RESUMO NAO TECNICO

1. LOCALIZACAO DAS INSTALACOES FABRIS

As instalagGes fabris da AVIPRONTO — Produtos Alimentares,SA., localizam-se no distrito de Lisboa,
Regido de Lisboa e Vale do Tejo, no concelho de Azambuja e na freguesia de Azambuja, sendo a

povoac¢do mais proxima a Casais de Baixo e a Azambuja a cerca de 2 Km.

Na Figura | apresenta-se o enquadramento das instalagdes fabris na envolvente. Na Figura 1 apresenta-

se 0 enquadramento da area em estudo ao nivel regional e local.
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Figura | - Enquadramento das Instalagdes Fabris na Envolvente
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Figura 2. Enquadramento Local e Regional das InstalagGes Fabris

2. PROCESSO DESENVOLVIDO NAS INSTALAGCOES

O processo desenvolvido nesta instalacdo é constituido por varias fases. De forma a facilitar a

compreensdo do processo desenvolvido nesta instalagdo foram criados fluxogramas, por actividades.

Assim, consideram-se como fases principais, as seguintes:

1) Abate de aves;
2) Desmancha e acondicionamento (produtos inteiros, partes e miudezas);

3) Preparados de carne e temperados (frango, partes de frango)

De seguida, apresentam-se os fluxogramas respectivos a cada uma destas fases.
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Entrada

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)

Extracgao
dos Papos \L

Figados ‘ ‘Coraq()es‘ ‘ Moelas ‘

= (] e ~ K . .
-g P 'g Agua Insensibilizagcao Aguas Residuais
c o -
@ QG ZAves Vivas n B
L aE %’ - Automatica 2:[19:‘:: ®)
ggaw (Lémina Sbgdtct ia 3
2 € |Facas Higienizadas Sangria Sangrador) (Sub-produto Categoria 3)
S 5 Aves Mortas
- Manual E Sui c
(Eaca) acas Sujas (C)
Aves Mortas apos )
sangria Aguas Residuais
Agua Quente
(Aquecida com vapor em Penas
g serpentina) D (Sub-produto categoria 3)
o] . n . X
=3 Agua Quente/Fria epena Aguas Residuais
a
> - _ Penas
) ‘ Inspeccgao Visual das Carcagas ‘ (Sub-produto categoria 3)
= A icA H A Frangos Rejeitados
§ (s6 aplicavel Unidade Viseu) (Subsproduts categoria 2)
wi
o Cabegas
2 ‘ Arranque de Cabeqas (Sub-produto categoria 3)
3 L
Inspecgdo Visual das Carcagas Cabegas e Penas
(s6 aplicavel Unidade Azambuja) (Sub-produto categoria 3)
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
Peles
2 Agua S Aguas Residuais
53 S
g E Carcagas Rejeitadas
o A 8 ‘ Evisceragdo Automatica (Sub-produto categoria 2)
‘£ gua ?;; % Aguas Residuais
i} Inspector Sanitario Qe_ —
s ° ‘ Aspiragaqg carcacas
© Contentores ¥
3 Subprodutos é N4 i
2 ‘ Carcaga ‘ ‘ Pacote Visceral ‘
A Separagao Aguas Residuais
gua i -
Pacote Visceral Visceras abdominaig
(Manual e Automatico)
Agua (Sub-produto categoria 3)

Papos
(Sub-produto categoria 3)

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)

el & Unidade Viseu
indard

Aguas Residuais

Aguas Residuais

Facas
Higienizadas

Aguas Residuais

Cuticula das Patas
(Sub-produtos
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

2/3



MANUAL DE SEGURANGCA ALIMENTAR
FLUXOGRAMA PROCESSO
ABATE (Frango Standard, Frango Halal e Galinha)

SECCAO lIl - Preparagdo de Planos HACCP/ Controlo do Processo

Data: 08/02/99

Revisdo: 30/06/15

Validacdo: Ana Coelho

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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DESMANCHA E ACONDICIONAMENTO DE PRODUTOS INTEIROS, PARTES E MIUDEZAS

