


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 “Informacion Confidencial” toda
documentacién 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 o0 sus anexos, que
no esté disponible pablicamente, relativa a Carbondale, a cualquier sociedad de su grupo, o a
cualquier persona relacionada con las mismas, incluyendo, sin limitacién: informacion cientifica,
técnica o arquitectonica; informacion relativa al negocio actual o futuro, experiencia comercial y
planes de comercializacion, 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
documentacion e informacion: (i) marcada como tal; (ii) identificada por Carbondale o su
personal, bien de forma escrita o bien de forma verbal, como Informacion 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 ningin
medio.
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""'(\ CII'Iep0||Sn Revisao de Alimentos Versdo 1.1 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

\ 4

Revisar semanalmente se o abastecimento
de verduras sao suficientes
para atender a demanda e se eles encontram-se

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.
\@)tar no quadro de Alimentos da Cozinha, os produtos faltantes Nota: Verificar sempre a validade dos alimentos.

ara que o responsavel pelo Estoque providencie o abasteciment

Nota: A luva de latex deve ser utilizada na limpeza de equipamentos e utensilios quando obtiver contato
com produtos corrosivos.
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Recepcao de Alimentos Versdo 1.1
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015
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 «

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

J

v

Guardar os alimentos no devido lugar

preservar seu estado e a ordem dos mesmos.

para




Cozinha

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

Je=

inépolis.

}
o\

Lavagem de Utensilios )




3 -
% Cinépolis. . versso1y M ~
Cozinha Abril/2015
Lavagem de Utensilios
BRA-TRA-GR-CCA-00

A 4

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

Qdicado em Limpeza de Utensilios /
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COZinha ‘ @
Lavagem e Higienizacao de hortifruti e derivados  Versdo 1.2
BRA-TRA-GR-CCA-00 Novembro/2015

.1 Cinépolis.

Limpar a SJ da mesa de

trabalho higienizando com o
produto Alpha HP 1:128 e com
0 pano multiuso verde.

=—p| Em caso de muita sujidade, > >
utilize uma esponja aplicando
a solucdo diretamente sobre a Encher o recipiente com o
sujeira. Depois, utilize o pano produto Sumaveg (solucao: 1
multiuso  umedecido  para caneca dosadora para cada Mergulhar os tomates que serdo utilizados e

Qﬁ.tirar a solucéo. / QOL de agua). / deixar em imersio de 10 a 15min.

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

Enxaguar individualmente os tomates e as folhas um recipiente com o produto Sumaveg (solucdo: 1 caneca
de alface, rucula e manjericao 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




inépolis.

Limpar a superficie da mesa
de trabalho higienizando com

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

Cozinha

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

Em caso de muita sujidade,
utilize uma esponja aplicando
a solucao diretamente sobre a
sujeira. Depois, utilize o pano

multiuso umedecido para

wtirar a solucao. /

\ 4

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

\pléstico. /

\ 4

Versao 1.1 ‘ @

Abril/2015

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
(solucao: 1 caneca para
cada 20L de agua) por
pelo menos 10 minutos.
Faca: Lavala com o

produto Suma D27. /
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II'I&pOlIS Corte do tomate Versdo 1.2 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Novembro/2015

4 ) 4 C) 4 )

Para rechear 0] Mini

A\ 4

\ 4

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

\Higiem‘zagéo. j Qnetade. j Qnetade. j
N [ N )

= -

Para rechear a Crepe Napolitana/

'

Guardar as fatias de tomates em um Condimenteira: N
recipiente limpo, com tampa. Em Para rechear o Mini Hamburguer Cortar o tomate em fatias e depois
seguida, etiquetar o recipiente com Sliders: corta-las ao meio e na horizontal.
a data secundaria (data de validade Cortar o tamate em fatias e Rechear a crepe Napolitana e abastecer
@épolis: 1 dia apos cortado). ) colocar uma fatia em cada mly Qcondimenteira com % do tomate. /
SN AN ELZas R e
o

v

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

Qle lixo. j Kbom estado. j
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KLavagem e Higienizacao.

