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APRESENTACGCAO

O SENAR - Administracéo Regional do Mato
Grosso, apds um levantamento de necessidades, vem
definindo as prioridades para a producéo de cartilhas
e interesse geral.

As cartilhas sdo recursos instrucionais cde Formagdo
Profissional Rural e Promocdo Social e, quando
elaboradas segundo metodologia preconizada pela
Instituicdo, constituem um reforco da aprendizagem
adquirida pelos trabalhadores rurais apds 0s Cursos ou
treinamentos promovidos pelo SENAR em todo o Pais.

Estas cartilhas fazem parte de ura série de titulos
desenvolvidos em parceria com a Associacdo Brasileira
e Educacdo Agricola Superior (ABEAS), especialistas da
Universidade Federal de Mato Grosso (UEMT) e
especialistas auténomos, e sdo mais uma contribuicdo
do SENAR AR/MT visando a melhoria da qualidade dos
servigos prestados pela entidace.
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I N TR ODUT¢ CAO

Esta cartilha, de maneira simples e ilustrada, trata de
forma detalhada das gperagdes necessarias para a fabricacdo
e catchup, molho pronto de tomate, molho de pimenta,
chutney de manga, pasta de alho e sal e tampero completo
em pasta, desce a verificacdo das instalagdes, o atendimento
a legislacdo vigente, a higienizacfo pessoal, dos utensilios e
equiramentcs, das instalagdes e das hortalicas até a fabricacdo
dos molhos e temperos.

Contém informagdes sobre os procedimentos
necessarios para a execucdo das operacdes no momento
preciso e na seqiéncia ldégica. Trata, tamoém, de aspectos
importantes para a preservacio do meio anbiente, da satde
e seguranca do trabalhador e de assuntos que possam
interferir na melhoria da qualidade e produtividade da
fabricacéo de molhos e temperos.
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FABRICAGAO DE
MOLHOS E TEMPEROS

CATCHUP, MOLHO DE TOMATE, MOLHO DE PIMENTA,
CHUTNEY DE MANGA, PASTA DE ALHO E SAL E
TEMPERO COMPLETO EM PASTA

0 éxito na elaboracdo de produtos alimenticios
depende da manipulacdo higiénica no sistema de producdo,
o que envolve a higiene pessoal, do ambiente e de
equipamentos e utensilios. As regras e procedimentos devem
ser rigorosos para proteger o produto de contaminacdes de
diferentes microrganismos, os quais prejudicam o bom
desenvolvimento da agroindistria.

i'i’i'

Molho pronto de tomate e catchup Pasta de alho e sal
Tempero completo em pasta Molho de pimenta e chutney de manga
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Para se produzir alimentos livres de contaminagio
patogénica (que causa prejuizo a saide), os seguintes itens
devem ser cbservados rigorosamente:

+ Os trabalhos devem ser desenvolvidos por pessoa
sadia e conhecedora das tecnologias de fabricacéo
recomendada para cada tipo de produto; esta
pessoa deve, ainda, conhecer e aplicar todos os
cuidados ce higiene necessarios, bem caro utilizar
vestudrio préprio, como macacdo ou jaleco branco,
boné ou gorro e botas de borracha branca;

+ As matérias-primas e insumos devem ser de étima
qualidade;

+ Os utensilios devem ser préprios para o trabalho e
devidamente higienizados;

+ 0 local de preparacdo dos produtos deve ser 1impo,
arejado e livre de agentes contaminantes.

n FABRICAGAQ DE MOLHOS E TEMPEROS



PREPARAGAO DO LOCAL
DE PROCESSAMENTO

A preparacao do local de processamento dos molhos e
tamperos é de suma importéncia para se dbter produtos de
boa qualidade.

O produtor deve escolher um local arejado, limpo e
oan boas instalagdes e que atenda a legislacdo vigente, para
assequrar e preservar a salde do consumidor.

As pessoas que manipulam alimentos devem estar
sadias e ser treinadas a praticarem medidas de higiene e usar,
Senpre que necessario, equipamentos de protecao individual,
para evitarem acidentes e proteger os alimentos da
contaminacdo patogénica.

Os utensilios, equipamentos e instalagdes devem ser
higienizados e sanificados corretamente, a fim de prevenir a
proliferacdo de microrganismos que prejudicam a qualidade
final do prodito.

FABRICAGAQ DE MOLHOS E TEMPEROS “






VERIFICAR AS INSTALAGOES

O local deve ser arejado, dispor de luminosidade
natural e artificial, ter teto, paredes e piso revestidos ce
material lavavel, além de ser abastecido com dgua de boa
qualidade e em abundancia.

Deve ter ambientes suficientes para a adequada
recepcao, selecdo e preparo da matéria—prima e fabricacdo
dos produtos derivados. Deve possuir, tamoém, instalagdes
sanitdrias e vestudrio ocam porta para fora dos locais ce
producao.

0 local de preparacio dos produtos deve ser de facil
limpeza, ter esgoto com bom escoamento, e, ainda, ter tela
nas portas e janelas para evitar entradas de insetos e outros
agentes que possam levar contaminacdo para os alimentos.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS




Neste setor, as mesas, pias e utensilios devem ser de
material adequado para a indistria de alimentos, e de facil
limpeza e desinfecgao.

n FABRICAGAQ DE MOLHOS E TEMPEROS
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ATENDER A LEGISLACAO VIGENTE

Na fabricacdo de alimentos de origem vegetal, o
produtor precisa cuidar para que seu produto atenda as
exigéncias legais vigentes, as quais procuram assegurar e
preservar a saude dos consumnidores, garantindo um nimero
e registro ao produto.

Assim, o produtor precisa saber que a inspecfo sanitéria
é executada em trés niveis: federal, estadual e mmnicipal, de
acordo com a abrangéncia do mercado a ser atingido.

B PROCURE A AGENCIA NACIONAL
DE VIGILANCIA SANITARIA

Quando o produto industrializado se destina a
carercializacdo em Estados diferentes de onde é produzido,
o produtor deve doedecer aos critérios da Agéncia Nacional
e Vigilancia Sanitaria (Anvisa). O telefone para contato é:
0800 6440644 ou pelo dite : www.anvisa.gov.br.

Al PROCURE A SECRETARIA ESTADUAL
DE SAUDE

Quando o produto industrializado se destina a
aarercializacdo em municipios diferentes de onde é produzido,
0 produtor deve doedecer aos critérios da Vigilancia Sanitéaria,
que funciona na Secretaria Estadual ce Saude. O telefone para
contato é: (65) 3613-5670 ou pelo site: www.saude.gov.br.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS
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El PROCURE 0 SERVIGO DE INSPECAQ
MUNICIPAL

Quando o produto industrializado se destina a
corercializacdo somente no municipio onde é produzido, o
produtor deve doedecer aos critérios da Vigilancia Sanitaria
Mmicipal, que funciona nas prefeituras mmnicipais.

n FABRICAGAQ DE MOLHOS E TEMPEROS



FAZER A HIGIENE PESSOAL, DOS
UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS E
DAS INSTALACOES

As hortalicas estragam-se facilmente e, por essa razio,
as pessoas que trabalham com elas devem cultivar hdbitos
saudaveis de higiene pessoal e arbiental, garantindo, assim,
a seguranca e a boa qualidade do produto final.

As pessoas que manipulam alimentos devem estar em
perfeito estado ce sadde, ou seja, livres e doencas infecto-
contagiosas e sem ferimentos nas maos e antebragos, a fim
e se ter produtos isentos de contaminagdes.

Kl CONHECA SOBRE 0
COMPORTAMENTO DO
MANIPULADOR NO AMBIENTE
DE TRABALHO

Todo manipulador de alimentos sabe que certas
atitudes sdo proibidas durante o processamento de alimentos,
por isso, deve estar sempre atento, para garantir uma
producéo de alimentos sadios, sem contaminacdes.

Enquanto estiver manipulando alimentos, o operador
nao deve:

+ Falar, cantar, assdoiar, tossir, espirrar sdore os
alimentos;

+ Cuspir;

FABRICAGAQ DE MOLHOS E TEMPEROS “
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Mascar gomg, palito, fésforos, chupar balas, caver;
Experimentar alimentos com as maos;

Tocar o corpo e continuar as atividades sem fazer a
higienizacdo das méos;

Assoar o0 nariz e colocar o dedo no nariz ou no ouvido,

mexer no cabelo ou pented-lo perto dos alimentos;

Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca
da vestimenta;

Manipular dinheiro;

Fumar;

Deixar cair residuos durante a manipulacao;

Tocar maganetas com as maos sujas;

Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;
Trabalhar diretamente com alimentos quando
apresentar, por examplo, ferimentos ou infeccdo na
pele, resfriado cu diarréia;

Carregar no uniformme caneta, 14pis, batam, escovinha,
cigarro, isqueiro e outros dojetos pessoais;

Circular sem uniforme nas dreas de servico.

Atencdo: A aparéncia e o comportamento do operador sdo
importantes para evitar contaminagoes dos alimentos e
também para causar boa impressdo aos clientes.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS



Al FACA A HIGIENE PESSOAL

Todas as pessoas que manipulam alimentos devem ser
treinadas e conscientizadas a praticar medidas de higiene
para proteger os alimentos de possiveis contaminagdes.

A apresentacdo do manipulador envolve as seguintes
orientagCes:

BRanho diario;

Cabelos limpos, bem escovados e protegidos com
gorro ou touca;

Rarla feita diariamente;

Nao utilizacdo de adornos (colares, amuletos,
pulseiras cu fitas, brincos, reldgios e aréis);

Usar desodorante sem perfume;

Nao usar perfume;

Unhas curtas, limpas, samesmalte (inclusive base);
Dentes escovados;

Maos e antebragos com higiene adequada;

Uniforme completo, bem conservado e limpo,
trocado diariamente e utilizado somente nas
dependéncias internas do local de manipulacgdo.

2.1 VISTA 0S EQUIPAMENTOS DE PROTEGAO
INDIVIDUAL

0 uso de equipamentos de protecao individual (EPT)
previne acidentes; portanto, o operador deve utilizar os
equipamentos corretos para cada operacao a ser realizada.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS
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2.1.1 COLOQUE 2.1.2 VISTA
0 JALECO

2.1.4 COLOQUE A TOUCA

Atencdo: O uso do avental pldstico deve ser restrito
as atividades onde hd grande quantidade de dgua,
ndo devendo ser utilizado proximo ao calor.

Precaucdo: O manipulador de alimentos ndo deve
utilizar panos ou sacos pldsticos para proteger o
uniforme, pois esse procedimento pode causar
acidentes.

ﬂ FABRICAGAQ DE MOLHOS E TEMPEROS
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2.2 FACA A HIGIENIZAGAO DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

Todas as pessoas que tenham contato com os alimentos,
equipamentos e utensilios higienizados devem ter especial
atencdo com a higienizacdo de méos e antebracos, para
proteger os alimentos de contaminagdo fisica, quimica e
micrabiana.

Para garantir a qualidade do produto, o manipulador
de alimentos para o consumo humano deve lavar as maos e
antebragos sampre que chegar ao trabalho, entrar e sair do
setor, iniciar um novo servigo ou trocar ce atividade, for ao
banheiro, sair da sala de manipulacdo, tossir, espirrar ou
asscar o rariz, depols de utilizar material de linpeza, recolher
lixo, manipular matéria-prima crua ou ndo higienizada e
depois de manusear dinheiro.

2.2.1 ABRA A TORNEIRA

As torneiras com sensor devem ser acionadas com o
auxilio dos cotovelos cu do Jjoelho.

2.2.2 UMEDEGA 2.2.3 UMEDEGA
AS MAOS 0S ANTEBRAGOS
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2.2.4 PASSE SABAO
NEUTRO E
INODORO

2.2.5 ESFREGUE AS MAOS DURANTE 15 A 20 SEGUNDOS

Atengdo: Se for
utilizado
sabonete
anti-séptico,
as mdaos e os
antebragos
devem ser
massageados
por 1 minuto,
para se obter
uma correta
higienizagdo.

2.2.6 ESFREGUE AS
UNHAS COM
UMA ESCOVA
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2.2.7 ENXAGUE AS
MAOS E 0S
ANTEBRAGOS

2.2.8 SEQUE AS MAOS E 0S ANTEBRAGOS

As m3os e os antebracos devem ser secos com papel-
toalha ou por secadores, a fim de garantir uma melhor
penetracdo do anti-séptico.

a) Retire
0 papel-toalha

b) Seque as maos
e 0S antebracos

c) Descarte
0 papel-toalha

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS i



2.2.9 COLOQUE 0
ANTI-SEPTICO
NAS MAOS
Caro anti-séptico,
pode—se utilizar alcool a
70% ou similar.

Atencdo: Se o sabonete for anti-séptico,
dispensa-se a utilizagdo de dlcool a 70%.

2.2.10DISTRIBUA O
ANTI-SEPTICO
NAS MAOS
E NOS
ANTEBRAGOS

EB FACA A HIGIENIZAGAO DE
SUPERFICIES, UTENSILIOS E
EQUIPAMENTOS

Os equipamentos e utensilios facilitam o trabalho
didrio, mas a higienizacdo incorreta cu a falta de limpeza
podem favorecer o crescimento de microrganismos, causar
0 aparecimento de pragas e, tamoém, prejudicar o bom
funcionamento do equipamento.

A higienizacdo consiste nas etapas de limpeza e
desinfeccdo do local e de todos os utensilios, vasilhame e
equipamentos a serem utilizados no trabalho.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS



A limpeza é o procedimento que envolve a simples
remocao de restos de alimentos, gorduras e sujeiras,
utilizando-se 4gua e detergente ou sabdo. E a etapa na qual
se retira a sujeira que poce ser vista.

