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Filé Mignon Tradicional

Limpeza: Totalmente limpo, mantendo o cordéo lateral.

Corte: A peca inteira na bandeja, ou cortado ao meio.

Arrumacdao: O lado do espelho voltado para cima.

Bandeja: B4 Rasa/M 05/ 10 SL

[ /ecnologia em Carne




Bife de Filé Mignon

Limpeza: Totalmente limpo sem o corddo lateral,
sem o espelho.

Corte: Cortar em bifes no sentido transversal a peca.

Arrumacao: Bifes escamados em sequéncia.

Bandeja: Rasa/M 05/ 10 SL

[ /ecnologia em Carne




Medalhao

Limpeza: Totalmente limpo (avermelhado).

Corte: Cortar em postas de quatro cm.

Arrumacao: Face do corte voltada para o cliente.

Bandeja B2/ M 03 /2 SL

[ /ecnologia em Carne




Strogonoff

|
Limpeza: Totalmente limpo (avermelhado).

Corte: Cortar em tiras finas.

Arrumacéo: Disposto na bandeja conforme foto.

Bandeja B2/ M 03/2 SL

[ /ecnologia em Carne




Alcatra com Maminha

Limpeza: Deixar a gordura caracteristica da carne e
eliminar excessos de pelancas e sebo.

Corte: Cortar com a maminha em dois ou trés pedagos.
Dependendo do tamanho da peca (pedagos em
torno de 1Kg.).

Arrumacao: A gordura da carne posicionada para cima
na bandeja

Bandeja: B3/ M 04 /4 SL com a maminha

[ /ecnologia em Carne




Miolo da Alcatra

Limpeza: Deixar a gordura caracteristica da carne e eliminar
excessos de pelancas e sebo.

Corte: Cortar em dois ou trés pedacos.

Arrumagcao: A gordura da carne posicionada para cima
na bandeja.

Bandeja: B2/ M 03/2SL

[ /ecnologia em Carne




Bife de Alcatra

Limpeza: Parcial, mantendo a gordura original da peca.

Corte: Cortar em Bifes.

Arrumacao: Em sequencia com a gordura voltada para
cima na bandeja.

Bandeja: B3/ M 04 /4 SL

Na fatiadora: Abertura de 5mm.

Obs: Aproveitar a peca de Alcatra inteira.

[ /ecnologia em Carne




Baby Beef Alcatra

Limpeza: Completa avermelhar a peca.

Corte: Em posta grossas.

Arrumacao: Colocar duas postas por bandejas

Bandeja: B3/ M 04/4SL

Obs: Aproveitar a peca de Alcatra inteira.

ecnolo'a em Carne




Bombom Alcatra

Limpeza: Completa avermelhar a pega.

Corte: Separar a pe¢a no nervo central com a parte cilindrica
fazer o bombom com a outra metade o Baby Beef.

Arrumacao: Em sequencia com a gordura voltada para cima
na bandeja.

Bandeja: B3/ M 04 /4 SL

Obs: Aproveitar a peca toda.

=

ecnoloia em Carne




Picanha Tradicional

Limpeza: Deixar a gordura caracteristica da carne e fazer a
retirada do espelho.

Corte: A peca inteira na bandeja.

Arrumagcao: Gordura da carne posicionada para
baixo.

Bandeja: B4/ M 05/10 SL

[ /Jecnologia em Carne



Picanha Gaucha

Limpeza: Avermelhada, sem o espelho, escolhe as mais
gordas e sem falhas na gordura.

Corte: Aproveitar o comeco (cabeca) da peca para fazer.
Picanha Fatiada deixando a peca com 1,200Kg

Arrumacao: Peca Inteira.

Bandeja: B3 Rasa/M 04/ 4 SL

[ /ecnologia em Carne




Bife de Picanha

Limpeza: Avermelhada, sem o espelho.

Corte: Sentido transversal. (Contra as fibras)

Arrumagcao: Gordura sempre para o0 mesmo lado.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05/ 10 SL

Obs: Na fatiadora abertura de 5mm.

[ /ecnologia em Carne




Picanha Fatiada

Limpeza: Avermelhada, sem o espelho.

Corte: Sentido transversal em postas grossas, contra as fibras.