Saidas

Local Entrada Processo Saidas Sub-Processo
Entradas
Carcagas de Aves, Recepgéo de Carcacas de Aves, Partes de Aves, !
Partes de Aves, Miudezas, Coelho, Salsichas e Espetadas F°ré‘zg';'i"‘1°i;‘:i°ay-"-
Miudezas, Coelho Matadouro e/ou Exterior)
Salsichas e Espetadas ( ) M.P Embalagem (A)
s Recepgéo M.P.
| Subsididrias/ Subsidiarias/
mbalagem Embalagem
©
© P . -
£ 4{ Armazenamento/Refrigeragdo ‘ Paletes Ammazenamento
8 (Armazém Geral)
Transporte para
N armazéns de apoio as
Frango Standard Descarga das Carcagas das Caixas para a Caixas Sujas salas
Frango Aldeia Tulha de Desmancha
Salinhas Paletes A
eru Higienizadas rmazéenadmenlo'noés
18 Matérias Primas || 2MaZ "ssalae:po'o S
O
© Ny Selos PVC
£ ‘ Retirada de Selos PVC ‘ -
IS Inutilizados -
o Remogao da
2 embalagem
© secundaria
=
] =
° ‘ Colocagéo das Carcagas ‘ e
o emogao da
c‘,‘s no C‘om/eyef embalagem primaria
Carcagas, Pernas,
Asas e Peito
Facas Higienizadas (B) ‘Acondicionamento
Luvas Malha Aco Desmancha Manual das Peles e Partes Embalagem (1)
Higienizadas (B) Partes Rejeitadas
(Sub-produtos Categoria 3,
Facas Sujas
Caixas PVC Luvas Malhas de Ago
Higienizadas(B) Sujas
Sacos, Peliculas (A1) ‘ Acondicionamento Granel«‘i
Contentores Plasticog
©) \
© = igienizaca
S | Paletes Higienizadas < Armazenamento/Refrigeragéo > e
<§ (D) Caixas Sujas
Q Agua Quente Pré-Lavagem de

Sala de transformagao
Camara pré expedicéo - Congelados

(Unidade Viseu)

L

V4
Preparagdo Partes/Inteiros de Aves, Coelho
Salsichas e Espetadas

<

limpeza)

(Esco\llv'ua Corte, Extracgédo de Penas, Peles

Acondicionamento/
Embalamento Automatico/
Manual Miudezas

Saco para vacuo,
Saco, Pelicula (A1)
Cuvete, Absorvente (A1)
Caixas PVC
Higienizadas (B)

Mistura Gases de
Embalagem (A2)

Colocagéo do

carcaga

no interior da

saco

Acondicionamento

Vi

Vi

Filme Extensivel (A1)
Filme Termoretractil

Embalamento Aut:

omatico ‘ ‘

Embalamento Manual

(A1)

Etiquetas (A1)
Caixas PVC
Higienizadas (B)
Caixas Cartéo (A1)
Paletes Higienizadas
(D)

Rétulos

Clips

Extensivel

Extensivel

Caixas com
Pelicula

4

A
Megais

Clipagem

‘ Etiquetagem ‘ ‘Etiquetagem‘

Peles, Cotos. Gordura,
Penas

Partes Rejeitadas
(Sub-produtos
Categoria 3)

Facas Sujas

Caixas Sujas (B)
Paletes Sujas (D)

Desperdicios de
Cuvetes e Cuvetes
Danificadas

Desperdicios de
Filmes, Cartao, Rolos
de Filme e
Embalagens dos
Filmes, Sacospara
vacuo
Produto Embalado em
Cuvete Envolvido em
Filme Estiravel,
embalamento em saco
| para vacuo

}

Etiquetas Inutilizadas e
Cartédo/Rolos de
Etiquetas

Produto Embalado

Céamara

Produto Embalado

Armazenamento/
Refrigeragéo

|

Congelagéao ‘

(Unidade de Viseu)

< |

Armazenamento Armazenamento
Interno Externo
(Unidade de Viseu) (Subcontratado)

Detergente/
Desinfectante

Detergente/
Desinfectante
Agua Quente

Agua

Facas Sujas
gua

Agua
Detergente/
Desinfectante

Agua

Desinfetante

Caixas

Lavagem de Caixas

Higienizagdo
de Facas e Luvas
Malha Acgo (C)

Lavagem/Desinfecgdo

Enxaguamento

Esterilizagdo Quimica

Exposigdo U.V.

1)_Aplicavel s6 a carcacas In

Miudos

Paletes sujas

Residuos de
Embalagens

Residuos de
Embalagens

Aguas Residuais

l Aguas Residuais

Caixas
Higenizadas
Agua Residuais

Aguas Residuais

Aguas Residuais

l

Aguas Residuais

l Aguas Residuais

Facas
Esterilizadas

teiras com
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Local Entrada Processo Saidas Sub-Processo
Entradas Saidas
B Higienizacao de Paletes
. e Contentores (D)
Agua N
Paletes sujas Pré-Lavagem Aguas Residuais
9 Contentores
8 sujos
-
Q Detergente/ avagem/ Aguas Residuais
hl = Desinfectante Desinfeccéio
i o Preparagéo/Pesagem Encomendas ] .
xg Aguas Residuais
5 A Paletes Lavadas
g_ Lavados
Produtos para w Carga Paletes Sujas (D)
cuvetes
Higienizagdo Caixa
Frigorifica (E
Produto Caixa igorifica (E)

