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APRESENTATCGATUD

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

As cartilhas sao recursos instrucionais de Formacao
Profissional Rural e Promocéo Social e, quando elabora-
das segundo metodologia preconizada pela Instituicao,
constituem um reforco da aprendizagem adquirida pe-
los trabalhadores rurais ap6s os cursos ou treinamentos
promovidos pelo SENAR em todo o Pais.

Estas cartilhas fazem parte de uma série de titulos
desenvolvidos em parceria com a Associacao Brasileira
de Educacao Agricola Superior (ABEAS), especialistas da
Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT) e especia-
listas autdnomos, e sao mais uma contribuicao do SENAR
AR/MT visando a melhoria da qualidade dos servicos
prestados pela entidade.

I
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Esta cartilha, de forma simples e ilustrada, trata de
todas as operacdes necessarias para a defumacao de carne
suina, destacando o preparo de bacon, lombo, costela, pés e
orelhas, desde a preparacao das instalacoes, equipamentos e
utensilios até a transformacao da matéria-prima e obtencao
de varios tipos de produtos defumados.

Contém, também, informacdes sobre os procedimentos
necessarios para a correta execucao das operacoes, fabrican-
do, assim, produtos de boa qualidade e oferecendo seguranca
ao trabalhador e consumidor.

Informa, ainda, sobre aspectos importantes para a
preservacao do meio ambiente e de assuntos que possam
interferir na melhoria da qualidade e produtividade da de-
fumacao de carne suina.
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FABRICAGCAO DE BACON,

LOMBO, COSTELA, PES E ORELHAS
SUINOS DEFUMADOS

Os objetivos da industrializacdo de carnes sdo varios:
aumentar a vida Gtil da matéria-prima, criar novos sabores,
realcar determinados cortes, melhorar a aparéncia do produto
e agregar valor comercial.

A garantia de manutencdo do mercado de carnes
consiste no fornecimento de produtos com padrdes de qua-
lidade estaveis, visando a seguranca com relacdo ao produto
adquirido e acesso econdmico aos consumidores.

A carne e seus produtos derivados apresentam alta
susceptibilidade as contaminacdes microbianas, provocando
reducdo de suas propriedades nutritivas, alteracdes orga-
nolépticas indesejaveis, podendo veicular microrganismos
patogénicos e/ou suas toxinas causando sérios riscos a satide
do consumidor.

Para impedir essas situacoes, sao usados diversos mé-
todos de conservacao, como salga, defumacao, dessecacao,
refrigeracao, radiacao e fermentacdo. O uso adequado de
embalagem e 0 armazenamento correto sdo importantes para
manter o produto pronto com qualidade.
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ESCOLHER 0 LOCAL
DE PROCESSAMENTO

As condicdes higiénicas das instalacdes utilizadas para
0 preparo das carnes sao de grande importancia para a qua-
lidade dos produtos.

Existem normas técnicas, estabelecidas pelo Servico
de Inspecao Federal (SIF) e pelos servicos de inspecao esta-
dual, que regem a construcdo, montagem e producao nos
estabelecimentos de processamento de alimentos de origem
animal.

O local deve ser arejado, dispor de luminosidade natu-
ral e artificial, com teto e piso revestido de material lavavel,
telas nas janelas e nas portas e com dgua de boa qualidade
e em abundancia.

Deve ter ambientes suficientes para a adequada re-
cepcao, selecao e preparo da matéria-prima e fabricacao dos
produtos derivados. Deve ter, também, instalacdes sanitarias
e vestuario com porta para fora dos locais de producao.

O local de preparacao dos produtos deve ser arejado,
de facil limpeza, ter piso e paredes de superficie impermeavel,
esgoto com bom escoamento, agua em quantidade suficiente
e de boa qualidade e as portas e janelas devem ser protegidas
com tela para evitar a entrada de insetos e outros agentes que
possam levar contaminacdo para os alimentos.
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Nesse setor, as mesas, pias e utensilios devem ser em
aco inoxidavel ou de facil limpeza e desinfeccao.

Se 0 investimento permitir, aconselha-se a instalacao
de um sistema de ar refrigerado na sala de processamento
a fim de manter a temperatura ambiente mais baixa, para
evitar que a carne sofra alteracdes indesejaveis durante o
processamento.

™ R . o
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CONHECER A
LEGISLAGAO VIGENTE

Quando se trata de produtos de origem animal, como
é 0 caso do beneficiamento de carne suina, o produtor pre-
cisa cuidar para que o produto atenda as exigéncias legais
vigentes, as quais procuram assegurar e preservar a sadde
dos consumidores.

Por esse motivo, o produtor precisa saber que a inspe-
cao sanitaria é executada em trés niveis: federal, estadual e
municipal, de acordo com a abrangéncia do mercado a ser
atingido.

