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MOVIMENTA

A BRC desenvolve e comerefaliza diversos
produtos utilizados no segngedito de carnes e
embutidos, como mixes condgl€tos, condimentos,
antioxidantes, estabilizantes, sais de cura, corantes,
fumacas, pastas, ligas, enfse€ tantos outros.

Fundada em 2010, pegeidade de Rio Claro, Séao
Paulo, a BRC Ingredi€ites conta com uma equipe
de profissionais,&dm mais de 30 anos de
experiéncia de ma&tado, pessoas que conhecem
profundamenteatas necessidades e desafios
deste segmegl¥d tao importante.

A BRC inyedte forte em estrutura e tecnologia e
tem umadebrica de excelente nivel, com modernos
equipgmentos e que atende a normas internacionais
de seffuranca e boas praticas de fabricagdo de
alynaéntos.

CONTE COM AS NOSSAS SOLUGOES
PARA CRESCERMOS JUNTOS. SEMPRE.

(19) 3531-1290 | brc@brcingredientes.com.br




Para obter um produto final com qualidade desejada devem-se seguir algumas recgmendagoes e
observar alguns importantes pontos, que seguem abaixo:

Utilizar matérias-primas carneas de boa qualidade;

Usar os condimentos e aditivos de acordo com a orientacéo do fabricantg’

Os equipamentos (moedor, misturador, embutidora) devem estar semgfig,limpos e higienizados
adequadamente;

A dgua empregada na fabricagao deve ser sempre de boa qualidade;

Nos produtos em geral, os discos de corte utilizados devem estai'de acordo com a carne a ser
moida. E sempre bem afiados. Especificamente para fabricagado de linguigas frescais, a carne suina
e toucinho devem ser moidas no disco 10 ou 12mm e as carnes [foxinas, devem ser moidas em disco
5 ou 6mm;

0 tempo de mistura é de acordo com cada produto. Comd &xemplo, o tempo para linguica frescal
nao deve ultrapassar 2 minutos, diferentemente para prddtitos que serdao cozidos ou defumados,
que podemos adotar um tempo maior. No caso de linguigég’frescais, o tempo acima do recomenda-
do faz com que a gordura se solte e assim possa prejldicar a cor do produto embutido;

A temperatura da massa deve ficar entre 5°C e 8%€ para que os produtos quimicos como (cura,
fixador e estabilizante) possam ter melhor eficién€ia’

Devemos deixar a massa descansar por no giigimo 6 horas, para que as reagoes quimicas ocor-
ram normalmente e satisfatoriamente;

Para o embutimento, devem-se usar tripas, €m geral (suinas, bovinas e ovinas) de boa procedén-
cia, fazer a lavagem das tripas para tirar,@ &xcesso de sal e embutir com pouca pressao na embuti-
dora;

Depois de embutida a massa, os prodttos seguem ou para cozimento/defumagao ou para resfria-
mento/congelamento no caso de lingtiicas frescais. O acondicionamento do produto final também
deve ser bem observado. Como exemplo, no caso de linguigas frescais, devem ser embaladas em
sacos plasticos e levadas para%éfrigeracdo e/ou congelamento.




CONSERVANTE

E a cura, que age no desenvolvimento da gor Vermelha da
carne e na inibicao do crescimento de alg§mas bactérias
nocivas a saide humana. O teor de Sal‘@e+Cura (Nitrito de
Sédio e/ou Nitrato de Sédio) deve serddicionado seguindo
recomendacao da legislacao.

FIXADOR

E o antioxidante, que reagindgleOm o sal de cura, realizam
a cura da carne e estabilizant'@ cor vermelha caracteristica
do produto final.

ESTABILIZANTE

E o fosfato, que favetece o poder de retengdo de &agua,
estabilizando a ligacdo entre agua/proteina/gordura, e
assim melhora a gonsSisténcia e diminui as perdas durante
0 processamen}o?

SAL

E um agenf®tfue ajuda a controlar o crescimento bacteria-
no e fundamental para o sabor. A quantidade de sal a ser
adiciondda depende do produto a ser fabricado. Existem
pequends diferencas no teor de sal total a ser adicionado,
masgyecomendamos usar entre 2,2 a 2,6 %.

CONDIMENTOS

Sao misturas de sal, agucar, especiarias e 6leos essenciais
que determinam o sabor caracteristico aos diversos tipos
de produtos.

PROTEINAS

Podem ser proteinas de origem animal (colageno, caseina-
tos) ou de origem vegetal (proteina de soja). Tém as
fungoes de ligantes, aumentando o rendimento da massa e
também podem ajudar a equilibrar os custos.

DE ACORDO COM O CODEX ALIMENTAR, EM NENHUM
MOMENTO OS ADITIVOS DEVEM SER EMPREGADOS PARA
DISSIMULAR UM TRATAMENTO ANTI-HIGIENICO DOS
ALIMENTOS OU ENCOBRIR A EXISTENCIA DE MATERIAS-
-PRIMAS DE MA QUALIDADE.



As boas praticas de fabricacao tém
importancia relevante na qualidade
do produto final.

Boas praticas de fabricacdo sao um
conjunto de medidas que devem ser
adotadas pela industria de alimentos,
a fim de garantir a qualidade sanitaria
e a conformidade dos produtos
alimenticios com o regulamento
técnico de identidade.

Algumas agOes e atitudes necessa-
rias para uma boa fabricacao:

0 ambiente deve estar sempre lim-
po e claro;

As portas e janelas devem ser
teladas para evitar a entrada de
insetos;

Os funciondrios devem usar uniforz
mes sempre limpos (jalecos, toucass
mascaras, botas);

A agua utilizada no procesgo'deve
ser de 6tima qualidade;

Os equipamentos, pis@s ‘e paredes
devem ser higienizadog-diariamente;

0 uso de adornos4@n€is, correntes,
reldgios, brincos ét€Y nao deve ser
permitido;

Os funcionéfies nao devem comer,
tossir, espifrat ou falar quando
estiveremymahipulando alimentos;

Nao flmar nas areas de fabricagao.

é‘(



ESCURECIMENTO

Excesso de carne vermelha (carne bovina);
Balanceamento quimico errado (cura/fix);
Temperatura das carnes muito baixa durante o
processo;

Matéria-prima carnea de ma qualidade.

PERDA DE COR

Muita gordura na massa;

Pouca carne vermelha;

Excesso de pressao na embutidora;
Massa muito gelada;

Utilizagao de 4gua com alto teor de cloro.

COLORAGAO ESVERDEADA

Matérias-primas de ma qualidade;
Tripas contaminadas ou mal higienizadas;
Erro no balanceamento quimico.

)

FALTA DE CONSISTENCIA

Excesso de agua na massa;
Embutimento deficiente;
Matéria-prima de ma qualidade.

PROBLEMAS COM SABPR

Teor de sal e condimento inadequados;
Matéria-prima €amea velha ou contaminada;
Tripa velha olignhal conservada;

Toucinho rancgo;

Excessoyd€.€ura - pode resultar em sabor de
ferruggn:

TRIPA'ESTOURADA

THpa normalmente lavada em excesso ou por
muito tempo com acido ou vinagre;
Excesso de pressao na massa ao embutir.

Fale Conosco:
(19) 3531-1290
brc@brcingredientes.com.br
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A defumagao é um processo largamente usado
ha tempos para a melhoria do cheiro, cor e sabor
dos embutidos de carne, além de aumentar a sua
vida util para o consumo.

TIPOS DE DEFUMAGAO

Natural: a partir da queima da madeira/lenha/
serragem adequados usando o defumador/fu-
meiro.

Artificial: a partir do banho de imersao usando
fumaga liquida natural, processo mais usado.
Existem também fumagas liquidas para proces-
sos de aspersao em estufa ou banho em chuvei-
ros.

FIXAGAO DA FUMAGA

Existem diversos perfis/aromas/sabores/cores
de fumaga liquida, alguns sdo muito intensos e
se utilizados em excesso podem passar um
sabor amargo ao produto;

Uma circulagdo de ar adequada na estufa
favorece uma defumacgao uniforme;

Produtos com a superficie muito Umida e estufa
com excesso de umidade dificultam a fixagao da
fumaga no produto, principalmente em cor e
sabor.

TEMPO PARA DEFUMAGAO

O tempo de defumagao nao é padrao e depen
principalmente do tamanho e tipo de pr 0,
pois quanto maior a pega, mais tempo o. uto
demorara a chegar ao ponto desejado:Q

Bacon/ Costelinha/ Salame - ogs
Lombo/ Cupim - 8 horas
Linguigas/ Calabresa/ Paio Quoras

TEMPO DE COZIMENTO Qv

Em caso das linguig 6s 0 preparo, sao
levadas ao defuma meiro, as quais sao
submetidas ao cal@a o sem fumaga (chaminé

Exemplos:
Pernil tipo Tender - 12 horas

aberta), por 1 ou s, a temperaturas de 40 a

45°C.
No processo ozimento, a temperatura da
estufa/fumeifeldeve sempre iniciar em 60°C e

assim te tura deve ser aumentada gradati-
vament atingir a temperatura desejada
entre 80/85°C ou 85/90°C (depende do produto),
depoi 4 mantida até que o produto fique
co 'ﬁilizar um termOmetro para medir a
te% atura no centro do produto;

§

Produtos carneos embutidos cozidos ou as
sao considerados cozidos quando a te ura
interna atinge 70-72°C. Ja produtos ntém
soja ou fécula de mandioca (amido ndioca)
quando atingem a temperatur% erna de
72-74°C.

