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PARTE A

1- Memoéria descritiva da natureza dos materiais a eliminar e respectivas categorias e

das operacoes

= Subprodutos de aves de capoeira categoria 3
- Penas
- Patas
- Visceras
- Cabecas
- Sangue
- Partes de carcacas proprias para consumo, mas por motivos comerciais nao
se destinem ao consumo humano
- Partes de carcacas, rejeitadas para consumo humano, mas nao infectadas de
acordo com critério do corpo de inspeccéo sanitaria
= Subprodutos de aves de capoeira categoria 2
- Fezes do cais
- Mortos no transporte
- Partes de carcacas, rejeitadas para consumo humano e infectadas de acordo

com critério do corpo de inspeccao sanitaria

Categorias pertencentes

= Subprodutos de aves de capoeira - Categoria 3 (Regulamento CE n° 1774/2000
e suas alteracdes)
= Subprodutos de aves de capoeira - Categoria 2 (Regulamento CE n° 1774/2000

e suas alteracdes)
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2- Fluxograma funcional das opera¢cdes de encaminhamento, transformacao,

destruicdo ou utilizacdo de subprodutos ou das matérias transformadas
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SUBPRODTUOS CAT.2
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RECEPCGAO
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> Categoria 3

SUBPRODUTOS
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CORTE DAS PATAS
E PASSAGEM AUTO. P/
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SUBPRODUTOS
| Categoria 3
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SUBPRODUTOS
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limpas)

!

| DISTRIBUICAO |

SALA DE DESMANCHA
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3- Programa do sistema de auto-controlo e medidas correctivas das ndo conformidades

Etapa do Processo:

Armazenagem Subprodutos Cat. 3 ndo sendo necessario refrigeragao

Perlgo' " Q1 - Existem Medidas de Controlo nesta | Q2 - Esta etapa elimina ou perigo ou Q3 - Pode ocorrer contaminagao Qf‘ - Existe e G (TSI G PPR
I\Ingpdlziio) el R © 8 etapa ou etapas posteriores para o Perigo reduz a sua probabilidade de ou o perigo pode aumentar para i ® [Eige @0 [@GE - @ Oou
P (Potenciado) Aceitavel Risco Severidade Significancia identificado (1) CEETETER &\ Gihva) e uminfvellinaceitavel? p[obabllldqde de ocorréncia para um pCC?
C (Controlado) nivel aceitavel?
. Néo presenca de Baixo Média Baixo Sim « ) -
Fisicos objectos estranhos (10) (100) (1000) Controlo Visual N&o considerado para avaliagéo como PCC ou PPRO
Bioldgicos
(C) Desenvolvimento de
M.O. (Salmonella, C.
Jejuni, E. coli, Estafi. arrnea';epﬁad:m Médio Média Média Sim Sim pcCl
aureus, Bactérias Colif., <12h0,ags (100) (100) (10000) Controlo do tempo Pois vai atrasar o desenvolvimento de
Clostideos Sulf. e L. Microorganismos
monocitogenes) nas
carcacas devido a devido
ao longo tempo de espera
- Acgoes Notas/
imi fti Monitorizagéo = = -
PPRO/PCC n° éénr:;:zfolc“lzl:;g?s/” ¢ Correcgdes Accéo Correctiva sl Documentagao
Como Quando Responsavel Registos Como Resp. Como Resp. g Associada
pccl ;?ri;]n;z%na om de Controlo do Durante o dia E:r?t?gz%a:gatedo N.a - Alertar encarregado geral, -Encarregada - Chamar outro iEncarre ado ;jeMooc ?)'r::’gnc_ia':o'ha - Regulamento
<12h0rasg tempo telefonar transformador/motoristas Matadouro transportador geral 9 (CE)n.°
1774/2002

Etapa do Processo:

Armazenagem Subprodutos Cat. 2 ndo sendo necessario refrigeracao

| (IntF:g:ilggido) Nivel R G s Q1 - Existem Medidas de Controlo nesta | Q2 - Esta etapa elimina ou perigo ou Q3 - Pode ocorrer contaminagao gﬁn;]aEX'sée u&zg?apiums:gzzrz qug PPR
" L : : PN etapa ou etapas posteriores para o Perigo | reduz a sua probabilidade de | ou o perigo pode aumentar para - o Oou
P (Potenciado) Aceitavel Risco Severidade Significancia identificado (1) AT £\0TD e Ee e I el el p[obablll(_ja’de de ocorréncia para um pPCC?
C (Controlado) nivel aceitavel?
-~ Néo presenca de Baixo Média Baixo Sim ~ A s
Fisicos objectos estranhos (10) (100) (1000) Controlo Visual Néo considerado para avaliagdo como PCC
Bioldgicos
(C) Desenvolvimento de Néo considerado para avaliagdo como PCC
M.O. (Salmonella, C.
Jejuni, E. coli, Estafi. arLeaTSﬁadsm Médio Baixa Baixa Sim
aureus, Bactérias Colif., <1th§s (100) (10) (1000) Controlo do tempo
Clostideos Sulf. e L.
monocitogenes) nas
carcacas devido a devido
ao longo tempo de espera
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Etapa do Processo