1 PROCURE A DELEGACIA FEDERAL DO
MINISTERIO DA AGRICULTURA DE

SEU ESTADO
Quando o produto industrializado se destina a comer-
cializacao em Estados diferentes daquele onde é

produzido, o produtor deve obedecer aos critérios do Servico
de Inspecao Federal (SIF). O site para consulta é: www.agri-
cultura.gov.br.

I
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Al PROCURE 0 INSTITUTO DE DEFESA
AGROPECUARIA DE SEU MUNICIPIO

Quando o produto industrializado se destina a comer-
cializacdo em municipios diferentes de onde é produzido,
o produtor deve obedecer aos critérios da Coordenadoria
de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem
Animal (Cispoa).

O site para consulta é: www.indea.mt.gov.br ou pelo
e-mail: cispoa@indea.mt.gov.br.

El PROCURE 0 SERVIGO DE INSPECAQ
MUNICIPAL

Quando o produto industrializado se destina a co-
mercializacao somente no municipio onde é produzido, o
produtor deve obedecer aos critérios do servico de inspecao
municipal, que funciona nas prefeituras municipais.
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FAZER A HIGIENIZACAO

Considerando-se que a carne se estraga facilmente,
quem trabalha com ela deve tomar cuidados de higiene
pessoal e ambiental, visando a seguranca e a boa qualidade
dos produtos.

O trabalhador na transformacéo de carnes deve ser sau-
davel e cultivar bons habitos de higiene pessoal, garantindo,
assim, a qualidade do produto final.

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

O uso correto de equipamentos de protecao individual
(EPI) previne acidentes e evita a disseminacao de agentes
contaminantes, por isso, deve ser acatado por quem trabalha
na transformacéo de produtos.

* Use o uniforme completo, bem conservado e limpo;

* Troque o uniforme diariamente e utilize-o somente
nas dependéncias internas do local de manipulacao;

* O uso de avental plastico deve ser restrito as ati-
vidades onde ha grande quantidade de agua, nao
devendo ser utilizado préximo ao calor;

* Nao utilize panos ou saco pléstico para proteger o
uniforme;
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* As botas devem estar sempre em boas condicoes de
higiene e conservacao;

* Nao carregue no bolso do uniforme caneta, lapis, ba-
tons, escovinha, cigarros, isqueiros, rel6gios e outros
adornos.

EBl CONHEGA SOBRE 0 COMPORTAMENTO
DO MANIPULADOR NO AMBIENTE
DE TRABALHO

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

Enquanto estiver manipulando alimentos, o operador
nao deve:

* Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar sobre os alimen-
tos;

* Mascar goma, palito, fosforos, chupar balas, comer;

e Cuspir;

* Experimentar alimentos com as maos;

* Tocar o corpo e continuar as atividades sem fazer a
higienizacao das maos;

* Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido,
mexer no cabelo ou penteé-lo perto dos alimentos;

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

* Manipular dinheiro;

* Fumar;

* Deixar cair residuos durante a manipulacao:;
* Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;
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* Trabalhar diretamente com alimentos quando
apresentar, por exemplo, ferimentos ou infeccao
na pele, se estiver resfriado ou com diarréia;

* Circular sem uniforme nas areas de servico.

Atengdo: A aparéncia e o comportamento sao
importantes para evitar contaminagoes nos
alimentos e também para causar boa impressdo
aos clientes.

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 contaminacoes.

A apresentacdo do manipulador envolve as seguintes
orientacoes:

* Banho diério:

* (abelos limpos, bem escovados, protegidos com
£0rro ou touca,;

* Barba feita diariamente;

* Axilas com desodorante sem perfume;

* Nao usar perfume;

* Unhas curtas, limpas, sem esmalte (inclusive base);
* Dentes escovados;

* Maos e antebracos com higiene adequada.

FABRICAGAO DE BACON, LOMBO, COSTELA, PES E ORELHAS SUINOS DEFUMADOS




2.1

previne acidentes; portanto, o operador deve utilizar equipa-
mentos corretos para cada operacao a ser realizada.

2.1.1 COLOQUE

A BOTA
21.2 VISTAO 21.3 VISTAO
JALECO AVENTAL

VISTA 0S EQUIPAMENTOS DE
PROTECAO INDIVIDUAL

O uso de equipamentos de protecao individual (EPI)
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2.1.4 COLOQUEA
TOUCA

2.2 FAGA A HIGIENIZAGAO DAS MAOS
E ANTEBRAGOS

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

Para garantir a qualidade do produto, o manipulador
de alimentos para consumo humano deve lavar as maos e
antebracos sempre que chegar ao trabalho, entrar e sair do
setor, ao iniciar um novo servico ou trocar de atividade, for
ao banheiro, sair da sala de manipulacao, tossir, espirrar ou
assoar o nariz, depois de utilizar material de limpeza, reco-
lher lixo, manipular matéria-prima crua ou nao higienizada
e depois de manusear dinheiro.