Arrumacao: Gordura sempre para 0 mesmo lado.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05/ 10 SL

Obs: Na fatiadora abertura de 10mm.

[ /ecnologia em Carne




Picanha Medalhao

Limpeza: Avermelhada, sem o espelho.

Corte: Sentido transversal em postas grossas, contra as fibras,
deixar o Bico da peca para a elaboracéo do corte Picanha
Baby.

Arrumacao: Gordura apresentada intercaladas para cima e para
baixo.

Bandeja: B2 Rasa/M 03 /2 SL

Obs: Na fatiadora abertura de 10mm.

[ /ecnologia em Carne




Picanha Babx

Limpeza: Avermelhada, sem o espelho.

Corte: Feito do bico da peca que sobra na elaboragdo da picanha
fatiada.

Arrumacao: Uma peca com gordura para cima e a outra peca com
a gordura para baixo.

Bandeja: B2 Rasa/ M 03/ 2 SL

[ /ecnologia em Carne




Picanha no Avesso

Limpeza: Avermelhada, sem o espelho.

Corte: Fazer abertura com a faca na cabeca da peca até o bico que
de para enfiar a méo para virar do avesso.

Arrumacao: Peca inteira na bandeja.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05 /10 SL

[ /ecnologia em Carne




Maminha Tradicional

Limpeza: Totalmente limpa; manter a gordura caracteristica
da carne.

Corte: Peca inteira.

Arrumacao: Gordura para baixo.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05/ 10 SL

[ /ecnologia em Carne



Maminha Fatiada

Limpeza: Retirar o excesso de pelanca e manter a gordura
caracteristica da carne.

Corte: Sentido transversal gordura.

Arrumacao: Gordura sempre para o0 mesmo lado, com a
face do corte para o cliente.

Bandeja: B4 Rasa/M 05/ 10 SL

[ /ecnologia em Carne



Maminha Sanfonada

Limpeza: Retirar o excesso de pelanca e manter a gordura
caracteristica da carne.

Corte: Cortar bifes finos sem destacar da peca.

Arrumacao: Virar os bifes no modo sanfonado.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05/ 10 SL

[ /ecnologia em Carne



Fraldinha Tradicional

Limpeza: Limpar o excesso de pelanca e rebaixar a gordura
se estiver muito alta.

Corte: Colocar a pega inteira na bandeja.

Arrumacao: Gordura para cima.

Bandeja: B4 Funda / Rasa/ M 05/ 10 SL ou
B2 Funda/Rasa/M 03 /2 SL

[ /ecnologia em Carne




Fraldinha Especial

Limpeza: Limpar o excesso de pelanca e rebaixar a gordura
se estiver muito alta.

Corte: Enrolar a peca com a gordura para dentro no modo
rocambole, cortar em postas de 04 cm.

Arrumacao: Colocar 03 postas na bandeja B4, na bandeja
B2 colocar 02 postas.

Bandeja: B4 Funda/ Rasa M 05/10 SL ou
B2 Funda / Rasa/ M 03/ 2 SL.

[ /ecnologia em Carne




Fraldinha Grelha

Limpeza: Limpar o excesso de pelanca e rebaixar a gordura
se estiver muito alta.

Corte: Superficial no meio da peca do lado da gordura,
sem separar a peca.

Arrumacao: Colocar uma por bandeja.

Bandeja: B2 Funda / Rasa M 03 /02 SL

[ /ecnologia em Carne




Contra Filé Tradicional

Limpeza: O excesso de gordura se houver, deve ser
Rebaixado (chanfrar) a capa de gordura natural
deve ser mantida.

Corte: Reto, no sentido transversal & peca.

Arrumacao: Gordura da carne posicionada para cima.

Bandeja: B2 Rasa/M 03/2 SL e B4 Rasa/M 05/ 10 SL.

[ /ecnologia em Carne




Bife de Contra Filé

Limpeza: Parcial. Retirar o nervo lateral da peca.

Corte: Corte transversal.

Arrumacao: Minimo de 04 bifes em cada bandeja.
Nao misturar os bifes do Noix com os bifes do
lado da Alcatra.

Bandeja: B3 Rasa/M 04 / 4 SL.

Obs: Na fatiadora abertura de 5,5 mm.
Poderdo ser cortadas até 04 pecas de uma vez.