Carro

Frigorifico

Caixa Frigorifica €
Frota prépria

Frota subcontratada
(quando aplicavel)*

Produto para
cliente

Produto para Cliente
Caixa Frigorifica €
Frota prépria*

Frota subcontratada

Distribui¢céo

5%

Transbordo Produtos em Unidade Frigorifica
(Subcontratado)- Quando aplicavel

|

P Distribui¢céo
(Quando aplicavel)

)

Produto para Cliente
Caixa Frigorifica Suja
(E)

Produto para Cliente
Caixa Frigorifica Suja
(E)

Frigorifica Suja
Agua

Agua
Detergente/
Desinfectante

Agua

Pré-Lavagem

Lavagem/
Desinfeccéo

Enxaguamento

Aguas Residuais

Aguas Residuais

Aguas Residuais
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Temperados (Frango, Partes de Frango

Local Entrada Processo Saidas Sub-Processo
Entradas Saidas
Frango, Partes de = F imento M.P.
Frango Partes de Recepcéo Frango, Partes de Frango, Partes de Peru, or;::;id.;r;s/
Peru E’spetadas Espetadas, Roti de Peru, Coelhos e Frango Recheado Embalagem (A)
. ’ i M.P.
Roti de Peru e (Matadouro, Desmancha e/ou Exterior) mp. Recepsdo WP,
Coelho Embalagem Embalag:ml
£ 4{ Armazenamento/Refrigeracéo ‘ 4@} (Armazém Geral)
«©
5] \
| Transporte para
Caixas Sujas (B) armazéns de apoio as
N salas
Corte da Carcaca Paletes Sujas (C) \‘/
cepeto P?I-e‘e§ Armazenamento nos
Peles, Pulmdes, Higienizadas armazéns de apoio as Paletes sujas
Penas, Cotos salas

Sala de Preparados de Carne

Frango, Partes
Frango

Tempero Frango (2),
Agua (2), Sal Fino (2),
Oleo Vegetal (2),
Gordura Vegetal (2),
Vinho Branco (2)

Sacos (1)

Cuvetes (1)
Peliculas (1)
Tabuleiros (1)
Caixas Lavadas (B)

Filme Estiravel (1)
Filme
Termoretractil (1)
Tabuleiros (1)
Caixas Lavadas (B)

Etiquetas (1)
Paletes (D)

Preparac&o da Carcaga Granel Preparagéo Cuvete
(Limpeza — Retirar Peles, (Corte e Limpeza -penas,

Penas e Pulmées) cotos, peles)

v v

Preparacéo do Tempero Preparac&o do Tempero

Manual Bombo
(Pesagem e Mistura Condimentos) (Pesagem e Mistura Condimentos)

\ \
Imerséo ‘ ‘

)

Colocacéo do Frango e
Tempero no Bombo

Escorrimento do

Massagem — Bombo Massajador
E de T (Mistura, Vacuo e
xcesso de fempero Descompresséo)

Descarga do Bombo para
Tulha

]

Acondicionamento

Embalamento Manual

| \

‘ Pelicula ‘ ‘ Sacos ‘

‘ Embalamento Automatico ‘ ‘

‘ ATP ‘ ‘ Extensivel ‘ ‘ Extensivel ‘

Detetor
Metais

Etiquetagem

Frango Rejeitado
Partes rejeitadas
(Sub-produtos
Categoria 3)
Facas Sujas
Luvas Malhas de
Aco Sujas

Remocéo da
embalagem
secundéria

Remocéo da

embalagem primaria

Embalagens do
Tempero

‘Acondicionamento/
Embalagem (1)

Caixas Sujas (B)
Excedente do
molho do Tempero

Produto Temperado
Residuos do
Tempero

Higienizagio
Caixas (B)

Pré-Lavagem

Caixas Sujas
Agua Quente
Detergente/
Desinfectante

Agua Quente
Detergente/
Desinfectante

Agua

Higienizagio Facas

Facas Sujas Pré-Lavagem

gua
Agua
Detergente/ Lavagem/Desinfeccdo

Desinfectante

Agua

Esterilizacdo Quimica

Desinfetante

Desperdicios de
Filmes, Cartdo, Rolos

de Filme e Exposigdo U.V.
Embalagens dos
Filmes
Higienizagédo Paletes
(D)
Agua Pré-Lavagem
Detergente/ avagem,
Desinfectante Desinfeccdo
haua
Etiquetas

Inutilizadas e
Cartao/Rolos de
Etiquetas

Produto Embalado

Residuos de
ambalagens

Residuos de
ambalagens

Aguas Residuais

Aguas Residuais

Caixas Lavadas
Agua Residuais

Aguas Residuais

Aguas Residuais
Aguas Residuais

Aguas Residuais

Facas
Higienizadas

Aguas Residuais
l Aguas Residuais

Aguas Residuais
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Saidas

Local Entrada Processo Saidas Sub-Processo
Entradas
Produto Embalado \\/ \\/
Armazenamento/ Congelagdo
Refrigeracéo (Unidade de Viseu)

