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APRESENTATCA AT

O SENAR - Administracao Regional do Mato Grosso,
ap6s um levantamento de necessidades, vem definindo
prioridades para a producao de cartilhas de interesse geral.

As cartilhas sao recursos instrucionais de formacao
profissional rural e promocao social e, elaboradas segundo
metodologia recomendada pela Instituicao, constituem um
reforco da aprendizagem adquirida pelos trabalhadores rurais
apos 0s cursos ou treinamentos promovidos pelo SENAR em @
todo o Pais.

Esta cartilha faz parte de uma série de titulos
desenvolvidos por especialistas e € mais uma contribuicao do
SENAR AR/MT visando a melhoria da qualidade dos servicos
prestados pela entidade.
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Esta cartilha, de maneira simples e ilustrada, trata
de forma detalhada das operacdes imprescindiveis para o
processamento de frango, desde o conhecimento da legislacao
para a producdo e registro de cortes, recortes e desossa de
frango, das boas praticas de fabricacao de alimentos e das
normas de satide e seguranca no trabalho, armazenagem dos
produtos até a higienizacdo dos equipamentos, utensilios e
instalacoes. ®

Este material contém informacdes tecnolégicas sobre
os procedimentos referentes a execucao das operacdes
necessarias para o processamento de frango, além de enfatizar
aspectos importantes para a preservacdo do meio ambiente,
cuidados com a satde e a seguranca do operador e assuntos
que possam melhorar a qualidade e a produtividade do
processamento de frango (corte, recorte e desossa).
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PROCESSAMENTO DE FRANGO
(CORTE, RECORTE E DESOSSA)

Como o estilo de vida atual tem deixado menos tempo
para o preparo doméstico de alimentos, qualquer atividade,
que promova maior facilidade (economia de tempo e servico)
de preparo, facilita o trabalho da dona de casa. Além disso,
torna-se mais facil o preparo de petiscos durante o convivio
social e momentos de lazer. Isso, no caso de produtos
de frango, gera um nicho de mercado que agrega valor,
aumentando a renda do produtor, ja que ele passa a vender,
além do frango, o seu servico na forma de preparacao de ®
cortes prontos para serem temperados e preparados para
consumo na dieta ou como petiscos.

|
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De acordo com o Anexo I, da Portaria n° 210, de
10 de novembro de 1998, do Departamento de Inspecao
de Produtos de Origem Animal (Dipoa), do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), “entende-se
por corte a parte ou fracdo da carcaca com limites previamente
especificados pelo Dipoa, com 0sso ou sem 0sso, com pele ou
sem pele, temperados ou ndo, sem mutilacdo ou dilaceracoes”.
Nesta definicao estao incluidos: coxa, contracoxa, peito, asas
e dorso. Também define os recortes como “parte ou fracao
de um corte”, por exemplo, frango a passarinho, coxinha e
meio da asa.

Alerta ecologico: 1 — Todos os residuos gerados
nas diversas formas de processamento do frango
devem ter destinacdo apropriada para preservar
o meio ambiente.

2 — Em pequenas propriedades, onde o

@ volume de residuos gerados nao viabiliza uma
comercializagdo, estes podem ser usados na
alimentacdo de criacoes, elaboracdo de saboes
e/ou enterrados em locais que ndo provoquem

a contaminagdo dos cursos d’agua. Quando

o volume de residuos for suficiente para ser
aproveitado em fabricas de subprodutos (ragoes,
saboes etc.), devem ser recolhidos em recipientes
apropriados e mantidos em locais frescos até a
sua venda, evitando, assim, a contamina¢do do
ambiente e também a sua perda.

Atencdo: Caso esses cuidados ndo sejam
observados, além da polui¢ao do meio ambiente,
esses residuos atrairdo moscas e roedores para
o local de manipulagao, dificultando a sua
higieniza¢do e comprometendo a qualidade dos
produtos elaborados.
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CONHECER A LEGISLAGAO
PARA A PRODUCGAO E
REGISTRO DE CORTES,
RECORTES E DESOSSA DE
FRANGO

O processamento de carnes, com vista a comercializacao
direta ou na forma de derivados, pode gerar um aumento na
contaminacao e na perda de qualidade. Assim, dependendo
da amplitude do mercado, este processamento esta sujeito
a legislacao dos servicos de inspecao dos diversos niveis de
governo, como:

* Municipal: quando os produtos sao comercializados
apenas nos limites do Municipio onde sao @
manipulados; o 6érgdo responsavel é o Servico
de Inspecao Municipal (SIM), ligado a Secretaria
Municipal de Agricultura e/ou de Sadde.

* Estadual: quando os produtos sao comercializados
apenas nos limites do Estado onde sdo manipulados;
0 6rgao responsavel é o Servico de Inspecédo
Sanitaria Estadual (por exemplo, no Estado do Mato
Grosso € o Sise/MT), ligado a Secretaria Estadual de
Agricultura.

* Federal: quando os produtos sao comercializados
além dos limites do Estado onde sao manipulados,
incluindo-se ai a exportacdo; o érgao responsavel
é o Servico de Inspecao Federal (SIF), ligado ao
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa).
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CONHECER AS
BOAS PRATICAS
DE FABRICAGAO DE
ALIMENTOS

As Boas Praticas de Fabricacao (BPF) de alimentos,
determinadas pela Portaria n°® 368, de 4 de setembro de
1997, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa), incluem normas de higiene pessoal e requisitos
sanitarios importantes para a obtencao de alimentos seguros
e saudaveis para o consumidor. Essas normas se aplicam
em todo e qualquer nivel de manipulacdo e producdo de
alimentos.

