ANEXO
NORMAS GERAIS DE INSPECAO DE OVOS E DERIVADOS
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"OVO" - pela designacéao "ovo" entende-se o ovo de galinha em casca, sendo os
demais acompanhados da indicacdo da espécie de que procedem (Art.709).

"OVO FRESCO" - entende-se o ovo em casca que nao foi conservado por
qualquer processo e se enquadre na classificacdo estabelecida (Art. 707). Este
ovo perdera sua denominacdo de fresco se for submetido intencionalmente a
temperaturas inferiores a 8°C, visto que a temperatura recomendada para
armazenamento do ovo fresco esta entre 8°C e 15°C com uma umidade relativa
do ar entre 70% - 90%.

"OVO FRIGORIFICADQO" - entende-se o ovo em casca conservado pelo frio
industrial nas especificacdes do Art. 725 da RIISPOA.

"CONSERVA DE OVOS" - entende-se o produto resultante do tratamento do ovo
sem casca ou partes do ovo que tenham sido congelados, salgados |,
pasteurizados, desidratados ou qualquer outro processo devidamente aprovado
pela SIPA.

“OVO INTEGRAL" - entende-se 0 ovo em natureza desprovido de casca e que
conserva as propor¢des naturais da gema e clara. Quando misturados, resultam
em uma substancia homogénea.

GEMA - entende-se o produto obtido do ovo desprovido da casca e separado da
clara ou albumina.

CLARA - entende-se o produto obtido do ovo desprovido da casca e separado da
gema.

7.1. Quando diversas proporc¢des da clara e gema forem utilizadas, ndo se
observando a propor¢cdo de um ovo em natureza, o produto sera
designado “Mistura de Ovos”.

“OVO DESIDRATADO” — entende-se o produto resultante da desidratacdo do ovo
em conformidade com Art. 753 do RIISPOA.

“PASTEURIZACAO” — entende-se por pasteurizacdo o emprego conveniente do
calor com o fim de destruir microorganismos patogénicos sem alteracdo sensivel
da constituicdo fisica do ovo ou partes do ovo.

“PROCESSAMENTO” — refere-se ao procedimento de classificagdo, ovoscopia,
lavagem, quebra de ovo, filtracdo, homogeneizacéo, estabilizacdo, pasteurizacéo,
resfriamento, congelamento, secagem e embalagem do produto final.

“INSTALACOES” — refere-se ao setor de construcdo civil do estabelecimento
propriamente dito e das dependéncias anexas, envolvendo também sistemas de
agua, esgoto, vapor, etc.

“EQUIPAMENTOS” — refere-se a maquinaria e demais utensilios utilizados nos
estabelecimentos.

“ESTABELECIMENTO” — abrange todos os tipos e modalidades de instalacfes
previstos no Art. 29 do RIISPOA:

Pode-se ainda definir, mais especificamente, como determinada instalacéo
ou local onde séo recebidos e/ ou processados, com finalidade industrial ou
comercial, o ovo e derivados.

"CLASSIFICACAQ" - refere-se ao Decreto n.° 56585 de 20 de julho de 1965 que
aprovou as especificacdes para a classificacdo do ovo em natureza.

"RIISPOA" - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de
Origem Animal, aprovado pelo Decreto n.© 30.691 de 29.03.62, que



regulamentou a Lei n.© 1283 de 18.12.50, e alterado pelo Decreto n.© 1.255 de

25.06.62.

16. "SIPA" - Secretaria de Inspecédo de Produto Animal (Cx - DIPOA).

17. "DICAR" - Divisdo de Inspecéo de Carnes e Derivados da SIPA.

18. "SIF" - Servico de Inspecado Federal do Ministério da Agricultura, exercido pela
SIPA (em cada estabelecimento industrial).

19. "SERPA" - Servico de Inspecdo de Produto Animal (a nivel Estadual).

20. "SIPAV" - Servico de Inspecdo de Produto Animal e Vegetal (a nivel Estadual).

Capitulo 11

1. Classificacdo e caracteristicas dos estabelecimentos.

1.1.

A -

Classificacao.

Granja Avicola

Entende-se por Granja Avicola o local destinado ao
recebimento, classificacao, ovoscopia, acondicionamento,
identificacdo e distribuicho de ovos em natureza, oriundos da
prépria Granja produtora, observando-se o Art. 709 do Decreto
n.© 30691, de 29.03.52, alterado pelo Decreto n.© 1255 de
25.06.62 que aprova o RIISPOA e as devidas particularidades
adiante especificadas. As Granjas Avicolas serao relacionadas no
Servico de Inspecdo de Produto Animal - SERPA nos Estados da
Federacao, e devem estar sob controle sanitario oficial dos 6rgaos
competentes.

B- Entreposto de ovos (Art. 29, Paragrafo | do RIISPOA).

Entende-se por Entreposto de ovos o estabelecimento
destinado ao recebimento, classificagdo, acondicionamento,
identificacdo e distribuicdo de ovos em natureza, dispondo ou nédo
de instalagcfes para sua industrializagao.

Para efeito de producdo de conservas de ovos, 0s
estabelecimentos enquadrados nesta categoria devem atender
todas as disposicBes contidas nas presentes normas para as
instalacfes destinadas a producdo de conservas de ovos, além
das secdes de recepcdo, lavagem, classificacdo, ovoscopia, com
as devidas particularidades adiante especificadas, como também
das dependéncias sociais e auxiliares.

Fabrica de Conservas de ovos (Art. 29, paragrafo 2 do RIISPOA).

Entende-se por Fabrica de Conservas de Ovos o
estabelecimento destinado ao recebimento e industrializacdo de
OVOsS.

Enquadra-se nesta categoria 0s estabelecimentos
construidos especificamente para a finalidade, dispondo somente
de unidades de industrializacdo, ndo se dedicando a ovos "in
natura".

Outros estabelecimentos

Permite-se a utilizacdo de determinadas instalacdes de
outros estabelecimentos industriais de produtos de origem animal
para producdo de ovos desidratados e liofilizados, desde que
sejam registrados na SIPA, sob regime de Inspecdo Federal
permanente, e suas instalacbes e equipamentos especificos se
enquadrarem as presentes normas.

1.2. Caracteristicas



Os estabelecimentos de ovos e derivados devem satisfazer as

seguintes condi¢cdes basicas:

2.

A - Granja Avicola (baseado no Art. 708 do RIISPOA)
As Granjas Avicolas devem dispor de:

e dependéncia apropriada para a classificacdo, ovoscopia,
embalagem e distribuicdo de ovos.

e instalacdes sociais adequadas.

B- Entreposto de ovos
Os Entreposto de ovos devem dispor de:

e local para recepcéo de ovos.

¢ local para classificacdo, ovoscopia e embalagem.

e local de armazenagem e expedicéo.

¢ local para depésito de embalagens

¢ local apropriado e convenientemente aparelhado, a juizo
da Inspecdo Federal, para lavagem de recipientes,
bandejas ou similares, e, quando for o caso, esterilizacao.

e dispor, quando necessario, de camaras frigorificas.

dispor, quando for o caso, de dependéncias para
industrializacéo.

e vestiarios e sanitarios.

C - Féabrica de Conservas de Ovos
Deve dispor de:

e local para recepc¢ao de ovos.

e local para ovoscopia, selecao e lavagem de ovos.

e local apropriado para a quebra de ovos.

e local destinado a industrializacdo de ovos, compativel com
a tecnologia utilizada e convenientemente aparelhado para
0 processamento.

. dispor de dependéncias frigorificas adequadas a
capacidade produtiva do estabelecimento.

e local para depésito de embalagens.

e local apropriado e convenientemente aparelhado, a juizo
da Inspecdo Federal, para lavagem e/ou esterilizacdo de
recipientes, baldes, bandejas ou similares.

e vestiarios e sanitarios.

e laboratério para controle de qualidade do produto, sob
responsabilidade de profissional habilitado.

Localizacéo e situacéo

O Entreposto de ovos e/ou Fabrica de conservas de ovos, doravante
também denominados genericamente de estabelecimentos industriais, deveréo
ser localizados em areas especificas onde ndo hajam outros que produzem mau
cheiro ou qualquer risco de prejuizo aos produtos a serem elaborados,
respeitando-se ainda o afastamento minimo de 5 m das vias publicas, com
entradas laterais que permitam a movimentacao e circulacdo de veiculos.

Deve ser localizado preferencialmente no centro de terreno, com area de
acesso e circulacdo de veiculos devidamente pavimentadas, de modo a nao
permitir a formacédo de poeira e lama, sendo as demais areas nao construidas,
urbanizadas, e o perimetro do terreno delimitado e cercado de forma a nao
permitir o acesso de animais.

E vedado residir no corpo industrial ou no perimetro delimitacdo do mesmo.
A existéncia de curso de agua perene, com caudal suficiente para receber as



aguas residuais, devidamente tratadas de acordo com o 6érgado competente, sera
condicdo ideal de localizacdo do estabelecimento.

Atender ainda os Artigos 64 e 65 do RIISPOA, observada ainda a necessaria
anuéncia das autoridades municipais competentes.

Com referéncia a Granja Avicola, esta devera ser localizada em area
delimitada e em local livre de lixo, detritos e de outros materiais e condi¢bes que
possam constituir-se em fonte de mau cheiro ou propicio para abrigar insetos,
roedores ou quaisquer outros animais.

Consideracgfes gerais quanto as instalacdes

As instalacdes onde forem processados ovos em casca ou derivados deveréo
ser projetados, construidos e mantidos de forma a assegurar as condicfes
adequadas do ponto de vista de higiene e tecnologia.

3.1. Area construida

A area construida devera ser compativel com a capacidade do
estabelecimento e tipo de equipamentos, tendo as dependéncias
orientadas de tal modo que os raios solares, o vento e as chuvas, nao
prejudiquem os trabalhos industriais.

3.2. Pé direito

Em todas as secdes industriais o pé-direito minimo sera 4,0
(quatro) metros, com tolerancia de 3,0 m (trés) nas recepc¢des abertas
e em dependéncias sob temperatura controlada, quando as operacdes
nelas executadas assim permitirem.

Nas camaras frigorificas esta altura podera ser reduzida para até
2,50 (dois e meio metros).

3.3. Teto

O teto devera ser de laje de concreto, aluminio, fibra cimento
amianto (tipo caletdo) ou outros materiais aprovados pelo Servi¢co de
Inspecdo Federal - SIF. E indispensavel que proporcione ainda
facilidade de d e higienizacgéo, resisténcia a umida e vapores e vedacédo
adequada. O forro sera dispensado nos casos em que a cobertura for de
estrutura metalica, refrataria ao calor solar e proporcionar perfeita
vedacdo a entrada de insetos, passaros, etc. Quando o teto ndo atender
as especificacdes previstas acima, sera obrigatério o uso do forro de
laje, metdlico, plastico rigido ou outros materiais aprovados pelo SIF.
Proibi-se o uso de pintura descamavel nas sec¢des onde séo
manipulados produtos comestiveis.