2.2.1 ABRA A TORNEIRA

As torneiras com sensor devem ser acionadas com o
auxilio dos cotovelos ou do joelho.
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2.2.2 UMEDECA AS
MAOS

2.2.3 UMEDECA 0S
ANTEBRACOS

2.2.4 PASSE SABAO
NEUTRO E
INODORO
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2.2.5 ESFREGUE AS MAOS DURANTE 15 A 20 SEGUNDOS

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

2.2.6 LAVE AS
UNHAS COM
0 AUXiLIO DE
UMA ESCOVA

' 2.2.7 ENXAGUE

AS MAOS E
ANTEBRACOS

I
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2.2.8 SEQUE AS MAOS E 0S ANTEBRAGOS

a) Retire o papel-toalha

b) Seque as
maos e 0s
antebracos

c) Descarte o
papel-toalha
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2.3 PASSE
ANTI-
SEPTICO

Como anti-
séptico, pode-se uti-
lizar alcool a 70% ou
similar.

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

2.4 DISTRIBUA 0
ANTI-SEPTICO
NAS MAOS
E NOS
ANTEBRAGOS

EM FACA A HIGIENIZAGAO DE
SUPERFICIES, UTENSILIOS E
EQUIPAMENTOS

Os equipamentos e utensilios facilitam o trabalho
diario, mas a higienizacdo incorreta ou a falta de limpeza
podem favorecer o crescimento de microrganismos, causar o
aparecimento de pragas e, também, prejudicar o bom fun-
cionamento do equipamento.

A higienizacdo consiste nas etapas de limpeza e desin-
feccao do local e de todos os utensilios, vasilhame e equipa-
mentos a serem utilizados no trabalho.

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

A desinfeccao é o procedimento que elimina ou reduz
0S microrganismos a niveis aceitaveis, ou seja, sem riscos
para a salide. E a etapa na qual se retira a sujeira que nao
pode ser vista.

Atengdo: A limpeza deve ser iniciada sempre pelos
lugares mais altos (teto e paredes) e terminar
com a limpeza do piso, para evitar que se espa-
lhe sujeiras nos locais ja higienizados.

3.1 REUNA 0 MATERIAL

* Baldes;

* Borrifador;
* Detergente;
* Esponjas;
* Jarra;

* Luvas;

* Panos;

* Rodos;

* Sanificante;
* \Vassouras.

3.2 VISTA AS LUVAS

Para cada tipo de limpe-
za (teto e paredes; bancadas,
utensilios e equipamentos; piso)
devem ser usadas luvas especifi-
cas e, para facilitar a organizacao
da limpeza, podem ser de cores
diferentes.
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3.3 LIMPE O TETO

A limpeza do teto
deve ser feita sempre
que for necessério, re-
tirando-se, primeira-
mente, as sujeiras com
0 auxilio de vassouras e
pano Gmido, evitando
espalhé&-las sobre as
bancadas e alimentos.

PAREDES 3.4 LAVEAS

As paredes devem ser lavadas semanalmente, ou sem-
pre que necessario.

3.4.1 JOGUE AGUA
NAS PAREDES

3.4.2 ESFREGUE AS
PAREDES COM
0 AUXiLIO
DE UMA
ESPONJA E
DETERGENTE

Alerta ecologico: O detergente deve ser neutro e
biodegradavel, para evitar danos ao meio am-
biente.

I
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3.4.3 ENXAGUE
AS
PAREDES

3.5 LAVE AS BANCADAS

As bancadas devem ser lavadas diariamente, ou con-
forme o uso.

Atengdo: 1 - Na limpeza de bancadas, equipa-
mentos 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 antebracos
devem ser higienizados, a fim de prevenir conta-
minacoes.

3.5.1 RETIRE
AS LUVAS
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3.5.2 FACA
A HIGIENIZACAO
DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

3.5.3 COLOQUE
OUTRO PAR
DE LUVAS

E recomendavel
que as luvas sejam de
cores diferentes, para
evitar a confuséo entre
as luvas destinadas para
diferentes usos.