A desinfeccdo € o procedimento que elimina ou reduz
os microrganigmos a niveis aceitévels, cu seja, sem riscos para
a saice. E a etapa na qual se retira a sujeira que ndo pode
srvista.

Atencdo: A limpeza deve ser sempre iniciada pelos
lugares mais altos (teto e paredes) e terminar
nos mais baixos (piso), para evitar que se
espalhe sujeira nos locais jd higienizados.

3.1 REUNA 0 MATERIAL

« Balces; « Luwvas;

«  Borrifador; « Panos;

+ Detergente; + Rodos;

+ Esponjas; +  Solucdo sanificarte;
o Jares; » Vassouras.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS




3.2 VISTA AS LUVAS

Para cada tipo de
limpeza (teto e paredes;
bancadas, utensilios e
equipamentos; piso) de—
vem ser usadas luvas es—
pecificas e, para facilitar a
organizacao da limpeza,
devem ser de cores dife-
rates.

3.3 LIMPE O TETO

A limpeza do teto
deve ser feita sampre que
for necessario, retirando-
se, primeiramente, as su-
jeiras can o axilio de vas—
soura e pano Utmido, evi-
tando espalhd-las sdore as
bancadas e equipamentos.

3.4 LAVE AS PAREDES

R

|

Py | | 1

As paredes devem ser lavadas semanalmente, ou

sempre que for necessério.

3.4.1 JOGUE AGUA
NAS PAREDES
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3.4.2 ESFREGUE AS
PAREDES COM
0 AUXILIO DE
UMA ESPONJA E
DETERGENTE

Alerta ecologico:
O detergente deve
ser neutro e
biodegraddvel, para
evitar danos ao meio
ambiente.

3.4.3 ENXAGUE
AS PAREDES

Atencdo: O enxdgiie
deve ser bem feito,
para evitar que
fiquem residuos do
detergente.

3.5 LAVE AS BANCADAS

As bancadas devem ser lavadas diariamente, ou

conforme 0 uUso.

Atencdo: 1 - Na limpeza de bancadas, equipamentos
e utensilios que entram em contato com o alimento
ndo devem ser usadas as mesmas luvas que
serviram para a higienizagdo do teto, paredes e
piso; para facilitar o controle da troca de luvas,
recomenda-se usar cores diferentes para cada tipo
de tarefa.

2 - A cada troca de luvas, as mdos e os
antebragos devem ser higienizados, para evitar
a contaminag¢do.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS ﬁ
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3.5.1 RETIRE
AS LUVAS

3.5.2 FAGA A
HIGIENIZAGAO
DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

3.5.3 COLOQUE OUTRO PAR DE LUVAS

E recomendi-
vel que as luvas sejam
e autra cor, para evi-
tar confusdo entre as
luvas destinadas a
diferentes usos.

3.5.4 COLOQUE 0
DETERGENTE
NA ESPONJA

n FABRICAGAQ DE MOLHOS E TEMPEROS
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3.5.5 ESFREGUE
AS BANCADAS
COM A
ESPONJA

3.5.6 ENXAGUE
AS BANCADAS

3.5.7 RETIRE 0 EXCESSO DE AGUA COM 0 RODO

O rodo deve ser
exclusivo para esta
operacao, de cabo
curto, em material
plastico cu inox, sendo
necessario lava-lo e
cesinfeta-lo.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS
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3.6 LAVE 0S EQUIPAMENTOS

Todos 0s equipamentos devem ser higienizados
diariamente, ou conforme o uso.

3.6.1 COLOQUE 0

DETERGENTE
NA ESPONJA

3.6.2 ESFREGUE 0S 3.6.3 ENXAGUE 0S
ACESSORIOS DO ACESSORIOS DO
EQUIPAMENTO COM EQUIPAMENTO
A ESPONJA EM AGUA LIMPA

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS



3.7 LAVE 0S UTENSILIOS

Todos os utensilios devem ser lavados diariamente,
ou conforme O uso.

| 3.7.1 COLOQUE 0
| DETERGENTE
NA ESPONJA
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3.8 LAVE O PISO

O piso deve ser lavado diariamente, ou conforme o
USO.

3.8.1 RETIRE
AS LUVAS

3.8.2 FACA
A HIGIENIZACAO
DAS MAOS
E ANTEBRACOS

3.8.3 COLOQUE AS
LUVAS DE
LIMPEZA DO
PISO

E recomendavel
que as luvas sejam de
outra cor, para evitar
confusdo entre as luvas
destinadas a diferentes
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3.8.4 JOGUE AGUA

NO PISO
3.8.5 JOGUE 3.8.6 ESFREGUE 0
0 DETERGENTE PISO COM UMA

NO PISO VASSOURA

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS



3.8.7 RETIRE
0 EXCESSO
DE SABAO
COM 0
RODO

3.8.8 ENXAGUE
0 PISO

3.9 SANIFIQUE O AMBIENTE

A desinfeccdo ou sanificagdo é um procedimento que
visa eliminar ou reduzir os microrganismos a niveis aceitéveis,
ou seja, sem riscos para a saude do consumidor. Pode ser
feita can dgua fervente ou produtos sanificantes usados na
indistria de alimentos.

3.9.1 PREPARE A SOLUGAO SANIFICANTE

A escolha do tipo de desinfeccdo vai depender do
material a ser desinfetado.

Os utensilios de metal cromado ou aluminio podem
ser desinfetados a vapor ou com dgua fervente.
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Os utensilios de ago inoxidavel ou plastico, bem caro
as instalagdes (paredes e piso), devem ser desinfetados com
produtos quimicos a base de cloro ou outros produtos
recorendados para a indistria de alimentos.

Atencdo: A solugdo clorada deve ser preparada a
cada 6 horas, periodo em que a concentracdo
de cloro livre estd entre 100 e 200 ppm.

a) Facaa
higienizagao das
maos e antebracos

b) Coloque as luvas
para sanificar

E recomendavel
que as luvas sejam de
outra cor, para evitar
confusdo entre as lu-
vas cestinadas a dife-
rerntes uses.

¢) Meca 10 litros de
agua
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d) Coloque 5 litros da
agua em um balde
com capacidade
para 10 litros

e) Mega 100 mL
de hipoclorito
de sodio a 2%

Precaucdo: O
manipulador
deve usar,
como
equipamentos de protecdo individual (EPI), luvas e
avental impermedvel ao lidar com compostos
clorados, porque esses produtos apresentam
cardter irritante.

f) Adicione 0
hipoclorito de
sodio ao balde
comagua
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g) Complete a solugao
com os 5 litros de
agua restantes

Este procedimento
permite a mistura do
hipoclorito de sédio na
4dgua sem a necessidade
e agitacdo.

3.9.2 SANIFIQUE AS PAREDES

Apds a retirada total do residuo de detergente no
enxagie, sanificamse as paredes usando o borrifador para
facilitar a distribuicdo da solugdo sanificante por toda a area.
Neste caso, ndo é necessario o enxégiie pds—sanificacdo, uma
vez que as paredes nao entrarao em contato direto com o
alimento.

a) Coloque a solugéo
sanificante no
borrifador

b) Borrife a solugao
sanificante na parede
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3.9.3 SANIFIQUE AS BANCADAS

Apds a retirada total do residuo de detergente no
enxagie, sanificam-se as bancadas usando o borrifador para
facilitar a distribuicgo da solucdo sanificante por toda a drea.
Caso a bancada seja usada em sequida, aguarda-se 15
minutos, tempo necessario para a solucdo agir, e enxagua—se
para retirar os residuos do desinfetante. Se a bancada ndo
for usada logo apds a sanificacdo, ndo serd necessario o seu
enxaglie.

a) Borrife
asolugao
sanificante
nas bancadas

b) Deixe a solugao
sanificante agir
por 15 minutos

c) Enxagie
a bancada
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d) Retire 0 excesso
de aguacomo
rodo

O rodo deve ser
exclusivo para esta
operacao, de cabo
curto, em material
plastico ou inox,
sendo necessario lava-
1o e desinfetd-lo.

e) Deixe secar naturalmente

3.9.4 SANIFIQUE 0S ACESSORIOS DO EQUIPAMENTO E
0S UTENSILIOS

Mpds a retirada total do residuo de detergente no
enxdgiie, sanificam-se os utensilios e acessérios dos
equiparentos com solugdo sanificante ocu dgqua fervente. Caso
os utensilios e os acessérios dos equipamentos sejam usados
imediatamente, aguarda—se 2 minutos em imerséo na solucdo
e enxdqua-se para retirar os residuos do sanificante.

Se ndo forem usados em sequida, os utensilios e
acessérios do equipamento dispensam o enxagiie pds-—
sanificacdo, uma vez que eles ndo entrardo em contato
imediato com o alimento.

a) Coloque a solugéo
sanificante na
cuba
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b) Mergulhe os utensilios e acessorios do
equipamento na solugéo sanificante

c) Deixe os acessorios do equipamento e os utensilios
mergulhados na solugéo sanificante por 2 minutos

Atencdo: Para facilitar a sanificagcdo das pecas do
equipamento e utensilios, pode-se borrifar a
solugdo sanificante; neste caso, deixa-se agir por
15 minutos antes de enxaguar e usar.

d) Enxagte os utensilios e os acessorios do
equipamento se for usar imediatamente
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e) Deixe secar naturalmente

3.9.5 SANIFIQUE 0 PISO

Apds a retirada total do residuo de detergente no
enxagiie, o piso deve ser sanificado espalhando-se a solucdo
sanificante por toda a &rea. Aguarda-se 15 minutos, tempo
necessario para a solugdo agir. Ndo é necessario o enxagie
pds-sanificagio, bastando usar o rodo para se retirar o excesso
de solucdo.

a) Jogue a solugao
sanificante no piso

b) Retire 0 excesso de
solugéo com o rodo

A solucao deve
permanecer no piso por,
aproximadamente, 15
minutos para poder

agir.
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c) Deixe secar naturalmente
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I HIGIENIZAR VIDROS E TAMPAS

Os vidros e as tampas usados para envasar oS Produtos
devem ser higienizados com a finalidade de se eliminar ou
reduzir a carga de contaminantes provenientes do transporte
e armazenamento.

O tipo de embalagem pode influenciar a vida util do
produto. Em geral, os molhos e temperos exigem uma

enbalagem que ofereca boa protecdo contra oxidacdo, perda
de umidade e contaminacé&o micrcbiana.

REUNA 0 MATERIAL
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Al HIGIENIZE 0S VIDROS E AS TAMPAS

Os vidros utilizados devem ser novos, temmorresistentes,
sem trincas ou rachaduras. As tampas devem ser de metal
ou vidro, e, quando de metal, ndo devem ser recicladas;
também ndo podem ter pontos amassados, ferrugem,
descascamento, trincas ou rachaduras, e o seu anel de
vedacao deve estar em perfeita condicdo.

2.1 COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS NA PIA

'!1". & . f" L

Atencdo: A Anvisa ndo permite a reutilizag¢do da
embalagem, portanto, quem vai produzir e
comercializar alimentos, deve ficar atento a este
item da legislacdo para ndo ter problemas com
as inspegoes da Vigilancia Sanitdria.

2.2 LAVE 0S VIDROS E AS TAMPAS COM
AGUA E SABAO
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2.3 ENXAGUE 0S VIDROS E AS TAMPAS

EM FACA O TRATAMENTO TERMICO
DOS VIDROS E TAMPAS

O tratamento térmico é realizado para eliminar
qualauer foco de contaminagdo através da fervura dos vidros
e tampas ja higienizados.

3.1 COLOQUE UM PANO LIMPO NO FUNDO
DA PANELA

O pano serve para evitar o atrito da panela com os
vidros durante a fervura. Ele pocde ser substituido por grades
de madeira usados somente para este fim.

TR
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3.2 COLOQUE 0S

VIDROS DENTRO

DA PANELA
SOBRE 0 PANO

3.3 LEVE A PANELA
PARA 0 FOGAO

Precaucdo: A panela
deve ser levada
ao fogdo sem
estar com dgua,
para evitar
esforco
desnecessdrio do
operador.

3.4 COLOQUE AGUA
NA PANELA ATE
COBRIR 0S
VIDROS

Os vidros devem ser
enchidos com &dgua antes
de se campletar o volume
da parela, para evitar que
eles saiam de sua posicao
e desloquem o pano.
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35 ACENDA A
CHAMA DO
FOGAO

COLOQUE
A PANELA
SOBRE A
CHAMA

3.7 FERVA POR
25 MINUTOS

O tempo de
fervura é contado
apds o inicio da eou-
licgo.
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3.8 COLOQUE AS
TAMPAS NA
FERVURA

As tampas de-
vam ser esterilizadas
por 5 minutos.

Precaucdo: Para
colocar as
tampas dentro da
dgua fervente, utiliza-se uma pinga, para evitar
queimaduras ao operador.

3.9 TAMPE
A PANELA

Precaucdo: Ao
manipular a
tampa da panela,
o operador deve
usar luvas para
evitar
queimaduras.