3.4. Piso

O piso devera ser impermeavel, de facil limpeza tente a choques,
atritos e ataques de acidos, com 1,5% a 3% (um e meio a trés por
cento) em direcéo a ralos sifonados ou canaletas. Na construcdo do piso
poderdo ser usados materiais do tipo "gressit" , "korodur" ou outros
materiais aprovados pelo SIF.

Cumpre a Inspecéo Federal ajuizar da exigéncia particular de cada
secdo e da necessidade de reparacdes ou substituicdo total do piso.

Nas camaras frigorificas a inclinacdo do piso sera preferentemente
no sentido das antecamaras, a destas as sec¢des contiguas. Caso seja
inviabilizada a declividade mencionada nas instalacdes frigorificas,
podera ser permitido, a critério do SIF, a instalacdo de ralos sifonados
nessas duas dependéncias.

Deverdao ser arredondados os angulos formados pelas paredes
entre si, e por estas com 0 piso.



3.5.

3.6.

Paredes, portas e janelas.

As paredes em alvenaria serdo impermeabilizadas, como regra
geral, até a altura minima de 2 (dois) metros, ou totalmente, quando
necessario, com azulejos ou similar, "gressit" ou outro material
aprovado pela DICAR/SIPA. As paredes poderao ser ainda de estrutura
metalica, ou plastico rigido. E necessario que o rejunte do material de
impermeabilizacdo seja também de cor clara e ndo permita o acumulo
de sujidades. Consideram-se areas "sujas" as secdes de recepcao de
ovos e lavagem de recipientes, onde, a critério do SIF, podera ser a
parede alvenaria com visor de vidro, com a finalidade de melhorar a
iluminacéo.

As paredes das camaras deverdo ser convenientemente isoladas e
revestidas com cimento liso ou outro material aprovado.

Na construcdo de paredes, total ou parcial, ndo sera permitida a
utilizacdo de material do tipo "elementos vazados” ou "combogd”, nas
areas industrias de processamento, inclusive na recepcdo de ovos, uma
vez que sao de dificil higienizacdo e propiciam a retencdo de poeira,
detritos, etc.

As janelas serdo de caixilhos metalicos ndo oxidaveis, instaladas
no minimo a 2,0 (dois) metros do piso interior, devendo ser evitados
peitoris, o0s quais, quando existentes, deverdo ser inclinados
(chanfrados) azulejados (d&ngulo de 45°).

E obrigatorio o uso de telas milimétricas a prova de insetos em
todas as janelas das dependéncias industriais. As telas devem ser
removiveis e terdo que ser dimensionadas de modo a propiciarem
suficiente iluminacgéo e ventilagdo naturais.

As portas das secdes de pessoal e de circulacdo devem ser de
fechamento automatico, com largura suficiente para atender a todos os
trabalhos, além de permitir livre transito de "carros" e equipamentos
em geral. Recomenda- se como minimo necessario a largura de 1.20
(um metro e vinte centimetro).

O material empregado na construcdo das portas acima citadas
devera ser ndo oxidavel, impermeavel e resistente as higienizacdes.

Nas camaras frigorificas as portas deverao ter a largura minima
de 1,20 (um metro e vinte centimetros) de véao livre e possuirem
superficie lisa e de material ndo oxidavel.

As cortinas de ar serdo instaladas sempre que as aberturas
(portas ou 6culos) se comuniquem diretamente com o meio exterior ou
quando servirem de ligacdo entre dependéncias ou areas com
temperaturas diferentes.

lluminacédo e ventilacdo

Todas as sec¢des deverdo possuir iluminacédo e ventilacdo naturais
adequadas, através de janelas e/ou aberturas, sempre providas de tela
a prova de insetos.

A iluminacédo artificial, também imprescindivel, se fara através de
luz fria, com lampadas adequadamente protegidas, proibindo-se a
utilizacdo de luz colorida que mascare ou determine falsa impresséo da
coloracdo dos produtos.

Suplemente, quando os meios acima nédo forem suficientes e as
conveniéncias de ordem tecnolégica assim o indicarem, podera ser
exigida a climatizacdo ou instalagdo de exaustores nas sec¢des
industriais a juizo do Servico de Inspecdo Federal ( Art. 42 do
RIISPOA).



3.7.

3.8.

Abastecimento de agua

A fonte abastecedora deverda assegurar vazao suficiente para os
trabalhos industriais.

A agua consumida em todo estabelecimento, qualquer que seja o
seu emprego, devera apresentar obrigatoriamente as caracteristicas de
potabilidade especificadas no Art. 62 do RIISPOA. Sera
compulsoriamente clorada como garantia da sua inocuidade
microbioldgica, independente de sua procedéncia (agua de superficie,
represadas, nascentes, po¢cos comuns ou tubulares profundos, rede
publica de abastecimento). A cloracdo obrigatéria aqui referida néo
exclui, obviamente, o prévio tratamento fisico-quimico (floculagao,
sedimentacéo, filtracdo e neutralizacdo), tecnicamente exigido para
curtas aguas impuras, notadamente as de superficie, e de cuja
necessidade julgara a Inspecao Federal.

Os depositos de agua tratada, tais como, caixas, cisternas e
outros, devem permanecer convenientemente tampados.

O controle de taxa de cloro na agua de abastecimento devera ser
realizado diariamente, com frequencia a ser fixada pelo SIF.

As secles industriais devem dispor de sistemas de limpeza
adequados com a finalidade de oferecer condi¢cBes para higienizacédo
das dependéncias, equipamentos e utensilios, seja através de
misturador de vapor ou outro sistema com a mesma eficiéncia.

As mangueiras existentes nas sec¢fes industriais, quando ndo em
uso, deverdo estar localizadas em suportes metalicos proprios e fixos,
proibindo-se a permanéncia das mesmas sobre o piso.

O estabelecimento devera ter disponivel o fornecimento de agua,
em conformidade com o Art. 62 do RIISPOA, fria e quente sob presséo
e distribuida adequadamente nos acessos e se¢des de processamento,
bem como nos vestiarios e sanitarios.

O wuso da agua considerada n&o potavel ¢é permitido
exclusivamente para producdo de vapor e o funcionamento dos
aparelhos produtores de frio, desde que as canalizacdes implantadas
para tal fim ndo permitam a sua utilizacdo para finalidades outras e
sejam marcadas de modo visivel.

Rede de esgoto

A rede de esgoto constara de canaletas ou ralos sifonados em
todas as sec¢des. Nas camaras frigorificas as aguas residuais devem
escoar preferentemente por desnivel, até as canaletas ou ralos
sifonados existentes nas dependéncias contiguas as mesmas (item
3.4). Caso seja inviabilizada a declividade recomendada, sera
permitido, a critério do SIF, a existéncia de ralos sifonados nas
mesmas. Os esgotos de conducao de residuos ndo comestiveis deveréo
ser langcados nos condutores principais, através de piletas e sifdes. As
bocas de descarga para o meio exterior deverdo possuir grades de
ferro a prova de roedores, ou dispositivos de igual eficiéncia.

Nao serad permitido o desagie direto das aguas residuais da
superficie do terreno, e no seu tratamento deverao ser observadas as
prescricdes estabelecidas pelo 6rgao competente.

A rede de esgoto sanitario, sempre independente da do esgoto
industrial, também estarda sujeita a aprovacdo da autoridade
competente.

Os esgotos de conducao de residuos ndo comestiveis deverdo ser
lancados nos condutores principais, através de piletas e sifoes. As



4.

5.

bocas de descarga para o meio exterior deverdo possuir grades de
ferro a prova de roedores, ou dispositivos de igual eficiéncia.
Nao sera permitido o retorno de aguas servidas.

Consideracdes gerais quanto ao equipamento.

Os equipamentos e utensilios serdo, na medida do possivel, de constituicao
metalica ndo oxidavel. Em certos casos, e excepcionalmente, permitir-se-a o
emprego de material plastico adequado, ndo se admitindo o uso dos de madeira e
dos recipientes de alvenaria. Os equipamentos e utensilios, tais como mesas,
calhas, carrinhos e outros continentes que recebam produtos comestiveis, serao
de chapa de material inoxidavel, entendendo-se como tal o ago inoxidavel,
preferentemente, as ligas duras de aluminio ou ainda outro material que venha a
ser aprovado pelo Servico de Inspecado Federal. Caixas e bandejas ou continentes
similares poderéao ser de plastico apropriado as finalidades.

Os equipamentos fixos deverdo ser localizados obedecendo a um
fluxograma operacional racional, de modo a facilitar, inclusive, os trabalhos de
inspecédo e de higienizagdo, recomendando-se como regra geral, um afastamento
minimo de 1,20 m das paredes e 0,80 m do piso. O afastamento entre si também
devera ser de 1,20 m. (No caso de paredes, entenda-se também colunas e
divisdrias).

Os equipamentos e utensilios utilizados para o processamento de ovos em
casca e conserva de ovos deverdo apresentar modelos, materiais e estruturas
que:

a. possibilitem o exame, segregacdo e processamento dos referidos

produtos de maneira eficiente e higiénica.

b. permitam facilidade de acesso a todas as partes para assegurar limpeza

e higiene completas.

Na medida do possivel todos os equipamentos e utensilios deverdo ser de
materiais impermeaveis que nao afetem o produto através da acdo ou através do
contato fisico.

Nao serd permitido opera-lo acima de sua capacidade, ou alterar suas
caracteristicas sem autorizacdo do SIF.

Sera proibido o emprego de utensilios em geral (contingentes, mesas, etc.)
com angulosidades e frestas (Art. 4l Paragrafo Unico do RIISPOA).

Os recipientes utilizados para residuos em geral, ovos ndo comestiveis ou
ovos de aproveitamento condicional, devem ser perfeitamente distinguidos e
identificados através da cor vermelha e, adicionalmente, aposicdo da expressao
correspondente ao destino.

Os equipamentos e utensilios que ndo estiverem em uso deverdo ser
manipulados ou guardados de modo a néo se constituirem em risco sanitario.

Equipamentos e instalagdes higiénico—sanitarias
Destinar-se-ao a propiciar higiene do pessoal e sanidade das operacdes

desenvolvidas no estabelecimento, antes, durante e apdés os trabalhos, de forma a
se assegurar a qualidade sanitaria dos produtos.

5.1. Lavatorios (pias)

Serdo instalados na saida dos sanitarios, recinto das salas de
processamento de ovos (estrategicamente localizados, de modo a
facilitar o uso das mesmas pelos operéarios em trabalho, ponto(s) de
acesso a(s) sala(s) e onde se fizer necessario, a critério da Inspecéo
Federal). Os lavatérios devem ser acionados a pedal ou outro
mecanismo que impeca o uso direto das maos, Os lavatérios devem
ter a disposicdo, permanentemente, sabéao liquido (inodoro e neutro),



toalhas descartaveis e cestas coletoras, agua fria e quente. O
desaglie dos lavatérios deverdo ser canalizados no sistema de
esgotos.