3.5.4 COLOQUEO
DETERGENTE
NA ESPONJA

I
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3.5.5 ESFREGUE
AS BANCADAS
COM A
ESPONJA

3.5.6 ENXAGUE AS
BANCADAS

3.5.7 RETIRE O

EXCESSO DE AGUA COM 0 RODO

O rodo deve ser
exclusivo para essa
operacao, de cabo cur-
to, material pléstico ou
inox, sendo necessario
lava-lo e desinfecta-lo.
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3.6 LAVE 0S EQUIPAMENTOS
Os equipamentos devem ser limpos diariamente, ou
conforme o uso.
3.6.1 COLOQUE 0
DETERGENTE
NA ESPONJA
3.6.2 ESFREGUE 0S 3.6.3 RETIRE O
EQUIPAMENTOS DETERGENTE COM 0
COM A BUCHA PANO LIMPO

.,

3.6.4 COLOQUE 3.6.5 PASSE SOBRE A
ALCOOL 70% SUPERFICIE DA

SOBRE 0 PANO BALANCA

"—'
il
.‘h
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3.7 LAVE 0S UTENSILIOS

Os utensilios devem ser lavados diariamente, ou con-
forme o uso.

3.7.1 ESFREGUE 0S UTENSILIOS COM ESPONJA
E DETERGENTE
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3.8 LAVEOPISO

O piso deve ser lavado diariamente, ou conforme o

uso.

3.8.1 RETIRE
AS LUVAS

3.8.2 FACAA
HIGIENE
DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

3.8.3 COLOQUE
AS LUVAS
DE LIMPEZA
DO PISO

I
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3.8.4 JOGUE
AGUA NO PISO

3.8.5 JOGUEO
DETERGENTE
NO PISO

3.8.6 ESFREGUE
0 PISO COM
UMA VASSOURA
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3.8.7 RETIRE 0
EXCESSO
DE SABAO
COM 0
RODO

3.8.8 ENXAGUE
0 PISO

3.9 SANIFIQUE 0 AMBIENTE

A desinfeccao ou sanificacao é um procedimento que
visa eliminar ou reduzir os microrganismos a niveis aceitaveis,
ou seja, sem riscos a saiide do consumidor. Pode ser feita com
agua fervente, alcool a 70% ou solucdo clorada a 200 ppm.

3.9.1 PREPARE A SOLU(}i\O SANIFICANTE

A escolha do tipo de desinfeccao que se vai utilizar
depende do material a ser desinfetado.

Os utensilios de metal cromado ou aluminio podem ser
desinfetados com vapor ou agua fervente.

Os utensilios de aco inoxidavel ou plastico, bem como
as instalacdes (paredes e pisos), devem ser desinfetados com
produtos quimicos a base de cloro ou outros produtos reco-
mendados para a indUstria de alimentos.

I
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Atengdo: A solugdo clorada deve ser preparada a
cada 6 horas, periodo em que a concentragdo de
cloro livre esta entre 100 e 200 ppm.

a) Faca
a higienizacéo
das méaos
e antebracos

b) Coloque as luvas para a sanificar

Precaucgdo: O
manipulador
deve usar,
como equi-
pamentos
de protegado
individual
(EPI), luvas e
avental impermeavel, ao lidar com compostos clo-
rados, porque esses produtos apresentam carater
irritante.

c) Meca 10 litros
de agua

FABRICAGAO DE BACON, LOMBO, COSTELA, PES E ORELHAS SUINOS DEFUMADOS




d) Coloque 5 litros
da 4gua em
um balde com
capacidade para
10 litros

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

Precaucdo: O
manipula-
dor de
compostos clora-
dos deve
usar equipamen-
tos de prote¢do

individual (EPI), porque estes produtos apresentam

cardter irritante.

f) Adicione o
hipoclorito de
sddio ao balde
com agua

g) Complete a solucao
com os b litros
restantes de agua

Este procedimento
permite a mistura do
hipoclorito de sédio na
agua sem a necessidade
de agitacdo.
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3.9.2 SANIFIQUE AS PAREDES

Apos a retirada total do residuo de detergente no enxa-
giie, sanificam-se as paredes usando o borrifador para facilitar
a distribuicao da solucao sanificante por toda a area. Neste
€aso, ndo é necessario o enxaglie pos-sanificacdo, uma vez que
as paredes ndo entrardo em contato direto com o alimento.

a) Coloque o
sanificante
no borrifador

b) Borrife 0
sanificante
na parede

4.9.3 SANIFIQUE AS BANCADAS

Apos a retirada total do residuo de detergente no en-
xagiie, sanificam-se as bancadas usando o borrifador para
facilitar a distribuicao da solucao sanificante por toda a area.
Caso a bancada seja usada em seguida, aguarda-se15 minutos,
tempo necessario para a solucdo desinfetante agir, e enxa-
giia-se para retirar os residuos do desinfetante. Se a bancada
ndo for usada logo apos a sanificacao, nao sera necessario o
enxaglie pos-sanificacao.
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e) Deixe secar naturalmente

a) Borrife o
sanificante
nas bancadas

b) Deixe agir por
15 minutos

c) Enxaglie a
bancada com
agua limpa

d) Retire 0
excesso de
agua com o
rodo
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3.9.4 SANIFIQUE 0S EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Apos a retirada total do residuo de detergente no enxa-
glle, sanificam-se os utensilios e acessérios do equipamento
usando a solucao sanificante ou agua fervente. Caso o uso
dos utensilios e acessorios dos equipamentos seja imediato,
aguarda-se 2 minutos em imersao na solucao e enxaglia-se
para retirar os residuos do sanificante.