Il QUALIDADE DA AGUA

Um dos pontos criticos na manipulacao e/ou elaboracao
de qualquer alimento e seus derivados é a fonte de 4gua a
ser usada em todas as etapas, incluindo a limpeza do local.
Uma agua de boa qualidade propicia a remocéo de residuos
fisicos e organicos, enquanto que a de qualidade duvidosa
pode contribuir para 0 aumento da contaminacao do alimento
e para a perda de qualidade. Assim,
antes de iniciar a manipulacao
de qualquer alimento, devem-se !
verificar a existéncia de fonte de
agua potavel e as informacoes a
respeito de seu armazenamento,
que podem ser obtidas na Portaria
n° 518, de 25 de marco de 2004,
do Ministério da Satde.
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I3 HIGIENE PESSOAL

Todos os manipuladores, que entram em contato
com as matérias-primas, equipamentos, utensilios, produtos
semiacabados e prontos para a expedicdo, devem passar por
um treinamento de BPF, ter bons habitos de higiene e muita
atencdo com a salde, manter higiene pessoal cuidadosa,
como usar roupas e calcados adequados, touca de cabelo,
retirar todos os adornos e evitar comportamentos como tossir,
comer na area de trabalho e outras praticas anti-higiénicas,
para prevenir a contaminacdo dos alimentos e prejuizos a
satde do consumidor.

A legislacdo brasileira (Portaria n°® 368/97, do Mapa)
ndo obriga o uso de luvas descartaveis, mas recomenda o
seu uso, especialmente, quando os produtos sao elaborados
mais manualmente.

Atencdo: 1 — Antes de calcar as luvas, o
manipulador de alimentos deve higienizar
as mdos e os antebragos.

2 — Para evitar contaminac¢do dos alimentos,
deve-se higienizar as mdos e antebragos e a
colocacdo de luvas novas devem ser realizadas
todas as vezes que se retomar a uma atividade
interrompida.
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Para garantir a qualidade dos produtos, recomenda-se
a preparacao de uma solucdo iodada para higienizar as maos
e antebracos.

a) Relina o material

Agua, balde com capacidade para 10 litros, iodo a
2,6%, recipiente plastico e bastao.

b) Encha um balde com 10 L de &gua potéavel
I

c) Meca 20 mL de iodo a 2,6%
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d) Dilua o iodo
na agua

e) Homogeneize
a mistura com ®
um bastao

f) Passeo
produto nas
maos e nos
antebracos
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[ 3 | AMBIENTE, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

A qualidade de qualquer alimento processado também
esta intimamente ligada as condicoes higiénicas do ambiente,
equipamentos e utensilios, bem como as instalacoes, sendo
necessaria a observacao de normas técnicas de construcao,
como o item 3 da Portaria n°® 210/98, do Mapa, que prevé
tipos de materiais a serem usados em pisos, paredes e
coberturas, altura minima, ventilacdo, iluminacao, acesso,
entre outros itens.

Em geral, essas normas visam promover um ambiente de
facil higienizacao e conforto térmico e visual para a adequada
manipulacao de alimentos, minimizando os riscos e niveis de
contaminacao e danos a satde dos manipuladores.

----

Janelas grandes com redes de prote¢do  lluminagao adequada

Para a realizacao de cortes, recortes e desossa de
frango, um dos principais pontos a ser observado, conforme
estabelecido no item 5.1 do Anexo | da referida Portaria,
é a elaboracdo dessas atividades em local especifico e com
temperatura maxima controlada de 12 °C.

A legislacao prevé que os utensilios e equipamentos
devem ser de material que permita uma perfeita e completa
higienizacao, evitando o acimulo de residuos organicos
que ocasionem a permanéncia e a proliferacio de micro-
-0rganismos.
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Em geral, reco-
menda-se que sejam
de material inoxida-
vel, admitindo-se, em
alguns casos, o uso
de plasticos higieni-
zaveis. Assim, ao se
decidir pela manipu-
lacdo e elaboracao de
qualquer alimento,
convém antes con-
sultar os 6rgaos res-
ponsaveis pela fiscalizacao (SIM, Sise, SIF) da unidade de
producao/manipulacdo, especialmente quanto a possibilidade
de se usar superficies que nao sejam de aco inoxidavel, como,
por exemplo, mesas de granito.

Assim como é essencial a higienizacdo pessoal do
operador antes de iniciar a atividade de processamento
de alimentos, também é fundamental a higienizacdo do
ambiente, equipamentos e utensilios. Abaixo, segue uma
sugestao de solucdo clorada para ser utilizada no ambiente,
equipamentos e utensilios:

a) Reuna o material
Agua, balde com capacidade para 10 litros, hipoclorito
de sédio a 2,5%, recipiente plastico e bastao.

b) Encha um
balde com 10 L
de agua
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c) Meca
50 mL de
hipoclorito
de sddio a
2,5%

d) Acrescente
o hipoclorito
de saddio
a25%na
agua

S0LUGRO |
| C/oRADAg
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f) Jogue a solugéo nos equipamentos, utensilios e piso

L ad

IEN QUALIDADE DA CARCACA

No caso de produtos carneos, a qualidade do produto
depende da matéria-prima, que deve ser produzida de acordo
com as normas legais. Nesse sentido, nao é possivel a obtencao,
por exemplo, de registro em um érgao federal (SIF) ou estadual @
(Sise) se a matéria-prima for obtida de estabelecimento
registrado em nivel municipal (SIM), muito menos se
provier de estabelecimento sem qualquer tipo de registro.

z e Assim, recomenda-se a
aquisicao de carcacas de
frango provenientes de
abatedouros registrados
ou com registro de uma
unidade prépria de
abate de frangos.

Atengdo: Aléem de obter a matéria-prima (carcagas
de frango) de estabelecimento registrado,
cuidados com o seu manuseio e armazenamento
sdo essenciais para evitar a perda de qualidade e
a redugdo do tempo util de vida de prateleira do
produto elaborado.
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CONHECER AS NORMAS
DE SAUDE E SEGURANCA
NO TRABALHO

Os manipuladores de carnes trabalham com instrumentos
capazes de causar acidentes. E muito comum cortes nas maos
e, algumas vezes, em outras partes do corpo; por isso, é de
suma importancia o uso adequado dos equipamentos de
trabalho e de protecdo individual (EPI).

