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F d Input Descrigdo da Atividad Output Clients 5 9
- . 1. Na recepgdo de Aves Vivas, o produto é Produto
) X Recepgdo das Aves Vivas Inspecgio Veterindria inspeccionado pelo Dr. Veterinrio que Movimentagdo | IT031
Cais de recepgdo Aves Vivas = - ) N conforme/ndo ) +180 <24
1 [ : reencaminha o processo segundo a sua avaiagio | 7 das jaulas 032
de conformidade.
! ) ! Aguarda | 2. Movimentagsio de jaulas com produto até &
Passadeira de jaulas Aves Vivas Movimentagéo das jaulas 2 a““’:"“ia" pendura. Este processo ¢ devidamente Aves Vivas Pendura 16 <2
B :
. acompanhado por um colaborador.
Inspecgdo
Sanitaria
R Bem-estar U RSN PRPR RN FRPRUPRN SR SR
animal
3. As aves vivas sfio penduradas manualmente
I 9 J linhs i Icul
Colaboradores Aves Vivas -% de em linha automatizada e calculado uma taxa de Aves Vivas Electrocussio | ITO15 | £0,05 | Tambiente
Jaulas com Aves Vivas Pendura [ oe— mortalidade. 3.A. Na sequéncia, as Jaulas sio
; higienizago.
A Higienizacgo da o ] ] b e ]
Jaulas (3.A.)
= 4.1 ibili i
Pendura Aves Vivas Electrocussdo Woitagem, Intensi3 nsensibiizagdo das aves vivas por passagem | » o oniizadas Degola Imp448 | 0,25 | Tambiente
oot e de corrente através da dgua.
Visual
Electrocutor | Aves Insensibilizadas 5.Corte das cardtidas das Aves. Aves Mortas Sangria £0,05 | Tambiente
Aves Mort
Colaborador Aves Mortas 6. Sangria completa das Aves. V:ng:e s Meyn Prevent 11016 | £0,04 | Tambiente
R Inspeccio R RSNSOI PRSPRPRIORN FRPRURIN RS SR
visual
7. As Aves Mortas ent ipamento d
Sangria Aves Mortas Meyn Prevent s Aves Mortas entram no equipamento de | » o5 escovadas Escalddo +0,15 | Tambiente
escovagem.
Inspecgio Visual, [Frango - 49-
- Inspecgo Visual, I
Meyn Prevent Aves mortas - Controlo da Temperatura de 8 As Aves entram no escalddo de dguaem | Aves que sofreram Depena +2 5351
s movimento, a temperatura e inspegéo adquada. escaldio [Galinha -
50.5-55]
9. A Depena, é uma procedimento mecanico. As
tocaldio Aves que sofreram penas sio encaminhadas como subprodutoeas [ | Remogio de +088 | Tambiente
escaldio Aves j4 depenadas, sio inspecionadas cabeca
visualmente,
Inspecggo visual
Aves depenadas com 10. Procedimento de remogio da cabega, por | Aves depenadas sem . !
D 5 R de pata £0,07 | Tambient
epena cabesa Remoco da cabeca forga de tragéo. cabeca emogdo de patas amblente
R Subproduto . R RSNSOI PRPRVPRORN FRPRRUPR SR SR
11. S&0 removidas as patas, por corte ao nivel da
- . .. artigulagdo. E um processo controlado ao nivel .
Aves depenad: " Aves depenad Transf d
Remogdo da cabeca \ves cepenadas sem Remogéo de patas Inspeccdo Veterinaria das especificagdes veterinarias, sendo \ves depenadas sem | Transferencia ce 40,03 | Tambiente
cabesa " : cabega e patas Cadeia
reencaminhado como subproduto caso o
estejam dentro dos padres.
obece
especticapes?
Tansorbncade pats SRR LAY et 2 gt e« pe s comrite | PSSRSO | 1| o
adeia Subproduto P escaldio
” Controlo da 20 nivel da temperatura.
Temperatura
de Escaldso
scaldio de patgs | P23 QUe sofreram Peladora (11.B.) 11.8 As patas s&o peladas por acgdo de patss pelacis Crivagem das o1 | Tombiente
escaldzo borrachas de um equipamento. patas
. 11.CNa crivagem das patas vindas da Camara de )
Pelad, Patas pelad: Patas escolhid £0,05 | Tambient
eladora atas peladas Crivagem e Lavagem das depeladora, sio selecionadas e lavadas. atas escolhidas Refrigeragio g amblente
Patas (11.C)
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11.D. As patas séo encaminhadas para a camara
de refrigeragdo e 14 a so estabelizadas e
controladas ao nivel da temperatura até a0
ponto de expedico.