Se nao forem usados em seguida, os utensilios e aces-
sorios do equipamento dispensam o enxagiie pés-sanificacao,
uma vez que eles nao irdo entrar em contato imediato com
o alimento.

a) Coloque
a solugao
sanificante
na cuba

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

Para facilitar a sa-
nificacao das pecas do
equipamento, pode-
se borrifar a solucao
sanificante; neste caso,
deixa-se agir por 15 mi-
nutos antes de enxaguar
e usar as pecas.

e) Enxague os
utensilios e
equipamentos
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3.9.5 SANIFIQUE O PISO

Apos a retirada total do residuo de detergente no en-
xagiie, todo o piso deve ser sanificado passando-se a solucdo
sanificante por toda a area. Aguarda-se 15 minutos, tempo
necessario para a solucao desinfetante agir. O enxagiie pos-
sanificacao é dispensavel, bastando usar o rodo para retirar
0 excesso de solucao.

a) Jogue a
solucéo
sanificante no
piso

b) Deixe agir por
15 minutos

c) Retire o
excesso de
solugao com o
rodo

d) Deixe secar
naturalmente
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FABRICAR LOMBO, LOMBINHO,
COSTELAS, BACON, PES E
ORELHAS DEFUMADOS

|

F importante ressaltar que o sucesso da fabricacao de
produtos de boa qualidade comeca com a matéria-prima com
que se vai trabalhar, e esta deve ser obtida em locais de abate
com servico de inspecao estadual ou municipal instalado.

As partes do suino consideradas nobres sao: o lombo, o
bacon e a costela. Essas partes, quando defumadas, adquirem
sabor e cor peculiar, 0 que aumenta o seu valor comercial
e a demanda de mercado. Podem ser usadas em inimeras
receitas, satisfazendo qualquer paladar.

Focinho, orelhas, rabo e pés, quando defumados, tor-
nam-se elementos indispensaveis para a feijoada, dando-lhe
um excelente sabor.
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il VISTA 0S EQUIPAMENTOS DE
PROTECAO INDIVIDUAL

Atengdo: Os equipamentos
de protegado individual
(EPI) devem ser dife-
rentes dos usados na
higieniza¢do, evitando a
contaminagdo cruzada
na area de produgdo.

EAl OBTENHA AS PEGAS

Os cortes devem ser obtidos de carcacas de animais
abatidos em local com servico de inspecao instalado.

Abaixo, seguem 0s passos para se separar as partes do
suino antes de iniciar o processo de fabricacéo.

2.1 REUNA 0 MATERIAL

Para evitar a interrupcao do trabalho, é necessario reu-
nir todo o material a ser utilizado no procedimento.

* (Carcaca de suino;
* Chaira;

* Faca;

* Faca de desossar;

* Cuba grande.
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2.2 COLOQUE
A LUVA DE
PROTECAO
DE CORTE

Esta é uma luva de malha de aco, utilizada na mao que
segura a carne para proteger o operador de possiveis cortes.

2.3 RETIRE
0S PES
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2.5 RETIRE A PALETA
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. 2.7 RETIREA

B COPA
T f i \ '//
' '
2.8 RETIREO
LOMBINHO
RETIRE A
COSTELA
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2.10 RETIREO
LOMBO

2.11 RETIREO
BACON

Atencdao: Durante
a retirada das
pegas, o ope-
rador deve ter
o cuidado para
ndo perfurar a
pele do porco.
Para bacon
e orelha com
fochinho, a pele
deve permanecer integra, para ndo prejudicar a
aparéncia do produto final.
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EN PREPARE AS PECAS

As pecas (bacon, costela, lombo, pés, orelhas e focinho)
devem ser aparadas, retirando-se partes mal cortadas, pelan-
cas e pedacos indesejaveis. A camada fina de gordura que
cobre as pecas deve ser mantida, pois da-lhes sabor agradavel
e aspecto bonito apés a defumacao.

3.1 LIMPE AS PECAS
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3.2 CORTE AS PEGAS

Atencdo: 1 - Os retalhos devem ser guardados
sob refrigeracgdo, pois serdo utilizados em outros
processos de fabricagdo.