[ /ecnologia em Carne




Bife Chorizo

Limpeza: Parcial. Retirar o nervo lateral da peca.

Corte: Corte transversal. Feito da parte gorda do Contrafilé
do lado da Alcatra.

Arrumacao: Na bandeja B2 a gordura nas extremidades da
bandeja. Na B3 a gordura disposta em série.

Bandeja: B2 Rasa/M 03 /2 SLe B3 Rasa/MO04/4SL.

Obs: Na fatiadora abertura de 07 mm.
O padréo de bandeja B2 ou B3 sera feito de acordo com o
espaco disponivel no balcéo.

[ /ecnologia em Carne




Bife Ancho

Limpeza: Parcial mantendo a pelicula caracteristica da pecd,

Corte: Corte transversal bifes grossos feito da parte do
Filé de Costela (Noix)

Arrumagcao: Trés bifes por bandeja.

Bandeja: B3 Rasa/M 04 /4 SL.

Obs: Na fatiadora abertura de 07 mm.

[ /ecnologia em Carne




Bife Light Contra File

Limpeza: Totalmente avermelhado.

Corte: Fazer esse corte somente da peca do lado da Alcatra.

Arrumacao: A face do corte para o cliente escamada
na bandeja.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04 /04 SL

Obs. Escolher as pecas mais magras; Na fatiadora 04 mm.

!

[ /ecnologia em Carne




Chuleta

Limpeza: O pd da serra devera ser raspado.

Corte: Feito do contra filé com o0sso.

Arrumacao: 01 bife de 1,5 cm com o 0sso para baixo.

Bandeja: B2 Rasa/M 03 /02 SL

[ /ecnologia em Carne



TBone

Limpeza: O po da serra devera ser raspado.

Corte: Feito do Contra filé e o Filé Mignon com 0sso.

Arrumacao: 01 bife de 1,5 cm com 0 0sso para baixo.

Bandeja: B3 Rasa/M 04 /04 SL

[ /ecnologia em Carne




RiEa da Chuleta

Limpeza: O pé da serra devera ser raspado.

Corte: Feito do contra filé com 0sso corte no sentido
longitudinal.

Arrumagcao: 02 bifes de 1,5 cm com os ossos voltados
uns para o0s outros no centro da bandeja.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04 /04 SL

[ /ecnologia em Carne




Bananinha

Limpeza: Retirar 0 excesso de gordura

Corte: Retirado dos entre costais do 0sso do contra filé .

Arrumacao: Em sequencia na bandeja.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04 /04 SL

[ /ecnologia em Carne




Capa de Filé

Limpeza: Deixar a gordura caracteristica e eliminar o
excesso de pelancas e sebo.

Corte: Cortar em tiras de +/ 2,5 Cm.

Arrumacao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B2 Rasa/M 03 /02 SL

[ /ecnologia em Carne




Coxao Mole Tradicional

Limpeza: Deixar a gordura normal e eliminar o excesso
de nervo.

Corte: Cortar Horizontalmente a peca.

Arrumacao: A parte arredondada para cima na bandeja.

Bandeja: B4 Rasa ou B4 Funda /M 05/ 10 SL.

Obs: Podera ser feito Strogonoff ou Brochete do primeiro
corte da peca.

[ /ecnologia em Carne




Bife de Coxao Mole

Limpeza: Superficial, deixando a gordura caracteristica
da carne.

Corte:Horizontal.

Arrumacao:Um bife sobre o outro em escama, sendo que
0 menor bife deve ficar no final da bandeja sobre
0 penultimo bife a mostra para o cliente. No
balcéo, a gordura devera ficar para cima. Caso a
peca for muito gorda, os bifes devem ser
arrumados um de um lado e o outro do outro lado
evitando a concentracdo da gordura de um lado sé.

Bandeja: B 16 Rasa/M 07 / 08 SL ou B3 Rasa/ M 04 / 04 SL.

Obs: Na fatiadora abertura de 05 mm.

[ /ecnologia em Carne




Flet Beef

Limpeza: Superficial, deixando a gordura caracteristica
da carne.

Corte: Feito da parte final arredondada da peca no fim da
capa.

Arrumagcao: Bifes escamados na bandeja com a gordura
sempre do mesmo lado.