I(IntPrteJrrjlggido) Nivel R G s Q1 - Existem Medidas de Controlo [ Q2 - Esta etapa elimina ou perigo ou Q3 - Pode ocorrer contaminagdo ou o qQ:e_el:f;?::ae ;rg:rig:)a%% [)rc;‘sjtl:ezno; PPR
A P ; : o o nesta etapa ou etapas posteriores para | reduz a sua probabilidade de | perigo pode aumentar para um nivel P Aot Oou
zgzgﬁ?ﬁ:ddg)) Aceitavel IR Severidade Significancia o Perigo identificado (1) ocorréncia a um nivel aceitavel? inaceitavel? E:bne;\tl)‘lel:d;deeité?,:pocorren0|a [t PCC?
Quimicos Né&o Identificado
Fisicos
Bioldgicos
(C) Desenvolvimento de
M.O. (Salmonella, C. | Cumprimento dos Sim
Jejuni, E. coli, Estafil. | Critérios de . .
aulreus Bactérias Colif. Seguranca ’ - p AManutengao das temperaturas  da Sim A
Clost ’Sulﬁtoredutores 'e' Alimentar @ e de Baixo Alto Média Céamara 0< =3°C A armazenagem do produto em camaras N3o aplicavel pCC2
L Ménocitogenes) devido | Higiene do (10) (1.000) (10.000) - Estiva dos produtos que possibilite a | de refrigerados visa a redugdo ou
: circulagéo entre eles inibicao do desenvolvimento microbiano
a elevada temperatura | Processo
nas carcagas por - Fecho das portas
temperatura da camara
elevada
MU Accdes Notas/
imi fti Monitorizagéo p = -
PPRO/PCC n° Cl-énr:;:zfoﬁlljg;gg" < Correcgoes Accéo Correctiva R Documentacédo
Como Quando Responsavel Registos Como Resp. Como Resp. g Associada
- Verificar o correcto fecho da | —  Funcionarios
porta da camara da expedicao
- Alertar a manutencéo
- Se aplicavel, reparar a avaria | —DM
detectada
- Verificagdo das - Reavaliagdo do
temperaturas  nos - MOD.61 — Registo | - Verificar temperatura do | -DCQ Plano de | - DCQ/DM
- Temperatura da registos do | - Duas vezes ao dia automatico de | produto em causa (deve ser Manuteng&o . MOD.33 — Folha | -Re
pCC2 cémargo =< 30C@ computador e no | durante alaboragédo DCQ Temperaturas <=a4°C - Formagdo do de Oco'rréncia 852%53/854
- display das DM
Camaras - MOD.06 — | - Avaliagéo do seu estado de | —DCQ - MBPL
Verificacdo de | conservagdo de acordo com o - Formagdo dos | -DCQ
temperaturas PQO7- Controlo de Nao Colaboradores
conformidades - DCQ
- Colocar o produto em outra | — Funcionarios
camara de refrigerados - | daexpedicdo
funcionarios da expedicdo

a) A temperatura da camara de refrigerados deve sempre garantir o cumprimento das temperaturas regulamentares das carcagas e mitdos, assim, a Savibel permite apenas uma tolerancia de temperatura >3°C e <10°C durante 4 horas consequéncia da abertura e fecho das
portas e descongelagdes
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4- Descricao dos pontos de controlo estabelecidos ao longo do circuito de

encaminhamento dos subprodutos e respectivo destino final, com referéncia aos

procedimentos de acondicionamento, armazenamento, identificacdo e pesagem

UNIDADE DE
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A
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A — Armazenagem
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!
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!
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!
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!
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!
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A

()

UNIDADE DE

TRANSFORMAGAO DE
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(UTS)

ARMAZENAGEM EM TEGAO

ARMAZENAGEM 0° A 4°C

4

)

Y

SUBPRODUTOS
Categoria 3

— W

PESAGEM |

SUBPRODUTOS
Categoria 3 (Mitdos, patas Limpas e
0SS0S)

> Categoria 3

!

| EVISCERAGAO

SUBPRODUTOS

|

COLOCAGAO
DA MARCA DE SALUBRIDADE

|

| — Identificagcéo
P — Pesagem

ARMAZENAGEM 0° A 4°C

}

DISTRIBUIGAO |

.| Categoria 3 (Figados, pescogos, patas

SUBPRODUTOS

0

limpas)
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MATADOURO

PARTE B

- Espécies abatidas e categoria de produtos gerados

e Frango - Categoria2e 3

- Indicacao dos locais e das condi¢cdes de armazenagem de subprodutos

e O local de armazenagem de subprodutos € um tegdo de armazenagem

construido em chapa metalica, situado em instalacdo propria para o efeito, o

tempo de armazenagem nunca sera superior a 12 horas.

- Indicacao do destino de cada um dos tipo de subprodutos gerados no

matadouro (contratualizados a terceiros)

e O destino dos subprodutos gerados séo:

- Fabrica de transformacé&o de subprodutos

- Fabrica de transformacéo de comida para animais de companhia
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SALA DE DESMANCHA

- Espécies e categoria de produtos gerados

e Frango nacionais- Categoria 3

- Indicacao dos locais e das condi¢des de armazenagem de subprodutos

e O local de armazenagem de subprodutos Camara Refrigerada.

- Indicacao do destino de cada um dos tipos de subprodutos gerados na sala de

desmancha (contratualizados a terceiros)

e O destino dos subprodutos gerados € a fabrica de transformacéo de subprodutos

e fabrica de transformacéo de comida para animais de companhia.
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