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1. DESCRICAO SUCINTA DO PLANO DE MANUTENGAO

1.1. OBJETIVO: O presente Plano de Manutencdo de Equipamentos de Rancho tem por
objetivo descrever as manutengGes preventivas e corretivas em equipamentos de rancho,
com eventual fornecimento de pecas (originais de acordo com cada equipamento) e materiais
necessarios, para o Setor de Aprovisionamento da Base de Administracdo de Apoio ao
Comando Militar do Planalto (B Adm Ap / CMP)

1.1.2. MANUTENGCOES PREVENTIVAS: toda intervencio realizada em intervalos
predeterminados ou seguindo critérios prescritos, com o objetivo principal de reduzir a
probabilidade de falhas ou evitar a degradacdo do funcionamento de um equipamento ou
sistema.

Principais pontos da defini¢do e aplica¢ao:

e Carater proativo: Diferente da manutencdo corretiva (feita apds a quebra), a
preventiva age antes que o problema acontega.

e Base sistematica: Utilizam cronogramas, planos de rotina ou contadores de uso (como
horas de funcionamento ou quilometragem).

e Foco central: Aumentar a confiabilidade (capacidade do item de operar sem falhas) e
a disponibilidade operacional dos ativos.

e Exemplos praticos: Inspec¢des periddicas, lubrificacdo de maquinas, troca de filtros e
substituicdo de pecas com desgaste conhecido.

1.1.3. MANUTENCAO CORRETIVA: é o conjunto de intervencdes realizado em um
equipamento, maquina ou sistema apods a ocorréncia de uma falha ou defeito, com o objetivo
de restaurar o seu funcionamento original.

Tipos de Manutencao Corretiva:

e Nao planejada (ou emergencial): Ocorre de forma repentina quando o equipamento
para de funcionar sem aviso prévio, exigindo um conserto imediato. Causa paradas
nao programadas e custos mais altos.

e Planejada (ou programada): Ocorre quando uma falha ou desgaste é identificado com
antecedéncia (por exemplo, durante uma inspecdo), permitindo programar o reparo
para 0o momento mais conveniente, com 0Ss recursos e pegas necessarios ja
disponiveis.

e Paliativa: Um reparo provisério feito para manter o ativo funcionando
temporariamente até que uma solucdo definitiva seja aplicada.

e Curativa: O reparo definitivo que restaura plenamente as condi¢cdes normais de
operacdo do equipamento.



2. Relagdo dos Equipamentos existentes no Setor de Aprovisionamento
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Equipamentos Qtd Equipamentos

AMACIADOR DE CARNE
BALCAO LINHA DE SERVIR

BATEDEIRA DE MASSA

BEBEDOURO INDUSTRIAL

CAFETEIRA ELETRICA INDUSTRIAL

CALDEIRAO INDUSTRIAL AUTOCLAVADO 500 LITROS
CAMARA FRIGORIFICA

CHAPA BIFETEIRA

SANDUICHEIRA INDUSTRIAL

CILINDRO DE MASSA INDUSTRIAL

COIFA

DESCASCADOR DE LEGUMES

FATIADOR DE FRIOS INDUSTRIAL

FOGAO INDUSTRIAL

FORNO INDUSTRIAL COMBINADO MARCA RATIONAL
FORNO ELETRICO

FREEZER HORIZONTAL

FRITADEIRA INDUSTRIAL

GELADEIRA INDUSTRIAL

LAVA LOUCA INDUSTRIAL

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

MAQUINA DE GELO

MODELADORA DE PAO

MOEDOR DE CARNE

PROCESSADOR DE ALIMENTOS INDUSTRIAL
PASSTHROUGH AQUECIDO

PASSTHROUGH FRIO

REFRESQUEIRA INDUSTRIAL
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3. Cronograma de Frequéncia e Tarefas de Manuteng¢ido dos Equipamentos de Rancho

