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TIPOS MAIS COMUNS



COMPOSICAO

Semelhante as outras carnes;
Menos tecido conjuntivo;

Menos gordura (cortes sem pele);
De mais facil digestao.




Destroncamento do pescoco;

* Degola;
 Depenagem imediata apos morte (evitar

agua quente);

v Obs: o0 sangue pode ser aproveitado para o

preparo do molho pardo.

Qﬂf




ABATE

Abate de aves:

Depende da idade e peso do animal;
, De 28 a 42 dias em média;
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RIGOR MORTIS

Morte;
Interrupcao da circulacao sanguinea;
§ Aporte de 02;

Glicélise anaerdbica para obtencao de
energia;

Glicogénio em acido lactico (ao invés de
C02 e H20 para ATP);

4 do pH;
Actomiosina;
Rigor mortis.




* De 4 horas (galinhas) a 12 horas (perus)
pOs morte.

MATURAGAO DAS AVES




TIPOS DE CORTES
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Frango Inteiro sem Frango Inteiro com Frango Inteiro em 9 Frango Inteiro
Miudos Miudos Pedacos Desossado
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TIPOS DE CORTES
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Meio Frango Peito de frango com Meio peito com 0sso e Asa inteira
0ss0 e pele coxinha da asa
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Ponta da asa
Coxinha da asa Meio da asa Meio da asa cortada ac
meio



Tulipa

Coxa e Sobrecoxa
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Meio e ponta da asa

Sobrecoxa com 0sso e
pele
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Coxa e Sobrecoxa com
porcao dorsal

Coxa com 0ss0 e pele

Coxa e Sobrecoxa com
0sS0 e pele



TIPOS DE CORTES

Peito com pele
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Sobrecoxa com pele
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Peito desossado sem Meio peito sem pele

pele
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Coxa e Sobrecoxa com Coxa e Sobrecoxa com
pele pele cortadas
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Filezinho

Carne mecanicamente
separada (CMS)
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TIPOS DE CORTES
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Coracao
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Pé sem canela (pata)
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Pescoco sem pele
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Moela

Pele
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Figado pé

Cartilagem do peito
Cartilagem do joelho
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TIPOS DE CORTES
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Nuggets
Hamburguer Linguica Salsicha
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CONSERVACA®

| - produtos congelados:

Temperatura recomendada

Prazo de validade

(Graus Celsius) (dias)
0 a - 5 (entre zero € 5 graus negativos) 10
-6 a-10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90

(CVS 5 de abril de 2013)
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CONSERVACA®

Il - produtos resfriados:

Temperatura Prazo de
Produtos Resfriados recomendada validade
(Graus Celsius) (dias)
Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2 (dois graus) 3
Pescados pos-coccao Maximo 2 (dois graus) 1
Alimentos pos-coccéo, exceto pescados Maximo 4 (quatro graus) 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e .
seus produtos manipul:adc:}s (I:rus ? Maximo 4 {quatro graus) 3
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas .
crup.;s e preparacoes com carne mm’n:?a Maximo 4 (quatro graus) 2
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 (quatro graus) 3
g’ll;e::]ﬁenn?gg e misturas de maionese com outros Méximo 4 (quatro graus) 2
Sobremesas e outras preparacdes com laticinios  Maximo 4 (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Maximo 4 (quatro graus) 3
Produtos de panific_agécr e confeitaria com Méximo 5 (cinco graus) 5
coberturas e rechelos, prontos para o consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados; sucos e polpas de Maximo 5 (cinco graus) 3
frutas
Leite e derivados Maximo 7 (sete graus) 5
Ovos Maximo 10 (dez graus) 7

(CVS 5 de abril de 2013)
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CONSERVACA®

4.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a temperatura de 4°C
{guatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a
40C {guatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve ser reduzido,
de forma a garantir as condictes higiénico-sanitarias do alimento preparado.

(RESOLUCAO-RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004)



. DRE, - PREDARO
\ e Lavar, cortar, temperar;
 Temperar na véspera com vinha d alho;
‘  Manter sob refrigeracao.

OC 48




PREPARO

Cozidas;
Assadas;
Fritas;
Ensopadas;
Grelhadas;

Recheios de massas.



. SABOR, / AROMA
\ * Glutationa;
* Compostos de carbonila;
| * Compostos de sulfetos.
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CORIOSIDADES

O que é chester?
Qual a diferenca entre chester e fiesta?
Existe ovo de chester?

Qual a diferenca entre o chester e um
frango comum?

Substituto mais barato do peru?




TAREEA

Quais cortes de aves deverao ser adquiridos para as seguintes preparacgoes,
justifique.

Preparacao Corte (peito,
coxa,etc)

Frito

Grelhado

Assado
: Estrogonofe
A milanesa
Ensopado
Refogado
. Caldos e sopas

A passarinho

Bobod
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