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INTRODUCAO

Importancia do ovo como alimento: baseado em seu alto valor nutricional e na
multiplicidade de uso, tanto em ambiente doméstico como em ambiente industrial.

E a fonte mais completa de vitaminas, minerais e aminoacidos. Além disso, os ovos
apresentam o maior teor de proteina ja encontrado nos alimentos - 7g de proteina,
sendo 4g na clara e 3g na gema.

Contém pelo menos 13 vitaminas e minerais essenciais ao organismo, proteinas e
lipideos. Rico em Ferro (principalmente na gema), Calcio e Fosforo.

E o melhor e o mais completo alimento colocado & disposicdo do homem, depois do
leite materno.

Auxilia a reduzir o risco de osteoporose (a vitamina D aumenta a absorcdo de calcio),
ajudam a manter os olhos saudaveis (possui altos teores de luteina e zeaxantina, dois
antioxidantes carotendides que constituem o pigmento macular do olho, e ajudam a
reduzir o risco de desenvolvimento da degeneracdo macular ligada ao envelhecimento,
uma importante causa de cegueira nos idosos), traz beneficios para o cérebro (estudos
realizados com ratos comprovaram que o fornecimento extra de colina, substancia
encontrada em abundancia nos ovos, para fémeas gravidas é essencial ao
desenvolvimento do cérebro dos fetos).

O ovo apresenta uma quantidade calérica baixa, cerca de 76 kcal / unidade (509).
Recomenda-se a ingestdo de um ovo por dia.

Ha necessidade de desmistificar a crenca generalizada de que o ovo é o maior
causador de colesterol.

A gordura dos ovos é predominantemente insaturada (monoinsaturadas: 51%;
saturadas: 35%; poli-insaturadas: 14%), apresentando efeitos protetores com relacdo a
arteriosclerose.

O ovo (509g) possui cerca de 200 mg de colesterol. Deve-se esclarecer que este esterol é
fundamental para o metabolismo dos hormonios, e que o acimulo de colesterol no
organismo ndo esta relacionado ao alimento consumido e, sim, ao préprio organismo.
Pessoas com uma predisposi¢do genética para desencadear arteriosclerose tém uma
elevacdo do nivel de colesterol no sangue mesmo sem o consumo de ovos na
alimentacdo. Além disso, atividades fisicas, estilo de vida e habitos alimentares sdo
importantes.

Mercado dispde do produto durante todo ano.

Custo relativamente a outras fontes proteicas de origem animal, baixo, tornando-o
acessivel as pessoas carentes.

Consumo per capita

- Paises desenvolvidos: + 280 unidades / ano

- Brasil - 1995 e 1996: 100 unidades / ano



- 1997 e 1998: 83 unidades/ ano
- Brasil um dos paises com mais baixo consumo do mundo; semelhante ao
Equador, Peru, Venezuela e Bolivia

- Japao: + 339 unidades / ano

- Meéxico: + 300 unidades / ano

Mercado:

- O Brasil ndo acompanhou o desenvolvimento da producgdo, comércio e consumo de
ovos no ambito internacional. Enquanto a producdao mundial cresceu 54% entre
1990 a 99, a brasileira aumentou apenas 10% e sua participacao nessa produgao,
que em 1990 era de 2,7%, caiu para 1,9% em 99. A China é o maior produtor
mundial e aumentou sua producao em139% na década.

- O consumo mundial experimentou expressivo acréscimo de 67,5% nos anos 90,
enquanto o consumo nacional cresceu apenas 10%, nao acompanhando nem
mesmo o aumento vegetativo da populagao, que foi de 18,3%. A participagao de
nosso pais no consumo mundial também involuiu de 3,1% para 2%. China, Japao e
México lideram o consumo.

- Nossas importagdes nao foram significativas, restringindo-se as areas fronteiricas
do Mercosul. O maior importador do mundo é o Japdo, que aumentou
sensivelmente suas compras desde 1990.

- Estudo realizado pelo Dr. Peter Hunton, dos Estados Unidos, em 1999, mostra que o
Brasil € um dos paises com boas possibilidades de desenvolvimento na avicultura
de postura, analisando-se comparativamente precos e custos de producao,
podendo esse fator ser positivo no incremento dos negocios no mercado
internacional.

- Vantagens do Brasil no mercado: a extensdo geografica; o meio ambiente
disponivel; as possibilidades de aumentar a producdao de graos forrageiros; os
recursos hidricos, ja escassos em outras areas do mundo; a mao-de-obra a precos
inferiores aqueles dos possiveis concorrentes; a tecnologia de producao,
amplamente dominada pela grande maioria dos maiores produtores brasileiros.

FORMACAO DO OVO

Formagdo do ovo: inicia-se no ovario com maturacao do 6vulo e formagdo da gema. O
ovulo maturado é entdo liberado através do estigma e captado pelo infundibulo (onde
ocorre a fecundagdo). Segue para o magno (onde ocorre adicdo do albumen e
formacdo das calazas) e depois para o istmo (onde o restante da clara é incorporada e
ha formacdo das membranas interna e externa da casca). No Utero, ha penetracdo de
agua e sais minerais, deposicdo de matriz organica e minerais, formando a casca e
inicio da formacdo da cuticula, que se completa na vagina. O ovo é entdo eliminado
através da cloaca.

ESTRUTURA DO OVO

Estrutura do ovo: o ovo pode ser dividido em 3 partes principais:
- Casca (10-11%)



Clara (57-58%) — 2-3% fica retida na casca e 55% € aproveitavel
Gema (32%)

Casca (barreira eficaz contra penetracao de microrganismos e boa resisténcia frente as
agoes enzimaticas): Pode ser subdividida em 3 partes:

Casca propriamente dita: composta por matriz de fibras entrelagadas de natureza
proteica e cristais de carbonato de calcio. Possui numerosos poros (7.000-17.000 /
0ovo) que permitem as trocas gasosas entre interior do ovo e meio externo,
entretanto, possuem diametro suficiente para permitir a passagem da maioria das
bactérias. Espessura: 0,2 — 0,4 mm (< 0,32 mm: ovo de casca fina)

Cuticula: composta por mucoproteinas e polissacarideos, forma uma camada
protetora por toda superficie da casca. Espessura: 10-30 + m. Penetra nos poros da
casca, impedindo a entrada de microrganismos. Altera-se até desaparecer a medida
que passam os dias ap0Os a postura (4-5 dias). Destruida mecanicamente através da
lavagem, o que pode acelerar a decomposicao do produto.