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

~N

Cozinha
Corte do alface Versdo 1.2 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 ersao 1.

Novembro/2015

J

v

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 ap(')j

nipn]nr‘]n\

Guardar o recipiente na geladeira para

Que o alface mantenha em bom estado. j

Retirar as luvas e descarta-

Klas no cesto de lixo. j
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Cozinha

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

A\ 4

QO cesto de lixo.

Retirar as luvas e descarta-las

Cortar as pontas do picles
vlos dois lados.

 «

Versdo 1.1
Abril/2015

\ 4

Cortar o picles em fatias

\finas. j

-

'

J

Qom estado.

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

J

aria)

Inserir o picles e o liquido dele em um recipiente limpo, com
tampa. Em seguida, etiquetar o recipiente com a data
\ secundaria (data de validade Cinépolis: até 3 dias ap()y

~N

o
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k4 cmePOIIS“ Corte da cebola para condimenteira | @
BRA-TRA-GR-CCA-00

Versao 1.1
Abril/2015

4 )

\ 4

Retirar com as maos, as

: capas secas da cebola e, se
Pegar a cebola lavada na agua Cortar os dois extremos da necessario, fazer um corte

Qorrente. j erola. j Qo longo para retira-las. j
N\ N\ )

'

S

Inserir a cebola picada em um recipiente Fazer cortes transversais

limpo, com tampa. Em seguida, etiquetar o pequenos, em forma de Partir pela metade, ao longo da

recipiénte com a d.ata secund ér’i a (data de quadros e repetir os cortes cebola e colocar uma metade com a

validade Cinépolis. Até 3 dias corridos Qom as outras cebolas. j Qarte plana sobre a tabua. j
ara consumo).

A\ 4

Guardar o recipiente no
Retirar as luvas e refrigerador para que a
descarta-las no cesto cebola se mantenha em

(ie lixo. j Kbom estado. j
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""(\ Cmepollsﬁ Porcionamento de Alimentos Versio 1.2
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~

Porcionamento de mussarela
Preparacao para Dorcionarj Porcionamento de nachos j e presunto j

Porcionamento de Boneless Porcionamento de mini Porcionamento de batata
(frango empanado) j hamburger e hot dog j e churros j
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Cozinha
Preparacao para Porcionar Versio 1.1 L] @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

Limpar a superficie 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 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. / Qlu(;éo. j

\ 4

v

4 )

2

a

Limpar a balanca com o

produto Alpha HP 1:128 e Preparar os utensilios necessarios para porcionar:
com o0 pano multiuso verde. facas, tabuas, sacos plasticos, embalagens em geral.
K j As facas e as tabuas devem ser lavadas, conforme

indicado em Limpeza de Utensilios.




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

1 Cinépolis.

4 ) 4 ) 4

\ 4

\ 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 n6 para ajusta-

Qaandeja. ) Qavagem de maos vigente. ) Qas.

N N

| 0080} Lt 5= <
Preencher 50grs de nachos Despeja Ogrs de
inteiros na embalagem (por nachos quebrados na
cima dos nachos embalagem (equivalente a % Pressionar o botao ON da balanca e

Quebrados). j Qopo). j Qsperar que a mesma marque Zero. j

Agrupar os nachos
inteiros de maneira
que a visualizacado )
era agradavel. j Para armazenamento: Colocar as

embalagens dentro do recipiente com
tampa.
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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

A 4

Preencher a etiqueta com o nome do produto, data de

J

porcionamento(dd/mm/aa), validade secundaria (15 dias
kcorridos), lote do produto e a marca. )




¢ Cinépoli Cozinha
% el Porcionamento de mussarela e presunto Versio 1 2“ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 ersao 1.
Novembro/2015

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 no6é para ajusta-

Q:)resunto. ) kLava,qem de maos. j klas. )

\ 4

N\

D— ] s
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 )

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

N

Tirar as luvas ao finalizar o

Col_oc_ar 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,
Qnarca e 0o nome da pessoa que porcionou. NSA j
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BRA-TRA-GR-CCA-00
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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

Lavar as maos
indicado em
KLava}Iem de maos.

conforme
Técnica

~N

Porcionamento de Boneless (frango empanado)

de

J

 «

Versdo 1.1
Abril/2015

qusté-las.