ESTUFA / DEFUMADOR / FUM?]

Existem diversas camaras, feitas de alvenaria ou
chapas de ago, podend citados, ainda, os
defumadores artesanai os de manilha de
cimento, tambor de 2Q0}itfos, alvenaria e outros
materiais. Todo a e onde se consegue
controlar a fumaga @ altemperatura é considera-
do um defumado

Os principais % adores sao construidos em

ca

chapa metali alvenaria e sao compostos
pelas seguirfies bartes
Camara: onde os produtos sao pendurados,

normal em varas ou ganchos proprios.
haver uma abertura/chaminé para
rrer troca de calor e também a saida de
. Uma abertura para entrada de oxigénio
im o fogo agir normalmente é necessario,

como outra abertura para entrada de

%—naga (em caso de defumagao externa) e porta

S

e carga e descarga de todos os produtos.
Utilizar um termdmetro para controle da tempe-
ratura interna do defumador. Altura de 2 a 3
metros, largura de 1 metro, sdo medidas ideais
para um processo adequado, mas depende muito
de quantas camadas de produtos sao pendura-
dos, bem como o peso total de produto na vara.
Existem alguns tipos de onde o calor pode ser
gerado: lenha, gas, carvao, eletricidade ou vapor.
O tipo e a adaptagao vao depender da disponibili-
dade da fonte de calor. Para evitar que a gordura
liberada dos produtos durante o cozimento nao
provoquem altas chamas, deve ser instalado
uma chapa para protegao.

Para a defumagao, a fumacga pode ser gerada
partir de lenha, ideal o uso de madeiras secas de
lei, duras, de alta densidade, descascadas e nao
resinosas (ex: jatoba, peroba rosa, angico preto,
etc.). Madeiras moles, como pinus ou placas de
compensados, devem ser evitadas.

A fumaga a ser alimentada no defumador pode
partir de um recipiente removivel ou fixo dentro
do defumador, ou também pode ser feito do lado
de fora. Nesse Ultimo caso a fumaga deve ser
canalizada através de tubos, manilha ou também
por adaptagdes, dependendo da instalacao e do
local do produto.




N BRC

MIX COMPLETO (PRODUTOS MAIS)

Os “Produtos Mais” sdo misturas completas
contendo: Sal, Cura*, Fix, Estabilizant@Condimentos
e Corantes. Os produtos sao:

Master Toscana Mais / BR

Master Linguica LF Mais / BR

Master Linguica Frango Mais ABR

Master Calabresa Mais / BR

Master Presunto Mais / BR

Master Churrasco Mais / BR¥ (ndo contém cura e corante)
Master Salame Mais /BR

Master Hamburguer MaiS¥% BR * (nao contém cura e corante)
Master Kafta Mais / BR % (ndo contém cura e corante)
Master Linguica Cozida Mais / BR

Master Linguica Miste’ Mais / BR

Observacao: tod@s‘es “Produtos Mais” devem ser
adicionados a $€c6 sobre a massa

CURA

Cura para Produtos Frescais

Master Cutawl 5 / (cura1)

Master SUkZ’SM 05 / BR (cura 1 concentrada)

Cura pata Produtos Cozidos
MasterCura BF / BR (cura 2 concentrada)
MdsSter Cura C / BR (cura2)

EIX (ANTIOXIDANTES)

Antioxidantes para Produtos Frescais
Master Fix 15/ BR

Master Fix 3/ BR

Master Fix SM 05/ BR

Antioxidantes para Produtos Cozidos
Master Fix 25 / BR

FOS (ESTABILIZANTES)
Fos para Produtos Frescais
Master Fos 615/ BR
Master Fos G 3/ BR

Fos para Produtos Cozidos

Master Fos 250 / BR
Master Fos 915/ BR

\ BRC



CONDIMENTOS

Master Condimento Toscana / BR
Master Condimento LF 2071 / BR

Master Condimento Calabresa / BR
Master Condimento Salsicha / BR
Master Condimento Frango Passarinho / BR
Master Condimento Salame / BR

Master Condimento Mortadela / BR
Master Condimento Presunto / BR
Master Condimento Linguica Frango / BR
Master Condimento Cambui / BR

Master Condimento Hamburguer / BR
Master Condimento Sabor 500 / BR

LIGAS
Master Liga AA / BR
Master Liga AG / BR
Master Liga PF / BR

CARRAGENAS
Carragenas para emulgde
Carragenas para injégao

FUMACA LIQUIDAS

Fumagas para Banho Externo (bacon e linguica defifnadas)
Master Smoke @X¥1 / BR

Master Fumaca Bacon jeiffelida / BR

Master Sghoke K / BR

Master Sgfigke KPS / BR

Fumagas para Massas
Master Smoke 0il 200 / BR¥Sabor Grelhado
Master Smoke AG 380 / BRySabor Defumado

INJETADOS

Master Mix Injetados Carne Suina / BR
Master Mix Injetados Carne Bovina / BR
Master®Wix Injetados Frango / BR

CORANTES

Master Coral / BR
Master Color / BR
Master Carmim 3% / BR

PRODUTOS EM PASTA

Master Cond. Frango / BR

Master Alho / BR

Master Cond. Pimenta Vermelha / BR
Master Cond. Bife Role/ BR

CONSERVANTES

Mastermix Conserv LD / BR
Mastermix Conserv LD PRO / BR
Master FIX RA / BR




HAMBURGUER ARTESANAL
SABOR GRELHADO

Matéria-prima$yQuantidades
Fraldinha Bovina” 10kg
Agua Gelgda 250 ml

Ingrgdientes Quantidades
Master HamburguéfMais / BR 400 gramas
Master SmokeOil 200 / BR 30 gramas

Etapas do Processo:

1. Usar a carne resfriada e a agua gelada a uma tempe-
ratura menor ou igual a 5°C;

2. Pesar e cortar a carne bovingefnh pequenos pedacos,
utilizando faca. Observacaq: mianter a gordura das
pegas, pois auxilia no sabord® hamburguer,;

3. Adicionar a carne cortadave a dgua no misturador e
misturar por 1 minuto;

4. Adicionar o Master Hamburguer Mais e o Master Oil
200 e misturar por até¥ minutos ou até a massa ficar
homogénea e de bga'iga;

5. Modelar o hambuyguer, embalar, etiquetar e conge-
lar.

O prazo de validatié para comercializar produtos resfriados sempre
sera menor guéypara produtos congelados. Segue sugestao para
armazenagemide produto:

a) Produt@gcongelado: recomenda-se armazenar o produto em
temperattira‘abaixo de -18°C.

b) Produtd¥esfriado: recomenda-se armazenar o produto em tempe-
raturdabaixo de 5°C.




HAMBURGUER BOVINO

Matéria-prima Quantidades
Retalho Bovino 8,5kg
Agua Gelada 250 ml

LT

Ingredientes Quantidades
Master Hamburguer Mais / BR 400 gramas
*PTS Granulada (hidratada) 1,5kg
Master Cond. Sabor / BR 50 gramas

*OBS: Hidratagao: Misturar 500 gramas de PTS Granulafld em 1,5 litros de agua, descansar por uma
hora e retirar o excesso de agua antes de utilizar.

) , Etapas do Processo:

1. Usar™d carne resfriada e a dgua gelada a uma
tempefatura menor ou igual a 5°C;

2. Pesar e moer a carne bovina e a proteina hidratada
(disco 6 milimetros);

IzAdicionar a carne moida e a 4gua no misturador e
isturar por 1 minuto;

4. Adicionar o Master Hamburguer Mais e o Master
Cond. Sabor e misturar por até 3 minutos ou até a
massa ficar homogénea e de boa liga;

5. Modelar o hamburguer, embalar, etiquetar e conge-
lar.

0 prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre
serd menor que para produtos congelados. Segue sugestao para
armazenagem de produto:

a) Produto congelado: recomenda-se armazenar o produto em
temperatura abaixo de -18°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em
temperatura abaixo de 5°C.




ALMONDEGA

Matéria-prima Quantidades
Carne Bovina 8,5kg
Agua Gelada 5004l

Ingrediegte's Quantidades
Master Almondega Maisy*BR 400 gramas
*PTS Granulada (hidfiatada) 1,5kg
Master Cond. S&lor / BR 50 gramas
Master CondAlho / BR 50 gramas

*OBS: Hidratagao: Misturar 500 gramas de PTS Granuylada em 1,5 litros de agua, descansar por uma
hora e retirar o excesso de agua antes de utilizar.

Etapas do Processo: :

1. Usar a carne resfriada e a 4guélgelada a uma tempe-
ratura menor ou igual a 5°C;

2. Pesar e moer a carne bovina e a proteina hidratada
(disco 6 milimetros);

3. Adicionar a carne mojda € a dgua no misturador e
misturar por 1 minuto;

4. Adicionar o Master Aliondega Mais, o Master Cond.
Sabor e o Master Allfoye misturar por até 3 minutos ou
até a massa ficar h@mogénea e de boa liga;

5. Modelar a almpiidega, embalar, etiquetar e congelar.

0 prazo de valida#é para comercializar produtos resfriados sempre
serd menor gu@para produtos congelados. Segue sugestao para
armazenagemide produto:

a) Produt@gcongelado: recomenda-se armazenar o produto em
temperafiira‘abaixo de -18°C.

b) Produtd*resfriado: recomenda-se armazenar o produto em tempe-
raturdabaixo de 5°C




KIBE

Matéria-prima Quantidades
Retalho / Dianteiro Bovino 5kg

Ingredientes Quantidades

*Trigo Hidratado 5kg
Mastermix Kibe 02 / BR 200 gramas
Sal refinado 100 gramas

*0BS: Hidratagao: Misturar 1,50kg de trigo moido seco efgf4litros de dgua, descansar por uma hora e
retirar o excesso de agua antes de utilizar.

