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A P R E S E N T A Ç Ã O

O SENAR - Administração Regional do Mato Grosso,
após um levantamento de necessidades, vem definindo as
prioridades para a produção de cartilhas de interesse geral.

As cartilhas são recursos instrucionais de extrema
relevância para o processo da Formação Profissional Rural e
Promoção Social e, quando elaboradas segundo metodologia
preconizada pela Instituição, constituem um reforço da
aprendizagem adquirida pelos trabalhadores rurais após os
cursos ou treinamentos promovidos pelo SENAR em todo o
País.

A presente cartilha faz parte de uma série de 18 títulos
desenvolvidos em parceria com a Associação Brasileira de
Educação Agrícola Superior (ABEAS) e especialistas da
Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT), e é mais uma
contribuição do SENAR AR/MT, visando à melhoria da
qualidade dos serviços prestados pela entidade.





Esta cartilha, de maneira simples e ilustrada, trata de
forma detalhada de todas as operações necessárias para a
fabricação de lingüiças, desde como implantar procedimentos
de higienização e segurança até a realização de boas práticas
de transformação.

 Contém informações sobre os procedimentos
necessários para execução das operações, trata também das
precauções relativas à preservação da saúde e segurança do
trabalhador, e ainda informa sobre aspectos de preservação
do meio ambiente e assuntos que possam interferir na
melhoria da qualidade e produtividade.

I N T R O D U Ç Ã O





A garantia de manutenção do mercado de carnes
consiste no fornecimento de produtos com padrões de
qualidade estável, visando à segurança com relação ao
produto adquirido e acesso econômico aos consumidores.

É importante lembrar àqueles que se propõem a
fabricar alimentos que, em todas as etapas do trabalho, a
higiene é o fator fundamental para o sucesso na atividade.
Os alimentos mal manipulados servem como veículo de
transmissão de infecção e intoxicação para o consumidor,
colocando em risco a sua saúde.



Para se produzir alimentos livres de contaminação
patogênica (que causa prejuízo à saúde), deve-se observar
rigorosamente o seguinte:

• os trabalhos devem ser desenvolvidos por pessoa
sadia e conhecedora da tecnologia de fabricação
recomendada para cada tipo de produto;

• essa pessoa deve ainda conhecer e aplicar todos os
cuidados de higiene necessários, bem como utilizar
vestuário próprio como macacão ou jaleco branco,
boné ou gorro e botas de borracha brancas;

• as matérias-primas e insumos devem ser de ótima
qualidade;

• vasilhame e utensílios devem ser próprios para o
trabalho, bem lavados e sanitizados;

• local de preparação dos produtos deve ser arejado;
• o defumador deve ser bem construído, de tamanho

e modelo que atenda à produção planejada.



I

As instalações utilizadas para o preparo das carnes têm
grande importância para a qualidade dos produtos.

Existem normas técnicas, estabelecidas pelos serviços
de inspeção federal, estaduais e municipais que regem a
construção, montagem e produção nos estabelecimento que
fazem o processamento de alimentos de origem animal.

Após outubro de 1989, com a descentralização do
Serviço de Inspeção Federal, ficou definido que os
estabelecimentos que produzem e comercializam seus
produtos dentro do próprio município devem ser
inspecionados pelo Serviço de Inspeção Municipal. Os que
produzem para comercializar em outros municípios deve ser
inspecionado pelo Serviço de Inspeção Estadual. Os grandes
estabelecimentos, cuja comercialização se destina a outros
Estados, devem ser inspecionados pelo Serviço de Inspeção
Federal, do Ministério da Agricultura.

Usualmente, as inspeções municipais ou estaduais têm
suas normas emanadas daquelas estabelecidas pela inspeção
federal e adaptadas para a realidade regional.

Sendo assim, as instalações podem ser simples, mas
têm que atender às exigências sanitárias mínimas. Para que
forneçam condições ideais para o abate e o processamento
da carne de suínos, as instalações devem ser constituídas de,
pelo menos, dois setores: um para o abate e outro para o
processamento.