Colocar luvas de plastico,
fazendo um né para

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

Nota:

ajustando o maximo possivel as porgﬁj

@a eliminar o ar.

Fazer um n6 nas embalagens
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Porcionamento de frango empanado (Boneless) Versdo 1.1

Abril/2015

BRA-TRA-GR-CCA-00

armazenamento.

Colocar os sacos de boneless dentro do recipiente para

J

4 A
U
)

Q porcionamento.

Tirar as luvas ao finalizar

J

-

Produto:

Mampulado:

Lote:

Registrar o boneless nao
consumivel em um Planilha de

Qesperdicio. /

1

Marca:

Preencher a etiqueta com

o nome do produto,

porcionamento(dd/mm/aa), validade secundaria (30 dias corridos),
Ketiqueta do fabricante e a marca.

~

data de

J




Fs Cozinha
N(‘ cmePOIIs Porcionamento de mini hamburger e Aot dog Versdo 1.2 | @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Novembro/2015

Retirar do refrigerador, os sacos de mini

hamburger e hot dog e coloca-los sobre a area Lavar as mios conforme indicado em Técnica
Kde trabalho. Abri-los com uma faca. ) \de Lavagem de maos. )

4 N )

~N

"

\,_ j
X

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 no6 nas embalagens ajustando o maximo possivel as porcoes fazendo um n6 para

\para eliminar o ar. ) qusté-las. j

N

'

\ 4

Colocar 0 mini hamburger e o hot dog dentro de cada recipiente
Qorrespondente para armazenamento )




} PP Cozinha
&N cmePOIIS‘ Porcionamento de mini hamburger e hot dog Vers3o 1.2 ‘ @
BRA-TRA-GR-CCA-00 Novembro/2015

A 4 - N

Manipulado:
Vencimento:
@ Lote: Marca:
—
Tirar as luvas ao finalizar Preel_lcher a etiqueta com o nome do produto,/d_ata de
0 porcionamento. porcionamento(dd/mmy/aa), validade secundaria (30
\ j Qias corridos), lote do produto e a marca. j

4 R
V-
)

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

Qlanﬂha de Desperdicio. /




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

)
ot

4 )

~

Lavar as maos conforme
indicado em  Técnica de

v

Colocar luvas de
plastico, fazendo

. ; Lavagem de maos. um  no  para
sobre a area de trabalho. Abri-los k s ) Cjusta-las. )

Retirar do congelador os sacos de
batatas smile e os churros que
serdo porcionadas e coloca-las

com uma faca

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 armazenamento Nota: Fazer um no6 nas embalagens ajustando o
K j Qéximo possivel as porcoes para eliminar o ar. j
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Porcionamento de batata smile e churros

Versao 1.1 ‘ @

-

Retirar as luvas, ao
finalizar 0]

Qorcionado. )

A 4

BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015
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.

J

l

/
)

Qlanilha de Desperdicio.

Registrar a batata smile e o
churros nao consumiveis em um

\

J
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Preparacao das
Condimenteiras

Habilitacao moével das

/ Condimenteiras

J

Condimenteiras e Manteigueiraj

~

|

Desabilitacdo moével das
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Preparacao de Condimenteiras

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




Cozinha

Preparacao de Condimenteiras
BRA-TRA-GR-CCA-00

4 )

O

Lavar as maos, segundo o
indicado na  Técnica de

\Lava,qem de maos. j
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}
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\ 4

Pegar o0 carrinho de _ N
transporte e leva-lo para a Retirar um a um, as cubas e Retirar o contéiner de gelo

Kérea da condimenteira. j Qolocé-los no carrinho. j Q coloca-lo no carrinho. j

- . A

0.7

Levar o carrinho com as cubas e o
Qontéiner para a cozinha. j




Cozinha

Limpeza das Condimenteiras (Parte externa) Versdo 1.1
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

4 )

Limpar com o

Retirar o condimento derramado
em toda a superficie externa da

Qndimenteira.