Bandeja: B4 Rasa/M 05/ 10 SL

[ /ecnologia em Carne



Bife Paris

Limpeza: Totalmente limpa, avermelhar a carne.

Corte: Preparar do miolo do Cox&do Mole. Corte transversal
as fibras e aproveitar as pontas para Strogonoff ou
Brochete. Retirar o primeiro peso para corte
tradicional

Arrumacao: Arrumar no sentido horizontal da bandeja.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04/ 04 SL.

Obs: Na fatiada abertura de quatro mm.

[ /ecnologia em Carne




Bife Light Cx.Mole

Limpeza: Totalmente limpa, avermelhar a carne.

Corte: Preparar do miolo do Coxao Mole. Cortar postas de
04 Cm. no sentido longitudinal da peca, e tirar bifes
Finos no sentido transversal, fazendo aproveitamento
das pontas para Strogonoff e Brochete.

Arrumacao: Arrumar os bifes escamados com a face do
corte para o cliente.

Bandeja: B4 Rasa/M 05/ 10 SL.

[ /ecnologia em Carne




Strogonoff

Limpeza: Totalmente limpa, peca avermelhada.

Corte: Podera ser feito das pontas de preparacédo do
Bife Paris, caso seja feito da peca inteira, retirar a
capa do Coxao Mole e fazer Cubos para Churrasco
ou Assado

Bandeja: B2 Rasa/M 03/2 SL

Obs: Na fatiadora abertura de 5,5 mm.

[ /ecnologia em Carne




Brochete

Limpeza: Totalmente limpa, peca avermelhada.

Corte: Podera ser feito das pontas de preparacdo do Bife Paris
ou Light, caso seja feito da peca inteira, retirar a capa do
Coxao Mole e fazer Cubos para Churrasco ou Assado .
Cortar os bifes na fatiadora, depois inverter os mesmos
duas vezes para se obter os cubos, ou fazer na faca.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05/ 10 SL

Obs: Na fatiadora abertura de 9mm.

[ /ecnologia em Carne




Oriental

Limpeza: Totalmente limpa, peca avermelhada.

Corte: Podera ser feito das pontas de preparacédo do Bife Paris
ou Light, caso seja feito da peca inteira, retirar a capa do
Coxao Mole e fazer Cubos para Churrasco ou Assado .
Cortar os bifes depois fatias em iscas bem pequenas.

Bandeja: B2 Rasa/M 03 /02 SL

Obs: Na fatiadora abertura de 03 mm.

[ /ecnologia em Carne




Capa do Coxao Mole — Assado Campestre

Limpeza: Retirar a pelicula interna da capa de coxdo mole
e manter a gordura externa.

Corte: Enrolar a peca e fazer cortes superficiais sem
romper, para expor a peca inteira na bandeja.

Arrumacao: A peca inteira na bandeja.

Bandeja. B2 Rasa/M 03 /02 SL

[ /ecnologia em Carne




Capa do Coxao Mole Steack Virginia

Limpeza: Retirar a pelicula interna da capa de cox&o mole e
manter a gordura externa.

Corte: Enrolar a peca com a gordura para dentro e
cortar em postas de +/- 04 Cm

Arrumacao: Quatro postas na bandeja.

Bandeja:B 03/ M 04/ 04 SL

[ /ecnologia em Carne




Patinho Tradicional

Limpeza: Eliminar o excesso de nervos das extremidades

Corte: Cortar no sentido horizontal da peca em postas
de +/ 0,800 gr.

Arrumacao: A face do corte para o cliente.

Bandeja. B2 Rasa/M 03 /02 SL

[ /ecnologia em Carne




Bife de Patinho

Limpeza: Limpar pontas de nervos nas duas extremidades da peca.

Corte: Cortar os bifes do comeco da peca, parte mais grossa, deixando
0 pedaco final para o corte tradicional, ou entdo comecar pela
extremidade mais fina e cortar a peca toda em bifes.

Arrumacao: Um bife sobre o outro, em escama, arrumar
na vertical da bandeja. Os bifes pequenos devem ser
colocados sobre o penultimo bife e ficar a
vista do cliente.

Bandeja: B 03/ M 04 /04 SL

Obs: Na fatiadora abertura de 5mm.

[ /ecnologia em Carne




Duckbeef

Limpeza: Avermelhar totalmente a peca.