As dimensões das instalações dependerão do volume
de abate e processamento, devendo ser definidas através de
um projeto tecnicamente bem elaborado, que atenda às
exigências legais do órgão de inspeção oficial.

O local deve ser arejado, dispor de luminosidade
natural e artificial, com teto e piso revestido de material
lavável, telas nas janelas e nas portas.

Deve possuir dimensões suficientes para a adequada
recepção, seleção e preparo da matéria-prima e fabricação
dos produtos derivados. O vestiário e o sanitário não podem
ter comunicação direta com as áreas de produção.



O setor de preparação dos produtos deve ser de fácil
limpeza, ter piso e paredes de superfície impermeável, esgoto
com bom escoamento, água em quantidade suficiente e de
boa qualidade. Deve, ainda, ter tela nas portas e janelas para
evitar a entrada de insetos e outros agentes que possam levar
contaminação para os alimentos.

Neste setor, também as mesas, pias e utensílios, devem
ser em aço inoxidável ou outro material de fácil limpeza e
desinfecção.

Se o investimento permitir, aconselha-se que seja
instalado um sistema de ar refrigerado na sala de proces-
samento para manter a temperatura ambiente mais baixa,
porque evita que a carne sofra alterações indesejáveis durante
o processamento.



II

As pessoas que manipulam alimentos devem estar em
perfeito estado de saúde, ou seja, livres de doenças infecto-
contagiosas e sem ferimentos nas mãos e antebraços, visando
ter produtos isentos de contaminações.

O uso correto de equipamentos de proteção individual
previne acidentes; por isso, deve ser acatado por quem
trabalha na transformação de produtos.

É importante observar o seguinte:
• uniforme completo, bem conservado e limpo

(Touca, luvas, máscaras, calça e jaleco de algodão);
• troca diária e utilização somente nas dependências

internas do local de manipulação;
• uso de avental plástico deve ser restrito às atividades

onde há grande quantidade de água, não devendo
ser utilizado próximo ao calor;

• não utilizar panos ou sacos plástico para proteger o
uniforme;

• botas sempre devem estar em boas condições de
higiene e conservação;

• não carregar no uniforme caneta, lápis, batons,
escovinha, cigarros, isqueiros, relógios e outros
adornos.





III

A carne se estraga facilmente, por isso quem trabalha
com ela deve tomar cuidados de higiene visando à qualidade
dos produtos.

O trabalhador na transformação de carnes deve cultivar
bons hábitos de higiene e controlar a saúde pessoal,
garantindo assim a qualidade do produto final.

A apresentação do manipulador envolve as seguintes
orientações, que se referem tanto à aparência quanto ao asseio:

• banho diário;
• cabelos limpos, bem escovados, protegidos com

gorro ou touca;
• barba feita diariamente;
• sem utilização de adornos (colares, amuletos,

pulseiras ou fitas, brincos, relógios e anéis);
• axilas com desodorante sem perfume e não utilizar

perfume;
• unhas curtas, limpas, sem esmalte (inclusive base);
• dentes escovados;
• mãos e antebraços com higiene adequada.



Todas as pessoas que tenham contato com a matéria-
prima, os alimentos prontos ou equipamentos e utensílios
devem ter especial atenção com a higienização de mãos e
antebraços para proteger os alimentos de contaminação física,
química e microbiológica.

A técnica de higienização de mãos e antebraços é a
seguinte:



Como anti-sép-
tico, pode-se utilizar
álcool a 70% ou similar.



Atenção: As mãos e antebraços devem ser lavados
sempre que o trabalhador for ao banheiro, sair
ou entrar na sala de manipulação, tossir,
espirrar ou assoar o nariz, depois de utilizar
material de limpeza,recolher lixo, manusear
dinheiro ou manipular matéria-prima crua a fim
de prevenir contaminações.