DATA DA
ORD EQUIPAMENTOS REALIZACAO SV EQUIPE RESP PELO SV
1 AMACIADOR DE CARNE PERIODOCIDADE RESPONSSQIVEL PELO
. ) . Responsavel pelo
L1 | etrin antes de qumlauer lmpess ou mamtengao | PIARIAMENTE Setor
(Operador do Equip)
Higienizagdo correta: Lave os cilindros, pentes e Responsavel pelo
1.2 | pegas removiveis apds o uso com agua e sabao DIARIAMENTE Setor
neutro (Operador do Equip)
Evite jatos d'agua: Nunca jogue dgua diretamente Responsavel pelo
1.3 | sobre o motor ou partes elétricas para prevenir DIARIAMENTE Setor
curtos-circuitos (Operador do Equip)




) Responsavel pelo
1.4 2er(r:1aogrir:.esne1qnuoevgrenr2r;ctc>edas as pegas antes de fazer DIARIAMENTE S
g (Operador do Equip)
Checagem de componentes: Inspecione o estado do . o
. ~ Equipe Técnica
1.5 cabo de alimentagao, dos rolos e dos pentes para SEMESTRAL L
. . Especializada
garantir que estdo firmes e sem desgastes
Verifique correias e engrenagens: Cheque
16 perlodlcamente atensdo de correlas.ou correntes SEMESTRAL Eque' Tsecmca
com o equipamento totalmente desligado da Especializada
tomada
Inspecione os rolos e pentes: Monitore o desgaste
17 dos C|I|r'1dros a’mauadores tf_' dos pentes rz?\spadores SEMESTRAL Equlpe‘ T?cnlca
para evitar acumulo de residuos e garantir o corte Especializada
correto
Aterramento elétrico: Confira se o plugue de trés . A
. . ~ . Equipe Técnica
1.8 pinos e o fio terra estdo devidamente conectados SEMESTRAL .
. L. Especializada
antes de ligar a maquina

3 BATEDEIRA DE MASSA PERIODOCIDADE RESPONS&VEL e
Limpeza didria: Remova residuos de massa e Responsavel pelo
3.1 | gordura das superficies internas, externas e do DIARIAMENTE Setor
batedor logo apds o uso (Operador do Equip)
Inspe¢do mecanica: Verifique semanalmente folgas Responsavel pelo
3.2 | na cabega planetaria, o sistema de elevacao da cuba SEMANAL Setor
e o travamento adequado (Operador do Equip)
Lubrificagdo e correias: Cheque o desgaste das Equipe Técnica
3.3 correias e mantenha as engrenagens lubrificadas TRIMESTRAL quip L
. ) Especializada
conforme a recomendacgao do fabricante.
Componentes de seguranca: Teste os botGes de
34 |emergéncia, grades dg protecdo e chaves'de TRIMESTRAL Eqmpe' Tgcnlca
seguranga para garantir que o motor desligue ao Especializada
abrir a tampa.
Rolamentos e retentores: Monitore vibrages
35 anormais ou ruidos estranhos, trocando rolamentos TRIMESTRAL Eque. Tc'acnlca
e retentores antes que ocorra vazamento de graxa Especializada
ou danos a massa.




RESPONSAVEL PELO

5 CAFETEIRA ELETRICA INDUSTRIAL PERIODOCIDADE sV
Retrorrolagem (Backflush): Faga a limpeza do grupo Responsavel pelo
5.1 com o cachimbo cego e produto adequado ao final DIARIAMENTE Setor
do expediente (Operador do Equip)
Limpeza de dutos: Passe d4gua quente pelos bicos de Responsavel pelo
5.2 vapor e compartimentos internos para remover DIARIAMENTE Setor
residuos de leite e café (Operador do Equip)
Higienizagado externa: Lave o porta-filtros, os filtros e Responsavel pelo
5.3 a bandeja de residuos com agua e detergente DIARIAMENTE Setor
neutro (Operador do Equip)
Desmontagem dos grupos: Retire e limpe as telas Equipe Técnica
5.4 . 2 MENSAL .
difusoras e os parafusos dos grupos da maquina Especializada
Imersdo de pecgas: Deixe pecas removiveis de metal Equipe Técnica
5.5 | ouinox de molho em dgua quente com produto MENSAL 1 L
i Especializada
desengordurante especifico
56 Bande:Ja de X|ca.ras: lep’e agrade e 9 reservatorio MENSAL Eque' T<‘acn|ca
superior onde ficam as xicaras aquecidas Especializada
Descalcificagdo: Remova o acimulo de calcario nas
caldeiras e tubulagdes usando produtos Equipe Técnica
>7 Descalcificante Liquido Saeco Philips a cada periodo SEMESTRAL Especializada
indicado pelo fabricante
Troca de vedagdes: Inspecione e substitua Equipe Técnica
5.8 | borrachas de vedagdo (anéis O-ring) e gaxetas SEMESTRAL quip L
3 Especializada
ressecadas para evitar vazamentos
Checagem de componentes: Verifique o estado da Equipe Técnica
5.9 | bomba, do pressostato, da valvula de seguranca e SEMESTRAL quip

