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Resumo

O fabrico de enchidos e fumeiro tem grande tradicdo na regido de Trés-os-Montes.
O porco bisaro (raca autoctone) intimamente associado ao concelho de Vinhais, permite
a elaboracdo de varios produtos de qualidade certificada e com muito boa aceitacdo no

mercado.

O presente trabalho visa a elaboracdo de um projeto de instalacbes para uma
salsicharia tradicional, onde se pretende fabricar produtos de salsicharia e fumeiro a
partir de carne de porco bisaro. Estudamos as condi¢des de fabrico dos produtos
tradicionais: alheira, chourica de carne ou linguica, salpicdo, butelo, presunto, pa,
barriga, pé, peito e queixada, e as necessidades de instalacdes, equipamentos, estruturas

e organizacao, para o seu fabrico.

O layout proposto consta de uma sala de fabrico em posigéo central, dispondo em
redor dos espacos necessarios aos processos de armazenamento e preparacdo da matéria
prima ou dos produtos. Definiram-se os fluxos de produtos e delimitaram-se 0s espacos

a considerar como “zona limpa” e “zona suja”.

Identificaram-se as necessidades e 0s requisitos dos equipamentos a utilizar nas

instalacBes, assim como os cuidados com os materiais do edificio.

Palavras-Chave: projeto de salsicharia; fumeiro de Vinhais; estabelecimento de

salsicharia tradicional.



Abstract

The manufacture of sausages and smoked meats has great tradition in the region
of Tras-os-Montes. The pig Bisaro (local breed) closely linked to the municipality of
Braganca, allows the development of various products of certified quality and with very
good market acceptance.

This paper aims to draw up a draft facilities for a traditional sausage, which
intends to manufacture products and smoked sausage from pork Bisaro. We study the
conditions of manufacture of traditional products: sausage, sausage meat or sausage,
pepperoni, butelo, ham, shoulder, belly, leg, chest and jaw, and the needs for facilities,

equipment, structures and organization, for their manufacture.

The proposed layout consists of a room manufacturing in central position,
providing spaces around the processes needed for storage and preparation of raw
materials or products. Defined the flows of products and delimited the spaces to be used

as “clean zone” and “dirty zone”.

We identified the needs and requirements of the equipment to be used on the

premises, as well as care for the building materials

Keywords: draft sausage; flue Vinhais; establishment of traditional sausage.
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1 Introducéo

Com a realizacédo deste trabalho, pretende-se realizar um estudo para o projecto de
uma empresa de processamento de produtos de salsicharia, a instalar no concelho de
Vinhais, situado a norte da regido de Tras-os-Montes, a uma altitude de
aproximadamente 1000 metros.

Este concelho, possui inigualaveis condicdes naturais e um clima especifico
caraterizado por Invernos longos e frios e Verfes quentes e curtos, que permitem uma
cura perfeita do fumeiro regional.

Outros fatores podem, também, determinar a qualidade excepcional do fumeiro de
Vinhais como: o porco Bisaro, raca autdctone perfeitamente adaptada ao maneio e
alimentacéo tradicional; e a arte na elaboragéo artesanal que foi sendo transmitida de
geracao em geracéo.

A salsicharia vai basear-se na elaboracdo de enchidos tradicionais,
nomeadamente: alheiras, chourico azedo, chourica doce, chourica de carne (linguicas),
salpicGes, butelo, realizando um produto uniforme e de elevada qualidade (gourmet),
assegurado atraves da respetiva normalizagdo e controlo.

Ao longo deste trabalho, abordamos conceitos que consideramos serem essenciais
para a elaboracdo de um projeto deste tipo, nomedamente: as exigéncias nas condicdes
do processo de fabrico e da unidade de laboracdo; as carateristicas definidas para o
fumeiro de Vinhais; e as exigéncias da propria unidade de fabrico.



2 Boas praticas na industria de enchidos

No Quadro 1 estdo indicados os principais diplomas com a legislacdo que os

produtores individuais de produtos de salsicharia tém, atualmente, de cumprir:

Quadro 1: Legislacao aplicavel nas unidades de fabrico de enchidos

Legislacdo Sumario

Define as regras gerais de higiene dos géeneros
Regulamento n° 852/2004 ) .
alimenticios

Estabelece as regras especificas de higiene
Regulamento n° 853/2004 aplicaveis aos géneros alimenticios de origem

animal

Regulamento n° 2074/2005, revoga o . B
Estabelece medidas de execucdo para
Regulamento n° 852/2004 e altera o

Regulamento n° 853/2004

alimentos com caracteristicas tradicionais

Estabelece o procedimento para a concessao
Despacho normativo n° 38/2008 de adaptacbes aos requisitos de higiene

aplicaveis a producédo de géneros alimenticios

Em relacdo a legislacdo europeia, 0os Regulamentos (CE) n° 852/2004 e 853/2004,
incluidos no designado “Pacote Higiene”, definem as regras gerais de higiene dos
géneros alimenticios e as regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios de origem animal, respetivamente. Tém como objectivo principal “garantir
um elevado nivel de proteccdo do consumidor em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios” e referem que “todos os operadores de empresas do sector alimentar ao
longo da cadeia de produgdo devem garantir que a seguranca dos géneros alimenticios
ndo seja comprometida”. Indicam, ainda, que a seguranga dos géneros alimenticios é
resultado da ag@o conjunta da aplicacdo da legislacdo, da existéncia de controlos oficiais
para verificar se 0s operadores do setor alimentar observam esses requisitos e,
finalmente, da agéo dos operadores que deverdo criar e aplicar programas de seguranca
dos géneros alimenticios e processos baseados nos principios do sistema HACCP

(Hazard Analysis Critical Control Point). No entanto, é reconhecido que as pequenas




empresas, nas quais se incluem as cozinhas regionais, podem ter grandes dificuldades
em fazer cumprir as exigéncias do referido regulamento, nomeadamente no que diz
respeito, por exemplo & aplicacdo de determinados requisitos que, sendo definidos para
fabricas de dimensdes apreciaveis, podem néo ser de todo compativeis com as pequenas
unidades de producao. E crucial entdo fornecer aos produtores tradicionais 0s meios que
Ilhes permitam disponibilizar produtos seguros, Unica forma de assegurar a

sobrevivéncia das empresas e das economias locais.



3 Os produtos de porco Bisaro

De acordo com o Despacho n.° 16840/2005, “designa-se por carne de Bisaro
transmontano ou carne de porco transmontano a carne proveniente da desmancha de
carcacas de animais da raca Bisara, criados num sistema de exploracdo semiextensivo,
tradicional, a base de produtos e subprodutos provenientes da agricultura local. Quando
0s animais sao abatidos até aos 45 dias de vida (leitdo), a carcaca tem peso nédo superior
a 12 kg. A restante carne é obtida a partir de animais (machos castrados ou fémeas)
abatidos a partir dos oito meses e com um peso de carcaca a partir dos 60 kg, tendo as
carcacas de ser classificadas dentro da grelha SEUROP, sendo mais frequente a
classificacdo R, O ou P. A carcaca apresenta musculo de cor vermelho claro e gordura

rosada”.

A carne de porco transmontano ou carne de Bisaro transmontano apresenta-se
com musculo de cor vermelho claro e gordura rosada. A carne é ndo muito atoucinhada
e bastante entremeada. Muito suculenta e macia, com textura firme. Quando submetida
a confeccdo culinaria simples (grelhada) apresenta sabor muito carateristico e inerente
ao modo de producdo e ao tipo de alimentacdo do animal. A carne do leitdo apresenta
aspeto pouco marmoreado, 0 musculo apresenta-se bastante suculento e macio, a
gordura tem um aspeto branco bastante harmonioso, sendo consistente, ndo exsudativa e

com uma textura macia.

3.1 Forma de apresentacao
Pode apresentar-se comercial e independentemente da idade de abate sob duas

formas distintas:

— Em carcagas ou hemicarcacas, marcadas e identificadas, ostentando de forma

inviolavel ou indelével a denominacdo de origem e a marca de certificacéo;

— Acondicionada em material préprio para entrar em contacto com o produto, em
atmosfera normal, controlada ou em vacuo, em pecas inteiras ou desmanchadas,
devidamente rotulada e acompanhada de forma inviolavel ou indelével da marca

de certificacéo.



— A desmancha e o acondicionamento s6 podem ser efetuados em instalacGes
licenciadas e localizadas na area geografica de producdo, sob pena de haver
quebra de rastreabilidade e incapacidade de controlo especifico ao longo de todo

0 circuito produtivo.

3.2 Rotulagem

Qualquer que seja a forma de apresentacdo e acondicionamento, em cada peca,
para além das mencOes obrigatorias pela legislacdo geral, constam obrigatoriamente a
mencédo «Carne de bisaro transmontano - DO» ou «Carne de porco transmontano - DO»
e a marca de certificacdo, aposta de forma indelével ou inviolavel e da qual consta o
namero de série (codigo numérico ou alfanumérico que permite rastrear o produto), o
nome do produto e o nome do OPC. Quando a carne de bisaro transmontano se
apresenta acondicionada, da rotulagem consta ainda o log6tipo do produto, cujo modelo

se reproduz, e o log6tipo europeu, a partir da decisdo comunitaria:

— Em caso algum o nome ou denominacdo social e morada do produtor pode ser
substituido pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que se responsabilize

pelo produto ou o comercialize.

— A denominacdo de venda - carne de bisaro transmontano - DO ou carne de porco
transmontano — DO - ndo pode ser acrescida de qualquer outra indicacdo ou

mencao, incluindo marcas de distribuidores ou outras.

3.3 Delimitacdo da &rea geogréfica

A érea geogréfica de nascimento, cria e recria dos animais, de abate e desmancha
e de acondicionamento da carne, tendo em conta 0 modo de producéo tradicional e o
tipo de alimentacdo fornecida aos animais, o saber fazer tradicional da populagéo local
em termos de maneio dos animais, a constitui¢do dos solos de predominio precambico-
arcaico e do granitico bem como as condi¢bes edafo-climaticas necessarias ao
desenvolvimento da base alimentar utilizada para a obtencdo de uma matéria-prima de
irrefutavel qualidade diferenciada, fica naturalmente circunscrita aos concelhos de

Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda de Anciées, Freixo de Espada a Cinta, Macedo



de Cavaleiros, Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila
Flor, Vimioso e Vinhais, do distrito de Braganca, e aos concelhos de Alijo, Boticas,
Chaves, Meséo Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murca, Régua, Ribeira de Pena,
Sabrosa, Santa Marta de Penaguido, Valpacos, Vila Pouca de Aguiar e Vila Real, do
distrito de Vila Real.

