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Cláusula de Confidencialidad

Este documento y sus anexos contienen información 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 investigación 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 tendrá la consideración de “Información Confidencial” toda

documentación e información (de tipo económico, 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 o sus anexos, que

no esté disponible públicamente, relativa a Carbondale, a cualquier sociedad de su grupo, o a

cualquier persona relacionada con las mismas, incluyendo, sin limitación: información científica,

técnica o arquitectónica; información relativa al negocio actual o futuro, experiencia comercial y

planes de comercialización, incluyendo, pero no limitada a, información financiera, términos

contractuales o información y datos de clientes; diseños, dibujos, muestras, programas de

computadora y software; costos e información de precios; y identificación de personal u otros

recursos para su posible uso comercial. En particular, será Información Confidencial toda

documentación e información: (i) marcada como tal; (ii) identificada por Carbondale o su

personal, bien de forma escrita o bien de forma verbal, como Información 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 revelación, 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 Información 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 física o

jurídica (con la única excepción de aquellos miembros del personal de Carbondale que tengan la

necesidad de conocer dicha información para la prestación de sus servicios) sin que medie previa

aprobación por escrito de Carbondale. La revelación, distribución, transmisión electrónica o copia

de la Información Confidencial queda estrictamente prohibida. Los destinatarios de este

documento y sus anexos acuerdan no duplicar, distribuir o revelar su contenido a través de ningún

medio.
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Cozinha
Revisão de Alimentos
BRA-TRA-GR-CCA-00

Revisar semanalmente se o abastecimento 
de verduras são suficientes
para atender a demanda e se eles encontram-se
em bom estado para consumo.
Nota: Verificar sempre a validade das verduras.

Revisar diariamente se o abastecimento de
condimentos são suficientes para atender a demanda e
se eles encontram-se em bom estado para consumo.

Revisar diariamente se o abastecimento de congelados
são suficientes para atender a demanda.
Nota: Verificar sempre a validade dos alimentos.Anotar no quadro de Alimentos da Cozinha, os produtos faltantes

para que o responsável pelo Estoque providencie o abastecimento.

Versão 1.1
Abril/2015

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



Cozinha
Recepção de Alimentos
BRA-TRA-GR-CCA-00

O Auxiliar da Cozinha deve receber pessoalmente os
produtos através do responsável pelo Estoque.

Guardar os alimentos no devido lugar para
preservar seu estado e a ordem dos mesmos.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Lavagem de Utensílios

BRA-TRA-GR-CCA-00

Lavagem de Utensílios



Cozinha
Lavagem de Utensílios 
BRA-TRA-GR-CCA-00

Verificar se os utensílios encontram-se limpos e
sanitizados. Caso contrário, lavá-los conforme
indicado em Limpeza de Utensílios

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Preparação do Alimentos

BRA-TRA-GR-CCA-00

Lavagem e Higienização Corte



Cozinha
Lavagem e Higienização de hortifruti e derivados

BRA-TRA-GR-CCA-00

Limpar a superfície da mesa de
trabalho higienizando com o
produto Alpha HP 1:128 e com
o pano multiuso verde.
Em caso de muita sujidade,
utilize uma esponja aplicando
a solução diretamente sobre a
sujeira. Depois, utilize o pano
multiuso umedecido para
retirar a solução.

Encher o recipiente com o
produto Sumaveg (solução: 1
punhado pequeno do
produto e água corrente).
Fazer uso da luva.

Enxaguar individualmente os tomates e as folhas
de alface, rúcula e manjericão na água corrente e
deixá-los secar ao ar livre.

Lavar as folhas do alface, rúcula e manjericão individualmente
na água corrente. Em seguida, colocar o alface e a rúcula em
um recipiente (solução de água com Sumaveg). Deixar
mergulhado em imersão de 10 a 15min.

Mergulhar os tomates que serão utilizados e
deixar em imersão de 10 a 15min.

Versão 1.3
Janeiro/2017



Cozinha
Preparação do Corte
BRA-TRA-GR-CCA-00

Limpar a superfície da mesa
de trabalho higienizando com
o produto Alpha HP 1:128 e
com o pano multiuso verde.
Em caso de muita sujidade,
utilize uma esponja aplicando
a solução diretamente sobre a
sujeira. Depois, utilize o pano
multiuso umedecido para
retirar a solução.