da parte elétrica com uma empresa especializada

Especializada




RESPONSAVEL PELO

7 | CAMARA FRIGORIFICA PERIODOCIDADE i
Responsavel pelo
7.1 Conferir a temperatura interna da camara DIARIAMENTE Setor
(Operador do Equip)
. ~ . Responsavel pelo
79 S\Zsecr)\r/:(rjzt:e:a formagao excessiva de gelo nos DIARIAMENTE Setor
P (Operador do Equip)
Inspecionar vazamentos de 6leo ou ruidos anormais Responsavel pelo
73 | 20m bl DIARIAMENTE Setor
P (Operador do Equip)
74 Limpar as serpentinas dos condensadores e MENSAL Eque‘ Tgcnlca
evaporadores Especializada
75 Test?r conexoes elet.rl'cas, tensao e o MENSAL Eque‘ Tgcnlca
funcionamento de disjuntores Especializada
76 Verificar a integridade das borrachas de vedagao da MENSAL Eque‘ Tgcnlca
porta Especializada
77 (’Ihecar a carga de fluido refrigerante e o nivel de SEMESTRAL Eque‘ Tgcnlca
dleo Especializada
78 Executar a lavagem quimica dos permutadores de SEMESTRAL Eque‘ Tgcnlca
calor Especializada
79 Validar o cumprimento das normas do PMOC (Plano SEMESTRAL Equipe Técnica

de Manutencgdo, Operagdo e Controle)

Especializada

SANDUICHEIRA INDUSTRIAL

PERIODOCIDADE

RESPONSAVEL PELO
SV




Limpeza das chapas: Limpe sempre ao final do
expediente ou entre turnos. Use uma espatula de

Responsavel pelo

9.1 - . DIARIAMENTE Setor
silicone ou nylon (nunca de metal, para nao riscar) .
, . (Operador do Equip)
para remover residuos grossos de comida
Remocgado de gordura: Passe uma esponja macia com .
detergente neutro e 4gua morna. Se a chapa for de RS PR
9.2 . . B ~ DIARIAMENTE Setor
ferro fundido, evite o excesso de agua para ndo .
. . . . (Operador do Equip)
enferrujar e seque imediatamente no fogo baixo
Esvaziamento da gaveta coletora: Retire e lave a .
aveta de gordura diariamente para evitar Responsavel pelo
93 |8 8 St DIARIAMENTE Setor
transbordamentos, mau cheiro e proliferacdo de .
. (Operador do Equip)
insetos
Inspecdo visual do cabo elétrico: Verifique se o fio Responsavel pelo
9.4 | ou atomada apresentam sinais de derretimento, DIARIAMENTE Setor
ressecamento ou fios expostos. (Operador do Equip)
Limpeza externa: Limpe o corpo de inox da .
sanduicheira com um pano Umido e detergente Responsavel pelo
9.5 . 52 DIARIAMENTE Setor
neutro. Seque em seguida para manter o brilho e .
. (Operador do Equip)
evitar manchas.
Teste do termostato: Observe se o equipamento
9.6 esta' atingindo a ten?peratura correta no tempo MENSAL Eque‘ Tgcnlca
habitual e se a luz piloto acende e apaga Especializada
corretamente
Reaperto de componentes: Verifique se os
parafusos dos cabos, da tampa superior e dos pés Equipe Técnica
9.7 . o . . MENSAL .
de apoio estdo firmes. O movimento de abrir e Especializada
fechar a sanduicheira tende a afrouxda-los
Verificagdo das resisténcias: Se notar que um lado
da sanduicheira esquenta menos que o outro, uma Equipe Técnica
9.8 oA . MENSAL .
das resisténcias pode estar falhando. Nesse caso, Especializada
chame um técnico para medir a corrente elétrica.
Lubrificagdo das dobradigas: Aplique uma gota de
9.9 lubrificante préprio para a industria alimenticia MENSAL Equipe Técnica

