



Sandwich Board Opening Procedures
Grill Set Up:
· Fill shakers with appropriate seasonings and place in appropriate places
· Melt left over beef tallow in butter pan(s)
· Add additional beef tallow for appropriate days business
· See “Kitchen Prep Procedures” 
· Retrieve raw onion parts for “Grilled Onions” from walk in.   
· Place onion parts, melted beef tallow and Grumps seasoning on hot grill to begin grilling  (If there are any unused raw onions left, return to walk in stored in appropriate labeled container)
· Retrieve raw mushrooms from walk in
· Place raw mushrooms, melted beef tallow, and Grumps seasoning on hot grill to begin grilling  (If there are any unused raw mushrooms left, return to walk in stored in appropriate labeled container)
· Once Grilled Onions and Grilled Mushrooms have finished cooking, remove from grill and place in bain- maries.
· Retrieve green chile’s from walk in or sandwich board (Note: there could be left over green chile’s from previous day business, if so, use these first)
· Place green chile’s in bain- maries on grill


Sandwich Board Set Up:
· Remove lids from hotel pans in top of sandwich board
· Remove food service film from patty tub, patty tray and chicken container
· Fill sanitizer buckets with appropriate solution and place in designated areas (See MOD)
· Retrieve kitchen knife and put in sanitizer bucket under kitchen cart
· Assist with any food prep that is required (See MOD)
· Throw away all trash accumulated during set up procedures
· Take all dirty dishes, lids, trays, utensils, etc, to wash sink area
· Clean up any mess made during Grill Set Up and/or Sandwich Board Set Up
· Perform any other duties as assigned by the Manager on Duty          


Procedimientos de apertura de posición de sándwich
Configuración de la parrilla:
· Llene los saleros con los condimentos apropiados y colóquelas en los lugares apropiados
· Derrita el sebo de res sobrante en una(s) cacerola(s) de mantequilla
· Agregue sebo de res adicional para los días hábiles apropiados
· Consulte “Procedimientos de preparación de la cocina”
· Cocine cebollas en la parrilla de acuerdo al p.a.r. del día
· Cocine champiñones de acuerdo al par del día 
· Una vez que las Cebollas y los Champiñones hayan terminado de cocinarse, retírelos de la parrilla y colóquelos en baños maría.
· Cocine los chiles verdes en la parrilla de acuerdo a p.a.r. del día (Nota: podrían quedar chiles verdes sobrantes del trabajo del día anterior, si es así, utilícelos primero)
· Coloque los chiles verdes en baño maría en la parrilla


Configuración de el area de sándwich:
· Retire las tapas de las bandejas en la parte superior de la estación para sándwich
· Retire las tapaderas de la bandeja de hamburguesas y el recipiente de pollo
· Llene los baldes de desinfectante con la solución adecuada y colóquelos en áreas designadas (Ver Encargado)
· Recupere el cuchillo de cocina y colóquelo en el desinfectante
· Ayudar con cualquier preparación de alimentos que se requiera (Ver Encargardo)
· Deseche toda la basura acumulada durante los procedimientos
· Lleve todos los platos sucios, tapas, bandejas, utensilios, etc., al área del fregadero
· Limpie cualquier desorden hecho durante la preparación de la parrilla y/o la preparación de la estación para sándwiches.
· Realizar cualquier otra función que le asigne el Encargardo
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