5.2. 0O acesso principal do estabelecimento devera ser dotado de pedilGvio
ou lavadouro de botas, ficando a juizo da Inspecdo Federal a
instalacdo deste dispositivo em outro local, quando se fizer
necessario.

5.3. 5.3 Bebedouros

Seréo instalados no interior de diversas dependéncias, acionados
a pedal e localizados adequadamente.

5.4. InstalacGes de agua vapor

Para limpeza do piso e paredes, bem como lavagem e
esterilizacdo de equipamentos e utensilios, recomenda-se a
instalacdo de misturadores de agua e vapor, em locais convenientes
do estabelecimento, com engate rapido para mangueiras apropriadas
(item 3.7).

6. Particularmente quanto as instala¢gfes, equipamentos e operacoes.
6.1. Granja Avicola
A Granja Avicola, em conformidade com o previsto no Art. 708 do
RIISPOA, sera relacionada nos SERPAsS/SIPAVs desde que satisfaca
as seguintes especificacdes:

a. estar sob controle veterinario oficial.

b. dispor de dependéncias apropriadas para classificacdo
ovoscopia e depo6sito de ovos, devendo este dltimo ser de
mengdo compativel com a producdo, com ventilacdo e
iluminacdo adequadas, pé-direito minimo de 3 (trés) metros e
piso impermeéavel. As paredes devem possuir revestimento
impermeavel até altura minima de 1, 80 ( um e oitenta)
metros, permitindo—se pintura com produtos que confiram
esta caracteristica.

C. observar o0s requisitos minimos necessarios previstos nos
itens 3.7 e 3.8 da presente norma.

d. a classificacdo dos ovos, por peso previsto no Art. 4 do
Decreto n® 56585 de 20.07.65, podera ser realizada com
bandejas tipo crivo, ajustadas para satisfazerem os tipos
previstos pela classificacdo oficial, na produgcdo maxima de
500 duzias de ovos/dia.

6.2. Entreposto de ovos e fabrica de conservas de ovos
a. Recepcéo de ovos

a.l. Os ovos deverao ser provenientes de granjas sob controle
veterinario oficial.

a.2. Sera instalada em sala ou &rea coberta, devidamente
protegida dos ventos predominantes e da incidéncia direta
dos raios solares.

a.3. A critério da Inspecdo Federal, esta secdo podera ser
parcial ou totalmente fechada, atendendo as condigBes
climéticas regionais, desde que ndo haja prejuizo para
ventilacao e iluminacéao.

a.4. O local de recepcdo deve ter a capacidade adequada a
quantidade de ovos recebidos e depositados. Recomenda-se
13 caixas de 30 duzias por m3.




a.5. A area de recepcdo devera apresentar-se livre de lixo,
detritos e de outros materiais e condicdes que possam
constituir-se em fonte de odores ou local propicio para
abrigar insetos, roedores ou quaisquer outros animais.

a.6. A éarea de recepcao devera ser projetada de tal forma que
assegure condi¢des de trabalho adequadas do ponto de vista
higiénico e tecnoldgico.

a.7. Deverd ser previsto um local ou compartilhamento
adequado para coleta e armazenamento de cascas, lixo e
outros detritos.

Esta area devera ser completamente isolada das areas onde
sdo processados ovos e seus derivados, bem como serem
observados os critérios minimos previstos nestas normas
quanto a piso, paredes e drenagem de residuos.

Sistemas alternativos para o descarte de cascas, lixo ou
outros refugos poderdo ser avaliados pela SIPA e aprovados
quando atenderem os requisitos previstos e necessarios.

a.8. Recipientes ou similares em que serao recebidos os ovos
em casca nos entrepostos ou fabrica de conservas de ovos
devem ser isentos de odores e materiais que possam
contaminar ou adulterar os ovos e derivados.

b. Classificacdo e Ovoscopia

b.1. Contiguo ao local de recepcao sera o local destinado a
ovoscopia e classificacdo, onde devera existir todos os
requisitos necessarios para a realizacdo das operac0Oes,
preservados os quesitos higiénicos pertinentes.

b.2. Ovos destinados a industrializacdo devem ser previamente
lavados observados os requisitos estabelecidos pelo Servigco
de Inspecédo Federal para o procedimento mencionado.

b.3. Os seguintes requisitos devem ser atendidos para a
operacdo de lavagem de ovos em natureza:

b.3.1. Devera ser realizado totalmente por meios
mecanicos com procedimentos que impecam a
penetracdo microbiana no interior do ovo, através de
sistema devidamente aprovado pelo Servico de
Inspecéo Federal.

b.3.2. A agua utilizada para a operacdo de lavagem de
ovos deverd estar de acordo com o Art. 62 do RIISPOA
e renovada de forma continua, ndo sendo permitida,
desta forma, a recirculagdo da mesma, sem que passe
por sistema de recuperacdo adequado e que permita
seu retorno a condicdo de potabilidade.

b.3.3. O equipamento de lavagem de ovos devera ser
higienizado ao final de cada turno de trabalho (4hs) ou
quando se fizer necessario, a critério do Servico de
Inspecao Federal.

b.3.4. A operacdo de lavagem devera ser continua e
completada o mais rapido possivel, ndo se permitindo
equipamentos de lavagem de ovos do tipo de “imersao".

b.3.5. Os ovos devem ser secados rapidamente apOs
serem lavados, de forma continua, quando destinados a
comercializacao “in natura”




b.3.6. O local onde se encontra o equipamento de
lavagem deve ser totalmente livre de odores estranhos.

b.3.7. Recomenda-se que a agua de lavagem de ovos em
natureza seja mantida em temperaturas de 35° a 45°,
observando-se que a temperatura da agua deve ser
pelo menos 10°C superior a temperatura dos ovos a
serem lavados devera manter-se de uma forma
continua enquanto durar a operacdo de lavagem.

b.3.8. E permitida a utilizacdo de um sanitizante na agua
de lavagem desde que seja aprovado pela SIPA
especificamente para a lavagem de ovos. Recomenda-
se a utilizacdo de equipamento com dosador.

b.3.9. Recomenda-se a ndo utilizacdo de compostos de
cloro em niveis superiores a 50 ppm como sanitizante
na agua de lavagem de ovos em natureza.

b.3.10. Recomenda-se a néo utilizacdo de
substancias a base de iodo como sanitizante na agua de
lavagem de ovos.

b.3.11. As aguas servidas na lavagem deverdo
estar devidamente canalizadas diretamente no sistema
de esgotos.

b.3.12. Apo6s a lavagem e secagem, deve-se ter o
cuidado de evitar a recontaminacdo dos ovos nas etapas
seguintes, observando-se o0s preceitos higiénicos
recomendados na presente normativa.

b.3.13. Ovos em natureza ndo devem ser lavados
na sala de quebra ou qualquer secdo onde sé&o
realizados os procedimentos de industrializacdo apoés a
quebra dos mesmos, excetuando-se nos casos de
equipamentos automaticos de quebra de ovos.

b.4. Os ovos em natureza devem ser classificados de acordo
com a coloragdo da casca, qualidade e peso conforme o
disposto no Decreto n° 56585 de 20 de julho de 1965.

b.5. Para verificagdo da qualidade do ovo deve-se dispor do
exame pela OVOSCOPIA (Art.713 do RIISPOA).

b.6. A ovoscopia deve ser realizada em camara destinada
exclusivamente a esta finalidade.

b.6.1. O exame pela ovoscopia dos ovos destinados a
comercializagdo "in natura" devera ser realizado
preferentemente apds a operacao de lavagem.

b.7. A cémara de ovoscopia devera ser adequadamente
escurecida para assegurar precisdo na remoc¢ado dos ovos
improéprios através do exame visual.

b.8. Na ovoscopia revela-se a condi¢cdo da casca do ovo, bem
como o seu aspecto interno através de um foco de luz
incidente sobre os ovos em movimento de rotacgao,
mantendo-se local escuro para perfeita visualizagao.

b.9. Na area de ovoscopia devera existir recipientes
apropriados, resistentes a higienizacdo, para a deposicédo
de ovos considerados improprios. Estes recipientes
deverédo estar perfeitamente identificados.

b.10. Na area de ovoscopia 0s recipientes para lixo e ovos
inproprios deverdo ser removidos toda vez que se fizer



b.11.

b.12.

b.13.

b.14.

b.15.

b.16.

b.17.

b.18.

A

necessario, a critério do servico de Inspecédo Federal, e
deverdo ser devidamente higienizados e/ou trocados, no
caso de recipientes descartaveis.

Os ovos em casca deverdo ser manipulados de forma a

evitar o fendmeno "transpiracao"” antes da operacdo de

quebra.

O ovo que na classificacdo ndo apresente as caracteristicas

minimas exigidas no Decreto n® 56.585 para as diversas

classes de qualidade e tipos estabelecidos, sera

considerado impréprio para o consumo, sendo permitida a

sua utilizacdo apenas para industrializacdo, com excecdo

dos casos previstos nos artigos 720 e 722 do RILSPOA.

Sera permitida a lavagem do ovo em natureza para
consumo desde que sejam observados todos os requisitos
necessarios e previstos (item 6.3) para esta operacéo.

Os ovos em natureza destinados a industrializacdo
deverao apresentar a casca livre de sujeira aderente apos
a operacao de lavagem.

Os ovos trincados ou que apresentem fenda ou quebra na

casca poderdo ser utilizados no processamento normal de

ovas em natureza quando a casca estiver livre de sujeira
aderente e as membranas da casca (testacea) néo
estiverem rompidas (Art.722-RII1SPOA).

Ovos com casca livre de sujidades aderentes e que foram

danificados durante o processamento, apresentando fenda

ou quebra na casca e rompimento das membranas;
poderdo ser utilizados apenas quando a gema estiver
intacta e o conteddo ndo exsudando através da casca.

Estes ovos devem ser colocados em recipientes adequados

e/ou quebrados de imediato e submetidos

obrigatoriamente ao processo de pasteurizacdo ou similar,
devidamente aprovado pela SIPA.

A avaliacdo da integridade da casca do ovo (como se
refere nos itens b.15 e b.16) para a quebra, deve ser
preferentemente realizada antes da lavagem, como
excecdo do "ovo sujo" (ovo que se apresenta com
sujidades aderentes na casca). Da mesma forma, a
integridade da casca do ovo em natureza para consumo
deve ser avaliada, sempre que possivel, antes da
lavagem, evitando assim possiveis entraves no
aproveitamento condicional deste ovo.

b.17.1. Recomenda-se que os ovos destinados a
industrializacéo sejam submetidos a selecédo
previamente a lavagem.