(atoxico) nas articulages da tampa para manter o
movimento suave.

Especializada

11

COIFA

PERIODOCIDADE

RESPONSAVEL PELO
SV




Limpeza superficial: Realizada diariamente ou

Responsavel pelo

11.1 | semanalmente pela propria equipe do DIARIAMENTE Setor
estabelecimento. (Operador do Equip)
Limpeza e manutengdo profunda: Recomendada a Equipe Técnica

11.2 | cada 6 meses, podendo ser antecipada caso a SEMESTRAL quip .

Especializada
camada de gordura nos dutos ultrapasse 6 mm
Limpeza técnica: Remogdo de gordura acumulada . P
. .. Equipe Técnica
11.3 | por meio de raspagem e aplicagao de MENSAL L
. Especializada
desengordurantes nos dutos, exaustores e filtros
Inspe¢do mecanica e elétrica: Verificagdo de Equipe Técnica
11.4 | motores, correias, rolamentos e cabos elétricos para SEMESTRAL quip .
. . Especializada
evitar panes repentinas
Conformidade legal: Emissdo de laudos e relatérios Equioe Técnica
11.5 | técnicos assinados por profissionais habilitados para MENSAL quip

apresentacgdo a seguradoras e a vigilancia sanitaria

Especializada




RESPONSAVEL PELO

13 FATIADOR DE FRIOS INDUSTRIAL PERIODOCIDADE sV
Limpeza didria: Remova restos de alimentos e Responsavel pelo
13.1 | higienize todas as partes apds o uso para evitar DIARIAMENTE Setor
acumulo de sebo e bactérias (Operador do Equip)
Lubrificagdo: Aplique lubrificante préprio para uso . o
13.2 | alimentar nos componentes moveis e no brago SEMESTRAL Eque‘ T?cn|ca
. Especializada
deslizante
Correia e motor: Verifique o desgaste e a tensdo da Equipe Técnica
13.3 | correia de transmissao para evitar que patine SEMESTRAL L .
Especializada
durante o corte
Afiagdo da lamina: Utilize o afiador adequado para Equioe Técnica
13.4 | manter o corte uniforme e ndo sobrecarregar o SEMESTRAL quip .
Especializada
motor.
135 Inspegdo elétrica: Chegue o estado do cabo, do SEMESTRAL Equipe Técnica

plugue e se ha fuga de corrente

Especializada

FORNO INDUSTRIAL COMBINADO MARCA RESPONSAVEL PELO
15 RATIONAL PERIODOCIDADE sV
Limpeza didria: Utilize apenas as pastilhas e .
rodutos de limpeza originais da Rational para LCERREATI
15.1 [P 2 = : DIARIAMENTE Setor
proteger os componentes internos contra desgaste .
~ (Operador do Equip)
e corrosao
Higiene do bico de umidificagdo: Limpe o bico de Equipe Técnica
15.2 | umidificagdo da cdmara de cocgdo periodicamente TRIMESTRAL quip L
) Especializada
para garantir o desempenho correto do vapor
15.3 Visitas periddicas: Agende revises preventivas a SEMESTRAL Eqmpe' Tgcnlca
cada 6 meses Especializada
Inspecdo elétrica: Verificar resisténcias, contatores, Equipe Técnica
15.4 | cabos e o painel de controle para evitar curtos ou SEMESTRAL quip L
) Especializada
falhas de aquecimento
Verificagdo de vedagGes: Checar a borracha de Equipe Técnica
15.5 |vedagdo da porta para garantir que ndo haja perda SEMESTRAL quip

de calor ou vapor.