Corte: Usar o mUsculo esterno (maior) da peca cortar em
bifes.

Arrumacao: A face do corte voltado para o cliente.

Bandeja: B03

[ /ecnologia em Carne




Flanbife

Limpeza: Avermelhar totalmente a peca.

Corte:Usar o musculo circular interno da peca cortar em
bifes finos na transversal.

Arrumacao: A face do corte voltada para o cliente.

Bandeja: Bo4

[ /ecnologia em Carne




Escalope

Limpeza: Avermelhar totalmente a peca.

Corte: Usar o masculo circular interno da peca cortar
em postas medalhdo na transversal.

Arrumacao: A face do corte voltada para o cliente.

Bandeja: B02

[ /ecnologia em Carne



Coxao Duro Tradicional

Limpeza: Deixar a gordura normal e eliminar o
excesso de nervo.

Corte: Cortar Horizontalmente a peca em postas de 700gr.
Para a bandeja B2, ou tirar um corte transversal do
fim da peca e obter dois cortes no sentido
longitudinal para a bandeja B4.

Arrumagcao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B4 Rasa e B2 Rasa/ M 05/ M 03 /10 SL
/02 SL

[ /ecnologia em Carne




Bife de Coxao Duro

Limpeza: Tirar 0 excesso de pelanca e manter a gordura
caracteristica.

Corte: Sera obtido do restante da preparacao do Bife Rolé
da parte do lado da Picanha. Se necessario usar a peca

toda.

Arrumagcao: Gordura para cima, bifes escamados e média
de 04 a 05 bifes em cada bandeja.

Bandeja: B3 Rasa /M 04 / 04 SL

Obs: Na fatiadora abertura de 4,5 mm

[ /ecnologia em Carne




Bife para Rolé

Limpeza: Manter a gordura caracteristica da carne.

Corte: E obtidos do restante da peca apds a preparacéo do
Bife de Panela, os bifes da Ponta do Coxao Duro
do lado da Picanha serdo usados para bifes de
Coxao Duro.

Arrumagcao: Os bifes serdo enrolados e a gordura colocada
do mesmo lado na bandeja.

Bandeja: B2 Rasa/ M 03/ 02 SL

[ /ecnologia em Carne




Bife de Panela

Limpeza: Tirar o excesso de pelanca e manter a gordura
caracteristica da carne.

Corte: A preparagdo é feita da extremidade mais larga da
Peca do Coxdo Duro; o corte devera ser feito
preparando a peca para se obter o bife para Rolé.

Arrumacao: Devera ser dobrado nas pontas e enrolado para
arrumacao na bandeja, média de 05 bifes em

cada bandeja.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04/ 04 SL

[ /ecnologia em Carne




Redbeef

Limpeza: Peca totalmente avermelhada.

Corte: Usar metade superior da peca e cortar no sentido
transversal.

Arrumagcao: Os bifes escamados com o lado reto
para a esquerda.

Bandeja: B04

ecnoloia em Carne




Stretto

Limpeza: Deixar gordura caracteristica da peca.

Corte: Usar metade inferior da peca e cortar no sentido
transversal.

Arrumacao: Os bifes escamados com o lado da gordura
para cima.

Bandeja: B03

[ /ecnologia em Carne




Lagarto Tradicional

Limpeza: Manter o padréo do frigorifico.

Corte: Cortar horizontalmente a peca ao meio para a
bandeja B2 ou manter a peca inteira para a B4.

Arrumacao: Horizontal na bandeja.

Bandeja: B2 Rasa ou B4 Rasa/ M 03/ M 05
02SL/10SL

[ /ecnologia em Carne




Lagarto Especial

Limpeza: Totalmente limpa, avermelhar a carne.

Corte: Peca inteira.

Arrumacao: Peca inteira

Bandeja: B4 Rasa/ M 05/ 10 SL.

[ /ecnologia em Carne




Bife de Lagarto

Limpeza: Parcial, néo retirar a gordura caracteristica
da carne.

Corte: Cortar a peca no sentido transversal.

Arrumacao: Bifes escamados.

Bandeja: B 04 Rasa/M 05/ 10 SL

[ /ecnologia em Carne




Bife Palha

Limpeza: Avermelhar totalmente a peca.

Corte: Cortar no sentido transversal em bifes finos.