Recipientes que serdo utilizados para a quebra imediata de

ovos junto a lavagem, como prevé o item b.16. devem

obedecer aos seguintes requisitos:

b.18.1. nao transbordar durante os trabalhos.
b.18.2. livre de cascas e sujidades.
b.18.3. localizado adequadamente de modo a evitar

possivel risco higiénico e sanitario.



b.18.4. dispor de dispositivo (peneiras ou similar)
para evitar a deposicdo de cascas e residuos no produto
liquido no momento da quebra.

b.18.5. 0s recipientes devem ser periodicamente
trocados e higienizados, sempre que se fizer necessério,
e a critério da Inspecédo Federal.

b.19. Os ovos que foram destinados ao aproveitamento
condicional e/ou submetidos a quebra imediata junto a secéo
de lavagem, deverdo ser obrigatoriamente pasteurizados ou
submetidos a processo similar aprovado pela SIPA.

c. Operacdo de quebra do ovo na fébrica de conservas (_ para
industrializacdo).

c.1l. A sala de quebra de ovos deve possuir nas sec¢des de
inspecdo e quebras, pelo menos 500 lux de intensidade
luminosa, e as luzes dotadas de dispositivos protetores.

c.2. A ventilacdo dever ter preferentemente fluxo positivo e o
ar filtrado.

c.3. A sala de quebra de ovos deve ter sua temperatura
controlada, observando-se como parametro maximo 16° C.
c.4. No acesso da sala de quebra de ovos devera ser observado

o disposto nos itens 5.1 e 5.2 da presente norma.

c.5. . O sistema utilizado para quebra dos ovos podera ser
manual ou mecénico, desde que seja adequado para o desvio
de ovos rejeitados, quando quebrados; e seja de facil
higienizacéo.

c.6. Deverdo ser utilizadas peneiras, filtros e outros
dispositivos para remocdo de particulas de casca e demais
materiais estranhos antes do bombeamento do produto
liguido para o processamento.

c.7. Recipiente(s) apropriado(s). devidamente identificado(s),
deve(m) ser previsto(s) para o produto liquido (s) de ovos
considerados improéprios.

c.8. Utensilios e recipientes utilizados na quebra normal do ovo
devem ser periodicamente lavados e higienizados ou, a
critério da Inspecéo Federal, quando se fizer necessério, e da
mesma forma, os equipamentos automaticos existentes na
linha de processamento do ovo.

c.9. Toda vez que se quebra um ovo considerado impréprio, os
equipamentos e utensilios deverao ser limpos e desinfetados.

c.10. Os recipientes e utensilios utilizados a partir da sala de
quebra ndo deverao circular nas secfes de fluxo contrério.

c.11. Peneiras, filtros e os litros e dispositivos utilizados para
remocdo de particulas de casca e de outros materiais
estranhos, deverdo ser limpos e higienizados no final de cada
turno de trabalho (4 horas).

c.12. O equipamento utilizado para quebra mecéanica deve ser
operado a uma velocidade adequada para completo controle
de inspecéo e segregacao de ovos considerados improprios.

d. Operacdo de quebra de ovo no entreposto que ndo dispde de
industrializacao.

d.1. Sera permitida a quebra manual do ovo observando-se o
disposto nos itens b.12 e b.16 da presente norma.




d.2. Caso a quebra do ovo seja realizada junto a lavagem de
ovos, devera ser observado o disposto nos itens b.18 e b.19
da presente norma.

d.3. Executando-se os itens acima referidos; permite-se a
quebra de ovo neste tipo de estabelecimento nas seguintes
condicdes:

d.3.1. dispor de &area ou sala individualizada, com
temperatura controlada (maximo 16°C), para operacao
de quebra do ovo.

d.3.2. Se a area ou sala obedecer todos os requisitos
necessarios e previstos nesta norma referente as
instalacBes e equipamentos.

d.3.3. O produto liquido resultante da quebra devera ser
imediatamente filtrado, resfriado e congelado (n&o
superior a —12°C), \viabilizado assim o0 seu
aproveitamento condicional enquadrado no Art. 722 do
RIISPOA.

d.4. No caso de Granja Avicola, os mesmos requisitos
apresentados no item 6.2 letra D deverao ser observados,
caso haja necessidade de quebra de ovo.

e. Industrializacéo.

e.l. Pasteurizacdo, desidratacdo e outros processos aprovados.

e.l.1. quando necessario, o Servico de Inspecdo Federal,
podera determinar a pasteurizacdo, ou processo similar
aprovado, dos produtos liquidos de ovos destinados ao
congelamento ou desidratacédo.

e.l.2. a pasteurizacdo ou desidratacdo devera iniciar-se o
mais rapidamente possivel apés a quebra dos ovos,
para impedir a deterioracdo do produto, recomendando-
se no periodo maximo de 72 horas a partir da quebra
dos ovos, desde que mantidos em resfriamento (2° a
5°C)

e.1.3. os pasteurizadores terdo de ser de placas e possuir
painel de controle, com termo-registrador automatico,
termbémetro e valvula automatica de desvio de fluxo em
perfeito estado de funcionamento. Outros tipos de
pasteurizadores poderdo ser aceitos; desde que
comprovadas suas eficiéncias e aprovados pela SIPA.

As conexfes deverdo ser de aco inoxidavel, ou
outro material similar aprovado pela SIPA.

e.1.3.1. a pasteurizacdo dos produtos liquidos de
ovos devera ser sob condicdbes e requisitos
definidos de TEMPO/TEMPERATURA ajustos as
caracteristicas de cada produto a ser processado,
garantindo desta forma a eficiéncia completa dos
procedimentos de  pasteurizacdo  utilizados,
recomendando—se o0s requisitos dispostos, na
tabela abaixo:

TABELA DE REQUISITOS TEMPO/TEMPERATURA PARA PASTEURIZACAO

Produtos Liquidos Requisitos Minimos de Requisitos Minimos de tempo

Temperatura °C Minutos

Clara de ovo (sem utilizacao 56,7 3,5




de produtos quimicos) 55,5 6,0
Ovo integral 60,0 3,5
Misturas c/ ovo integral (com |61,0 3,5
menos de 2% de
ingredientes que nao sejam
0oVvos)
Ovo integral fortificado e|62,0 3,5
misturas (24 -38% de soélidos | 61,0 6,2
de ovo, 2-12% de
ingredientes que ndo sejam
0oVvOos)
Ovo Integral salgado (c/ 2% |63, 5 3,5
mais de sal adicionado)
Ovo Integral doce (2— 12% 61, 0 3,5
de acucar adicionado)
Gema Pura 61, 0 3,5
60, O 6, 2
Gema Doce (2 — 12% de 63, 5 3,5
acucar adicionado) 62,0 6, 2
Gema Salgada (2 — 12% de |63, 5 3,5
adicionado) 62,0 6, 2

e.1.3.2. Os procedimentos de pasteurizacdo deverao
assegurar efetividade, e as instalacbes e
operacbes de embalagem deverdo ser de forma
que impecam a contaminac¢do do produto.

e.1.3.3. Produtos liquidos de ovos ndo pasteurizados
poderédo ser transportados de um entreposto de
ovos ou fabrica de conservas de ovos para outro,
para pasteurizagéo ou outro processo
devidamente aprovado pela SIPA.

e.1.3.4. Produtos liquidos de ovos poderdo ser
repasteurizados quando se fizer necessario, a
critério do Servico de Inspecdo Federal.

e.1.3.5. Produtos de ovos pasteurizados ou nao

pasteurizados poderdo ser comercializados
resfriados e/ou congelados, e 0s nao
pasteurizados deverdo ser obrigatoriamente

congelados até uma temperatura de —12°C ou
menos, dentro de no maximo 60 horas apds a
quebra, conforme previsto no item 6.2 letra C.
e.1.3.6. Os equipamentos do processo de
industrializacdo do ovo devem ser localizados de
acordo com o] fluxograma operacional,
proporcionando facilidades nas operacbes de
higienizacao.
e.1.3.7. no caso da pasteurizacdo ou sistema similar
aprovado, deve-se dispor de tanques e mesas
apropriadas para desmontagem e limpeza de
tubulagbes, conexdes e pecas.
e.2. Resfriamento e congelamento.
(a) Os dispositivos utilizados para o resfriamento deverdo ser
de modelo aprovado e capacidade suficiente para resfriar




o total de ovo liquido nos parametros recomendados pela
tecnologia utilizada para produtos liquidos de ovos.

(b) Recomenda-se o resfriamento de produtos liquidos de
ovos pasteurizados ou ndo nas temperaturas entre 2° a
5°cC.

(c) N&o sera permitido a armazenagem ou retencdo de
produtos liquidos de ovos em temperaturas superiores a
7°C, com excecdo de claras e produtos com mais de 10%
de sal adicionado.

(d) Os tanques de armazenagem para o ovo liquido deveréo
possuir termbémetros e agitadores adequados.

(e) Recomenda-se o uso de dispositivos adequados a fim de
evitar a formacdo de espuma excessiva durante a
armazenagem dos produtos liquidos de ovos.

(f) Podera ser autorizado, excepcionalmente, a critério do SIF,
a utilizacdo do gelo como meio de resfriamento dos
produtos liquidos de ovos a serem desidratados. Neste
caso, 0 gelo a ser utilizado deve apresentar as
caracteristicas de potabilidade determinadas no Art. 62 do
RIISPOA.

(g) Produtos liquidos de ovos pasteurizados ou ndo, quando
submetidos ao congelamento, deverdo atingir uma
temperatura de —12°C ou menos.

(h) A temperatura do produto congelado devera ser medida
no centro do recipiente.

(i) Os recipientes deveréo ser organizados (ou dispostos) de
forma a permitir a perfeita circulacdo do ar nas camaras
de estocagem.

(J) Nao serd permitido estocar recipiente de ovos liquidos que
ndo estejam devidamente Ilimpos externamente e
totalmente isentos de qualquer escorrimento de produtos
liguidos de ovos.

(k) A temperatura da camara de estocagem para produtos
liguidos de ovos congelados devera ser —18°C, exceto
para gema com sal adicionado. Neste caso recomenda-se
temperatura em torno de —23°C.

e.3. Descongelamento de produtos liquidos de ovos.

(a) Ovo integral, claras e gemas congeladas podem ser
descongeladas mediante processo devidamente aprovado
pelo SIF.

(b) Recomenda-se o descongelamento em camaras frigorificas
em temperaturas de 2°C a 3°C e que as temperaturas do
produto final descongelado nao seja superior a 10°C.

(c) Todo produto liquido de ovos descongelados deve ser
imediatamente processado.

Outras Instalacdes
7.1. Instalagbes frigorificas
a. Este conjunto é constituido de antecamara(s) de resfriamento,
camara(s) ou tunel(eis) de congelamento rapido, camara(s) de
estocagem e local para instalacdo de equipamento produtor de frio.
b. As instalacbes frigorificas devem ter a sua capacidade compativel
com a producdo de ovos e derivados.



7.2.

a.

7.3.

A localizagcdo das instalagbes frigorificas deve ser em posicao

estratégica a(s) dependéncia(s) de industrializacdo e/ou expedicao.

As antecamaras servirdo apenas como area de circulagcdo, nao sendo

permitido o seu uso para outros fins, e deverao ser climatizadas.