Membrana da casca: composta por lamina interna e lamina externa, intimamente
unidas entre si (apenas se separam no polo obtuso do ovo para formar a camara de
ar).

Camara de ar: formada no momento da postura, devido a choque térmico
(diferenca entre temperatura da cloaca e temperatura ambiente), pequena no ovo
recém posto, aumentando com o envelhecimento, devido a perda de agua por
evaporacao.

Membrana Marginal: regido estreita, porém densa, entre a lamina interna da membrana
da casca e a clara. Contribui para a impermeabilidade relativa da casca, pois nao é
permeavel aos elementos da clara.

Clara:

Composta por 3 camadas: camada interna (em contato intimo com a gema,

consisténcia liquida, corresponde a 20% do peso total da clara), camada média

(consisténcia viscosa, corresponde a 57% do peso total da clara), camada externa

(consisténcia liquida, corresponde a 23% do peso total da clara).

Calazas: dois corddes que ligam ambos os podlos da clara viscosa a gema,

garantindo a posicao centralizada desta estrutura.

Principal constituinte é a agua (87-89%). Em relagdo aos sélidos totais, é composta

basicamente por proteinas (9,7-10,6%). Conteudo lipidico insignificante (0,3%) se

comparado a gema.

Ovomucina: diferencia a composicdo proteica das camadas (esta em quantidade 4

vezes maior na camada viscosa)

Ovoalbumina: principal proteina da clara (corresponde a 54% do total proteico).

pH da clara no ovo fresco: 7,8 — 8,8 (importante propriedade bacteriostatica)

Clara: confere protecdo ao blastoderma e estoque de elementos nutritivos

nitrogenados para o embrido.

Possui algumas proteinas que possuem importante acao antimicrobiana:

¢ conalbumina (fixa-se ao Ferro, Cobre e Zinco, indisponibilizando esses ions aos
microrganismos),

¢ ovomucina (inibe a enzima tripsina),



14
*
14

lisozima (lisa substancias estruturais da parede bacteriana de microrganismos
Gram positivos),

avidina (fixa biotina, indisponibilizando esta substancia aos microrganismos),
riboflavina (poder quelante contra cations),

ovo inibidor (inibe proteases fungicas).

OBS: Com o tempo, conalbumina e lisozima perdem seus efeitos.

= Gema:

— Estruturas:

*

¢

Membrana vitelinica: envolve a gema, onde se fixam as calazas, responsavel por
manter a forma esférica da gema.

Disco germinativo: onde ocorre o desenvolvimento embrionario.

Latebra: estrutura que se estende do disco germinativo ao centro da gema;
garante equilibrio ao disco germinativo.

Vitelo nutritivo: composto por uma série de camadas concéntricas.

- Composicao:

¢
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48 - 49% de agua,

16 - 17% de proteina,

32% de lipideos,

vitaminas

pigmentos (entre eles, a xantofila, que da coloracdo amarela a gema).

CARACTERISTICAS DE QUALIDADE

Classificadas em:
- Caracteristicas externas de qualidade
- Caracteristicas internas de qualidade

CARACTERISTICAS EXTERNAS DE QUALIDADE

= Peso:

- Nao é uma caracteristica com alta herdabilidade genética: a mesma galinha pode
por ovos grandes, médios e pequenos. Geralmente, os ovos tendem a ser 10-15%
mais pesados no segundo ano de postura da ave (no inicio da fase produtiva, os
ovos tendem a ser menores)

- Selegdo genética para aumento do peso do ovo leva a reducdo do nimero de ovos
e sobrecarga do aparelho reprodutor.

- Altas temperaturas (>25°C), enfermidades e caréncia de aporte proteico e hidrico
podem levar a reducao do peso do ovo.

* Forma:

- Forma eliptica tipica

- Caracteristica marcadamente genética

- Formas anormais favorecem danos mecanicos durante transporte e embalagem.

= (Caracteristicas da casca:
- Superficie da casca:
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Lisa, homogénea, sem saliéncias, rugas ou qualquer outro defeito.
Diferencas de transparéncia sao consideradas normais e resultantes de
distribuicao irregular de umidade.

- Coloragao da casca:

*
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Decorrente da deposicao de pigmentos nas Ultimas 5 horas de permanéncia do
ovo no Utero.

Depende basicamente da espécie e raga.

Nao apresenta relagao com a qualidade ou valor nutritivo do produto.

Pode dificultar a ovoscopia.

- Espessura:

*
*

Garante resisténcia a danos mecanicos.
Espessura minima ideal: 0,33mm.

- Integridade:

¢

Diretamente relacionada a espessura.

- Limpeza:

*
L
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99% dos ovos apresentam-se limpos apos a postura.

Sujidade normalmente é adquirida no meio externo.

Sujidade: prejudica a capacidade de conservacao do produto e aumenta os
riscos microbiologicos.

Ovos nao devem ser lavados apds a postura.

Para garantir limpeza da casca: manter ambiente limpo e realizar colheitas em
intervalos regulares.

CARACTERISTICA INTERNA DE QUALIDADE

Grau de frescor:
- Determinado por:

* & & o o

tempo de armazenamento,
integridade da casca,

limpeza da casca,

carga microbiana,

condi¢des de armazenamento.

- Ovos frescos sdo caracterizados por:

*
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odor quase neutro,

sabor tipico,

clara transparente, branca a ligeiramente amarelada, camada média viscosa e
mais alta, ocupando pequena area.

gema circular, proeminente, com bordos delimitados, cor intensa e posicao
centralizada.

camara de ar pequena e fixa, observada através da ovoscopia.