3.10 DEIXE FERVER POR MAIS 5 MINUTOS

3.11 APAGUE
0 FOGO

A panela deve
permanecer tampada
com os vidros e as
tanpas dentro da agua
quente até o momento
do envase.
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FABRICACAO DE CATCHUP E
MOLHO PRONTO DE TOMATE

O processanento do tamate é uma alternativa de renda
para o produtor rural. A fabricacdo ce molhos tipo catchup
e molho pronto de tomate é uma forma de aproveitar o
excedente da producdo no periodo da safra, os frutos que
ndo deram para a comercializacdo e a matéria-prima com
baixa cotacdo no mercado.
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HIGIENIZAR AS HORTALICAS

A higienizagdo é uma pratica realizada com a finalidade
ce retirar as inpurezas fisicas e reduzir, a niveis aceitédvels, a
quantidade de microrganismos indesejaveis, garantindo um
produto final de boa qualidade.

As hortalicas devem ser provenientes de lavoura que
ndo sofreu, nas duas Ultimas semanas, aplicacdo de produtos
quimicos contra pragas ou doencas, para evitar que o produto
final seja contaminado com pesticidas.

SELECIONE AS HORTALIGAS

As hortalicas utilizadas devem estar frescas e comboa
gparéncia.

1.1 REUNA AS
HORTALICAS
« Alho;
o Cebolay;
« Cebolinha;
Sl

« Tomate.

1.2 COLOQUE AS
HORTALIGAS
SOBRE A
BANCADA
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1.3 RETIRE
AS PARTES
DAS HORTALICAS
IMPROPRIAS
PARA 0
CONSUMO

Tomates muito ver-—
des, podres ou atacados por
insetos devem ser descarta-

dos. Talos e folhas que ndo seréo aproveitados devem ser

retirades.

1.4 DESCARTE
0S RESIDUOS

Os residuos devem
ser descartados em local
adequado ou podem ser
gproveitados para a faorica
cao de adubo orgénico.

Al LAVE AS
HORTALIGAS

SELECIONADAS |

EM AGUA
CORRENTE

A lavagem remove as
sujeiras visivels, caro terra
e residuos e fertilizantes.

=
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EN COLOQUE AS
HORTALICGAS
LAVADAS EM
UMA CUBA

M PREPARE A SOLUGAO SANIFICANTE

A legislacdo brasileira ndo permite produtos
desinfetantes na sanificacdo dos alimentos, a ndo ser os
clorados. Sdo utilizados o hipoclorito de sdédio e o
dicloroisocianurato, ndo sendo permitido o uso de alvejantes,
misturas de substéncias, camo soda e outras, junto com o
claro.

A solugdo clorada a 200 ppm deve ser preparada
imediatamente antes do uso, pois, apds algum tempo, ela
perde a sua eficiéncia no controle dos microrganismos. Por
iss0, prepara—se a quantidade necessaria para o uso imediato.

41 REUNA
0 MATERIAL

Balde graduado;
Caneco graduado;
Culba;

Hipoclorito a 2,5%.
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4.2 COLOQUE 10
LITROS DE AGUA
EM UM BALDE

4.3 DESPEJE A
AGUA NA CUBA

4.4 COLOQUE AS
LUVAS

Precaucdo: Ao lidar
com compostos
clorados, o
manipulador deve
usar, como
equipamentos de
protecdo
individual (EPI), luvas e avental impermedvel,
porque esses produtos apresentam cardter
irritante.
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45 MEGA 100 mL
DE HIPOCLORITO
DE SODIO A 2,5%

Atencdo: No preparo
da solugdo
sanificante, devem
ser respeitadas as
devidas proporgoes
entre o sanificante
e a dgua, para
evitar a danifica¢do
dos tecidos
vegetais.

4.6 DESPEJE 0
HIPOCLORITO DE
SODIO NA CUBA
COM AGUA

A dgua e o hipoclo-
rito de sbédio devem ser
bem misturados antes da
etapa de sanificacéo das
hortalicas.

Elll SANIFIQUE AS HORTALIGAS

0 uso de solucdo clorada a 200 pom conseque reduzir,
a niveis aceitdveis, os microrganismos causadores de doencas
ou de alteragdes indesejaveis no prodito.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS

T



5.1 PEGUE AS
HORTALIGAS

5.2 COLOQUE AS
HORTALIGAS
NA SOLUCAO
SANIFICANTE

9.3 DEIXE AGIR POR 15 MINUTOS

As hortalicas devem ser deixadas na solucao clorada
por 15 minutos.
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5.4 ENXAGUE AS HORTALICAS SANIFICADAS

As hortalicas devem ser enxaguadas para a retirada
total da solucdo sanificante. O enxdgiie deve ser feito com
4gua abundante e potavel.

~ 5.4.1 RETIRE AS

i HORTALIGAS
DA SOLUGAO
SANIFICANTE

5.4.2 COLOQUE
NA CUBA

5.4.3 LEVE PARA
0 SETOR DE
LAVAGEM
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5.4.4 ENXAGUE AS
HORTALICAS
EM AGUA
CORRENTE

Depois de sa-
nificadas, as hortalicas
devem ser enxaguadas
em &gua corrente, para
retirar todo o resido
de cloro, que pode pre-
Jjudicar o sabor do pro-
duto.

5.4.5 COLOQUE AS
HORTALICAS
NA CUBA
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H FABRICAR 0 MOLHO
DE CATCHUP

O catchup é um molho formulado, basicamente, com
polpa concentrada de tarete, aglcar, sal, vinagre, especiarias
e condimentos variados. Tem sabor agridoce e cor vermelha
intensa. Sua aceitacdo é grande e é uma alternativa para o
aproveitamento de tamates em alto grau de maturacdo. E
utilizado, principalmente, na preparacdo ce lanches e saladas.

REUNA 0S UTENSILIOS

.« By .« Facy;

« Colher de chg; « Jarra graduada;

+ Colher de scopa; « Panela com tampa;
+ Colher grance; + Peneira

« Concha; « Tdbua de cortar;

+ Cuba; + Xicaras graduadas.
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3l REUNA 0S EQUIPAMENTOS

+ Balancy; « Fogao; « Luva témmica.

EM REUNA 0S INGREDIENTES

« Aclcar; + Hortalicas sanificadas: alho,
. Carela; csoola, ogbolinha, salsa, tamate;
c + Pimenta do reino;
+ Cravo
a india; &
« Vinagre.
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Il PREPARE AS HORTALIGAS

As hortalicas devem ser preparadas para facilitar a
mistura e homogeneizacao dos ingredientes durante o
cozimento.

4.1 PEGUE AS HORTALIGAS SANIFICADAS

7

4.2 PESE 0 TOMATE

A pesagem do tomate deve ser efetuada para servir de
referéncia as diferentes quantidades utilizadas de outros

4.2.1 COLOQUE UMA
BACIA VAZIA
SOBRE A
BALANGA

A balanca deve
ser tarada cam o reci-
plente vazio, para que
0 resultado seja corre-
to, garantindo a quali-
dade do produto.
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4.2.2 COLOQUE 0S
TOMATES NA
BACIA

4.2.3 PESEO
TOMATE

Nesta cartilha,
foram utilizados 3 qui-
los de tamate.

4.3 CORTE 0S TOMATES EM SEIS PEDAGOS

Os tomates sdo cortados em pedacos para facilitar a
dbtencao de sua polpa.
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4.4 PEGUE
UMA
PANELA

A panela deve
ser de tamanho mé-

0S TOMATES
PICADOS
NA PANELA

4.6 PIQUE A SALSA

A salsa € picada para facilitar a mistura dos ingredientes
e a liberacBo das suas substancias caracteristicas, que atriluem
cor, aroma e sabor ao molho.

" 461 PEGUE A
SALSA EM
MAGO
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4.6.2 CORTE A SALSA EM PEDAGOS PEQUENOS

4.6.3 COLOQUE A
SALSA NA
PANELA JUNTO
COM O TOMATE

4.7 PIQUE A CEBOLINHA

A cebolinha é picada para facilitar a mistura dos
ingredientes e a liberacBo das suas suostancias caracteristicas,
que atribuem cor, aroma e sabor ao molho.

4.7 PEGUE A T
CEBOLINHA EM | W
MACO Y
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4.7.2 CORTE
A CEBOLINHA
EM PEDAGOS
PEQUENOS

4.7.3 COLOQUE
A CEBOLINHA
PICADA NA
PANELA JUNTO
COM 0S DEMAIS
INGREDIENTES

4.8 PIQUE A CEBOLA

A cebola é picada para facilitar a mistura dos
ingredientes e a liberacio das suas suostancias caracteristicas,
que atribuem aroma e sabor ao molho.

4.8.1 RETIRE A CASCA
DA CEBOLA
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4.8.2 CORTE
A CEBOLA

4.8.3 MECA %
DE XiCARA
DE CEBOLA
PICADA

4.8.4 COLOQUE
NA PANELA

4.9 TAMPE
A PANELA
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Elll COZINHE AS HORTALIGAS PICADAS

O cozimento desmancha as hortalicas e proporciona a
consisténcia pastosa ao molho.

9.1 LEVE
A PANELA COM
AS HORTALIGAS
PICADAS PARA
0 FOGAO

9.2 ACENDA 9.3 COLOQUE A PANELA
SOBRE 0 FOGO

iz
|

9.4 FERVA AS HORTALIGAS

A panela deve permanecer tampada e em fervura,
scbre fogo baixo por 30 minutos.
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9.0 APAGUE
0 FOGO

[ PREPARE 0 VINAGRE
CONDIMENTADO

O vinagre deve ser temperado para proporcionar um
melhor sabor ao molho.

6.1 PEGUE OUTRA PANELA

62 MEGA
1 XICARA
DE VINAGRE

6.3 COLOQUE
0 VINAGRE
NA PANELA
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6.4 PREPARE 0 SACHE
O tecido para colocar os condimentos deve ser lavado,

sanificado e usado sarente para este fim.

6.4.1 COLOQUE 0 ALHO SOBRE 0 TECIDO

0 alho deve ser cortado para liberar suas substancias
caracteristicas cammaior facilidade.

a) Descasque b) Corte 0 alho
oalho em laminas

c) Meca 2 colher d) Cologue o alho
de sopa de alho no pano
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6.4.2 ACRESCENTE
15 COLHER
DE CHA DE
CRAVO DA iNDIA

6.4.3 ACRESCENTE 6 PAUS DE CANELA

6.4.4 AMARRE AS PONTAS DO PANO
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6.5 COLOQUE O SACHE NA PANELA COM O
VINAGRE

. 6.6 TAMPE
A PANELA

6.7 LEVE A PANELA 6.8 ACENDA
PARA 0 FOGAO 0 FOGO

- LA
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6.9 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
0 FOGO

6.10 FERVA 0 VINAGRE COM 0 SACHE
POR 3 MINUTOS

Este tempo é
contado a partir do
momento em que a
mistura comeca a
ferver.

6.11 DESLIGUE
0 FOGO
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PENEIRE A MISTURA DE
HORTALIGAS COZIDAS

As hortaligas cozidas sdo peneiradas para eliminar as
partes mais grosseiras, como as cascas e as sementes do
tamate, e atribuir uma consisténcia mais fina ao molho.

7.1 PEGUE A
PANELA COM
AS HORTALIGAS
COZIDAS E
FRIAS

Precaucdo: O
tomate cozido
deve ser
manuseado
frio, a fim de
evitar
acidentes.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS




7.3 PENEIRE AS HORTALIGAS COM 0 AUXILIO
DE UMA COLHER

Do pereirar as hortalicas cozidas, a polpa passa atraves
da malha fina da peneira, enquanto o residuo grosso fica
retidcb.

7.4 DESCARTE 0
RESIDUO
GROSSO RETIDO
NA PENEIRA

Os residuos devem
ser descartados em local
adequado ou podem ser
aproveitados para a fabri- .
cacdo de adubo organico. '

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS



FIl ACRESCENTE 0S INGREDIENTES AQ
VINAGRE CONDIMENTADO

O restante dos ingredientes sdo acrescentados ao
vinagre condimentado para, em seguida, ser acrescentada a
polpa extraica das hortalicas.

8.1 PEGUE A PANELA COM 0 VINAGRE
EE— | 4
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8.3 COLOQUE
1/,COLHER DE
SOPA DE SAL

8.4 MISTURE
AO VINAGRE
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MISTURE ATE
SUA COMPLETA
HOMOGENEIZAGAO

COLOQUE 0

MOLHO PENEIRADO
SOBRE 0 VINAGRE
CONDIMENTADO
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8.9 MEXA
A MISTURA

8.10 LEVE
A0 FOGAO

8.11 ACENDA
0 FOGO
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8.12 FERVA POR 8.13 DESLIGUE
10 MINUTOS 0 FOGO

EIl ENVASE 0 MOLHO

O molho de catchup deve ser envasado ainda quente
em vidros esterilizados. Deve-se evitar a formacdo de bolhas
e ar dentro do vidro, para impedir a proliferacdo de agentes
contaminantes.

9.1 RETIRE A PANELA DO FOGAO

Precaucgao:
Para evitar
queimaduras,
o operador
deve usar
luvas
térmicas ao
pegar a
panela
quente.
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9.2 COLOQUE
A PANELA
SOBRE A
BANCADA

9.3 COLOQUE UM PANO SOBRE A BANCADA

O pano deve ser lavado, sanificado e passado com ferro
quente, pois esses procedimentos evitam a contaminacdo
durante o processamento.

Atencdo: A colocagdo de um pano de algoddo
sobre a bancada evita o atrito dos vidros
quentes com a superficie fria, o que pode causar
acidentes com o manipulador e a perda de
material.
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9.4 RETIRE 0S VIDROS E AS TAMPAS DA PANELA

Os vidros e as tampas devem ser retirados da agua
quente apenas no mamento do envase, para evitar possiveis
contaminagdes do produto.

