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Guidados com produtos
Defumados

A defumacdo é uma forma de processamento
de produtos que tem como objetivo reduzir a
carga bacteriana do produto e prolongar sua

durabilidade.

A carne suina é o defumado mais consumido,
mas também podemos encontrar queijos e Bom
carne bovina, de aves além de pescados.

O processo ¢é feito em 3 partes: secagem, apmazenmenﬁo

defumacao com fumaca e “cozimento”.
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Atualmente, h4 uma grande preocupacdo com a
seguranca sanitaria de tudo ao nosso redor.

Durante toda a produgdo de defumados, os  §f 1°técnica de
envolvidos se equipam com EPIs (Equipamento processamento
de Protecao Individual) para evitar a (pré-historia); :
contaminacdo dos produtos. Estes trajes
garantem uma producao mais segura.
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Mas e quando o produto vem do ‘. Produtos que
mercado?

f
.

podem ser
consumidos

Para maior seguranca, vocé pode lavar a ,“.;
embalagem com agua e sabao, mas CUIDADO S€M preparo. g
(1), s6 faca isso caso a embalagem esteja integra. -
O ideal é transferir o produto da embalagem E:"'“'
para um recipiente higienizado com tampa e %
guarda-lo, seguindo as recomendacoes. e
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PRODUT0S MALS CONSTMIDOS =
Suinos: bacon, copa, costela, lombo, paleta e ::-'—'?:-':
presunto. ==
Bovinos: bresaola, cupim, lagarto e pastrame. ‘:\\ -
Aves: presunto e peito de peru. —

Pescados: geralmente inteiro.
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