Etapas do Processo:

1. Usar a carne resfriada e a dgua gelada a uma
temperatura menor ou igual a 5°C;

2%Pesar e moer a carne bovina e o trigo hidratado
(disco 6 milimetros);

8. Adicionar os produtos moidos no misturador, o
Master Mix Kibe 02 e misturar por 5 minutos ou até a
massa ficar homogénea e de boa liga;

4. Modelar o kibe, embalar, etiquetar e congelar.

0 prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre
serd menor que para produtos congelados. Segue sugestao para
armazenagem de produto:

a) Produto congelado: recomenda-se armazenar o produto em
temperatura abaixo de -18°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em
temperatura abaixo de 5°C.




¢
APRESUNTA Y

Matéria-prima Quanti@es
Paleta Suina 15kgq,

Musculo Suino 4k%‘3
Agua Gelada 8

Ingredientesvav.uantidades
Fécula de Mandi 500 gramas
Master Carragena 150 gramas
Master Presunto Maij R Tkg **
Master Cond. Sabg¥ / BR 250 gramas

*Observagao: Apenas como sugestdo de método de controle de tempo
aforma e calcular Th 20 minutos de cozimento a uma temperatura de
1kg de massa de apresuntado, representa 1h 20 min apds a dgua ati

++*Sugestdo de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os
ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm em Nitrato de Sédio ou 1
usudrio utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pe
para consumo) respeite os limites residuais estabelecidos

G

@imento, sugere-se pesar as pegas sem

80°C por quilograma de massa. Exemplo,
temperatura de 75 a 80°C.
tos deverdo conter o maximo residual de 150
na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
ISA, devera garantir que o produto final (pronto
VISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.

Etapas do Processo: .

1. Usar a carne resfriada e a agua geI@‘uma temperatura menor
ou igual a 5°C;

2. Pesar e moer a paleta/recorte s
furos) e o musculo em disco GmWQO

3. Adicionar as carnes e a agua misturador e misturar por 1
minuto; %

4. Adicionar o Master Presu i
rar por até 5 minutos no méa ;

5. Colocar a massa para em camara refrigerada por 12 horas;
6. Apds esse tempo, r a massa no misturador, adicionar a
Master Carragena e r por 2 minutos;

7. Em seguida, adici fécula e misturar por 8 minutos ou até que
a mistura fique ho nea e de boa liga;

i forma prépria para apresuntado e levar para o

somente no pré-cortador (3

ais e o Master Cond. Sabor e mistu-

a agua do tanque de cozimento a 80°C e realizar o
pecas até atingir a temperatura interna de 72°C a
74°C; 10. % 0 cozimento, resfriar em tanque de agua fria, retirar e
levar paq ara resfriada e deixar descansar por 12 horas; 11. Apos
o descansg, retirar o produto da forma prépria, embalar e comerciali-

zar rﬁ igérado na temperatura de 2°C a 5°C.
’\ BRG

cozimento
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BACON - SALGA SECA

Matéria-prima Quantidades
Barriga/Paleta Suina 10kg

Ingredientes Quantidades
Master Presunto Mais / BR 400 gramas **
Master Smoke EX 1.1 /BR 1 L*

**Sugestdo de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtps®deverao conter o maximo residual de 150
ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm em Nitrato de Sédio ou 150 ppm,fid’soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudrio utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera garantir que o produto final (pronto
para consumo) respeite os limites residuais estabelecidos pela AN)MISA, Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.

: 3 Etapas do Processo:

1. Limpar a barrigaxfetirando excesso de gordura, coagulo e mamilos;
2. Aplicar a see@e’Master Presunto Mais, espalhando e esfregando
por toda a barfi§a, sem necessidade de aplicar no couro;
3. Reservar,as Pecas de barriga com o couro voltado para baixo, uma
em cima daofitra;
4. Cobrirf@swbarrigas e armazenar sob temperatura de 5°C por 4 dias
no minitne para curar;
5. Apgs Curar, lavar as pegas de modo a remover todo excesso de sal
que figa’em cima da pega;
6.4Diluir em um recipiente a parte 1 litro de Master Smoke EX 1.1 com
fpais 2 ou 3 litros de 4gua. Quanto menos agua colocar, mais forte e
€sCura ficara sua pega;
7. Com essa solugao de fumaca e agua a parte, banhar as pegas, por
duas vezes, 2 minutos cada banho, virando sempre as pegas no
recipiente;
8. Retirar as pecas da solucao e deixar escorrer o excesso de fumaca;
9. Furar as barrigas em sua parte mais rigida, colocar as hastes e
pendurar para cozimento;
10. Para cozimento e defumacgao seguir os passos abaixo:

1 hora a 65°C (chaminé aberta)

40 minutos a 70°C (chaminé aberta)

40 minutos a 75°C (chaminé fechada)

Permanecer de 80°C a 85°C até atingir a temperatura interna de
72°C;
11. Seguindo a legislagao, todos os produtos classificados como
defumados necessitam receber fumacga natural no processo;
12. Embalar, etiquetar e armazenar em camara de resfriamento para
comercializagao.




ESPETINHO BOVINQ

Matéria-prima Quantidades
Carne Bovina 45kg
Agua gelada 5 L

Ingredientes,X¥Quantidades
Master Churrasco Carne Mais / BR’ 1kg
Master Cond. SaborABR 250 gramas

Etapas do Processo:

1. Usar a carne resfriada e a 4gua gelada a uifya tempera-
tura menor ou igual a 5°C;

2. Cortar as carnes em pedacos meno#es’ ideais para
espeto;

3. Adicionar a carne e a 4gua no mistirador e misturar
por T minuto;

4. Adicionar o Master Churrasco(Carne Mais, o Master
Cond. Sabor e misturar pelo temgbsnecessario do produ-
to ficar homogéneo;

5. Deixar a carne ja temperada,descansando de 6 a 12h,
em camara fria, para absorgé@g'melhor de sabor;

6. Espetar a carne em paljtds ja umidos para facilitar o
espeto, embalar o prodito, etiquetar, armazenar em
camara fria/congelamento e comercializar.

Observagao: Dependendg glo tipo de carne, em casos de serem mais
duras, utilizar um amaciante para deixar a carne mais macia e assim
melhorar a qualidadendo produto final. E necessario observar o tempo
de descanso das €arnes com o uso de amaciante, pois pode causar
excesso de maci€z & deixar os pedacos esfarelando.

0 prazo de valigade para comercializar produtos resfriados sempre sera menor,
que para produto$ congelados. Segue sugestao para armazenagem de produto:
a) Produtg_€eifgelado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo dé]8°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura abaixo
de 5°C.




ESPETINHO DE FRANGO

Matéria-prima Quantidades
Carne Frango (peito) 45kg
Aguagelada 5L

Ingredientes Quantidades
Master Churrasco Frango Mais / BR  1kg
Master Cond. Sabor / BR 250 grama$§

Etapas do Processo:

1. Usar a carigyesfriada e a dgua gelada a uma tempe-
ratura menefeu igual a 5°C;

2. Cortar,a$carnes em pedacos menores ideais para
espeto;

3. Adj¢ieniar a carne e a 4gua no misturador e misturar
por TYginuto;

4. Adicionar o Master Churrasco Frango Mais, o Master
Cernd. Sabor e misturar pelo tempo necessario do
produto ficar homogéneo;

5. Deixar a carne ja temperada descansando de 6 a 12h
em camara fria, para absorgao melhor de sabor;

6. Espetar a carne em palitos ja umidos para facilitar o
espeto, embalar o produto, etiquetar, armazenar em
camara fria/congelamento e comercializar.

O prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre
sera menor, que para produtos congelados. Segue sugestao para
armazenagem de produto:

a) Produto congelado: recomenda-se armazenar o produto em
temperatura abaixo de -18°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em tempe-
ratura abaixo de 5°C.




ESPETINHO SUING

Matéria-prima Quantidades
Carne suina (lombo) 45k§
Agua gelada 58

Ingrediefites Quantidades
Master Churrasco Lombo Majs./ BR kg
Master Cond. Sdbpr / BR 250 gramas

Etapas do Processo:

1. Usar a carne resfriada e a agua gelada’a uma tempe-
ratura menor ou igual a 5°C;

2. Cortar as carnes em pedacos gfnenores ideais para
espeto;

3. Adicionar a carne e a agua ifoyhisturador e misturar
por 1 minuto;

4. Adicionar o Master Churgagseo Frango Mais, o Master
Cond. Sabor e misturap, pélo tempo necessario do
produto ficar homogénee,

5. Deixar a carne ja temperada descansando de 6 a 12h
em camara fria, parasabsorcao melhor de sabor;

6. Espetar a carne &ni¥palitos ja umidos para facilitar o
espeto, embalar Owproduto, etiquetar, armazenar em
camara fria/copgélamento e comercializar.

O prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre
serd menor,f4ue’ para produtos congelados. Segue sugestdo para
armazenagem-de produto:

a) Produfefgongelado: recomenda-se armazenar o produto em
temperaftura abaixo de -18°C.

b) Prqoduto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em tempe-
ratuga,dbaixo de 5°C.