ALTERACOES DOS OVOS

Altera¢des por envelhecimento



Decorrentes da perda de agua por evaporagao, das atividades enzimaticas proprias

e da acdo de microrganismos.

Evaporacdao de agua acarreta em aumento da camara de ar com consequente

reducao do peso especifico do ovo.

Acdo enzimatica leva a concentracdo de componentes como amoniaco e fosfatos

hidrossoluveis, produzindo sabor alterado (“velho”), e alteracdo das estruturas

morfoldgicas (clara mais fluidificada).

Ha perda de CO2 através dos poros * pH tende a valores intensamente alcalinos.

Os processos osmoticos levam a diminuicao da turgidez da gema.

Ha perda das propriedades antimicrobianas naturais + penetragao bacteriana.

Ao abrirmos ovo velho:

¢ gema pouco proeminente,

¢ liquefagdo da clara,

¢ desestabilizacao da posicao central da gema (perda da funcionalidade das
calazas).

Ovoscopia:
¢ descentralizacdo da gema,
¢ aumento da camara de ar.

Alteracdes da casca

Falta de casca ou constituicao anormal + industrializacao.

Ovos refugos: com casca deformada e conteldo normal.

Principais alteragdes da casca:

¢ o0vos quebrados: casca e membrana comprometidas.

¢ ovos rachados / trincados: ruptura apenas da casca (membrana intacta).

¢ sujidade

Principal causa das alteracbes da casca: espessura deficiente.

Sujidade:

¢ maior conteldo de microrganismos na casca,

¢ ajuda fixar umidade,

¢ prote¢do mecanica para microrganismos,

¢ aumento do risco de penetracao de patogenos e aceleracdao da decomposicao
microbiana.

Coloragéo anémala de clara e gema

Gema:

¢ manchas verdes ou pardas / perda total da cor: ingestao de gossipol
salmao a vermelho intenso: consumo de plantas malvaceas

escuras: grandes quantidades de forragem

palidas: ingestao de pequenos graos e/ou racdes pobres em gordura
descoloracao: deficiéncia de calcio e/ou administracdo de anti-helmintico ou
coccidiostaticos

¢ manchas acastanhadas: aporte excessivo de calcio

¢ manchas de sangue: ruptura de vaso sanguineo no foliculo

Clara:

¢ rosada: consumo de plantas malvaceas

* & o o
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sangue: hemorragia de oviduto

= Alteracdes de odor e sabor
- Decorrentes de:

*
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envelhecimento,
decomposi¢cdo microbiana,
defeitos de alimentacao,
armazenamento inadequado.

» Alteragdes de consisténcia
- Clara aquosa em ovos frescos: deficiéncia de manejo ou enfermidades
- Ovos estratificados: enfermidade do oviduto
- Presenca de corpos estranhos, que entram acidentalmente no oviduto e sao
incluidos na formacao normal do ovo
» Decomposi¢cdo microbiana
- Esta baseada no desdobramento de proteinas, conduzindo a putrefacdo, com
formacao de peroxidos, cetonas e aldeidos.
- Contaminacao:

L

Primaria: ocorre no ovario / oviduto (antes da formacao da casca), via hematica
ou ascensao de bactérias da cloaca. Importante principalmente para Sa/monella
Enteritidis.

Secundaria: ocorre pela penetracao de microrganismos através da casca. Fatores
que facilitam a penetragdo: alta umidade relativa do ar, altas temperaturas
ambientais, umidificacado e sujidade da casca.

- Ovos X Patdgenos: diversos microrganismos podem ser veiculados através dos
ovos. Salmonelas e estafilococos sao os mais importantes.
= Alteracdes por enfermidades
- Enfermidades: atuam negativamente sobre a capacidade de postura e/ou qualidade
dos ovos

¢
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Micotoxicose: reducdo da capacidade de postura e do tamanho dos ovos, ovos
de casca fina.

Diarréia: ovos sujos.

Afeccdes hepaticas: reducdo do peso dos ovos e da consisténcia da clara.
Parasitas intestinais: palidez da gema.

Bronquite infecciosa: reducao da capacidade de postura, do peso do ovo e da
consisténcia da clara, casca fina com deformacdes e cor alterada.

NewCastle: reducao da capacidade de postura.

Laringotraqueite: reducao da capacidade de postura.

Salmonelose: reducdo da capacidade de postura (quando a inflamacao é cronica,
podem ocorrer ovos deformados).

Célera aviaria: reducao da capacidade de postura.

CADEIA PRODUTIVA DO OVO

* A montante da producdo de ovos esta a producdo de material genético desenvolvida
em outros paises (bisavos) e a producao local de avés (ovos importados), de matrizes e
pintos comerciais para postura.



A montante das granjas estao as industrias quimico-farmacéuticas, de equipamentos,

embalagens e ragdes comerciais.

EUA e Europa: pesquisa para desenvolvimento e melhoramento genético / produgao

das bisavos + importagdo de ovos de avos (Avozeiros) + Avozeiros produzem matrizes

e vendem para Matrizeiros + Matrizeiros produzem ovos de pintos comerciais, que sao

incubados na propria matrizeira ou sao vendidos para incubatorios « pintinhos de 1 dia

sao vendidos para as granjas de postura * criagdao e producdo de ovos para consumo.

Nado ha mercado de poedeiras jovens: granjas criam pintos de 1 dia até fase de postura.

Quando acaba a fase produtiva, as poedeiras sdao vendidas para abatedouros ou

comerciantes que as revendem vivas (cidades de interior).

Granja de postura:

- Aves recém-saidas do ovo até 45 dias de idade: instalacdes especiais fechadas (com
aquecimento, iluminacao, limpeza, desinfecdo e vazio sanitario).

- De 45-120 dias de idade: instalagdes mais abertas (igualmente limpas e
desinfetadas).

- Dos 120 dias de idade até final do periodo de producgdo: gaiolas suspensas em
galpdes de producao. Final do periodo de producao: descartadas e vendidas.

