


Clausula de Confidencialidad

Este documento y sus anexos contienen informacion estratégica de negocio, secretos comerciales
y en general el know-how de Carbondale, S.L. Co. (“Scanton US” o “Carbondale™), y su grupo,
derivados de experiencias comerciales y programas de investigacion y desarrollo, y que han sido
compilados para uso exclusivo de las filiales del grupo (y, en particular, de algunos de sus
empleados y directivos), con el objetivo de asegurar e incrementar la rentabilidad y beneficio del
grupo a largo plazo. El contenido de este documento y sus anexos es, por consiguiente,
estrictamente confidencial y para el uso exclusivo de sus destinatarios.

En este documento y sus anexos tendra la consideracion de “Informacién Confidencial” toda
documentacidn e informacion (de tipo econémico, financiero, técnico, comercial, estratégico o de
otro tipo), proporcionada de cualquier forma (oral, escrita o en cualquier soporte) y en cualquier
momento, ya sea con anterioridad o posterioridad a la fecha de este documento 0 sus anexos, que
no esté disponible publicamente, relativa a Carbondale, a cualquier sociedad de su grupo, 0 a
cualquier persona relacionada con las mismas, incluyendo, sin limitacion: informacion cientifica,
técnica o arquitectonica; informacion relativa al negocio actual o futuro, experiencia comercial y
planes de comercializacién, incluyendo, pero no limitada a, informacion financiera, términos
contractuales o informacion y datos de clientes; disefios, dibujos, muestras, programas de
computadora y software; costos e informacion de precios; y identificacion de personal u otros
recursos para su posible uso comercial. En particular, serd Informacion Confidencial toda
documentacién e informacion: (i) marcada como tal; (ii) identificada por Carbondale o su
personal, bien de forma escrita o bien de forma verbal, como Informacidn Confidencial; (iii) que
tenga valor comercial; (iv) que no sea conocida a nivel general en el mercado o la industria; o (v)
que por su naturaleza o por las circunstancias en que se produzca la revelacion, deba de buena fe
estimarse como tal.



Los destinatarios de este documento y sus anexos se comprometen a tratar y conservar en todo
momento la Informacion Confidencial como secreta y confidencial y a no la comunicarla ni
revelarla directa ni indirectamente (tanto en forma oral o escrita) a ninguna otra persona fisica o
juridica (con la unica excepcion de aquellos miembros del personal de Carbondale que tengan la
necesidad de conocer dicha informacion para la prestacion de sus servicios) sin que medie previa
aprobacion por escrito de Carbondale. La revelacion, distribucion, transmision electrénica o copia
de la Informacion Confidencial queda estrictamente prohibida. Los destinatarios de este
documento y sus anexos acuerdan no duplicar, distribuir o revelar su contenido a través de ningdn
medio.
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Cozinha ‘ @
Revisao de Alimentos Versdo 1.1

BRA'TRA' GR'CCA'OO AbriI/2015
—
Revisar semanalmente se o abastecimento
de verduras sao suficientes
para atender a demanda e se eles encontram-se ) o )
em bom estado para consumo. Revisar diariamente se o abastecimento de
Nota: Verificar sempre a validade das verduras condimentos sao suficientes para atender a demanda e
se eles encontram-se em bom estado para consumo.

N

2

Revisar diariamente se o abastecimento de congelddos
sdo suficientes para atender a demanda.

Anotar no quadro de Alimentos da Cozinha, os produtos faltantes Nota: Verificar sempre a validade dos alimentos.
\@;\ que o responsavel pelo Estoque providencie o abastecim(y \ /

Nota: A luva de latex deve ser utilizada na limpeza de equipamentos e utensilios quando obtiver contato
com produtos corrosivos.




Cozinha
Recepcao de Alimentos Vers3o 1.1 L @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

7

O Auxiliar da Cozinha deve receber pessoalmente 0s
produtos através do responsavel pelo Estoque. Guardar os alimentos no devido lugar para

\ / \preservar seu estado e a ordem dos mesmos. /




Cozinha

Lavagem de Utensilios
BRA-TRA-GR-CCA-00

Lavagem de Utensilios j




Versao 1.1 ‘ @

Abril/2015

Cozinha

Lavagem de Utensilios
BRA-TRA-GR-CCA-00

4 )

i
N
O

Verificar se os utensilios encontram-se limpos e
sanitizados. Caso contrario, lava-los conforme

Qdicado em Limpeza de Utensilios /




Cozinha

Preparacao do Alimentos
BRA-TRA-GR-CCA-00

Lavagem e Higienizacao J Corte




COZinha ‘ @
Lavagem e Higienizacao de hortifruti e derivados  Versdo 1.3
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2018

e D 4

==p | Limpar a superficie da mesa de trabalho
higienizando com o produto Suma D27 e com
0 pano multiuso verde.