3.4 Caracterizacao geral e valorizacédo dos produtos

O alto valor energetico da carne na alimentagdo humana foi, desde os seus
primérdios, fundamental para a evolucéo da espécie. Assim a conservagdo de alimentos
com elevado valor nutricional, como é o caso da carne, teve desde logo uma extrema

importancia no desenvolvimento das comunidades.

Actualmente, os produtos de salsicharia ndo sdo apenas produzidos para o
aproveitamento e conservacdo de carnes, senso sim considerados produtos carneos
transformados com identidade propria. Estes produtos, tornam-se cada vez mais
apreciados devido a melhoria dos processos tecnoldgicos, revelando uma maior

seguranca para o consumidor.

Assim, os produtos tradicionais portugueses sdo produtos Unicos, que tém origem
em cada regido, usufruindo do “know-how” da mesa, sendo desta forma possivel
demonstrar que a qualidade do produto € influenciada pelas racas animais, solo,
vegetacdo, clima e tecnologia de fabrico.

A produgéo de alimentos tradicionais, tanto de forma “caseira” como a um nivel
mais industrial, deverd ser enquadrada segundo as exigéncias atuais de
higiene/salubridade, numa perspectiva de proteccdo do consumidor. Este, ndo sé
valoriza as propriedades organolipticas e nutricionais dos produtos tradicionais como

tem vindo a dar cada vez mais importancia a qualidade e seguranca dos alimentos.

Assim surgiu a adocdo de estratégias de valorizacdo comercial dos produtos
tradicionais, atraves da certificacdo e conservacao e consequente atribuicdo das marcas:
Denominacdo de Origem Protegida (DOP), Indicacdo Geografica Protegida (IGP) e
Especialidade Tradicional Garantida (ETG).



DOP - na avaliacdo da qualidade do produto contam os solos, o clima, a raca dos

animais, as variedades vegetais e o0 saber das pessoas de uma determinada regiao.

IGP - pelo menos uma parte do ciclo produtivo tem origem no local que d& o

nome ao produto.

ETG — o produto é produzido com matérias-primas tradicionais ou tem uma

composicao ou molde tradicional.

A defesa destes produtos estd na certificagdo, uma vez que procura assegurar as
condicdes de higiene com que estes sdo produzidos, bem como o respeito pelos métodos

de fabrico tradicionais, garantindo, assim, a autenticidade e a origem dos produtos.

O comportamento do consumidor em relacdo ao produto € influenciado por
diversos factores, tais como, preco, rendimento, habitos alimentares, tipo de produto e
também o género de necessidades que séo para ele satisfeitas.

A transformacdo de carne de porco enquanto matéria-prima de produtos
conservados se suinos caracteriza-se pela diversidade de produtos fabricados.

3.5 Principais Produtos que se podem Obter do Porco

Da carne do porco, podem ser elaborados diversos tipos de enchidos e produtos,
tais como: alheiras, chouri¢os azedos, chouricas doces, chouricas de carne (linguicas),
salpicGes, butelos, presunto, barriga fumada, barriga salgada, chispe fumado, chispe
salgado, costela salgada, orelha fumada, orelha salgada, orelheira fumada, orelheira

salgada, pernil fumado, pernil salgado.

De forma resumida, e para cada um destes produtos, vamos descrever a forma de
obtencdo do produto; as principais carateristicas; a forma de apresentacdo; e a

rotulagem.

3.5.1 Alheira
A alheira é um enchido tradicional fumado, obtido a partir de carne de porco de
raca Bisara ou do seu cruzamento desde que com 50% de sangue bisaro (animais F1,

resultantes do cruzamento de animais da raga Bisara em linha pura, inscritos no livro



genealdgico, com animais de outras racas), pao regional de trigo e azeite de Tras-os-

Montes DOP, condimentados com sal, alho e colorau.
Obtencéao dos Produtos

As regras a observar pelos produtores de porcos e de alheiras, os critérios para
autorizacgdo das exploracdes, 0 modo de identificacdo e o registo dos animais, as regras
de alimentacéo, abate, desmancha e marcacao, as pecas a utilizar e sua preparacao, 0s
parametros tecnoldgicos de fabrico e as regras de marcacdo e apresentacdo comercial
sdo os referidos no respetivo caderno de especificagdes. Em particular, os porcos de
raca Bisara ou cruzados sdo criados em exploragdes licenciadas, com sistema de
producdo tradicional, semiextensivo, nomeadamente com capacidade para fornecer a
alimentacdo tradicional e prépria de cada estacdo do ano. Todos 0s animais estdo

devidamente identificados e registados em livros apropriados.

Os porcos sdo abatidos entre 0s 9 e 0s 18 meses, s6 sendo admitidas carcacas com
um peso entre 100 kg e 200 kg. A alheira obtém-se a partir da carne proveniente da
cabeca, entremeada, barriga e aparas da desmancha de carcagas dos porcos atras
referidos, cozidas e desfiadas, as quais se juntam o pdo regional de trigo amolecido na
calda da cozedura das carnes e, por vezes, de aves e 0s condimentos proprios (alho,
colorau e azeite de Trés-os-Montes— DOP). Esta massa € cheia em tripa fina de porco
ou vaca, com processo particular de fecho com nos e viragem da tripa e submetida a
fumagem em lume brando, com lenha da regido (carvalho ou castanheiro) e de cura ou

estabilizacdo (superior a oito dias).
Carateristicas

O produto final ira apresentar as seguintes carateristicas:
Externas:

- Forma e aspeto - Formato de ferradura, de seccéo cilindrica e cor amarelo-

acastanhado, sendo percetiveis 0s pedacos de carnes
- Dimensdes - Cerca de 2 cm de diametro e cerca de 30 cm de comprimento;

- Peso - Varia entre 0s 170 g e 0s 200 g.



Internas:

Ao corte a massa apresenta-se com aspecto homogéneo, ainda que se notem as

carnes desfiadas.
Forma de Apresentacao

Vai apresentar-se no mercado em pecas inteiras sempre pré-embalada na origem.
Pela sua natureza e composicéo ndo é possivel o corte ou a fatiagem do produto. Para o
acondicionamento, quando realizado, utiliza-se material prdoprio inécuo e inerte em

relacdo ao produto, em atmosfera normal, controlada ou em vacuo.
Rotulagem

Para além das disposicGes previstas na legislacdo em vigor sobre rotulagem de
géneros alimenticios pré-embalados, da rotulagem da alheira de Vinhais constam

obrigatoriamente as seguintes mencdes:

Indicacdo geografica;

— Lista de ingredientes;

— Data de durabilidade minima;

— Nome, firma ou denominacéo social e morada do produtor;
— Lote;

— Temperatura de conservacao;

— Marca de salubridade;

— Marca de certificacdo;

O logo6tipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é reproduzido:

O logo6tipo europeu, a partir da decisdo comunitaria.



Em caso algum o nome ou denominacéo social e a morada do produtor pode ser
substituido pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que se responsabilize pelo

produto ou o comercialize.

A denominacdo de venda - alheira de Vinhais — IG - ndo pode ser acrescida de

qualquer outra indica¢do ou mencao, incluindo marcas de distribuidores ou outras.

3.5.2 Chourico Azedo

O chourico azedo de Vinhais, azedo de Vinhais ou chourico de pdo de Vinhais é
um enchido tradicional fumado, obtido a partir de carne, gordura de porco da raca
Bisara ou produto de cruzamento desta raca, desde que com 50% de sangue Bisaro
(animais F1, resultantes do cruzamento de animais de raga Bisara na sua linha pura,
inscritos no livro genealdgico) e animais de outras racas, pao regional de trigo e azeite

de Tras-os-Montes - DOP, cheio em tripa do intestino grosso de porco.
Obtencédo dos Produtos

As regras a observar pelos produtores de porcos e de chouricos azedos, 0S
critérios para autorizacdo das exploracdes, o0 modo de identificacdo e o registo dos
animais, as regras de alimentacdo, abate, desmancha e marcacao, as pecas a utilizar e
sua preparacdo, 0os parametros tecnoldgicos de fabrico e as regras de marcagdo e

apresentacdo comercial sdo os referidos no respectivo caderno de especificacGes.

Em particular, os porcos de raca Bisara ou cruzados sdo criados em exploracfes
licenciadas, com sistema de producédo tradicional, semiextensivo, nomeadamente com
capacidade para fornecer a alimentacdo tradicional e prdpria de cada estacdo do ano.
Todos os animais estdo devidamente identificados e registados em livros apropriados.
Os porcos sdo abatidos entre 0s 9 e 0s 18 meses, s6 sendo admitidas carcacas com um
peso entre 100 kg e 200 kg. A carne escolhida é a carne magra, carne da cabeca, da
barriga e entremeada. Depois de cortadas em pedagos de dimensdo média as carnes
condimentadas séo cozidas em agua e desfiadas. O caldo € utilizado para embeber o péo
regional de trigo. As carnes e 0 pdo sdo condimentados com o azeite de Tras-os-Montes,
o colorau e o alho. A massa é homogeneizada e cheia em tripa grossa. A fumagem €
feita com lume brando em cadmara ou sala de fumo. A lenha utilizada é de carvalho e ou

castanho. O periodo de fumagem é superior a quatro semanas.