J

A 4

produto Suma D27 utilizando o
pano multiuso verde. Depois,
passar o pano multiuso verde
umedecido com o produto
Sumaveg e aplicar sobre toda a

Qu‘te externa da condimenteira.

-
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Desabilitacdo de Condimenteiras (Contéiner de gelo)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Versao 1.1 ‘ @

Abril/2015

-

Retirar o gelo sobrante do

Qia. j

\Abastecer 0 conteiner com geloj

A\ 4

Lavar o conteiner com o
produto Sumaveg e o pano

Qnuhtuso verde.

~

J

-

: "

\Deixar secar ao ar livre.

~

J




Cozinha Versao 1.1 ‘ @

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

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

Qnantegueira. j Qecipiente. j

4 N )

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 solucdo. Por fim, passar o pano
multiuso verde seco com o produto Sumaveg em toda
superficie interna e externa da manteigueira.

a

'

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

Colocar sobre a agua quente, o sifao da
mantegueira.




%7 Cinépolis. N Cozinha | | ) - 4_‘
| Desabilitacio de Condimenteiras (Mantegueira) ~ Versaol.l
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

4 )

Guardar os compartimentos da :

mantegueira na  cozinha  para

\habilitagéo. j

) 4




N PP T Cozinha
Nf 7' cmePOIIS‘ Desabilitacdo de Condimenteiras (Cubas com tampa)  Versio 1.1 ‘ @

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

~

Colocar os condimentos/ cebola/ Armazenar a cebola e o

A\ 4

\ 4

tomate e batata palha que tomate no refrigerador

sobraram em seus respectivos cortados.

recipientes com a ajuda de uma Os demais (condimentos e
Recolher as cubas com as pinca. batata palha), devem ser
respectivas tampas e pincas para Nota: Em caso de apresentar mal armazenados em um

&avagem. / Q‘[ado para consumo, descarté-lay Qcipiente. /

a

Imergir as tampas das cubas

em um recipiente ou cuba com Imergir as tampas das cubas
o produto Sumaveg (1 caneca em um recipiente ou cuba com
para 20 L de agua). Deixar agir 0 produto Suma D27. Deixar
por pelo menos 10 minutos. agir por pelo menos 5
Lavar as cubas e as pingas minutos.

conforme indicado em Enxaguar as tampas das cubas Em caso de sujidade, esfregar
Qm eza de Utensilios. / w agua corrente. / com a esponja. /




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

Cozinha

BRA-TRA-GR-CCA-00

Esfregar os uternsilios com a
ajuda de uma esponja.

4 )

Limpeza de Sifoes e tampas (mantegueira e condimenteiras)

Versao 1.1
Abril/2015

l

| ———
-

ae b g
’{(._-‘

4 )

Deixar secar ao ar livre na

refrigerantes) e as tampas
das cubas.

area de trabalho. j

a

Imergir os utensilios no
produto Sumaveg (solucao 1
caneca para 20L de agua) e

anagué-los na agua correntej

deixa-lo por pelo menos 10
minutos.

Nota: Ndo é necessario enxaguar os sifoes e tampas na agua corrente.




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

Qﬂescarté-lo. j

Cozinha

Preparacdo das Condimenteiras (Tomate)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Versdo 1.1
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™

recém

Tomate nao (
suficiente para
consumo
X Retirar

refrigerador,
recipiente com 0s
tomates
picados.