Atencgdo: O fornecimento do EPI é de
responsabilidade do empregador e o seu uso
cabe ao manipulador, que deve também cuidar

(O] da sua manutenc¢do e higienizac¢do. O uso de

EPI é vistoriado por técnicos do Ministério ou

Secretarias do Trabalho, e sua auséncia pode

gerar multas.

Informacdes detalhadas podem ser encontradas no
site do Ministério do Trabalho e Emprego — MTE (www.mte.
gov.br/legislacao/normas_regulamentadoras/nr_rural 04.
asp) e no da Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicoes
Coletivas — Aberc (http://www.aberc.com.br/index.asp).

(1 ] EQUIPAMENTOS DE
PROTECAO INDIVIDUAL ¥ —

No caso da manipulacao de frangos
para a elaboracao de cortes, recortes e
desossa, que € realizada pelo manuseio
de facas e outros instrumentos de corte, 0
principal EPI é a luva de malha de aco.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



_| T As botas de borracha também
sao importantes, pois protegem 0s
membros inferiores contra perfuracoes

~ causadas pela queda de facas, bem
como contra a umidade, ja que os
ambientes onde sao processados
os alimentos costumam ser lavados
constantemente. Além disso, as BPF
exigem a presenca de pedilGvios para
evitar a contaminacao do local de
trabalho por residuos externos.

Ousodeuniformeeavental é mais
uma garantia contra a contaminacao
do alimento, protegendo também
o manipulador contra possiveis
acidentes de trabalho.

A SAUDE DO MANIPULADOR

Os manipuladores de alimentos precisam estar em pleno
gozo de salde para evitar que doencas sejam transmitidas
aos consumidores. De nada adianta a higienizacao prévia de
maos, avental, equipamentos e utensilios, se o manipulador
apresentar qualquer forma de infeccdo de pele ou interna,
que seja passivel de ser transmitida ao alimento.

Nas unidades de producdo, a carteira de satde, pe-
riodicamente renovada, € um pré-requisito indispensavel e
deve ser providenciada nos postos municipais de satide, em
clinicas ou com médicos credenciados.
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FAZER 0S CORTES

Cortes de frango permitem um preparo mais facil, além
de ser uma alternativa para que o consumidor adquira apenas
os pedacos de sua preferéncia.

Os cortes oriundos do frango séo: asa (coxinha, meio
da asa), perna (coxa junto com a sobrecoxa), coxa, sobrecoxa,
peito, dorso e pescoco.

CORTES DE FRANGO Coragéo

-~
@ ) Coxinha Peito e asa '
Jungéo Juncao do da asa Pescoc_;o intai

Filé de peito
- Moela

le .
sem pele \ Pelto com pele
* ; : 8
i 4 Pés

. . Pema Sobre

inferior Asa inteira
meio da asa Figado
daasa == oo £ l\ g

Filé de sassami

Sobrecoxa Coxa <= ®

Precaucdo: Para evitar acidentes e contaminac¢do
dos produtos, o manipulador deve utilizar os
equipamentos de prote¢do individual (EPI).
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Alerta ecologico: As sobras (osso, gordura,
cartilagem e restos de pele) devem ser
agrupadas para descarte em local apropriado
ou vendidas para fabricas de ragado etc. Essa
medida preserva o meio ambiente e evita insetos
e roedores no local de producao.

I REUNA 0 MATERIAL

Frango, faca, placa de corte (poliestireno branca ou,

de preferéncia, de vidro temperado), bandejas plasticas
brancas e EPI.

Atengdo: 1 — Para
facilitar o corte, antes
de iniciar a atividade,
verifique se o frango
esta descongelado.

2 — Para permitir um ®
corte preciso, a faca
deve estar amolada.

I CORTE 0 PESCOGO

O corte do pescoco é feito o mais rente possivel do
peito do frango, visando retird-lo por completo. Os pedacos
cortados devem ser colocados em uma bandeja plastica.

2.1 COLOQUEO
FRANGO SOBRE A
PLACA DE CORTE

O frango deve ser
colocado com o dorso para
baixo e o pescoco voltado
para o manipulador.
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2.2 COLOQUE
AFACAO
MAIS RENTE
POSSIVEL
DO CORPO
(PEITO) DO
FRANGO

2.3 FAGA 0 CORTE

Atengdo: Apos
cortar o
pescogo
do frango,
verifique
se ainda
ficou algum

@ pedacgo

junto ao peito, caso afirmativo, remova-o.

IEl CORTE A ASA

A asa é um corte muito apreciado em churrascos. Os
pedacos cortados devem ser colocados em uma bandeja
plastica, juntamente com os outros cortes.

3.1 FORCE AS
ASAS PARA
FORA
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3.2 CORTENA
JUNTA COM
0 PEITO,
SEPARANDO
A ASA

REPITA AS
OPERAGOES
COM A
OUTRA ASA

IFl CORTE A PERNA (CONJUNTO DE
COXA E SOBRECOXA)

A perna é um dos cortes mais procurados para o preparo
de refeicoes, sendo um corte de sabor caracteristico. Os
pedacos cortados devem ser colocados na bandeja plastica,
juntamente com 0s outros cortes.

41 VIREO
FRANGO NA
PLACA DE
CORTE

O frango deve
ficar com o sobre
voltado para o
manipulador.
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@



4.2 FORCE UMA
DAS COXAS
PARA FORA

4.3 CORTE
A PELE
ENTRE A
SOBRECOXA
E 0 PEITO

4.4 CONTINUE
FORCANDO
A COXA
PARA FORA,
ATE QUE 0
0SS0 DA
JUNTA COM
0 DORSO
APARECA

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



4.5 FACA O
CORTE
RENTE A0
DORSO

Il SEPARE A COXA DA SOBRECOXA

A perna é separada em dois cortes, proporcionando
uma segunda opcao de consumo. Por serem cortes mais ricos
em gordura, possuem sabor mais pronunciado. Os pedacos
cortados devem ser colocados em uma bandeja plastica,
juntamente com 0s outros cortes.