A higienização consiste, basicamente, em duas etapas:
uma é a limpeza, para se retirar a sujeira e os resíduos que
vemos, e a outra é a sanitização ou desinfecção que elimina
ou reduz a quantidade de microorganismos presentes
no ambiente, utensílios e equipamentos que srão usados no
trabalho.

A limpeza das superfícies remove as sujeiras, como
resíduo de alimentos, poeira e gordura, podendo reduzir ou
não a carga microbiana. Esta etapa, quando bem feita,
aumenta a eficiência dos sanitizantes ou desinfetantes.



Alerta
ecológico:

O detergente
deve ser
neutro e
biodegradável
para evitar
danos ao meio
ambiente.







Atenção: O enxágüe deve ser bem feito para evitar
que fiquem resíduos de detergente.

A escolha do tipo de desinfecção que se vai utilizar
depende do material a ser desinfetado. Assim, o vasilhame e
utensílios metálicos podem ser desinfetando com vapor ou
água fervente. O vasilhame e utensílios plásticos que não
resistem ao calor, bem como as instalações (parede e pisos),



devem ser desinfetados com produtos químicos à base de
cloro ou outros produtos recomendados para a indústria de
alimentos.

Outras substân-
cias, como o hipoclo-
rito de sódio a 10%
também podem ser
utilizadas.





Após a desinfecção, não se deve enxaguar o material.
Apenas escorre-se o excesso de solução desinfetante e utiliza-
se o material imediatamente.

Atenção: Um
borrifador
poderá ser
utilizado para
facilitar a
sanitização
de paredes e
bancadas



IV

A fabricação de produtos de boa qualidade depende
da matéria-prima com que se vai trabalhar, portanto, carnes,
costelas e toucinho devem ser obtidos de animais sadios,
descansados e abatidos em local limpo com muita higiene.
O vasilhame, utensílios e equipamentos devem ser
apropriados para as atividades.



• Faca
• Afiador de faca
• Funil para embutimento
• Máquina de moer
• Disco de 12 mm
• Balanças
• Colher
• Bacias
• Tábua de cortar

• 1 kg de carne suína
• 3 g de alho amassado
• 23 g de sal
• 0,6 g de pimenta do reino



• 1,5 g de pimenta malagueta
• 0,5 g noz-moscada moída
• 2 g emulsificante
• 2 g de fixador
• 2,5 g de pó húngaro
• Tripa suína de diâmetro médio
• Barbante
• Bandejas de isopor
• Filme de pvc
• Caneta
• Etiqueta























Atenção: O filme de PVC deve estar aderido à
carne para evitar a entrada de ar, dificultando o
crescimento de microorganismos.

A carne deve
ser apertada dentro
da vasilha para
retirar o ar que fica
entre os pedaços.





Atenção: A
máquina
para embutir
deverá estar
sem a faca,
pois não há
necessidade
de triturar a
carne.

Atenção:
A tripa
deverá estar
úmida para
evitar que
arrebente no
processo de
embutimento.







Atenção:
Ao segurar a
tripa junto ao
funil, deve-se
aplicar pressão
para evitar
formação de
bolsões de ar.

O barbante deverá ser o dobro do tamanho da lingüiça,
facilitando o processo de pendurar.



Atenção: As
lingüiças
devem ficar
afastadas
umas das
outras, para
que a
defumação
seja uniforme.







O rótulo deverá conter as informações exigidas pelo
Código de Proteção e Defesa do Consumidor:

• nome do produto
• composição
• data de fabricação
• período de validade
• temperatura de

conservação
• nome do fabricante,

CNPJ e endereço
• peso líquido



V



• Faca
• Afiador de faca
• Funil para embutimento
• Máquina de moer
• Disco de 12 mm
• Balanças
• Colher
• Bacias
• Tábua de cortar



• 1 kg de carne suína
• 180 g de gordura
• 25 g de sal
• 2 g de açúcar
• 3 g de alho

amassado
• 1 g de pimenta do

reino moída

• 0,5 g noz-moscada
• 3 g de fixador
• 2,5 g de pó

hungaro
• 2 g de emulsificante
• 2 g de páprica
• Tripas suínas de

diâmetro médio

























A carne deve
ser apertada dentro
da vasilha para
retirar todo o ar que
fica entre os pedaços.