2 - A faca utilizada deve estar bem afiada, por
isso o afiador deve ser utilizado sempre que a
faca perder o corte.
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[ PREPARE A SALMOURA PARA
TEMPERAR AS PECAS

O uso da salmoura, corretamente preparada, permite
uma distribuicao uniforme dos ingredientes de cura por todo
0 produto.

4.1 REUNA UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

Para evitar a interrupcao do trabalho, é importante
separar 0s equipamentos e utensilios necessarios para a rea-
lizacao do trabalho.

* Balancas;

* Balde graduado;
* Tesoura;

* Colher;

* Prato;

* Colher para mexer;

* Ganchos.
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4.2 REUNA 0S INGREDIENTES DA SALMOURA

A garantia de obtencao de sucesso na producao é a
precisdo dos pesos e medidas dos ingredientes que serao
utilizados na fabricacdo do produto.

e Sal;
* Sal de cura a base de nitrato;
* Pimenta branca;

* Noz-moscada;

+ Agua de boa qualidade (potével) gelada a 2°C.

4.3 PREPARE A SALMOURA

Na preparacao em escala comercial, usa-se salga imida
com sal de cura, porque da uma vida maior de prateleira e
acentua a cor avermelhada obtida na defumacao. Os prazos
de validade dos ingredientes devem ser respeitados para
garantir produtos de boa qualidade.
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4.3.1 COLOQUE 20 LITROS DE AGUA POTAVEL
EM UM BALDE

Atencdo: As quantidades de temperos abaixo cita-
dos sdo para o preparo em 20 litros de agua.

A quantidade de salmoura é de duas partes por uma
de carne, isto é, para cada 1 kg de carne sao necessarios

2 litros de salmoura pronta.

Atencdo: A
dgua deve
ser potavel,
filtrada ou
previamente
fervida.

§ 4.3.2 PESE
2,5 QUILOS
DE SAL

4.3.3 ADICIONE
0SALA
AGUA DA
CUBA
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4.3.4 PESE 0 SAL
DE CURA

A quantidade
de sal de cura deve
ser colocada seguin-
do as especificacoes
do rotulo para 20
litros de agua.

4.3.5 COLOQUE
0 SAL DE
CURA NO
PRATO

4.3.6 PESE 50
GRAMAS DE
COLORAU
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PRATO

4.3.7 COLOQUE O
COLORAU
NO PRATO

4.3.8 PESE 50
GRAMAS DE
PIMENTA
BRANCA

4.3.9 COLOQUE A
PIMENTA
BRANCA NO
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4.3.10 PESE 50
GRAMAS DE
NOZ-MOSCADA

4.3.11COLOQUE A
NOZ-MOSCADA
NO PRATO

4.3.12 PESE 200
GRAMAS DE
ACUCAR
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% 4.3.13COLOQUE 0
ACUCAR NO
PRATO

Atencgdo: E necessario que a mistura seja bem fei-
ta, para facilitar a dissolugdo dos ingredientes
na agua.

4.3.15DESPEJE A MISTURA NA CUBA COM 0S
20 LITROS DE AGUA

Ao misturar
os ingredientes da
salmoura na agua,
ela devera estar ge-
lada.

I
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4.3.16 MISTURE \
BEM COM
0 AUXiLIO DE
UMA COLHER

o

Ell SALGUE AS PECGAS DE SUINO POR
IMERSAO

As pecas devem ser salgadas por imersao para facilitar
a distribuicdo e incorporacao uniforme dos ingredientes pre-
sentes na salmoura.

5.1 COLOQUE
UMA CUBA
VAZIA SOBRE
A BALANCA

5.2 TARE A BALANCA

Atencgdo: A ba-
lanca deve ser
tarada antes de
se colocar as
pecgas para pe-
sagem, a fim de
se garantir uma
leitura correta
do peso.

<09
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5.3 COLOQUE
AS PECAS
NA CUBA

5.5 RETIRE A CUBA COM AS PEGAS DA BALANCA

Atencdo: Se as pecas ndo forem colocadas ime-
diatamente na salmoura, elas devem ser de-
vidamente acondicionadas e armazenadas
sob refrigeragao.
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5.6 TRANSFIRA
AS PECAS
PARA A
CUBACOMA
SALMOURA

5.7 MERGULHE
AS PECAS NA
SALMOURA
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5.8 LEVE AO REFRIGERADOR

Atengdo: Durante o periodo de cura umida,
as pecas devem ser mantidas sob refrigera¢do
(2 a 5°C) para evitar a proliferagdao de micror-
ganismos indesejaveis.

As pecas dentro
da salmoura devem ser
deixadas por 12 horas
em refrigeracao.