J

Tomate suficiente
para consumo

-

A

\ 4

Abastecer a cuba com o0s tomates
kfrescos, com a ajuda de uma pin(;a.j

Sobra de tomates recém picados:

Guardar no refrigerador, 0
recipiente com o0s tomates recém

Qicados. j

a

Colocar o tomate do dia anterior
Qm cima do recém picado. j




Retirar a
picada do dia

Diariamente:
cebola
anterior e verificar se ela

encontra-se em bom
estado. Em caso negativo,

Qescarté-la.

Cebola suficiente
para consumo

Cozinha

Preparacdo das Condimenteiras (Cebola)

BRA-TRA-GR-CCA-00

Cebola nao
suficiente para
consumo

X

com as
Qecém picadas.

Retirar o recipiente

cebolas

Versdo 1.1
Abril/2015

p.

J

A\ 4

Abastecer a cuba com as cebolas,

Qom a ajuda de uma pinca. j

Sobra de cebolas recém picadas:
Guardar no refrigerador, 0
recipiente com as cebolas recém

Qicadas. j

'

Colocar a cebola do dia anterior em

Qima da recém picada. j




| P TP Cozinha
ot Cinépolis. Preparacdo das Condimenteiras (mostarda, maionese e catchup) ] @
BRA'TRA'GR'CCA'OO Versio 1.1
Abril/2015

Abastecer diariamente (se
necessario), as cubas de maionese,

Qostarda e catchup. /




Cozinha

Ni“ Cinépolis‘ Habilitacao das Condimenteiras “ @
& (Preparacdo das cubas) Versdo 1.1
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

N N[

\ 4

Colocar as tampas e engancha-
las nos orificios da parte
superior das cubas. Em seguida, Colocar mas cubas de
Pegar um colocar o tomate, cebola, batata tomate, cebola e batata
carrinho de palha, mostarda, catchup e palha, a pinca. Colocar o cabo da pinga

\transporte. ) Qaionese nas respectivas cubasj \ j Qara fora.

Colocar as cubas no devido Colocar as cubas no carrinho de
lugar mantendo a tampa transporte e se direcionar na area
fechada e o cabo aparente. da Condimenteira.
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Despejar em média 400ml de agua
corrente na primeira cuba da
mantegueira para manter a manteiga
aquecida.

Cozinha

Habilitacao da Mantegueira
BRA-TRA-GR-CCA-00

-

\ 4

Colocar a agua no dispensador, para
entdo, deixar a manteigua liquida em
banho maria.

Montar a mantegueira para uso.

|

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

Versao 1.1
Abril/2015

J

manté-la aquecida na regulagem de
\2 /




Cozinha

Limpeza Geral
BRA-TRA-GR-CCA-00

mi""" Cinépolis.

s
Bl

pt 'li ‘\v

Limpeza da area ) Limpeza de equi amentosj

Limpeza do carrinho de
Servico

J




Cozinha

Limpeza da area
BRA-TRA-GR-CCA-00

mi""" Cinépolis.

v

Versao 1.2 ‘ @

Fevereiro/2016

Limpar
de trabalho higienizando com

Recolher o lixo do chao e
Pegar uma vassoura e uma coloca-lo na lixeira com tampa

Qé e varrer o chdo da érezy Qpedal. j

Torcer o mop sujo na agua

Qmpa até ficar limpo. /

Nota: A limpeza da area é realizada diariamente.

\ 4

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

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

Qtirat a solucao. j

Limpar o chdo com o mop tmido.
Retirar o excesso de agua do mop e
passar no chao.

Depois, limpar o chdao com o produto

lea Break up e Suma D27. /




Cozinha

Limpeza de equipamentos (freezers e refrigeradores) XE:S:/;;lls @
BRA-TRA-GR-CCA-00

4 ) 4

mi""" Cinépolis.

\ 4

Habilitacdao (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,
Qﬂia anterior ao da limpeza) para descongelar o interior. / Q&tirar na desabilitacao.

