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“PROCESSO CONTINUO DE DESOSSA DE SOBRECOXA DE FRANGO”

A presente Patente de Invencdo visa descrever um PROCESSO
CONTINUO DE DESOSSA DE SOBRECOXA DE FRANGO a ser utilizado em
Agroindustrias, Frigorificos e Abatedouros para o processamento de carnes
aves. O processo tradicional de desossa de sobrecoxa de frango segue as
seguintes etapas: recebimento da sobrecoxa de frango e seu armazenamento;
retirada da sobrecoxa de frango do seu armazenamento e direcionamento por
meio de esteira alimentadora até ser destinada para 0s operadores que irdo
realizar manualmente a desossa utilizando facas; recepgao e desossa manual
das sobrecoxas de frango pelos operadores utilizando facas; direcionamento da
sobrecoxa de frango desossada por meio de esteira transportadora para
inspecdo manual pelos operadores junto a mesa de inspegao para identificar os
residuos de 0ssos decorrentes da desossa manual com facas; direcionamento
da sobrecoxa de frango desossada e inspecionada por meio de esteira
transportadora para a mesa de pesagem e embalagem, destinacéo do produil
final pesado e embalado para o armazenamento. |

O processo tradicional de desossa de sobrecoxa de frango nédo é
realizado de forma continua, ocorrendo um excesso. de atividades e
intervengdes manuais dos operadores, aumentando o tempo de processamento
e o risco de contaminagao, reduzindo a qualidade do produto final obtido. Como
principais problemas existentes no processo tradicional de desossa de
sobrecoxa de frango pelos operadores, cita-se o fato de que o mesmo ndo é
realizado em uma s6 etapa de forma continua, necessitando que as sobrecoxasb
de frango sejam previamente armazenadas e posteriormente direcionadas para
a desossa manual com facas junto & mesa de desossa, para serem
posteriormente inspecionadas manualmentie por operadores junto & mesa de
inspecdo visando identificar os residuos de o0sso na carne desossada
manualmente através de facas, e apés sejam pesadas e acondicionadas em
embalagens junio & mesa de embalagem, para ser o produto final pesado e

embalado direcionado para o armazenamento, necessitando assim o manuseio
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da sobrecoxa de frango pelos operadores durante todas as fases do processo
tradicional de desossa, bem como a limpeza e higienizacdo de todos 0s
equipamentos e utensilios assim empregados, utilizando assim uma quantidade
excessiva de dgua e produtos quimicos. Como principais problemas existente
no processo tradicional de desossa de sobrecoxa de frango ciia-se o fato de
que o mesmo ndo é realizado em uma sbé etapa de forma continua,
necessitando que as sobrecoxas de frango sejam armazenadas, manipuladas e
posteriormente enviadas para a sua desossa manual através de facas,
necessitando de muitos operadores, bem como muitas esteiras transportadoras
e mesas de trabalho, desde a sua recepcéo até a embalagem final do produto
assim obtido, gerando excesso de tempo, risco de contaminacéo, -grande
utilizacéo de agua e produtos quimicos para higienizacio dos equipamentos e
utensilios, além de aumentar o risco de acidentes aos operadores pelo uso
continuo de facas na operagdo de desossa manual da sobrecoxa de frango,
diminuindo a qualidade final do produio assim obtido, bem como néao
proporcionando uma produgdo e produtividade satisfatoria, ocasionando um
aumento de custos.

Visando solucionar os problemas acima expostoé, procedeu-se ao
desenvolvimento da presente Patente de Invengdo que consiste em um
PROCESSO CONTINUO DE DESOSSA SE "EfSOBRECCDXA. PE FRANGO que
utiliza os seguintes equipamentos: depdsito de sobrecoxas, equipamento
desossador automéatico de sobrecoxas de frango, esteira transportadora, mesa
de embalagem.

Para fins de um perfeito entendimento da presente Patente de
Invencio passa-se a descrever 0 PROCESSO CONTINUO DE DESOSSA DE
SOBRECOXA DE FRANGO em todas as suas etapas: 12 ETAPA: recebimento
da sobrecoxa de frango e seu armazenamento; 22 ETAPA: alimentagido do
equipamento desossador automatico de sobrecoxas de frango; 3% ETAPA:
desossa automdtica da sobrecoxa de frango pelo equipamento desossador
automatico de sobrecoxa de frango, que realiza a separacao da carne do 0830,
o descarie do 0ss0 e 0 direcionamento da carhe desossada, de forma continua,

automatica e sem a intervencdo manual dos operadores, ndo deixando residuos
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de 0ssos na carne; 4 ETAPA: direcionamento da sobrecoxa de frango ja
desossada do equipamento desossador de sobrecoxa de frango por meio de
esteira iransportadora para a mesa de embalagem; 5% ETAPA: recep¢do da
coxa de frango desossada transportada pela esteira transportadora pela mesa
de embalagem, onde ¢ realizada a pesagem e embalagem da carne desossada,
sem a necessidade de inspecdo manual para identificar os residuos de 0ssos,
destinando o produto final pesado e embalado para o seu armazenamento.