Arrumacao: A face do corte para o cliente em escamas.

Bandeja: B4 rasa/ M 05/ 10 SL

[ /ecnologia em Carne




Escabeche

Limpeza: Avermelhar totalmente a peca.

Corte: Cortar a peca ao meio no sentido horizontal e
tirar bifes no sentido transversal.

Arrumacao: Bifes escamados.

Bandeja: Bo3
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Lagarto Sanfonado

Limpeza: Retirar a pelicula do lado interno da peca e
manter a gordura caracteristica.

Corte: Cortar a peca ao meio na horizontal depois cortar
no sentido transversal, fatiar sem romper os bifes

da base tipo sanfonado.

Arrumacao: Escamar os bifes.

Bandeja: B02
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Assado Americano

Limpeza: Avermelhar a peca.

Corte: Cortar a peca no meio e abrir as metades em
manta, rechear com bacon, calabresa e cenoura,

cobrir com fatias de bacon e amarrar.

Arrumacao: Uma peca por bandeja.

Bandeja: B02
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Cubos para Churrasco

Limpeza: Fazer da Capa do Coxao mole e pontas da
Preparacgéo dos cortes especiais de primeira.

Corte: Cortar em cubos.

Arrumacao: Colocar os cubos cobrindo toda a base da
bandeja, +/ 0,800g.

Bandeja: B2 rasa/M 03/2SLouB4/MO05/10 SL
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Musculo Mole Especial

Limpeza: Retirar a capa e 0 excesso de tenddes, fazer
a retirada do espelho que recobre a peca.

Corte: Abrir o lado mais grosso da pecga sem destacar
fazendo uma aba.

Arrumacao: A face do corte de frente para o cliente.

Bandeja: B2 Rasa/ M 03/02 SL

Obs: Feito do Musculo Mole traseiro.
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Assado Campestre

Limpeza: Retirar a capa e 0 excesso de tenddes, fazer
a retirada do espelho que recobre a peca.

Corte: Abrir o lado mais grosso da peca sem destacar
fazendo uma aba, enrolar a peca e manter inteira.

Arrumacao: A peca inteira na bandeja.

Bandeja: B2 Rasa/ M 03 /02 SL

Obs: Feito do Musculo Mole traseiro.
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Musculo Mole Fatiado

Limpeza: Retirar o sebo, pelancas e as pontas dos tenddes.

Corte: Abrir o misculinho ao meio depois cortar a peca
em postas de 03 cm.
Arrumagcao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04 / 04 SL

Obs: Bandejas com mais ou menos 0,600 kg.
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Garrao Fatiado

Limpeza: Retirar o sebo, pelancas e as pontas dos tenddes.

Corte: Cortar em postas de 04 cm.

Arrumagcao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B2 Rasa/M 03/02 SL

Obs: Bandejas com mais ou menos 0,600 kg.
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Musculo Tortuguita

Limpeza: Totalmente limpo sem tenddes.

Corte: Usar somente o musculo rolico da paleta ou do garrdo
(s6 tem um por peca), cortar em fatias bem finas sem
romper a carne até o fim.

Arrumagao: Uma peca por bandeja.

Bandeja: B2 Rasa/ M 03 /02 SL
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Paleta Tradicional

Limpeza: Retirar o excesso de pelancas e sebo.

Corte: Sera obtido do primeiro corte da preparacgdo dos
cortes especiais, ou entdo da peca toda, sem o
peixinho.

Arrumacao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B 04 Rasa/M 05/ 10 SL
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Assado Inglés

Limpeza: Retirar a capa da bola e toda gordura.

Corte: Cortar em postas de 4 cm.

Arrumacao: A face do corte voltada para o cliente.

Bandeja: B02
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Bife para Milanesa

Limpeza: Parcial, ndo retirar a pelicula da carne.

Corte: Cortar 0 miolo da paleta em bifes, no sentido
transversal.

Arrumacao: Colocar os bifes escamados, um minimo de
trés bifes por bandeja.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04 /10 SL

ODbs: Na fatiadora abertura de 05 mm.
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Peixinho Sanfonado

Limpeza: Totalmente limpa, peca avermelhada.

Corte: Cortar da cabeca da peca para a ponta em bifes finos
sem romper totalmente a carne, estilo sanfonado.