5.1 IDENTIFIQUE A JUNGAO ENTRE A COXA E A
SOBRECOXA

Para separar a coxa da sobrecoxa, identifique o local
correto do corte, que é a cartilagem.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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5.2 COLOQUE
A FACA
SOBRE A
CARTILAGEM

5.3 FAGA 0
CORTE

5.4 REPITA AS
OPERACGOES
NA OUTRA
PERNA

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@
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Il CORTE 0 PEITO

O peito é considerado um corte nobre e usado em varias
receitas e pratos. Por ndo possuir tenddes e vasos sanguineos
aparentes, é mais procurado para consumo direto que a coxa
e a sobrecoxa; entretanto, é de sabor menos pronunciado.

6.1 IDENTIFIQUE A CARTILAGEM

Para cortar o peito, deve ser identificado o local correto do
corte, que é feito visualizando a cartilagem que une as costelas
do esterno (0sso do peito) as costelas vertebrais (do dorso). A
cartilagem esté localizada no lado interno da carcaca.

6.2 COLOQUE
A FACA
SOBRE A
CARTILAGEM

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



6.3 CORTEA
CARTILAGEM

A lamina deve
ser pressionada em
direcao a regiao do
pescoco, para que
deslize facilmente.

6.4 RETIRE A FACA

6.5 FORCE O PEITO E 0 DORSO PARA LADOS
OPOSTOS

Com isso, a cartilagem da clavicula ficard exposta.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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6.6 CORTE A CARTILAGEM DA CLAViCULA

Este corte separa o dorso do peito.

COLOQUE
0 DORSO

E 0 PEITO
CORTADOS
NA BANDEJA
PLASTICA
JUNTO COM
0S DEMAIS
CORTES

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



FAZER OS RECORTES

Em alguns casos, pode ser interessante fragmentar os
cortes, que podem ser usados na preparacdo do frango a
passarinho e em outros petiscos.

Precaucdo: Para evitar acidentes e contaminacdo
dos produtos, o manipulador deve utilizar os
equipamentos de prote¢do individual (EPI).

@ Alerta ecologico: As sobras (osso, gordura,
cartilagem e restos de pele) devem ser
agrupadas para descarte em local apropriado
ou vendidas para fabricas de ragdo etc. Essa
medida preserva o meio ambiente e evita insetos
e roedores no local de produgado.

Il REUNA 0 MATERIAL

Cortes de frango, faca, tesoura de trinchar, placa de
poliestireno branca ou, de preferéncia, de vidro temperado,
bandejas plasticas brancas e EPI.

Atencgdo: Para proporcionar um recorte preciso,
a faca e a tesoura de trinchar devem estar
amoladas.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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I3 RECORTE A ASA

A asa, muito apreciada em churrascos, pode ser
subdividida em: ponta, meio e coxinha. Os dois Gltimos
podem ser usados em petiscos ou fazer parte dos recortes
de frango a passarinho. Os pedacos recortados devem ser
colocados em uma bandeja plastica.

Recortes da asa de frango

2.1 SEPARE A COXINHA DA ASA

Para separar a coxinha da asa, corta-se a cartilagem.

2.1.1 PEGUE
A ASA
CORTADA

2.1.2 IDENTIFIQUE
A JUNTA

A junta esta
localizada entre o
0sso da coxinha e
0s 0ssos do meio
da asa.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.1.3 COLOQUE
A FACA
NESTA
JUNTA

2.1.4 CORTEA
JUNTA

2.2 SEPARE 0 MEIO DA ASA

Para separar o meio da asa da ponta da asa, corta-se
a cartilagem.

2.2.1 PEGUEO
RESTANTE
DA ASA

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



2.2.2 IDENTIFIQUE
A JUNTA

A junta esta
localizada entre os
0ssos do meio da
asa e 0s 0ssos da
ponta da asa.

2.2.3 CORTEA
JUNTA

2.2.4 REPITA AS
OPERAGOES
PARA A
OUTRA ASA

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



IEl RECORTE 0 PEITO

Como o peito é uma peca de grande tamanho, é aquele
que rende maior quantidade de pedacos para petiscos,
podendo ser uniformizados em pedacos de 5 centimetros. Os
pedacos recortados devem ser colocados na bandeja plastica,
juntamente com os outros recortes.

e
|

Recortes do peito

3.1 PEGUEO
PEITO

3.2 RETIREA
PELE DO
PEITO

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



" 3.3 DETERMINE
0S LOCAIS
DO CORTE

CORTE A
CARNE ATE
0 0SSO DO
PRIMEIRO
PEDACO

3.5 CORTE 0 0SSO

O corte deve ser realizado com uma tesoura de
trinchar.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@




1 NEEE ®

3.6 REPITA AS OPERAGOES PARA 0S DEMAIS
PEDAGOS

RECORTE A COXA

O fracionamento da coxa, embora gere apenas dois
pedacos para petiscos, é muito procurado, por ter bastante
carne. Os pedacos recortados devem ser colocados na bandeja
plastica, juntamente com 0s outros recortes.

Recortes da coxa

41 PEGUEA
COXA

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



4.2 CORTEA
CANELA DA
COXA

O corte deve
ser realizado com
uma tesoura de trin-
char.

Atencgdo: Para elaborar um produto de melhor
qualidade, antes de iniciar o recorte da coxa
deve-se cortar a por¢do da coxa que ndo tem
carne (canela da coxa).

DETERMINE

0 LOCAL DO

CORTE DA ®
METADE DA

COXA

CORTEA
CARNE ATE
0 0SS0

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



4.5 CORTE
0 0SS0
COM UMA
TESOURA
DE
TRINCHAR

Il RECORTE A SOBRECOXA

O fracionamento da sobrecoxa, embora também gere
apenas dois pedacos para petiscos, tem bastante carne. Os
pedacos recortados devem ser colocados na bandeja plastica,
juntamente com 0s outros recortes.