9.41 ABRA A
PANELA

9.4.2 COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS NA CUBA

| ] R ¢
T i . A\
| 3 -
N y N

Precaucdo: Para retirar os vidros e as tampas da
dgua quente, o operador deve utilizar uma
pinga, para evitar queimaduras.
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9.4.3 COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS SOBRE 0 PANO

k wwx

9.4.4 COLOQUE
0S VIDROS
DE CABEGA
PARA BAIXO

Os vidros sdo colocados
nesta posicdo por alguns
minutos para se eliminar o
excesso de umidade da sua
parte interma.

9.5 COLOQUE 0 MOLHO DENTRO DOS VIDROS

O molho deve ser
colocado nos vidros até
atingir 2 an de sua borda.

Para evitar a oxidacdo
das tampas, o molho deve ser
colocado com cuidado para
nAo escorrer ou respingar.

Se durante a operacao
de envase cair molho na
borda do vidro, esta deve ser
limpa com papel-toalha.
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9.6 TAMPE 0 VIDRO

A enbalagem plastica usada pela indistria é uma
altermativa, mas deve ser lacrada antes da colocacdo da
tampa. Depois de aberta deve ser conservada em geladeira,
assim camo o vidro.

As operacdes de enchimento e fechamento dos vidros
devem ser repetidas até o témmino do molho.

PASTEURIZE 0 MOLHO DE CATCHUP

A pasteurizacdo do molho tem a finalidade de inativar
as enzimas e a maioria dos microrganismos, prolongando a
vida de prateleira do produto e garantindo a seguranca do
consumidor.

10.1 AQUECA 0S VIDROS COM 0 MOLHO

O aquecimento dos vidros com o molho é realizado
por imersao dos vidros fechados em dgua fervente (banho—
meria) .

Durante este processo, além da alta temperatura a que
0 produto é submetido, hd vedacdo campleta dos vidros,
impedindo a entrada de oxigénio e aumentando a vida de
prateleira o produto final.
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10.1.1COLOQUE UM
PANO HIGIENIZADO
NO FUNDO DA
PANELA

A esterilizacdo deve
ser feita com um pano co-
brindo o fundo da panela,
para evitar chogues e ram-
pimento dos vidros duran—
te a eoulicdo da &gua.

10.1.2COLOQUE 0S MOLHOS ENVASADOS NA PANELA
| # « L .3

10.1.3CUBRA 0S VIDROS
COM AGUA LIMPA

Os vidros tampados
devem ficar mergulhados
na agua.
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10.1.4TAMPE
A PANELA
10.1.5ACENDA 0 10.1.6 COLOQUE A PANELA
FOGO SOBRE 0 FOGO

10.1.7DEIXE
FERVER POR
15 MINUTOS

O tempo de
fervura é contado a
partir do momento
em que a &gua come-
ca aeadlir.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS

T

i




10.1.8 DESLIGUE
0 FOGO

10.2 FAGCA 0 RESFRIAMENTO

Mpbs a esterilizacdo, os vidros devem ser resfriados
imediatamente, com o objetivo de se evitar a condensacdo
de vapores 4&cidos internamente nas tampas, os quais,
futuramente, podem causar oxidacao.

10.2.1PEGUE A
PANELA

Precaucado:
Ao
manipular
a panela
quente, o

operador deve usar luvas térmicas, para evitar
queimaduras.

10.2.2LEVE A
PANELA
PARA 0
LOCAL DE
LAVAGEM
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10.2.3RETIRE
A TAMPA

10.2.4ACRESCENTE AGUA EM TEMPERATURA AMBIENTE

O resfriamento deve ser realizado lentamente no inicio,
para evitar a quebra de vidros por choque témmico. Este
procedimento € feito colocando-se dgua lentamente na parte
superior do banho-maria.

Atencdo: Para acrescentar a dgua, a torneira deve
ser pouco aberta, para evitar o choque térmico
e a quebra dos vidros.
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10.2.5RETIRE
0S VIDROS
RESFRIADOS

10.2.6 COLOQUE
0S VIDROS
NA CUBA

10.2.7LEVE 0S 10.2.8 RETIRE
VIDROS PARA 0S VIDROS
A BANCADA DA CUBA

P 4 i

| §
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10.2.9ESPERE
SECAR

[l ROTULE 0S VIDROS

Para atender as exigéncias do Cédigo de Protecdo e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informagdes exigidas pela legislacdo: nome do produto,
ingredientes, datas de fabricacio e validade, peso liquido e
da embalagem, nome do produtor, endereco completo,
nimero de registro e todas as informagdes que o consumidor
recessita.

0 lacre deve ser usado para evitar a violagdo do produto
e garantir a sua qualidace.

Conforme a legislacdo, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.

11.1 REUNA
0 MATERIAL

o Canets;
Briquets;
Lacres;

TIuva térmica;

Soprador térmico.
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11.2 ANALISE 0 PRODUTO VISUALMENTE

O produto deve

racdo na cor, estufa-
mento da tampa ou
presenca de fungos.

11.3 LACRE
0S VIDROS

O lacre tem a
funcdo de manter a
integridade da erba-
lagem e garantir ao
consumidor a quali-
dade do produto.

11.3.1COLOQUE 0
LACRE SOBRE
A TAMPA
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11.3.2COLOQUE
A LUVA
TERMICA

11.3.3AQUECA 0S
LACRES

Os lacres, ao
serem aquecidos, so-
frem retracéo, to-
mando a forma da
loca do vidro.

Para aquecer o
lacre, utiliza—se um
soprador témmico.

Precaucdo: O manipulador deve usar luva térmica
no momento de selar as tampas, para evitar
queimaduras.

11.3.4RETIRE A
LUVA
TERMICA

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS ﬁ



11.4 PREENCHA
0 ROTULO

MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ / _ / __ Datadevalidade: _  /__ /
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informagdes nutricionais: (*)
Razdo social:

CNPJ:
Endereco:
NC de registro na inspe¢do municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

(*) Consulte o Departamento de Alimentos e Nutricdo da Universidade Federal de
Mato Grosso (UFMT) para a realizagdo das andlises e informagdes nutricionais.

115 COLE
0 ROTULO
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ARMAZENE O MOLHO DE CATCHUP

Os vidros devem ser acondicionados em caixas
gpropriadas e armazenados em local escuro, limpo, seco,
com boa ventilacdo e temperatura adequada (ndo muito
elevada). Devem permanecer neste local até a
carercializacdo.
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HI FABRICAR O MOLHO
PRONTO DE TOMATE

Os molhos prontos de tomate facilitam bastante o uso
doméstico devido a sua praticidade. A sua composicdo em
relacio aos outros molhos varia de acordo cam os ingredientes
e condimentos.

O sucesso na fabricacdo de produtos de boa qualidade
comega com a matéria-prima com que se val trabalhar.
Devem ser escolhidos tamates integros e maduros, sem partes
amolecidas nem manchas.

REUNA 0S UTENSILIOS

. Bacia;
+ Caneca graduada;
« Colher de chg;

« Colher de sopa;

+ Colher grande;

« Concha;

. Cuba;

. Fa;

« Panela com tampa;
+ Socador de alho;

+ Tdbua de cortar.
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3 REUNA 0S EQUIPAMENTOS

« Balancy; + Fogao; « Luva témmica.

EM REUNA 0S INGREDIENTES

« Alhg; S - 1

« Ceola; ¢ Slsy

+  Cebolinha; + Semente de mostarda;
« Folhas de louro; « Tomate.
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I PREPARE AS HORTALIGAS

As hortalicas devem ser preparadas para facilitar a
mistura e homogeneizacéo dos ingredientes durante o

cozimento.

41 PEGUE AS B i
HORTALICAS )
SANIFICADAS 4 A

4.2 PESE O TOMATE

A pesagem do tamate deve ser efetuada para servir de
referéncia as diferentes quantidades utilizadas de outros

4.2.1 COLOQUE UMA
BACIA VAZIA
SOBRE
A BALANGA

Abalanca deve ser
tarada cam a bacia vazia,
para que o resultado seja
correto, garantindo a
qualidade do produto.
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4.2.2 COLOQUE
0S TOMATES
NA BACIA

4.2.3 PESEO
TOMATE

Nesta cartilha,
foram utilizados 2,5 kg
de tomate.

4.3 CORTE O ALHO

0 alho deve ser cortado para liberar suas substancias
caracteristicas commaior facilidade.

4.3.1 DESCASQUE
0 ALHO
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4.3.2 CORTEO
ALHO EM
LAMINAS

4.3.3 COLOQUE
1 COLHER
DE SOPA
DE ALHO
NO
SOCADOR

4.3.4 ADICIONE
1 COLHER
DE SOPA
DE SAL
AO
SOCADOR

4.3.5 AMASSE
0 ALHO
COM 0
SAL
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4.4 PIQUE A CEBOLINHA

A cebolinha é picada para facilitar a mistura dos
ingredientes e a likeragdo das suas suostancias caracterdsticas,
que atribuem cor, arcoma e sabor ao molho.

4.41 PEGUE
A CEBOLINHA
EM MAGO

4.4.2 CORTE A CEBOLINHA EM PEQUENOS PEDAGOS

BApbds ser cortada, a cebolinha deve ser acrescentada
a parela.
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4.5 PIQUE A SALSA

A salsa é picach para facilitar a mistura dos ingredientes
e a liberacio das suas substancias caracteristicas, que atrilbuem
cor, arama e sabor ao molho.

4.5.1 PEGUE N""&"“ ‘)

A SALSA NS
EM MAGO e

4.5.2 PIQUE A SALSA 4.5.3 COLOQUE
EM PEDAGOS A SALSA

PEQUENOS NA PANELA

4.6 ACRESCENTE
0 ALHO
AMASSADO
A PANELA
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FABRICACAO DE MOLHO DE
PIMENTA E CHUTNEY DE MANGA

Molho é qualquer preparacdo culindria, liquida ou
cramosa, feita de caldo ce came ou e peixe, de condimentos,
e azeite e vinagre, ce leite e farinha, que acanpanha cames,
saladas, massas ocu sanduiches, frios ou quentes, para avivar—
1hes o sakor.

O molho de pimenta é bastante apreciado na culiniria
brasileira e esta sampre presente a mesa. Ele pode ser suave
ou picante, de acordo com o paladar do consumidor.

0 molho chutney é pouco conhecido no Pais, sendo
preparado a base de manga, fruta em abundancia em Mato
Grosso. Possui um sabor caracteristico e acompanha,
geralmente, carmes grelhadas.

Molho de pimenta e molho chutney de manga

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS
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FABRICAR 0 MOLHO
DE PIMENTA

O molho ce pimenta é um produto alimenticio, cujo o
sabor picante pode variar desde fraco até muito forte, conforme
a proporgéo dos outros ingredientes. Este tipo de produto €
utilizado em pequenas quantidades como tempero no preparo
ce pratos da culindria. Ele € muito utilizado, também, caro
condimento de mesa em diversas regides do Brasil.

REUNA 0S UTENSILIOS

. Bxcia; . Fas;
« Colher de sopa; + Panela com tampa;
+ Colher grance; « Pareirs;

« Concha; « Socador de alho;

« Copo graduado; « Tdbua de cortar.
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3l REUNA 0S EQUIPAMENTOS

« Balanca;
+ Fogao;
«  TLioquidificador;

o Iuva térmica.

EB REUNA 0S INGREDIENTES

+ Aghcar; + Pimenta—do-reino
« Cabega de alho de em po;
tamanho médio; « Pimentas vermelhas
+ Cebola grande; (dedo—-de-moca) ;
. Cravos; o Sl
« Folhas de louro; + Tomate maduro;
« Oleo; + Vinagre.
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M HIGIENIZE AS HORTALIGAS

A higienizacgo é uma pratica realizada com a finalidace
ce retirar as inpurezas fisicas e reduzir, a niveis aceitédveds, a
quantidade de microrganismos indesejaveis, garantindo um
produto final de boa qualidace.

4.1 SELECIONE AS HORTALIGAS

As hortalicas devem ser provenientes de lavoura que
ndo sofreu, nas duas Ultimas semanas, aplicacdo de produtos
quimicos contra pragas ou doengas, para evitar que o produto
final seja contaminado com pesticidas.

E importante ressaltar que o sucesso da fabricacdo de
produtos de boa qualidade caomeca com a escolha da matéria—
prima com que se vai trabalhar.

1.1 REUNA AS

4.
r ;\ HORTALIGAS
- s ‘ -

« Alho;

« Pimenta
vermelha
(dedo—de—
moga) ;

Tomate.
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4.1.2 RETIRE AS PARTES IMPROPRIAS PARA 0 CONSUMO

As hortalicas a serem utilizadas na fabricagdo dos
molhos devem ser frescas, sem partes amolecidas ou
danificadas. As pimentas e os tomates devem estar maduros.

4.1.3 DESCARTE 0S RESIDIOS

Os residuos devem ser descartados em local adequa—
do ou podem ser aproveitados para a fabricagdo de adubo

organico.
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4.2 LAVE AS
HORTALIGAS
EM AGUA
CORRENTE

A lavagem re-
P ove sujeiras visiveis,
caro terra e residuos

e fertilizaco.

4.3 COLOQUE AS
HORTALIGAS
NA CUBA

4.4 PREPARE A SOLUGAO SANIFICANTE

A legislacdo brasileira ndo permite produtos
desinfetantes na sanificacdo dos alimentos, a ndo ser os
clorados. Sdo utilizados o hipoclorito de sdédio e o
dicloroisocianurato, ndo sendo permitido o uso de alvejantes,
misturas de substéncias, camo soda e outras, junto com o
claro.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS

| T




A solucdo clorada a 200 pom deve ser preparada
imediatamente antes do uso, pois, apds algum tempo, ela
perce a sua eficiéncia no controle dos microrganismos. Por
iss0, prepara-se a quantidade necessaria para o uso imediato.