Em caso de muita sujidade, utilize uma

esponja  aplicando a solucdo diretamente produto Sumaveg (solucdo: 1 Mergulhar os tomates que serao
caneca dosadora para cada

sobre a sujeira. Depois, utilize o pano ; utilizados e deixar em imersao de
@ltiuso umedecido para retirar a solucao. / \ZOL de agua). / Q) a 15min. /

Encher o recipiente com o

Lavar as folhas do alface, racula e manjericao individualmente
na agua corrente. Em seguida, colocar o alface e a rucula em

Enxaguar individualmente os tomates e as folhas um recipiente com o produto Sumaveg (solucdo: 1 caneca
de alface, rucula e manjericdo na agua corrente e dosadora para cada 20L de agua).
Qeixé-los secar ao ar livre. Deixar mergulhado em imersao de 10 a 15min.

J




Limpar a superficie da mesa
de trabalho higienizando com
o0 produto Suma D27 e com o
pano multiuso verde.

Em caso de muita sujidade,
utilize uma esponja aplicando
a solucdo diretamente sobre a
sujeira. Depois, utilize o pano
multiuso umedecido para

Qetirar a solucao.

Cozinha

Preparacao do Corte
BRA-TRA-GR-CCA-00

J

\ 4

\ 4

Lavar as maos, segundo o indicado
na Técnica de Lavagem de Maos.
Em seguida, colocar as luvas de

Qéstico. /

Versao 1.2 ‘ @

Abril/2018

Pegar tabua e a faca
limpas e higienizadas e
coloca-las na mesa de

trabalho.

Tabua: Lava-la com o
produto Suma D27
utilizando uma escova.
Enxaguar na agua
corrente, e em seguida,
deixar imersa no
produto Sumaveg

(solucdo: 1 caneca de 66g
para cada 20L de agua)

por pelo menos 10
minutos.
Faca: Lava-la com o

produto Suma D27.




Cozinha
Corte do tomate Versio 1.3 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2018

s N N\ N

Para rechear o) Mini

\ 4

v

Pegar o tomate lavado e Hamburguer:
higienizado, conforme 0 Cortar o tomate em fatias
procedimento de Lavagem e Cortar o tomate na finas e repetir com a outra

kHigienizagéo. ) Qnetade. ) (netade. j
N R

&

Para rechear o Mini Hamburguer
Sliders:
Cortar o tamate em fatias e

colocar uma fatia em cada rmny

ol o
B S

Guardar as fatias de tomates em um
recipiente limpo, com tampa. Em
seguida, etiquetar o recipiente com
a data secundaria (data de validade
@épolis: 1 dia apos cortado).

\ 4

Retirar as luvas e Guardar o recipiente na geladeira
descarta-las no cesto para que o tomate mantenha em

Qle lixo. ) \bom estado. )




-

Qavagem e Higienizacao.

Pegar o alface lavado e higienizado,
de acordo com o procedimento de

~N

Cozinha

Corte do alface

BRA-TRA-GR-CCA-00 Versdo 1.2
Novembro/2015

 «

_/

Guardar o recipiente na geladeira para
Que o alface mantenha em bom estado. )

A 4

Inserir as folhas do alface em um recipiente limpo, com
tampa. Em seguida, etiquetar o recipiente com a data
secundaria (data de validade Cinépolis. Até 3 dias apos

@m’pulado).

J

Retirar as luvas e descarta-

klas no cesto de lixo. )




Cozinha

Corte do picles Vers3o 1.1 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

~

- N e

\ 4

A\ 4

Cortar as pontas do picles Cortar o picles em fatias

Qos dois lados. ) Qnas (rodelas). )

4 — 4

~N

a

Inserir o picles e o liquido dele em um recipiente limpo, com

. ! d 1 tampa. Em seguida, etiquetar o recipiente com a data
Retirar as uvas e escarta-las secundaria (data de validade Cinépolis: até 3 dias apos
Qo cesto de lixo. ) aberto).

Guardar o recipiente na geladeira
para que o picles se mantenha em

\bom estado. )




Cozinha

Porcionamento de Alimentos

BRA-TRA-GR-CCA-00 Verséo 1.2

Novembro/2015

~N

Porcionamento de mussarela
Preparacao para Dorcionar) Porcionamento de nachosj e presunto J

Porcionamento de Boneless Porcionamento de mini Porcionamento de batata
(frango empanado) ) hamburger e hot dog J e churros j




Cozinha
Preparacao para Porcionar Versdo 1.2 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2018

Limpar a superficie da mesa de trabalho
higienizando com o produto Suma D27 e
com o pano multiuso verde.