Para cada periodo de vida das aves existe uma série de recomendacgdes:

- nutricao,

- vacinacgao,

- programa higiénicossanitario:

Manejo: de acordo com idade da ave

Perecibilidade do produto* + producao em fluxo continuo - variacbes de preco para

manter o escoamento da producao.

*Ovo dura de 8-10 dias sem refrigeracao, passando, entdo, a perder qualidade.

Ajuste da oferta a demanda é dificil, pois a formagado do plantel é demorada (5 meses)

e o descarte antecipado das aves significa prejuizo.

Produtividade das galinhas:

- Segundo a Associacao Paulista de Avicultura (APA): 72%, ou seja, a cada dia, 72%
das poedeiras alojadas produzem 1 ovo OU cada poedeira pde 1 ovo em 72% dos
seus dias de vida produtiva.

- Segundo a Uniao Brasileira de Avicultores (UBA):
¢ 1995: 77% (produtividade média anual das poedeiras brasileiras e paulistas)
¢ 1996: 79% (produtividade média anual das poedeiras brasileiras e paulistas)
¢ 1997 e 1998: 67% (produtividade média anual das poedeiras brasileiras e

paulistas)

Até 1993: preocupagdo somente com agentes causadores de mortalidade e queda de

producdo. Hoje: preocupagdo também com agentes que causam DTAs (Sa/monella

Enteritidis, por exemplo).

Atualmente no Brasil o ovo é consumido predominantemente /n natura.

Com o aumento de alimentos industrializados deve crescer a parcela da producédo de

ovos destinada a indUstria que produz ovo liquido ou em po6 ou separado em clara e

gema, cuja producao é absorvida pela indUstria alimenticia.



RIISPOA Decreto 9.013 (29 de marco de 2017) - CAPITULO Il - DOS
ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Titulo II do Capitulo III artigo 20
Titulo V Capitulo II artigos 218 ao 232.

Art. 20. Os estabelecimentos de ovos s3o classificados em:
| - granja avicola e
Il- unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

§ 12 Para os fins deste Decreto, entende-se por granja avicola o estabelecimento
destinado a producdo, a ovoscopia, a classificacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de ovos oriundos, exclusivamente, de producao prépria
destinada a comercializacao direta.

§ 22 E permitida a granja avicola a comercializacdo de ovos para a unidade de
beneficiamento de ovos e derivados.

§ 32 Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de
ovos e derivados o estabelecimento destinado a producao, a recepgdo, a ovoscopia, a
classificacdo, a industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicao de ovos ou de seus derivados.

§ 42 E facultada a classificacao de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos
e derivados receber ovos ja classificados.

§ 52 Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se,
exclusivamente, a expedicdo de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instalagdes

para a industrializacao de ovos.

Art. 223. Os estabelecimentos de ovos e derivados devem executar os seguintes
procedimentos, que serao verificados pelo SIF:

[ - apreciacao geral do estado de limpeza e integridade da casca;
I - exame pela ovoscopia;
i - classificacdo dos ovos; e

IV - verificacdo das condicdes de higiene e integridade da embalagem.



Art. 224. Os ovos destinados ao consumo humano devem ser classificados como
ovos de categorias “A” e “B”, de acordo com as suas caracteristicas qualitativas.

Paragrafo Unico. A classificagdo dos ovos por peso deve atender ao RTIQ.

Art. 225. Ovos da categoria “A” devem apresentar as seguintes caracteristicas
qualitativas:

I casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas;
Il cdamara de ar com altura ndo superior a 6mm (seis milimetros) e imével;

III gema visivel a ovoscopia, somente sob a forma de sombra, com contorno aparente,
movendo-se ligeiramente em caso de rotagdo do ovo, mas regressando a posicao central;

IV clara limpida e translicida, consistente, sem manchas ou turvacdo e com as calazas
intactas; e

V cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.

Art. 226. Ovos da categoria “B” devem apresentar as seguintes caracteristicas:
I erem considerados indcuos, sem que se enquadrem na categoria "A”";
II apresentarem manchas sanguineas pequenas e pouco numerosas na clara e na gema; ou

Il serem provenientes de estabelecimentos avicolas de reprodugdo que ndo foram
submetidos ao processo de incubagao.

Paragrafo unico. Os ovos da categoria “B” serdo destinados exclusivamente a
industrializacao.

Art. 227. Os ovos limpos trincados ou quebrados que apresentem a membrana
testacea intacta devem ser destinados a industrializacdo tdo rapidamente quanto possivel.

Art. 228. E proibida a utilizacdo e a lavagem de ovos sujos trincados para a
fabricacdo de derivados de ovos.

Art. 229. Os ovos destinados a producao de seus derivados devem ser previamente
lavados antes de serem processados.

Art. 230. Os ovos devem ser armazenados e transportados em condi¢cbes que
minimizem as variagdes de temperatura.



Art. 231. E proibido o acondicionamento em uma mesma embalagem quando se
tratar de:

I ovos frescos e ovos submetidos a processos de conservagao; e
IT ovos de espécies diferentes.

Art. 232. Os aviarios, as granjas e as outras propriedades avicolas nas quais estejam
grassando doencas zoonéticas com informacdes comprovadas pelo servico oficial de
saide animal NAO podem destinar sua producdo de ovos ao consumo na forma que se
apresenta. (Redacao dada pelo Decreto n° 9.069, de 2017)

Art. 500. Além dos casos previstos no art. 497 (artigo relativo aos produtos
improprios para consumo humano geral), os ovos e derivados devem ser considerados
improéprios para consumo humano, na forma como se encontram, quando apresentem:

| - alteracdes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida,
presenca de manchas escuras ou de sangue alcangando também a clara, presenga de
embrido com mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;

Il- mumificacao ou estejam secos por outra causa;
1] - podridao vermelha, negra ou branca;
v - contaminacao por fungos, externa ou internamente;

V- sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com
substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;

VI - rompimento da casca e estejam sujos; ou
VI - rompimento da casca e das membranas testaceas.