4.41 REUNA 0 MATERIAL
+ Ralde;

« Copo graduado;
« Cuba;
+ Hipoclorito de sédio a 2%.

4.4.2 COLOQUE
10 LITROS DE
AGUA NO
BALDE
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4.4.3 DESPEJE A
AGUA NA CUBA

4.4.4 COLOQUE AS
LUVAS

Precaucdo: Ao lidar com compostos clorados, o
manipulador deve usar, como equipamentos de
protegdo individual (EPI), luvas e avental
impermedvel, porque esses produtos apresentam
cardter irritante.

4.4.5 MEGA 100 mL DE HIPOCLORITO DE SODIO A 2%

Atencdo: No preparo
da solugdo
sanificante, devem
ser respeitadas as
devidas proporcoes
entre o sanificante e
a dgua, para evitar
a danificag¢do dos
tecidos vegetais.
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4.4.6 DESPEJE O
HIPOCLORITO
DE SODIO NA
CUBA COM
AGUA
A 4dgua e o
hipoclorito de sédio
devem ser bem misturados antes da etapa de sanificacdo
das hortaligas.

4.5 SANIFIQUE AS HORTALICAS

0 uso de solugado clorada a 200 pom conseque reduzir,
a niveis aceitéveis, os microrganismos causadores de doencas
ou de alteragdes indesejaveis no produto.

4.5.1 PEGUE AS
HORTALIGAS

4.5.2 COLOQUE AS
HORTALIGAS
NA SOLUGAO
SANIFICANTE
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4.5.3 DEIXE AGIR POR 15 MINUTOS

As hortalicas devem ser deixadas na solugdo sanificante
por 15 minutos.

4.5.4 ENXAGUE AS HORTALIGAS SANIFICADAS

As hortalicas devem ser enxaguadas para a retirada
total da solucdo sanificante. O enxdgiie deve ser feito com
4gua abundante e potavel.

a) Retire as hortaligas da solugao sanificante
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b) Coloque na cuba

c) Leve para o setor
de lavagem

Depois de sa—
nificacss, as hortali-
cas devem ser enxa—
guadas em &gua cor-
rente, para retirar
todo o residuo de
cloro, que poce pre-
judicar o sabor do
produto.

e) Cologue as
hortaligas na
cuba
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Ell PREPARE 0S INGREDIENTES

Os ingredientes devem ser preparados para facilitar a
mistura e homogeneizagdao do molho durante o seu
cozimento.

9.1 PREPARE 0S TOMATES SANIFICADOS
PARA 0 MOLHO

Os tomates, de-
pois de sanificados, de-
vem ser cortados para
facilitar a faoricacdo do
molho de pimenta.

9.1.1 PESE 0 TOMATE

E preciso guardar as proporgdes de cada ingrediente
para garantir as caracteristicas organolépticas do molho
depois de pronto, ou seja, a manutencao do sabor, do arara,
da cor e da textura.

Nesta cartilha, foi utilizado 1 kg de tarete.

a) Coloque uma bacia
vazia sobre a
balanga

A balanca deve
ser tarada com a bacia
vazia, para que o resul-
tadb seja correto, garan
tindo a qualidade do
produto.
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b) Coloque os
tomates na bacia

5.1.2 CORTE 0S TOMATES

Os tamates sdo cortados em pedagos para facilitar a
obtencao de sua polpa.

a) Retire a regido
peduncular do
tomate

A regido pedun—
aular esta localizada na
parte de cima do fruto.

E a parte cicatrizada,

once o fruto se licava

ao restante da planta.

b) Corte o tomate em
6 pedagos

4
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9.1.3 COZINHE 0S TOMATES

Os tomates devem ser cozidos até atingirem uma
consisténcia macia, mexendo—-se com o auxilio de uma colher,
para evitar que eles queimem no fundo da panela.

B "1 | a) Pegue
] - AR G [ : 0s tomates
\ cortados

b) Cologue
0s tomates
cortados
na panela
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e) Acenda a chama f) Coloque a panela
do fogao sobre a chama

h) Apague o fogo

i) Deixe 0s
tomates cozidos
esfriarem
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5.2 PREPARE AS PIMENTAS VERMELHAS
(DEDO-DE-MOGA)

As sementes sdo as partes mais ardidas das pimentas
e, dependendo do sabor picante que se deseja imprimir ao
molho, parte celas deve ser retirada.

9.2.1 CORTE CINCO PIMENTAS SEM SEMENTES

Nesta cartilha, foi utilizada a pimenta verrelha (dedo-
de-moga), que apresenta um bom rendimento e é picante.
Elas devem ser picadas para favorecer a mistura cam 0s outros
ingredientes. Se dese’jar odbter um molho com menor teor de
ardéncia, as sementes devam ser retiradas.

a) Pegue
as pimentas
inteiras
b) Retire c) Corte as pimentas
0s pedunculos a0 meio
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d) Retire as
sementes

e) Coloque as
pimentas na bacia

5.2.2 CORTE CINCO PIMENTAS COM AS SEMENTES

Parte das pimentas devem ser picadas com as sementes
para imprimir sabor picante ac molho.

a) Pegue as
pimentas inteiras

b) Retire o
pedunculo das
pimentas
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c) Corte as pimentas
em pedagos

5.2.3 COLOQUE AS
PIMENTAS
PICADAS
NA BACIA
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9.3 PREPARE 0 ALHO

O preparo do alho consiste na separacdo dos dentes,
na retirada da casca e de partes murchas ou manchadas.

531 PEGUE UMA
CABEGA DE
ALHO MEDIA

5.3.2 DESCASQUE
0 ALHO

5.3.3 COLOQUE 0S
DENTES DE
ALHO NA
BACIA JUNTO
COM AS
PIMENTAS
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9.4 PREPARE A CEBOLA

A cebola é picada para facilitar a mistura dos
ingredientes e a liberacio das suas substéncias caracteristicas,
que atribuem aroma e sabor ao molho.

9.4.1 PEGUE A CEBOLA GRANDE

9.4.2 DESCASQUE
A CEBOLA

5.4.3 PIQUE
A CEBOLA
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5.4.4 COLOQUE A
CEBOLA PICADA
NA BACIA
JUNTO COM AS
PIMENTAS E 0
ALHO

9.5 ACRESCENTE 0S OUTROS TEMPEROS

Os demais temperos devem ser acrescentados aos
ingredientes para se proceder a trituragio.

5.5.1 COLOQUE
4 CRAVOS NA
BACIA COM
0S DEMAIS
INGREDIENTES
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5.5.3 ADICIONE UMA
COLHER DE SOPA
DE AGUCAR

5.5.4 ADICIONE UMA
COLHER DE SOPA
DE SAL

5.5.5 ADICIONE UMA
PITADA DE
PIMENTA-DO-
REINO

5.5.6 ADICIONE UMA
COLHER DE SOPA
DE OLEO

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS



[l TRITURE 0S INGREDIENTES

Para adquirir a consisténcia pastosa, os ingredientes
devam ser levados ao liquidificador para serem triturados.

6.1 PEGUE A PANELA
COM 0S TOMATES
C0ZIDO0S

6.2 LEVE A PANELA 6.3 TIRE A TAMPA
PARA A BANCADA DA PANELA

[ R )

6.4 RETIRE A PELE
DOS TOMATES
C0ZIDOS

Para facilitar a retirach
das peles, pode—se passar os
tomates cozidos através de
e peneira fina.
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6.5 ADICIONE
A POLPA
DE TOMATE
A0S DEMAIS
INGREDIENTES

6.6 TRITURE AS HORTALIGAS E 0S TEMPEROS

A trituracédo dos ingredientes é feita em um
liquidificador, em pequenas porgdes, de acordo com a Sua
capacidace.

6.6.1 TRANSFIRA
PARTE DAS
HORTALICAS
PARA 0
LIQUIDIFICADOR

6.6.2 ACRESCENTE
0 VINAGRE

O vinagre é um
dos componentes da re-
ceita que serve também
para facilitar a trituracdo
dos ingredientes do mo-
1ho. A cada porcéo de
ingredientes a ser triturado, acrescenta-se parte do vinagre.
A quantidace total de vinagre utilizada nesta cartilha, foi ce
750 mL.
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6.6.3 BATA 08
INGREDIENTES NO
LIQUIDIFICADOR

6.6.4 DESPEJE EM UMA
PANELA 0 MOLHO
OBTIDO

6.6.5 TRITURE 0
RESTANTE DOS
INGREDIENTES
DO MOLHO

OBTENHA 0 PONTO DO MOLHO

O molho é levado ao fogo para cozinhar com a
finalidade de se doter a textura e a consisténcia desejada. O
processo de coccdo permite, também, que os microrganismos
patogénicos sejam inativados, garantindo ao molho pronto
maior vida de prateleira e seguranca ao consumidor.
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LEVE A PANELA
COM 0 MOLHO
PARA 0 FOGAO

ACENDA
A CHAMA
DO FOGAO

COLOQUE A
PANELA SOBRE
A CHAMA

7.4 FERVA POR
10 MINUTOS

O tempo de fervu-
ra deve ser respeitado

para se qararntir a eficién-
cia do processo.
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7.5 DESLIGUE
0 FOGO

El ENVASE 0 MOLHO

O molho de pimenta deve ser envasado ainda quente
em vidros esterilizados. Deve-se evitar a formagdo de bolhas
de ar dentro do vidro, impedindo a proliferacéo de agentes
contaminantes.

8.1 RETIRE
A PANELA
DO FOGAO

Precaucao:
Para evitar
queimaduras,
o operador
deve usar luvas térmicas ao pegar a panela
quente.

8.2 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
A BANCADA
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O pano deve ser lava—
do, sanificado e passado
can ferro quente, pois es-
ses procedimentos evitam a
contaminacado durante o
processanento.

Atencdo: A colocagcdo
de um pano de
algoddo sobre a
bancada evita o
atrito dos vidros
quentes com a

superficie fria, o que pode causar acidentes com o

manipulador e a perda de material.

8.4 RETIRE 0S VIDROS E AS TAMPAS DA PANELA

Os vidros e as tampas devem ser retirados da agua
quente apenas no mamento do envase, para evitar possiveis
contaminagdes do produto.

8.4.1 ABRA A PANELA

1
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8.4.2 COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS NA CUBA

Precaucdo: Para retirar os vidros e as tampas da
dgua quente, o operador deve utilizar uma
pinga, para evitar queimaduras.

8.4.3 COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS SOBRE 0 PANO

8.4.4 COLOQUE 0S
VIDROS DE
CABECA PARA
BAIXO

Os vidros sao
colocados nesta posicao
por alguns minutos para
se eliminar o excesso de
unidade da sua parte
interra.
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8.5 COLOQUE 0 MOLHO DENTRO DOS VIDROS

O molho deve ser
colocado nos vidros até
atingir 2 cm de sua
borda.

Para evitar a
oxidagao das tampas, ©
molho deve ser colocado
com cuidado para nao
escorrer ou respingar.

Se durante a
operagao de envase cair
molho na borda do
vidro, esta deve ser linpa
com papel-toalha.

8.6 TAMPE
0 VIDRO

A embalagem
pléstica usada pela in-
distria € ura altemati-
va, mas deve ser lacrada
antes da colocagao da
tampa. Depois de aber—
ta deve ser conservada
em geladeira, assim
como o vidro.

As operacdes de
enchimento e fechamen—
to dos vidros devem ser
repetidas até o témino
do molho.
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El PASTEURIZE 0 MOLHO

A pasteurizacdo do molho tem a finalidade de inativar
as enzimas e a maioria dos microrganismos, prolongando a
vida de prateleira do produto e garantindo a sequranca do
consumidor.

9.1 AQUECA 0S VIDROS COM 0 MOLHO

O aquecimento dos vidros com o molho é realizado
por imersdo dos vidros fechados em agua fervente (banho—
maria) .

Durante este processo, além da alta tenperatura a que
0 produto é submetido, hd vedacdo completa dos vidros,
impedindo a entrada de oxigénio e aumentando a vida de
prateleira do produto final.

9.1.1 COLOQUE UM PANO HIGIENIZADO NO
FUNDO DA PANELA

A esterilizacdo deve ser feita com um pano cdbrindo o
fundo da panela, para evitar choques e rampimento dos
vidros durante a ebulicdo da &gqua.
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9.1.2 COLOQUE
0S MOLHOS
ENVASADOS
NA PANELA

9.1.3 CUBRA 0S
VIDROS COM
AGUA LIMPA

Os vidros tam-
pados devem ficar
mergulhados na

aqua.

9.1.4 TAMPE
A PANELA

9.1.5 ACENDA 0
FOGO
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9.1.6 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
0 FOGO

9.1.7 DEIXE
FERVER POR
15 MINUTOS

O tempo de
fervura é contado a
partir do momento
em que a agua come—
ca aaadlir.

9.1.8 DESLIGUE
0 FOGO

9.2 FAGA 0 RESFRIAMENTO

Mpbs a esterilizacdo, os vidros devem ser resfriados
imediatamente, com o cbjetivo de se evitar a condensacéo
de vapores &cidos internamente nas tampas, os quais,
futuramente, podem causar oxidacao.
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9.2.1 PEGUE A PANELA

Precaucdo: Ao
manipular a
panela
quente, 0
operador
deve usar
luvas
térmicas,
para evitar
queimaduras.

