
 Fluxograma Abate (Zona suja e Zona Semi-Limpa), Calibragem (Zona Limpa) e Pesagem/ Rotulagem

Fornecedor Input Descrição da Atividade Output Cliente Doc. t´ T(ºC)

Cais de recepção Aves Vivas

1. Na recepção de Aves Vivas, o produto é 

inspeccionado pelo Dr. Veterinário que 

reencaminha o processo segundo a sua avaiação 

de conformidade.

Produto 

conforme/não 

conforme

Movimentação 

das jaulas

IT031      

IT032 
± 180 < 24

Passadeira de jaulas Aves Vivas

2. Movimentação de jaulas com produto até à 

pendura. Este processo é devidamente 

acompanhado por um colaborador.

Aves Vivas Pendura ± 16 < 24

Colaboradores    

Jaulas com Aves Vivas
Aves Vivas

3. As aves vivas são penduradas manualmente 

em linha automatizada e calculado uma taxa de 

mortalidade.  3.A. Na sequência, as Jaulas são 

higienização.

Aves Vivas Electrocussão IT015 ± 0,05 Tambiente

Pendura Aves Vivas
4. Insensibilização das aves vivas por passagem 

de corrente através da água.
Aves Insensibilizadas Degola Imp 448 ± 0,25 Tambiente

Electrocutor Aves Insensibilizadas 5.Corte das carótidas das Aves. Aves Mortas Sangria ± 0,05 Tambiente

Colaborador Aves Mortas 6. Sangria completa das Aves.
Aves Mortas    

Sangue
Meyn Prevent IT016 ± 0,04 Tambiente

Sangria Aves Mortas
7. As Aves Mortas entram no equipamento de 

escovagem. 
Aves escovadas Escaldão ± 0,15 Tambiente

Meyn Prevent Aves mortas
8. As Aves entram no escaldão de água em 

movimento, a temperatura e inspeção adquada.

Aves que sofreram 

escaldão
Depena ± 2

[Frango - 49-

53,5] 

[Galinha - 

50.5-55]

Escaldão
Aves que sofreram 

escaldão

9. A Depena, é uma  procedimento mecânico. As 

penas são encaminhadas como subproduto e as 

Aves já depenadas, são inspecionadas 

visualmente.

Aves depenadas
Remoção de 

cabeça
± 0,88 Tambiente

Depena
Aves depenadas com 

cabeça

10. Procedimento de remoção da cabeça, por 

força de tração.

Aves depenadas sem 

cabeça
Remoção de patas ± 0,07 Tambiente

Remoção da cabeça
Aves depenadas sem 

cabeça

11. São removidas as patas, por corte ao nivel da 

artigulação. É um processo controlado ao nivel 

das especificações veterinárias, sendo 

reencaminhado como subproduto caso não 

estejam dentro dos padrões. 

Aves depenadas sem 

cabeça e patas

Transferência de 

Cadeia
± 0,03 Tambiente

Transferência de 

cadeia
Patas

11.A. Sendo patas dentro as especicações, são 

escaldadas a fim de retirar a pele e controladas 

ao nivel da temperatura.

Patas que sofreram 

escaldão
Peladora ± 1 [60-70]

Escaldão de patas
Patas que sofreram 

escaldão

11.B As patas são peladas por acção de 

borrachas de um equipamento. 
Patas peladas

Crivagem das 

patas
± 1 Tambiente

Peladora Patas peladas
11.C Na crivagem das patas vindas da 

depeladora, são selecionadas e lavadas.
Patas escolhidas

Câmara de 

Refrigeração
± 0,05 Tambiente

Actividade

Recepção das Aves Vivas 

Electrocussão 

Meyn Prevent 

Escaldão 

Degola 

Sangria 

Depena 

Remoção da cabeça 

   Remoção de patas 

Movimentação das jaulas 

Pendura 

Obedece às 
especificações? 

Obedece às 
especificações? 

Obedece às 
especificações? 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

Obedece às 
especificações? Obedece às 
especificações? 

NÃO 
 

Obedece às 
especificações? 

Inspecção Veterinária 

SIM 

Aguarda 
autorização 

da 
Inspecção 
Sanitária 

NÃO 
 

Obedece às 
especificações? 