Em caso de muita sujidade, utilizar uma
esponja aplicando a solucdo diretamente
Revisar as receitas dos alimentos sobre a sujeira. Depois, utilize o pano

para saber a quantidade exata para multiuso umedecido para retirar a
Q)rcionamento. / Qolu(;éo. /

\ 4

A 4

4 )

¥

S

Limpar a balanca com o

produto Suma D27 e com o Preparar os utensilios necessarios para porcionar:
Qano multiuso verde. ) facas, tabuas, sacos plasticos, embalagens em geral.
As facas e as tabuas devem ser lavadas, conforme

Qdicado em Limpeza de Utensilios. /




Cozinha
Porcionamento de nachos (Doritos) Versio 1.3 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Setembro/2017

) a

) ("

\ 4
\ 4

Abrir o saco de Doritos e Lavar as maos conforme Colocar luvas de plastico,
esvazia-lo em uma indicado em Técnica de fazendo um no6 para ajusta-

\bandeja. ) \Lavagem de maos vigente. ) \Ias. )

N N

Lecerl b « .
Colocar 30 grs de nachos Despejar cerca 30grs de
quebrados + 60 grs de nachos quebrados na _ )
nachos inteiros por cima dos embalagem (equivalente a % Pressionar o botdao ON da balanca e

Qachos quebrados. ) Qopo). ) Qsperar (ue a mesma marque zero. j

Agrupar os nachos
inteiros de maneira

que a visualizacao

seja agradavel Para  armazenamento:  Colocar  as
k ) ) embalagens dentro do recipiente com
tampa.

Saiba mais em: Guia rapido nachos e queijo ricos.



Cozinha
Porcionamento de nachos (Doritos) Versio 1.2 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Agosto/2015

( Produto: \

Manipulado:
Vencimento:
Lote: Marca:

Tirar as luvas ao finalizar

\ O porcionamento.

A 4

Preencher a etiqueta com o nome do produto, data de
porcionamento(dd/mm/aa), validade secundaria (15 dias

J

Corridos), lote do produto e a marca. )




Cozinha & 4‘

Porcionamento de mussarela e presunto

BRA-TRA-GR-CCA-00 Versao 1.2
Novembro/2015

4 ) 4 ) 4

~

Tirar do refrigerador, a Lavar as maos conforme Colocar luvas de plastico,
peca de mussarela e o indicado em  Técnica de fazendo um né para ajusta-

Qaresunto. ) Qavagem de maos. ) Qas. )

N )

i b ) i i .
Presunto: Cortar em fatias iguais utilizando § Mussarela: Cortar em fatias iguais utilizando o
fatiador de frios fatiador de frios.

Nota: Colocar um saco plastico na fatiadora para Nota: Colocar um saco plastico na fatiadora para
Qﬁo haver contato com a maquina j \que os frios ndo tenham contato com 0

Linamoentao
s o




Cozinha @
Porcionamento da mussarela e do presunto Versido 1.2
BRA-TRA-GR-CCA-00 Novembro/2015

Tirar as luvas ao finalizar o

Col_ogar a mussarela e o presunto fatiado dentro de cada porcionamento.
@mlente correspondente com tampa para armazenamento.)

4 s - )

Manipulado:
Vencimento:
Lote: Marca:

Preencher a etiqueta com o nome do produto,

data de porcionamento(dd/mm/aa), validade

secundaria (05 dias para uso), lote do produto,
(narca e o nome da pessoa que porcionou. NSA )




Cozinha

BRA-TRA-GR-CCA-00

-

Retirar do congelador os sacos de
boneless que vao ser porcionados
e coloca-los sobre a area de

Qabalho. Abri-los com uma faca j

\ 4

indicado em
\ Lavagem de maos.

o9

Lavar as maos
Técnica

conforme

~N

Porcionamento de Boneless (frango empanado) Vers3o 1.1 ‘ @

Abril/2015

de

J

Colocar luvas de plastico,
fazendo um n6é6 para

qusté-las. j

Colocar os boneless em um saco plastico
(conforme quantidade indicada na receita) e
fecha-lo.

Nota: Fazer um n6é nas embalagens

ajustando o maximo possivel as porcoes
para eliminar o ar. /




Cozinha ‘ @
Porcionamento de frango empanado (Boneless) Versdo 1.1
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

Colocar os sacos de boneless dentro do recipiente para Tirar as luvas ao finalizar
armazenamento.

\ J Q porcionamento. )

4 Y N\ | )

; Produto:

Manipulado:
\ Vencimento:

Lote: Marca:

Registrar o0 boneless nao

1

consumivel em um Planilha de Preencher a etiqueta com o nome do produto, data de
Desperdicio. porcionamento(dd/mmy/aa), validade secundaria (30 dias corridos),
\ / Qiqueta do fabricante e a marca.




Cozinha ‘ @
Porcionamento de mini hamburger e hot dog Versdo 1.2
BRA-TRA-GR-CCA-00 Novembro/2015

N )

Retirar do refrigerador, os sacos de mini
hamburger e hot dog e coloca-los sobre a area Lavar as mdos conforme indicado em Técnica
Qie trabalho. Abri-los com uma faca. ‘ de Lavagem de mios.

a

Colocar o mini hamburger e o hot dog em um saco plastico (conforme o
quantidade indicada na receita) e fecha-lo. Colocar luvas de plastico,
Nota: Fazer um n6 nas embalagens ajustando o maximo possivel as porcoes fazendo um n6 para

\para eliminar o ar. ) qusté-las. j

\ 4

Colocar o mini hamburger e o hot dog dentro de cada recipiente
Q)rrespondente para armazenamentor /




Cozinha ‘ @
Porcionamento de mini hamburger e hot dog Versdo 1.2
BRA-TRA-GR-CCA-00 Novembro/2015