ESPETO KAFTA

Matéria-prima Quantidades
Retalho/Dianteiro Bovino 8,5kg

Ingredientes Quantidades
Master Kafta Mais / BR 400 gramas
*PTS Granulada (hidratada) 1,5kg

*OBS: Hidratagao: Misturar 500 gramas de proteina texfurizada de soja granulada em 1,5 litros de
agua, descansar por uma hora e retirar o excesso de agiaantes de utlizar.

) . Etapas do Processo:

1. Uséra carne resfriada e a 4gua gelada a uma tempe-
raturg.menor ou igual a 5°C;

2{Pgsar e moer a carne bovina e a proteina hidratada
(disco 6 milimetros);

3¥ Adicionar a carne moida e a agua no misturador e
Misturar por 1 minuto;

4. Adicionar o Master Kafta Mais e misturar por até 3
minutos ou até a massa ficar homogénea e de boa liga;
5. Modelar a kafta, embalar, etiquetar e congelar.

O prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre
serd menor, que para produtos congelados. Segue sugestao para
armazenagem de produto:

a) Produto congelado: recomenda-se armazenar o produto em
temperatura abaixo de -18°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em tempe-
ratura abaixo de 5°C.




SALAME ITALIANQ

Matéria-prima Quantidades
Carne Suina (pernil e paleta a 2°C) 7kg
Carne Bovina (dianteiro a 2°C) 1,5kg
Toucinho resfriado (de lombo 5°C) 1,5Rg

Ingrediente§vQuantidades
Master Salame Mais / BR? 400 gramas**
Master Cond. SaborftBR 50 gramas
Vinho Tinte'Seco 100 ml

OBS: Para melhor resultado de sabor, cor e durabilidade, padem-se usar Culturas Starters para a
massa e também pulverizagao de Mofo na superficie.

*+Sugestao de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os@uddutos deverao conter o maximo residual de 150
ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm em Nitrato de Sédio ou 150%pm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudrio utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela,ANVISA, deverd garantir que o produto final (pronto
para consumo) respeite os limites residuais estabelecidos gela ANVISA. Fonte: Instrugdo Normativa n°14/19.

Etapas do Processo:

1. Usar as carnes resfriadas nas témperaturas acima descritas;

2. Pesar, moer as carnes e toucifiho separadamente (carne suina e
toucinho no disco 8 milimetro§e carne bovina no disco 6 milime-
tros);

3. Adicionar somente as cagfies moidas no misturador, um pouco de
agua para ajudar na mistura dos ingredientes, adicionar o Master
Salame Mais, Master Gegd. Sabor e o Vinho e misturar por até 3
minutos;

4. Adicionar o toucigtho e misturar por 1 minuto ou até conseguir
massa de boa liga4& femperatura final da massa nao deve ultrapas-
sar 4°C;

5. Apos a mistasay embutir e amarrar em tripa artificial de salame,
calibre 50 conte, sugestao;

6. Levar ao gstaleiro em sala climatizada (temperatura de 18°C com
78% de ungiglade relativa do ar inicial), deixar curar por 30 dias;

7. Durante & cura, o salame desenvolvera uma camada de fungo de
cor brancd na superficie e somente apds os 30 dias, essa camada
podera ser removida com um pano Umido ou agua; 8. Apos a limpeza
e secadem da superficie, embalar, etiquetar e comercializar.




SALAME I

Matéria-prima Quantidades
Paleta Suina 17,5kg
Recorte Bovino 4kg
Toucinho 3,5kg

Ingredientes Quantidades
Master Salame Mais / BR  Tkg#**
Master Cond. Sabor / BR 125 gramas

> W

**Sugestdo de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos deyeréo conter o maximo residual de 150
ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm em Nitrato de Sédio ou 150 ppm na soma‘dte Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudrio utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera garantir que o produto final (pronto
para consumo) respeite os limites residuais estabelecidos pela ANVISAgFGate: Instrugao Normativa n°14/19.

Etapas do Processo:

1. Usar a carne e agua gelada a ufha temperatura entre 0°C a 5°C;
2. Pesar, moer as carnes e tougitho separadamente (carne suina e
toucinho no disco 8 milimetrgs & carne bovina no disco 6 milimetros);
3. Adicionar somente a carnéagnoida no misturador, um pouco de agua
para ajudar na mistura dggyjhgredientes, adicionar o Master Salame
Mais, Master Cond. Sabdw& misturar por até 3 minutos;
4. Adicionar o Toucinioge misturar por 1 minuto ou até conseguir
massa de boa liga. A&émperatura final da massa nao deve ultrapassar
4°C.
5. Apds a misturagpembutir e amarrar em tripa artificial de salame,
calibre 50 comagsugestao;
6. Pendurar ogrsalames em local reservado por até 12 horas, tempera-
tura ambiengeyideal abaixo de 25°C para curar;
7. Apos cugalylevar as pecas para cozimento em estufa, sequindo os
passos apajxo:

40 miputos a 65°C (chaminé aberta)

40inutos a 70°C (chaminé aberta)

4@minutos a 75°C (chaminé fechada)

Rermanecer de 80°C a 85°C até atingir a temperatura interna de
25,
8."Apos o cozimento, realizar o choque térmico nas pegas banhando
com 4agua fria duas vezes, com tempo de 2 minutos cada, para evitar
quebra e enrugamento.
9. Esperar secar a superficie em camara resfriada, embalar, etiquetar
e comercializar.




S
<
BIFE A ROLET/CARNES TEMPERAD&*

Matéria-prima Quar@des
Carne bovina/ Recorte Suino 50

Agua gelada 5§~

v.
v.

Ingredie Quantidades
Mastermix Carnes S 1kg

l

Etapas do Processo: .- Q,b

R

1. Usar a carne e agua gelada auma tempera@entre 0°C a 5°C; 2. Dissolver o

Mastermix Carnes SB na agua para formar a oura;
a) Bife a Rolet: Q

Para Bife a Rolet, pesar e cortar as car ovinas em bifes;

Usar essa salmoura com o Mastermi es SB e aplicar sobre a superficie dos
bifes de uma forma homogénea, ageando para facilitar penetragao do
produto;

\ras para maior absorgcao do tempero;
redientes como bacon, legumes, etc, podem

Deixar descansar por no minim

Para o recheio dos bifes, outro,
ser adicionados a gosto em s erior;

Enrolar os bifes e prender palitos, embalar, etiquetar e comercializar em
refrigeragao. Bife a Rolet e% ronto!

b) Carne suina (Recortes
Preparar as carnes,

pernil, pode remover
Usando uma injetQ

terior das pegas;
Deixar descan or no minimo 3 horas para maior absorgao do tempero;
Sugere-se inj 20% de salmoura sobre o peso da peca. Exemplo, a cada 1kg

de carne, inje 00 mL dessa salmoura;
ApoOs as es estarem injetadas, embalar a vacuo, etiquetar e comercializar
em refrigeQ(; o/congelado.

0 prazo dade para comercializar produtos resfriados sempre sera menor, que para produtos congelados.
Segue su ao para armazenagem de produto:
a) Pro@to congelado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura abaixo de -18°C.

vendo excesso de gordura e glandulas, no caso de
0o,
injetar essa salmoura com Mastermix Carnes SB no in-

b) P resfriado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura abaixo de 5°C.

“ BRC



CARNES INJETADAS, CURADAS E DEFUMADAS

Matéria-prima Quantidades
Recortes de Carne Suina ou Bovina 25kg

(Pernil, Paleta, Lombo, Copa Cupim, Lagarto, Picanha, Costela, etc.)

Aguagelada 5L

A- a
\ 4 Ingredientes Quantidades
J Master Presunto Mais / BR 1kg+*%
. Master Cond. Sabor / BR 10Qgramas
& J Master Smoke EX 1.1/ BR 142
& &

j Etapas do Processo:

1. Usar a carne e agua gelada a uma temperatura entre 0°C&%°C;
2. Pesar e limpar as carnes. Caso usar pernil, pode retirar @08so e deve-se manter o couro;
3. Dissolver o Master Presunto Mais e o Master Cond. Sé@bolrem agua para formar a salmoura;
4. Usando uma injetora, injetar essa salmoura no interiordas pecas;
5. Sugere-se injetar 20% de salmoura sobre o peso dapega. Exemplo, a cada 1kg de carne, injetar 200
ml dessa salmoura;
6. Deixar a carne injetada descansando em camafa'refrigerada por 3 a 7 dias para curar. O tempo de
cura pode variar de acordo com o tamanho da g€ga;
7. = Diluir em um recipiente a parte 1 litro de_MaSter Smoke EX 1.1 com mais 2 ou 3 litros de agua.
Quanto menos agua colocar, mais forte e esgliva ficara sua pega;
8. Ap6s curar, banhar as pecas nessa solugdo de fumaga com agua, por duas vezes, 1 minuto cada
banho, virando sempre as pecas no recipiénte;
9. Retirar as pegas da solugdo e deixar,@scorrer o excesso de fumaca;
10. Apds essa defumagao com fumaga liquida, levar as pegas para cozimento em estufa, seguindo
0s passos abaixo:

1 hora a 60°C (chaminé aberta)

1 hora a 70°C (chaminé fechada)

Permanecer de 75°C a 85°@até atingir a temperatura interna de 72°C 11. Seguindo a legislagao,
todos os produtos classificad®s como defumados necessitam receber fumaga natural no processo;
12. Resfriar as pegas em camafa resfriada, embalar, etiquetar e comercializar.

*»*Sugestdo de uso: Para atghdefa RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos deverdo conter o maximo residual de 150
ppm em Nitrito de sédio ow, 390 ppm em Nitrato de Sédio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usuario utilize quantidag@inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera garantir que o produto final (pronto
para consumo) respeite0limites residuais estabelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugdo Normativa n°14/19.