Inspecção Veterinária 

SIM 

Subproduto 

Sangue Subproduto 

Penas Subproduto 

Cabeças 

Subproduto 

   Escaldão de patas(11.A.) 

   Peladora (11.B.) 

Crivagem e Lavagem das 
Patas (11.C) 

- Bem-estar 
animal 

- % de 
Mortalidade 

-  Voltagem, Intensidade 
e Frequência -  Inspecção 

Visual 

-  Inspecção Visual, 
- Controlo da Temperatura de 
Escaldão 

- Controlo da 
Temperatura 
de Escaldão 

- Inspecção 
visual 

- Inspecção visual 

- Inspecção 

Higienização da 
Jaulas (3.A.) 

PPRO2 

PPRO3 
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Fornecedor Input Descrição da Atividade Output Cliente Doc. t´ T(ºC)
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3. As aves vivas são penduradas manualmente 

em linha automatizada e calculado uma taxa de 

mortalidade.  3.A. Na sequência, as Jaulas são 

higienização.

Aves Vivas Electrocussão IT015 ± 0,05 Tambiente
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Sangue
Meyn Prevent IT016 ± 0,04 Tambiente

Sangria Aves Mortas
7. As Aves Mortas entram no equipamento de 

escovagem. 
Aves escovadas Escaldão ± 0,15 Tambiente

Meyn Prevent Aves mortas
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movimento, a temperatura e inspeção adquada.
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[Frango - 49-

53,5] 
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50.5-55]

Escaldão
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9. A Depena, é uma  procedimento mecânico. As 

penas são encaminhadas como subproduto e as 

Aves já depenadas, são inspecionadas 

visualmente.

Aves depenadas
Remoção de 
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± 0,88 Tambiente
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11. São removidas as patas, por corte ao nivel da 
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reencaminhado como subproduto caso não 

estejam dentro dos padrões. 
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ao nivel da temperatura.
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 Fluxograma Abate (Zona suja e Zona Semi-Limpa), Calibragem (Zona Limpa) e Pesagem/ Rotulagem

Fornecedor Input Descrição da Atividade Output Cliente Doc. t´ T(ºC)Actividade

Crivagem das Patas Patas escolhidas

11.D.  As patas são encaminhadas para a câmara 

de refrigeração e lá a são estabelizadas e 

controladas ao nivel da temperatura até ao 

ponto de expedição.

Patas refrigeradas Expedição 240 [0;3]

Remoção de patas

Aves depenadas,sem 

cabeça e patas que se 

encontram na cadeia 

da pendura

12. No seguimento do processo de pendura, as 

aves sem cabeça e sem patas são transferidas de 

cadeia.

Aves depenadas,sem 

cabeça e patas que 

segue na cadeia da 

evisceração

Corte da Cloaca ± 0,57 Tambiente

Transferência de 

cadeia

Aves depenadas,sem 

cabeça e patas que 

segue na cadeia da 

evisceração

13. No inicio da cadeia, as aves sofrem um corte 

vertical da Cloaca.

Aves com a cloaca 

cortada
Corte do Abdómen ± 0,05 Tambiente

Corte da cloaca
Aves com a cloaca 

cortada
14. É realizado um corte ao longo do abdómen

Aves com abdómen 

cortado
Evisceração IT017 ± 0,15 Tambiente

Corte do abdómen
Aves com abdómen 

cortado

15. Retirada automática das vísceras. O 

procedimento é acompanhado por uma Inspeção 

Veterinária que controla as especificações do 

produto, em caso de não obdecer ao padrão, são 

encaminhados como subprodutos. Paralelo ao 

procedimento, são analisados e contabilizados 

rejeições.

Carcaças evisceradas
Separação das 

Vísceras

Relatório 

de 

Inspecção 

Sanitário

± 0,15 Tambiente

Colaboradores
Carcaças evisceradas     

Vísceras
15.A. A carcaça esviscerada é retirada os papos Carcaças evisceradas Remoção de papos ± 0,12 Tambiente

Colaboradores
Fígados       Corações               

Moelas

15.A. Sendo vísceras dentro das especificaçoes, 

existe o procedimento de lavagem e separação 

entre Fígados, Corações e Moelas. O restante 

são considerados subprodutos. 