Ao contrario do processo fradicional de desossa manual de
sobrecoxas de frango, o PROCESSO CONTINUO DE DESOSSA DE
SOBRECOXA DE FRANGO reduz o contato do operador com as sobrecoxas de
frango, vindo somente a ter contato manual na alimentagéo do equipamento de
desossa automatica de sobrecoxa de frango e na pesagem e embalagem da
carne ja desossada, sendo todo o processo de desossa, descarte do 0sso e
direcionamento da carne ja desossada para sua pesagem e embalagem,
realizado de forma continua e sem o contato dos operadores, obtendo-se assim
um produto de melhor qualidade a ser embalado com maior eficiéncia e em
menor tempo, além de reduzir a quantidade de equipamentos, utensilios, agua e
produtos quimicos utilizados na operagdo, limpeza e .higienizagéo dos
componentes do PROCESSO CONTINUO DE DESOSSA DE SOBRECOXA DE
FRANGO, bem como o risco de acidentes Cauéados pelo use continuo de facas
utilizadas na desossa manual de sobrecoxa de frango, gerando assim um
produto de melhor qualidade com menor risco de contaminagéo, bem como
uma maior produgéo e produtividade e reduzindo custos.
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REIVINDICACOES:

1.Processo continuo de desossa de sobrecoxa de frango de
Cozimento e Desfiamento a ser utilizado em Agroindustrias, Frigorificos e
Abatedouros para processamento de carne de aves, caracterizado por realizar,
de forma automatica, continua e controlada, sem o contato de operadores, a
separagao da carne do 0sso e o descarte do 0ss0.

2. Processo continuo de desossa de sobrecoxa de frango de
acordo com a Reivindicagdo 1, caracterizado por possuir 0s seguintes
componentes: dep0sito de sobrecoxas, equipamento desossador automatico de
sobrecoxas de frango, esteira transportadora, mesa de embalagem.

3. Processo continuo de desossa de sobrecoxa de frango de
acordo com a Reivindicacdo 1, caracterizado por a desossa continua e
automatica da sobrecoxa de frango sem a intervengio manual de operadores
por meio das seguintes etapas: 12 ETAPA: recebimento da sobrecoxa de
frango e seu armazenamentio; 2% ETAPA: alimentacdo do equipamento
desossador automatico de sobrecoxas de frango; 3% ETAPA: desossa
automatica da sobrecoxa de frango pelo equipamento desossador automatico
de sobrecoxa de frango, que realiza a separagdo da carne do 0sso, o descarte
do 0sso e o direcionamento da carne desossada, de forma continua, automatica
e sem a intervenc¢é@o manual dos operadores, néo deixando residuos de 0ss0s
na carne; 42 ETAPA: direcionamento da sobrecoxa de frango j& desossada do
equipamento desossador de sobrecoxa de frango por meio de esteira
transportadora para a mesa de embalagem; 52 ETAPA: recepcao da coxa de
frango desossada transportada pela esteira transportadora pela mesa de
embalagem, onde é realizada a pesagem e embalagem da carne desossada,
sem a necessidade de inspecdo manual para identificar os residuos de 0ssos,
destinando o produto final pesado e embalado para o seu armazenamento.

4. Processo continuo de desossa de sobrecoxa de frango de
acordo com a Reivindicagdo 1, caracterizado por realizar a desossa da

sobrecoxa de frango sem a intervengéo de operadores, possibilitando reduzir os
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riscos e acidentes decorrentes do manuseio de facas utilizadas na desossa
manual.

5. Processo continuo de desossa de sobrecoxa de frango de
acordo com a Reivindicagao 1, caracterizado por possibilitar uma redugdo dos
equipamentos e utensilios utilizados no processo de desossa da sobrecoxa de
frango até o armazenamento do produto final pesado e embalado.

6. Processo continuo de desossa de sobrecoxa de frango de
acordo com a Reivindicagdo 1, caracterizado por possibilitar uma maior
economia de agua e produtos quimicos utilizados na sua operagéo, limpeza e
higienizacao.

7. Processo continuo de desossa de sobrecoxa de frango de
acordo com a Reivindicacdo 1, caracterizado por realizar o processo de
desossa, separacdo da carne do 0sso, descarte do 0sso e direcionamento da
carne em uma s6 operacdo de forma continua e sem a intervencéo manual de
operadores, possibilitando uma maior qualidade do produto final a ser embalado
com maior eficiéncia e em menor tempo, gerando assim uma maior produgéo e
produtividade e reduzindo custos.
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Figura 1
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RESUMO:

PROCESSO CONTINUO DE DESOSSA DE SOBRECOXA DE
FRANGO a ser utilizado em Agroindustrias, Frigorificos e Abatedouros para o
processamentio de carne de aves, possibilitando uma maior qualidade do
produto final a ser embalado com maior eficiéncia e em menor tempo, gerando

assim uma maior producao e produtividade e reduzindo custos.
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