4 ) 4

e
Retirar as grades do
) ) refrigerador/ freezer e lava-las,
Pegar dois panos multiuso verde conforme indicado em

QGCOS- j \Limneza de Utensilios. j
4 | ) 4 )

W
‘=

Limpar o refrigerador / freezer utilizando o produto Suma
D27 (solucao 1 caneca dosadora para cada 20L de agua) e o |

\ 4

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

Qom 0S panos. / @ produto Sumaveg. j

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




Cozinha Versio 1.1 (i @

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

mi""" Cinépolis.

v

Quando as  grades

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

Qfeezer : j eridas. /




Cozinha

Limpeza de equipamentos (compartimentos da coifa) ers_r/c;;ils @
BRA-TRA-GR-CCA-00 i

v

Colocar o0s compartimentos
sobre a cuba com o produto

Retirar ~ compartimentos Suma Break up. bilitaca di o
internos da coifa na Nota: Realizar esse Habilitacao  ( 1a seguinte):
Lavar os compartimentos com

desabilitacao (dia anterior procedimento na desabilitacao -
ao da limpeza). j \para o produto agir. / wtergente neutro e esponjaj

'

Quando 0s Colocar oS
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 4.‘
. : ) Versdo 1.1 ‘
Limpeza de equipamentos (coifa) Abril/2015

BRA-TRA-GR-CCA-00

mi""" Cinépolis.

4 N\ N )

\ 4
\ 4

Habilitacdo (dia  seguinte):

Limpar a coifa com detergente

Aplicar desengordurante
na parte interior da coifa
na desabilitacao (dia
anterior ao da limpeza).

Passar o pano multiuso verde
sobre o local engordurado,
pois o local contém o produto
desengordurante.

neutro e esponja. Depois,
utilize o pano multiuso
umedecido para retirar a
solucao.

4 )

1) Passar pano umido com

Quando 0S 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.



. Cinépolis. Cozinha Versio 1.1 (i @

Limpeza de equipamentos (fritadeira) :
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

T (3 N

\ 4
\ 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

kelétrica. / Qdespejar em um recipiente. / Quma Grill. /

————
Retire a solucao 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
com agua até remover a compartimentos com uso do funcionando por 5-10 minutos
Qujidade e 0 produto. j Qoduto Suma D27. / @pendendo da sujidade. /

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



mi""" Cinépolis.

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.

Cozinha

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

Aplicar o produto Suma Grill
na parte externa da
fritadeira com uso do pano
multiuso verde.

Nota: A limpeza da fritadeira e a troca do 6leo é realizada a cada 7 dias.

Versao 1.1
Abril/2015

Por ultimo, aplicar o produto

Sumaveg para
toda a fritadeira.

desinfetar

Quando os compartimentos

estiverem secos,
na fritadeira.

coloca-los

p.




Lo

]
v\

népolis.

Cozinha

Limpeza de poés para milk shake
BRA-TRA-GR-CCA-00

Sempre que necessario, ( )

higienizar a embalagem do
poé com o pano multiuso
verde e o produto Suma
D27. Depois, limpar com o
produto Sumaveg e pano
multiuso verde.




Cozinha Versio 1.1 (i Q

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

1 Cinépolis.

e N )
=

O_, Despejar cerca de 500 ml

da solucao do produto
Suma D27 (solucao
automatica) em um
recipiente e lavar o
interior da cuba com a Enxagua-la

ajuda de uma esponja. / qundantemente. j

\ 4

Nota: A limpeza das pias devem ser realizadas diariamente.



~

Maquina de fatiar frios:
Retirar os compartimentos

para lavagem.

-

Ime no
produto Sumaveg
(solucdo 1 caneca para

~N

\ 4

a

20L de agua) e deixa-lo
por pelo menos 10

Qninutos. j

Qeixar secar ao ar livre.