Fígados, Corações e 

Moelas lavados e 

preparados

Câmara de 

Refrigeração
± 0,07 Tambiente

Colaboradores

Fígados, Corações e 

Moelas lavados e 

preparados

15.B. Fígados, Corações e Moelas, são produtos 

estabelizados no controlo da caracteristica 

temperatura, em câmara de refrigeração até ao 

ponto de expedição.

Fígados, Corações e 

Moelas refrigerados
Consumidor 240 [0;3]

Colaboradores Carcaças evisceradas
16. Às carcaças evisceradas, são retirados os 

papos para fins de subproduto

Carcaças evisceradas 

sem papo

Remoção de 

pescoços
± 0,12 Tambiente

Remoção dos papos

Carcaças evisceradas 

sem papo, com 

pescoço

17. Às carcaças evisceradas sem papo, são 

retirados os pescoços através de compressão e 

controlados as especificações veterinárias. Em 

caso não obdecer às mesmas, são considerados 

subprodutos.

Carcaças evisceradas 

sem pescoço
Remoção de peles ± 0,1 Tambiente

Renoção dos 

Pescoços
Pescoços

17.A Sendo pescoços dentro das especificações, 

são sujeiros ao procedimento de lavagem em 

chiller

Pescoços lavados
Preparação dos 

Pescoços
± 11 Tambiente

Chiller dos Pescoços Pescoços lavados
17.B Os pescoços lavados  são preparados para 

entrarem na câmara de refrigeração.

Pescoços lavados e 

preparados

Câmara de 

Refrigeração
± 0,57 Tambiente

Colaboradores
Pescoços lavados e 

preparados

17.C O produto é estabelizado no controlo da 

caracteristica temperatura, até ao ponto de 

expedição.

Pescoços 

refrigerados
Consumidor 240 [-1;3]

Remoção dos 

pescoços

Carcaças evisceradas 

sem pescoço

18. No seguimento da remoção de pescoço, é 

retirado peles da carcaça, consideradas 

subprodutos.

Carcaças sem peles Aspiração ± 0,08 Tambiente

   Transferência de Cadeia 
12 

 Corte da Cloaca 
13 

 Corte do Abdómen 
14 

 Evisceração 
15 

 Separação e Lavagem das 
Vísceras  (15.A.) 

 Remoção de papos 
16 

 Remoção de pescoços 
17 

 Remoção de peles 
18 

NÃO 
 

Obedece às 
especificações? 

Inspecção Veterinária 

SIM 

Subproduto 

Corações Fígados Moelas 

Papos 

Subproduto 

NÃO 

Obedece às 

Inspecção Veterinária 

SIM 
Subproduto 
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(17.A.) 

Peles 

Subproduto 

 Preparação dos Pescoços 
(17.B.) 

Tripas 

Subproduto 

Câmara de Refrigeração 
(11.D.) 

Câmara de Refrigeração 
(17.C.) 

Câmara de Refrigeração 
(15.B.) 

- Controlo da 
Temperatura de 
Refrigeração 
(registo) 

- Controlo da 
Temperatura de 
Refrigeração 
(registo) 

- Controlo da 
Temperatura de 
Refrigeração 
(registo) 

-  % de frangos 
rejeitados, 
- Inspecção visual 
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PPRO4 
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Remoção de peles Carcaças sem peles
19. A carcaça é aspirada e retirada os pulmões 

para pubprodutos.

Carcaças sem 

pulmões
Lavagem ± 0,07 Tambiente

Aspiração
Carcaças sem 

pulmões

20. A carcaça é lavada e inspecionada, sendo um 

subproduto no caso de não corresponder ao 

padrão.

Carcaças que 

sofreram lavagem

Transferência de 

Cadeia
± 0,07 Tambiente

Lavagem

Carcaças que 

sofreram lavagem 

que se encontram na 

cadeia de evisceração

21. A carcaça lavada que se encontra na cadeia 

de evisceração é transferida de cadeia até ao 

tunel de refrigeração.

Carcaças que 

sofreram lavagem 

que se encontram na 

cadeia do túnel de 

refrigeração

Arrefecimento ± 0,87 Tambiente

Transferência de 

cadeia

Carcaças que 

sofreram lavagem 

que se encontram na 

cadeia do túnel de 

refrigeração

22. O arrefecimento é um procedimento 

controlado na caracteristica temperatura 

constante dentro do tunel até estabelizar. À 

saida do tunel, o produto é novamente 

monotorizado. 