Recortes da sobrecoxa

51 PEGUEA
SOBRECOXA

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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5.2 DETERMINE
0 LOCAL DO
CORTE

5.3 CORTEA
CARNE ATE
0 0SSO

5.4 CORTEO
0SS0

O corte deve
ser realizado com
uma tesoura de
trinchar.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@
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Il RECORTE 0 PESCOCO

O pescoco deve ser cortado ao meio com uma faca. Os
pedacos recortados devem ser colocados na bandeja plastica,
juntamente com 0s outros recortes.

RECORTE 0 DORSO

O dorso deve ser recortado em pedacos uniformes,

de 5 centimetros, com uma tesoura de trinchar. Os pedacos

® devem ser colocados na bandeja plastica, juntamente com
0s outros recortes.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@
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FAZER A DESOSSA
DOS CORTES

A elaboracdo de cortes desossados, gerando os
bifes/filés de frango, também é uma forma de agregar valor ao
produto e aumentar a renda do produtor. Além disso, facilita
0 preparo doméstico de alimentos e possibilita a variacao
da forma de consumo do frango, permitindo o preparo de
pratos variados, como o frango a milanesa ou a parmegiana.
Outra possibilidade é a desossa da coxa para a elaboracao
de coxa recheada.

Precaucdo: Para evitar acidentes e contaminac¢do
dos produtos, o manipulador deve utilizar os
equipamentos de prote¢do individual (EPI).

Alerta ecologico: As sobras (osso, gordura,
cartilagem e restos de pele) devem ser
agrupadas para descarte em local apropriado
ou vendidas para fabricas de ragdo etc. Essa
medida preserva o meio ambiente e evita insetos
e roedores no local de producao.

I REUNA 0 MATERIAL

Cortes de frango, faca, placa de poliestireno branca
ou, de preferéncia, de vidro temperado, bandejas plasticas
brancas, sacos plasticos e EPI.

Atencgdo: Para proporcionar um corte preciso, a
faca deve estar amolada.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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I3l DESOSSE 0S CORTES

A desossa s vale a pena para os cortes que apresentam
maior volume de carne, como coxa, sobrecoxa e peito.

2.1 DESOSSEA
PERNA

A desossa da
perna gera um filé
de sabor acentuado
que atende aos
consumidores que
preferem carne de
frango de sabor mais
pronunciado. Os
pedacos desossados
devem ser colocados
® em uma bandeja
plastica.

Filé da perna (coxa e sobrecoxa)

2.1.1 FACA UM CORTE LONGITUDINAL

O corte deve ser feito pelo lado interno, seguindo os
0ss0s da sobrecoxa e da coxa (até a canela da coxa).

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.1.2 LIBERE 0S
TENDOES DA
CABECA DA
SOBRECOXA

2.1.3 SEPAREA
CARNE DA
SOBRECOXA
DO 0SSO

O osso deve
ser raspado em )
direcao a juncao da
coxa.

2.1.4 CORTE 0S
TENDOES DA
JUNCAO DA
COXA COM A
SOBRECOXA

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.1.5 SEPARE A
CARNE DA
COXA DO
0SS0

O osso
da coxa deve
ser raspado em
direcao a canela.

2.1.7 DESCARTE
0S 0SS0S

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



2.1.8 FACA O
ACABAMENTO
NO FILE DE
PERNA

O acabamento
é feito retirando-se os
restos de cartilagens e
0 excesso de gordura.

2.1.9 REPITA AS
OPERAGOES
PARA A
OUTRA PERNA

2.2 DESOSSE A COXA PARA FILE

A desossa da coxa também gera um filé de sabor
acentuado. O pedaco desossado deve ser colocado em uma
bandeja plastica, juntamente com os outros pedacos.

Filé da coxa

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.2.1 FACA UM CORTE LONGITUDINAL NA COXA

O corte deve ser feito, acompanhando o 0sso da coxa,
no lado que tem menor quantidade de carne.

2.2.2 FACAUM
CORTE
RODELAR (EM
VOLTA) NA
CANELA DA
COXA

Este corte deve
ser feito em torno de
todo o0 0sso da canela,
para desprender os
tendoes e liberar o
0550.

2.2.3 SEPAREA
CARNE

A carne &
separada raspando-se
0 0ss0, com o dorso
da faca, em direcao a
canela da coxa.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@
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2.2.4 DESCARTE
0 0SSO DA
COXA

2.2.5 FACA 0
ACABAMENTO
NO FILE DE
COXA

O acabamento
¢ feito retirando-se
os restos de cartila- ®
gens e 0 excesso de
gordura.

2.3 DESOSSE A COXA PARA RECHEAR

Este tipo de desossa da coxa permite a producdo de um
produto diferenciado e muito apreciado. O pedaco desossado
deve ser colocado em uma bandeja plastica, juntamente com
0s outros pedacos.

Coxa desossada para rechear

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.3.1 COLOQUE A PERNA SOBRE A PLACA DE CORTE

2.3.2 CORTEA
CARTILAGEM
DA JUNTA DA
COXA COM A
@ SOBRECOXA,
SEM CORTAR
A PELE DA
SOBRECOXA

2.3.3 REMOVA A
SOBRECOXA,
DEIXANDO A
PELE QUE A
RECOBRE

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.3.4 LIBERE 0S
TENDOES
DO 0SSO NA
ALTURA DA
CABECA DA
COXA

2.3.5 SEPAREA
CARNE

A carne é se-
parada raspando-se
0 0550, com o dorso
da faca, em direcéo
a canela da coxa. @

Atencdo: Esta operagdo deve ser feita de forma
cuidadosa para ndo rasgar a pele, o que
prejudica a qualidade da peca.

2.3.6 REMOVA 0 0SS0 DA COXA, PRESERVANDO A
CARTILAGEM DA SUA CANELA

| EREeN Ao final desta
operacao, a pele da
coxa estara virada
do avesso.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.3.7 DESVIRE A COXA DESOSSADA

Ao desvirar a coxa, ela voltara a ficar com a pele para
o lado de fora.