Lavar as mãos, segundo o indicado
na Técnica de Lavagem de Mãos.
Em seguida, colocar as luvas de
plástico.

Pegar tábua e a faca
limpas e higienizadas e
colocá-las na mesa de
trabalho.
Tábua: Lavá-la com o
produto Suma D27
utilizando uma escova.
Enxaguar na água
corrente, e em seguida,
deixar imersa no
produto Sumaveg (1
punhado pequeno com
uso de luva) por pelo
menos 10 minutos.
Faca: Lavá-la com o
produto Suma D27.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Corte do tomate

BRA-TRA-GR-CCA-00

Pegar o tomate lavado e
higienizado, conforme o
procedimento de Lavagem e
Higienização.

Cortar o tomate na
metade.

Para rechear o Mini
Hambúrguer:
Cortar o tomate em fatias
finas e repetir com a outra
metade.

Para rechear a Crepe Napolitana/
Condimenteira:
Cortar o tomate em fatias e depois
cortá-las ao meio e na horizontal.
Rechear a crepe Napolitana e abastecer
a condimenteira com ¼ do tomate.

Retirar as luvas e
descartá-las no cesto
de lixo.

Guardar o recipiente na geladeira
para que o tomate mantenha em
bom estado.

Para rechear o Mini Hamburguer
Sliders:
Cortar o tamate em fatias e
colocar uma fatia em cada mini
hamburguer.

Versão 1.2
Novembro/2015

Guardar as fatias de tomates em um
recipiente limpo, com tampa. Em
seguida, etiquetar o recipiente com
a data secundária (data de validade
Cinépolis: 1 dia após cortado).



Cozinha
Corte do alface

BRA-TRA-GR-CCA-00

Pegar o alface lavado e higienizado,
de acordo com o procedimento de
Lavagem e Higienização.

Retirar as luvas e descartá-
las no cesto de lixo.

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

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

Versão 1.2
Novembro/2015



Cozinha
Corte  do picles

BRA-TRA-GR-CCA-00

Pegar o picles do recipiente.
Cortar o picles em fatias
finas.

Retirar as luvas e descartá-las
no cesto de lixo.

Guardar o recipiente na geladeira
para que o picles se mantenha em
bom estado.

Cortar as pontas do picles
nos dois lados.

Inserir o picles e o líquido dele em um recipiente limpo, com
tampa. Em seguida, etiquetar o recipiente com a data
secundária (data de validade Cinépolis: até 3 dias após
aberto).

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Corte da cebola para condimenteira

BRA-TRA-GR-CCA-00

Pegar a cebola lavada na água
corrente.

Cortar os dois extremos da
cebola.

Retirar com as mãos, as
capas secas da cebola e, se
necessário, fazer um corte
ao longo para retirá-las.

Partir pela metade, ao longo da
cebola e colocar uma metade com a
parte plana sobre a tábua.

Retirar as luvas e
descartá-las no cesto
de lixo.

Guardar o recipiente no
refrigerador para que a
cebola se mantenha em
bom estado.

Fazer cortes transversais
pequenos, em forma de
quadros e repetir os cortes
com as outras cebolas.

Inserir a cebola picada em um recipiente 
limpo, com tampa. Em seguida, etiquetar o 
recipiente com a data secundária (data de 
validade Cinépolis. Até 3 dias corridos 
para consumo).

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Porcionamento de Alimentos

BRA-TRA-GR-CCA-00

Porcionamento de nachos
Porcionamento de mussarela

e presunto

Porcionamento de mini 
hamburger e hot dog

Preparação para porcionar

Porcionamento de batata 
e churros

Porcionamento de Boneless 
(frango empanado)

Versão 1.2
Novembro/2015



Cozinha
Preparação para Porcionar

BRA-TRA-GR-CCA-00

Revisar as receitas dos alimentos
para saber a quantidade exata para
porcionamento.

Limpar a superfície da mesa de trabalho
higienizando com o produto Alpha HP
1:128 e com o pano multiuso verde.
Em caso de muita sujidade, utilizar uma
esponja aplicando a solução diretamente
sobre a sujeira. Depois, utilize o pano
multiuso umedecido para retirar a
solução.