COPA TRADICIONAL (a secg)

Matéria-prima Quantidades
Lombo/Sobrepaleta Suina 10kg

Ingredientés”Quantidades
Master Presunto Mais ABR 300 gramasx**
(Uso a seco sobre a garhe)

Etapas do Processo: RPN, IS

1. Usar a carne a uma temperaturasentre 0°C a 5°C;

2. Pesar e limpar a carne;

3. Usar o Master Presunto Maigydeima citado e esfregar
nas pecas de copa e colocar egm*Caixas plasticas;

4. Deixar por 8 dias em camard fria ou geladeira, coberta
com plastico (bobina);

5. Fazer o tombamento (Vitando) das pecas uma vez ao
dia; 6. No final dos 8 djds,/retirar as pegas das caixas;

7. Embalar em tripa dexcolageno apropriada ou em pele
suina (peritdnio), ou Jamina para copa;

8. Amarrar bem firme;

9. Deixar secar g¢ni'sala arejada e se desejar um produto
defumado, def@mar como o processo de salame.

**Sugestdo déWdso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao conter o0 maximo residual de 150 ppm em Nitrito de s6dio ou 300 ppm em
Nitrato de,8@di6 ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o usuario
utilize quamtidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera garantir
que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais estabele-
cidogpeld’ ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.




FRANGO A PASSARINHO OU
FRANGO ASSADO TEMPERADO (CONDIMENTO PASTA)

Matéria-prima Quantidades
Frango Inteiro ou Recortes 20kg
Agua gelada 3L

Ingredientes Quantidades
Master Cond. Frango / BR 1kg
(em pasta)

.).).).)* .) Etapas do Processo:

1. Usar@frango e agua gelada a uma temperatura entre
0°C a/5;

2. Pesar e limpar o frango ou os recortes a passarinho;
3. Misturar o Master Cond. Frango na dgua para ajudar a
ditwir o tempero e aplicar sobre a superficie da carne de
uina forma homogénea, massageando para facilitar a
penetracao do tempero;

4. Deixar o frango descansando para maior absorgao de
tempero e sabor;

5. Apos temperar, embalar, etiquetar e comercializar sob
refrigeracao.

0 prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre serd menor,
que para produtos congelados. Segue sugestao para armazenagem de produto:
a) Produto congelado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de -18°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de 5°C.




FRANGO A PASSARINHQ
OU FRANGO ASSADO TEMPERADO (CONDIMENTO#D)

Matéria-prima Quaftidades
Frango Inteiro ou Recortes 50kg
Agua gelada 5.

Ingredieiites Quantidades
Master Cond. FR\B2/BR Tkg
(ém po)

Etapas do Processo:

1. Usar o frango e agua gelada a uma tefperatura entre 0°C a 5°C;

2. Pesar e limpar o frango ou os recqftes a passarinho;

3. Misturar o Master Cond. FP 02.na“agua para ajudar a dissolver o tempero e
aplicar sobre a superficie da carne'de uma forma homogénea, massageando para
facilitar a penetragao do tempesg;

4. Deixar o frango descansando‘para maior absorgao de tempero e sabor;

5. ApOs temperar, embalar, etiglietar e comercializar sob refrigeragao.

O prazo de validade para comergializdr produtos resfriados sempre sera menor, que para produtos congelados.
Segue sugestdo para armazenagém,de produto:

a) Produto congelado: recomend@®se armazenar o produto em temperatura abaixo de -18°C.

b) Produto resfriado: recomegdasSe armazenar o produto em temperatura abaixo de 5°C.




CARNE SECA CURADA OU JERKED BEEF

Matéria-prima Quantidades
Carne Bovina 10kg

(dianteiro, ponta de agulha)

Agua gelada 10L

Ingredientes Quantidades
Sal Refinado 2,3kg
Master Cura C / BR 100 gramas**
Master Fix 25 / BR 50 gramas

N J Etapas do Processo:

1. Preparar a carne, desossar e corta-la em mantas (3 a 4 ¢éhtimetros de espessura);

2. Dissolver o sal, a Master Cura C e o Master Fix 25 em aduiane deixar as mantas de carne submersas
nessa salmoura por 12 horas no minimo;

3. Retirar as mantas e colocar em uma estrutura elevaldja 15 cm do chao para empilhar;

4. Intercalar sal grosso entre as mantas e reservar p@p5dias;

5. Durante esses 5 dias, a cada dia o "tombo" devef@sser realizado, ou seja, no segundo dia as carnes
de cima deverao ir para baixo, no terceiro dia as gagltes de baixo vao para cima e assim por diante;

6. Depois desse tempo de 5 dias e de tombos diaddia, as carnes deverao ser bem lavadas e colocadas
ao sol para secar por aproximadamente 2 dia§{podem pousar no sereno);

7. Apds a secagem, retirar as pecas do sol g,coftar, prensar e embalar a vacuo;

8. Armazenar em ambiente fresco e arejada,evitando, portanto, ambientes quentes e com umidade.
9. Caso seja desejado, podera apenas eénfélar os cortes de mantas, amarrando-os muito bem forte
(""charutos'). Nao é necessario refrigef@¢@o para o produto acabado.

OBS: Para o CHARQUE, o processo degfabricagdo é idéntico, conforme os passos acima citados, contudo sem os
usos de Cura e Fix no processo, somentegal. Resumindo, a diferenga esta apenas que no jerked-beef é permitido o
uso de cura (Atendendo a Instrugcaofegmativa 51 de 2006 do MAPA).

+*xSugestdo de uso: Para atend@;alRDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos deverdo conter o maximo residual de
150 ppm em Nitrito de so6dio ou@88,ppm em Nitrato de S6dio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso
o usudrio utilize quantidade ipieigbsuperior ao estabelecido pela ANVISA, devera garantir que o produto final (pronto
para consumo) respeite os Jimitgs residuais estabelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugdo Normativa n°14/19.




MIUDOS SUINOS CLAREADOS, CURADOS E SALGADQS

Matéria-prima Quantidatles
Pé, Rabo, Orelha, Cara (papada) 10kg
Aguagelada 10L

Ingredientes Quiantidades
Sal Refinado «2,3kg
Master Cura C / BRYI00 gramas*=*
Master Fix 25 /BB 50 gramas
*Peroxido de Hidrogéhio 1L

Etapas do Processo:

1. Preparar os miudos, removendo os cascos des pés e
ouvidos das orelhas;

2. *Para obter os miudos brancos, apds a limpéza das
pecas. Diluir 1 litro do Peréxido de Hidrogénio em 100
litros de agua;

3. Deixar imerso por 4 horas no minim-gt até as pecas
estarem aspecto desejado;

4. Retirar as pegas, enxaguar em @gua corrente para
remover o residual;

5. Preparar a outra salmoura, digsglvendo em 10 litros
de agua o sal refinado, Master €ura C e Master Fix 25;
6. Colocar os miudos na salmgourfa e deixar descansan-
do por 12 horas, sob refrigeragao acima de 5°C;

7. ApOs isso, retirar os miides da salmoura e deixa-los
escorrer e em seguida pdsSar sal moido por todas as |
pecas;

8. Colocar em caixag«yazadas por 24 horas para sair o
excesso de agua. Ap®s o tempo, colocar as pegcas em
sacos de rafia e aimazenar em ambiente arejado ou em
camara fria;

9. Embalar, etiglietar e comercializar.

*+Sugestdo déWwgSo: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao copter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitratosd&¥6dio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudario Utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabeléetidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.




TORRESMO A PURURUCA

Matéria-prima Quantidades
Barriga Suina 10kg

Ingredientes Quantidades
Sal Refinado 300 gramas
Master Fix SHL T/ BR 30 gramas

.-_m - . .
Sx -~
Etapas do Processo:

1. Preparar a baifiga removendo o excesso de gordura,

sangue coagulado, etc;

2. Cortar todasa’peca de barriga em pedagos pequenos

no formatosde cubos;

3. Esfregar,em toda peca o Master Fix SHL T com a

B barrigag@ii cubos e reservar em caixas plasticas por
| algum@s horas;

4. Em,recipiente proéprio para fritura como um tacho ou

parela, adicionar uma pequena quantia de gordura ou

barifia, em torno de 500 gramas, acender o fogo e acres-

cefitar os pedagos em cubo para realizar a fritura;

5. Importante! O fogo deve ser sempre baixo (fraco) para

assim evitar queimar o torresmo;

6. O Ponto! O ponto certo do torresmo pode ser identifi-

cado ao apresentar uma coloragao dourado-acastanha-

da;

7. No dia seguinte, aquecer os pedacos até pururucar;

8. Retirar os pedagos do tacho, escorrer o excesso da

gordura e deixar esfriar bem, antes de embalar.

Dica: Na proporgao de 300g de torresmo em 200g de banha, peso total
da embalagem 500g. Desta maneira, o produto estara semi-pronto. O
consumidor, apenas ird colocar o conteiudo do pacote na panela,
aquecer em fogo até que o produto fique pronto.