Carcaças 

Refrigeradas 

Etiquetagem 

(selagem do lote)
± 90 Túnel [0;2]

Túnel Carcaças Refrigeradas 
23. A carcaça é identificada com lote e selo 

sanitário

Carcaças 

identificadas com 

lote e selo sanitário

Transferência de 

Cadeia
± 0,03 Tambiente

Etiquetagem

Carcaças 

identificadas com 

lote e selo sanitário

24. A carnaça inicia uma cadeia nova de 

identificação 

Carcaças 

identificadas com 

lote e selo sanitário

Calibradora ± 0,57 Tambiente

Abate

Frango não 

calibrado e/ou 

classificado

25. O produto é inspecionado e assim 

classificado por um colaborador. É calculado 

uma percebtagem de frangos rejeitados. 

Separação dos 

frangos em 

classe A ou B

Balança 

dinâmica
20s 6 a 12ºC

Abate
Frango 

grande/pequeno

26. O frango é calibrado e direcionado segundo 

as especificações. No caso de não obdecer ao 

padrão de calibração, o frango segue para uma 

linha de desmancha e de vácuo.

Frango separado 

por calibres

Acondicionam

ento
30s 6 a 12ºC

Calibradora Caixas    
27. Sendo um produto calibrado é assim 

acondicionado em caixas.

Caixa com 

quantidades de 

produto de 

acordo com a 

especificação

Pesagem 5m 6º a 12ºC

Calibradora
Produto em 

caixa

28.  As caixas passam pelas balanças são 

pesadas e rotuladas Efectua-se a impressão da 

etiqueta e respectiva validação.

Coloca-se a etiqueta em cada caixa

Caixas pesadas e 

rotuladas
Paletização IT 080 6º a 12ºC

Pesagem e 

rotulagem

Caixas pesadas e 

rotuladas

29. A paletização das caixas é feita de produto 

calibrado e de produto não calibrado, 

devidamente pesado e rotulado

Paletes com o nº 

de caixas de 

acordo com a 

especificação

Câmaras IT056 5m 6º a 12ºC

Paletização
Caixas com 

produto

30. O produto é transportado até à câmara de  

armazenamento. 

Produtos em 

palete

Desmancha, 

Embalagem ou 

Expedição

IT011 10m 0º a 3ºC

12 

 Aspiração 
19 

 Lavagem 
20 

Transferência de Cadeia 
21 

Arrefecimento da Carcaça 
22 

23 

25 

Etiquetagem 
23 

Pulmões 

Subproduto 

- Controlo da Temperatura do 
Túnel (registo), 
- Medição e registo da 
Temperatura da carcaça à saída 
do Túnel 

- Inspecção visual 

Transferência de Cadeia 
24 

-  % de frangos 
rejeitados, 
- Inspecção visual 

3 

4 
 

5 

2 

3 

4 

5 

Obedece às 
especificações? 

6 

Obedece às 
especificações? 

2 

4 

5 

6 

Acondicionamento 

Paletização 

Calibragem  
26 

27 

28 

6 
Obedece às 
especificações? Obedece às 
especificações? Armazenamento                         

30 

Linhas de  vácuo; 
desmancha 

Fluxograma da linha 
de 

vácuo/desmancha 

Obedece às 
especificações? 

Sim 

Não 

Classificação  (Classe A e B)                         

25 

NÃO 
 

SIM 

Subprodu

PPRO6 

PPRO7 

PPRO4 
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28 

PPR08 

29 
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 Fluxograma Abate (Zona suja e Zona Semi-Limpa), Calibragem (Zona Limpa) e Pesagem/ Rotulagem

Fornecedor Input Descrição da Atividade Output Cliente Doc. t´ T(ºC)Actividade

Remoção de peles Carcaças sem peles
19. A carcaça é aspirada e retirada os pulmões 

para pubprodutos.

Carcaças sem 

pulmões
Lavagem ± 0,07 Tambiente

Aspiração
Carcaças sem 

pulmões

20. A carcaça é lavada e inspecionada, sendo um 

subproduto no caso de não corresponder ao 

padrão.