"%

2.4 DESOSSE A SOBRECOXA

A desossa da sobrecoxa também gera um filé de sabor
acentuado. O pedaco desossado deve ser colocado em uma
bandeja plastica, juntamente com os outros pedacos.

Filé de sobrecoxa

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.4.1 FACA UM CORTE LONGITUDINAL NA SOBRECOXA

O corte deve ser feito pelo lado interno da sobrecoxa
(oposto ao lado da pele), acompanhando o seu 0sso.

2.4.2 SEPARE A CARNE

A carne é separada raspando-se o 0sso com a faca.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.4.3 DESCARTE
0 0SSO DA
SOBRECOXA

2.4.4 FACA 0 ACABAMENTO NO FILE DA SOBRECOXA

O acabamento é feito retirando-se os restos de
cartilagens e o0 excesso de gordura.

2.5 DESOSSE O PEITO

A desossa do peito permite a producao do primeiro filé
comercial de frango. Atualmente, é o (inico corte que gera filé
de frango em nivel industrial. Os pedacos desossados devem
ser colocados em uma bandeja plastica, juntamente com os
outros pedacos.

Filés de sassami e filé do peito

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.5.1 LIBERE 0 MUSCULO DA BORDA DA COSTELA

Com o auxilio de uma faca, o masculo das bordas das
costelas de ambos os lados do peito deve ser liberado.

2.5.2 LEVANTE AS BORDAS MUSCULARES LIBERADAS DE O}
UM DOS LADOS

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.5.3 SEPARE A CARNE DO 0SSO

Para separar a carne do 0sso, devem-se pressionar as
pontas dos dedos contra os ossos/cartilagem do peito até o
topo do conjunto osso-cartilagem.

2.5.4 REPITA AS
OPERAGOES

@& PARA 0
OUTRO LADO

2.5.5 FACA UM CORTE RASO ENTRE A CARTILAGEM E A
CARNE DA PORGAO TERMINAL DO PEITO

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.5.6 RETIRE O FILE DE PEITO

Para retirar o filé, deve-se segurar o masculo pelos dois
lados e puxar o conjunto osso-cartilagem.

2.5.8 FACA O
ACABAMENTO
NO FILE

O acabamento
é feito retirando-se os
restos de cartilagens e
0 excesso de gordura.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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FAZER A DESOSSA DO
FRANGO

A elaboracao de frangos desossados inteiros é mais
uma forma de agregar valor ao produto e aumentar a renda
do produtor. O frango desossado inteiro permite o preparo
do frango recheado ou do rocambole de frango, gerando
produtos diferenciados de grande aceitacao e procura no
mercado.

Precaucdo: Para evitar acidentes e contaminac¢do
dos produtos, o manipulador deve utilizar os
equipamentos de protegdo individual (EPI).

Alerta ecologico: As sobras (osso, gordura,
cartilagem e restos de pele) devem ser
agrupadas para descarte em local apropriado
ou vendidas para fabricas de ragdo etc. Essa
medida preserva o meio ambiente e evita insetos
e roedores no local de produgao.

IEl REUNA 0 MATERIAL

Frango, faca reta de 8" e outra especial para desossa
(lamina curta) — bem afiadas -, placa (40 x 50 cm) branca
de poliestireno ou de vidro temperado, bandejas plasticas
brancas, sacos plasticos, tesoura de trinchar e EPI.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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I3 DESOSSE 0 FRANGO PARA
ROCAMBOLE

Uma das variacdes na desossa do frango inteiro é
aquela que visa produzir uma manta de carne e pele para ser
recheada com queijos, presuntos, bacon e outros ingredientes,
e depois enrolada na forma de rocambole. E a forma que
fornece mais opcdes de pratos diferentes para consumo direto
e comercializacao.

J " 21 POSICIONEO
| FRANGO SOBRE
- A PLACA DE
CORTE

O frango deve ser
colocado sobre a placa
com o dorso voltado para
cima e as pernas para o @
lado do manipulador.

2.2 CORTE A JUNGAO DO MEIO DA ASA COM A
COXINHA DA ASA

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.3 REPITAA
OPERAGAO
NA OUTRA
ASA

2.4 CORTEA
CANELA
DA COXA
COM UMA
TESOURA
DE
® TRINCHAR

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@
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2.6 REMOVA 0 SOBRE (SAMBIQUIRA)

2.7 CORTEA
PELE DO
DORSO

Com uma
faca afiada, corte a
pele do dorso indo
da parte anterior
para a posterior do
frango.

2.8 CORTEA
CARNE DO
DORSO

A carne do
dorso deve ser
cortada bem rente
a0 0sso, indo em
direcao ao peito.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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29 CORTEA
JUNTA DA
SOBRECOXA
ComM 0
DORSO

2.10 SEPARE A
COSTELA DA
VERTEBRA
(ESPINHA
DORSAL)

® COM A

FACA

2.11 REPITAA
OPERAGAO
NO OUTRO
LADO

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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213

2.14

RETIRE A
ESPINHA
DORSAL

CORTE A
CLAViCUL!\

NA JUNGAO

DA ASA

COM 0

PEITO ®

FORCE, COM
AS MAOS,
PELO LADO
DE DENTRO,
0 0SS0 DO
PEITO PARA
FORA

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.15 RETIREO
0SS0 DO
PEITO

A retirada do
o0sso deve ser realiza-
da pressionando-se
o dedo polegar entre
a carne e 0 0ss0.

2.16 CORTEA
CARNE, DA
COXINHA
DA ASA,

DE DENTRO
PARA FORA,
RENTE AO
0SS0

2.17 RETIRE 0S 0SS0S DA CLAVICULA E DA COXINHA
DA ASA COM 0 AUXILIO DE UMA FACA

V

—~ <y

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.19 RETIREO
0SS0 DO
“J0GO”

2.20 CORTE A PELE DA PERNA

Com as coxas abertas e a carcaca com o0 peito para
baixo, corte a pele da perna, no sentido sobrecoxa-canela da
coxa, no meio da porcao entre o sobre e a coxa.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.21 SEPARE A
CARNE DA
PERNA

0 osso deve ser
raspado no sentido
sobrecoxa-canela da
coxa.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.24 RETIRE O FILEZINHO (SASSAMI)

-

2.25 ENROLE
A MANTA

Para man-
ter a qualidade da
manta, ela deve ®
ser enrolada man-
tendo a pele do
frango para fora
até o momento
de rechear.