- Controlo da

Camara de Refrigeragdo Te;nperatura de
s

(11.0.) efrigeragdo

Crivagem das Patas Patas escolhidas Patas refrigeradas Expedicdo 240 [0;3]

Aves depenadas,sem
cabega e patas que se|

Aves depenadas,sem

12. No seguimento do processo de pendura, as
cabega e patas que

R AL e . feri I +0,57 | Tz i
emogiodepatas ot et T B e E o J aves sem cabega e segdzai;as stotransteridasde| BT g | CoTtedaCloaca 0,57 | Tambiente
da pendura ) evisceragdo
Aves depenadas,sem
AL sferénci: 13. No inici i A il
ransferéncia de | cabega e patas que 3. Nojinicio da cadeis, as aves sofrem um corte | Aves comacloaca ¢ 0o +0,05 | Tambiente
cadeia segue na cadeia da da Cloaca vertical da Cloaca. cortada
evisceragdo
Aves com a cloaca . Aves com abdémen
Corte da cloaca \ves com a cloac: 14.  realizado um corte ao longo do abdémen | "% m Evisceragio m017 | £0,15 | Tambiente
cortada cortado
Corte do Abdémen
R U Ao o o i ] o e ]
e wraun) 15. Retirada automética das visceras. O
procedimento é acompanhado por uma Inspegdo Relatério
Aves com abdémen Veterinéria que controla as especificagBes do Separagio das e
Corte do abdémen produto, em caso de ndo obdecer ao padrio, sdo | Carcagas evisceradas | +0,15 | Tambiente
cortado encaminhados como subprodutos. Paralelo a0 Visceras Inspeccio
Evisceragio o a"a"s: e Sanitério
Inspecgdo Veterindria .
rejeigdes.
cal iscerad:
Colaboradores s 15.A. A carcaga esviscerada é retirada os papos | Carcagas evisceradas | Remogo de papos £0,12 | Tambiente
Separagdo e Lavagem das
Visceras (15.A.)
Figados Coragdes Moelas Tripas 15.A. Sendo visceras dentro das especificagoes, Figados, Coragdes e
Figados ~ Coragdes existe o procedimento de lavagem e separacio g Camara de !
Colaboradores ! ° Moelas lavados e i +0,07 | Tambiente
Moelas entre Figados, Coragdes e Moelas. O restante enarados Refrigeragdo
Subproduto sdo considerados subprodutos. prepa
. . 15.8. Figados, Coragdes e Moelas, s30 produtos
Figados, Coragdes e A o . -
tabelizad trolo d; teristi Figados, C
Colaboradores Moelas lavados e estanelizacts no con ";" afc.m: b | o ;_'a‘”: €| consumidor 240 (03]
preparados ! Controlo da temperatura, em camara de refrigeracdo até ao | Moelas refrigerados
Camara de Refrigeragdo A EIERRE ponto de expedicio.
Refrigeragdo
(15.8.) (registo)
16. As carcagas evisceradas, s30 retirados os | Carcagas evisceradas | Remog3o de