10



Carateristicas
O produto final apresenta as seguintes carateristicas:

Externas

Forma e aspecto - formato recto, de seccéo cilindrica, de dimensdes variaveis,

apresentando valores médios de 20 cm a 25 cm de comprimento;
— Cor - varia entre o0 amarelado e o acastanhado;

— Atadura - a tripa utilizada é previamente atada ou cosida numa das extremidades
e atada na outra com fio de algoddo apds o enchimento. A forma tradicional de
atar é carateristica: € dado um n6 na extremidade da tripa, que é entdo virada,

apos o que se da mais um ou dois nos;

— Diametro - valores médios de 7 cm a 10 cm;

Textura - pouco rija, macia ao tacto.
Internas

— Cor - amarelo-acastanhada;

— Massa - ao corte apresenta aspecto homogeéneo.
Forma de Apresentacao

Vai apresentar-se no mercado em pecas inteiras sempre pré-embalado na origem.
Pela sua natureza e composicéo ndo é possivel o corte ou a fatiagem do produto. Para o
acondicionamento, quando realizado, utiliza-se material prdprio in6cuo e inerte em
relacdo ao produto, em atmosfera normal, controlada ou em vacuo. As operacdes de
acondicionamento s6 podem ser efectuadas na area geografica de transformacdo, sob
pena de haver quebra de rastreabilidade e incapacidade de controlo e de alteracdo das

carateristicas sapidas e microbioldgicas do produto.
Rotulagem

Para além das disposic¢Oes previstas na legislacdo em vigor sobre rotulagem de
géneros alimenticios pré-embalados, da rotulagem do chourico azedo de Vinhais

constam obrigatoriamente as seguintes mengoes:
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— Chourigo azedo de Vinhais - indicacao geografica;

— Lista de ingredientes;

— Data de durabilidade minima;

— Nome, firma ou denominacéo social e morada do produtor;
— Lote;

— Temperatura de conservacao;

— Marca de salubridade;

— Marca de certificacéo;

O logotipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é reproduzido:

O logo6tipo europeu, a partir da decisdo comunitaria. Em caso algum o nome ou
denominacdo social e morada do produtor pode ser substituido pelo nome de qualquer

outra entidade, ainda que se responsabilize pelo produto ou o comercialize.

A denominacdo de venda - chourico azedo de Vinhais—IG—ndo pode ser
acrescida de qualquer outra indicagdo ou mencéo, incluindo marcas de distribuidores ou

outras.

3.5.3 Chourica Doce

A chourica doce de Vinhais € um enchido tradicional fumado constituido por
carne de porco da raga Bisara ou produto de cruzamento desta raca, desde que com 50%
de sangue bisaro (animais F1, resultantes do cruzamento de animais da raca Bisara
inscritos no livro genealdgico e animais de outras racgas), sangue de porco, pédo regional,
mel, nozes ou améndoas, azeite de Tras-os-Montes - DOP e cheio em tripa delgada de

vaca ou porco.
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As carnes e gorduras de porco sdo condimentadas e cozidas em agua e desfiadas,
sendo depois adicionadas ao pdo regional, formando uma massa que é finalmente

condimentada e a qual se adicionam os restantes ingredientes.
Obtencéao dos Produtos

As regras a observar pelos produtores de porcos e de chouricas doces, 0s critérios
para autorizacdo das exploracfes, 0 modo de identificacdo e o registo dos animais, as
regras de alimentacdo, abate, desmancha e marcacdo, as pecas a utilizar e sua
preparacdo, 0s parametros tecnoldgicos de fabrico e as regras de marcacdo e

apresentacdo comercial séo os referidos no respetivo caderno de especificagoes.

Em particular, os porcos de raca Bisara ou cruzados sdo criados em exploracdes
licenciadas, com sistema de producéo tradicional, semiextensivo, nomeadamente com
capacidade para fornecer a alimentacdo tradicional e propria de cada estacdo do ano.
Todos os animais estdo devidamente identificados e registados em livros apropriados.
Os porcos sdo abatidos entre 0s 9 e 0s 18 meses, s6 sendo admitidas carcacas com um
peso entre 100 kg e 200 kg. As carnes usadas sdo carne magra, carne da cabeca, da
barriga e entremeada que, depois de cortadas em pedacos de dimensdo média, sao
condimentadas e cozidas em agua e sal. As carnes desfiadas junta-se o pdo de trigo
embebido na calda de cozedura e os restantes ingredientes (azeite de Tras-os-Montes,
sangue, mel e améndoas e ou nozes). Esta mistura € homogeneizada e é cheia em tripa
fina de porco ou vaca. A fumagem é feita em lume brando em camara ou sala de fumo,
sendo a lenha utilizada de carvalho e ou castanho. Tradicionalmente o periodo de

fumagem ¢é superior a 15 dias.
Carateristicas

O produto final apresenta as seguintes carateristicas:
Externas

— Forma e aspecto - a chourica doce de Vinhais tem o formato de ferradura, com
cerca de 20 cm a 25 cm de cumprimento. A tripa, sem rupturas, apresenta-se
aderente & massa. Sao exteriormente percetiveis os pedagos de carne e de nozes

ou améndoas, face a cor e textura diferenciada que apresentam;

— Cor - € preta, ndo homogénea;
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— Atadura - a tripa delgada utilizada é atada com um né em cada extremidade, com

0 mesmo segmento de fio de algodéo;

— A forma tradicional de atar é carateristica - da-se um né na extremidade da tripa,

vira-se a tripa e volta-se a dar um ou dois nés;
— Diametro - o didmetro da chourica doce tem cerca de 2 cma 3 cm.
Internas
— Cor - é preta, com zonas mais claras;

— Massa - de aspecto homogéneo, apercebendo-se no entanto as carnes desfiadas e

os frutos secos.
Forma de Apresentacao

Apresenta-se no mercado em pecas inteiras sempre pré-embalada na origem. Pela
sua natureza e composicao nao é possivel o corte ou a fatiagem do produto. Para o
acondicionamento, quando realizado, utiliza-se material prdprio in6cuo e inerte em
relacdo ao produto, em atmosfera normal, controlada ou em vacuo. As operacdes de
acondicionamento s6 podem ser efetuadas na area geogréafica de transformacéo, sob
pena de haver quebra de rastreabilidade e incapacidade de controlo e de alteracdo das
carateristicas sapidas e microbioldgicas do produto.

Rotulagem

Para além das disposicGes previstas na legislacdo em vigor sobre rotulagem de
géneros alimenticios pré-embalados, da rotulagem da chourica doce de Vinhais constam

obrigatoriamente as seguintes mencdes:

Chourica doce de Vinhais - indicacdo geografica;

— Lista de ingredientes;

— Data de durabilidade minima;

— Nome, firma ou denominagéo social e morada do produtor;

— Lote;
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— Temperatura de conservagéo;
— Marca de salubridade;
— Marca de certificagéo;

O logétipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é reproduzido:

O logétipo europeu, a partir da decisdo comunitéaria.

Em caso algum o nome ou denominagédo social e morada do produtor pode ser
substituido pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que se responsabilize pelo

produto ou o comercialize.

A denominacdo de venda - chourica doce de Vinhais—IG—ndo pode ser
acrescida de qualquer outra indicacdo ou mencéo, incluindo marcas de distribuidores ou

outras.

3.5.4 Chourica de Carne ou Linguica

Enchido fumado, de formato cilindrico, em forma de ferradura com 30 a 35 cm de
comprimento, de cor castanha clara, e é feito com carne e gordura de porco, da raca
Bisara ou produto de cruzamento desta raca. A carne e a gordura utilizadas é
devidamente condimentada com sal, vinho tinto ou branco da regido, agua, alho, colorau
doce e/ou picante e louro. Para o enchimento é utilizada tripa delgada de porco ou de

vaca. Este enchido tem um sabor agradavel, sui generis e aroma fumado.

A carne de porco, consumida em fresco ou conservada em enchidos, é desde
sempre a um elemento fundamental na dieta alimentar das populacdes da Terra Fria
Transmontana, havendo registos da producdo da Chouriga de Carne ou Linguiga, como

é conhecida na regido, desde o século XVIII.
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O uso da Indicacdo Geografica obriga a que a Chourica de Carne de Vinhais seja
obtida de acordo com as regras constantes do Caderno de Especificagdes, o qual inclui
designadamente as condigdes de criacdo do porco da Raca Bisara em regime semi-
extensivo, as suas condicbes de abate e desmancha, bem como as regras de

transformacéo, marcacéo e acondicionamento.
Apresentacao

A Chourica de Carne vai apresentar-se inteiro, em por¢des ou fatiado, casos em
que tera de ser pré-embalado. A rotulagem, para além de cumprir a legislacdo em vigor
vai mencionar, obrigatoriamente, a Indicacdo Geogréfica. Vai ainda ostentar a Marca de
Certificacdo, aposta pela respetiva entidade certificadora.

Rotulagem

Para além das disposicGes previstas na legislacdo em vigor sobre rotulagem de
géneros alimenticios pré-embalados, da rotulagem da Chourica de carne (linguica) de

Vinhais constam obrigatoriamente as seguintes mencdes:

Chourica de carne (linguica) de Vinhais - indicacdo geografica;
— Lista de ingredientes;

— Data de durabilidade minima;

— Nome, firma ou denominacéo social e morada do produtor;

— Lote;

— Temperatura de conservacao;

— Marca de salubridade;

— Marca de certificagéo.

3.5.5 Salpicéo
Enchido de carne de lombo e lombinho de porco, da raca Bisara ou produto de
cruzamento desta raca, desde que com 50% de sangue bisaro, cheio em tripa grossa de

porco com formato reto, cilindrico e fumado. A carne utilizada é condimentada com sal
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vinho tinto ou branco da regido, 4gua, alho, colorau doce e/ou picante e louro. Tem 15 a
20 cm de comprimento e cor castanha clara. A tripa é cosida numa extremidade e atada
na outra com fio de algoddo e deve estar aderente e sem rupturas. A forma de atar é
carateristica: sdo dados dois nos na extremidade da tripa, que é entdo virada, apds o que
se da mais um no. Diametro de 5 a 8 cm. O salpicdo apresenta-se bem ligado ao corte, a
cor interior € vermelho-vivo, de tonalidade ndo homogénea. Sabor agradavel, muito
carateristico, com sensacdo de sal muito ténue. Aroma agradavel e sui generis. Sabor e

aroma fumado.
A obtencdo do Salpicéo de Vinhais compreende as fases de:

Corte (a carne do lombo e lombinho €é cortada em pedagos, de aproximadamente

5 cm, com forma cubica)

Condimentacdo - (efetuada em 2 fases, com sal agua, vinho, folhas de louro,

alho e colorau doce).

Enchimento - (Apds repouso da "adoba" procede-se ao enclimento em tripa
grossa de porco, em tripas previamente cortadas a medida e com uma das extremidades
previamente cosida, sendo a outra atada depois das carnes estarem bem compactadas.
Para fechar o salpicdo, ddo-se dois nos consecutivos, vira-se a tripa uma volta e, sé

entdo, o né final).