) 4 _ )

Manipulado:
Vencimento:
@ Lote: Marca:
—
Tirar as luvas ao finalizar Preer_lcher a etiqueta com o nome do produto,ld_ata de
0 porcionamento porcionamento(dd/mm/aa), validade secundaria (30
k ' ) Qias corridos), lote do produto e a marca. )

4 R
<
-

Registrar o mini hamburger e o
hot dog nao consumiveis em um

\Planﬂha de Desperdicio. )




Cozinha ‘ @
Porcionamento de batata smile e churros Versdo 1.1
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

(" )

o9

Lavar as maos conforme
indicado em Técnica de

Colocar luvas de

Retirar do congelador os sacos de
batatas smile e os churros que plastico, fazendo
serdo porcionadas e coloca-las um no para

. p Lavagem de mados. o
sobre a area de trabalho. Abri-los \ vas ) qusta-las. J
com uma faca

N )

b

Colocar as batatas e os churros em um saco
plastico (conforme quantidade indicada na

Colocar as batatas e os churros dentro de cada receita) e fecha-lo.
recipiente correspondente para armazenamentor Nota: Fazer um no nas embalagens ajustando o
/ maximo possivel as porcoes para eliminar o ar. J




Retirar as luvas, ao
finalizar 0

Qorcionado. )

Cozinha ‘ @
Porcionamento de batata smile e churros Versdo 1.1
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

4 )

Produto:

Manipulado:
Vencimento:

Lote: Marca:

Preencher a etiqueta com o nome do produto, data de
porcionamento(dd/mm/aa), validade secundaria (30 dias corridos),

\lote do produto e a marca. )

|
4 I
S
O

Registrar a batata smile e o
churros nao consumiveis em um

KPlanilha de Desperdicio. )




Cozinha

Condimenteiras
BRA-TRA-GR-CCA-00

Preparacao das
Condimenteiras

Habilitacao moével das

j Condimenteiras

J

~
|

Desabilitacao movel das

Condimenteiras e Manteigueira)




wﬁ’;”f“Cinépolis. . CO?inha . : Versdo 1.1 ‘ @
: Desabilitacdo de Condimenteiras (Mantegueira) Abril/2015
BRA-TRA-GR-CCA-00

) 4

\ 4
\ 4

Retirar toda a manteiga liquida da Despejar a manteiga liquida em um

(nantegueira. ) Qecipiente. J

N (0 _ )

Os compartimentos devem ser lavados com o produto Suma ‘
D27 na agua corrente.

Limpar a parte externa da manteigueira com o produto Suma
D27. Depois, passar o pano multiuso verde umedecido com
agua para retirar todo a solucao. Por fim, passar o pano
multiuso verde seco com o produto Sumaveg em toda
superficie interna e externa da manteigueira.

a

a

Pegar um recipiente de plastico e encher %
de agua quente.

Colocar sobre a agua quente, o sifao da
mantegueira.




Cozinha
Versao 1.1 ‘ @

Desabilitacdo de Condimenteiras (Mantegueira) :
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

4 )

\ 4

O

Guardar o0s compartimentos da
mantegueira na cozinha para

Qabilitagéo. )




Cozinha & 4-‘

Limpeza das Condimenteiras Vers3o 1.1
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

‘ Limpar a condimenteira com o
produto Suma D27 utilizando o
pano multiuso verde. Depois,

passar o pano multiuso verde

Retirar o condimento derramado umedecido com o produto
da Sumaveg e aplicar sobre toda

em toda a superficie externa a
Q)ndimenteira. / Qﬂ"te externa da condimenteira. /

A\ 4




Cozinha

BRA-TRA-GR-CCA-00

Retirar o gelo sobrante do
Qlia e descartar na pia.

Desabilitacdo de Condimenteiras (Contéiner de gelo)

Versao 1.1 ‘ @

Abril/2015

-

\ 4

Lavar

J

(0)

conteiner

produto Sumaveg e o pano
Qnulituso verde.

~N

com O

J

kAbastecer 0 conteiner com gelo)

(

Q)eixar secar ao ar livre.

\

J




Imergir os utensilios no
produto Suma D27 e deixa-lo
por pelo menos 5 minutos.

4 )

Colocar os sifoes no devido
lugar (na torre de

4 )

Cozinha

Limpeza de Sifoes e tampas (mantegueira e condimenteiras)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Esfregar os uternsilios com a

Versao 1.1
Abril/2015

ajuda de uma esponja.

4 )

l

| ——rm—
-

‘,'E.“

4 )

A

Deixar secar ao ar livre na
area de trabalho.

refrigerantes) e as tampas
das cubas.

\_ J

Imergir os utensilios no
produto Sumaveg (solucao 1
caneca 66 g para 20L de
agua) e deixa-lo por pelo

\Enxagué-los na agua Corrente/

(nenos 10 minutos. /

Nota: Ndo é necessdrio enxaguar os sifdes e tampas na agua corrente.