As instalacdes frigorificas deverdo apresentar ainda as seguintes

caracteristicas:

1. paredes de facil higienizagdo, resistentes aos impactos e/ou
protegidas parcialmente a amortecer os impactos sobre as
mesmas;

2. sistema de iluminacdo do tipo “luz fria”, com protetores a prova
de estilhacamento;

As instalag¢des frigorificas deverao possuir termémetros para registro
das temperaturas alcancadas, com leitura para o exterior.

. Armazenagem de ovos em casca.

1. na armazenagem de ovos em casca recomenda-se, para curtos
periodos (méaximo de 30 dias), a utilizacdo de temperaturas entre
4° a 12°C, com controle de umidade relativa do ar.

2. recomenda-se evitar oscilacdbes de temperaturas na camara
frigorifica, visto que as mesmas provocam perda de peso nhos
ovos, além de facilitar a penetracdo microbiana através da casca.
As oscilagdes ndo devem ultrapassar 0,5°C, em armazenagem
sob baixas temperaturas (em torno de 0°C).

3. na armazenagem de ovos em casca para periodos longos,
recomenda-se a utilizagdo de temperaturas em torno de 0°C,
sem no entanto atingir o ponto de congelamento, e com umidade
relativa do ar entre 70% a 80%.

4. para armazenagem de ovos em casca, 0S mesmos devem ser
acondicionados com a ponta menor para baixo.

5. nao se permite estocagem simultanea de ovos com produtos que
apresentem fortes odores, com frutas citricas, maca, cebola, etc,
visto que o ovo absorve facilmente os odores do ambiente.

6. os ovos em casca, se destinados a comercializagdo “in natura”
quando submetidos a temperaturas baixas (em torno de 0°C), ao
serem retirados da camara frigorifica devem ser aquecidos até
uma temperatura que evite a condensacdo de agua sobre as
cascas, sob as condi¢cGes atmosféricas da regiao.

Expedicéo.

E a éarea destinada a saida de ovos ou derivados das camaras
frigorificas e/ou locais de armazenagem apropriados, podendo ser
dispensada quando a localizagdo da antecamara permitir o acesso ao
transporte.

Recomenda-se que essa area seja também dimensionada para
pesagem, quando for o caso, e acesso ao transporte, ndo sendo ai
permitido o acumulo de produtos.

Deve possuir cobertura de protecdo para os veiculos transportadores,
na area de embarque.

Dependéncia para higienizacao de recipientes e utensilios.

Art. 792 — RIISPOA.

“Recipientes anteriormente usados s6 podem ser aproveitados para o
envasamento de produtos em matérias-primas utilizadas na
alimentacdo humana, quando absolutamente integros, perfeitos e

rigorosamente higienizados”.



a.

7.4.

7.5.

7.6.

—h

g.

7.7.

7.8.

a.

b.

devera haver local préprio e exclusivo para a higienizacdo de
recipientes, utensilios ou similares, dotado de dgua quente e vapor.
na sua localizagdo, principalmente em fabrica de conserva de ovos,
deve ser levado em conta a posi¢cdo do local de envase, de forma que
ofereca facilidade de fluxo de recipientes limpos até o mesmo.

as suas dimensdes devem ser suficientes para comportar o0s
equipamentos necessarios, depdsitos de recipientes “sujos” e “limpos”
separados e sem cruzamento de fluxo.

ndo se permite o uso de tanques tipo caixas de cimento amianto
como equipamento de lavagem e higienizacdo de recipientes e
utensilios.

a recepcdo de recipientes do exterior deve ser feita em local
devidamente coberto e adequado ao fluxo da area de lavagem e
higienizagdo dos mesmos.

Para o material de embalagens, devera haver também dependéncia
prépria e exclusiva, podendo ou nao ficar junto ao prédio industrial.
As dependéncias auxiliares e sociais, ndo industriais, tais coma
vestiarios e refeitério dos operarios; sede de Inspecdo Federal e
escritérios, preferentemente serdo construidas em prédios separados
da industrializacéo.

Sanitarios e vestiarios

localizados fora do corpo das dependéncias ligadas a producédo e
industrializacdo do ovo e situadas de forma adequada ao fluxo dos
operarios.

estas instalacbes devem ser dimensionadas de acordo com n° de
funcionéarios obedecendo a proporgdo de 1 (um) lavatério, 1 (um)
sanitario el (um) chuveiro para até 15 operéarios do sexo feminino e
até 20 operarios do sexo masculino.

recomenda-se o uso diferenciado dos vestiarios para operarios de
areas consideradas “sujas” e “limpas”.

0s mictoérios devem ser dimensionados na propor¢ao de 1 (um) para
cada 30 (trinta) homens.

nao é permitida a instalacdao de vaso sanitéario tipo “turco”.

Os vestiarios devem dispor de area destinada a troca de roupas
equipada com dispositivo para guarda individual de botas, e quando
dispor de armarios, serdo estes de estrutura metalica ou outro
material de facil limpeza, suficientemente ventilados e com separagédo
interna para roupas e calcados. Esta area devera ser separada
fisicamente daquela destinada as instalacbes sanitarias (WC e
chuveiros).

os lavatdrios devem ter a disposicdo, permanentemente, sabdo
liquido e neutro, toalhas descartaveis e cestas coletoras.

Refeitoério.

Quando se fizer necessario, os operarios devem dispor de
instalacdes adequadas para suas refeicbes, sendo proibido realiza-las
nas dependéncias de trabalho ou outros locais considerados
improéprios.

Sede da Inspecao Federal

a sede da linspecdo Federal dispord de sala(s) de trabalho,
laboratério, arquivo(s), vestiarios e instalagcdes sanitarias em numero
e dimensdes suficientes as necessidades de trabalho.

serd construida preferentemente com acesso exclusivo e
independente de qualquer outra dependéncia do estabelecimento.



C.

7.9.

0s maoveis, materiais e utensilios necessarios devem ser fornecidos
pelo estabelecimento, sempre que se fizer necesséario (Art. 102 —
RIISPOA).

Almoxarifado.

Sera destinado a guarda dos materiais de uso geral nas
instalacbes e equipamentos do estabelecimento, devendo possuir
dimensdes suficientes para depdsito dos mesmos em locais espacados,
de acordo com sua natureza. Nele poderd ser situada a dependéncia
para guarda de embalagem, desde que constituida de area especifica e
devidamente isolada dos outros materiais, como garantia das
condicOes higiénicas necessarias.

7.10. A “casa de caldeira” sera construida afastada 3m (trés metros) de

qualquer construcdo, além de atender as demais exigéncias de
legislacéo especificas.

7.11. Quando a lavagem e desinfeccdo de veiculos transportadores for

realizada no estabelecimento, as instalacbes deverdao ser
independentes e afastadas das demais.

7.12. Laboratorio.

A andlise laboratorial em estabelecimentos produtores de
conserva de ovos é obrigatéria, e para tanto os laboratdrios devem
estar devidamente equipados para a realizacdo do controle fisico-
quimico e microbiolégico do ovo e seu derivados. O laboratério podera
ser localizado no mesmo prédio ou ainda afastado, cuidando-se, em
ambos os casos, para que tenha adequado fluxograma operacional,
sobretudo no procedimento de colheita de amostras.

As caracteristicas fisicas da construcao, relativas ao piso,
paredes, portas e janelas devem obedecer as mesmas das
dependéncias de industrializa¢cdo do ovo.

Os laboratérios serdo especificos para as analises do ovo e seus
derivados e da dgua de abastecimento.

O estabelecimento devera possuir um programa de analises
fisico-quimicas e Microbiolégicas em conformidade com as
especificacdes deste documento e da Portaria n® 01, de 28 de janeiro
de 1987 da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Os resultados deverédo estar permanentemente a disposi¢cdo do

SIF.
7.13. Tratamento de agua

Nos casos em que se fizer necesséario, sera feito o tratamento
(floculacdo, sedimentacao, filtracdo, neutralizacdo e outras fases).

Os reservatérios de agua tratada devem ser situados com o
necessario afastamento das instalacbes que lhes possam trazer
prejuizos.

Capitulo 111
1. Aspectos higiénicos do processamento

1.1.

Instalacfes e equipamentos.

Devera ser dada especial atencdo a rigorosa lavagem e
higienizacdo diaria de pisos, paredes, equipamentos, instrumento de
trabalho e utensilios em geral, dando-se énfase as dependéncias
onde se elaboram produtos comestiveis.

Os depoésitos coletadores de lixo, localizados distantes do corpo
industrial, deverdo possuir tampas de modo a evitar focos de insetos,



roedores e outros animais, devendo ser descarregados diariamente,
tantas vezes quantas foram necessérias.

Proibe-se a colocacdo do lixo diretamente no perimetro
industrial ou nas proximidades do estabelecimento.

As caixas de sedimentacdo deverdo ser frequente e
convenientemente limpas.

A Inspecédo Federal, quando julgar conveniente, determinarda a
raspagem, pintura reformas e substituicdo de pisos, tetos, janelas,
portas, equipamentos, utensilios, outros materiais e objetos que
possam estar comprometendo a higiéne geral do estabelecimento.

O responsavel técnico pelo estabelecimento, devera fornecer a
Inspecdo Federal, detalhado “Plano de Higienizacdo” do
estabelecimento, contendo informes béasicos sobre a natureza do
material de limpeza e higienizacdo das diversas dependéncias,
equipamentos, maquinarios e utensilios, bem como a técnica
utilizada.

a. Pisos, paredes e teto

Antes do inicio da jornada de trabalho, é indispensavel
que o0 piso esteja convenientemente limpo, com especial
atencao as secgdes de recepcdo, classificagcdo e industrializacéo,
devendo esta limpeza manter-se no decorrer dos trabalhos,
sendo necessario para isso a lavagem com agua sob presséo,
evitando-se respingos sobre os produtos.

A remocdo das sujidades para as canaletas e ralos e a
secagem por meio de rodos devem ser opera¢gdes de natureza
continua.

Tanto quanto possivel, além de limpo, o piso devera ser
mantido seco, evitando-se a estagnacdo das aguas sevidas em
qualquer parte do estabelecimento.

Findo o trabalho, o piso, os ralos e as canaletas deverao
ser submetidos a cuidadosa lavagem geral com &gua sob
pressdo e detergentes, exigindo-se, pelo menos uma vez por
semana, a utilizacdo de desinfetantes.

Detergentes e desinfetantes sO poderdo ser utilizados
quando autorizados pelo SIF.

As paredes, ao final dos trabalhos, identicamente ao piso,
deverao ser lavadas com agua sob pressao e detergente. O teto
deve ser mantido limpo, exigindo-se periddica higienizacéao.

b. Equipamentos

Todos o0s equipamentos e utensilios deverao estar
convenientemente limpos ao inicio dos trabalhos, no decorrer
das operacdes e nos intervalos para refeicbes ou outros que
determinem interrupgéo das operac¢des por tempo prolongado.

A lavagem geral dos equipamentos sera feita
imediatamente apds o término dos trabalhos industriais.