Especializada




Limpeza e descalcificagdo: Realizar a higienizagdo do ,
forno combinado e a descalcificagao didria para Responsavel pelo
15.6 , DRI e DIARIAMENTE Setor
remover acimulo de gordura e minerais (calcario) .
(Operador do Equip)
no gerador de vapor.
Testes de sensores: Conferir a calibragdo dos Equipe Técnica
15.7 |sensores de temperatura e umidade para manter o TRIMESTRAL L L
~ . Especializada
padrdo das receitas
Revisdo hidrdulica: Inspecionar valvulas, mangueiras Equive Técnica
15.8 | e bombas de dgua em busca de vazamentos ou SEMESTRAL L e
. Especializada
entupimentos

17 FREEZER HORIZONTAL PERIODOCIDADE RESPONSSQIVEL PELO
Limpeza do condensador: A cada 30 dias, limpe a Equipe Técnica
17.1 | grade ou serpentina com o aparelho desligado. Se o MENSAL quip L
. . . . Especializada
local tiver muita gordura, faga isso a cada 15 dias
Degelo regular: Remova o excesso de gelo das .
aredes internas para o motor nao trabalhar LCERRUEEC
172 |P . ; . SEMANAL Setor
forcado. Nunca use objetos pontiagudos para ndo .
- (Operador do Equip)
furar a tubulagdo
Verificagdo das borrachas: Confira se a gaxeta Equipe Técnica
17.3 | (borracha de vedagdo da porta) esta inteira e TRIMESTRAL quip L
. Especializada
fechando bem para ndo entrar ar quente
Limpeza interna: Lave periodicamente com agua e Responsavel pelo
17.4 | sabdo neutro, secando bem antes de ligar DIARIAMENTE Setor
novamente (Operador do Equip)




RESPONSAVEL PELO

19 GELADEIRA INDUSTRIAL PERIODOCIDADE sV
Higiene interna: Lave paredes e prateleiras com Responsavel pelo
19.1 r(g)dutos neutr;)s arapevitar co:tamina oes DIARIAMENTE setor
P P ¢ (Operador do Equip)
Controle de temperatura: Confira se o termostato Responsavel pelo
19.2 | mantém o interior na faixa ideal indicada pelo DIARIAMENTE Setor
fabricante (Operador do Equip)
Limpeza do condensador: Remova poeira e gordura . L
. . Equipe Técnica
19.3 | das serpentinas regularmente para garantir a troca MENSAL 0
Especializada
correta de calor.
Verificagao das borrachas: Inspecione a vedagdo das . A
. . Equipe Técnica
19.4 | portas para impedir a entrada de ar quente e a TRIMESTRAL .
. Especializada
perda de frio.
Checagem do sistema: Monitore o compressor e Equipe Técnica
19.5 | procure por indicios de vazamento de gas SEMESTRAL quip

refrigerante ou ruidos anormais

Especializada




RESPONSAVEL PELO

21 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL PERIODOCIDADE SV
Lave o copo, as laminas e o mancal com agua e Responsavel pelo
21.1 b s 8 el DIARIAMENTE Setor
detergente neutro imediatamente apds o uso .
(Operador do Equip)
. . , . Responsavel pelo
g P P gua. (Operador do Equip)
213 Inspecione o estado das.lafrlnln‘as; hélices cegas ou SEMESTRAL Equlpe‘ Tt‘ecnlca
denteadas reduzem a eficiéncia e forcam o motor. Especializada
214 'Verlfl'q'ue omancal e o anellde‘ vedagdo para SEMESTRAL Eque‘ Tgcnlca
identificar vazamentos de liquido na base. Especializada
)15 M0|'1|tore FUId.OS anormais, wbragogs excessivas ou SEMESTRAL Eque‘ Tgcnlca
cheiro de queimado durante o funcionamento Especializada
)16 Confira se o cabo de.allmentagao e o plugue nao SEMESTRAL Eque‘ Tgcnlca
possuem cortes ou fios expostos. Especializada
217 Oriente a equipe a evitar sobrecargas, respeitando o SEMESTRAL Equipe Técnica