Cozinha & 4-‘

Habilitacao da Mantegueira

BRA-TRA-GR-CCA-00 Versao 1.1
Abril/2015

\ 4

Despejar em média 400ml de agua Colocar a agua no dispensador, para
corrente na primeira cuba da entdo, deixar a manteigua liquida em
mantegueira para manter a manteiga banho maria.

\aquecida. / Qontar a mantegueira para uso. /

|

4 A

Colocar a manteigueira na area
destinada e liga-la na tomada para

manté-la aquecida na regulagem de
& /




Cozinha

Preparacio das Condimenteiras (mostarda, maionese e catchup) ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00

Abastecer

diariamente
), as cubas de maione

necessario
\mostarda e catchup.

(se

J

Versao 1.1
Abril/2015



Cozinha

Limpeza Geral
BRA-TRA-GR-CCA-00

Limpeza da area J Limpeza de equinamentos)

\

Limpeza do carrinho de
Servico




Cozinha Versdo 1.3 - @

Limpeza da area :
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2018

~

Limpar a superficie da mesa
»| de trabalho higienizando com
0 produto Suma D27 e com o
pano multiuso verde.
Recolher o lixo do chao e Em caso de muita sujidade,
Pegar uma vassoura e uma coloca-lo na lixeira com tampa utilize uma esponja
pa e varrer o chao da érezy Qpedal. J aplicando a solucao
diretamente sobre a sujeira.
Depois, utilize o pano

multiuso umedecido para
Qetirar a solucao. /

\ 4

-

Limpar o chdao com o mop umido.
. . Retirar o excesso de agua do mop e
Torcer o mop sujo na agua

limpa até ficar limpo passar no chao.
b po- Depois, limpar o chdao com o produto

lea D27. /

Nota: A limpeza da area é realizada diariamente.



Cozinha

Limpeza de equipamentos (freezers e refrigeradores) Xebrrfr/;(}:s @
BRA-TRA-GR-CCA-00

4 ) 4

\ 4

Habilitacdo (dia seguinte): Retirar

Refrigerador: Desconectar a tomada do refrigerador da todos os alimentos/ bebidas do

corrente elétrica. refrigerador e coloca-los em outro

Freezer: Desconectar a tomada do freezer na desabilitacao refrigerador. No caso do freezer,
\(dia anterior ao da limpeza) para descongelar o interior. ) kretirar na desabilitacao.

4 ) 4

|

Retirar as grades do

) i refrigerador/ freezer e lava-las,

Pegar dois panos multiuso verde conforme indicado em

QGCOS- j KLimDeza de Utensilios. )
4 i ) 4 )

w
=

=»] Limpar o refrigerador / freezer utilizando o produto Suma
D27 (solucdo 1 caneca dosadora 66g para cada 20L de agua) e |

0 pano multiuso verde.
Dirigir-se ao refrigerador/ freezer Depois, limpe -0s com outro pano multiuso verde umedecido

Qom 0S panos. ) no produto Sumaveg. /

Nota: A limpeza dos freezers e refrigeradores sdo realizadas 1x por semana.




Cozinha Versio 1.1 (¢} 4-‘

Limpeza de equipamentos (freezers e refrigeradores) Abril/2015
BRA-TRA-GR-CCA-00

{11 TR
.uuu..;\

Quando as  grades

estiverem secas, coloca- Conectar o refrigerador / freezer e
las no refrigerador / colocar de volta os alimentos/

Q’eezer ) / \bebidas.




Cozinha

Limpeza de equipamentos (compartimentos da coifa) Versdo 1.1 @
BRA-TRA-GR-CCA-00

~% Cinépolis.

Abril/2015

Colocar o0s compartimentos
sobre a cuba com o produto

Retirar compartimentos Suma Break up. L ] )
internos da coifa na Nota: Realizar esse Habilitacdo ~ (dia  seguinte):
desabilitacdo (dia anterior procedimento na desabilitacdo Lavar os compartimentos com
ao da limpeza). @ra o produto agir. / Q%tergente neutro e esponja./

J
h

a

Quando oS Colocar 0S
compartimentos estiverem compartimentos na Enxaguar os compartimentos
secos, coloca-los na coifa. bancada para seca-los. em agua corrente.

Nota: A limpeza das coifas sdo realizadas quinzenalmente.



Cozinha Versio 1.1 (¢} 4-‘

Limpeza de equipamentos (coifa) >
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

~

Habilitacao (dia seguinte): Limpar a coifa com detergente
Aplicar desengordurante Passar o pano multiuso verde neutro e esponja. Depois,
na parte interior da coifa sobre o local engordurado, utilize o pano multiuso
na desabilitacao (dia pois o local contém o produto umedecido para retirar a

\anterior ao da limpeza). / \desengordurante. / Q)lugéo.

Passar pano umido com
agua para retirar o sabao.
compartimentos estiverem Passar na parte externa da 2) Passar pano seco sobre o
secos, coloca-los na coifa./ \Coifa. \ local.

Nota: A limpeza das coifas sdo realizadas quinzenalmente.