Carcaças que 

sofreram lavagem

Transferência de 

Cadeia
± 0,07 Tambiente

Lavagem

Carcaças que 

sofreram lavagem 

que se encontram na 

cadeia de evisceração

21. A carcaça lavada que se encontra na cadeia 

de evisceração é transferida de cadeia até ao 

tunel de refrigeração.

Carcaças que 

sofreram lavagem 

que se encontram na 

cadeia do túnel de 

refrigeração

Arrefecimento ± 0,87 Tambiente

Transferência de 

cadeia

Carcaças que 

sofreram lavagem 

que se encontram na 

cadeia do túnel de 

refrigeração

22. O arrefecimento é um procedimento 

controlado na caracteristica temperatura 

constante dentro do tunel até estabelizar. À 

saida do tunel, o produto é novamente 

monotorizado. 

Carcaças 

Refrigeradas 

Etiquetagem 

(selagem do lote)
± 90 Túnel [0;2]

Túnel Carcaças Refrigeradas 
23. A carcaça é identificada com lote e selo 

sanitário

Carcaças 

identificadas com 

lote e selo sanitário

Transferência de 

Cadeia
± 0,03 Tambiente

Etiquetagem

Carcaças 

identificadas com 

lote e selo sanitário

24. A carnaça inicia uma cadeia nova de 

identificação 

Carcaças 

identificadas com 

lote e selo sanitário

Calibradora ± 0,57 Tambiente

Abate

Frango não 

calibrado e/ou 

classificado

25. O produto é inspecionado e assim 

classificado por um colaborador. É calculado 

uma percebtagem de frangos rejeitados. 

Separação dos 

frangos em 

classe A ou B

Balança 

dinâmica
20s 6 a 12ºC

Abate
Frango 

grande/pequeno

26. O frango é calibrado e direcionado segundo 

as especificações. No caso de não obdecer ao 

padrão de calibração, o frango segue para uma 

linha de desmancha e de vácuo.

Frango separado 

por calibres

Acondicionam

ento
30s 6 a 12ºC

Calibradora Caixas    
27. Sendo um produto calibrado é assim 

acondicionado em caixas.

Caixa com 

quantidades de 

produto de 

acordo com a 

especificação

Pesagem 5m 6º a 12ºC

Calibradora
Produto em 

caixa

28.  As caixas passam pelas balanças são 

pesadas e rotuladas Efectua-se a impressão da 

etiqueta e respectiva validação.

Coloca-se a etiqueta em cada caixa

Caixas pesadas e 

rotuladas
Paletização IT 080 6º a 12ºC

Pesagem e 

rotulagem

Caixas pesadas e 

rotuladas

29. A paletização das caixas é feita de produto 

calibrado e de produto não calibrado, 

devidamente pesado e rotulado

Paletes com o nº 

de caixas de 

acordo com a 

especificação

Câmaras IT056 5m 6º a 12ºC

Paletização
Caixas com 

produto

30. O produto é transportado até à câmara de  

armazenamento. 

Produtos em 

palete

Desmancha, 

Embalagem ou 

Expedição

IT011 10m 0º a 3ºC

12 

 Aspiração 
19 

 Lavagem 
20 

Transferência de Cadeia 
21 

Arrefecimento da Carcaça 
22 

23 

25 

Etiquetagem 
23 

Pulmões 

Subproduto 

- Controlo da Temperatura do 
Túnel (registo), 
- Medição e registo da 
Temperatura da carcaça à saída 
do Túnel 

- Inspecção visual 

Transferência de Cadeia 
24 

-  % de frangos 
rejeitados, 
- Inspecção visual 

3 

4 
 

5 

2 

3 

4 

5 

Obedece às 
especificações? 

6 

Obedece às 
especificações? 

2 

4 

5 

6 

Acondicionamento 

Paletização 

Calibragem  
26 

27 

28 

6 
Obedece às 
especificações? Obedece às 
especificações? Armazenamento                         

30 

Linhas de  vácuo; 
desmancha 

Fluxograma da linha 
de 

vácuo/desmancha 

Obedece às 
especificações? 

Sim 

Não 

Classificação  (Classe A e B)                         

25 

NÃO 
 

SIM 

Subprodu

PPRO6 
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PPRO4 
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