Manta enrolada (ainda sem recheio) tipo rocambole

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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2.26 DESCARTE
0S 0SS0S
EM UM
SACO
PLASTICO

IEll DESOSSE 0 FRANGO PARA RECHEAR

Outra variacdo na desossa do frango é aquela que
remove todos 0s 0ssos, preservando a forma da carcaca, sem
cortar a pele. Assim, é possivel elaborar uma ave recheada
sem 0ss0.

@& Atencgdo: 1 — Na desossa de frango para rechear,
deve-se ter o cuidado para ndo cortar a pele,
pois é ela que mantém a qualidade do produto e
reduz a necessidade de costuras.

2 — Durante a desossa, a carne fica para o lado
de fora e a pele para o lado de dentro, devendo
ser desvirada somente apos o final do processo.
Isso facilita o trabalho e evita danificar a pele.

3.1 COLOQUE
0 FRANGO
SOBRE A
PLACA

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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3.2 CORTE 0 PESCOCO BEM RENTE AO PEITO

3.3 COLOQUE
0 FRANGO
SOBRE A
PLACA COM
0 SOBRE
VOLTADO PARA ®
CIMAEO
PEITO VOLTADO
PARA 0
MANIPULADOR

3.4 SEPAREO
SOBRE DA
CARTILAGEM
DO DORSO

O sobre € retirado
cortando-se a cartilagem
@ que o prende ao dorso,
com uma faca de lamina
curta bem afiada.

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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3.5 CORTEA
CARNE NO
SENTIDO DO
SOBRE PARA
0 PEITO,
COM A FACA
EM PE

3.6 SEPARE A CARNE DO 0SSO DO DORSO

Com os dedos,
empurre a carne e a
pele junto ao 0sso
do dorso, indo do
sobre para o ombro,
separando-o da
carne e da pele. Esta
operacdo deve ser
feita até a juncdo da
sobrecoxa.

3.7 CORTEA
JUNTA
ENTRE A
SOBRECOXA
E 0 DORSO

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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traseira do peito.

B

REPITA A
OPERAGAO
NO OUTRO
LADO

CONTINUE A
EMPURRAR
A CARNE,
COM 0 DEDO
POLEGAR,
ATE A
COXINHA DA
ASA

3.10 LIBERE A CARTILAGEM AO FINAL DO PEITO

Esta liberacao é feita com um corte raso na porcao

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)
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3.11 LIBERE 0 MUSCULO DO PEITO

O musculo deve ser liberado, no sentido do esterno
para o dorso, com o auxilio de uma faca, até a juncio da
coxinha da asa.

3.12 LIBERE A JUNGAO ENTRE A COXINHA DA ASA
E DO PEITO

Esta operacdo podera ser feita com a méao ou com a
faca.
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3.14 LIBERE 0S TENDOES DA CABEGA DA
SOBRECOXA ®

Para liberar os tenddes, corta-se em volta do osso da
cabeca da sobrecoxa pelo lado que nao tem pele.
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3.15 SEPARE A CARNE DO 0SSO DA SOBRECOXA

Com a faca, raspa-se 0 0sso da sobrecoxa, empurrando
a carne em direcao a coxa.

3.16 CORTE 0S TENDOES EXISTENTES NA
JUNGAO ENTRE 0S 0SS0S DA COXA E DA

SOBRECOXA, SEM SEPARAR 0 0SS0 DA

SOBRECOXA E DA COXA
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3.17 SEPARE A
CARNE DO
0SS0 DA
COXA

Com o dorso da
faca, raspa-se o 0sso
da coxa em direcao a
canela da coxa.

3.18 REMOVA 0S
0SSOS DA
COXAEDA
SOBRECOXA,
DEIXANDO A ®
CARTILAGEM
DA CANELA
DA COXA

3.19 REPITA
ESTAS
OPERAGOES
NA OUTRA
COXAE
SOBRECOXA
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3.20 LIBERE 0S TENDOES DA COXINHA DA ASA

Pelo lado de dentro, faz-se um corte em volta do 0sso
da coxinha da asa, liberando os tendoes.

3.21 SEPARE A
CARNE DO 0SSO
® DA COXINHA DA
ASA

Com a faca, raspa-se
0 0ss0 da coxinha da asa,
empurrando a carne em
direcdo ao meio da asa.

3.22 CORTE 0S
TENDOES

Com a ponta da faca
voltada em direcao aos
05505, cortam-se os tenddes
existentes na juncao entre
0s 0ssos da coxinha da asa
e do meio da asa.
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3.23 SEPARE A
CARNE DO
0SS0 DO MEIO
DA ASA

Com o dorso da
faca, raspam-se 0s 0ss0s
do meio da asa em
direcdo a ponta da asa.

3.24 REMOVA 0S 0SS0S DO MEIO DA ASAEDA
COXINHA DA ASA

it
L
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3.26 RETIREO
0SS0 DO
*JOGO”

Atencgdo: Os restos de ossos, em especial os 05s0s
do “jogo”, devem ser retirados, para garantir a
qualidade do produto.

3.27 DESVIRE 0 FRANGO

O frango deve ser desvirado mantendo a pele do lado
de fora, para que seja recheado.

3.27.1 DESVIRE
® 0 CORPO
DO

FRANGO

3.21.2 DESVIRE
AS COXAS
DO
FRANGO
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3.21.3 DESVIRE AS ASAS DO FRANGO

Atencdo: O frango desossado deve ser desvirado

com cuidado, para evitar que a pele se rasgue e
danifique a qualidade do produto.