Cozinha Versio 1.1 (¢} 4-‘

Limpeza de equipamentos (fritadeira)
BRA-TRA-GR-CCA-00

Abril/2015

A\ 4

Encher a fritadeira com % de
Desconectar a tomada da sua capacidade com agua e
fritadeira da  corrente Retirar todo o 6leo da fritadeira colocar 750ml do produto

\elétrica. ) Qdespejar em um recipiente. ) Quma Grill. )

——————

Retire a solucdo imersa

na parte interna da Lavar em um recipiente ou

fritadeira e enxague cuba, a cesta de alimento e os Ligue a fritadeira e deixe-a
do funcionando por 5-10 minutos

com agua até remover a compartimentos com uso
\sujjdade e o produto. J \produto Suma D27. / Q}pendendo da sujidade. /

Nota: importante utilizar a luva de latex para néo haver contato com a gordura e com o produto.



Limpar a parte interna da
fritadeira com o produto
Suma D27 e o0 pano
multiuso verde.

Se necessario, utilize a
esponja. Depois, utilize o
pano multiuso
umedecido para retirar a
solucao.

Nota: A limpeza da fritadeira e a troca do éleo é realizada a cada 7 dias.

Limpeza de equipamentos (fritadeira)

Cozinha

BRA-TRA-GR-CCA-00

4 )

\ 4

Versdo 1.1
Abril/2015

Aplicar o produto Suma Grill
na  parte externa da

fritadeira com uso do pano

Qultiuso verde. /

\ 4

Por ultimo, aplicar o produto
Sumaveg para desinfetar

Qda a fritadeira. /

Quando os compartimentos
estiverem secos, coloca-los

na fritadeira.




Cozinha versio 1.1 (gl &ad

Limpeza de pias Abril/2015
BRA-TRA-GR-CCA-00

2T )
=

Despejar cerca de 500 ml
da solucdo do produto
Suma D27 (solucao
automatica) em  um
recipiente e lavar o
interior da cuba com a Enxagua-la
ajuda de uma esponja. / @undantemente. /

\ 4

O

Nota: A limpeza das pias devem ser realizadas diariamente.



Cozinha

Limpeza de equipamentos (maquina de fatiar frios e maquina ‘ 'Q
de lavar louca) Versio 1.2
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2018

\ 4

Maquina de lavar louca e de Imergir os compartimentos na
Maquina de fatiar frios: fatiar frios: Aplicar o produto cuba com o produto Suma
Retirar os compartimentos Suma D27 no pano multiuso D27 por pelo menos 5
para lavagem. verde. minutos.

(e )

Imergir os utensilios no
produto Sumaveg
(solucao 1 caneca 66g
para 20L de agua) e
deixa-lo por pelo menos

klO minutos. )

'

Enxagua-los na agua
corrente

Esfregar 0s compartimentos
com a ajuda de uma esponja./

Nota 1: A limpeza da maquina de fatiar frios é realizada apds o uso e o da maquina de
Dei i lavar louga 2x por semana.
kelxar Secar ao ar lvre. ) Nota 2: Caso haja a imposbilidade de imerc¢ao dos utensilios, borrifar o produto no local.




Cozinha Vers3o: 1.0

Limpeza de equipamentos (forno) Outubro/2017
BRA-TRA-GR-CCA-00

) [

Imergir os utensilios na solugdo Suma Levar a forma e o suporte
J A\, break-up (ja diluido) de 40-50 minutos. J o de alimentos até a pia. J

Lavar a forma, aplicando o Suma D27 (ja ] Lavar o suporte, aplicando o Suma D27 (ja
\diluido) com o auxilio da esponja muItiuso,) \ Enxaguar e deixar secando no balcdo. ) Uiluido) com o auxilio da esponja multiuscy




Cozinha

Limpeza de equipamentos (forno)
BRA-TRA-GR-CCA-00

: e . Versao: 1.0
JT Cinépolis.

Outubro/2017

DESABILITAGAO: LIMPEZA DE UTENSILIOS

Apos o tempo de imersdo, usar a esponja

Apds imersdo, usar a esponja multiuso
multiuso para auxiliar na limpeza da grade, para auxiliar a limpeza da.bandeja de
\ Enxaguar e deixar secando no balcdo. J

A\ enxaguar e deixar secando no balcio. 4 \ residuos, enxaguar e deixar secando ngJ

alCao l
()

&)

7

Frequéncia

O —

A limpeza do forno e utensilios

d feita diari t Ap6s imersdo, usar a esponja multiuso Ap6s imersdo, usar a esponja multiuso
€ve ser t€ita diarlamente. para auxiliar a limpeza do filtro externo, para auxiliar a limpeza do filtro interno,
\enxaguar e deixar secando no balcdo. J \enxaguar e deixar secando no balcdo. J

Nota: Trocar os equipamentos de seguranga quando perder a funcionalidade.



Limpeza de equipamentos (forno)
BRA-TRA-GR-CCA-00

HABILITAGAO: LIMPEZA DO FORNO
(1)

\.

Limpar a parte interna do forno usando o

produto Suma break-up com a ajuda da
esponja multiuso. )

Ha gordura carbonizada?