FRANGO ASSADO DEFUMADQ

Matéria-prima Quantifades
Frango Inteiro ou Pedagos 50kg
Agua gelada 5 L4

Ingredientes Quantidades
Master Cond. FP 02 / BR¥ 1kg
Master Cond. Sabor BR 250 gramas
*Master Smoke Ex 1.JoABR 1L

Etapas do Processo:

1. Usar o frango e agua gelada a uma temperatura entfe,0°C a
5°C;
2. Pesar e limpar o frango ou os recortes;
3. Misturar o Master Cond. FP 02 e o Master Cond»Sabor na
4agua para ajudar a dissolver o tempero e apliear sobre a
superficie da carne de uma forma homogénea, assageando
para facilitar a penetragao do tempero;
4. Deixar no minimo 12 horas os frangos agssa salmoura em
camara de refrigeracao;
5. *Diluir em um recipiente a parte 14itro’da fumaca liquida
Master Smoke EX 1.1 com mais 3 a4¥itros de agua. Quanto
menos agua colocar, mais forte e es¢ura ficara sua peca;
6. Com essa solugao de fumaga“&agua a parte, banhar as
pecas, por duas vezes, 2 minuto§gada banho, virando sempre
as pegas no recipiente;
7. Retirar as pecas da solugép e'deixar escorrer o excesso de
fumaga;
8. Em sequida levar a estufa‘de cozimento:

1 hora a 60°C (chamipé @berta)

1 hora a 70°C (chamiriéfechada)

Permanecer de 75%&@85°C até atingir a temperatura interna
de 72°C
9. Apds cozinhé@g embalar, etiquetar e comercializar sob
refrigeracao.

0 prazo de valid@de para comercializar produtos resfriados sempre sera menor,
que para prgtutos congelados. Segue sugestdo para armazenagem de produto:
a) ProdutgyCaifgelado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo dé%18°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo def5°C.




LINGUICA CALABRESA DEFUMADA

Matéria-prima Quantidades
Retalho Magro Suino 19kg
Toucinho 6kg

Agua gelada 4L

Ingredientes Quantidades
Master Calabresa Mais/ BR T1kg=**
Master Cond. Pimenta Vermelha / BR 90 gramas
*Master Smoke K/BR 1L

Etapas do Processo:

1. Usar a carne e dgua gelada a uma temperatura entre 0°C 4,5%C;
2. Pesar, moer a carne e toucinho separadamente (disco, %0 6u 12 milimetros). Caso haja musculo,
moer em disco 6mm;
3. Adicionar somente a carne moida e agua no mistupador, e misturar por 1 minuto. Observar que a
carne deve absorver totalmente a dgua antes de iniciaffajproxima etapa;
4. Adicionar o Master Calabresa Mais, o Master Cond.*Rimenta Vermelha e misturar por até 5 minutos;
5. Adicionar o toucinho e misturar por 1 minuto oUéaté conseguir massa de boa liga. A temperatura
final da massa nao deve ultrapassar 10°C;
6. Apos a mistura, descansar a massa por atég2thoras em camara de resfriamento;
7. *Diluir em™8gY recipiente a parte 1 litro da fumagca liquida Master
Smoke K ¢om mais 3 litros de agua. Quanto menos agua colocar,
mais forp€)e €scura ficara sua pega;
8. Compessa solugao de fumaga e agua a parte, banhar as pegas, por
duas vézes, 2 minutos cada banho, virando sempre as pegas no
recifiiente;
9 Refirar as pegas da solugdo e deixar escorrer o excesso de fumaca;
10."Em seguida levar a estufa de cozimento:
<40 minutos a 65°C (chaminé aberta)

40 minutos a 70°C (chaminé aberta)

40 minutos a 75°C (chaminé fechada)

Permanecer de 80°C a 85°C até atingir a temperatura interna de
72°Ca74°C
11. Seguindo a legislagao, todos os produtos classificados como
defumados necessitam receber fumaga natural no processo;
12. Apods cozinhar, resfriar as pegas com banho de agua fria por 3
vezes, tempo de 2 minutos cada, para fazer o choque térmico, emba-
lar, etiquetar e comercializar sob refrigeracao.

**Sugestdo de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao conter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de s6dio ou 300 ppm
em Nitrato de Sdédio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usuario utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.




O
LINGUICA CALABRESA FRES%’.

Matéria-prima Quanti@es

Carne Suina 20kaQ~

Retalho (}ordo Suino 5kg‘/
Agua gelada 54~
v.

Ingredien Quantidades
Master Calabresa FR Mais 1 kgx=*

QQ‘

Etapas do Processo: &

'a “ s‘c - s‘a“s‘
1. Usar a carne e agua gelada a uma temperat tre S . '
0°C a 5°C; O RN S
2. Pesar e moer a carne (disco 10 ou 12 etros).

Caso haja musculo, moer em disco 6mm;
3. Adicionar a carne moida e agua no turador, e

misturar por 1 minuto. Observar qu carne deve
absorver totalmente a agua antes d lar a proxima
etapa;

4. Adicionar o Master Calabresa F Mis e misturar por
até 4 minutos ou até conseguir4hassa de boa liga. A
temperatura final da massa na ve ultrapassar 10°C;
5. Apds a mistura, colocar g ssa em carrinhos ou

caixas, cobrir com plastico im deixar descansando
por até 12 horas em cam e resfriamento;

6. Apos o descanso, emButir, embalar e armazenar em
camara de resfriament ngelamento para comercia-

lizacao. QV'

O prazo de validade para rcializar produtos resfriados sempre sera menor,
que para produtos con s. Segue sugestao para armazenagem de produto:
a) Produto congeladq omenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de -18°C.

b) Produto resfri Q{ecomenda—se armazenar o produto em temperatura
abaixo de 5°C. Q

Qo: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos

o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitrat odio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudrio quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera

garangg que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais

*+Sugestado d
deverao co

estal os pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.

Ao




LINGUICA DE FRANGO (sem corante)

Matéria-prima Quantidades
Recortes de Coxa/Peito 20kg
Pele Frango 5kg
Agua gelada 5L

Ingredientes Quantidades
Master Lingui¢ca Frango Mais / BR 1kg**

N

Btapas do Processo:

.77 7, 1.Usaracarne e agua gelada a uma temperatura entre
' ., 0°Cab5°C;
RO A PO AR 2. Pesar e moer os recQrtes coxa/peito (disco 10 ou 12

milimetros). Moer a péle de frango em disco 6mm;

3. Adicionar a carpe¥noida e agua no misturador, e
misturar por 1 jhiputo. Observar que a carne deve
absorver totalmefte a agua antes de iniciar a proxima
etapa;

4. Adicionar«@Wlaster Linguica Frango Mais e misturar
por até 3 minutos;

5. Adicignar a pele e misturar por 1 minuto ou até
conseggil,massa de boa liga. A temperatura final da
massé@mnao deve ultrapassar 10°C;

6. Apos a mistura, colocar a massa em carrinhos ou
caixds, cobrir com plastico e assim deixar descansando
poraté 12 horas em camara de resfriamento;

T/Apds o descanso, embutir, embalar e armazenar em
¢amara de resfriamento/congelamento para comercia-
lizacao.

O prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre serd menor,
que para produtos congelados. Segue sugestao para armazenagem de produto:
a) Produto congelado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de -18°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de 5°C.

*+*Sugestdo de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao conter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitrato de Sodio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sddio. Caso o
usuario utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.




LINGUICA DE FRANGO Il (com coranté)

Matéria-prima Quantidades
Retalho de Frango 20kg
Pele Frango 5kg
Agua gelada 5 )
Ingredientes, Quantidades
Master Linguig@y® 1kg**
Frango P Mais £BR
Master Cond. Sabor%BR 125 gramas

A&

Etapas do Processo:

1. Usar a carne e agua gelada a uma temperaturag&nife RAARAAREE
[ o )

0°Ca5°C; .

2. Pesar e moer os retalhos (disco 8 ou 10 miligetros). pPOIE A PR A R ¢

Moer a pele de frango em disco 6mm;

3. Adicionar a carne moida e agua no misftrador, e
misturar por 1 minuto. Observar que &d¢carne deve
absorver totalmente a agua antes de inigrar a préoxima
etapa;

4. Adicionar o Master Linguica Frango P Mais e o
Master Cond. Sabor e misturar por.até 3 minutos;

5. Adicionar a pele e misturar pe# 1 minuto ou até
conseguir massa de boa liga. Atfemperatura final da
massa nao deve ultrapassar 10%G;

6. Apos a mistura, colocar_agmassa em carrinhos ou
caixas, cobrir com plastico‘e,assim deixar descansando
por até 12 horas em camara de resfriamento;

7. Apos o descanso, endblitir, embalar e armazenar em
camara de resfriament@/congelamento para comercia-
lizacao.

0O prazo de validade paragomercializar produtos resfriados sempre serd menor,
que para produtos condelados. Segue sugestao para armazenagem de produto:
a) Produto congelad@;/tecomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de -18°C.

b) Produto resfriad®#recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de 5°C.

*+Sugestdo de"go: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao corter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitratg®de*S6dio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sddio. Caso o
usuario utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantigque o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estaljelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugdo Normativa n°14/19.




LINGUICA PERNIL PURA

Matéria-prima
Pernil Suino
Toucinho
Agua gelada

Ingredientes
Master Ling. Pernil 140 Mais / BR
Master Alho / BR

0°C a 5°C;

Quantidades
20kg

5kg

5L

Quantidades
Tkg**
75 gramas

Etapas do Processo:

1. Usar a carne e agua gé€lada a uma temperatura entre

2. Pesar, moer o pernilkg®ino e o toucinho separadamen-

te (disco 10 ou 12 pdimetros). Caso haja um pouco de
paleta, moer em diged 6mm;

zagao.

abaixo de -18°C.

abaixo de 5°C.

