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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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