Furnagem e Cura - A furnagem vai ser feita com fogo brando, por ac¢édo de
calor pouco intenso e bem graduado com lenha seca a base de carvalho e/ou castanho, a
qual se segue um periodo de cura, em locais frescos e escuros, até que os enchidos
tenham adquirido as carateristicas sapidas e aromaticas que os distinguem. O periodo de

furnagem e cura ndo vai ser inferior a 40 dias.
Apresentacdo

O Salpicdo vai apresentar-se inteiro, em porcdes ou fatiado, casos em que tera de
ser pré-embalado. A rotulagem, para além de cumprir a legislagdo em vigor deve
mencionar, obrigatoriamente, a Indicacdo Geogréfica. Deve ainda ostentar a Marca de

Certificacdo, aposta pela respetiva entidade certificadora.
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Rotulagem

Para além das disposicOes previstas na legislacdo em vigor sobre rotulagem de
géneros alimenticios pré-embalados, da rotulagem do salpicdo de Vinhais constam

obrigatoriamente as seguintes mengdes:
— Salpicéo de Vinhais - indicacdo geografica;
— Lista de ingredientes;
— Data de durabilidade minima;
— Nome, firma ou denominagéo social e morada do produtor;
— Lote;
— Temperatura de conservacgéo;
— Marca de salubridade;

— Marca de certificagéo.

3.5.6 Butelo

O Butelo de Vinhais ou bucho de Vinhais ou palaio de Vinhais ou chourico de
0ssos de Vinhais é um enchido tradicional fumado, obtido a partir de carne, gordura,
0ssos e cartilagens provenientes de partes das costelas e coluna vertebral de porco da
raca Bisara ou produto de cruzamento desta raca, desde que com 50% de sangue bisaro
(animais F1, resultantes do cruzamento de animais de raga Bisara inscritos no livro
genealdgico e animais de outras racas), cheios em estbmago («bucho»), bexiga ou tripa
do intestino grosso do porco («palaio»). As carnes com 0S 0ssos e as cartilagens sdo
devidamente condimentadas com sal, alho, colorau, louro, &gua e, opcionalmente, vinho

branco ou tinto da regido de Tras-os-Montes.
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Carateristicas

O produto final vai apresentar as seguintes carateristicas:

Externas

Forma e aspeto - o enchido vai assumir a forma redonda, oval ou cilindrica, de
dimensGes varidveis, consoante o involucro utilizado. A presenga de 0Ss0s no

butelo € percetivel exteriormente;

Cor - castanha, variando o tom entre o amarelado, avermelhado e castanho-

€SCcuro,

Atadura - a tripa, 0 estdbmago ou a bexiga utilizados sdo previamente cosidos ou
atados com fio de algoddo numa das extremidades, sendo a outra atada depois de

as carnes estarem bem compactadas;

Diametro - muito variavel, consoante o invélucro utilizado. No entanto, pode
considerar-se que os butelos cheios em bucho ou em bexiga tém entre 10 a 15
cm de didmetro e quando cheios em intestino grosso tém cerca de 20 cm de

comprimento e 10 cm a 15 cm de diametro;

Peso - entre 1 kg a 2 kg.

Internas

Cor - varia entre varias tonalidades de castanho, ndo homogénea;

Massa - heterogénea, com 0ssos bem visiveis, cartilagens, carne e gordura.

Forma de Apresentacao

Vai apresentar-se no mercado em pecas inteiras sempre pré-embalado na origem.

Pela sua natureza e composicao nao é possivel o corte ou a fatiagem do produto. Para o

acondicionamento, quando realizado, utiliza-se material proprio indcuo e inerte em

relacdo ao produto, em atmosfera normal, controlada ou em vécuo. As operagdes de

acondicionamento s6 podem ser efetuadas na area geografica de transformacdo, sob

pena de haver quebra de rastreabilidade e incapacidade de controlo e de alteragéo das

carateristicas sapidas e microbioldgicas do produto.
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Rotulagem

Para além das disposicOes previstas na legislacdo em vigor sobre rotulagem de
géneros alimenticios pré-embalados, da rotulagem do butelo de Vinhais constam

obrigatoriamente as seguintes mengdes:

— Butelo de Vinhais ou bucho de Vinhais ou palaio de Vinhais ou chourigo de

0ssos de Vinhais - indicacdo geografica;
— Lista de ingredientes;
— Data de durabilidade minima;
— Nome, firma ou denominacéo social e morada do produtor;
— Lote;
— Temperatura de conservacgéo;
— Marca de salubridade;
— Marca de certificagéo;

O logétipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é reproduzido:

O logétipo europeu, a partir da decisdo comunitéria.

Em caso algum o nome ou denominagéo social e morada do produtor pode ser
substituido pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que se responsabilize pelo

produto ou o comercialize.

A denominacdo de venda - butelo de Vinhais ou bucho de Vinhais ou palaio de
Vinhais ou chourico de 0ssos de Vinhais—IG—n&o pode ser acrescida de qualquer

outra indica¢do ou mencdo, incluindo marcas de distribuidores ou outras.
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3.5.7 Presunto

O presunto de Vinhais ou presunto bisaro de Vinhais € um presunto obtido a partir
de pernas de porcos Bisaros, adultos, machos ou fémeas (excluidos os machos inteiros),
inscritos no respetivo registo zootécnico da raca. As pernas sao salgadas e untadas com
uma mistura de colorau, azeite de Tras-os-Montes e ou banha de porco Bisaro, sendo
posteriormente expostas & acdo pouco intensa e gradual do fumo de carvalho ou

castanho e envelhecidas num processo de cura ndo inferior a 12 meses.

Tradicionalmente, as pernas eram recortadas ao nivel da sinfise isquiopubiana,
tendo como suporte 0sseo 0s 0ssos coxal, femur, rotula, tibia, peronio, tarso, metatarso,
falanges e as massas musculares envolventes. No entanto, e face aos problemas de
excesso de peso e de dificuldades de obtencdo de presuntos com carateristicas
comercialmente aceitaveis e com o nivel de seguranca alimentar requerido, a tendéncia
atual e fortemente recomendada é para que a perna seja recortada ao nivel da articulacédo

coxo-femural, retirando-se assim 0 0sso coxal e a massa muscular envolvente.
Obtencédo dos Produtos

As regras a observar pelos produtores de porcos e de presuntos, os critérios para
autorizacdo das exploracdes, 0 modo de identificacdo e o registo dos animais, as regras
de alimentacéo, abate, desmancha e marcacao, as pecas a utilizar e sua preparacao, 0s
parametros tecnoldgicos de fabrico e as regras de marcacdo e apresentacdo comercial
sdo os referidos no respectivo caderno de especificagdes. Em particular, os porcos de
raca Bisara sdo criados em exploracdes licenciadas, com sistema de producao
tradicional, semiextensivo, com capacidade para fornecer a alimentacdo tradicional e
propria de cada estacdo do ano. Os animais sdo identificados e registados em livros
apropriados. Os porcos sdo abatidos entre 0s 9 e 0s 18 meses, s6 sendo admitidas
carcacas com um peso entre 100 kg e 200 kg. As partes selecionadas para a producdo do
presunto de Vinhais sdo as pernas dos porcos cortadas ao nivel da sinfise isquiopubiana
ou da articulacdo coxo-femural, de formato alongado, obtidas por corte longitudinal e
comprido, com courato externo. Estas extremidades (com peso fresco minimo superior a
12 kg) ficam em repouso durante cerca de vinte e quatro horas, sendo depois
comprimidas através de massagem, a fim de permitir uma boa eliminagéo dos liquidos
internos, a qual se segue a salga com o objetivo de facilitar a desidratacdo e

conservagdo. As pernas sdo totalmente cobertas com sal durante cerca de 30 dias, em
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ambiente cuja temperatura nao ultrapasse os 60C e humidade entre 80% e 90%. O sal
residual é eliminado com uma lavagem efectuada com &gua. As partes das pecas que
ndo tém courato externo sdo untadas com uma mistura de colorau e azeite de Trés-os-
Montes ou banha de porco bisaro. As pecas sdo submetidas a fumagem muito suave em
lume brando, com lenha seca de carvalho ou castanho. A cura e envelhecimento séo
feitas em locais com condigdes de frio e pouca humidade (caves ou camaras de cura). A
duracdo da totalidade do processo de transformacdo do presunto de Vinhais nunca é

inferior a 12 meses.
Carateristicas
O produto final apresenta as seguintes carateristicas:

— Externas - O presunto de Vinhais tem forma comprida e alongada, com a
extremidade podal (unha ou chispe). No local de corte da perna apresenta uma
coloracdo vermelho-acastanhada, reveladora do tratamento pela mistura de
colorau, assim como da exposicdo ao fumo. Na restante superficie conserva o

courato externo;

— Internas - Apresenta-se ao corte bem maturado, com cor que vai de rosa
caracteristico a vermelho-escuro, com aspeto oleoso, brilhante e com infiltracéo
de gordura intramuscular. A gordura apresenta uma cor branca, nacarada e
brilhante.

Forma de Apresentacao

O presunto de Vinhais ou presunto Bisaro de Vinhais vai ser comercializado
inteiro, em pedacos ou fatiado, com ou sem 0sso. Quando se apresente em pedagos ou
fatiado, o material de acondicionamento tem de ser adequado para entrar em contacto
com o produto, indcuo e inerte em relacdo ao conteudo, de forma a conservar a
genuinidade e carateristicas durante o periodo normal de armazenamento e venda. O
corte e ou fatiagem das pecas, bem como a operacdo de desossa, s6 podem ser
efectuados em instalacGes localizadas no interior da area geografica delimitada de
transformacédo, na medida em que existe um saber fazer especial agregado a estas
operacOes, que decorrem com técnica particular e em condicBes especiais de
temperatura e instrumentos utilizados. Estas medidas tém como objectivo assegurar uma

rastreabilidade completa, ndo desvirtuar o produto, sobretudo do ponto de vista
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sensorial, ndo defraudar o consumidor, proporcionando-lhe um produto genuinamente
produzido e preparado na sua regido de origem e permitir o controlo especifico ao longo

de todo o circuito produtivo.