Preparar os utensílios necessários para porcionar:
facas, tábuas, sacos plásticos, embalagens em geral.
As facas e as tábuas devem ser lavadas, conforme
indicado em Limpeza de Utensílios.

Limpar a balança com o
produto Alpha HP 1:128 e
com o pano multiuso verde.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Porcionamento de nachos (Doritos)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Lavar as mãos conforme
indicado em Técnica de
Lavagem de mãos vigente.

Colocar luvas de plástico,
fazendo um nó para ajustá-
las.

Abrir o saco de Doritos e
esvaziá-lo em uma
bandeja.

Pressionar o botão ON da balança e
esperar que a mesma marque zero.

Despejar cerca 30grs de
nachos quebrados na
embalagem (equivalente a ½
copo).

Para armazenamento: Colocar as
embalagens dentro do recipiente com
tampa.

Preencher 50grs de nachos
inteiros na embalagem (por
cima dos nachos
quebrados).

A

Agrupar os nachos
inteiros de maneira
que a visualização
seja agradável.

Versão 1.2
Agosto/2015



Cozinha
Porcionamento de nachos (Doritos)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Preencher a etiqueta com o nome do produto, data de
porcionamento(dd/mm/aa), validade secundária (15 dias
corridos), lote do produto e a marca.

Tirar as luvas ao finalizar
o porcionamento.

Versão 1.2
Agosto/2015

A



Cozinha
Porcionamento de mussarela e presunto

BRA-TRA-GR-CCA-00

Tirar do refrigerador, a
peça de mussarela e o
presunto.

Lavar as mãos conforme
indicado em Técnica de
Lavagem de mãos.

Colocar luvas de plástico,
fazendo um nó para ajustá-
las.

A
Mussarela: Cortar em fatias iguais utilizando o
fatiador de frios.
Nota: Colocar um saco plástico na fatiadora para
que os frios não tenham contato com o
equipamento.

Presunto: Cortar em fatias iguais utilizando o
fatiador de frios.
Nota: Colocar um saco plástico na fatiadora para
não haver contato com a máquina.

Versão 1.2
Novembro/2015



Cozinha
Porcionamento da mussarela e do presunto

BRA-TRA-GR-CCA-00

Preencher a etiqueta com o nome do produto,
data de porcionamento(dd/mm/aa), validade
secundária (05 dias para uso), lote do produto,
marca e o nome da pessoa que porcionou. NSA

Tirar as luvas ao finalizar o
porcionamento.

A

Colocar a mussarela e o presunto fatiado dentro de cada
recipiente correspondente com tampa para armazenamento.

Versão 1.2
Novembro/2015



Cozinha
Porcionamento de Boneless (frango empanado)

BRA-TRA-GR-CCA-00

A

Colocar luvas de plástico,
fazendo um nó para
ajustá-las.

Lavar as mãos conforme
indicado em Técnica de
Lavagem de mãos.

Colocar os boneless em um saco plástico
(conforme quantidade indicada na receita) e
fechá-lo.
Nota: Fazer um nó nas embalagens
ajustando o máximo possível as porções
para eliminar o ar.

Retirar do congelador os sacos de
boneless que vão ser porcionados
e colocá-los sobre a área de
trabalho. Abrí-los com uma faca

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Porcionamento de frango empanado (Boneless)

BRA-TRA-GR-CCA-00

A

Preencher a etiqueta com o nome do produto, data de
porcionamento(dd/mm/aa), validade secundária (30 dias corridos),
etiqueta do fabricante e a marca.

Tirar as luvas ao finalizar
o porcionamento.

Colocar os sacos de boneless dentro do recipiente para
armazenamento
Mantê-los no freezer.

Registrar o boneless não
consumível em um Planilha de
Desperdício.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Porcionamento de mini hamburger e hot dog

BRA-TRA-GR-CCA-00

Retirar do refrigerador, os sacos de mini
hamburger e hot dog e colocá-los sobre a área
de trabalho. Abrí-los com uma faca.

Lavar as mãos conforme indicado em Técnica
de Lavagem de mãos.