3. Adicionar a carfie moida e agua no misturador, e
misturar por 1 Minuto. Observar que a carne deve absor-
ver totalmenté&agua antes de iniciar a préxima etapa;
4. Adicionam@®Master Ling. Pernil 140 Mais e o Master
Alho e migturar por até 3 minutos;

5. Adicighat o toucinho e misturar por T minuto ou até
conseglif ‘'massa de boa liga. A temperatura final da
massa®wao deve ultrapassar 10°C;

6. Ap6s a mistura, colocar a massa em carrinhos ou
cdixas, cobrir com plastico e assim deixar descansando
oy até 12 horas em camara de resfriamento;

7. Apos o descanso, embutir, embalar e armazenar em
camara de resfriamento/congelamento para comerciali-

0 prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre sera menor,
que para produtos congelados. Segue sugestao para armazenagem de produto:
a) Produto congelado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura

*+Sugestdo de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao conter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitrato de Sdédio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudrio utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.




Matéria-prima
Retalho Suino
_ Toucinho
Agua gelada

Ingredientes
Master Cond. Ling. Pernil 140 / BR
Master Cura SM 05/ BR

Master Alho / BR

Master Fos 615 / BR

Master Cond. Sabor£BR

Master Fix SM 054 BR

Master Color / BR

Salfefinado

Etapas do Processo:

1. Usar a carne e agua gelada a uma temperatura enire'®@’C a 5°C;

2. Pesar, moer o retalho suino e o toucinho separadandente (disco 10
ou 12 milimetros). Caso haja um pouco de paletasiiger em disco 6mm;
3. Adicionar a carne moida, a agua e o Master Celor no misturador, e
misturar por 1 minuto. Observar que a carne dey€¥absorver totalmente
a agua antes de iniciar a proxima etapa;

4. Adicionar a Master Cura SM 05, o Mastér €ond. Ling. Pernil 140, o
Master Alho, o Master Fos 615 e o sal g"alSturar por até 2 minutos.
Adicionar o Master Fix SM 05 e misturagper 1 minuto;

5. Adicionar o toucinho e misturar pow’1 minuto ou até conseguir
massa de boa liga. A temperatura findpda massa nao deve ultrapassar
10°C;

6. Apos a mistura, colocar a magsa €m carrinhos ou caixas, cobrir com
plastico e assim deixar descaps@gfdo por até 12 horas em camara de
resfriamento;

7. Ap6s o descanso, embutii?*embalar e armazenar em camara de
resfriamento/congelamertoypara comercializagao.

0 prazo de validade para Gegi€rcializar produtos resfriados sempre sera menor,
que para produtos congelédos. Segue sugestdo para armazenagem de produto:
a) Produto congeladdyrétomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de -18°C.

b) Produto resfriadlgirecomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de 5°C.

*+Sugestdo déwgdso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao copter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitratgad&s8ddio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudrio Utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabeléeidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.

LINGUICA PERNIL PURAJI

Quantidades
70kg
20kg
10 L.

Quantidades
580 gramas
800 gramas**
300 gramas
250 gramas
500 gramas
500 gramas
50 ml

750 gramas




LINGUIGA FRESCAL SUINA COM ERVAS FINAS (SUL)

Matéria-prima Quantidades
Carne Suina (paleta) 40kg
Retalho Gordo Suino 40kg
Retalho Magro Suino 20kg

Ingredientes Quantidades

Master Toscana STP Mais / BR 4kg **
Master Cond. Sabor / BR 250 gramas
Master Cond. Ervas Finas Sul / BR 500 gram@ds
Master Alho / BR 300 gramas

ol -

¥ 3 j o
l"ff.“\!{,@ Etapas do Processo:

1. Usar a carne e unf‘gotico de agua gelada a uma temperatura entre
0°Ca5°C;

2. Pesar e moer & ¢arhe suina (disco 10 ou 12 milimetros). Caso haja
um pouco de paletd, moer em disco 8mm;

3. Adicionar aCarne moida e dgua no misturador, e misturar por 1
minuto. Obgervar que a carne deve absorver totalmente a dgua antes
de iniciar a,psdxima etapa;

4. Adiciohar*o Master Toscana STP Mais, o Master Cond. Sabor, o
Master’@0nd. Ervas Finas Sul e o Master Alho e misturar por até 4
minutes ou até conseguir massa de boa liga. A temperatura final da
massainao deve ultrapassar 10°C;

5. Apg@s a mistura, colocar a massa em carrinhos ou caixas, cobrir com
flastico e assim deixar descansando por até 12 horas em camara de
resfriamento;

6. Apoés o descanso, embutir, embalar e armazenar em camara de
) resfriamento/congelamento para comercializagao

O prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre serd menor,
que para produtos congelados. Segue sugestado para armazenagem de produto:
a) Produto congelado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de -18°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de 5°C.

**Sugestdo de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao conter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitrato de Soédio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudrio utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.




LINGUICA COLONIAL DEFUMADA (SUK)

Matéria-prima Quantidades
Carne Suina (paleta e pernil) 27kg
Toucinho 3kg

Ingredientes\Quantidades
Master Salame ST Mais / BB Tkg **
Master Cond. SalameABR 100 gramas

OBS: Pode-se utilizar alho e outras especiarias conforme regiao e preferéncia ou a gosto.

Etapas do Processo: AN
[ ] A 'Y
]

1. Usar a carne e um pouco de dgua gelada a uma tempégéiura entre AT ) BT A DY

0°Ca5°C;

2. Pesar, moer a carne suina e o Toucinho separadaniepte (disco 10
ou 12 milimetros). Por ser um produto colonial, pode*§¢’moer a carne
somente no pré-cortador;

3. Adicionar a carne moida e d4gua no misturadgf) e misturar por 1
minuto. Observar que a carne deve absorver tetdlimente a agua antes
de iniciar a proxima etapa;

4. Adicionar Master Salame ST Mais e g*Master Cond. Salame e
misturar por até 3 minutos;

5. Adicionar o toucinho e misturar pe#s_ fvminuto ou até conseguir
massa de boa liga. A temperatura final"da massa nao deve ultrapas-
sar 10°C;

6. Embutir a massa em tripa artifi€ial®ou natural torta, préprias para
linguicas e de calibre médio. Regervd-las em um estaleiro em tempe-
ratura ambiente, abaixo de 25°Cyper aproximadamente 24 horas;

7. Pode-se também reservaré@ hassa obtida para uma pré-cura em
camara fria bem coberta c@fgeplastico por no maximo 12 horas em
camara de resfriamentog@atao embutir e manter em temperatura
ambiente por algumas hord$ até secar a tripa antes da defumacao;
8. Transferir as pecas pard o fumeiro onde permanecerao por aproxi-
madamente 12 horagy€eebendo somente fumaga fria (maximo 30°C);
9. Apds a defumacg@g, levar as pegas para uma sala climatizada (16 a
21°C com 75% d€Wmidade relativa do ar) onde permanecerdo por
alguns dias aguwar@ando sua comercializagao.

**Sugestdo de"dgo: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao coifter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sddio ou 300 ppm
em Nitratg®de*66dio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usuario utilige quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantigque o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estaljelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.




LINGUIGCA COLONIAL DEFUMADA MISTA (SUL)

Matéria-prima Quantidades
Carne Suina (paleta e pernil) 15kg
Carne Bovina 12kg
Toucinho (lombo) 3kg

Ingredientes Quantidades
Master Salame STP Mais / BR 1kg **
Master Cond. Salame / BR 100 gramas

OBS: Pode-se utilizar alho e outras especiarias conforme regiao e preferéncia ou a gosto.

P P Etapas do Processo:

. o ”n ., 1. Usar a carne e um poug te dgua gelada a uma temperatura entre
et T 0°C a5°C;
2. Pesar, moer a carné,siina e o toucinho separadamente (disco 10
ou 12 milimetros). Asfcarnes bovinas devem ser moidas em disco 6
mm. Por ser umgpreduto colonial, pode-se moer a carne suina
somente no pré-€ostador;
3. Adicionar a ®affie moida e agua no misturador, e misturar por 1
minuto. ObsegVar que a carne deve absorver totalmente a agua antes
de iniciar ajroxima etapa;
4. Adiciopas,a Master Salame STP Mais, o Master Cond. Salame e
misturafpor até 3 minutos;
5. Adiéighar o toucinho e misturar por 1 minuto ou até conseguir
massa de boa liga. A temperatura final da massa nao deve ultrapas-
sal9’C;
6:“Embutir a massa em tripa artificial ou natural torta, préprias para
linguicas e de calibre médio. Reserva-las em um estaleiro em tempe-
gdtura ambiente, abaixo de 25°C, por aproximadamente 24 horas;
il. Pode-se também reservar a massa obtida para uma pré-cura em
camara fria bem coberta com plastico por no maximo 12 horas em
camara de resfriamento, entdo embutir e manter em temperatura
ambiente por algumas horas até secar a tripa antes da defumacao;
8. Transferir as pegas para o fumeiro onde permanecerao por aproxi-
madamente 12 horas recebendo somente fumaga fria (méximo 30°C);
9. Apds a defumagao, levar as pegas para uma sala climatizada (16 a
21°C com 75% de umidade relativa do ar) onde permanecerdo por
alguns dias aguardando sua comercializagao.

**Sugestdo de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao conter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitrato de Sdédio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usuario utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.