Paragrafo Unico. Sao também considerados improprios para consumo humano os
ovos que foram submetidos ao processo de incubacao.

Resolucdao DIPOA - 1, sancionada em 09/01/2003, publicada em 10/01/2003 - Aprova
a uniformizacao da nomenclatura de produtos carneos nao formulados em uso para aves e
coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bubalinos, eqliideos, ovos e outras espécies de animais

ANEXO VIII - NOMENCLATURA DE OVOS

1. Ovos de Galinha

- Ovos Tipo Jumbo - (peso minimo de 66 g por unidade)

- Ovos Tipo Extra - (peso entre 60 g e 65 g por unidade)



- Ovos Tipo Grande - (peso entre 55 g e 59 g por unidade)

- Ovos Tipo Médio - (peso entre 50 g e 54 g por unidade)

- Ovos Tipo Pequeno - (peso entre 45 g e 49 g por unidade)

- Ovos Tipo Industrial - (peso abaixo de 45 g por unidade)

- Ovo Liquido Resfriado (produto destinado a pasteurizagao)

- Ovo Liquido Congelado (produto destinado a pasteurizacao)
- Gema de Ovo Resfriada (produto destinado a pasteurizacao)
- Gema de Ovo Congelada (produto destinado a pasteurizagao)
- Clara de Ovo Resfriada (produto destinado a pasteurizacao)
- Clara de Ovo Congelada (produto destinado a pasteurizacao)
- Ovo Integral Pasteurizado Resfriado

- Ovo Integral Pasteurizado Congelado

- Gema de Ovo Pasteurizada Resfriada

- Gema de Ovo Pasteurizada Congelada

- Clara de Ovo Pasteurizada Resfriada

- Clara de Ovo Pasteurizada Congelada

OBS: E obrigatério declarar a cor do ovo no rétulo

OBS.: Ovos de outras espécies de aves nao sao classificados, devendo constar o nome
da espécie de procedéncia. Ex.: Ovos de Codorna; Ovos de Pata.

Esta revogado o Decreto 56.585, 20/07/1965.

INDUSTRIALIZACAO DE OVOS
VANTAGENS DA PASTEURIZACAO

= Seguranca de qualidade (menor risco de contaminagao).

» Reducao de custos (elimina uma etapa do processo).

= Reducao de perdas (ovos trincados, quebrados, estragados, clara retida na casca).
» Eliminagdo do problema com residuos.

» Economia de espago para armazenagem.

» Ovos de acordo com sua formulacao.

Etapas:

Postura + transporte *+ recebimento + lavagem - ovoscopia * quebra e separacao
filtragdo + padronizacao e homogeneizacao * tanques de armazenamento * pasteurizacao
- secagem *+ embalagem + armazenamento * expedicao * cliente.

POSTURA
Os ovos deverao ser provenientes de granjas sob controle veterinario oficial.
Deve-se garantir qualidade da matéria-prima. Portanto, € na granja que o controle
se inicia, através dos fornecedores de pintainhos, linhagem das galinhas, nutricao,
vacinacao, temperatura do ambiente e programa higiénicossanitario.

TRANSPORTE



Realizado em bandejas de papelao / plastico, em caminhdo tipo bad.
Deve-se atentar para tempo e temperatura de transporte, assim como cuidados
para evitar danos nos ovos.

RECEBIMENTO

Esta area devera ser completamente isolada das areas onde sdo processados ovos e
seus derivados.

Os ovos, no recebimento, devem ser separados por lotes e pesados. Sao colhidas
amostras para serem analisadas no laboratorio.

Recomenda-se que os ovos destinados a industrializacdo sejam submetidos a
selecao previamente a lavagem, avaliando-se a integridade da casca.

LAVAGEM

Ovos destinados a industrializacdo devem ser previamente lavados.

Ovos em natureza nao devem ser lavados na sala de quebra ou qualquer secédo
onde sdo realizados os procedimentos de industrializacdo ap6s a quebra dos mesmos.

Nao é permitido equipamentos de lavagem de ovos do tipo de “imersao”.

A agua utilizada para a operagdo de lavagem de ovos devera estar de acordo com o
Art. 62 do RIISPOA.

E permitida a utilizacdo de um sanitizante na 4gua de lavagem desde que seja
aprovado pela SIPA especificamente para a lavagem de ovos. Recomenda-se a nao
utilizagdo de compostos de cloro em niveis superiores a 50 ppm e de substancias a base
de iodo como sanitizantes na agua de lavagem de ovos em natureza.

Apos a lavagem e secagem, deve-se ter o cuidado de evitar a recontaminacao dos
ovos nas etapas seguintes.

OVOSCOPIA

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

Na ovoscopia revela-se a condicao da casca do ovo, bem como o seu aspecto
interno através de um foco de luz incidente sobre os ovos em movimento de rotacao,
mantendo-se local escuro para perfeita visualizacao.

QUEBRA E SEPARACAO

E nessa etapa onde se realiza remocdo da casca, separacdo dos produtos clara,
gema ou ovo integral.

No acesso da sala de quebra de ovos devera ter lavatoério (pia) e pedilavio.

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

FILTRACAO
Deverao ser utilizados peneiras, filtros e outros dispositivos para remocdo de
particulas de casca e demais materiais estranhos.

PADRONIZACAO E HOMOGENEIZACAO



A padronizagdo devera ser realizada de acordo com as especificagdes do cliente
(normalmente, adicao de sal ou agucar).

TANQUES DE ARMAZENAMENTO

Apds padronizagdo, os ovos sdao encaminhados a tanques, onde ficardo sob
resfriamento até serem pasteurizados. A pasteurizacdo devera iniciar-se o mais
rapidamente possivel apds a quebra dos ovos, recomendando-se no periodo maximo de
72 horas a partir da quebra dos ovos, desde que mantidos em resfriamento (2° a 5°C).

PASTEURIZACAO

Os pasteurizadores terao de ser de placas.