Sem prejuizo das disposic¢Ges anteriores, o corte do presunto pode ser efetuado por
retalhistas e restauradores fora da regido de producéo desde que seja efectuada a vista
do consumidor e que este possa verificar a presenca da marcacao de origem no presunto
de Vinhais.

Rotulagem

Para além das disposicOes previstas na legislacdo em vigor sobre rotulagem de
géneros alimenticios pré-embalados, da rotulagem do presunto de Vinhais ou presunto
bisaro de Vinhais constam obrigatoriamente as seguintes mencdes:

— Presunto de Vinhais ou presunto bisaro de Vinhais — indicacdo geogréafica;
— Lista de ingredientes;

— Data de durabilidade minima;

— Nome, firma ou denominagéo social e morada do produtor;

— Lote;

— Temperatura de conservacgéo;

— Marca de salubridade;

— Marca de certificacéo;

O logétipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é reproduzido:
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3.5.8 Barriga Fumada

A barriga é separada do resto do corpo do animal. A duracdo da salga varia em
termos de peso, sendo de 1(um) dia por Kg. Quando o tempo estd seco e de forma a
facilitar a salgo, a salgadeira é borrifada com agua. A carne deve ser mechida de forma

a garantir que a salga seja uniforme.

Apbs o periodo de salga, o sal é removido, por meio de lavagem, com vinho ou
agua. Por vezes, como prevencdo contra a “mosca”, a carne ¢ untada com uma mistura

de azeite e colorau, antes ou depois de estar no fumeiro.

Fumado de peca inteira (barriga de porco) condimentado com sal e especiarias.
Fumada em lenha de carvalho e castanho.

Pode ser consumido cru, cortado em fatias muito finas, frito, juntamente com ovos

mexidos ou como acompanhamento de varios pratos de cozinha tradicional portuguesa.

3.5.9 Barriga Salgada

A barriga € separada do resto do corpo do animal. A duracdo da salga varia em
termos de peso, sendo de 1(um) dia por Kg. Quando o tempo esta seco e de forma a
facilitar a salgo, a salgadeira é borrifada com &gua. A carne deve ser mechida de forma

a garantir que a salga seja uniforme.

Produto elaborado a partir de peca inteira (barriga de porco), condimentado

unicamente com agua e sal.

Pode ser consumido cozido como acompanhamento de vérios pratos da cozinha
tradicional portuguesa ou entdo crua sendo para isso cortada em rodelas muito finas,

recomendamos que neste caso se deixe secar durante mais algum tempo.

3.5.10 Chispe Fumado
Fumado de peca inteira (mdo de porco) condimentado e curado em fumeiro

natural de lenha de carvalho e castanho.

Pode ser consumido cozido ou assado no forno como acompanhamento de varios

pratos da cozinha tradicional portuguesa.
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3.5.11 Chispe Salgado
Produto elaborado a partir de peca inteira (mdo de porco), condimentado

unicamente com agua e sal. Pode ser consumido cozido.

3.5.12 Costela Salgada

A costela é separada do resto do corpo do animal. A duracdo da salga varia em
termos de peso, sendo de 1 (um) dia por Kg. Quando o tempo esta seco e de forma a
facilitar a salgo, a salgadeira € borrifada com agua. A carne deve ser mexida de forma a

garantir que a salga seja uniforme.

Produto elaborado a partir de peca inteira (costela de porco), condimentado

unicamente com agua e sal.

Pode ser consumido cozido, acompanhando pratos tradicionais portugueses.

3.5.13 Orelha Fumada
A orelha é separada da cabeca do animal. Permanece depois na salga durante

alguns dias. Ap0s este periodo, € retirada da salga, sendo removido o0 excesso de sal.

A fumagem, varia entre duas a trés semanas. Fumado de peca inteira (orelha de

porco) condimentado e curado em fumeiro natural de lenha de carvalho e castanho.

Pode ser consumido cozido a solo ou como acompanhamento de varios pratos da

cozinha tradicional portuguesa.

3.5.14 Orelha Salgada
A orelha é separada da cabeca do animal. Permanece depois na salga durante

alguns dias. Apos este periodo, é retirada da salga, sendo removido o excesso de sal.

Produto elaborado a partir da peca inteira (orelha de porco), condimentado

unicamente com agua e sal.

Pode ser consumido cozido a solo ou como acompanhamento de varios pratos da

cozinha tradicional portuguesa.
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3.5.15 Orelheira Fumada
A orelheira é separada da cabeca do animal. Permanece depois na salga durante
alguns dias. Apos este periodo, é retirada da salga, sendo removido o excesso de sal. A

fumagem, varia entre duas a trés semanas.

Fumado de peca inteira (cabeca de porco sem 0sso0) condimentado e curado em

fumeiro natural de lenha de carvalho e castanho.

Pode ser consumido cozido, como acompanhamento a varios pratos de cozinha

tradicional portuguesa.

3.5.16 Orelheira Salgada
A orelheira é separada da cabeca do animal. Permanece depois na salga durante
alguns dias. Apos este periodo, € retirada da salga, sendo removido o excesso de sal.

Produto feito de peca inteira (Cabecga de porco liberta dos ossos e da faceira)

condimentada com 4gua e sal.

3.5.17 Pernil fumado
O pernil obtém-se separando-o da pa e do chispe. O produto permanece depois na

salga durante alguns dias.
Apds esse tempo, a carne € retirada da salga, sendo removido o excesso de sal.

A fumagem, tem duracéo de duas a trés semanas. Pernil de porco, condimentado e
curado em fumeiro natural com lenha de carvalho e castanho. Ideal para ser consumido

cozido ou assado no forno.

3.5.18 Pernil Salgado
O pernil obtém-se separando-o da pa e do chispe. O produto permanece depois na

salga durante alguns dias.

Apds esse tempo, a carne € retirada da salga, sendo removido o excesso de sal.

Pode ser consumido cozido ou assado.

26



4 Proposta de Projecto para uma Unidade de Salsicharia Tradicional

de Produtos de Porco Bisaro

Para elaborar o projeto de uma unidade de fabrico de enchidos e produtos carneos
é fundamental definir e conhecer os produtos que se pretendem laborar / fabricar nessa
unidade. A partir do diagrama bésico de laboragdo (ou diagrama bésico de fluxo) de
cada produto, serd possivel elaborar o respetivo diagrama de processo e o diagrama de

equipamentos, necessarios para a preparacdo do projeto final.

Os diagramas basicos de elaboracdo ajudam ao desenho sequencial dos sistemas

do processo e dos sistemas auxiliares.

Para 0 nosso caso de estudo, propomos elaborar 0s seguintes produtos (0s mais
comuns na regido de Vinhais): alheira, chourica de carne ou linguiga, salpicdo, butelo,
presunto, pa, barriga, pé, peito e queixada.

4.1 Produtos a Laborar

4.1.1 Alheira

A alheira € um enchido curado pelo fumo, feito da mistura de carnes (vitela,
frango, carnes de caca, etc.) ligadas por pdo. E condimentada com sal, pimenta, colorau,
azeite, alho.

Recepcéo da Carne

Na composicédo das alheiras podera constar carne de porco, vitela, caca e aves de
capoeira.

Refrigeragédo da Carne

Caso a carne ndo seja imediatamente processada devera ser refrigerada a 0°C de

modo a prevenir o desenvolvimento dos microrganismos patogénicos e sua degradagéo.
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Salga

O objetivo principal da salga é temperar, obtendo-se, a0 mesmo tempo, um
decréscimo da atividade da &gua na carne e consequentemente a criacdo de condigdes
menos favoraveis ao crescimento de microrganismos. Pode ser feita polvilhando a carne
com sal ou mergulhando-a em salmoura. A temperatura deve ser mantida baixa e

controlada para evitar o desenvolvimento de microrganismos.
Cozedura

A cozedura das carnes €, em termos de seguranca alimentar, uma etapa muito
importante, uma vez que pode destruir os microrganismos eventualmente presentes na

carne. A cozedura deve contemplar uma temperatura de aproximadamente 100°C.

A calda de cozedura da carne é utilizada para demolhar o pdo previamente
cortado. Este passo deve ser realizado imediatamente antes da mistura do pdo com as
carnes desfiadas, devendo a calda ser mantida a uma temperatura superior a 60°C. Apds
a cozedura, a carne ainda quente é desfiada ou picada. Seguidamente, mistura-se a carne

desfiada com o pdo amolecido na calda de cozer a carne.
Enchimento das tripas

O enchimento pode ser automatico ou manual, devendo ser realizado no mais
curto periodo de tempo possivel. Antes de serem utilizadas, as tripas deverdo ser

lavadas com &gua (tornam-se mais moldaveis para o enchimento).
Secagem/fumagem

O fumo é utilizado desde o inicio da civilizagdo humana como forma de preservar
os alimentos, conferindo-lhes caracteristicas muito prdprias de sabor, aroma e cor. O
processo de preservacdo pelo fumo envolve a combinacgédo de dois efeitos. Por um lado a
secagem, que reduz a atividade da agua, e por outro a condensacao das particulas do
fumo a superficie do produto e a migracao para o seu interior. Os compostos fendlicos
do fumo tém uma accdo antibacteriana, contribuindo para a eliminacdo de
microrganismos, incluindo os patogénicos. Uma vez estabelecidos, 0s parametros de
operacéo (tempo e temperatura de fumagem) devem ser controlados para garantir que se
atingirdo os objectivos desta etapa. O segredo de uma secagem correta esta no equilibrio

entre a evaporacdo da agua a superficie e a migracdo da agua das camadas mais
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profundas até a superficie. Deve-se ter o cuidado de ndo deixar a superficie secar
demasiado quando o teor de humidade ainda é elevado no interior, ou seja, no inicio da
secagem/fumagem. Assim, pode ocorrer desenvolvimento de microrganismos nas zonas
de maior humidade do produto colocando em causa a seguranca do mesmo. Um clima

frio e seco - temperatura e humidade baixas - é fundamental para uma secagem correcta.