A

Colocar o mini hamburger e o hot dog dentro de cada recipiente
correspondente para armazenamento.

Colocar o mini hamburger e o hot dog em um saco plástico (conforme
quantidade indicada na receita) e fechá-lo.
Nota: Fazer um nó nas embalagens ajustando o máximo possível as porções
para eliminar o ar.

Colocar luvas de plástico,
fazendo um nó para
ajustá-las.

Versão 1.2
Novembro/2015



Cozinha
Porcionamento de mini hamburger e hot dog

BRA-TRA-GR-CCA-00

Preencher a etiqueta com o nome do produto, data de
porcionamento(dd/mm/aa), validade secundária (30
dias corridos), lote do produto e a marca.

Tirar as luvas ao finalizar
o porcionamento.

A

Registrar o mini hamburger e o
hot dog não consumíveis em um
Planilha de Desperdício.

Versão 1.2
Novembro/2015



Cozinha
Porcionamento de batata smile e churros

BRA-TRA-GR-CCA-00

Colocar luvas de
plástico, fazendo
um nó para
ajustá-las.

Lavar as mãos conforme
indicado em Técnica de
Lavagem de mãos.

A

Colocar as batatas e os churros dentro de cada
recipiente correspondente para armazenamento.

Colocar as batatas e os churros em um saco
plástico (conforme quantidade indicada na
receita) e fechá-lo.
Nota: Fazer um nó nas embalagens ajustando o
máximo possível as porções para eliminar o ar.

Retirar do congelador os sacos de
batatas smile e os churros que
serão porcionadas e colocá-las
sobre a área de trabalho. Abrí-los
com uma faca

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Porcionamento de batata smile e churros

BRA-TRA-GR-CCA-00

A

Retirar as luvas, ao
finalizar o
porcionado.

Preencher a etiqueta com o nome do produto, data de
porcionamento(dd/mm/aa), validade secundária (30 dias corridos),
lote do produto e a marca.

Registrar a batata smile e o
churros não consumíveis em um
Planilha de Desperdício.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Condimenteiras 

BRA-TRA-GR-CCA-00

Preparação das 
Condimenteiras

Habilitação móvel das 
Condimenteiras

Desabilitação móvel das 
Condimenteiras e Manteigueira



Cozinha
Preparação de Condimenteiras

(Modelo de Condimenteira existente)
BRA-TRA-GR-CCA-00



Cozinha
Preparação de Condimenteiras

BRA-TRA-GR-CCA-00

Lavar as mãos, segundo o
indicado na Técnica de
Lavagem de mãos.



Cozinha
Desabilitação  de Condimenteiras (Iniciar desabilitação)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Pegar o carrinho de
transporte e levá-lo para a
área da condimenteira.

Retirar um a um, as cubas e
colocá-los no carrinho.

Retirar o contêiner de gelo
e colocá-lo no carrinho.

Levar o carrinho com as cubas e o
contêiner para a cozinha.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Limpeza das Condimenteiras (Parte externa)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Retirar o condimento derramado
em toda a superficie externa da
condimenteira.

Limpar a condimenteira com o
produto Suma D27 utilizando o
pano multiuso verde. Depois,
passar o pano multiuso verde
umedecido com o produto
Sumaveg (1/2 dedo diluído no
borrifador com água) e aplicar
sobre toda a parte externa da
condimenteira.

Versão 1.1
Abril/2015



Retirar o gelo sobrante do
dia.

Borrifar no conteiner com o
produto Sumaveg (1/2 dedo
diluído no borrifador com
água) e o pano mulituso verde.

Deixar secar ao ar livre.Abastecer o conteiner com gelo.

Cozinha
Desabilitação  de Condimenteiras (Contêiner de gelo)

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



Cozinha
Desabilitação  de Condimenteiras (Mantegueira) 

BRA-TRA-GR-CCA-00

Retirar toda a manteiga líquida da
mantegueira.

Despejar a manteiga líquida em um
recipiente.

Pegar um recipiente de plástico e encher ¾
de água quente.
Colocar sobre a água quente, o sifão da
mantegueira.