A pasteurizacdo dos produtos liquidos de ovos devera ser sob condi¢des e
requisitos definidos de TEMPO/TEMPERATURA ajustados as caracteristicas de cada
produto a ser processado, garantindo desta forma a eficiéncia completa dos
procedimentos de pasteurizagao utilizados, recomendando-se os requisitos dispostos, na
tabela abaixo:

TABELA DE REQUISITOS TEMPO / TEMPERATURA PARA PASTEURIZACAO

Produtos Liquidos Requisitos Minimos | Requisitos Minimos
de Temperatura (°C) | de Tempo (minutos)

Clara de ovo 56,7 3.5

55,5 6,0

Ovo integral 60, 0 3,5
Misturas ¢/ ovo integral (com 61,0 3,5

menos de 2% de ingredientes que
nao sejam ovos)

Ovo integral salgado (c/ 2 % ou 63,5 3,5
mais de sal adicionado

Ovo integral doce (2 - 12% de 61,0 3,5
acucar adicionado)

Gema pura 61,0 3,5

60,0 6,2

Gema doce (2 — 12% de agucar 63.5 3,5
adicionado) 62,0 6,2

Gema salgada (2 - 12% de sal 63.5 3,5

adicionado) 62,0 6,2




Os procedimentos de pasteurizacdo deverao assegurar efetividade.

SECAGEM
Para desidratacdo, o ovo é aspergido, a agua € removida (ciclone com ar a
temperatura de 200°C). Apés desidratacao, o produto passa por peneira.

EMBALAGEM
As instalacdes e operagdes de embalagem deverdo ser de forma que impecam a
contaminacgao do produto.

ARMAZENAMENTO

Ovo desidratado: Armazenado a temperatura ambiente.

Ovo resfriado: Temperaturas entre 2° a 5°C.

Ovo congelado: Temperatura de =12°C ou menos.

Descongelamento de produtos liquidos de ovos:

1. Recomenda-se o descongelamento em camaras frigorificas em temperaturas de +2°C a
+3°C e que as temperaturas do produto final descongelado ndo sejam superiores a +10°C.
2. Todo produto liquido de ovos descongelados deve ser imediatamente processado.

EXPEDICAO
E a 4rea destinada a saida de ovos ou derivados das camaras frigorificas e/ou locais
de armazenagem apropriados, ndo sendo ai permitido o acimulo de produtos.

LIMPEZA

Devera ser dada especial atencdo a rigorosa lavagem e higienizacdo diaria de pisos,
paredes, equipamentos, instrumento de trabalho e utensilios em geral.

Todos dos equipamentos e utensilios deverdo estar convenientemente limpos ao
inicio dos trabalhos, no decorrer das operagdes e nos intervalos para refeicdes ou outros
que determinem interrupcdo das operagdes por tempo prolongado.

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

ANALISES LABORATORIAIS

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

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

Analises:
Ovo in natura. frescor (unidade Haugh), coloragcdo da gema, presenca de Sa/monella spp.



Ovo pasteurizado: contagem padrdao em placas (contagem total), coliformes totais e
fecais, Staphylococcus aureus, bolores e leveduras, Sa/lmonella spp.

Equipamentos e tanques: swab e agua de enxague.
Funcionarios: swab.

Padrdes Microbioldgicos:

a. ovo integral liquido:
Contagem padrdo: max. 5 x10%
Coliformes fecais: auséncia em 1g
Salmonella spp.: auséncia em 25¢g
S. aureus. auséncia em 1g

b. ovo desidratado:
Contagem padrdo: max. 5 x 104
Coliformes fecais: auséncia em 1g
S. aureus. auséncia em 0,1g
Salmonella spp.: auséncia em 25¢g

FUNCIONARIOS

O estado de saude dos funcionarios, seus habitos higiénicos e vestuarios, deverao
constituir motivo de permanente e rigoroso acompanhamento pela Inspecao e pelas
firmas.

Treinamento constante é fundamental.

CLIENTE
Deve ser orientado quanto armazenagem e manipulacdo adequadas, para evitar
comprometimento de todo o processo.
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PORTARIA N° 01, DE 21 DE FEVEREIRO DE 1990
Normas Gerais De Inspecao de Ovos e Derivados

0 SECRETARIO DE INSPECAO DE PRODUTO ANIMAL no uso de suas atribuicdes e
com base no disposto no Artigo 95| do Regulamento da Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal- RIISPOA, baixado pelo Decreto n® 30.691 de 29.03.1952,
gue regulamentou a Lei n® 1.283 de 18.12.1950,

RESOLVE:

| - Aprovar as Normas Gerais de Inspec¢éo de Ovos e Derivados, propostas pela Divisao
de Inspecédo de Carnes e Derivados - DICAR que serédo divulgadas através de Oficio
Circular da SIPA.

Il - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposicoes em
contrario.

LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA
(Of. n° 11/90)

Publicada no Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil N°44, Secao I, pagina 4321,
de 06.03.90.

NORMAS GERAIS DE INSPECAO DE OVOS E DERIVADOS
Capitulo |
Definicdes

1. "OVO" - pela designacédo "ovo" entende-se o0 ovo de galinha em casca, sendo os
demais acompanhados da indicacdo da espécie de que procedem (Art.709).

2. "OVO FRESCQ" - entende-se 0 ovo em casca que néo foi conservado por qualquer
processo e se enquadre na classificacao estabelecida (Art. 707). Este ovo perdera sua
denominagéo 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%.

3. "OVO FRIGORIFICADQ" - entende-se 0 ovo em casca conservado pelo frio industrial
nas especificacdes do Art. 725 da RIISPOA.

4. "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.

5."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.

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

7. 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
proporcao de um ovo em natureza, o produto sera designado "Mistura de Ovos".

8. "OVO DESIDRATADOQ" entende-se o produto resultante da desidratacdo do ovo em
conformidade com Art. 753 do RIISPOA.

9. "PASTEURIZACAOQ" entende-se por pasteurizacdo o emprego conveniente do calor
com o fim de destruir microrganismos patogénicos sem alteracdo sensivel da constituicao
fisica do ovo ou partes do ovo.