5.9 VIRE AS PECAS

Ap6s 6 horas as pecas devem ser viradas, para que a
salmoura penetre de maneira uniforme

Atengdo: O processo
de cura deve
garantir uma
distribuicdo
uniforme dos
ingredientes nas
pecas, porque
a falha nessa
distribuicdo
resulta em defeitos

X que vdo desde

a coloragado desuniforme, falta de estabilidade

até a putrefagdo.
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[l PREPARE AS PECAS PARA
A DEFUMACAO

A defumacéo é utilizada como uma medida comple-
mentar da cura, para dar caracteristicas organolépticas espe-
ciais, associada a uma acao discreta de conservacao.

A coloracdo, aroma e sabor desejados pelo consumi-
dor sao determinados pela presenca de certos componentes
quimicos constituintes da fumaca.

As pecas podem ser defumadas inteiras ou cortadas
em pedacos, de acordo com a preferéncia do consumidor.

6.1 PENDURE AS PECAS PARA ESCORRER
A SALMOURA

Antes de entrarem no defumador, as pecas sao pendu-
radas para que saia o excesso de salmoura.

6.1.1 RETIRE A CUBA
COM AS
PECAS DA
GELADEIRA
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6.1.2 COLOQUE
NA BANCADA

6.1.3 PEGUE
UMA PECA

6.1.4 CORTE 0 BARBANTE

O barbante deve ser cortado no tamanho correto para
cada peca, a fim de que no momento da amarracao, o fio
seja suficiente.

Exemplo: Se a peca medir 30 cm, sugere-se 90 cm de
barbante cortado.
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6.1.5 AMARRE A PECA COM 0 BARBANTE PARA MANTER
A SUA FORMA

A peca é amar-
rada trancando-se 0
barbante ao seu redor.
No final da amarracao,
deixa-se uma lacada
grande para pendurar
no gancho na hora da
defumacao.

\.

6.1.6 PENDURE
A PEGA NO
GANCHO
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6.1.7 REPITA AS
OPERAGOES
PARA AS
OUTRAS
PEGAS

FABRICAGAO DE BACON, LOMBO, COSTELA, PES E ORELHAS SUINOS DEFUMADOS




6.2 ENSAQUE AS PECAS

As pecas devem permanecer ensacadas nas quatro pri-
meiras horas de defumacéo, para evitar o seu ressecamento.

6.2.1 PREPARE 0S SACOS DE PAPEL IMPERMEAVEL

O ensacamento é feito com papel impermeavel para
alimentos, como por exemplo, o papel-manteiga.

a) Relna o material

* Barbante
grosso;

* (Cola atoxica;

* Papel-
manteiga;

e Tesoura.

b) Meca a folha de
papel-manteiga
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d) Dobre ao meio

6.2.2 CORTE UM
PEDAGO DE
BARBANTE
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6.2.3 COLOQUE AS
PEGAS DENTRO
DOS SACOS

Envolva as pecas
escorridas com o papel-
manteiga.

6.2.4 FECHEA
BOCA DO SACO

6.2.5 AMARRE A PONTA DO SACO COM 0 BARBANTE
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DEFUME AS PECAS

A temperatura de defumacao para as pecas é de 75° C
e 0 tempo necessario é determinado, principalmente, pelo
tipo e espessura das pecas.

Tabela 1 - Tempo recomendado para a defumacao de pecas de suino

Costela 6 horas
Lombo grosso 6 horas
Bacon 8 horas
Lombinho e copa 6 horas
Pés 6 horas
Focinho e orelhas 8 horas

7.1 LEVE AS
PECAS PARA
0 DEFUMADOR

7.2 ACENDA O
DEFUMADOR
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1.3 PEGUE AS PECAS ENSACADAS

Atengdo: Entre as pegas, deve-se deixar um espa¢o
evitando que uma encoste na outra, para facili-
tar a circulagdo do calor e fumaga.
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1.5 REGULE A TEMPERATURA

O aquecimento do defumador deve ser lento, de ma-
neira que demore de 30 a 40 minutos para atingir a tempe-
ratura de 75°C. Os produtos a serem defumados devem ser
aquecidos gradativamente.

Para controlar a temperatura, mantendo-a constante,
usa-se a chaminé que fica na parte superior do defumador:

* Abrir — aumenta a temperatura;

* Fechar - diminui a temperatura.

A temperatura do defumador é controlada por um
termometro préprio e deve estar com a temperatura de
75°Ctodo o tempo necessario para a defumacao, garantindo,
assim, a qualidade do produto final.

7.6 RETIRE 0S
SACOS DE
PAPEL DEPOIS
DE 4 HORAS DE
DEFUMAGCAO

Os sacos de papel
devem ser retirados para
realcar a cor e o sabor do
produto.