Os utensilios, tais como escovas, vassouras e outros
utilizados para limpeza de paredes e pisos, ndo poderdo ser
utilizados na limpeza de qualquer equipamento, sob qualquer
pretexto.

Como regra geral, na lavagem e higienizacdo dos
equipamentos e utensilios, depdsitos de produtos e/ou
matérias-primas, recipientes e outros, sdo recomendadas as
técnicas adiante expostas, ressalvando-se, no entanto, que




todas poderdo ser utilizadas, desde que autorizadas pelo SIF,
quando da avaliacdo do "Plano de Higienizacao".

1.1.1. Limpeza e higienizacdo de pasteurizadores, pré-
aquecedores e resfriadores de placas.

Logo apds o uso, enxaguar com agua corrente por um
tempo médio de 10 (dez) minutos de circulacdo, quando entéo
a agua deverd estar saindo limpa, ocasido em que se fecha a
unidade e desligam-se a agua de refrigeracao e o vapor.

A tubulacdo de descarga deverd ser reduzida em 1/2
(meia polegada) em relagédo a saida da bomba de circulagao.

Em seguida, fazer circular solucdo alcalina (0,5 a 1%)
aquecida a temperatura de 77 a 80°C. No caso dos
pasteurizadores, devera ser regulado o painel de controle para
manter a temperatura entre 77 a 80°C. Esta solucdo devera
circular através do equipamento durante 30 a 40 minutos,
devendo passar pela valvula de derivagcao, por 5 a 10 minutos,
assegurando que tanto o pistdo da valvula como a linha, figuem
completamente limpos.

Ap6s a circulacdo da solucdo de limpeza, proceder a
drenagem, fazendo circular agua corrente, até apresentar
reacdo negativa para alcalino, seguindo-se o mesmo critério
para enxaguagem do pistdo da valvula de derivacado e da linha.

Em seguida, circular solucdo de acido em uma
concentracdo de 0,5 a 1%, a temperatura de 77 a 80% e por
20 a 30 minutos.

Finalizando, proceder a drenagem fazendo passar agua
corrente até que a descarga tenha o mesmo pH de agua de
abastecimento e a unidade esteja fria.

Durante as circulacdes, as placas devem ser afrouxadas e
as torneiras de provas mantidas abertas.

Antes do uso:

Antes do uso, sanitizar o aparelho fazendo circular uma
solucdo de hipoclorito de sddio a 100 ppm por 15 a 20 minutos.

Observacoes:

(a) apos cada jornada maxima de 8 (oito) horas de trabalho, o
equipamento deverda ser submetido a nova limpeza e
higienizacéao.

(b) os equipamentos deverdo ser desmontados para limpeza
manual, recomendando-se pelo menos 1 (uma) vez por més,
ou respeitando a indicacdo do fabricante.

(c) cada vez que se desmontar o equipamento, para lavagem
manual, dever-se-a abrir também as bombas sanitarias com
a mesma finalidade.

(d) a higienizagdo quimica do equipamento com solugédo de cloro
(hipoclorito de sédio) a 100 ppm, somente devera ser feita
observada e temperatura da solucéo inferior a 20°C.

(e) a higienizacdo com cloro s6 devera ser procedida nos
equipamentos apoés sua perfeita lavagem e auséncia total de
residuos de acido.

(f) nunca lavar os equipamentos sob temperatura superiores as
indicadas, nem utilizar solugcdes mais fortes que as
recomendadas.



(g) as concentracfes das solucbes de limpeza poderdo variar de
acordo com o tipo de pasteurizador e o sistema de
higienizac&o utilizado.

(d) objetos metalicos jamais deverao ser utilizados quando da
limpeza do equipamento. Recomenda-se o0 uso de nylon ou
similar.

Sintese da técnica

1. pré-enxaguagem circulando 4gua durante 10 (dez) minutos.

2. circulacéo por 30 a 40 minutos de solucéo alcalina de 0,5 a 1%

aquecida a 77 a 80°C.

3. circulagdo de agua até reacdo negativa para alcalino.

4. circulacdo por 20 a 30 minutos, de solucdo acida de 0,5 a 1%,

a temperatura de 77 a 80°C.

5. enxague final fazendo circular agua até reacdo negativa para

acido.

6. antes do uso, sanitizacdo com hipoclorito de sédio a 100 ppm,

por 15 a 20 minutos.
1.1.2. Limpeza e higienizacdo de tanques (dep0ésitos)

Apds o tanque ser esvaziado, enxaguar abundantemente
com agua morna a 40 a 50°C, deixando a valvula de saida
aberta para drenagem. Remover a vedacdo da "porta" de
inspecdo, termbmetro e outras pecas descartaveis, lavando-se
em seguida, com auxilio de escova, usando solucdo detergente
alcalina. Umidecer, ainda usando escova, toda a superficie do
tanque com detergente alcalino, de preferéncia, até que fiquem
limpas. A limpeza das pas do agitador, visores, valvulas de
entrada e saida, vedacdo da "porta" de inspecdo e outras,
devera ser feita com todo o cuidado.

Enxaguar abundantemente com agua corrente, visando
todos os residuos de detergente.

Antes da utilizacdo, sanitizar o tanque e todas as pecas
referidas com hipoclorito de sédio a 100 ppm. O enxague final
devera ser realizado com agua clorada - 1 a 2 ppm.

Sintese da técnica

1. enxague abundante com agua preferentemente morna
entre 40 a 50° C.

2. lavagem com soluc¢éo alcalina de preferéncia clorada.

3. enxaguar abundantemente.

4. sanitizagdo com hipoclorito de sodio a 100 ppm.

5. enxaguar finalmente com 4gua clorada (1 a 2 ppm).

1.1.3. Limpeza e higienizacdo de tubulacdes

(a) Circulacao forcada

Apdés o uso, circular agua por um tempo de 10 (dez)

minutos até que a descarga corra limpa. Em seguida, fazer
circular solucdo detergente alcalina a 1-2%, aquecida a 77 a
80°C, durante 15 a 20 minutos. Enxaguar abundantemente
até que seja verificada reacdo negativa para alcalinos. Antes
do uso, sanitizar com solucédo liquida de hipoclorito de sédio a
100 ppm, fazendo-a circular por 15 a 20 minutos. As
tubulagbes deverdo ser desmontadas para lavagem manual,
pela menos uma vez por semana.

(b) Limpeza manual



ApOs o uso, toda tubulacdo devera ser enxaguada até que
a descarga escorra limpa. Desmontar e lava-las com solucao
detergente alcalina a 1-2%, com auxilio de escova propria
para tubulacbes. Enxaguar abundantemente até que sejam
eliminados o0s residuos de detergentes utilizados e,
finalmente, montar.

Antes do uso, sanitizar com solucdo de hipoclorito de sdodio
a 100 ppm por 10 a 15 minutos, ou aplicar vapor, observando
a seguinte técnica:

-Com a mangueira adaptada em um terminal da
tubulagcdo, com valvula de vapor pouco aberta, forcar a
passagem do vapor.

Sintese da técnica:

(a) Circulacao forcada
1. enxaguar com agua corrente por um tempo médio de 10
minutos.
2. circular solucdo detergente alcalina a 1- 2%, a uma
temperatura de 77 a 80°C, por 15 a 90 minutos.
3. enxaguar até reacdo negativa para alcalino.
4. sanitizar com solucdo de hipoclorito de s6dio a 100 ppm,
por 15 a 20 minutos.
5. desmontar as tubula¢cfes pelo menos uma vez por semana
para lavagem manual.

(b) Limpeza manual
1. enxaguar toda a tubulacdo com agua corrente até a
descarga sair limpa.
2. desmontar e lavar com solucdo detergente alcalina a 1—
2%.
3. enxaguar abundantemente até reacdo negativa para
alcalinos.
4. montar, e antes do uso, sanitizar com solucdo de
hipoclorito de sédio a 100 ppm, ou fazer passar por 15
minutos.
5. limpeza e higienizacdo de conexdes, valvulas e outras
pecas.
6. é necessario manter-se um tanque de aco inoxidavel ou
outro material aprovado pelo SIF, destinada a lavagem de
pecas miudas em geral.

Ap6s abundantemente enxaguadas, proceder a lavagem
com solucédo detergente alcalina, esfregando vigorosamente com
escovas especiais recurvadas, a fim de permitir a limpeza de
todas as curvas e angulos.

Promover novo enxague com 4gua corrente para a
retirada dos residuos de detergente e, com seguida, sanitizar
com solugdo de hipoclorito de sodio a 100 ppm, expondo as
pecas em prateleiras pelo tempo necessario a secagem.

As pecas que necessariamente permanecerem
desconectadas e/ou desmontadas, de um dia para outro, deveréo
ficar submersas em solucéo de hipoclorito de sédio a 10 ppm.

Sintese da técnica

1.pré-enxaguagem com agua corrente.

2.lavagem com solucdo detergente alcalina a 0,5 - 1%.

3.enxaguagem



4.sanitizagcdo com hipoclorito de sodio a 100 ppm.
5.enxaguagem final com &agua levemente clorada a 1-2

ppm.
6.secagem e montagem

1.2. Higiene pessoal

Deverd ser dedicada atencao especial a higienizagdo do pessoal
que trabalha na industria de produtos comestiveis.

O estado de saude dos operarios, seus habitos higiénicos e
vestuarios, deverdo constituir motivo de permanente e rigoroso
acompanhamento pela Inspecédo e pelas firmas.

(a) Condicdes de saude

As carteiras de saude dos operarios deverdao estar
rigorosamente de acordo com os prazos de validade estabelecidos pela
legislacdo pertinente, obrigando-se a firma a zelar pelo atendimento
desta exigéncia. A Inspecdo Federal cabera controlar o cumprimento
do exigido, bem como verificar anotacdo médica sobre o acometimento
de enfermidades incompativeis com os trabalhos em estabelecimentos
de alimentos, exigindo, tantas vezes quantas forem necessarias, novas
inspecdes pelo Servigco Oficial de Saude Publica ou por intermédio de
meédicos particulares, caso ndo haja na localidade aquele servico.

Os operarios portadores de dermatoses, doencas infecto-
contagiosas, salmoneloses e outras doencas infectantes, bem como
ferimentos (mesmo que protegidos por curativos), serdo afastados dos
trabalhos.

(b) Vestuarios

Sera, rigorosamente observada a uniformizacdo adequada dos
operarios, que sera constituida de uniformes, obrigatoriamente de cor
branca, inclusive as botas de borracha, calca e avental, ou macacéo,
gorro, boné ou touca, e protetor impermeavel quando recomendado.

Para os operarios que trabalham em sec¢fes auxiliares, tais
como caldeira, sala de maquinas, casa de forgca e outras, permite-se o
uso de macacdes de cor azul ou cinza.

Os estabelecimentos que n&o dispuserem de lavanderia,
deverao fornecer aos operarios um conjunto de no minimo trés mudas
de uniformes completos, de tal modo que se possa assegurar a troca
obrigatéria, pelo menos duas vezes por semana. Considera-se como
suficiente a fornecimento de 1 (um) par de botas.