Cozinha

Borrifar o Suma Grill no local onde
concentra maior gordura carbonizada e

Versao: 1.0
Outubro/2017

Apds agir, usar a esponja multiuso para

\, deixar agir de 10-20 minutos. J

cuxiliar na limpeza. J

Limpar a parte externa do forno usando o
produto Suma D27 com ajuda do pano

\multiuso verde. Apos passar o pano secoJ

Saiba mais em: Guia rapido limpeza Forno MarreChef.

Passar o pano multiuso verde por toda a
parte interna Umido com agua para tirar
excesso do produto, depois o pano

Limpar a porta interna e laterais do
forno usando o Suma break-up com o

seco.

\ auxilio da esponja multiuso,




Cozinha Versio 1.2 (¢} 4-‘

Limpeza do carrinho de servico >
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2018

4 )

Pegar o carrinho de servico e aplicar o
produto Suma D27 no pano multiuso
verde.

Em caso de muita sujidade, utilize
uma esponja. Depois, utilize o pano
multiuso umedecido para retirar a

\solugéo. /

Nota: A limpeza do carrinho de servigo é realizada no minimo 1x por semana.



Cozinha 5
Desabilitacao: Limpeza das lixeiras Xebr:r/;;lg ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00

Se necessario, desinfetar o
interior e o exterior do latao

Realizado na desabilitacao: de lixo, além dos anéis e abas

Retirar o saco preto de lixo com o produto Suma D27 e o
\das lixeiras. / @no mulituso azul. / Qeixar secar ao ar livre. /

Nota: A limpeza das lixeiras so realizadas 2x por semana.



. Cozinha . Versao 1.1 ‘
Limpeza de Utensilios Abril /2015
BRA-TRA-GR-CCA-00

~

-

Imergir 6s utensilios em um
recipiente ou cuba com o
produto Suma D27. Deixar
agir por pelo menos 5

A 4

Enxaguar utensilios na minutos. )
pia eliminando 0s Em caso de sujidade, Enxaguar os utensilios
residuos. esfregar com a esponja. Qa agua corrente.

4 ) 4 )

Imergir as tampas das
cubas em um recipiente
ou cuba com o produto
Sumaveg (1 caneca 66g
para 20 L de agua).
Deixar secar ao ar livre Deixar agir por pelo

Qa area de trabalho. / (nenos 10 minutos.




Cozinha Vers3o 1.2

Limpeza da Area (aco inoxidavel) o
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2018

Aplicar o produto Suma
D27 no pano multiuso

Ny




mi“‘?Cinépolis‘

Cozinha
Limpeza Crepeira
BRA-TRA-GR-CCA-00

Versao 1.0
Abril/2018

Borrifar o produto Suma
Break Up ja diluido na
crepeira.

Nota: Limpeza diaria

Nota: Realizar o processo com a crepeira fria.

Usar a esponja lado macio para

@(iliar a limpeza da Crepeirzy

a

Apos, passar 0 Ppano
multiuso verde umido com
agua para tirar o excesso de
produto.

4 )

Passar o pano multiuso verde seco.




Cozinha
Limpeza Pista Fria

BRA-TRA-GR-CCA-00

Versao 1.0
Abril/2018

~

Desconectar a tomada
da pista fria da corrente

elétrica.

J

2 )

Conectar a tomada da
pista fria na corrente

elétrica. J

Nota: Realizar a limpeza da pista fria 1 x por semana.

Retirar 0s alimentos e

armazenar em um local com

erigeragéo.

4 )

\Deixar secar ao ar livre. /

Lavar a pista com o produto
Sumaveg ja diluido com o

\auxﬂio do pano mulituso Verde./




Ljn(ljpoezzn(%}laapa Versao 1.0
Z .
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2018

~

Desligar a chapa da Borrifar o produto Suma Break Usar a esponja lado macio para
corrente elétrica. Up ja diluido na chapa e deixar

Qota: Limpeza diaria. j &produto agir por 10 minutos) mear alimpeza da chapa. /

4 )

ApOs, passar 0 Ppano

Passar o pano multiuso verde multiuso verde umido com

seco. agua para tirar o excesso de
/ @duto.

Nota 1: Realizar o processo com a chapa fria.
Nota 2: Usar o Suma Grill 2x por semana para limpeza pesada.



Cozinha 5
- e . V 1.
Planilha Habilitacao e Desabilitacao Aﬁﬁf/;mg
BRA-TRA-GR-CCA-00

N

#
Limpar a parede da cozinha usando o Em dsegulda: pasar 0 pano multiuso 4
Suma Break Up ja diluido com o auxilio Ver de com agua para tirar o excesso de
do pano multiuso verde, se necessario produto.
usar a esponja amarela (parte macia).