@©

I}

&

o Armazenamento Arm?zz)ggranrgento

Interno (SubcoTralado)

3 o Preparacéo/Pesagem das Encomendas ‘

o 8,

S OQ

g 3

o3 =%

i b

= Carga Paletes Sujas (D)
Q Produto para
g P“?d”to . e . o Cliente Higienizacdo da Caixa
o5 Caixa Frigorifica Distribuigédo Caixa Frigorifica Frigorifico (E)
5 | Frota Propria 2@ oo
O | Frota Suja (E) g g
Subcontratada
Detergente/

Transbordo Produtos em Unidade Frigorifica
(Subcontratado) (Quando Aplicavel)

Distribuigdo
(Quando Aplicavel)

Desinfectante

Agua

‘ Lavagem/
Desinfeccdo

Enxaguamento

Aguas Residuais
Aguas Residuais

Aguas Residuais
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3. PRODUCAO DE EMISSOES GASOSAS, EFLUENTES LiQUIDOS, RESIDUOS E RUIDO

O processo desenvolvido no centro de abate, sendo um processo industrial, apresenta a producdo de
residuos, emissdes gasosas, efluentes liquidos e, ruido produzido pelos veiculos de transporte das

matérias-primas e produto acabado.

3.1. EmissOes Gasosas

O processo produtivo desenvolvido nesta unidade industrial implica a utilizagdo de dgua quente e vapor
de agua. A unidade de abate apresenta duas caldeiras para produgdo de agua quente e vapor de agua. A

tabela seguinte apresenta as caracteristicas das caldeiras.

TABELA 1. CARACTERISTICAS DAS CALDEIRAS

POTENCIA TERMICA

CODIGO EQUIPAMENTO ASSOCIADO (MWTH) COMBUSTIVEL
FF1 Caldeira de vapor (Flucal) 2,2 Biomassa
FF2 Caldeira de vapor (Termetec) 1,65 Gas natural

Do funcionamento destas unidades de combustdo, ocorre a libertacdo de poluentes, nomeadamente,
monodxido de carbono e o6xidos de azoto. No entanto, a emissdo deste tipo de poluentes é muito

reduzida.

3.2. Efluentes Liquidos

Neste processo produtivo ocorre a produgdo de efluentes liquidos durante quase todo o processo,
nomeadamente durante as etapas inerentes a depena e evisceragdo e, limpeza das instala¢des (a qual

ocorre diariamente apds o término da etapa de abate).

O processo de abate e transformacgdo de aves exige o consumo de agua, nomeadamente na lavagem das
carcacas e limpeza das instalagGes, a qual tem de obrigatoriamente ser realizada diariamente. Para além
destes efluentes, sdo ainda produzidos efluentes domésticos, nas instalagbes sociais e refeitdrio da

unidade industrial.

Existe ainda um posto de combustiveis de apoio a unidade industrial, o qual apresenta um separador de

hidrocarbonetos para tratamento dos efluentes pluviais contaminados.

3.3. Residuos

Este processo envolve a produgdo de vdrios tipos de residuos:




- Residuos de tecidos animais (subprodutos resultantes do abate e transformag&o das aves);
- Papel de escritério;

- Cartdo de embalagem;

- Embalagens de plastico de detergentes e desinfectantes;

- Lampadas fluorescentes e tinteiros;

- Residuos sélidos urbanos.

Os residuos de tecidos animais (considerados subprodutos) sdo encaminhados para silos de

subprodutos e diariamente recolhidos por uma empresa licenciada para a sua recolha e tratamento.

E importante referir, que as penas das aves s3o transportadas por um sistema de bombagem auténomo
do sistema de bombagem dos subprodutos, sendo directamente depositadas numa prensa de penas.
Nesta, as penas sdo sujeitas a prensagem, reduzindo assim a quantidade de dgua presente nos

subprodutos. Este efluente é encaminhado para a ETAR.

O cartdo produzido na unidade fabril (sec¢Ges de recepgcdo de mercadorias e expedi¢do) é recolhido

selectivamente e encaminhado para valorizagao.

3.4. Ruido

Este processo é caracterizado por apresentar nivel de ruido elevado nas fases de depena e evisceragao.

Este ruido deve-se unicamente ao funcionamento dos depenadores automaticos.

No entanto, este ruido apresenta-se confinado ao interior das instala¢Oes, ndo existindo no exterior da
unidade industrial qualquer vestigio do ruido produzido nas salas onde sdao desenvolvidos os referidos

processos.

No exterior, destacamos a emissdo do ruido produzido pelos veiculos de transporte de matérias-primas
e produto acabado. No entanto, estes niveis resumem-se ao ruido normal do trafego, ndo apresentado

niveis responsaveis por impactes negativos.