Os compartimentos devem ser lavados com o produto Suma
D27 na água corrente e com a ajuda de uma esponja.
Limpar a parte externa da manteigueira com o produto Suma
D27. Depois, passar o pano multiuso verde umedecido com
água para retirar todo a solução. Por fim, passar o pano
multiuso verde seco com o produto Sumaveg (1/2 dedo
diluído no borrifador com água) em toda superfície interna e
externa da manteigueira.

A

Versão 1.2
Jnaeiro/2017



Cozinha
Desabilitação  de Condimenteiras (Mantegueira) 

BRA-TRA-GR-CCA-00

Guardar os compartimentos da
mantegueira na cozinha para
habilitação.

A

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Desabilitação  de Condimenteiras (Cubas com tampa)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Recolher as cubas com as
respectivas tampas e pinças para
lavagem.

Colocar os condimentos/ cebola/
tomate e batata palha que
sobraram em seus respectivos
recipientes com a ajuda de uma
pinça.
Nota: Em caso de apresentar mal
estado para consumo, descartá-las.

Armazenar a cebola e o
tomate no refrigerador
cortados.
Os demais (condimentos e
batata palha), devem ser
armazenados em um
recipiente.

Imergir as tampas das cubas
em um recipiente ou cuba com
o produto Suma D27. Deixar
agir por pelo menos 5
minutos.
Em caso de sujidade, esfregar
com a esponja.

Versão 1.1
Abril/2015

Enxaguar as tampas das cubas
na água corrente.

Imergir as tampas das cubas
em um recipiente ou cuba com
o produto Sumaveg (1/2
indicador = 33g). Deixar agir
por pelo menos 10 minutos.
Lavar as cubas e as pinças
conforme indicado em
Limpeza de Utensílios.



Cozinha
Limpeza de Sifões e tampas (mantegueira e condimenteiras)

BRA-TRA-GR-CCA-00

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

Esfregar os uternsílios com a
ajuda de uma esponja. Enxaguá-los na água corrente

Deixar secar ao ar livre na
área de trabalho.

Colocar os sifões no devido
lugar (na torre de
refrigerantes) e as tampas
das cubas.

Nota: Não é necessário enxaguar os sifões e tampas na água corrente.

Versão 1.1
Abril/2015

Imergir os utensilios na 
cuba com uso do produto
Sumaveg Sumaveg (1/2 
indicador = 33g). Deixá-lo 
por pelo menos 10 minutos. 



Cozinha
Preparação das Condimenteiras (Tomate)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Colocar o tomate do dia anterior
em cima do recém picado.

Sobra de tomates recém picados:
Guardar no refrigerador, o
recipiente com os tomates recém
picados.

X

Tomate suficiente 
para consumo

Tomate não 
suficiente para 

consumo

Retirar do
refrigerador, o
recipiente com os
tomates recém
picados.

Abastecer a cuba com os tomates
frescos, com a ajuda de uma pinça.

Diariamente: Verificar se o
tomate do dia anterior
encontra-se em bom
estado. Em caso negativo,
descartá-lo.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Preparação das Condimenteiras (Cebola)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Colocar a cebola do dia anterior em
cima da recém picada.

Sobra de cebolas recém picadas:
Guardar no refrigerador, o
recipiente com as cebolas recém
picadas.

X

Cebola suficiente 
para consumo

Cebola não 
suficiente para 

consumo

Retirar o recipiente
com as cebolas
recém picadas.

Abastecer a cuba com as cebolas,
com a ajuda de uma pinça.

Diariamente: Retirar a
cebola picada do dia
anterior e verificar se ela
encontra-se em bom
estado. Em caso negativo,
descartá-la.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Preparação das Condimenteiras (mostarda, maionese e catchup)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Abastecer diariamente (se
necessário), as cubas de maionese,
mostarda e catchup.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Habilitação das Condimenteiras

(Preparação das cubas)
BRA-TRA-GR-CCA-00

Pegar um
carrinho de
transporte.

Colocar as tampas e enganchá-
las nos orifícios da parte
superior das cubas. Em seguida,
colocar o tomate, cebola, batata
palha, mostarda, catchup e
maionese nas respectivas cubas.

Colocar o cabo da pinça
para fora.

Colocar as cubas no carrinho de
transporte e se direcionar na área
da Condimenteira.