3.28 DESCARTE
0S 0SS0S
EM UM
SACO
PLASTICO

PROCESSAMENTO DE FRANGO (CORTE, RECORTE E DESOSSA)

@



® | BT | | [

ARMAZENAR 0S
PRODUTOS

Produtos carneos sao alimentos altamente propensos
ao desenvolvimento microbiano. Mesmo com todos os
cuidados tomados, torna-se necessario inibir o crescimento
de qualquer micro-organismo, por meio da diminuicao da
temperatura a que o alimento é exposto. Esta temperatura
deve ser controlada de acordo com o tempo em que o
produto ficar armazenado ou conforme a distancia em que
® for comercializado. Como os cortes e recortes de frango
sao produtos com bastante manipulacao, recomenda-se,
apos a embalagem, o congelamento a, pelo menos, 18 °C,
mantendo-o até a sua comercializacdo.

O modelo adequado de embalagem é de suma
importancia para a manutencdo mais prolongada da qualidade
do produto, protegendo-o de agentes externos (poeira,
insetos, contaminantes quimicos e microbiologicos etc.).
Recomenda-se o uso de bandejas de poliestireno (isopor)
recobertas com filme de PVC; entretanto, no caso da producao
para consumo proprio, podem ser usados sacos plasticos
transparentes de polietileno com fechamento por amarrio
ou por meio de lacres flexiveis.
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I EMBALE 0S
PRODUTOS

As embalagens a
serem usadas devem ser
apropriadas para alimen-
tos. Nao podem ser oriun-
das de material reciclado,
pois podem ocasionar a
contaminacdo do produto
e por a perder todos 0s
cuidados tomados duran-
te 0 processo.
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Al ROTULE AS EMBALAGENS

Os rotulos devem
informar o nome do produto
embalado, os ingredientes
usados (no caso de produtos
pré-temperados), as datas de
fabricacdo e de validade, a
temperatura de conservacao
recomendada e os dados do
produtor. Outras exigéncias
referentes a rotulagem
de alimentos podem ser
obtidas nos sites dos 6rgaos
fiscalizadores:

* Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),
vinculada ao Ministério da Saude:
www.anvisa.gov.br.

 Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal (Dipoa), vinculado ao Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Mapa):
www.agricultura.gov.br.

* Instituto Nacional de Metrologia (Inmetro):
www.inmetro.gov.br.

IEl ARMAZENE 0S PRODUTOS
EMBALADOS

Atemperatura deve ser mantida de forma mais uniforme
possivel até o momento do consumo, incluindo o transporte
e a comercializacdo, para evitar perda de qualidade, ja que a
flutuacao de temperatura tende a promover a perda de agua e
o surgimento de exsudados “sanguinolentos” na embalagem,
favorecendo o crescimento de micro-organismos.
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FAZER A HIGIENIZAGCAO
DOS EQUIPAMENTOS,
UTENSILIOS E
INSTALAGOES

A higienizacdo ao final do dia de trabalho é muito
importante para impedir que o local de manipulacao nao
seja invadido por insetos e roedores que carregam varios
contaminantes microbiolégicos. Além disso, a demora na
remocao dos residuos faz com que eles fiqguem mais aderidos,
dificultando a sua remocao.

{ Precaucdo: Na execu¢do dos procedimentos
@ de higienizagdo, o operador deve utilizar os ®
: equipamentos de prote¢do individual (EPI),
evitando, assim, reagoes alérgicas aos produtos
utilizados.

Alerta ecologico: Os produtos utilizados na
higieniza¢do do ambiente e dos equipamentos e
utensilios devem ser neutros e biodegradaveis,
evitando, assim, a sua acumula¢do no ambiente
e a contamina¢do do solo e cursos-d’agua.

(1] HIGIENIZE 0S EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

A higienizacdo impede a contaminacao dos produtos
elaborados no dia seguinte, ja que a carne é um alimento
rico em agua e nutrientes, o que possibilita o crescimento de
Micro-organismos contaminantes.
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1.1 REUNA 0 MATERIAL

Bucha de limpeza de utensilios, detergente neutro
biodegradavel e esponja de aco.

1.2 RETIRE 0S RESIDUOS MAIS GROSSEIROS COM
AGUA CORRENTE

1.3 ESFREGUE VIGOROSAMENTE 0S
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS COM BUCHA
E DETERGENTE, ATE RETIRAR TODOS 0S
RESIDUOS REMANESCENTES
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1.4 ENXAGUE COM AGUA CORRENTE ATE 0
DESAPARECIMENTO DE TODO 0 RESIDUO
DE DETERGENTE

1.5 COLOQUE 0S EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS @
PARA ESCORRER ATE SECAR

1.6 GUARDE 0 MATERIAL

Os equipamentos e utensilios devem ser guardados em
local limpo, arejado, seguro e higienizado.
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IEA HIGIENIZE 0 LOCAL DE PRODUGAO

A higienizacao do local de producao impede a infestacao
com insetos e roedores, que sao fontes de micro-organismos
e outros agentes biologicos prejudiciais a satde, evitando,
assim, a contaminacao dos produtos elaborados.

2.1 REUNA 0 MATERIAL

Balde, vassoura, rodo, detergente neutro e biodegradavel,
sabao em pé (para o piso), bucha e/ou esponja de aco e
EPI.

2.2 LAVE 0 LOCAL COM AGUA CORRENTE

2.3 ESFREGUE AS MESAS, BANCADAS E
AZULEJOS COM BUCHA E DETERGENTE
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2.4 ENXAGUE AS MESAS, BANCADAS E
AZULEJOS COM AGUA CORRENTE ATE 0
DESAPARECIMENTO DE TODO E QUALQUER
VESTiGIO DE DETERGENTE

2.5 REMOVA 0 EXCESSO DE AGUA NAS MESAS
E BANCADAS

ESFREGUE,
COM A
VASSOURA,

0 PISO COM
SABAO EM PO
E AGUA
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2.8 PASSE 0 RODO PARA REMOVER 0 EXCESSO
) DE AGUA
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