limite de capacidade e a dureza dos alimentos

Especializada

23 MODELADORA DE PAO PERIODOCIDADE RESPONS&VEL iy
Limpeza didria: Remova restos de massa e farinha Responsavel pelo
23.1 | com uma escova macia apos cada turno para evitar DIARIAMENTE Setor
umidade e proliferagdo de fungo (Operador do Equip)
93.2 Troca de lonas e feltros: Substitua o kit de SEMESTRAL Eque. T<'acn|ca
feltros/lonas a cada 6 meses Especializada
Lubrificagdo mecanica: Aplique graxa ou 6leo Equie Técnica
23.3 | recomendado pelo fabricante nas engrenagens e SEMESTRAL quip

correntes para reduzir o desgaste por atrito

Especializada




23.4

Revisdo elétrica e correias: Verifique o alinhamento
das polias, o estado das correias e o isolamento do
motor periodicamente com o auxilio de uma
assisténcia técnica especializada

SEMESTRAL

Equipe Técnica
Especializada

25 PROCESSADOR DE ALIMENTOS INDUSTRIAL PERIODOCIDADE RESPONSSQIVEL PELO
Limpeza e higienizagdo completa de copos, laminas, .
discos de corte e superficies que entram em contato Responsavel pelo
25.1 : i DIARIAMENTE Setor
com o alimento. Inspegao visual rapida de cabos, .
" a (Operador do Equip)
botdes de emergéncia e travas de seguranca.
Verificagao do fio e afiagdo das laminas e discos ,
ara garantir cortes precisos. Inspegdo de vedagdes Responsavel pelo
252 |Parae > Precisos. "Nspesao ¢ s SEMANAL Setor
borrachas de encaixe e anéis de retengdo contra .
(Operador do Equip)
vazamentos.
Checagem de folgas no eixo motriz e estado das
25.3 cc.>rre|a?s. ou engrenagens. Teste completo dos MENSAL Eque‘ Tgcnlca
dispositivos de seguranca (conforme a norma NR Especializada
12)
5.4 Teste completo dos dispositivos de seguranca SEMESTRAL Equipe Técnica

(conforme a norma NR 12)

Especializada




27 PASSTHROUGH FRIO PERIODOCIDADE RESPONSSQIVEL PELO
Higienizagdo interna e externa com sabdo neutro. Responsavel pelo
27.1 | Verificagdo visual do painel digital e da temperatura DIARIAMENTE Setor
de trabalho. (Operador do Equip)
Verificagdo do estado das gaxetas (borrachas de Responsavel pelo
27.2 | vedagdo) das portas. Inspecdo do recipiente de SEMANAL Setor
umidificacdo (se aplicavel). (Operador do Equip)
Medi¢do da corrente elétrica (amperagem) do Equipe Técnica
27.3 | equipamento. Teste fisico de abertura/fechamento MENSAL L L
Especializada
das portas e travas.
Inspegdo das resisténcias elétricas blindadas. Equioe Técnica
27.4 | Reaperto de fiagdo interna e bornes elétricos. SEMESTRAL quip .
. ~ . Especializada
Calibragdo do sensor do termostato digital.

4. TABELA CONTROLE

AMACIADOR DE CARNE

BALCAO LINHA DE SERVIR

BATEDEIRA DE MASSA

BEBEDOURO INDUSTRIAL

CAFETEIRA ELETRICA INDUSTRIAL

CALDEIRAO INDUSTRIAL
AUTOCLAVADO 500 LITROS

Acgougue
Cassino de Of /
St_Sgt/Cb_Sd

Padaria

Cassino de St_Sgt

Cassino de Of /
St_Sgt/Cb_Sd

Cozinha

3 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva)

6 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva)

1 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva); 1 Equip
— Aguardando Mnt
Corretiva

1 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva)

2 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva); 3 Equip
— Aguardando Mnt
Corretiva