9.2.2 LEVEA
PANELA
PARA 0
LOCAL DE
LAVAGEM

9.2.3 RETIRE
A TAMPA
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O resfriamento
deve ser realizado lerta—
mente no inicio, para
evitar a quebra ce vidros
por choque témico. Este
procedimento é feito co-
locando-se 4gua lenta-
mente na parte superior
do banho-maria.

Atencdo: Para acrescentar a dgua, a torneira deve
ser pouco aberta, para evitar o choque térmico
e a quebra dos vidros.

9.2.5 RETIRE
0S VIDROS
RESFRIADOS DA
PANELA

9.2.6 COLOQUE
0S VIDROS
NA CUBA
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9.2.7 LEVE
0S VIDROS
PARA
A BANCADA

9.2.8 COLOQUE 0S
VIDROS SOBRE
A BANCADA

9.2.9 ESPERE SECAR
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ROTULE 0S VIDROS

Para atender as exigéncias do Cédigo de Protecéo e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informagbes exigidas pela legislacdo: name do produto,
ingredientes, datas de fabricacdo e validade, peso liquido e
da embalagem, nome do produtor, endereco completo,
niwero de registro e todas as informagdes que o consumidor
recessita.

0 lacre deve ser usado para evitar a violaggo do produto
e garantir a sua qualidace.

Conforme a legislacdo, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.

10.1 REUNA 0 MATERIAL
+ Canety;
+ Hriqets;
o lacre;
« Tuva térmica;

Soprador térmico.

10.2 ANALISE
0 PRODUTO
VISUALMENTE

O produto deve ser
analisado para verificar se
ndo hi alteracdo na cor,
estufamento da tampa ou
presenca de fungos.
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10.3 LACRE 0S VIDROS

O lacre tem a funcdo de manter a integridade da
embalagem e garantir ao consumidor a qualidade do
produto.

10.3.1COLOQUE 0 LACRE 10.3.2COLOQUE
SOBRE A TAMPA A LUVA TERMICA

10.3.3 AQUEGA 0S LACRES

Os lacres, ao serem aquecidos, sofrem retracdo, taman—
do a forma da boca do vidro.

Para aquecer o lacre, utiliza—se um soprador térmico.

Precaucdo: O manipulador deve usar luva térmica
no momento de selar as tampas, para evitar
queimaduras.
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10.3.4RETIRE A LUVA
TERMICA

10.4 PREENCHA
0 ROTULO

MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ / _ / __ Datadevalidade: _  /__ /
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informag0es nutricionais: (*)
Razao social:

CNPJ:
Endereco:
NC de registro na inspe¢ao municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

(*) Consulte o Departamento de Alimentos e Nutrigdo da Universidade Federal de
Mato Grosso (UFMT) para a realizagdo das analises e informagdes nutricionais.
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105 COLE
0 ROTULO

ARMAZENE 0 MOLHO DE PIMENTA

Os vidros com o molho de pimenta devem ser
armazenados em local fresco, seco e ao abrigo da luz, para
manter a qualidade do molho e garantir a sua preservacio.
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H FABRICAR 0 MOLHO
CHUTNEY DE MANGA

Chutney ¢ um molho agridoce e condimentado, de
origem indiana, feito com manga, pimenta, vinagre, aglcar
e egpeciarias.

REUNA 0 MATERIAL

. Baciy; . Fa;

+ Caneca graduada; « Panela com tampa;
+ Colher de sopa; + Pires;

+ Colher grande; « Socador de alho;

« Concha; « Tdbua de cortar;

« Cuba; + Xicara graduada.
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3 REUNA 0S EQUIPAMENTOS

« Balancy; « Fogdo; o Tuva témmica.

EM REUNA 0S INGREDIENTES

« AcUcar mascavo; + Pimenta vermelha
(dedo—de-moca) ;

+ Coentro em grao;

. Hortels; . Pmenlta—
do—reino;
+ Manga;
ST
« Mostarda;

+  Vinagre branco.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS




Il HIGIENIZE AS HORTALIGAS E AS
FRUTAS

A higienizacgo é uma pratica realizada cam a finalidace
e retirar as inpurezas fisicas e reduzir, a nivels acsitdweis, a
quantidade de microrganismos indesejéveis, garantindo um
produto final de boa qualidade.

4.1 SELECIONE AS HORTALICAS E AS FRUTAS

O sucesso da fabricacdo de molhos comeca com a
escolha da matéria—prima com que se vai trabalhar. As
hortalicas e as frutas devam ser frescas, sam partes arolecidas,
rachaduras e manchas escuras. As pimentas devem estar
maduras e as mangas utilizadas no preparo do molho chutney
devam estar “de vez”.

0 temo “de vez” é utilizado para a fruta que atingiu a
maturacdo fisioldgica, ou seja, ndo vai mais crescer, apenas
amadurecer. Quando ela estd nesse ponto, ndo desenvolvey,
ainda, seu sabor, a cor, a suculéncia e a dogura de uma fruta
madura.

As hortalicas e as frutas devem ser provenientes de
lavoura que ndo sofrey, nas duas Ultimas semanas, aplicacio
de produtos quimicos contra pragas ou doencas, para que
ndo sejam contaminadas com pesticidas.

4.1.1 REUNA
AS HORTALICAS
E FRUTAS

Horteld;
Manga;

Pimenta.
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4.1.2 RETIRE AS PARTES IMPROPRIAS PARA 0 CONSUMO

4.1.3 DESCARTE 0S RESIDUOS

Os residuos devem ser descartados em local adequa—
do ou podem ser aproveitados para a fabricagdo de adubo
organico.

4.2 LAVE AS HORTALICAS E AS FRUTAS
SELECIONADAS

COLOQUE AS
HORTALICAS
E AS FRUTAS
NA CUBA

b
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4.4 PREPARE A SOLUGAO SANIFICANTE

A legislacdo brasileira ndo permite produtos
desinfetantes na sanificacdo dos alimentos, a ndo ser os
clorados. Sdo utilizados o hipoclorito de sddio e o
dicloroisocianurato, ndo sendo permitido o uso de alvejantes,
misturas de substéncias, cano soda e outras, junto com o
claro.

A solucdo clorada a 200 pom deve ser preparada
imediatamente antes do uso, pois, apds algum tempo, ela
perce a sua eficiéncia no controle dos microrganismos. Por
iss0, prepara-se a quantidade necessaria para o uso imediato.

4.41 REUNA 0 MATERIAL
+ Balde graduado;
+ Caneco graduado;
.« Cuba;
+ Hipoclorito a 2,5%.

4.4.2 COLOQUE 10 LITROS
DE AGUA EM UM
BALDE
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4.4.3 DESPEJE
A AGUA
NA CUBA

4.4.4 COLOQUE
AS LUVAS

Precaucdo: Ao
lidar com
compostos
clorados, o
manipulador
deve usar,

como equipamentos de protecdo individual (EPI),

luvas e avental impermedvel, porque esses produtos
apresentam cardter irritante.

4.4.5 MEGA 100 mL DE HIPOCLORITO DE SODIO A 2,5%

-

Atengdo: No
preparo da
solugdo
sanificante,
devem ser
respeitadas
as devidas
proporg¢oes

entre o sanificante e a dgua, para evitar a danifica¢do

dos tecidos vegetais.
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4.4.6 DESPEJE 0
HIPOCLORITO DE
SODIO NO
RECIPIENTE COM
AGUA
A 4gua e o hipo-

clorito de sédio devem

ser bem misturados an-
tes da etapa de sanifi-
cacio das hortalicas.

4.5 SANIFIQUE AS HORTALIGAS E AS FRUTAS

0 uso de solucdo clorada a 200 pom conseque reduzir,
a niveis aceitdveis, os microrganismos causadores de doencas
ou de alterages indesejaveis no produto.

4.5.1 PEGUE AS
HORTALICAS E
AS FRUTAS

4.5.2 COLOQUE
AS HORTALIGAS
E AS FRUTAS
NA SOLUGAO
SANIFICANTE
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4.5.3 DEIXE AGIR POR 15 MINUTOS

As hortalicas devem ser deixadas na solugdo sanificante
por 15 minutos.

4.6 ENXAGUE AS HORTALIGAS E AS FRUTAS
SANIFICADAS

As hortalicgas e as frutas devem ser enxaguadas para a
retirada total da solucio sanificante. O enxague deve ser feito
com 4gua abundante e potéavel.

4.6.1 RETIRE AS
HORTALICAS E
AS FRUTAS DA
SOLUGAO
SANIFICANTE
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4.6.2 COLOQUE
AS HORTALIGAS
E AS FRUTAS
NA CUBA

4.6.3 LEVE
AS HORTALIGAS
E AS FRUTAS
PARA 0 SETOR
DE LAVAGEM

4.6.4 ENXAGUE AS
HORTALICAS E
AS FRUTAS EM
AGUA CORRENTE
Depois de sanifi-
cadas, as hortalicas e as
frutas devem ser enxa-
guadas em agua corren—
te, para retirar todb o re-
siduo de cloro, que pode
prejudicar o sabor do
produto.
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4.6.5 COLOQUE AS
HORTALICAS E
AS FRUTAS EM
UMA OUTRA
CUBA

[l PREPARE 0 MOLHO CHUTNEY DE
MANGA

As hortalicas precisam ser picadas e as mandgas pesadas,
descascadas e picadas, para facilitar a preparacdo do molho.

9.1 PEGUE AS
HORTALICAS
E AS FRUTAS
SANIFICADAS

9.2 PESE AS MANGAS

A pesagem das mangas deve ser efetuada para servir
e referéncia as diferentes quantidades utilizadas de outros
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5.2.1 COLOQUE A
CUBA VAZIA
SOBRE A
BALANGA

A balanca deve
ser tarada cam a cuba
vazia, para que o re-
sultado seja correto
garantindo a qualida—
de do produto.

5.2.2 COLOQUE
AS MANGAS
NA CUBA

5.2.3 PESE AS
MANGAS

Nesta cartilha,
foram utilizadas 2,5 kg
de mangas.
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9.3 PIQUE AS MANGAS

As mangas devem ser picadas em pequenos pedacos,
para que sejam incorporadas ao molho.

9.3.1 DESCASQUE
AS MANGAS

9.3.2 CORTE AS MANGAS 5.3.3 PIQUE 0S PEDACOS
EM PEDACOS DE MANGA

5.3.4 DESCARTE
0S RESIDUOS

Os residuos de-
vem ser descartados
em local adequado
ou podem ser apro—
velitados para a faori-
cacao de adubo orgé-—
nico.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS




[ COZINHE AS MANGAS

As mangas picadas sao levadas ao fogo para cozinhar
juntamente com o vinagre, que tem a finalidade de amacid-
las. O processo de cocgdo permite, também, que os
microrganismos patogénicos sejam inativados, garantindo ao
molho pronto maior vida de prateleira e seguranca ao
consumidor.

6.1 COLOQUE
AS MANGAS
PICADAS
NA PANELA

6.2 MECA
3 XiCARAS
DE VINAGRE
BRANCO

6.3 COLOQUE
0 VINAGRE
NA PANELA
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6.4 LEVEA
PANELA PARA
0 FOGAO

65 ACENDA
A CHAMA
DO FOGAO

6.6 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
A CHAMA

6.7 DEIXE
COZINHAR
ATE AMACIAR
AS MANGAS

As mangas de-
vem ser cozidas em
fogo kaixo, para evitar
O Seu ressecamento
excessivo e a queima

dos ingredientes.
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PREPARE 0S TEMPEROS

Os temperos sdo utilizados para realcar o sabor do
molho.

7.1 PESE 0 AGCUCAR MASCAVO

O aglcar mascavo é cbtido da concentracdo do caldo
de cana recémextraido, e € utilizado em substituicio ao
agicar cristal, para anferir cor, cheiro e saoor caracteristicos
ao molho fabricado.

7.1.1 COLOQUE UMA TRAVESSA VAZIA SOBRE A BALANCA

A balanga deve ser
tarada com a travessa va—
zia, para que o resultado
seja correto, garantindo a
qualidade do produto.

7.1.2 PESE 250 GRAMAS
DE AGUCAR
MASCAVO
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7.1.3 DESPEJE

0 AGUCAR
MASCAVO EM
UMA BACIA

COLOQUE
1 COLHER DE
SOPA DE SAL

COLOQUE
1 PITADA
DE PIMENTA-
DO-REINO

COLOQUE
1 PITADA
DE COENTRO
EM GRAO
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7.5 PIQUE UMA PIMENTA

As pimentas devem ser picadas com as sementes para
imprimir sabor picante ao molho.

7.5.1 RETIRE 0
PEDUNCULO
DA PIMENTA

1.5.2 PIQUE
A PIMENTA

1.5.3 COLOQUE
A PIMENTA
NA BACIA
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7.6 PIQUE A HORTELA

A horteld € muito utilizada no preparo de molhos com
a finalidade de araratizar e fornecer um sabor especial.

U0 761 PEGUE
e A HORTELA

1.6.2 DESTAQUE 7.6.3 PIQUE
AS FOLHAS AS FOLHAS

. a—-ﬂ“ﬁ'" 7.6.4 COLOQUE

' 1 COLHER
DE SOPA
DE HORTELA
PICADA
NA BACIA
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1.1 MISTURE
0S TEMPEROS

M ADICIONE 08
TEMPEROS
AS MANGAS

EN MISTURE

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS



COZINHE 0 MOLHO ATE QUE ADQUIRA
CONSISTENCIA CREMOSA

ENVASE O CHUTNEY DE MANGA

O molho chutney de manga deve ser envasado ainda
quente am vidros esterilizados. Deve-se evitar a formacdo de

bolhas de ar dentro do vidro, para impedir a proliferacdo de
agentes contaminantes.
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12.1 RETIRE
A PANELA
DO FOGAO

Precaucdo:
Para evitar
queimaduras,
o operador deve usar luvas térmicas ao pegar a

panela quente.