Cozinha

Providenciar Pedidos
BRA-TRA-GR-CCA-00

Providenciar Pedidos J




Cozinha 5
Providenciar Pedidos ersr/;;115 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 "

™ 4 )

\ 4

Retirar comanda na impresora Pré Providenciar pedido do cliente por meio
Qnta. / \da comanda. /

Colocar o pedido do cliente e a
wmanda sobre o balcao. /




Cozinha y
Preparo de acucar e canela e higienizacio de embalagens Versao 1.2 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Novembro/2015

\ 4

Colocar a mescla de acucar com Lavar diariamente, a embalagem com o produto
canela em uma embalagem e Suma D27 e esponja. Em seguida, enxagua-lo na
(nanté-la na area de preparo. / qua corrente.

Nota: Validade Cinépolis (data secundaria): Mescla de acucar e canela: 30 dias apés preparo.



Cozinha
Planilha de Check List Diario
BRA-TRA-GR-CCA-00

Versao 1.0
Abril/2018

Preechimento da planilha de

Qleck list diario. /




Cozinha

Técnica de Lavagem de maos
BRA-TRA-GR-CCA-00

Versao 1.1
Abril/2015

-

i
(-

[

4

~

4

v

Esfregar  vigorosamente 0
dorso e palma das maos, unhas
e pontas dos dedos, espaco
entre os dedos, punhos e

Qntebra(;os por 3 minutos. )

\ 4

sabonete

J

maos e Lavar

J

Umedecer as
Qntebragos com agua.

com (0}

Qumasept.

~N

4 )

Se houver, aplicar o gel ¢

higienizante nas maos e
entre os dedos, dorsos,

Qulsos e antebracos. )

Secar as maos com papel
toalha descartavel ou ao

Qatural. J

Enxaguar bem as maos e

Qntebra(;os. )

uUtllizacio das Saboneteiras

(1) Pressione com os dedos
0s dois dispositives de abertura
na parte de baixo da saboneteira.

(2) Com & outra m3o, puxe por
baixo a parte da frente da
saboneteira na sua diregBo e

(3) depois a ompurre para cima.

Ainda segurando os dois botdes,
(4) puxe a parte frontal por cima,
na sua direg3o, conforme g figura.

(5) Abasteca o compartimento com
refil (6) ou a partir da bombona.

(7 Feche a soboneteira e
verifique a salda do produto.

Nota: Lavar as mios apds usar o sanitario, assoar o nariz, tossir, espirrar, se cogar, pegar algo no estoque, recolher o lixo, a cada troca de tarefas, apds
manipular produtos de limpeza e ao iniciar a manipulagao de alimentos para consumo.



mi“{’ Cinépolis.

ANEXOS



| I . Cozinha Versao 1.1
vt cmePOIIS' Planilha de Desperdicio Abril/2015 ‘
BRA-TRA-GR-CCA-00

2-DESPERDICIO

OFS: Anatar no ampe matren” © srobisme resl Geormds sk dn " CETTespOsaste




Cozinha ‘
Planilha de Registro de Temperatura do Alimento Versdo 1.1

{““ Cinépolis.

BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015
+ REGISTRO DE TEMPERATURA DE EEHJIPAME"”‘:E Estabelecimentc: Cozinha / Mis: Ana:
Data Haa Mo o 08 uipa ma nbos (e freseer 1) cimara confeltara...) Respordascl
e 1 el 2 et 3 Astal Aska 2 Freeer 1 Freaier 2

il el el el el el leg) el el gl gl slsl il gl el il 2ls o ] = =) ] =) |-

SOB REFRBEERACAD: Owns abd 10°C; Lethe & Dervados: Abd 70 Hortifrutl @ Produtos de Panificagso ahd 5°C; Sobremesas, Camses & Aves: ATl 4°C; Pescados Atd F'C
508 CONGELARENTO: emire 0@ -15°C
MECESSARID CHECAR O FOP TERIPERATLIRA ¥ ARMATEMAMENTOL



Cozinha &
Planilha de Registro de Temperatura do 6leo Versao 1.1

BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015
-
I
REGISTRO DE TEMPERATURA DO OLEQ
DEPARTAMENTO:
Data Hordrio  [emepratura [Manhf emperatura [Noite] FUNCIONARIO CONF. GERENTE

TEMPERATURA DOS ALIMENTOS:
0OBS: Os dleos de gorduras utilizados nas kit aquecida na faiza de 160°C 3 180°C



Cozinha Versio 11 (g

Planilha de Registro de Temperatura Freezer Abril /2015
BRA-TRA-GR-CCA-00

~% Cinépolis.

REGISTRO DE TEMPERATURA - FREEZERS

ESTARELECIMENTO:

EESPOMSAVELIE]:

Data | TREEZER 1 | Tampurdbura Data | TREELER L | Tempurabura
Raecal: Raecal:

Data | TREELER 3 | Tampurdbura Data | TREELER % | Tempurabura
Raecal: Raecal:

Data I TREELER & | Tampurabura Data | TREEZER & I Tempurabura B
Lexal: Lexal:

TEMPERATURS DO%S ALIMENTOE:

Alimuros guantin: Acima du BT po bin [ Abaeo de E0IC sor 1R
Alimartos Friec 10RE au =anos par She § Estne 1060 @ 219C par 2ha
Alimuros gue conenham carms oo pescetes crus: a S0 poe Has