10. "PROCESSAMENTOQ" refere-se ao procedimento de classificacdo, ovoscopia,
lavagem, quebra de ovo, filtracdo, homogeneizacao, estabilizacdo, pasteurizacao,
resfriamento, congelamento, secagem e embalagem do produto final.

11. "INSTALACOES" refere-se ao setor de construcao civil do estabelecimento
propriamente dito e das dependéncias anexas, envolvendo também sistemas de agua,
esgoto, vapor, etc.

12. "EQUIPAMENTOS" refere-se a maquinaria e demais utensilios utilizados nos
estabelecimentos.

13. "ESTABELECIMENTOQ" abrange todos os tipos e modalidades de instalacdes
previstos no Art. 29 do RIISPOA:

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

14. "CLASSIFICACAQ" - Decreto n° 9.013/17 (“novo RIISPOA”) art. 224, 225 e 226 e a
Resolugcao MAPA n° 01/2003, de 09/01/2003

15. "RIISPOA" - Decreto n° 9.013/17 que regulamenta a Lei n.° 1283 de 18.12.50
16. "SIPA" - Secretaria de Inspecéo de Produto Animal (Cx - DIPOA).
17. "DICAR" - Divisao de Inspecéo de Carnes e Derivados da SIPA.

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

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

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



Capitulo I
Classificacao e caracteristicas dos estabelecimentos.

A - Granja Avicola
O estabelecimento destinado a producdo, a ovoscopia, a classificagdo, ao

by

acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de ovos oriundos,
exclusivamente, de producédo prépria destinada a comercializagao direta.

E permitida a granja avicola a comercializacéo de ovos para a unidade de beneficiamento
de ovos e derivados.

B- Unidade de Beneficiamento de Ovos e Derivados
O estabelecimento destinado a producgéo, a recepc¢do, a ovoscopia, a classificagdo, a

industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedicao de
ovos ou de seus derivados.

E facultada a classificacdo de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos e
derivados receber ovos ja classificados.

Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se, exclusivamente, a
expedicdo de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instalacbes para a
industrializacao de ovos.

3. Consideracfes gerais quanto as instalacdes

As instalagbes onde forem processados ovos em casca ou derivados deverao 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 éarea 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 recepcdes abertas e em dependéncias sob
temperatura controlada, quando as operacfes 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 caletéo)

ou outros materiais aprovados pelo Servigo de Inspecéo Federal - SIF. E indispensavel
gue proporcione ainda facilidade de d e higienizacao, resisténcia a iUmida e vapores e
vedacéo adequada. O forro sera dispensado nos casos em que a cobertura for de



estrutura metalica, refrataria ao calor solar e proporcionar perfeita vedacao a entrada de
insetos, passaros, etc.

Quando o teto ndo atender as especificacfes previstas acima, sera obrigatério o uso do
forro de laje, metalico, plastico rigido ou outros materiais aprovados pelo SIF. Proibi-se o
uso de pintura descamavel nas sec¢des onde sdo 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 direcao a ralos sifonados
ou canaletas. Na construcdo do piso poderéo ser usados materiais do tipo "gressit",
"korodur" ou outros materiais aprovados pelo SIF.

Cumpre a Inspecao Federal ajuizar da exigéncia particular de cada secao e
da necessidade de reparacdes ou substituicao total do piso.

Nas camaras frigorificas a inclinacéo do piso sera preferentemente no sentido das
antecamaras, a destas as sec¢fes 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.

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

3.5. 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 impermeabilizacio
seja também de cor clara e ndo permita o acimulo 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 "com bogd", nas areas industrias de processamento,
inclusive na recepcao de ovos, uma vez que sao de dificil higienizacédo e propiciam a
retencdo de poeira, detritos, etc.

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

E obrigatorio o uso de telas milimétricas & 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 iluminacdo e ventilagdo naturais.



As portas das secOes de pessoal e de circulagdo 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,
impermeével e resistente as higienizacgdes.

Nas camaras frigorificas as portas deverao ter a largura minima de 1,20 (um metro e vinte
centimetros) de vao 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 0 meio exterior ou quando servirem de ligacéo
entre dependéncias ou areas com temperaturas diferentes.

3.6. lluminacao e ventilacao

Todas as secdes deverdo possuir iluminacéo e ventilacdo naturais adequadas, através de
janelas e/ou aberturas, sempre providas de tela a prova de insetos.

A iluminacao artificial, também imprescindivel, se faré através de luz fria, com lampadas
adequadamente protegidas, proibindo-se a utilizacdo de luz colorida que mascare ou
determine falsa impressao da coloragéo dos produtos.

Suplemente, quando os meios acima néo forem suficientes e as conveniéncias de ordem
tecnoldgica assim o indicarem, podera ser exigida a climatizacdo ou instalacéo

de exaustores nas secdes industriais a juizo do Servico de Inspecao Federal (Art. 42

do RIISPOA).

3.7. Abastecimento de agua
A fonte abastecedora devera assegurar vazao suficiente para os trabalhos industriais.

A agua consumida em todo estabelecimento, qualquer que seja o0 seu emprego, devera
apresentar obrigatoriamente as caracteristicas de potabilidade especificadas no Art. 42,
Inciso XXII (RIISPOA). Sera compulsoriamente clorada como garantia da sua inocuidade
microbioldgica, independente de sua procedéncia (agua de superficie, represadas,
nascentes, pocos comuns ou tubulares profundos, rede publica de abastecimento). A
cloracao obrigatoria aqui referida ndo exclui, obviamente, o prévio tratamento fisico-
qguimico (floculacéo, sedimentacao, filtracdo e neutralizacdo), tecnicamente exigido para
curtas aguas impuras, notadamente as de superficie, e de cuja necessidade julgara a
Inspecéo Federal.

Os depésitos 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 sec0es industriais devem dispor de sistemas de limpeza adequados com a finalidade
de oferecer condicdes para higienizagédo das dependéncias, equipamentos e utensilios,
seja atraves de misturador de vapor ou outro sistema com a mesma eficiéncia.



