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PROCESSO DE ABATE

Processo

Saidas

Entradas

Sub-Processo

Saidas

Cais de Recepgéo de
Frango Vivo

Jaulas com Aves
Vivas

Agua para
Pulverizacdo
Contentores
Subprodutos
Inspector Sanitario

Fardas Limpas

( Descarga, Recepgao/Espera de Aves Vivas )

Inspecgdo Ante-mortem

Pendura de Aves

Jaulas Sujas (A)
Aves Rejeitadas

Caixas PVC (D)
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Carcagas Rejeitadas
(Sub-produto categoria 2)
Patas com Cuticula (D
Corte de Patas Patas com Cuticula
(Sub-produto categoria 3)
Transferéncia Automéatica da Cadeia de
Frango Vivo para Cadeia de Evisceragao
J/ Cabegas, Penas e Peles
Inspector Sanitario ‘ Controlo Visual do Estado das Carcagas ‘ (Sub-produto categoria 3)
Agua ‘ Perfuragdo das Cloacas Aguas Residuais
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Agua (Sub-produto categoria 3)

Papos
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Jaulas Sujas
Agua Quente
Detergente

Agua

Desinfectante

Sangue Frango

Standard

Agua
Acido Acético

Acidificante

Manga
Plastica
Caixas PVC
Pelicula
Plastica

Nota: Este sub-|

Facas Sujas
Agua

Agua Quente

Patas com
Cuticula
Agua Quente

Caixas

Agua

e

Higienizagdo de
Jaulas (A)

Lavagem de Jaulas

Enxaguamento

Desinfecgé@o
(Pulverizagdo)
Recolha de Sangue

®)
S6 aplicavel Unidade de V|

Recolha Sangue

Preparagéo do
Acidificante

Adigdo do
Acidificante

Armazenamento/

Refrigeragdo

Embalamento /

Acondicionamento

processo & apenas aplicav|
para sangue de frango sta

Higienizagdo de
Facas (C)

Pré-Lavagem

Esterilizagao Fisica
2 a 82°C) e Quimica

Exposigdo U.V.

Pelagem e Preparagdo
de Patas (D)

Escald&o das Patas
Pelagem das Patas

Embalagem
Lavagem das Patas

Patas Limpas (2)

Aguas Residuais

Residuos Sdlidos
Aguas Residuais

Aguas Residuais
Jaulas
Higienizadas

iseu)

Acidificante

Mistura sangue +
Acidificante

Sangue
Embalado (1)
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Aguas Residuais

Aguas Residuais

Facas
Higienizadas

Aguas Residuais

Cuticula das Patas
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categoria 3)

Patas por pelar
Cotos

Aguas Residuais
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Saidas

Aguas Residuais

Aguas Residuais

Caixas Lavadas

Local Entrada Processo Saidas Sub-Processo
Entradas
@ °
Visceras ndo
Agua Corte/Arranque Abertura/ Comestiveis e residuog
g Pescoco Lavagem do interior da moela Higienizagdo de
(Sub-produto categoria 3) N N Caixas (E)
Aguas Residuais [52xas Suias
gu Agua Quente Pré-Lavagem de
Remoqéo Detergente/ Caixas
i Cuticulas Desinfectante
Caixas PVC P
E) ‘Carcagas ‘ ‘Pescoqos ‘ da Cuticula Gorduras Agua Quente
Desinfectante
O A " "
@® Corte da pele do Pescogo J/ Aguas Residuais (%
Lé‘ B ‘ (S6 aplicavel Unidade de Azambuja) Peles de Pescogos Agua Enxaguamento
8 |Agua Gelada Lava;;/em/ ( Léavagelz? ,
7] A com agua gelada - s A . .
E Agua aplicavel Unidade de Viseu) Aguas Residuais
3 4
Aspiragéo
© -
© aplicavel Unidade de Azambuja; re-a(re emfnento
%] . - Chiller - agua i o
Agua Gelada gelada Aguas Residuais
Paletes (s6 aplicavel
Inspector Sanitario slagem Automatica | —Unidade Azambuja
Selos PVC/Papel (papel autocolante - Selos Inutilizados
autocolante S6 Azambuja
i Pré-arrefecimento
A I e . "
gua Gelada ‘ (s6 aplicavel Unidade Viseu) ‘
AV
Transferéncia Manual da Cadeia de Evisceragao
para Cadeia do Tunel de Refrigeragéo
— AV
[ Agua Gelada Pré - Arrefecimento (S6 Unidade de Azambuja)
2 | Ararrefecido Refrigeracéo - Arrefecimento Carcagas