\Corrente /

Cozinha

Limpeza de equipamentos (maquina de fatiar frios e maquina

de lavar louca)
BRA-TRA-GR-CCA-00

Maquina de lavar louca e de
fatiar frios: Aplicar o produto
Alpha HP 1:128 no pano

Qnultiuso verde. /

~

Enxagua-los na agua

4 )

Versao 1.1
Abril/2015

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

(ninutos. /

Esfregar os compartimentos

com a ajuda de uma esponja/

Nota: A limpeza da maquina de fatiar frios é realizada apds o uso e o da maquina

de lavar louga 2x por semana.



Cozinha i ‘
Limpeza de equipamentos (forno) Xfozs.f/(;;é % —
BRA-TRA-GR-CCA-00

N N\

\ 4

\ 4

&>

Desconectar a tomada do Retirar os compartimentos do verde
\forno da corrente elétrica. j \forno. j Depois Tetirar a sujidade e o
produto com a ajuda do pano
anido multiuso verde.

Limpar o ITIter ¢ 0 exterior
do forno com o produto Suma
Break Up no pan multiuso

a8 ) ~ _ ) s ‘}. ~N

Imergir os compartimentos do
 ¢———] forno na solucio do produto
Suma Break Up (300 ml do Umedecer . multiuso
) produto para 10 litros de agua) verde com o produto Sumaveg e
Enxague-os na agua por pelo menos 05 minutos. aplique na parte exterior do

Qorrente. _ / \Esgregar com esponja. / KfOI"HO- j

a

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



Cozinha Versio 1.1 (i @

Limpeza do carrinho de servico :
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

mi""" Cinépolis.

4 )

Pegar o carri ico e aplicar o
produto Alpha HP 1:128 no pano

multiuso verde.

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

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



Cozinha

" el e . Versdo 1.1 ‘ @
_ Desabilitagao: Limpeza das lixeiras Abril/2015

BRA-TRA-GR-CCA-00

\ 4

Se necessario, desinfetar o
interior e o exterior do latdo
de lixo, além dos anéis e abas
com o produto Alpha HP
1:128 e 0 pano mulituso azul.
Lavar os latoes de lixo pelo
Realizado na desabilitacao: menos 1x por semana com O

Retirar o saco preto de lixo mesmo produto; porém com a
Qis lixeiras. j Q)lucéo de 1:64. / Q%ixar secar ao ar livre. /

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



Cozinha Versdo 1.1

Limpeza da Area (aco inoxid4avel) :
BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015

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




Cozinha

Providenciar Pedidos
BRA-TRA-GR-CCA-00

Providenciar Pedidos )
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Cozinha
. : ) Versao 1.1 ‘ @
Providenciar Pedidos Abril/2015

BRA-TRA-GR-CCA-00

R 4

inépolis.

\ 4

Retirar comanda na impresora Pré Providenciar pedido do cliente por meio/

Q)nta. / w comanda.

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




Cozinha

inepolis. Preparo de acucar e canela e higienizagao de embalagens Versio 1.2 (ffif
BRA-TRA-GR-CCA-00 Novembro/2015

Je=

}
o\

\ 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. j qua corrente.

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



mi""{ Cinépolis.

ANEXOS



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

\

mi""" Cinépolis.

-

v

Imergir 6s utensilios em um
recipiente ou cuba com o
produto Suma D27. Deixar
Enxaguar utensilios na agir por pelo menos 5
pia eliminando 0s minutos. Enxaguar os utensilios

Kresiduos. ) Fm caso de sujidade, Qa agua corrente. )

4 ) 4 )

'

Imergir as tampas das
cubas em um recipiente
ou cuba com o produto
Sumaveg (1 caneca para
20 L de agua). Deixar
Deixar secar ao ar livre agir por pelo menos 10

Qa area de trabalho. ) (m‘nutos. )




Cozinha

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

mi; Cinépolis.