Colocar as cubas no devido
lugar mantendo a tampa
fechada e o cabo aparente.

Colocar nas cubas de
tomate, cebola e batata
palha, a pinça.
.

Versão 1.1
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Cozinha
Habilitação da Mantegueira

BRA-TRA-GR-CCA-00

Colocar a água no dispensador, para
então, deixar a manteigua líquida em
banho maria.
Montar a mantegueira para uso.

Colocar a manteigueira na área
destinada e ligá-la na tomada para
mantê-la aquecida na regulagem de
160 ° F.

Despejar em média 400ml de água
corrente na primeira cuba da
mantegueira para manter a manteiga
aquecida.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Limpeza Geral

BRA-TRA-GR-CCA-00

Limpeza da área Limpeza de equipamentos

Limpeza  do carrinho de 
serviço



Cozinha
Limpeza da área

BRA-TRA-GR-CCA-00

Pegar uma vassoura e uma
pá e varrer o chão da área.

Recolher o lixo do chão e
colocá-lo na lixeira com tampa
e pedal.

Limpar a superfície da mesa
de trabalho higienizando com
o produto Alpha HP 1:128 e
com o pano multiuso verde.
Em caso de muita sujidade,
utilize uma esponja
aplicando a solução
diretamente sobre a sujeira.
Depois, utilize o pano
multiuso umedecido para
retirar a solução.

Limpar o chão com o mop úmido
emergido no Suma D27.
Depois, retirar o excesso do produto
com o mop úmido emergido na água.

Torcer o mop sujo na água
limpa até ficar limpo.

Nota: A limpeza da área é realizada diariamente.

Versão 1.3
Janeiro/2017



Cozinha
Limpeza de equipamentos (freezers e refrigeradores)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Habilitação (dia seguinte): Retirar
todos os alimentos/ bebidas do
refrigerador e colocá-los em outro
refrigerador. No caso do freezer,
retirar na desabilitação.

Retirar as grades do
refrigerador/ freezer e lavá-las,
conforme indicado em
Limpeza de Utensílios.

A

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

Dirigir-se ao refrigerador/ freezer
com os panos.

Refrigerador: Desconectar a tomada do refrigerador da
corrente elétrica.
Freezer: Desconectar a tomada do freezer na desabilitação
(dia anterior ao da limpeza) para descongelar o interior.

Pegar dois panos multiuso verde
secos.

Limpar o refrigerador / freezer utilizando o produto Suma
D27 e o pano multiuso verde.
Depois, limpe –os com outro pano multiuso verde umedecido
no produto Sumaveg (1/2 dedo diluído no borrifador com
água).

Versão 1.2
Janeiro/2017



Cozinha
Limpeza de equipamentos (freezers e refrigeradores)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Quando as grades
estiverem secas, colocá-
las no refrigerador /
freezer .

Conectar o refrigerador / freezer e
colocar de volta os alimentos/
bebidas.

A

Versão 1.1
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Cozinha
Limpeza de equipamentos (compartimentos da coifa)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Versão 1.2
Janeiro/2017

Retirar compartimentos
internos da coifa na
desabilitação (dia anterior
ao da limpeza).

Colocar os compartimentos
sobre a cuba com o produto
Suma Break up (já diluído).
Nota: Realizar esse
procedimento na desabilitação
para o produto agir.

Enxaguar os compartimentos
na agua corrente e lavá-los
com o produto Suma D27 e
esponja.

Enxaguar os compartimentos
em água corrente.

Colocar os
compartimentos na
bancada para secá-los.

Nota: A limpeza das coifas são realizadas quinzenalmente.

Quando os
compartimentos estiverem
secos, colocá-los na coifa.

Desabilitação
Habilitação



Cozinha
Limpeza de equipamentos (coifa)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Versão 1.2
Janeiro/2017

Borrifar o produto Suma
Break up (já diluído) na
parte interior da coifa.

Passar o pano multiuso verde
sobre o local engordurado
para retirar o excesso do
produto Suma Break up.

Borrifar a coifa com o produto
Suma D27 e esponja. Depois,
utilize o pano multiuso
umedecido verde para retirar
a solução.

1) Passar pano úmido com
água para retirar o produto.

2) Passar pano seco sobre o
local (parte externa).