Arrumacao: Peca inteira na bandeja com os bifes
escamados.

Bandeja: B4 Rasa / M 05/ 10SL
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Peixinho Especial

Limpeza: Totalmente limpa, peca avermelhada.

Corte: Cortar a peca ao meio.

Arrumacao: A metade mais grossa da peca, colocar um
pedaco por bandeja, colocar dois bicos por
bandeja invertidos.

Bandeja: B2 Rasa/M 03 /02 SL
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Peixinho Especial

Limpeza: Totalmente limpa, peca avermelhada.

Corte: Cortar a peca ao meio.

Arrumacao: A metade mais grossa da peca, colocar um
pedaco por bandeja, colocar dois bicos por
bandeja invertidos.

Bandeja: B2 Rasa/ M 03 /02 SL
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Bife Borboleta

Limpeza: Retirar o excesso de gordura sem avermelhar

a carne.

Corte: Cortar o braco da paleta no sentido transversal.

Arrumacao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05/ 10 SL

Obs: Na fatiadora abertura de 07 mm.
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Musculo Dianteiro Picado

Limpeza: Retirar a capa e 0 excesso de tenddes.

Corte: Podera ser feito tanto do musculo traseiro, quanto
do musculo dianteiro. Cortar no sentido transversal
em fatias de +/ 03 Cm.

Arrumacéo: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B2 Rasa/ M 03 /02 SL
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Acém Tradicional

Limpeza: Retirar excesso de sebo e pelancas.

Corte: Preparar a partir do pescoco, final da peca e laterais.
se houver necessidade, cortar a peca toda no sentido
transversal.

Arrumagcao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05/10 SL

Obs: N&o fazer pontas para moida, aproveitar a pega toda.
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Lombinho do Acém

Limpeza: Retirar sebo e pelancas e avermelhar a pega.

Corte: Retirar 0 pescoco e cortar o acém no sentido
transversal.

Arrumagao: Expor a superficie da peca para o cliente.

Bandeja: B2 Rasa/ M 03 /02 SL
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Lombinho do Acém Fatiado

Limpeza: Retirar o sebo e excesso de pelancas.

Corte: Retirar 0 pescoco e cortar 0 acém no sentido
transversal em postas.

Arrumacéo: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B2 Rasa/M 03 /02 SL
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Carne de Cacarola

Corte: Retirar o sebo e excesso de pelancas. Cortar 0 miolo
do acém em fatias.

Arrumacao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B3 Rasa/ M04 / 04 SL

Obs: Na fatiadora abertura 7mm
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Costela sem Osso

Limpeza: Retirar toda a pelanca e sebo, ( ter muito cuidado
na limpeza desse corte, pois 0 mesmo vem com
muita pelanca entremeada).

Corte: Corte obtido da costela do dianteiro que vem junto
do acém, deve-se cortar a0 meio ou manter a peca
inteira.

Arrumacado: A peca cortada ao meio esticada na bandeja,
Inteira ou a peca enrolada.

Bandeja: B4 Rasa/M 05/ 10 SL
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Ponta de Peito Tradicional

Limpeza: Superficial, retirando apenas pelanca e sebo.
Rebaixar a gordura de houver excessos.

Corte: Feito do final da peca, na curvatura do Peito,
sobra do Peito Especial e do fatiado.

Arrumacao: Gordura para baixo.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05 /10 SL
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Ponta de Peito Especial

Limpeza: Retirar o sebo, pelancas e rebaixar a gordura se
for necessario. Avermelhar a parte interna do
corte.

Corte: Cortar em pedagos de aproximadamente 01 Kg.

Arrumagcao: Gordura para baixo.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05/ 10 SL
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Ponta de Peito Fatiada

Limpeza: Retirar o excesso de aparas e rebaixar a gordura
se for necessario.

Corte: Cortar em fatias de aproximadamente 03 cm
de espessura.

Arrumacao: A face do corte voltada para o cliente com as
partes gordas invertidas.

Bandeja: B4 Rasa/M 05/ 10 SL
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Bife a Mineira

Limpeza: Retirar o excesso de aparas e rebaixar a gordura
se for necessario.

Corte: Cortar em bifes

Arrumacao: A face do corte voltada para o cliente com a
gordura para cima.