Quando utilizados protetores impermeaveis, estes deverao ser
de plastico transparente ou branco, proibindo-se os de lona e
similares. Esta indumentéaria, bem como quaisquer outras de uso
pessoal, serdo guardadas em local préprio, sendo proibida a entrada
dos operérios nos sanitarios portando tais aventais.

O uso de touca, a fim de propiciar a contencdo total dos
cabelos, serd extensivo aos operéarios do sexo masculino quando estes,
por uso e costume tiverem cabelos compridos.

Os operarios e outras pessoas que trabalham nos
estabelecimentos sob Inspecdo Federal, em dependéncias industriais
de recebimento, expedicdo e manipulacdo, deverdo manter-se
rigorosamente barbeados.

Para todos aqueles que manipulem matérias-primas proibisse o
uso de pulseiras e/ou relégios de pulso, outros adornos, unhas
compridas, esmaltes e perfumes.



2.

Proibe-se terminantemente que o0s operarios se retirem do
estabelecimento vestindo os uniforme de trabalho, devendo estes
serem utilizados exclusivamente nos recintos da indUstria.

Os operarios uniformizados, durante os intervalos dos trabalhos
e nas horas de descanso, ndo poderao sentar-se diretamente no chéo,
gramados ou outros locais que venham comprometer a higiéne da
indumentaria. Devem ser instalados bancos e/ou cadeiras nos patios,
0s quais serdo mantidos permanentemente limpos.

Proibe-se o ingresso de qualquer pessoa no prédio industrial
sem que seja devidamente uniformizada.

(c) Uniformes da Inspecédo Federal

Durante os trabalhos, os servidores da Inspecdo Federal
deverdo estar uniformizados de acordo com o0s modelos oficiais
adotadas, inclusive com botas brancas de borracha, como as exigidas
em idénticas condi¢cOes para o pessoal do estabelecimento. Fica vedado
0 usa de sapatos, mesmo brancos.

(d) Habitos higiénicos

E obrigatoria a fiel observancia dos habitos higiénicos do
pessoal, ndo sendo permitido fumar nas dependéncias internas dos
estabelecimentos.

Ao sairem dos sanitarios e antes de ingressarem nas sec¢des de
elaboracdo de produtos, € indispensavel a lavagem das maos e
antebraco com agua e sabéo liquido e inodoro, e quando secadas com
a utilizacdo de toalhas, devem ser estas de um Unico uso e que nao
deverdo ser colocadas diretamente no piso.

Controle de qualidade industrial

O estabelecimento produtor de conservas de ovos devera possuir Programa
de Controle de Qualidade devidamente avaliado e aprovado pela SIPA, e deve
abranger todas as fases da producdo, estocagem, transporte, higiene e
manutencdo para garantir a qualidade do produto final de acordo com os
requisitos basicos. Este programa devera estar sob responsabilidade de técnico
especializado, com completo conhecimento dos processos de industrializacdo e
consequentemente de todos os equipamentos, e necessarias no¢des de higiene e
sanidade na producdo de alimentos.

E importante que os estabelecimentos produtores de conservas de ovos
tenham a disposicdo um laboratério para controle dos produtos processados.

O programa de controle laboratorial a ser executado devera ser avaliado
pelo Servico de Inspecédo Federal e devidamente aprovado, inclusive quanto ao
tipo e periodicidade das analises.

Um esquema permanente de limpeza e desinfeccdo devera ser desenvolvido
por cada estabelecimento para garantir que todas as areas estejam devidamente
limpas, e todo o pessoal da limpeza deve ser devidamente treinado em técnicas
de higienizacgéo.

Industrializacéo

1. a industrializacdo deve ser supervisionada por pessoal técnico habilitado

2. todas etapas do processo de producdo, incluindo embalagem, devem ser
desenvolvidas sem atraso e sob condi¢cdes que Previnam a possibilidade da
contaminacéo e/ou desenvolvimento microbiano.

3. as responsaveis técnicas nao devem permitir tratamento inadequado de
embalagem ou continentes para prevenir a possibilidade de contaminacdo de



produtos processados. Métodos de preservagdo e necessarios controles devem
ser de tal foram que protejam contra saude publica e contra a deterioracao
dentro dos limites da boa pratica comercial.

4. industrializacdo deve ser conduzida de acordo com os procedimentos
estabelecidos para garantir o comprimento dos requisitos basicos.

5. o controle dos pontos criticos na industrializacdo, para cada lote do produto
final, deve ser acompanhado para garantir o desenvolvimento de acordo com os
procedimentos estabelecidos.

PROCEDIMENTOS DE INSPECAO

1.

2.

Inspecéo em geral:

E responsabilidade do SIF garantir que a recepcdo, lavagem, ovoscopia,
classificacdo, rotulagem e industrializacdo estejam de acordo com os requisitos
basicos e que a higiene, incluindo todas as areas e equipamentos, seja mantida
antes, durante e depois dos trabalhos industriais.

As atividades da inspecao no estabelecimento de ovos e derivados devera
enfatizar o que abaixo se segue:

a) limpeza das instalacfes e equipamentos.

b) a precisdo dos trabalhos de ovoscopia e classificacao.

c) o uso de materiais adequados para embalagem e rotulagem.

d) a eficiéncia do equipamento de lavagem de ovos, particularmente em

relacdo a potabilidade e temperatura da agua de lavagem.
Observar também a secagem dos ovos anterior a ovoscopia, de acordo
com o item 6.2, letra b.3.5.

e) procedimentos de controle na industrializac&o dos ovos classificados.

f) controle diario na higiene de pessoal, principalmente no que se refere a

uniformizacdo e habitos higiénicos.

g) controle das especificagbes para armazenagem e transporte de ovos e

derivados.

Todas as deficiéncias devem ser registradas juntamente com
observacdes sucintas de acdes positivas, tomadas observando a
correcdo das referidas deficiéncias.

Inspecédo em particular:
A) a inspecdo de ovos incidira sobre as seguintes caracteristicas:
1. verificacdo das condicdes de embalagem, tenda em vista sua limpeza,
mau cheiro por ovos anteriormente quebrados ou por qualquer outra causa.
2. apreciacdo geral do estado de limpeza e integridade da casca, da partida
em conjunto.
3. 0 exame pela ovoscopia.
3.1. observacao-externa.
Examina-se principalmente a forma, textura da casca, presenca de
sujidades ou possiveis rupturas ou trincas da casca.
4. analises laboratoriais.
4.1. fisico-quimicas.
4.2. microbiolégicas.
5. ovos em natureza com odor forte deverdo passar na ovoscopia e serem
quebrados em separado para se determinar sua aceitabilidade para fins de
industrializacéo.



B) a classificacdo dos ovos é de acordo com o Decreto n® 56.585, de 20 de julho
de 1965, que aprova especificacdes referentes a coloracdo da casca, qualidade
e peso.

I. ovos em natureza classificados para fins de industrializacdo ndo podem
ser objeto de comércio internacional.

2. ovos enquadrados em uma classificacdo ndo podem ser vendidos com o0s

de outra.

C) A reinspecao dos ovos que forem/ conservados pelo frio incidirA no minimo,
sobre 10% (dez por cento) da partida ou lote, ou ser estendida a toda partida
ou lote, quando necessario.

I. os ovos serdo reinspecionados tantas vezes quantas o SIF julgar

necessario.

2. sempre que a SIF julgar necessario remeterd amostras de ovos e
conservas de ovos a laboratério oficial para analises fisico-quimicas e
microbioldgicas, independente do cronograma periédico.

3. 0 ovo em pdé ou qualquer produto em que o ovo seja a principal matéria-
prima, s6 podera ser dado ao consumo apds exame microbiolégico da
partida ou lote.

D) Na embalagem de ovos, com ou sem casca, € proibido acondicionar em um
mesmo continente ou recipiente, caixas ou volume:

1. ovos oriundos de espécies diferentes.

2. ovos frescos e conservados.

3. ovos de classe ou categoria diferentes.

E) Ovos em natureza destinados a industrializacdo (item b.12), deveréo
apresentar o contelddo com qualidade para uso comestivel e a casca devera
estar integra e livre de sujeira aderente e material estranho, com as seguintes
excecgoes:

1. ovos trincados ou que apresentam fendas ou quebra na casca poderao
ser utilizadas no processamento normal desde que as membranas da
casca (testacea) nao estiverem rompidas (Art. 722 - RIISPOA).

2. ovos que apresentem fenda ou quebra na casca e rompimento da
membrana da casca, poderao ser utilizados somente quando:

a) apresentarem gema intacta e ndo aderente a casca.

b) conteddo nédo exsudando através da casca (contato com a
embalagem). Neste caso, a pasteurizacdo ou processo similar
aprovado é obrigatério, observada os requisitos necessarios para a
quebra imediata do ovo (b,19).

F) Todos os ovos considerados ndo comestiveis deverdao ser colocadas em um
recipiente devidamente identificado e poderdo ser utilizados para fabricacdo de
racao animal.

Incluem-se nesta categoria 0os ovos previstos no Art. 751 do RIISPOA inclusive:

1. ovo com matéria estranha visivel que ndo seja mancha de sangue e carne
removiveis, e/ou outra qualquer.

2. ovo com parte da casca e membranas da casca faltando, e com manchas
de carne aderidas e/ou contato com a parte externa da casca.

3. ovo com sujeira ou matéria estranha aderida a casca com rachaduras na
casca e nas membranas da casca.

4. ovo liquido recuperado de recipientes de ovos em casca ou recipientes de
quebra imediata junta a lavagem de ovos.

5. ovo com vazamento ocorrido na operacdo de lavagem.

6. ovo com indicacdo de que o conteudo estd exsudando ou ja exsudou
antes de sua remocao da embalagem.



G) Ovos rejeitados na incubadora nao deverdo ser trazidos para Fabrica de
Conservas de Ovos ou Entreposto de Ovos.

H) Defini¢Oes:
Ovo Trincado — ovo com fenda ou ruptura da casca, porém sem
comprometimento da membrana.
Ovo com Vazamento — OvOo cuja a casca e membranas da casca estejam
quebradas ou rachadas, com conteldo do ovo exposto ou exsudando.
Ovo Rejeitado pela Incubadora — trata-se do ovo submetido a incubacdo e
tenha sido removido desta durante as operagdes, como infértil ou de alguma
outra forma néo possivel de ser chocado.
Ovo Sujo — ovo cuja casca nao esteja quebrada e tenha sujidades e/ou
qualquer matéria estranha aderente.
Ovo de aproveitamento Condicional — ovo trincado e ovo sujo, (Item E do
capitulo 1V).
Os ovos de aproveitamento condicional poderdo ser utilizados para fabricacédo
de produtos, desde que:

a) sejam eliminados todos os tipos de sujidades e/ou materiais estranhos

aderentes a casca.

b) os ovos trincados sejam separados e quebrados a parte (b.19) ou
enquadrem-se no Item E.1 do Capitulo IV da presente norma, de acordo
com o Art. 722 do RIISPOA.

c) ovos acondicionados em continentes com odor forte sejam quebrados em
separado para determinar sua aceitabilidade.

d) ovos com casca limpa que foram danificados durante o processo e que
apresentarem falta de parte da casca, sejam utilizados apenas quando a
gema estiver intacta e o conteddo ndo exsudando para fora da casca
(Capitulo Il — item b.16).