Nota: A limpeza das coifas são realizadas quinzenalmente.

Desabilitação
Habilitação



Cozinha
Limpeza de equipamentos (fritadeira)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Desconectar a tomada da
fritadeira da corrente
elétrica.

Retirar todo o óleo da fritadeira
e despejar em um recipiente.

Encher a fritadeira em torno
de 3,5l de agua e 500ml do
produto Suma Break up (em
cada compartimento).
Esfregar os compartimentos
com a esponja verde.
Depois, retirar a solução com
uso de um balde girando a
válvula para remoção do
produto.

Borrifar produto Suma Grill
nos compartimentos
utilizando a esponja verde.

Enxaguar os comportimentos
com agua corrente utilizando
uma caneca.
Depois, retirar a água com uso
de um balde girando a válvula
para remoção do líquido.

A
Nota: É importante utilizar a luva de látex para não haver contato com a gordura e com o produto.
A limpeza da fritadeira e a troca do óleo é realizada a cada 7 dias.

Versão 1.2
Janeiro/2017

Etapa 1: Produto Suma Break up 

Etapa 2: Produto Suma GrillEtapa 3: Enxague

Na desabilitação: Lavar a cesta
com o produto Suma Break up.
Na habilitação: Enxaguar na
agua corrente.



Cozinha
Limpeza de equipamentos (fritadeira)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Limpar a parte externa
com o produto Suma D27
e esponja (parte macia).

Depois, retirar o excesso do
produto utilizando o pano
multiuso verde umidecido
na agua.

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

A

Versão 1.2
Janeiro/2017



Cozinha
Limpeza de pias

BRA-TRA-GR-CCA-00

Despejar cerca de 500 ml
da solução do produto
Suma D27 (solução
automática) em um
recipiente e lavar o
interior da cuba com a
ajuda de uma esponja
(parte macia).

Enxaguá-la
abundantemente.

Nota: A limpeza das pias devem ser realizadas diariamente.

Versão 1.2
Janeiro/2017



Cozinha
Limpeza de equipamentos (máquina de fatiar frios e máquina 

de lavar louça)
BRA-TRA-GR-CCA-00

Máquina de fatiar frios:
Retirar os compartimentos
para lavagem.

Máquina de lavar louça e de
fatiar frios: Aplicar o produto
Alpha HP 1:128 no pano
multiuso verde.

Imergir os compartimentos na
cuba com o produto Suma
D27 por pelo menos 5
minutos.

Esfregar os compartimentos
com a ajuda de uma esponja.

Enxaguá-los na água
corrente

Imergir os utensilios no
produto Sumaveg
Sumaveg (1/2 indicador
= 33g) e deixá-lo por
pelo menos 10 minutos.

Deixar secar ao ar livre.

Nota: A limpeza da máquina de fatiar frios é realizada após o uso e o da máquina 
de lavar louça 2x por semana.

Versão 1.1
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Cozinha
Limpeza de equipamentos (forno MerryChef)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Versão 1.2
Janeiro/2017

Desconectar a tomada do
forno da corrente elétrica.

Retirar os compartimentos do
forno.

Limpar o interior e o exterior
do forno com o produto Suma
Break Up no pan multiuso
verde.
Depois retirar a sujidade e o
produto com a ajuda do pano
úmido multiuso verde.

Umedecer o pano multiuso
verde com o produto Sumaveg
(1/2 dedo diluído no borrifador
com água) e aplique na parte
exterior do forno.

Enxague-os na água
corrente.

Imergir os compartimentos do
forno na solução do produto
Suma Break Up (300 ml do
produto para 10 litros de água)
por pelo menos 05 minutos.
Esgregar com a esponja.

Nota: A limpeza profunda  do forno deve ser realizada 1x por 
semana.



Cozinha
Limpeza  do carrinho  de serviço

BRA-TRA-GR-CCA-00

Pegar o carrinho de serviço e aplicar o
produto Suma D27 com esponja (parte
verde).
Depois, retirar o excesso do produto
utilizando o pano multiuso verde.

Nota: A limpeza do carrinho de serviço é realizada no mínimo 1x por semana.