Atenção: O filme de PVC deve estar aderido à
carne para evitar a entrada de ar, dificultando o
crescimento de microorganismos.



Atenção: Ao
segurar a tripa
junto ao funil
deve-se aplicar
pressão para
evitar
formação de
bolsões de ar.



Atenção: As
lingüiças devem
ficar afastadas
umas das
outras, para que
a defumação
seja uniforme.







O rótulo deverá conter as informações exigidas pelo
Código de Proteção e Defesa do Consumidor:

• nome do produto
• composição
• data de fabricação
• período de

validade
• temperatura de

conservação
• nome do

fabricante, CNPJ e
endereço

• peso líquido



VI



• Faca
• Afiador de faca
• Funil para embutimento
• Máquina de moer
• Disco de 12 mm
• Balanças
• Colher
• Bacias
• Tábua de cortar

• 1 kg de carne suína
• 50 g de gordura
• 2 g de açúcar
• 22 g de sal
• 3 g de alho amassado
• 2 g de erva-doce



• 1 g de pimenta vermelha do tipo calabresa
• 2,5 g de pó húngaro
• 2 g emulsificante
• 2 g de fixador
• 0,5 g de noz-moscada
• Tripas de diâmetro médio
• Barbante
• Bandejas de isopor
• Filme de pvc
• Caneta
• Etiqueta































A carne deve ser apertada dentro da vasilha para retirar
todo o ar que fica entre os pedaços.



Atenção: O filme de PVC deve estar aderido à
carne para evitar a entrada de ar, dificultando o
crescimento de microorganismos.



Atenção: Ao
segurar a tripa
junto ao funil,
deve-se aplicar
pressão para
evitar formação de bolsões de ar.



Atenção:
As lingüiças
devem ficar
afastadas umas
das outras,
para que a
defumação seja
uniforme.







O rótulo deverá conter as informações exigidas pelo
Código de Proteção e Defesa do Consumidor:

• nome do produto
• composição
• data de fabricação
• período de validade
• temperatura de

conservação
• nome do fabricante,

CNPJ e endereço
• peso líquido



VII



• Faca
• Afiador de faca
• Funil para embutimento
• Máquina de moer
• Disco de 12 mm
• Balanças
• Colher
• Bacias
• Tábua de cortar
• Balança

• 1 kg de carne suína (utilizam-se retalhos
provenientes do pernil, lombo e barriga)

• 1,10 kg de papada (gordura)
• 25 g de sal
• 2 g de açúcar



• 2,5 g alho amassado
• 0,5 g noz-moscada moída
• 0,6 g de pimenta vermelha do tipo malagueta
• 5 g de urucum
• 3,5 g de páprica doce
• 2 g de fixador
• 2 g de emulsificante
• 2,5 g de de pó húngaro
• Tripas de diâmetro médio
• Bandejas de isopor
• Barbante
• Etiqueta



















A carne deve
ser apertada dentro
da vasilha para retirar
todo o ar que fica
entre os pedaços.



Atenção: O filme
de PVC deve
estar aderido à
carne para
evitar a
entrada de ar,
dificultando o
crescimento de
microorganismos.



Atenção: Ao
segurar a tripa
junto ao funil,
deve-se aplicar
pressão para
evitar
formação de
bolsões de ar.





Atenção:
As lingüiças
devem ficar
afastadas umas
das outras,
para que a
defumação seja
uniforme.







O rótulo deverá conter as informações exigidas pelo
Código de Proteção e Defesa do Consumidor:

• nome do produto
• composição
• data de fabricação
• período de validade
• temperatura de

conservação
• nome do fabricante,

CNPJ e endereço
• peso líquido
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