Podstawowe zasady funkcjonowania Strefy Hot Dog
1. Przechowywanie produktów

· parówki przechowujemy zamrożone (minus 18°C)
· bułki przechowujemy zamrożone (minus 18°C)
- z uwagi na bardzo szybkie rozmrażanie się bułek, należy natychmiast po przyjęciu towaru od dystrybutora umieścić je w zamrażarce
2. Przygotowanie do sprzedaży

· parówki umieszczamy do rozmrożenia w lodówce ( ok. +6° C) – czas rozmrażania to min 12 godzin. Maksymalny czas przechowywania rozmrożonych produktów w lodówce to 72 godziny (3 doby)
· bułki rozmrażamy najlepiej w zamkniętym kartonie w temperaturze pokojowej przez 12 – 14 godzin. Ważne jest, aby uwolniona wilgoć po rozmrożeniu produktów, które pozostają nadal w worku, została w 100% przez nie zaabsorbowana – tylko wtedy zachowują najwyższą jakość. Można również rozmrażać na bieżąco pojedyncze partie – 20 sztuk w worku wyjętym z kartonu, w temperaturze pokojowej – czas rozmrażania to ok 4 godziny. Zalecany czas przechowywania rozmrożonych bułek - 24 godziny. Produkt zamrożony jak i rozmrożony, przygotowany do sprzedaży, przechowujemy w szczelnie zamkniętych pojemnikach (pojemnik, worek foliowy) bez dostępu powietrza

Ważne! Rozmrożonych produktów nie zamrażamy ponownie.
3. Sprzęt
· temperatura rolek Roller Grilla -  ok. 65/70° C ( w tej temperaturze giną wirusy, drobnoustroje, parówka jest dobrze podgrzana. W takiej temperaturze parówka powinna wytrzymać na rolerze nawet 6-8 godzin,
· temperatura Kontakt Grilla ok. 230° C ( to pozwala na właściwy wypiek bułki, który daje prawidłowo skarmelizowaną skórkę i jednocześnie pozostawia miękką bułkę w jej wnętrzu)

· termostaty wyłączają oba urządzenia i włączają automatycznie, aby zachować stały poziom temperatury,

Ważne! Kontakt Grill w trakcie przerw w opiekaniu bułek powinien być koniecznie zamknięty.

4. Ułożenie produktów na rolerze

· Należy wyłożyć całą powierzchnię Roller Grilla produktami, pamiętając o proporcjonalności sprzedaży poszczególnych smaków produktów. Na Roller Grillu powinna być największa ilość tych produktów, które mają największą sprzedaż, a najmniej tych, których sprzedaż jest najmniejsza,

· parówki po ułożeniu na Roller Grillu (rozmrożone) są gotowe do przygotowania Hot Doga po ok. 20-25 minutach. Kiełbasa grillowana po ok. 35-40 min (przy temperaturze Rollera ok. 65° C),
· należy ustalić indywidualny system dokładania parówek na Roller Grillu, aby zachować zasadę FI-FO:  pierwsze położone, pierwsze muszą „ wyjść do Klienta”
Ważne! Parówki z Roller Grilla nie nadają się do sprzedaży w następnym dniu – nie wolno ich ponownie przechowywać i następnego dnia podgrzewać na Rollerze. Podgrzane muszą zostać sprzedane tego samego dnia (aby uniknąć strat powinno się zastosować na koniec dnia promocję cenową)
Ważne! W przypadku pękania parówek czy podchodzenia tłuszczu pod skórkę (białe plamy) należy zmniejszyć temperaturę Roller Grilla
Ważne! Wizualnie rozpoznajemy, że parówka jest gotowa do podania, po jej usztywnieniu się (porównanie parówki zimnej versus gotowa do podania).
5. Przygotowanie hot-doga (porady praktyczne)

· Czas opiekania bułki to około 1 – 1,5 minuty. Nie należy zbyt mocno przyciskać górnej części Kontakt Grilla – bułka musi zachować swój okrągły kształt. Należy opiekać ją dwuetapowo, w każdym etapie z jednej strony, tak, aby została opieczona na swojej całej powierzchni. Bułka nie powinna być ani zbyt mocno przypieczona (czarne, spalone miejsca), ani też skarmelizowana zbyt słabo – musi być mocno chrupka z zewnątrz a wewnątrz pulchna,
· Procedura przygotowania Hot Doga: najpierw bierzemy wypieczona bułkę, następnie dozujemy do niej sosy, zgodnie z życzeniem klienta, na koniec wkładamy do niej parówkę, kabanosa bądź kiełbasę,
· Sosy dozujemy ściskając pojemnik przez 3 sekundy, oraz kolistym ruchem rozprowadzamy sos po wewnętrznych ściankach bułki, tak aby ściekał on do jej wnętrza. Niewielką ilość sosu zostawiamy na jej wierzchu. Należy wykonać około 3 kolistych ruchów rozprowadzających sos do bułki,
· Całość operacji przygotowania Hot Doga przeprowadzamy w rękawicach foliowych przystosowanych do pracy z żywnością,

· Aby uniknąć oparzenia w kontakcie z bułką i parówką, chwytamy je zawsze wyłącznie w specjalne szczypce,

· Do serwowania gotowego produktu zawsze wykorzystujemy jedynie opakowania jednorazowe – torebki do Hot dogów oraz serwetki.
6. Obsługa klienta

· W celu wypromowania Strefy Hot Dog, należy proponować hot-doga każdemu klientowi:
- Personel: „Zachęcam spróbować naszego pysznego Hot Doga”.
· W celu podniesienia wartości sprzedaży, należy zastosować sprzedaż alternatywną, dzięki której rośnie sprzedaż produktów w wersji Mega:

- Klient: „Poproszę Hot Doga”

- Personel: „Dużego czy małego?”, lub „Z parówki, kabanosa, czy pysznej kiełbasy?”

7. Czyszczenie sprzętu 

· Roller Grill: czyścimy codziennie, na koniec dnia, mokrym ręcznikiem papierowym na włączonym rolerze, używając wyłącznie wody. Metalową tackę spod rolek myjemy w zlewie używając płynu do mycia naczyń

· Grill Kontaktowy: czyścimy codziennie, na koniec dnia. Szczotką drucianą wymiatamy na bieżąco okruchy bułki, które odkładają się wewnątrz Grilla. Pod koniec dnia przecieramy mokrym ręcznikiem papierowym płyty grzewcze.
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