Bandeja: B3 Rasa/ M04 / 04 SL
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Cubos para Sopa

Limpeza: Cubos com ou sem gordura.

Corte: Feito das pontas e sobras da preparacdo dos cortes
especiais do Dianteiro.

Arrumacao: Cubos cobrindo toda a base da bandeja.

Bandeja: B2 Rasa/ M 03 /02 SL
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Cupim

Limpeza: Rebaixar a gordura se houver necessidade.

Corte: Cortar em pedacos de +/ 01 Kg., se a peca for
pequena manter inteira.

Arrumacao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B4 Rasa/ M 05/10 SL
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Osso Buco

Limpeza: Retirar pelancas e tenddes, e raspar o po da serra.

Corte: Feito da canela traseira com o masculo, serrada
abaixo da rétula.

Arrumacao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B2 Rasa/M 03 /02 SL
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Costela Tradicional

Limpeza: Retirar excessos de sebo e pelancas.

Corte: Feito das sobras da preparacédo da costela especial e
fatiada, o corte deve ser feito no sentido transversal,

se cortada a peca toda o corte deve ser feito ripa por
ripa aproveitando toda a aba.

Arrumacao: Enrolada em espiral ou em sequéncia.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04 /04 SL
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Costela Especial Bafo

Limpeza: Fazer a retirada de carimbagem do frigorifico e
excessos de pelancas e sebo.

Corte: Corte transversal, em pedagos de aproximadamente
1,5 Kg.

Arrumacao: Gordura para cima.

Bandeja: B3 Rasa/M 04 /04 SL
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Costela Fatiada

Limpeza: Fazer a retirada de carimbagem do frigorifico
e excessos de pelancas.

Corte: Cortar a costela especial em fatias de 1,5 cm.

Arrumacao: Escamada na bandeja com a face do corte
para o cliente.

Bandeja: B16 Rasa/B 03/ M 07 /M 04/ 08 SL /04 SL

Obs: Fazer o congelamento da costela grossa para
facilitar o corte.
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Bife de Tira

Limpeza: Retirar excessos de sebo e pelancas.

Corte: Feita da costela trés ripas fatiada fina.

Arrumacao: Tiras arrumadas em sequencia com a face
do corte voltada para ao cliente.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04 /04 SL

Obs: Indicado para churrasco na grelha.
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Costela 03 RiEas

Limpeza: Retirar pelancas e sebo.

Corte: Separar as ultimas trés ripas e padronizar o
tamanho com a bandeja B03.

Arrumacao: Um pedaco por bandeja.

Bandeja: B03
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Rabo Bovino

Limpeza: Rebaixa a gordura se necessario.

Corte: Cortar a peca nas juntas dos gomos.

Arrumacao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B2 Rasa/M 03/ 04 SL
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Figado Bovino Bife

Limpeza: Retirar as veias mais grossas

Corte: Cortar a peca em bifes ndo muito finos.

Arrumacao: A face do corte para o cliente escamado
na bandeja.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04/ 04 SL
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Figado Bovino Iscas

Limpeza: Retirar as veias mais grossas

Corte: Cortar a peca em bifes depois fazer as iscas.

Arrumacao: O ideal € colocar as iscas dentro de um
saquinho plastico antes de colocar na bandeja.

Bandeja: B2 Rasa/M 03/04 SL
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Bucho Bovino

Limpeza: Manter o padrédo do frigorifico.

Corte: Cortar a pega em postas de +/ - 04 cm.

Arrumacao: A face do corte para o cliente.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04 /04 SL
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Mocotd Bovino

Limpeza: Manter o padrdo do frigorifico.

Corte: Cortar a peca ao meio no sentido longitudinal
e depois em gomos sem separa-los.

Arrumacao: Uma ou meia pega por bandeja.

Bandeja: B3 Rasa/ M 04/ 04 SL
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Lingua Bovina

Limpeza: Manter o padréo do frigorifico.

Corte: Peca inteira.

Arrumacao: A peca inteira na bandeja.

Bandeja: B2 Rasa/M 03 /02 SL
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Coracao Bovino

Limpeza: Manter o padréo do frigorifico.

Corte: Cortar em cubos.

Arrumacao: Cubos cobrindo toda superficie da bandeja.

Bandeja: B2 Rasa/M 03 /02 SL

[ /ecnologia em Carne
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