Produtos em diferentes fases de secagem ndo devem ser colocados juntos na
estufa a fim de evitar contaminagdes cruzadas. O ideal é compartimentar as estufas ou
utilizar estufas diferentes. O processo de fumagem pode introduzir nos alimentos um
composto chamado benzilpireno (hidrocarboneto policiclico com propriedades
carcinogeénicas). Este agente é produzido quando matéria organica é queimada as altas
temperaturas. Apesar de ainda ndo estarem fixados niveis legais para este composto e
outros relacionados (existe algum controlo em certas matérias como agua de consumo e
certos aditivos alimentares), é provavel que exigéncias legais sejam produzidas num
futuro proximo. De qualquer forma, é aceite que niveis deste composto devam ser
mantidos 0 mais baixo possivel nos alimentos. No processo de fumagem, determinados
procedimentos podem diminuir o risco deste composto atingir niveis importantes no
produto fumado, nomeadamente a utilizacdo de madeiras nobres (carvalho e oliveira) e

a manutencdo de temperaturas de queima sempre inferiores a 500°C.
Embalamento

O embalamento das alheiras pode ser feito em atmosfera controlada ou em vacuo.
Deste modo protege-se o produto da contaminacdo exterior e previne-se 0

desenvolvimento de determinados microrganismos que nele possam estar.
Armazenamento

O produto acabado deve ser armazenado em ambiente refrigerado (4°C) para
controlar o desenvolvimento de microrganismos. Especialmente no caso de produto ndo

embalado, é muito importante a higiene dos recipientes utilizados.

Na figura 1 apresenta-se o diagrama basico de fluxo do processo de fabrico da

alheira, indicando a funcdo da matéria-prima.
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Recepcao das
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Armazenagem Armazenagem
Armazenamento Refrigeracio Armazenagem dos g Armazenagem Armazenagem das g
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condimentos embalagens
x < Aquecimento do Lavagem da
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Armazenamento
do produto
acabado

| Expedico

Figura 1: Diagrama basico de elaboragédo da Alheira
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4.1.2 Chourica de Carne ou Linguica

A chouriga de carne ou linguica, pode ser de Varios tipos: carne, sangue, mel, etc.

A chourica de carne é feita a base de carne e gorduras de porco picadas e misturadas

com pimentdo, alho, sal, etc. Apresenta uma consisténcia firme, uma cor avermelhada e

brilho. Na figura 2, apresenta-se o diagrama basico de fluxo do processo de fabrico da

chourica de carne indicando a fungéo da matéria-prima.

Recepcdo da Agua Recepcdo dos Recepcdo dos Recepcdo das Recepcdo das
Carne g condimentos aditivos tripas embalagens
| Refrigeragio | | Armazenagem | | Armazenagem | | Armazenagem | | Armazenagem | | Armazenagem |
» Lavagem de
Corte da Carne v g
Tripas
| Mistura <
| Maturagio |
Mistura com
coloral
| Enchimento |«
Fumagem
/Secagem

| Embalamento

|l

| <«

‘ Embalamento

|

| Armazenamento |

| Expedicio

|

4.1.3 Salpicéo

Figura 2: Diagrama basico de elabora¢do da Chourica de Carne ou Linguiga

O salpicéo pode ser feito segundo diversas variantes, tanto no modo de preparacéo

como no tempero aplicado a carne de porco. O involucro é de tripa de porco e o

preparado é feito com lombo de porco, ou outras pegas magras, e gordura rija. Sao
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usadas grandes pecas de carne do lombo, temperadas com colorau, alho, louro e vinho.

A carne fica durante algum tempo em “vinha de alhos”.

Na figura 3, apresenta-se o diagrama bésico de fluxo do processo de fabrico do

salpicédo indicando a funcdo da matéria-prima.

Recepcdo da
Carne

Agua

Recepcdo dos
condimentos

Recepcdo dos
aditivos

Recepcéo das
tripas

Recepcdo das
embalagens

| Refrigeracio | | Armazenagem | | Armazenagem | | Armazenagem | | Armazenagem | | Armazenagem |

Lavagem de
Tripas

Corte da Carne

‘ Mistura }

| Maturagio |
I

Mistura com
coloral

| Enchimento

Fumagem
/Secagem

‘ Embalamento }:

| Embalamento |

| Armazenamento |

| Expedigio |

y N

Figura 3: Diagrama basico de elaboragédo do Salpicéo

4.1.4 Butelo
O butelo é um enchido obtido a partir de carne, gordura, 0ssos e cartilagens

provenientes de partes da costela e coluna vertebral do porco.

Separam-se as costelas e corta-se 0 0sso de assud e o rabo, tudo em pequenas
porcOes. Corta-se também a barbela e tempera-se com os dentes de alho picados, o sal e

o colorau.
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Na figura 4, apresenta-se o diagrama bésico de fluxo do processo de fabrico do
butelo indicando a funcéo da matéria-prima.

Recepcdo da Recepcdo dos Recepcdo dos Recepcéo das Recepgdo das
Carne condimentos aditivos tripas embalagens

‘ Refrigeracéo | |Armazenagem ‘ |Armazenagem ‘ |Armazenagem‘ | Armazenagem | ‘Armazenagem ‘
|
Corte da
Carne/ossos e
cartilagens

| Mistura |

| Maturagio |
I

Mistura com
coloral

| Enchimento i

Fumagem
/Secagem

‘ Embalamento }:

| Embalamento |

| Armazenamento |

| Expedigio |

Agua

Lavagem de
Tripas

\ 4

N

y N

Figura 4: Diagrama bésico de elaboracdo do Butelo

4.1.5 Presunto
A matéria-prima € recepcionada, 0 presunto é separado do resto do corpo do

animal ao qual Ihe é retirado o pé.

O presunto, apresenta a forma da perna de porco, tratada com sal e com uma

mistura de azeite com colorau. Pode ser fumado.

Na figura 5, apresenta-se o diagrama basico de fluxo do processo de fabrico do

presunto indicando a funcéo da matéria-prima.
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Recepcdo das
Pernas

Agua

Recepcdo do
sal

Recepcdo dos
aditivos

| Refrigeragéo

Esfrega das

pernas com a
mistura

| Salga |
Lavagem com
Agua
Fumagem/
Secagem
Cobertura do
presunto com
condimentos
Rotulagem e
acondicionamen
to

| Embalamento |

| Armazenamento |

| Expedicio |

| | Armazenagem | | Armazenagem | | Armazenagem |

Mistura

A

A

Figura 5: Diagrama bésico de elaboragdo do Presunto

416 Pa
A pa é separada do resto do corpo do animal ao qual Ihe é retirado o pé. Esta
apresenta a forma da espadua de porco, tratada com sal e com uma mistura de azeite

com colorau. Pode ser fumado.

Na figura 6, apresenta-se o diagrama basico de fluxo do processo de fabrico da pa

indicando a funcao da matéria-prima.
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Recepcdo das Recepcdo do Recepcdo dos
Pernas sal aditivos

| Refrigeracéo | | Armazenagem | | Armazenagem | | Armazenagem |
|
Esfrega das
pernas com a
mistura

| Salga |
Lavagem com
Agua
Fumagem/
Secagem
Cobertura do
presunto com
condimentos
Rotulagem e
acondicionamen
to

‘ Embalamento ‘

| Armazenamento |

| Expedigio |

Agua

Mistura

' N

A

Figura 6: Diagrama basico de elaboragédo da Pa

4.1.7 Barriga

A barriga € separada do resto corpo do animal.

E um fumado feito de peca inteira (barriga de porco sem costela) condimentado
com agua, sal, especiarias, estando cerca de 8 dias em maturagdo. Apos este periodo sdo
entdo pendurados em carros de fumeiro ficando depois em repouso 24 horas. Finda esta
fase da-se entdo inicio ao seu processo térmico, processo esse que se divide em trés
fases, numa primeira fase recebe apenas calor, passando depois para uma fase de fumo
(lenha de azinho) e uma posterior estabilizacdo em secadeiro com temperatura e

humidade controladas até se encontrar pronta a ser embalada. Tem forma rectangular e
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0 seu comprimento pode variar entre 35 e 45 cm e a largura entre 18 e 22 cm. Ao corte

apresenta um aspecto vermelho rosado.

Na figura 7, apresenta-se o diagrama basico de fluxo do processo de fabrico da

barriga indicando a funcdo da matéria-prima.

Recepcdo da
Carcaca

| Seccionamento |

‘ Salga |

Limpeza e/ou
lavagem

| Fumagem |

| Conservagio |

Figura 7: Diagrama bésico de elaboracdo da Barriga

418 Pé
O pé obtém-se a partir da separacdo do presunto ou da separacdo do pernil e pa do

animal.

Na figura 8, apresenta-se o0 organograma baseado no fluxo do processo de fabrico

do pé indicando a funcdo da matéria-prima.
O perfil obtém-se separando-o da pa e do chispe.

Na figura 9, apresenta-se o diagrama basico de fluxo do processo de fabrico da pa

e do chispe indicando a funcdo da matéria-prima.
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Recepcdo da
Carcaca

| Seccionamento ‘

| Salga |

Limpeza e/ou
lavagem

| Fumagem |

| Conservagio |

Figura 8: Diagrama bésico de elaborag¢éo do Pé

Recepgédo da
Carcaga

| Seccionamento |

‘ Salga |

Limpeza e/ou
lavagem

| Fumagem |

| Conservagio |

Figura 9: Diagrama bésico de elaboragédo da P4 e Chispe

4.1.9 Peito
O peito é separado do resto do corpo do animal.

Na figura 10, apresenta-se o diagrama béasico de fluxo do processo de fabrico do

peito indicando a fungdo da matéria-prima.
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Recepcdo da
Carcaca

| Seccionamento |

| Salga |

Limpeza e/ou
lavagem

| Fumagem |

| Conservagio |

Figura 10: Diagrama bésico de elabora¢do do Peito

4.1.10 Queixada

A queixada é separada da cabeca do animal.

Na figura 11, apresenta-se o diagrama basico de fluxo do processo de fabrico da

gueixada indicando a funcdo da matéria-prima.

Recepcdo da
Carcaca

| Seccionamento |

| Salga |

Limpeza e/ou
lavagem

| Fumagem |

| Conservagio |

Figura 11: Diagrama bésico de elaboracdo da Queixada
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4.2 Proposta de Projeto das Instalagoes
O projeto final da unidade de salsicharia tradicional de produtos de porco bisaro
implica a execucgdo de varias pecas escritas e desenhadas, necessarias aos processos de

licenciamento e construcdo dessa industria agroalimentar.