4 Equip - Em uso



10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

CAMARA FRIGORIFICA

CHAPA BIFETEIRA

SANDUICHEIRA INDUSTRIAL

CILINDRO DE MASSA INDUSTRIAL
COIFA

DESCASCADOR DE LEGUMES

FATIADOR DE FRIOS INDUSTRIAL

FOGAO INDUSTRIAL

FORNO INDUSTRIAL COMBINADO
MARCA RATIONAL

FORNO ELETRICO

FREEZER HORIZONTAL

FRITADEIRA INDUSTRIAL

GELADEIRA INDUSTRIAL

LAVA LOUGCA INDUSTRIAL

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

MAQUINA DE GELO

MODELADORA DE PAO

MOEDOR DE CARNE

Area de
Estocagem de
Material

Cozinha

Cassino de Of /
St_Sgt / Cb_Sd

Padaria
Cozinha

Cozinha

Padaria

Cozinha

Cozinha

Padaria

Deposito de
Géneros

Cozinha

Padaria

Cassino de Of /
St_Sgt

Cozinha

Cassino de St_Sgt

Padaria

Acougue

2 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva), 3 Equip
- Aguardando Mnt
Corretiva

2 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva), 3 Equip
— Aguardando Mnt
Corretiva

2 Equip - Aguardando
Mnt Corretiva

2 Equip - Em uso

12 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva)

5 Equip - Aguardando
Mnt Corretiva

1 Equip — Em uso; 3
Equip - Aguardando Mnt
Corretiva

3 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva); 1 Equip
— Aguardando Mnt
Corretiva

1 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva), 3 -
Aguardando Mnt
Corretiva; 3 —
Aguardando Instalac¢do
1 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva), 2 -
Aguardando Mnt
Corretiva

8 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva)

3 - Em uso (Nec Mnt
Preventiva)

2 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva)

2 Equip - Aguardando
Mnt Corretiva

3 Equip - Em uso; 10
Equip — Aguardando Mnt
Corretiva

1 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva)

2 Equip - Em uso (Nec
Mnt Prevntiva)

1 Equip — Em uso (Nec
Mnt Preventiva); 2 Equip
- Aguardando Mnt
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26

27

28

PROCESSADOR DE ALIMENTOS

INDUSTRIAL Cozinha

Cassino de Of /
St_Sgt/Cb_Sd

Cassino de Of /
St_Sgt/Cb_Sd

PASSTHROUGH AQUECIDO

PASSTHROUGH FRIO

Cassino de Of /

REFRESQUEIRA INDUSTRIAL St_Sgt/ Cb_Sd

5. CRONOGRAMA DE MANUTENGAO

Ord

A W N R

10

11
12

13

14

15

16
17
18
19
20
21
22
23

Equipamentos Data da ultima Mnt
AMACIADOR DE CARNE
BALCAO LINHA DE SERVIR
BATEDEIRA DE MASSA
BEBEDOURO INDUSTRIAL
CAFETEIRA ELETRICA
INDUSTRIAL
CALDEIRAO INDUSTRIAL
AUTOCLAVADO 500 LITROS
CAMARA FRIGORIFICA
CHAPA BIFETEIRA
SANDUICHEIRA INDUSTRIAL

CILINDRO DE MASSA
INDUSTRIAL

COIFA
DESCASCADOR DE LEGUMES

FATIADOR DE FRIOS
INDUSTRIAL

FOGAO INDUSTRIAL

FORNO INDUSTRIAL
COMBINADO MARCA RATIONAL

FORNO ELETRICO

FREEZER HORIZONTAL
FRITADEIRA INDUSTRIAL
GELADEIRA INDUSTRIAL
LAVA LOUCA INDUSTRIAL
LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL
MAQUINA DE GELO
MODELADORA DE PAO

Corretiva

3 Equip - Aguardando
Mnt Corretiva

10 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva)

5 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva)

1 Equip - Em uso (Nec
Mnt Preventiva), 3 -

Aguardando Mnt
Corretiva

Data da Prox. Mnt



24

25

26
27
28

MOEDOR DE CARNE

PROCESSADOR DE ALIMENTOS
INDUSTRIAL

PASSTHROUGH AQUECIDO
PASSTHROUGH FRIO
REFRESQUEIRA INDUSTRIAL

Brasilia DF, 22 de setembro de 2026.

TULIO RIBEIRO AGUIAR - Cap
Ch Div Aprv