Colaboradores Carcagas evisceradas 0,12 | Tambiente

~ papos para fins de subproduto sem papo pescogos
mogdo de papos

Subproduto

Inspecgdo Veterinaria
17. As carcagas evisceradas sem papo, 3o

Carcagas evisceradas retirados os pescogos através de compressdo e

Carcagas evisceradas

Remogdo dos papos |  sem papo, com Remog&o de pescogos 0 as Em Remogo de peles +0,1 | Tambiente
pescogo 17 Subproduto / N caso no obdecer s mesmas, sio considerados | o Po o0
subprodutos.
. 17.A Sendo pescogos dentro das especificades, .
Renogdo dos . o ’ Preparagso dos . !
Pescogos Chiller dos Pescogos 530 sujeiros ao procedimento de lavagem em |  Pescogos lavados +11 | Tambiente
Pescogos hiller Pescogos
(17.A.)
Preparagdo dos Pescogos
Chiler dos Pescocos | Pescogos lavados (17.8.) 17.8 Os pescogos Ia)/ados sdo preparadNos para | Pescogos lavados e Car_nara df +057 | Tambiente
entrarem na cdmara de
Pescogos lavados e A 17.€ 0 produto ¢ estabelizado no controlo da pescosos
Colaboradores preparados Camara de Refrigeragio e caracteristica te:\:;r:it;r:, até ao ponto de refrigerados Consumidor 240 [-13]
(17.c) Refrigeragdo
18. N imento d 30 d , €
Remogdodos | Carcagas evisceradas © Segulmento da remoga ce pescoso, © s .
retirado peles da carcaga, consideradas Carcagas sem peles Aspiragdo +0,08 | Tambiente
pescogos sem pescogo "
Remogio de peles subprodutos.
Subproduto
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9.4 - . I
Remogio de peles | Carcagas sem peles 9- Acareaga éaspirada e refirada os puimbes Carcagas sem Lavagem +0,07 | Tambiente
para pubprodutos. pulmdes
Subproduto
20. A carcaga é lavada e inspecionada, sendo um i
" Carcagas sem Carcagas que Transferéncia de "
Aspiragdo " subproduto no caso de ndo corresponder a0 " +0,07 | Tambiente
pulmdes sadrio sofreram lavagem Cadeia
Lavagem - Inspecgdo visual
Carcagas que Carcagas que
52 9 21. A carcaga lavada que se encontra na cadeia | sofreram lavagem
sofreram lavagem N . - N . .
Lavagem de evisceragdo é transferida de cadeia até ao | que se encontram na |  Arrefecimento +0,87 | Tambiente
que se encontram na N i -
. corach tunel de refrigeragao. cadeia do tunel de
cadeia de evisceragdo refrigeracio
Transferéncia de Cadeia
Carcagas que 22. 0 arrefecimento é um procedimento
- sofreram lavagem controlado na caracteristica temperatura .
Transferéncia de i e Carcagas Etiquetagem .
: que se encontram na constante dentro do tunel até estabelizar. A ) +90 | Tunel [0;2]
cadeia o b - Controlo da Temperatura do ) i Refrigeradas | (selagem do lote)
cadeia do tunel de ) saida do tunel, o produto é novamente
refrigeragdo Arrefecimento da Carcaca - Medicdo e registo da monatorizado.
22 Temperatura da carcaga a saida
23. Acarcaga é identificada com lote e selo Carcagas Transferéncia de
Tanel Carcacas Refrigeradas Etiquetagem ; : g ¢ e identificadas com " £0,03 | Tambiente
> sanitario . Cadeia
23 = lote e selo sanitério
Carcagas - ! Carcacas
24.A d d
Etiquetagem identificadas com “’"“1:‘;:";;:::; ela nova de identificadas com Calibradora +0,57 | Tambiente
lote e selo sanitario Transferéncia de Cadeia lote e selo sanitario
- % de frangos
rejeitados,
- Inspecgdo visual
Classificagdo (Classe A e B)
25
Frango ndo 25.0 produto & inspecionado e assim Separaggo dos
" N Balanga
Abate calibrado e/ou classificado por um colaborador. £ calculado frangos em dinami 20s | 6a12eC
classificado uma percebtagem de frangos rejeitados. classe A ou B inamica
26. 0 frango ¢ calibrado e direcionado segundo
Frango as especificagdes. No caso de ndo obdecer ao | Frango separado | Acondicionam
Abate & Calib e o son 30s | 6a12eC
grande/pequeno alibragem padrio de calibrago, o frango segue parauma |  por calibres ento
linha de desmancha e de vécuo.
Linhas de vacuo
desmancha Caixa com
A dici " ” ibrad quantidades de
. ) 27. Sendo um produto calibrado é assim
Calibradora Caixas condicionamento 'P . produto de Pesagem 5m |62a12°C
27 acondicionado em caixas. d
acordo com a
Fluxograma da linha especificagdo
de
28, As caixas passam pelas balangas sdo
" Produto em Pesagem e rotulagem esadas e rotuladas Efectua-se a impressio da | Caixas pesadas e —
Calibradora ! g BEM 5 pesadas e varsea imp P Paletizacio | IT 080 62a120C
caixa etiqueta e respectiva validagao. rotuladas
Coloca-se a etiqueta em cada caixa
Paletes com o n2
. d 29. A paletizagdo das caixas é feita de produto )
Pesagem e Caixas pesadas e de caixas de
8 P Paletizacdo calibrado e de produto ndo calibrado, Camaras IT056 | 5m |62a12eC
rotulagem rotuladas devidamente pesado e rotulado acordo com a
especificagdo
Caixas com 30. 0 produto & do até a ca d Produtos em Desmancha,
" = . roduto é transportado até a cdmara de
Paletizagdo P P Embalagem ou| 1TO11 | 10m | 02 a 32C
produto armazenamento. palete Expedicdo
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