O nosso estudo ndo visa a execucdo dessas pecgas, mas antes o estudo e definigcdo
das condicGes de organizacdo dos espagos necessarios ao processo de fabrico e das
condicBes das diversas areas necessarias na unidade industrial, da sua organizacéo, e

dos materiais e equipamentos.

4.2.1 Layout das Instalacdes

A Figura 12 apresenta o layout da planta das instalacbes para uma salsicharia
tradicional. Este layout permite a laboracdo e execucdo de todas as operagdes
identificadas nos diagramas basicos de fluxo dos produtos a laborar, e indicados
anteriormente; e, a partir dele, sera possivel elaborar todas as pecas desenhadas

necessarias ao projeto de construcéo.

A planta da unidade de producdo conta com uma sala de fabrico numa posicéao
central e dispondo a sua volta, de forma contigua de &reas de controlo, armazenamento,

processamento, além de areas de apoio e area social.

A disposicdo do espaco e das areas tem em conta a protecdo das matérias-primas,
equipamento e produtos, possibilitando o desenvolvimento e realizacdo de todas as
operacdes em condicdes higiénicas, bem como os acessos e circulacbes de pessoal e
materiais em condigdes apropriadas, ndo impondo constrangimentos aos processos de

fabrico.

Sao possiveis alguns ajustamentos e adaptacdes na planta final, em funcdo dos
calculos de areas necessarias, programas/calendarios de recepcao de matéerias-primas ou
bens necessarios ao processo de producdo, ou exigéncias particulares das maquinas e
equipamentos a escolher. No entanto, esta organizacdo do espago apresentada no layout
da Figura 12 é uma peca fundamental para a posterior elaboracdo das pecas do projeto
de construcao.
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4.2.2 Layout das Zonas de Produgéo

No layout das instalagdes, ficam bem delimitadas as zonas de producéo e a sua
separacdo de acordo com as exigéncias funcionais e de higiene. A organizacdo do
espaco das zonas de produgao ird obedecer ao principio da “marcha em frente” (circuito
do produto indicado a amarelo na figura 13) e distinguem-se duas zonas: zona suja
(indicada na figura 13, a vermelho) e zona limpa (assinalada na figura 13, a verde).

A zona suja compreende as seguintes areas/secgoes:

— Recepcdo das matérias-primas;

— Armazenamento das matérias-primas;

— Corte e preparacdo das matérias-primas;
— Lavagem das matérias-primas;

— Cozedura e desfiagem da carne;

— Misturg;

— Enchimento da pasta.

A zona limpa é constituida pelas areas/secc¢oes:

Fumagem/secagem;

— Embalamento;

— Armazenamento do produto final;
— Céamara de refrigeracdo do produto;

— Expedicdo.

A Figura 13 apresenta, também, o fluxo do(s) produto(s), representado com a cor

amarela. Este fluxo abrange tanto a zona limpa como a zona suja.

Importante para perceber o fluxo do(s) produto(s) é a localizacdo das portas /
acessos para os operadores e entrada/recep¢do de matéria-prima ou bens necessarios ao
fabrico; assim como a saida de materiais ou expedicdo de produtos. Na Figura 13 estdo,
também, assinaladas as diversas portas e acessos, numeradas de 1 a 11, com a seguinte

correspondéncia e fungéo:
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Figura 13: Layout do circuito e das zonas de laboracéo
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1 — Acesso dos funcionarios as instalagoes;

2 — Entrada principal;

3 — Cais de recepcdo da carne;

4 — Saida de residuos solidos;

5 — Acesso a sala das maquinas;

6 — Recepc¢do dos produtos em geral;

7 — Recepgéo das tripas;

8 — Recepcéo do péo;

9 — Acesso ao armazém da lenha e producéo de fumo;
10 — Recepcao das embalagens;

11 — Cais de expedicao.

4.2.3 CondicGes para 0s Materiais e Elementos da Construcéo
No Caderno de Encargos do projecto devem ser exigidas diversas condi¢fes para

0s materiais e demais elementos da construcao.

Os materiais de interior (paredes, tetos, pavimentos, portas e janelas) seréo
selecionados e colocados de forma a permitir uma correta higienizacdo das instalacoes.

Os materiais a utilizar devem possuir as seguintes carateristicas:

— Fécil limpeza;

— Lisos, ndo porosos, sem fissuras, rebaixas, fendas, cantos ou aberturas;

— Facilmente acessiveis para inspec&o;

— Resistentes a lascagem e descascagem;

— Capazes de suportar as condi¢des de humidade que podem ocorrer nas condig¢oes
de operagéo;
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— Resistentes a abraséo;

— Resistentes a corrosdo (provocada pela agua, vapor de agua, matérias-primas,
produtos quimicos...);

— Capazes de suportar a vibracdo do equipamento;

— Capazes de suportar programas regulares de higienizacdo;

— Inertes aos alimentos e materiais de higienizacdo utilizados em condicoes
normais;

— Resistentes ao impacto provavel de ocorrer nas condi¢des normais de uso;

— Capazes de manter as propriedades originais quando sujeitos as condicoes
extremas de temperatura que podem ocorrer durante condi¢bes normais de uso;

— De cores claras para facilitar a visualizacdo da sujidade e estado de higienizacao;

— Fé&ceis de manter e reparar sem causar danos a integridade do material.

As paredes externas serdo impermedveis a dgua, sem fissuras, fendas ou aberturas

constituindo uma barreira eficaz contra a entrada de insetos e roedores.

As paredes internas serdo construidas com materiais impermeéveis, ndo
absorventes, lavaveis e ndo toxicas, e serem lisas até uma altura adequada as operagdes
de limpeza (no minimo 1,5 m), sendo que o restante até ao teto devera ser pintado com
tinta de cor clara. O material utilizado sera betdo coberto por tinta plastica impermeavel.
Na sala de fumagem e armazenamento da lenha as paredes serdo de material

incombustivel.

As juncdes entre as paredes e teto ou entre paredes e pavimento serdo estanques e
arredondadas para permitir uma higienizacao facil e eficaz. As jun¢des irdo possuir um

raio de curvatura de 80 mm.

As tubagens serdo seladas para evitar fendas nas superficies internas e externas
(para prevenir a acumulagdo de humidades, deposicdo de residuos, e desenvolvimento

de pragas). Estardo afastadas no minimo 15 cm de forma a facilitar a limpeza.

Os pavimentos serdo de material resistente, antiderrapante, ndo absorvente e néo
toxico. Serdo facilmente lavaveis e desinfetaveis. Apresentardo uma boa aparéncia: sem

fissuras ou descontinuidades, e sem qualquer tipo de buraco ou fractura. Serdo passiveis
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de ser reparados em secdo ou parcialmente, caso ocorram estragos ou desgaste

excessivo. O pavimento utilizado sera o ceramico.

Os pavimentos na zona de laboragdo terdo uma inclinagdo que ird permitir um
bom escoamento e evitar a formacdo de pocas que possibilitem o crescimento
microbiano. Os ralos de ligacdo ao esgoto, estardo protegidos com grades de protecdo, a

intervalos suficientemente préximos, de modo a assegurarem uma adequada drenagem.

Os tetos ndo terdo indicios de humidade nem desenvolvimento de bolores e o
material usado evitara o desprendimento de particulas. O material usado sera liso,

lavéavel e tera um pé superior a 3 metros.

As janelas serdo construidas de forma a evitar a acumulacdo de sujidade. Estardo
protegidas com redes mosquiteiras para impedirem a entrada de insetos e serdo
amoviveis. Os peitoris no exterior terdo inclinacdo, de modo a que a agua da chuva seja

afastada das paredes.

As portas terdo superficies lisas, serdo de cor clara, de material resistente,
imputrescivel e ndo absorventes, e permitirdo uma limpeza adequada. As portas
exteriores serdo concebidas de forma a impedirem ou limitarem a entrada de pragas,
possuindo peitorais e as frinchas protegidas, o fecho sera automatico. As portas de
comunicacdo interior ndo irdo possuir puxadores e estardo equipadas com mola de

vaivém e éculo, para visualizagéo.
Lavatorios das zonas de laboracéo

— Nas zonas de laboracdo irdo existir lavatérios de acionamento ndo manual
separados para lavagem de equipamentos e para lavagem das maos
(devidamente sinalizados);

— Irdo encontrar-se equipados com agua corrente, quente e fria; sabonete liquido
bactericida e toalhas de papel descartaveis para secagem das méaos e caixote do

lixo acionado com pedal.

Quanto a ventilacdo, as instalacbes serdo devidamente ventiladas de modo a
evitar a acumulacdo de humidade e calor excessivo. Todas as entradas de ar nas areas
alimentares irdo dispor de um sistema eficaz de retencdo de particulas, por exemplo,
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filtros. Estes serdo um factor de crescimento microbiano e de grave risco de incéndio,

dai que estardo acessiveis para que sejam limpos, desinfetados ou substituidos.

Relativamente a exaustdo, nas zonas com equipamento que libertam vapores
(nomeadamente na zona de cozedura das carnes) ira existir ventilacdo adequada para a

remocao de vapores e fumos (exaustor).

No que se refere a iluminacéo, nas zonas de recepcdo de matérias-primas, areas
de laboracéo e embalamento, a intensidade luminosa sera superior a 540 lux (ndo devera
ser muito intensa, pois podera ferir a vista, assim como mascarar alguns aspetos visuais

de conformidade). Nos outros locais a intensidade minima sera de 300 lux.

Em relacdo aos protectores de luminarias, todas as luminérias irdo possuir uma
armadura de protecdo para evitar que contaminem os alimentos quando se partem. Esta

sera removivel e de facil limpeza.

Quanto aos esgotos, a unidade estara dotada de uma rede interna de esgotos, a
qual estara ligada a rede publica de saneamento. Os esgotos e sistemas de escoamento
irdo possuir sifes e estardo protegidos com grades em bom estado, evitando o
retrocesso de odores e a entrada de roedores. As instalagdes de esgotos estardo tapadas e

serao limpas.

Relativamente aos insetocacadores, estes serdo instalados em locais adequados,
ou seja, perto das entradas. Todos os insetocacadores irdo possuir uma base de recolha

de insetos mortos.