\ 4

Versdo 1.1
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4 _. )

i,
3
4

Esfregar  vigorosamente o

Lavar com (6] sabonete

\Sumasept. j

Umedecer as maos e

Qntebragos com agua. j

N\ A

Se houver, aplicar o gel y

higienizante nas maos e

Secar as maos com papel
entre os dedos, dorsos, bap

toalha descartavel ou ao

Qulsos e antebracos. j Qatural. j

uUtllizacio das Saboneteiras

A\ 4

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

Qntebragos por 3 minutos. j

Enxaguar bem as maos e

Qntebragos. j

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

(2) Com a outra mdo, puxe por
baixo a parte da frente da
saboneteira na sua diregio e
(3) depois a empurre para cima.

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

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

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

Nota: Lavar as maos apds usar o sanitario, assoar o nariz, tossir, espirrar, se cogar, pegar algo no estoque, recolher o lixo, a cada troca de tarefas, apos

manipular produtos de limpeza e ao iniciar a manipulacio de alimentos para consumo.



| IR Cozinha Vers3o 1.1
vt Cineépolis. Planilha de Desperdicio Abril/2015 L
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2-DESPERDICIO

ORS: Antar no ampe “matien” ¢ Srobisme resl eeords sl du f° FETeaposdaste




Cozinha o
Planilha de Registro de Temperatura do Alimento Versdo 1.1

BRA-TRA-GR-CCA-00 Abril/2015
+ REGISTRO DE TEMPERATURA DE EEHJIPAMENTEE‘ Estabelecimenio: Cozinha / Mis: Ana!
Diata Hara Miowee o 05 gquipamatos (a0 freszer 1 cimara confeltara...J Resporeasel
et 1 Rt 2 et 3 Aska 1 Asta 2 Freaier 1 Freeer 2

e sl ) e el o el ) vl )l il Ll el il i) i ] e e o e s ] o

SOB REFRRGERACAD: Owos Abd 10°C; Lette & Dervados: Ad 7°C; Hortifrutl & Produtos de Panificacio atd 5°C; Sobremesas, Cames & Swess A16 4°C; Pesmados Atd 2'C
S0B CONGELARENTO: erire D@ -15°C
MECESSARMD CHECAR O FOP TERIFERATLIRA ¥ ARMATE NAMENTO.
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Planilha de Registro de Temperatura do 6leo Versao 1.1

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

TEMPERATURA DOS ALIMENTOS:
0OB3S: Os dleos de gorduras utilizados nas Fril aquecida na faixa de 160°C a 180°C
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Cozinha Versio 11l (g

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

REGISTRD DE TEMPERATURA - FREEZERS

ESTASELECIMENTO:

RESPOMSAVELE]:

Data | TREELER 1 | Tempurdtura Data | TREELER 1 | Tempurdtura
Laal: Lexal:

Wt | TREELER 3 I Tempurakura [EFLT) | TREEZER & I Tempurakura
Laal: Lexal:

Data | TREELER & I Tempurdbura Data | TREELER & I Tempurdbura B
Laal: Lexal:

TEMPERATURA D405 ALIMENTOS:

Alimemos guantin: Acma da B0 po bin [ Abaeo de $0IC oo 1k
Alimantos Frieic 10RE au =anos par She § Estne 1060 @ 219C par 2ha
Alimuemos gue conenham carmes oo pescetes crus: a S0 poe T



LIMPEZA PRE OPERATIVA

Partes principais do Aquecedor de pao
MX-TRA-GR-LMPO-00
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Contéiner Grelha

= =

Gaveta de dgua Separadores




LIMPEZA PRE OPERATIVA

Partes principais fritadeira PITCO
MX-TRA-GR-LMPO-00

mi""" Cinépolis.

o (2] v, 3]
'l
C_’_‘.
Placa detentora Grrade Peneira
Valvula de derenagem Tubo de drenagem

Tampa . ‘
4 Porta filtro

1 e ¢
-~
™ .
-~ - *
Grade ? Tampa do filtro
Gaveta do filtro




LIMPEZA PRE OPERATIVA

Partes principais fritadeira APW
MX-TRA-GR-LMPO-00

1 Cinépolis.

Grade

Contéiner

Peneira