Sala da Calibragem/Embalagem

Selos PVC

Carcagas

Miudezas

Rétulos Identificagao
Calibres

Caixas PVC (E)
Caixas Cartdo
Peliculas Plasticas
Etiquetas RFID
Etiquetas

Paletes Higienizadas
Registo Identificagao

Sangue Embalado (1)
Patas Limpas (2)

v

Transferéncia Manual da Cadeia do Tunel de
Refrigeragéo para Cadeia da Calibradora

|

Selagem Manual

Selecgao/Escolha

Tipo A, Tipo B e Rejeitados ‘

‘ Calibragem

Embalagem

Pesagem Manual
/ Identificagdo dos
Produtos

Selos Inutilizados

Carcacas Tipo A
Carcacas Tipo B
Carcagas Rejeitadas
(Sub-produto categoria 2)

Carcagas Calibradas

Carcacas Tipo A
Carcacas Tipo B
Carcagas Rejeitadas
(Sub-produto categoria 2)

Fardas Sujas

Cémara

<>

v

Armazenamento/
Refrigeragéo

Congelacéo
(Unidade de Viseu)

Armazenamento
Interno
(Unidade de Viseu)

Armazenamento
Externo
(Subcontratado)

gua
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Entrada

Processo

Saidas

Entradas

Sub-Processo

Saidas

Expedicdo

P Y 9

Paletes Sujas

° ‘ Preparagdo/Pesagem Encomendas ‘ Contentores
@ Agua
L .
Produt g fivo
roautos para o Xpedigao e Paletes Sujas (F Detergente/
Clientes ] jas (F) | pesinfectants
Produto fgua
g |Caixa Frigorifica Produto para
° £ |Higienizada — Cliente
= E,, Frota Distribuicdo Caixa Frigorifica
O L |Frota Subcontratada Suja (G) Caixa
(quando aplicavel)* ;;ig:riﬁca Suja
s Prgduto para Agua
° % gllegnte Detergente
[ roduto para - .
E 2 | Cliente P Transbordo Produtos em Unidade Frigorifica Prod
S 8 5 o (Subcontratado) - Quando Apliavel I‘F) uto para Agua
' 5 | Caixa Frigorifica Cliente
= @ | Higienizada Caixa Frigorifica
g |Frot Stribuics Suja (G i
8 ota Distribuigdo uja (G) Desinfectante
o E |Frota (Quando Aplicavel)
£ S | Subcontratada *
(SR

Fardas Sujas

Fardas Limpas

Higienizagao Paletes e
Contentores (F)

Pré-Lavagem

avagem.
Desinfecgéo

Aguas Residuais

Aguas Residuais

Higienizagdo Caixa
Frigorifica (G)

avagem com
detergente

Aguas Resi
Paletes e
Contentores
Higienizadas

Aguas Residuais

Aguas Residuais

Higienizagéo do
Fardamento (H)

Recolha de

fardamento sujo

Envio para Lavandaria
Externa
(Subconfratada)

Recepgédo Roupa

Higienizada

Aguas R

Aguas Residuais
Caixa Frigorifica
Limpa

Armazenagem e
separag&o por
operador
na rouparia

Entrega aos

Funcionarios

Fardas Limpas
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