Quanto ao abastecimento de agua, a agua utilizada como matéria-prima, como
bebida, para higiene pessoal, para os enxaguamentos finais na higienizacdo de
equipamento ou para qualquer utilizagdo em que possa vir a estar em contato directo
com o produto, matérias-primas e materiais de embalagem, irdo corresponder as
carateristicas de qualidade da dgua para consumo humano especificadas no Decreto-Lei
n° 306/2007 de 27 de Agosto.

A &gua iréd provir da rede publica, e serdo realizadas anélises fisico-quimicas e

microbiologicas periodicamente por uma entidade externa devidamente credenciada.

46



Relativamente as instalagBes sanitarias do pessoal e vestiarios devem merecer

particular atencdo por parte do responséavel do estabelecimento, devendo verificar-se o

seguinte:

Devem ser concebidas de acordo com o nimero de trabalhadores, sempre que
possivel, com separa¢do por sexos;

Devem ser dotadas de retretes em cabinas separadas;

As paredes devem ser de cor clara e revestidas de azulejo ou outro material
impermeavel, até, pelo menos, 1,5 metros de altura;

Tém de estar separadas das zonas de producdo, salas de refeicbes e bebidas mas
com fécil acesso;

Devem encontrar-se sempre iluminadas, limpas, ventiladas e arrumadas;

As portas exteriores devem estar fechadas, ocupar todo o vao e ser providas de
molas de retrocesso;

Na antecamara de ligacdo com as zonas de trabalho tem de existir um
equipamento de lavagem de mé&os. Devem dispor, por cada 10 utilizadores, de
um lavatério fixo provido de agua quente e fria, com comando ndo manual,
sabdo bactericida e toalhetes de papel descartavel. Junto a este deve existir um
recipiente para o lixo com tampa acionada por pedal;

Devem ter uma sanita por cada 15 mulheres ou 25 homens trabalhando
simultaneamente e devem ter papel higiénico sempre disponivel;

As instalacGes sanitarias tém de possuir um sistema de esgoto préprio. O sistema
de esgoto proveniente das retretes ndo deve passar através das zonas de
recepcdo, armazenamento ou processamento de produtos alimentares para
prevenir eventuais contaminacdes;

Os baldes, esfregonas e panos utilizados para limpar estas zonas ndo podem ser
usados noutras secc¢oes da empresa;

As instalagOes sanitarias devem estar situadas na proximidade dos vestiarios mas
estar fisicamente separadas;

As instalacBes sanitarias para funcionarios e 0s vestiarios devem ter
comunicacgéo direta para o exterior ou ser dotadas de dispositivos de ventilacdo

artificial, com continua renovacdo de ar, adequadas a sua dimensdo. Devem
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possuir agua canalizada potavel e ser instalados ralos de escoamento, providos
de sifbes hidraulicos nos pavimentos;

Os vestiarios devem possuir lavatérios, bancos e cabides em namero suficiente,
tal como armarios individuais, possiveis de fechar a chave. Estes devem estar
devidamente identificados, em boas condi¢es de conservacdo e higiene, ser
preferencialmente construidos em aco inoxidavel, com arejamento inferior e
superior e com uma altura de 1,5 m. Recomenda-se que tenham porta dupla de
forma a permitir a separacao das roupas de uso pessoal e de trabalho;

Nos vestidrios podem ser afixadas normas que indiqguem como se efectua o
fardamento e cuidados a ter com o mesmo. O interior e 0 exterior dos armarios
deverdo ser limpos e desinfetados aquando a limpeza dos vestiarios, devendo
seca-los muito bem, logo de seguida; Os vestiarios devem possuir cabinas de
banho, 1 para cada 10 trabalhadores ou frac¢do, com abastecimento de agua
quente e fria em quantidade e pressdo suficientes;

O pavimento deve ser liso, ndo derrapante e resistente ao choque e possuir

inclinacdo adequada para o escoamento das aguas.
Por Gltimo e relativamente as areas sociais / refeitério:

A fabrica ira possuir instalaces sociais onde os funcionarios poderao conviver;
Estas instalacdes ndo irdo comunicar diretamente com os locais de trabalho,
instalacOes sanitarias ou locais insalubres;

Possuirdo mesas e cadeiras em numero suficiente e equipamento para

aquecimento de refeices e frigorifico.
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5 Requisitos dos Equipamentos e Utensilios e sua Manutencao

5.1 Equipamentos de frio
As camaras de refrigeracdo existentes terdo capacidade suficiente para manter 0s

produtos a temperaturas adequadas nas suas diversas etapas.
Os equipamentos utilizados irdo possuir as seguintes carateristicas:

— Serdo constituidos por materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e nao
toxicos;

— Serdo préprios para o uso alimentar, sendo devidamente autenticados e
possuindo fichas de manutencdo e verificacdo dos equipamentos, manual de
instrucdes em portugués, certificado de conformidade CE;

— Encontrar-se-8o em bom estado de higiene e conservacgéo;

— Durabilidade elevada;

— Resistentes a exposicdo do calor e a &gua em condi¢des normais de operacao;

— In6cuos e ndo irdo transmitir propriedades nocivas aos alimentos, nem modifica
as suas propriedades organolépticas;

— Nao serdo absorventes;

— Resistentes a quebra, escamacao, abrasdo e corrosao;

— Impenetraveis a matérias estranhas;

— Facilmente moldaveis;

— Na sua generalidade todos os equipamentos e superficies serdo de aco

inoxidavel.

5.2 Salas de processamento
As operacOes nas salas de processamento serdo realizadas em ambiente

refrigerado, devido ao risco de contaminagdo microbiana.
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— As temperaturas da sala serdo mantidas de acordo com o0s requisitos de
temperaturas necessarios (6-10°C), tendo em atencdo as matérias-primas e 0s
produtos manuseados;

— Todas as camaras estardo munidas de termdmetros que irdo permitir fazer a
leitura e regista-la pelo menos duas vezes por dia. Os termdmetros ndo poderao

conter mercurio e devem ser calibrados.

5.3 Camaras de refrigeracao

As camaras de refrigeracdo para conservacdo de matérias-primas (carnes) e a
camara para conservacdo do produto final permitem a exposicdo e manutencdo da
superficie e do centro térmico do produto, conforme apropriado (0-4°C), para reduzir ou
manter a temperatura adequada aos alimentos e processo.

Todas as camaras estardo munidas de termometros que permitirdo fazer a leitura e
regista-la pelo menos duas vezes por dia. Os termémetros ndo poderdo conter mercurio

e deverdo ser calibrados.

5.4 Maquinas em contato com os alimentos
— As méquinas (maquina de corte, enchedora, etc.) serdo desmontadas, lavadas e
desinfetadas ap6s cada utilizacéo;
— As balancas deverdo ser alvo de uma higienizacdo permanente, ou seja,
diariamente e sempre que se justifique;
— Serdo devidamente resguardadas com panos adequados;

— Serdo desligadas da corrente, cada vez que se proceder a sua higienizacao.

5.5 Exaustores

— As grelhas e os filtros dos exaustores serdo lavados com a regularidade
necessaria para que nao acumulem gorduras e se apresentem sempre limpos;

— As campanulas serdo limpas sempre que apresentam po ou outros residuos.
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5.6 Superficies
As superficies de trabalho em contato com os alimentos (mesas, bancas, pias, etc.)

serdao limpas e desinfetadas sempre que necessario.

5.7 Utensilios

Os utensilios, por terem contato directo com os alimentos, requerem uma
preocupacdo permanente dos manipuladores. Devem encontrar-se em bom estado de
conservacao e higiene para ndo haver focos de proliferacdo microbiana, podendo dar
origem a contaminac@es cruzadas. Devem existir utensilios em numero suficiente para o
tipo de atividades e nimero de operadores.

Serdo usadas facas, espétulas, tesouras, conchas, colheres e garfos em aco
inoxidavel e com cabos em materiais lisos, ndo porosos, ndo corrosivos e facilmente
lavaveis.

Seré efetuado um controlo a todas as ferramentas e utensilios para avaliar o seu
desgaste e possivel substituicdo. Serdo rejeitadas todas as loucas ou outros utensilios
que apresentem fissuras.

Existirdo utensilios diferentes para cada tipo de matéria-prima.

As conchas, colheres e garfos apds limpeza, serdo colocados, em gavetas

perfeitamente limpas ou em qualquer outro local ao abrigo de contaminagdes.

5.8 Materiais
Os materiais de interior (paredes, tetos, pavimentos, portas e janelas) serdo
selecionados e instalados de forma a permitir uma correta higienizacdo das instalagdes e

0 uso que se destinam tendo em consideracdo o0s seguintes principios:

— De féacil limpeza;

— Lisos, ndo porosos, sem fissuras, rebaixas, fendas, cantos ou aberturas;

— Facilmente acessiveis para inspeccao;

— Resistentes a lascagem e descascagem;

— Capazes de suportar as condi¢des de humidade que podem ocorrer nas condic¢des
de operagéo;
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Resistentes a abrasdo;

Resistentes a corrosdo (provocada pela agua, vapor de &gua, matérias-primas,
produtos quimicos...);

Capazes de suportar a vibragcdo do equipamento;

Capazes de suportar programas regulares de higienizacao;

Inertes aos alimentos e materiais de higienizagdo utilizados em condicdes
normais;

Resistentes ao impacto provavel de ocorrer nas condi¢des normais de uso;
Capazes de manter as propriedades originais quando sujeitos as condicBes
extremas de temperatura que podem ocorrer durante condi¢bes normais de uso;
De cores claras para facilitar a visualizagdo da sujidade e estado de higienizag&o;

Féceis de manter e reparar sem causar danos a integridade do material.
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Conclusao

O interesse pela elaboracdo deste trabalho, emergiu apds as varias visitas
realizadas a diferentes unidades de produgdo de enchidos e fumeiro da regido de
Vinhais

A elaboracdo deste trabalho permitiu-nos adquirir muitos conhecimentos gerais
acerca da forma e metodologia a seguir para a preparacao e elaboracdo de um projeto de

uma unidade de fabrico de enchidos.

Este projeto sera exequivel se for possivel obter financiamento. Caso contrario,
ndo deverd passar de uma mera intencdo de projeto. De uma forma ou de outra,

considero a realizacdo deste trabalho de projeto como muito positiva.
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