Ovos improprios para consumo e/ou industrializacdo (Art. 733 — RIISPOA)

Sejam considerados improprios para consumo 0S 0VOsS gque apresentam:

1. alteracbes da gema e da clara(gema aderente a casca, gema
arrebentada, com manchas escuras, presenca de sangue também
na clara, presenca de embrido com mancha orbitaria ou em
adiantado estado de desenvolvimento).

Mumificacdo (ovo seco).

Podridao (vermelha, negra ou branca).

Presenca de fungos (interna ou externa).

Rompimento da casca e da membrana testacea, desde que seu
conteudo tenha entrado em contato com material de embalagem.

6. Quando contenham substancias toxicas.

7. Cor, odor, sabor anormais (azedo ou ranco).

8. Por outras razdes a juizo da Inspecao Federal.

Ovos ou derivados considerados improéprios para o consumo humano serao
condenados, podendo ser aproveitados para fins ndo comestiveis, e neste
caso industrializados, a juizo do SIF.

i

Capitulo V

Disposi¢cOes Gerais

1. SO podem ser registrados Entrepostos de Ovos que tenham movimento de 500
(quinhentas) duzias por dia.

2. A SIPA, quando julgar necessario, podera exigir dispositivos especiais para
regulagem de temperatura e ventilacdo das dependéncias industriais, depositos
ou camaras.



10.
11.

12.
13.

14.

Recipientes ou continentes anteriormente usados s6 poderao ser aproveitados para
0 acondicionamento de produtos e matérias-primas utilizadas na alimentacao
humana quando absolutamente integros, perfeitos e rigorosamente higienizados.

Em caso algum é permitido o acondicionamento de matérias-primas ou produtos
destinados a alimentacdo humana em recipientes ou continentes que tenham
servido a produtos ndo comestiveis.

O ovo e seus derivados, devidamente acondicionados, conforme tipo e natureza de
cada um, deverao ser transportados em veiculos comuns, isotérmicos ou
frigorificos, conforme a tecnologia especifica que o produto exija.

No transporte, os ovos e derivados devem estar embalados de maneira apropriada
e protegidos os produtos de contaminacdes e deformacdes.

Com referéncia ao transito de ovos e derivados deve ser cumprida a Circular n®
127/DICAR de 20.09.88, que disciplina a forma e modelo do Certificado Sanitario
a ser utilizado (copia anexa).

Produtos derivados de ovos ndo comestiveis poderdo ser armazenados em Fabrica

de Conservas de Ovos ou Entreposto de Ovos, desde que estes possuam
condicdes de segregacao e controle de tal produto.
Produtos derivados de ovos nao comestiveis ou impréprios poderdao ser
processados nas Fabricas de Conservas de Ovos ou Entreposto de Ovos, desde
que sejam feitos em instalacfes isoladas das utilizadas para producdo de
conserva de ovos, sob prévia permissdo do SIF.

O uso de aditivos quimicos nas conservas de ovos depende de aprovacao pela SIPA
e devem ser declarados na rotulagem quando autorizados.

Os produtos derivados de ovos ndo devem apresentar ranco.

Os produtos derivados de ovos devem estar livres de corantes.

Com referéncia a nomenclatura oficial a ser utilizada para ovos e derivados quando
na aprovacao de rotulagem e registro na SIPA (Portaria n°® 9, de 26 de fevereiro
de 1986, bem como no Certificado Sanitario, deve ser observada a Circular n®
061, de 02.09.1983 e Circular n® 024/DICAR de 23.03.88.

E permitida a comercializacdo de produtos liquidos de ovos sob a forma resfriada
quando forem devidamente submetidos ao processo de pasteurizacdo, ou de
processo similar aprovado, excecao feitas as claras de ovos e produtos com mais
de 10% de sal adicionado.

RESOLUCAO N° 005 DE 05 DE JULHO DE 1991. - Padrdo de ldentidade e Qualidade
para o Ovo Integral

O Coordenador-Geral da Coordenacédo-Geral de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal - CIPOA, no uso de suas atribuicdes e com base no disposto no Regulamento
da Inspecédo Industrial e sanitaria de Produtos de Origem Animal -RIISPOA, baixada
pelo Decreto n® 30.691 de 29.03.52, que regulamentou a Lei n® 1.283 de 18,12.50, e
atendimento ao que preceitua o Decreto n© 99.427 de 31.07.90, resolve baixar
padrdes de identidade e qualidade para os seguintes produtos:

1. Butter oil

2. Creme de leite

3. Doce de leite

4. Farinha Lactea

5. logurte

6. Leite condensado
7. Leite em po

8. Leite fermentado

9. Leite gelificado

10. Leite pasteurizado reconstituido



11. Leite tipo "C"

12. Leite UHT

13. Leite UHT aromatizado

14. Manteiga

15. Pudim

16. Pudim de leite

17. Queijo Minas Frescal

18. Queijo ralado

19. Requeijédo

20. Ricota

21. Sobremesa lactea cremosa

22. Ovo integral

23.Gema

24. Ovo em natureza

25. clara

26. Misturas de produtos de ovos
Il - Os referidos padrdes poderdao ser alterados a qualquer momento, apds uma

avaliacdo tecnolégica que comprove o seu aperfeicoamento.

Il - Esta resolucdo entra em vigor a partir desta data, revogadas as disposicdes
anteriores em contrario.

PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA O OVO INTEGRAL
1. DESCRICAO
1.1. Definicdo
Entende-se por “Ovo integral" o produto de ovo homogeneizado
que contém as mesmas propor¢cdes de clara e gema de um ovo em
natureza.
1.2. Designagao
O produto é designado por ovo integral acompanhado de sua
classificacao.
Ex: “OVO” integral pasteurizado resfriado.
1.3. Classificacdo
O ovo integral, de acordo com as suas caracteristicas de
processamento e de conservacao, é classificado em:

a. resfriado - produto obtido pelo ovo integral, devendo
permanecer sob refrigeracao.

b. congelado - produto obtido pelo congelamento do ovo integral,
devendo permanecer sob temperatura abaixo de —18°C (dezoito
graus centigrados negativos).

c. pasteurizado resfriado - produto obtido pela pasteurizacdo do
ovo integral, devendo permanecer sob refrigeracao

d. pasteurizado congelado - produto obtido pela pasteurizado do
ovo integral, devendo permanecer sob temperatura abaixo de —
18°C (dezoito graus centigrados negativos).

e. desidratado - produto obtido pela desidratacdo do ovo integral
pasteurizado.

2. COMPOSICAO E FATORES ESSENCIAIS DE QUALIDADE
2.1. Ingredientes Obrigatoérios
Gemas e claras de ovos na mesma proporcdo dos ovos em
natureza.
2.2. Fatores Essenciais de Qualidade
2.2.1. Caracteristicas visuais e organolépticas
a. Cor
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O produto devera apresentar a cor que lhe é propria, ou seja,
amarelo caracteristico.

b. Sabor e odor
O produto deve ser isento de sabores e odores estranhos a
apresentar sabor e odor de ovos frescos.

c. Aspecto
O produto deve ser homogéneo, livre de cascas, chalazas,
membranas e outras matérias estranhas.

2.2.2. Caracteristicas Fisico—Quimicas
OVO INTERGRAL OVO INTEGRAL
LIQUIDO DESITRATADO
Sélidos totais, minimo (%) 23,0 96,0
pH 7,0-7,8 7,0-9,0
Cinzas, maxima (%) 1,1 4,0
Proteinas (N.6,25), minimo 11,7 45,0
(%) 10,0 40,0
Gordura, minimo (%)
2.2.3. Padrdes Microbioldgicos

a. ovo integral liquido
Contagem padrao: max. 5 x10 4
Coliformes fecais: auséncia em 1g
Salmonela: auséncia em 25¢g
S. aureus: auséncia em 1g
b. ovo desidratado
Contagem padrao: max. 5x 10 4
Coliformes fecais: auséncia em Ig
S. aureus: auséncia em 0,1g
Salmonela: auséncia em 25¢g
2.2.4. Classes de Qualidade
Podera ou nao constar do rétulo o padrao de qualidade da
matéria prima utilizada para o produto.
3. ADITIVOS INTENCIONAIS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA DE FABRICACAO
3.1. Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo

COADJUVANTE FUNCAO LIMITE MAXIMO (%)
Peréxido de hidrogénio Auxiliar de pasteurizacado 0,1
3.1.1. Ovo integral desidratado
CODJUVANTE FUNCAO LIMITE MAXIMO (%)
Bactérias Fermentacéo e (.5.q
Enzimas: Catalisador g.s.q
. catalase
. glucose oxidase
Leveduras Fermentacao . g.s.q
S. cereviseae
Perdxido de hidrogénio Auxiliar de pasteurizacdo 0,1

3.2. Aditivos Intencionais
3.2.1. Ovo integral liquido




ADITIVO FUNCAO LIMITE (%0)
Acido citrico Preservador de cor 0,5
Fosfato monossodico Preservador de cor 0,5
¢ Quantidade suficiente para obter o efeito desejado.
3.2.2. Ovo integral desidratado
ADITIVO FUNCAO LIMITE MAXIMO (%)
Dioxido de silicio Antiumectante 1,0
Aluminio silicato de sédio Antiumectante 2,0

4. ADITIVOS INCIDENTAIS
Deve atender a legislacdo em vigor
5. HIGIENE
Deverao ser obedecidos os requisitos minimos de higiene, constantes das
Normas Técnicas e Higienico-Sanitarias para Inddstria de Produtos de Ovos.
6. PESOS E MEDIDAS
Deve atender a legislacdo em vigor.
7. ROTULAGEM
Deve atender a legislagdo em vigor.
7.1. Designacao correta do produto de acordo com o item 1.3 do presente
Padréo.
7.2. Classificagao correspondente a qualidade de acordo com item 2.2.4
do presente Padrao.
7.3. Carimbo do SIF, de acordo com a Legislacdo em vigor.
7.4. Peso liquido
7.5. ldentificacdo do lote, data de fabricacdo e prazo de validade,
declarados expressamente.
8. METODO DE ANALISE E AMOSTRAGEM
A avaliacdo de identidade e qualidade, através dos paradigmas de analise
deve ser realizada de acorda com os planos de tomada de amostras e métodos de
analise adotados pelo Instituto Adolfo Lutz e/ou recomendados por Association Official
Analytical Chemists (AOAC) ultima edicdo, Organizacao Internacional de Normalizagcao
(1SO), food Chemicals Codex, Comissdo do Codex Alimentarius e seus Comités
especificos, ABNT - Associacao Brasileira de Normas Técnicas.
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