Matéria-prima
Retalho Suino Magro
Retalho Bovino
Toucinho

Agua gelada

Ingredientes
Master Linguica Mista Mais /B8R
Master AlhoJaBR

o TN

Etapas do Processo:

1. Usar a carne e agua gelada a uma temperatura €atre R
0°C a 5°C; '
2. Pesar, moer o retalho suino e o toucinho séparada- S

mente (disco 10 ou 12 milimetros). Moerdg, retalho
bovino em disco 6mm;

3. Adicionar as carnes moidas e agua ng/misturador, e
misturar por 1 minuto. Observar que a camg’deve absor-
ver totalmente a agua antes de iniciar @proxima etapa;
4. Adicionar o Master Linguica MistasMais e o Master
Alho e misturar por até 3 minutos;

5. Adicionar o toucinho e misturdf por 1 minuto ou até
conseguir massa de boa liga. @&~temperatura final da
massa nao deve ultrapassar 100;

6. Apds a mistura, colocar @ymassa em carrinhos ou
caixas, cobrir com plastico@@gssim deixar descansando
por até 12 horas em camasa de resfriamento;

7. Apos o descanso, egihiitir, embalar e armazenar em
camara de resfriamentg/€ongelamento para comerciali-
zacao.

0 prazo de validade para Gegiercializar produtos resfriados sempre sera menor,
que para produtos condelé@os. Segue sugestdo para armazenagem de produto:
a) Produto congeladg:yre€omenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de -18°C.

b) Produto resfriadlei/recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de 5°C.

*+Sugestdo déiyso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao conger o°'maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitrato,d€.86dio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usuario utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que’o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabel&gjfios pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.

LINGUIGA MISTA

Quantidades
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LINGUICA CASEIRA

Matéria-prima Quantidades
Paleta Suina 20kg
Toucinho 5kg

Ingredientes Quantidades
Master Linguica Caseira Mais / BR Tkg **
Master Alho / BR 100 gramas

Etapas do Processo:

P ‘: 1. Usar a carne e aguagelada a uma temperatura entre
selisela 0°C a 5°C;

2. Pesar, moer a pdléa suina e o toucinho separada-

mente (disco 10 a2 milimetros). Caso haja musculo

da paleta, moer ém,disco 6mm;

3. Adicionar a“garne moida e um pouco de agua no

misturador, adiSionar o Master Linguica Caseira Mais e

o Master Allig'e misturar por até 3 minutos;

4. Adiciopar ‘o toucinho e misturar por 1 minuto ou até

conseguirsassa de boa liga. A temperatura final da

massasiiao deve ultrapassar 10°C;

5. Ap0s’a mistura, colocar a massa em carrinhos ou

cajxas, cobrir com plastico e assim deixar descansando

poraté 12 horas em camara de resfriamento;

6L Apds o descanso, embutir, embalar e armazenar em

gamara de resfriamento/congelamento para comercia-

lizacao.

O prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre serd menor,
que para produtos congelados. Segue sugestao para armazenagem de produto:
a) Produto congelado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de -18°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de 5°C.

*+*Sugestao de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao conter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de s6dio ou 300 ppm
em Nitrato de Sdédio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudrio utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.




LINGUICA TOSCANA

Matéria-prima Quantidades
Retalho Suino Magro 20 kg
Toucinho 5kg
Agua gelada 5%g

Ingredientiés” Quantidades
Master Toscana Mais fABR 1 kg **
Master Alhea’BR 50 gramas

Etapas do Processo:

1. Usar a carne e agua gelada a uma temperaturaefitre 0°C a
5°C;

2. Pesar, moer a carne e o toucinho separadandente (disco 10
ou 12 milimetros). Caso haja musculo, moer £, disco 6mm;
3. Adicionar somente a carne moida e aguga® misturador, e
misturar por 1 minuto. Observar que a casfie deve absorver
totalmente a 4gua antes de iniciar a proifha etapa;

4. Adicionar o Master Toscana Mais e Master Alho e mistu-
rar por até 3 minutos;

5. Adicionar o toucinho e misturar g minuto ou até conse-
guir massa de boa liga. A temperatura final da massa nao
deve ultrapassar 10°C;

6. Apos a mistura, colocar a fagssa em carrinhos ou caixas,
cobrir com plastico e assindsdeixar descansando por até 12
horas em camara de resfri@mento;

7. Apds o descanso, embatify embalar e armazenar em camara
de resfriamento/congelaniento para comercializacao.

O prazo de validade pard depercializar produtos resfriados sempre serd menor,
que para produtos congelados. Segue sugestao para armazenagem de produto:
a) Produto congelad®yrecomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de -18°C.

b) Produto resfriad®¥recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de 5°C.

**Sugestdo déadso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao confer o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitratg«desgodio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usuario Utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabeléeidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.

BRC




LINGUICA TOSCANAII

Matéria-prima Quantidades
Retalho Suino 70kg
Toucinho ou papada 30kg
Agua gelada 20kg

Ingredientes Quantidades
Master Cond. Toscana 05/ BR 500 gramas
Master Alho / BR 300 gramas
Master Cura SM 05/ BR 500 gramas**
Master Cond. Sabor / BR 500 gramas
Master Fos 615/ BR 250 gramas
Master Fix SM 05/ BR 500 gramas
Master Color / BR 50 ml
Sal Refinado 1kg

Etapas do Processo:

1. Usar a carne e dguargelada a uma temperatura entre 0°C a 5°C;

2. Pesar, moer o retalhosuino e o toucinho separadamente (disco 10
ou 12 milimetros)sCaso haja um pouco de paleta, moer em disco
6mm;

3. Adicionar a game moida, a &gua e o Master Color no misturador, e
misturar por leghuto. Observar que a carne deve absorver totalmen-
te a dgua ante&yde iniciar a proxima etapa;

4. Adicion@r @ Master Cura SM 05, o Master Cond. Toscana 05, o
Master Afhe, o Master Fos 615 e o sal refinado e misturar por até 2
minutoS)Adicionar o Master Fix SM 05 e misturar por 1 minuto;

5. Adicienar o toucinho e misturar por 1 minuto ou até conseguir
massarde boa liga. A temperatura final da massa nao deve ultrapas-
sdt W0°C;

6, Apés a mistura, colocar a massa em carrinhos ou caixas, cobrir
€ofn plastico e assim deixar descansando por até 12 horas em
eamara de resfriamento;

7. Apds o descanso, embutir, embalar e armazenar em camara de
resfriamento/congelamento para comercializagao.

O prazo de validade para comercializar produtos resfriados sempre serd menor,
que para produtos congelados. Segue sugestao para armazenagem de produto:
a) Produto congelado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de -18°C.

b) Produto resfriado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura
abaixo de 5°C.

*+*Sugestao de uso: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos
deverao conter o maximo residual de 150 ppm em Nitrito de sédio ou 300 ppm
em Nitrato de Sodio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudrio utilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera
garantir que o produto final (pronto para consumo) respeite os limites residuais
estabelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugao Normativa n°14/19.




LINGUICA CUIABANA SUINA/BOVINA/FRANGO

Gordura Ponta de Peito Bovino

Retalho Suino Gordo (12mm) (12mm)

Ingredientes Quantidadest
Leite Integral 20L Q\
Mastermax Ling. Cuiabana SLP/ BR 1kg ** o\
Cebolinha Verde 100 gr S
Master Cond. Pimenta Vermelha / BR 300 gramas

Sal Refinado 1,4k@y°
&
e

Etapas do Processo:

1. Usar a carne e o leite gelado a uma temp, ra entre 0°C a 5°C;
2. Pesar, moer as carnes separadamente;
3. Sugerimos sempre usar um queijo nao derreta ao ser assado, o queijo

coalho cortado em cubos é uma opgé«(a

4. Adicionar somente a carne moi% o leite no misturador, e misturar por 1
minuto. Observar que a carne deve orver totalmente o leite antes de iniciar a
préxima etapa;

5. Adicionar o Mastermax Lin Qanana SLP, o Master Cond. Pimenta Vermelha,
sal refinado e misturar por até%lnutos

6. Adicionar o queijo coalho cebolinha verde e misturar por 1 minuto ou até
conseguir massa de boa Ii@ temperatura final da massa nao deve ultrapassar
10°C;

7. Apds a mistura, colo
assim deixar descans
8. Apods o descans

massa em carrinhos ou caixas, cobrir com plastico e
por até 12 horas em camara de resfriamento;

butir, embalar e armazenar em camara de resfriamento/
ercializagao.

Observagao: Como o o contém leite em sua férmula, sugerimos comercializar o produto pronto congelado para

aumentar a durabili

ra comercializar produtos resfriados sempre serd menor, que para produtos congelados.
armazenagem de produto:

ado: recomenda-se armazenar o produto em temperatura abaixo de -18°C.

0: recomenda-se armazenar o produto em temperatura abaixo de 5°C.

b) Produto regsfri

**Sugesta so: Para atender a RDC n° 272/19 da ANVISA, os produtos deverdo conter o maximo residual de 150
ppm em o de sodio ou 300 ppm em Nitrato de Sédio ou 150 ppm na soma de Nitrito e Nitrato de sédio. Caso o
usudriguutilize quantidade inicial superior ao estabelecido pela ANVISA, devera garantir que o produto final (pronto
par mo) respeite os limites residuais estabelecidos pela ANVISA. Fonte: Instrugdo Normativa n°14/19.

BRC



ANOTACOES




SABOR QUE ’V9

MOVIMENTA °C.a.
A VIDA Q
BRC 3
o3
‘ ingredientes. é
Q¢
) A4
CONDOMINIO INDUSTRIAL E&
COMERCIAL CIDADE AZUL S
Av. Brasil | 2800 LOTE B-
Distrito Industrial | 13505 0
Rio Claro/SP Q

Tel.: (19) 3531-128¢
vendas@brcingredienig€&.com.br