12.2 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
A BANCADA

12.3 COLOQUE UM PANO SOBRE A BANCADA

O pano deve ser lavado, sanificado e passado com ferro
quente, pois esses procedimentos evitam a contaminacdo
durante o processamento.

Atencdo: A
colocagdo de
um pano de
algoddo
sobre a
bancada evita
o atrito dos
vidros
quentes com
a superficie fria, o que pode causar acidentes com
o manipulador e a perda de material.
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12.4 RETIRE OS VIDROS E AS TAMPAS DA PANELA

Os vidros e as tampas devem ser retirados da agua
quente apenas no mamento do envase, para evitar possiveis
contaminagdes do produto.

12.41ABRA
A PANELA

12.4.2COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS NA CUBA

=
—
Precaucdo: Para retirar os vidros e as tampas da

dgua quente, o operador deve utilizar uma
pinga, para evitar queimaduras.

12.4.3COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS SOBRE 0 PANO
. ri

3 | —
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12.4.4COLOQUE 0S
VIDROS DE
CABECA PARA
BAIXO

Os vidros séo
colocados nesta posicao
por alguns minutos para
eliminar o excesso de
unidade da sua parte
interra.

12.5 COLOQUE 0 MOLHO DENTRO DOS VIDROS

O molho chutney F
de manga deve ser k
envasado ainda quente
e colocado no vidro de

forma que sdbre apenas
2 cm da borda.

Para evitar a oxi-
dacéo das tampas, o
molho deve ser coloca—
do com cuidado para ndo escorrer ou respingar.

Se durante a operacéo de envase cair molho na borda
do vidro, esta deve ser limpa com papel-toalha.

12.6 TAMPE O
VIDRO

Os vidros tampa—
dos devem ficar mergu-
lhados na agua.

:

)

- =)
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PASTEURIZE 0 MOLHO

A pasteurizagdo do molho tem a finalidade de inativar
as enzimas e a maioria dos microrganismos, prolongando a
vida cde prateleira do produto e garantindo a sequranca do
consumidor.

13.1 AQUECA 0S VIDROS COM 0 MOLHO

O aquecimento dos vidros com o molho é realizado
por imersao dos vidros fechados em dgua fervente (banho-
meria) .

Durante este processo, além da alta temperatura a que
0 produto é submetido, hd vedacdo campleta dos vidros,
impedindo a entrada de oxigénio e aumentando a vida de
prateleira o produto final.

13.1.1COLOQUE
UM PANO
HIGIENIZADO
NO FUNDO DA
PANELA

A esterilizacdo
deve ser feita com um
pano cobrindo o fundo

da panela, para evitar choques e rampimento dos vidros
durante a ebulicdo da &gua.

] 13.1.2C0L0QUE
b 0S MOLHOS
e ENVASADOS
NA PANELA
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13.1.3CUBRA
0S VIDROS
COM AGUA
LIMPA

Os vidros
tampados devem
ficar mergulhados
na agua.

13.1.4TAMPE
A PANELA

13.1.5ACENDA
0 FOGO
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13.1.6 COLOQUE
A PANELA
SOBRE 0
FOGO

13.1.7DEIXE FERVER
POR 15
MINUTOS

O tempo de
fervura é contado a
partir do momento
em que a agua come—
ca a éadlir.

13.1.8 DESLIGUE 0
FOGO
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13.2 FAGA 0 RESFRIAMENTO

Mpbs a esterilizacdo, os vidros devem ser resfriados
imediatamente, com o cbjetivo de se evitar a condensacéo
de vapores &cidos internamente nas tampas, os quais,
futuramente, podem causar oxidacao.

13.2.1PEGUE A PANELA r-—l

Precaucdo: Ao 1i 1
manipular a panela
quente, o operador
deve usar luvas
térmicas, para
evitar
queimaduras.

13.2.2LEVE
A PANELA PARA
0 LOCAL DE
LAVAGEM

13.2.3RETIRE
A TAMPA
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13.2.4ACRESCENTE AGUA EM TEMPERATURA AMBIENTE

Ift = O resfriamento deve
P - ser realizado lentamente
no inicio, para evitar a
quebra de vidros por cho-
que témmico. Este procedi-
mento é feito colocando—
se &gua lentamente na par—
te superior do banho-

maria.

Atencdo: Para acrescentar a dgua, a torneira deve
ser pouco aberta, para evitar o choque térmico

e a quebra dos vidros.

13.2.5RETIRE 08
VIDROS
RESFRIADOS

&k

13.2.6 COLOQUE 08
VIDROS NA
CUBA
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13.2.7LEVE 0S
VIDROS
PARA A
BANCADA

13.2.8 COLOQUE
0S VIDROS
SOBRE A
BANCADA

13.2.9ESPERE SECAR
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ROTULE 0S VIDROS

Para atender as exigéncias do Cédigo de Protecéo e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informacles exigidas pela legislagdo: nome do produto,
ingredientes, datas de fabricacdo e validade, peso liquido e
da embalagem, nome do produtor, endereco completo,
niero de registro e todas as informagBes que o consunidor
recessita.

0 lacre deve ser usado para evitar a violacdo do produto
e qarantir a sua qualidace.

Conforme a legislacdo, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.

14.1 REUNA 0
MATERIAL

+ Canety;
Etiqueta;
Lacre;

Iuva térmica;

Soprador térmico.

14.2 ANALISE
0 PRODUTO
VISUALMENTE

O produto deve ser
4 analisado para verificar se
) J‘ ndo ha alteracdo na cor,
estufamento da tampa ou
presenca de fungos.
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14.3 LACRE 0S FRASCOS

O lacre tem a fungcdo de manter a integridade da
embalagem e garantir ao consumidor a qualidade do
produto.

14.3.1COLOQUE 0
LACRE SOBRE
A TAMPA

14.3.2COLOQUE A
LUVA TERMICA

14.3.3AQUEGA
0S LACRES

Cs lacres, a0 s
rem aquecidos, so—
frem retracdo, taman—
do a forma da boca
o vidro.

Para aquecer o
lacre, utiliza—se um
soprador témmico.

Precaucdo: O manipulador deve usar luva térmica
no momento de selar as tampas, para evitar
queimaduras.
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14.3.4 RETIRE
A LUVA
TERMICA

14.4 PREENCHA
0 ROTULO

MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagao: __ / _ / __ Datadevalidade: _ /__ /
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informagoes nutricionais: (*)
Razao social:

CNPJ:
Endereco:
N° de registro na inspe¢ao municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

(*) Consulte o Departamento de Alimentos e Nutricdo da Universidade Federal de
Mato Grosso (UFMT) para a realizagdo das andlises e informagoes nutricionais.
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14.5 COLE 0 ROTULO

ARMAZENE O CHUTNEY DE MANGA

Os vidros com o molho chutney devem ser
armazenados em local fresco, seco e ao abrigo da luz, para
manter a qualidade do molho e garantir a sua preservagao.
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HIGIENIZAR UTENSILIOS, )
EQUIPAMENTOS E INSTALAGOES

No final da jormada ce traoalho, deve—se fazer a limpeza
e sanificacdo das instalacfes, utensilios e equipamentos. Os
panos de algodéo devem ser fervidos, enxaguados e secos
em lugares limpos e adequados.

Qutras medidas devem fazer parte da roting, pois, além
de ajudarem a manter o ambiente limpo, também
contribuem com a eficacia do processamento:

« Devem ser retirados do local, diariamente, todos

os residuos gerados pela fabricacio;

+ 0 lixo deve ser retirado, diariamente, para fora do

local de fabricacdo;

+ Os recipientes para lixo devem ser exclusivos,

convenientemente distribuidos, limpos, identi-
ficados e cam sacos plasticos no seu interior;

+ O esvaziamento do lixo deve ser efetuado com
intervalos requlares, cu sampre que for necessério.
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FABRICACAO DE PASTA DE ALHO E SAL
E TEMPERO COMPLETO EM PASTA

0 alho é muito utilizado na cozinha brasileira e é
indispensével na cozinha provencal. Seduz ndo sé pelo seu
sabor e arama, mas tamboém pelo seu poder na cura contra
alguns males que afetam a nossa satde.

0 alho poce ser utilizado para tenperar pratos diversos,
como refogados, cozidos e assados.

0 uso do teameero pronto facilita o trabalho na cozinha,
pois elimina as etapas de descascamento e moagem ou
trituracdo do alho.

Pasta de alho e sal Tempero completo em pasta
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I FABRICAR A PASTA
DE ALHO E SAL

O sucesso na fabricacio da pasta de alho e sal coreca
cam a matéria—prima com que se vai trabalhar. Ela deve ter
boa procedéncia e as hortalicas devem ser previamente
higienizadas.

A pasta pode ser mais forte ou mais fraca, dependendo
da quantidade de alho que se utiliza em seu preparo, desta
forma, a quantidade desse ingrediente sugerida nesta cartilha
pode ser modificada de acordo com o tipo de pasta que se
dese’ja preparar.

REUNA 0S UTENSILIOS

« Bacig;

« Colher de sopa;

+ Socador de alho.
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FAl REUNA 0S
EQUIPAMENTOS

+ BRalanca.

EB REUNA 08
INGREDIENTES
« Alho;
o« Sl

'l PREPARE A PASTA DE ALHO E SAL

A pasta de alho e sal é simples de se preparar, mas é
preciso que a mistura seja feita rapidamente para evitar a
oxidacdo do alho, que causa o escurecimento e muda o seu
saor.

41 PEGUE AS |
CABECAS DE ALHO
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DESCASQUE
0S ALHOS

COLOQUE

0S ALHOS
DESCASCADOS
NA BACIA

4.4 PESE 0 ALHO

Antes de se pesar o alho, o prato deve ser colocado
scbre a balanca e esta deve ser zerada para quantificar o
reso real do alho.

4.4.1 COLOQUE UM
PRATO VAZIO
SOBRE A
BALANGA

A balanca deve ser
tarada cam o prato vazio,
para que o resultado seja
correto, garantindo a
qualidade do produto.
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4.4.2 PESE 0 ALHO
Nesta cartilha, foram utilizados 250 gramas ce alho.

4.4.3 COLOQUE 0
ALHO PESADO
DENTRO DA
BACIA

4.5 PESE 0 SAL
Nesta cartilha, foram utilizados 800 gramas ce sal.
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COLOQUE
PARTE

DO ALHO

NO SOCADOR

COLOQUE UM
POUCO DO

SAL DENTRO
DO SOCADOR

4.8 SOQUE 0 ALHO

O alho deve ser
bem amassado, para
isso utiliza—se unpildo,
méquina de moer carne
au liquidificador.
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4.9 TRANSFIRA 0 ALHO AMASSADO
PARA A BACIA

Esta operacao de—
ve ser repetida até que
todos os dentes de alho
se’jam amassados.

4.10 COLOQUE O
RESTANTE DO
SAL NA BACIA

4.11 HOMOGENEIZE
A PASTA

O alho socado
deve ser misturado com
o0 sal até formar uma
pasta homogénea.
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[l ENVASE A PASTA DE ALHO E SAL

A pasta de alho e sal deve ser envasada em vidros
esterilizados e ainda quentes. Deve-se evitar a formacdo de
bolhas de ar dentro do vidro, para impedir a proliferacdo de
agentes contaminantes.

5.1 COLOQUE UM PANO SOBRE A BANCADA

O pano utilizado deve estar devidamente higienizado,
para evitar a contaminacdo dos vidros e tanpas.

9.2 LEVE 0S VIDROS E AS TAMPAS
PARA A BANCADA

Os vidros e as tampas devem ser retirados da agua
quente apenas no mamento do envase, para evitar possiveis
contaminagdes do produto.

9.2.1 TIREA
TAMPA DA
PANELA

Precaucdo: Para
evitar
queimaduras, o
operador deve
usar luvas
térmicas.

5.2.2 PEGUE 0S
VIDROS
COM A
PINGA

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS
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5.2.3 COLOQUE
0S VIDROS
EM UMA
CUBA

5.2.4 PEGUE
AS TAMPAS
COM A
PINGA

Precaucdo: Para evitar queimaduras, o operador
deve retirar da panela, com o auxilio de uma
pinga, as tampas e os vidros.

5.2.5 COLOQUE AS 9.2.6 TAMPE
TAMPAS NA CUBA A PANELA
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9.3 LEVE0S
VIDROS E AS
TAMPAS PARA
0 LOCAL DE
ENVASE

Os vidros e as
tampas sao colocados
préximo ao local de preparo para facilitar a operacdo de
envase.

9.3.1 PEGUE
0S VIDROS

9.3.2 COLOQUE 08
VIDROS SOBRE
0 PANO

O pano utilizado
deve ser previamente
higienizado.

95.3.3 COLOQUE
AS TAMPAS
SOBRE 0 PANO
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5.3.4 VIRE 0S VIDROS DE BOCA PARA BAIX0

Os vidros sf0 colo- [ o
cados nessa posigao por
alguns minutos para se
eliminar o excesso de
unidace da sua parte in—
terra.

9.4 ENCHA 0S
VIDROS COM A
PASTA DE
ALHO E SAL

Esta operagdo é
realizada com o auxilio
de uma colher.