Versão 1.2
Janeiro/2017



Cozinha
Desabilitação: Limpeza das lixeiras

BRA-TRA-GR-CCA-00

Realizado na desabilitação:
Retirar o saco preto de lixo
das lixeiras.

Lavar as lixeiras com o
produto Suma D27 e uso da
esponja (parte verde).
Depois, enxaguar na água
corrente. Deixar secar ao ar livre.

Nota: A limpeza das lixeiras são realizadas 1x por semana.

Versão 1.2
Janeiro/2017



Cozinha
Limpeza da mesa ordem (aço inoxidável)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Aplicar o produto Alpha HP 
1:128 no pano multiuso 
verde.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Providenciar Pedidos

BRA-TRA-GR-CCA-00

Providenciar Pedidos



Cozinha
Providenciar Pedidos
BRA-TRA-GR-CCA-00

Retirar comanda na impresora Pré
Conta.

Providenciar pedido do cliente por meio
da comanda.

Colocar o pedido do cliente e a
comanda sobre o balcão.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Preparo de açucar e canela e higienização de embalagens

BRA-TRA-GR-CCA-00

Nota: Validade Cinépolis (data secundária): Mescla de açucar e canela: 30 días após preparo.

Colocar a mescla de açucar com
canela em uma embalagem e
mantê-la na área de preparo.

Lavar diariamente, a embalagem com o produto
Suma D27 e esponja. Em seguida, enxaguá-lo na
água corrente.

Versão 1.2
Novembro/2015



ANEXOS



Cozinha
Limpeza de Utensílios
BRA-TRA-GR-CCA-00

Enxaguar os utensílios
na água corrente.

Imergir as tampas das
cubas em um recipiente
ou cuba com o produto
Sumaveg Sumaveg (1/2
indicador = 33g). Deixar
agir por pelo menos 10
minutos.

Enxaguar utensílios na
pia eliminando os
resíduos.

Deixar secar ao ar livre
na área de trabalho.

Imergir ós utensílios em um
recipiente ou cuba com o
produto Suma D27. Deixar
agir por pelo menos 5
minutos.
Em caso de sujidade,
esfregar com a esponja.

Versão 1.1
Abril/2015



Cozinha
Técnica de Lavagem de mãos

BRA-TRA-GR-CCA-00

Umedecer as mãos e
antebraços com água.

Lavar com o sabonete
Sumasept.

Esfregar vigorosamente o
dorso e palma das mãos, unhas
e pontas dos dedos, espaço
entre os dedos, punhos e
antebraços por 3 minutos.

Secar as mãos com papel
toalha descartável ou ao
natural.

Se houver, aplicar o gel
higienizante nas mãos e
entre os dedos, dorsos,
pulsos e antebraços.

Nota: Lavar as mãos após usar o sanitário, assoar o nariz, tossir, espirrar, se coçar, pegar algo no estoque, recolher o lixo, a cada troca de tarefas, após 
manipular produtos de limpeza e ao iniciar a manipulação de alimentos para consumo. 

Versão 1.1
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Enxaguar bem as mãos e
antebraços.



Cozinha
Planilha de Desperdício

BRA-TRA-GR-CCA-00

Versão 1.1
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Cozinha
Planilha de Registro de Temperatura do Alimento

BRA-TRA-GR-CCA-00

Versão 1.1
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Cozinha
Planilha de Registro de Temperatura do óleo

BRA-TRA-GR-CCA-00

Versão 1.1
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Cozinha
Planilha de Registro de Temperatura Freezer

BRA-TRA-GR-CCA-00

Versão 1.1
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LIMPEZA PRÉ OPERATIVA
Partes principais do Aquecedor de pão

MX-TRA-GR-LMPO-00

Contêiner

Gaveta  de água Separadores

Grelha



LIMPEZA PRÉ OPERATIVA
Partes principais fritadeira PITCO

MX-TRA-GR-LMPO-00

Placa detentora  Grade Peneira

Tubo de drenagemVálvula de derenagem

Grade

Gaveta do filtro  
Tampa do filtro 

Porta filtro 

Tampa 



LIMPEZA PRÉ OPERATIVA
Partes principais fritadeira APW

MX-TRA-GR-LMPO-00

Trava Grade

PeneiraContêiner