. _
DEFUMADOS

FABRICAGAO DE



7.6.1 ABRA 0 DEFUMADOR

1.6.2 RETIRE AS
PECAS DO
DEFUMADOR

7.6.3 PENDURE AS
PECAS NOS
GANCHOS
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7.6.5 JOGUE 0
PAPEL NO LIXO

7.6.6 COLOQUE
AS PECAS
DE VOLTA
NO DEFUMADOR

N 7.7 FECHEA
’ PORTA DO
DEFUMADOR

[l VERIFIQUE 0 PONTO DE DEFUMAGAO

A defumacdo deve ocorrer até completar o tempo
recomendado na Tabela 1 ou até que as pecas atinjam as
caracteristicas desejaveis.

I
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9.1 ABRA 0 DEFUMADOR
9.2 PENDURE AS PECGAS

Atencgdo: As pecas podem esfriar naturalmente
dentro do defumador ou em local fechado,
a fim de evitar poeiras e insetos que podem
contaminar o produto e comprometer a sua vida
de prateleira.
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9.3 LEVE AS PECAS PARA 0 SETOR DE
EMBALAGEM
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V ARMAZENAR AS PECAS
DEFUMADAS

O armazenamento pode ser efetuado de diversos
modos, dependendo do produto final desejado. Este pro-
duto pode ser consumido imediatamente, refrigerado ou
congelado.

As pecas defumadas, antes de serem armazenadas,
devem ser corretamente acondicionadas para se manterem
protegidas e conservarem suas caracteristicas de sabor, aroma
e cor.

Kl EMBALE AS PECAS

As embalagens podem ser sacos plasticos para alimen-
tos ou bandejas de isopor cobertas com filme de polietileno.

1.1 COLOQUE AS LUVAS
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1.2 PEGUE
A PECA

1.3 RETIRE
0 BARBANTE

1.4 CORTE A PECA
NO TAMANHO
DA EMBALAGEM

I
FABRICACAO DE BACON, LOMBO, COSTELA, PES E ORELHAS SUINOS DEFUMADOS



1.5

1.6

1.7

COLOQUE
A PEGA
DEFUMADA
NA BANDEJA
DE ISOPOR

EMBRULHE
COM FILME
PLASTICO

REPITA AS
OPERAGOES
PARA AS
DEMAIS
PEGAS
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FAll ROTULE

Para atender as exigéncias do Cdédigo de Protecao e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informacoes:

Nome do produto:

Ingredientes:
Data de fabricagao: ~ /  / Data de validade:  /  /
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informacdes nutricionais:

Razéo social:
CNPJ:
Endereco:

N° de registro na inspecéo municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

2.1 PESE UMA EMBALAGEM VAZIA

O peso da embalagem deve ser anotado nos rotulos.

2.2 TARE A BALANGA COM UMA
EMBALAGEM VAZIA

2.3 PESEAS
PECAS
EMBALADAS
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2.4 PREENCHA
0S ROTULOS

2.5 ETIQUETE

2.6 REPITA AS
OPERAGOES
PARA AS
DEMAIS
PECAS

EM ARMIAZENE AS PEGAS

O armazenamento das pecas pode ser feito ao natural,
em freezer ou em balcao de refrigeracao.

AO NATURAL

As pecas devem ser penduradas em local fresco, arejado
e livre de moscas, por exemplo, em um armario telado.
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EM FREEZER

Para armazenagem no freezer, as pecas devem ser em-
brulhadas com filme plastico e rotuladas.

EM BALCAO DE REFRIGERAGAO

0O balcao de refrigeracao é utilizado para expor o pro-
duto a venda.

3.1 PEGUE
AS PECAS
INTEIRAS

OU AS PARTES
EMBALADAS
E ROTULADAS

LEVE PARA
0 BALCAO DE
REFRIGERACAO

I
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3.3 ARMAZENE
4 -
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AVA | LAVAR UTENSILIOS, )
EQUIPAMENTOS E INSTALAGOES

Logo ap6s o processamento das carnes, deve-se efetuar
a limpeza do ambiente. Primeiramente, retiram-se os residuos
solidos e liquidos em contato com as superficies, depois € feita
a pré-lavagem com agua fria ou 4gua morna para remocao ou
dissolucao dos residuos das superficies. Finalmente, é neces-
sario fazer a limpeza, seguindo os mesmos passos realizados
no inicio da fabricacao.

Atengdo: Quando o residuo for apenas gordura,
na pré-lavagem usa-se a agua quente; quando
for carne ou sangue, usa-se agua a 40°C. Isto é
importante para facilitar a agdo do detergente,
a fim de se garantir uma limpeza mais eficiente.
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