5.4.2 APERTE A
PASTA DENTRO
DO VIDRO

Esta operacao tem
a funcdo de eliminar os
espacos vazios dentro
da pasta ce alho e sal,
pois o ar neles contido
permite a oxidacdo do
alho e pode ser foco de contaminacdo, estragando a pasta e
tornando-a imprdpria para o consumo.
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9.4.3 COMPLETE
0 VIDRO
COM A PASTA

A cada camada
de pasta, deve-se
apertar o produto com
a colher para eliminar
0S espagos cam ar.

9.4.4 LIMPE
AS BORDAS
DOS VIDROS

As bordas dos
vidros devem ser
limpas com papel-
taalha.

9.9 FECHE
0 VIDRO

O enchimento e
fechamento dos vidros
devem ser repetidos
até o témino ca pasta.
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[l ROTULE

Para atender as exigéncias do Cédigo de Protecéo e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informagbes exigidas pela legislacdo: name do produto,
ingredientes, datas de fabricacdo e validade, peso liquido e
da embalagem, nome do produtor, endereco completo,
niwero de registro e todas as informagdes que o consumidor
recessita.

0 lacre deve ser usado para evitar a violagdo do produto
e qarantir a sua qualidace.

Conforme a legislacdo, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.

6.1 REUNA 0 MATERIAL
Canetg;
Erioueta;
Lacre;
« Tuva térmica;

+ Soprador témmico.

6.2 ANALISE 0
PRODUTO
VISUALMENTE

Os vidros devem ser
inspecionados para detectar
falhas no envase ou nos
recipientes utilizadcs.
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6.3 LACRE 0S VIDROS

O lacre tem a funcdo de manter a integridade da
embalagem e garantir ao consumidor a cqualidade do
produto.

6.3.1 COLOQUE 0
LACRE SOBRE A
TAMPA

6.3.2 COLOQUE A
LUVA TERMICA

6.3.3 AQUECA 0
LACRE

Os lacres, ao
serem aquecidos, sofrem
retracao, tomando a
forma da boca do vidro.

Para aquecer o
lacre, wutiliza-se um
soprador témmico.

Precaucdo: O manipulador deve usar luva térmica
no momento de selar as tampas, para evitar
queimaduras.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS ﬁ
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6.3.4 RETIRE
A LUVA
TERMICA

6.4 PREENCHA
0 ROTULO

MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ / _ / __ Datadevalidade: _  /__ /
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informagdes nutricionais: (*)
Razdo social:

CNPJ:
Endereco:
NC de registro na inspe¢ao municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

(*) Consulte o Departamento de Alimentos e Nutrigdo da Universidade Federal de
Mato Grosso (UFMT) para a realizagdo das analises e informagdes nutricionais.
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6.5 COLE 0 ROTULO

Os vidros com a
pasta de alho e sal po-
dem ser acondicionados
em caixas de papeldo
com grade interna. O
armazenamento deve ser
feito em ambiente limpo,
seqo, arejado, fresco e ao
dorigo da luz.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS ﬁ
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H FABRICAR 0 TEMPERO
COMPLETO EM PASTA

0 sucesso na fabricacdo do tempero carpleto em pasta
comega com a matéria—prima com que se vai trabalhar. As
hortalicas devem ser de boa procedéncia e previamente
higienizadas.

O tenpero carpleto pocde ser mais forte ou mais fraco,
dependendo da quantidade de alho e pimenta que sao
adicionados ao sal. Desta forma, o produtor pode mudar a
quantidade desses ingredientes que sdo sugeridos nesta
cartilha, de forma a ajustar o tempero ao seu gosto.

REUNA 0S UTENSILIOS

« Baciy;
+ Colher de scpa;
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3 REUNA 0S EQUIPAMENTOS

« Cominho;

« Pimenta—do—

reino;

« Pimenta

vermelha (dedo—
de-moca) ;

1
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I PREPARE A PASTA DE ALHO E SAL
BASICA

A pasta de alho e sal basica é preparada can alho e sal
e € a base do tampero canpleto, ao qual serdo acrescentados
0s outros temperos e condimentos.

41 PEGUE
AS CABEGAS
DE ALHO

4.2 DESCASQUE
0S ALHOS

4.3 COLOQUE
0S ALHOS
DESCASCADOS
NA BACIA
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4.4 PESE 0 ALHO

Antes de se pesar o alho, o prato deve ser colocado
scbre a balanca e esta deve ser zerada para quantificar o
reso real do alho.

4.41 COLOQUE UM PRATO VAZIO SOBRE A BALANCA

A balanca deve
ser tarada cam o pra—
to vazio, para que o
resultach seja correto,
garantindo a qualida—
de do produto.

4.4.2 COLOQUE O ALHO SOBRE 0 PRATO
Nesta cartilha, foram utilizados 250 gramas de alho.

4.4.3 COLOQUE 0
ALHO PESADO
DENTRO DA
BACIA

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS ﬁ
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4.5 PESE 0 SAL

Nesta cartilha, foram utilizados 800 gramas ce sal.
o

-

4.6 COLOQUE
0 ALHO
NO SOCADOR

4.7 COLOQUE UM
POUCO DE
SAL DENTRO
DO SOCADOR
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4.8 SOQUE 0 ALHO

O alho deve ser
bem amassado, para isso

utiliza-se um piléo,
maquina de moer carne

o liquidificador.

4.9 TRANSFIRA
0 ALHO
AMASSADO
PARA A BACIA

Esta operacao deve
ser repetich até que todos
os dentes de alho sejam
amassados.

4.10 COLOQUE O
RESTANTE DO
SAL NA BACIA
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4.11 HOMOGENEIZE
A MISTURA

O alho socado
deve ser misturado com
o0 sal até formar uma
pasta homogénea.

[l ACRESCENTE 0S OUTROS
INGREDIENTES

Os ingredientes a
serem adicionados tém
a finalidade de pramo-
ver cor, aram e sabor a
rasta e alho e sal.

5.1 PREPARE A SALSINHA

A salsinha deve ser picada em pequenos pedacos para
facilitar a sua mistura na pasta de alho.

5.1.1 PEGUE A T
SALSINHA i ; X
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5.1.2 COLOQUE
A SALSINHA
SOBRE A TABUA
DE PICAR

5.1.3 CORTE A
SALSINHA
EM PEQUENOS
PEDAGOS

5.1.4 COLOQUE A
SALSINHA
PICADA NA
BACIA ONDE
ESTA A PASTA
DE ALHO E SAL
BASICA
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5.2 PREPARE AS PIMENTAS VERMELHAS
(DEDO-DE-MOGA)

As pimentas também devem ser picadas em pedacgos
lem pequenocs para facilitar a sua incorporacdo a pasta de
alho.

As sementes da pimenta séo ricas em substéncias
picantes. Quanto mais sementes de pimenta forem deixadas,
mais picante serd o sabor do tempero.

5.2.1 CORTE AS PIMENTAS

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS



5.2.3 COLOQUE UM
POUCO DA PASTA
DE ALHO E SAL
BASICA NO
SOCADOR

9.2.4 AMASSE
AS PIMENTAS

9.2.5 ACRESCENTE
AS PIMENTAS
AMASSADAS
A PASTA DE ALHO
E SAL BASICA

5.2.6 MISTURE A PASTA
DE ALHO E SAL
BASICA COM 0S
INGREDIENTES

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS
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9.3 ACRESCENTE
UMA PITADA
DE COMINHO

9.4 ACRESCENTE
UMA PITADA
DE PIMENTA-
DO-REINO

5.5 HOMOGENEIZE
A PASTA
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[l ENVASE 0 TEMPERO COMPLETO
EM PASTA

O tempero completo em pasta deve ser envasado em
vidros esterilizados e ainda quentes. Deve—se evitar a formmacio
e bolhas ce ar dentro do vidro, para impedir a proliferacdo
de agentes contaminantes.

6.1 COLOQUE UM PANO SOBRE A BANCADA

0 pano utilizado deve estar devidamente higienizado,
para evitar a contaminacdo dos vidros e tampas.

6.2 LEVE OS VIDROS E AS TAMPAS PARA
A BANCADA

Os vidros e as tampas devem ser retirados da agua
quente apenas no mamento do envase, para evitar possiveis
contaminagdes do produto.

6.2.1 TIRE A TAMPA
DA PANELA

Precaucdo: Para
evitar queimaduras,
o operador deve
usar luvas térmicas.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS
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6.2.3 COLOQUE
0S VIDROS
NA CUBA

Precaucdo: Para
evitar
queimaduras,
o operador
deve retirar da
panela, com o
auxilio de uma
pinga, as
tampas e os
vidros.

6.2.5 COLOQUE
AS TAMPAS
NA CUBA
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6.2.6 TAMPE A
PANELA

6.3 LEVE OS VIDROS E AS TAMPAS PARA 0 LOCAL
DE ENVASE

Os vidros e as
tampas sao coloca-
dos préximo ao lo-
cal de preparo para
facilitar a gperacéo
de envase.

6.3.1 PEGUE
0S VIDROS
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6.3.2 COLOQUE 0S
VIDROS SOBRE
0 PANO

O pano utilizado
deve ser previamente
higienizado.

6.3.3 COLOQUE AS
TAMPAS SOBRE
0 PANO

6.3.4 VIRE 0S VIDROS
DE BOCA PARA
BAIXO0
Os vidros sdo co—

locados nessa posicao

por alguns minutos
para se eliminar o ex-
cesso de umidade da

Sta parte intema.
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6.4 ENCHA OS VIDROS COM O TEMPERO
COMPLETO EM PASTA

Esta operacéo é realizada com o auxilio de uma colher.

6.4.1 PEGUE
UM VIDRO

6.4.2 COLOQUE
0 TEMPERO
COMPLETO
DENTRO
DO VIDRO

6.4.3 APERTE
0 TEMPERO
DENTRO
DO VIDRO

Esta operacao
. tem a funcao de
| eliminar os espagos
vazios dentro do

| & . teampero completo,
pois o ar neles contido permite a oxidacdo do alho e pode
ser foco de contaminacdo, estragando a pasta e tornando—a
imprdpria para o consumo.

FABRICAGAO DE MOLHOS E TEMPEROS
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6.4.4 LIMPE A BORDA
DO VIDRO

As bordas dos
vidros devem ser
limpas com papel-
taalha.

6.5 FECHE
0 VIDRO

6.6 REPITA AS
OPERAGOES
ATE ENVASAR
TODO 0
TEMPERO
PREPARADO
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ROTULE

Para atender as exigéncias do Cédigo de Protecéo e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informacles exigidas pela legislagdo: nome do produto,
ingredientes, datas de fabricacdo e validade, peso liquido e
da embalagem, nome do produtor, endereco completo,
niero de registro e todas as informagBes que o consunidor
recessita.

0 lacre deve ser usado para evitar a violacdo do produto
e qarantir a sua qualidace.

Conforme a legislacdo, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.

7.1 REUNA O MATERIAL
Caneta;
Eriquets;
Lacre;

Iuva témmica;

Soprador térmico.
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7.2 ANALISE 0 PRODUTO VISUALMENTE

Os vidros devem ser inspecionados para cdetectar falhas
no envase ou nos recipientes utilizados.

7.3 LACRE 0S VIDROS

O lacre tem a funcdo de manter a integridade da
embalagem e garantir ao consumidor a qualidade do
produto.

7.3.1 COLOQUE O LACRE SOBRE AS TAMPAS
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7.3.2 COLOQUE
A LUVA
TERMICA

7.3.3 AQUECA 0S LACRES

Os lacres, ao serem aquecidos, sofrem retracdo,
tomando a forma da boca do vidro.

Para aguecer o lacre, utiliza—se um soprador témmico.

A E

Precaucdo: O manipulador deve usar luva térmica
no momento de selar as tampas, para evitar
queimaduras.
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7.3.4 RETIRE A LUVA [ . v
TERMICA 1

7.4 PREENCHA
0 ROTULO

MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagao: __ / _/ __ Data de validade: / /
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informagdes nutricionais: (*)
Razdo social:

CNPJ:
Endereco:
NC de registro na inspe¢do municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

(*) Consulte o Departamento de Alimentos e Nutrigdo da Universidade Federal de
Mato Grosso (UFMT) para a realizagdo das analises e informagdes nutricionais.
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7.5 COLE 0 ROTULO

[l ARMAZENE O TEMPERO COMPLETO
EM PASTA

Os vidros com o tempero completo em pasta podem
ser acondicionados em caixas de papeléo cam grade interna.
O armazenamento deve ser feito em ambiente limpo, seco,
arejado, fresco e ao abrigo da luz.
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HI HIGIENIZAR UTENSILIOS,
EQUIPAMENTOS E
INSTALAGOES

No final da jomada ce trabalho, deve-se fazer a limpeza
e sanificacdo das instalagCes, utensilios e equipamentos. Os
panos de algodao devem ser fervidos, enxaguados e secos
em lugares limpos e adequados.

Qutras medidas devem fazer parte da roting, pois, além
de ajudarem a manter o ambiente limpo, também
contribuem com a eficicia do processamento:

« Devam ser retirados do local, diariamente, todos
0s residuos gerados pela fabricacdo;

« O lixo deve ser retirado, diariamente, para fora do
local e faoricagao;

« Os recipientes para lixo devem ser exclusivos,
convenientemente distribuidos, limpos, identi-
ficados e cam sacos plasticos no seu interior;

« O esvaziamento do lixo deve ser efetuado com
intervalos requlares, cu searpre que for necessario.
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