As mangueiras existentes nas secodes industriais, quando ndo em uso, deverao estar
localizadas em suportes metalicos proprios e fixos, proibindo-se a permanéncia das
mesmas sobre 0 piso.

O estabelecimento devera ter disponivel o fornecimento de dgua, em conformidade com o

Art. 42 do RIISPOA, fria e quente sob pressao e distribuida adequadamente nos acessos
e secles de processamento, bem como nos vestiarios e sanitarios.

O uso da agua considerada nédo potavel € permitido exclusivamente para producao
de vapor e o funcionamento dos aparelhos produtores de frio, desde que as
canalizacGes implantadas para tal fim ndo permitam a sua utilizacdo para finalidades
outras e sejam marcadas de modo visivel.

3.8. Rede de esgoto

A rede de esgoto constara de canaletas ou ralos sifonados em todas as secoes.

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 conducéo de residuos ndo
comestiveis deverao ser lancados nos condutores principais, através de piletas e sifoes.
As bocas de descarga para o meio exterior deverao possuir grades de ferro a prova de
roedores ou dispositivos de igual eficiéncia.

N&o sera permitido o desagtie direto das aguas residuais da superficie do terreno, e
no seu tratamento deverado ser observadas as prescricoes estabelecidas pelo érgéo
competente.

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

Os esgotos de conducédo de residuos ndo comestiveis deverao ser lancados

nos condutores principais, através de sifées. As bocas de descarga para o meio
exterior deverdo possuir grades de ferro a prova de roedores, ou dispositivos de igual
eficiéncia.

N&o sera permitido o retorno de 4guas servidas.

4. Consideracgdes gerais quanto ao equipamento.

Os equipamentos e utensilios serdo, na medida do possivel, de constituicdo metalica nao
oxidavel.

Em certos casos, e excepcionalmente, permitir-se-4 o emprego de material plastico
adequado, nao 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, serdo de chapa de material inoxidavel, entendendo-se

como tal o aco inoxidavel, preferentemente, as ligas duras de aluminio ou ainda outro
material que venha a ser aprovado pelo Servi¢o de Inspecéo Federal. Caixas e bandejas
ou continentes similares poderao ser de plastico apropriado as finalidades.



Os equipamentos fixos deverédo ser localizados obedecendo a um fluxograma operacional
racional, de modo a facilitar, inclusive, os trabalhos de inspec¢é&o e de higienizacéo,
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 divisorias).

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

a. possibilitem o exame, segregacao 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.

N&o sera permitido opera-lo acima de sua capacidade, ou alterar suas caracteristicas
semautorizacao do SIF.

Serd& proibido o emprego de utensilios em geral (contingentes, mesas, etc.) com
angulosidades e frestas (Art. 41 Paragrafo Unico do RIISPOA). Obs: 0 NOVO RIISPOA
nao prevé no artigo 41 essa requisigao.

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, aposicédo da expressao correspondente ao destino.

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

5. Equipamentos e instalacdes higiénicossanitarias

Destinar-se-ao a propiciar higiene do pessoal e sanidade das operacdes desenvolvidas no
estabelecimento, antes, durante e apds 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 operarios
em trabalho, ponto(s) de acesso a(s) sala(s) e onde se fizer necessario, a critério da
Inspecdo Federal). Os lavatérios devem ser acionados a pedal ou outro mecanismo que
impeca o uso direto das maos, Os lavatorios devem ter a disposicdo, permanentemente,
sabdo liquido(inodoro e neutro), toalhas descartaveis e cestas coletoras, agua fria e
guente. O deséague dos lavatérios deverao ser canalizados no sistema de esgotos.

5.2. O acesso principal do estabelecimento devera ser dotado de pedilivio ou lavadouro
debotas, ficando a juizo da Inspecéo Federal a instalagdo deste dispositivo em outro
local, quando se fizer necessario.

5.3. Bebedouros



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

5.4. Instalacdes de agua vapor

Para limpeza do piso e paredes, bem como lavagem e esterilizacado 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 instalacfes, equipamentos e operacdes.
6.1. Granja Avicola

A Granja Avicola, em conformidade com o previsto no Art. 20 do RIISPOA,
sera relacionada nos SERPAs/SIPAVs desde que satisfaca as seguintes especificacdes:

a. estar sob controle veterinario oficial.

b. dispor de dependéncias apropriadas para classificacdo ovoscopia e depdsito de ovos,
devendo este ultimo ser de mencgao compativel com a producéo, com ventilacao e
iluminacdo adequadas, pé-direito minimo de 3 (trés) metros e piso impermeavel. 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 os requisitos minimos necessarios previstos nos itens 3.7 e 3.8 da presente
norma.

d. a classificacao dos ovos, por peso previsto no Art. 4 do Beereto-r256585-de-20-07-65
(REVOGADO PELO NOVO RIISPOA DE 2017), poderé ser realizada com bandejas tipo
crivo, ajustadas para satisfazerem os tipos previstos pela classificagéo oficial, na
producdo 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. Serd instalada em sala ou area coberta, devidamente protegida dos
ventos predominantes e da incidéncia direta dos raios solares.

a.3. A critério da Inspecéo Federal, esta secado poderda ser parcial ou totalmente fechada,

atendendo as condic¢des climaticas regionais, desde que ndo haja prejuizo para ventilacao
e iluminagéo.

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

a.5. A area de recepgéao 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 area de recepcéo devera ser projetada de tal forma que assegure condi¢cdes
de trabalho adequadas do ponto de vista higiénico e tecnologico.



a.7. Devera 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 poderao ser
avaliados pela SIPA e aprovados quando atenderem o0s requisitos previstos
e necessarios.

a.8. Recipientes ou similares em que serdo recebidos 0s 0vos 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 0s requisitos necessarios para a realizacao
das operacdes, preservados o0s quesitos higiénicos pertinentes.

b.2. Ovos destinados a industrializacdo devem ser previamente lavados observados os
requisitos estabelecidos pelo Servi¢o de Inspec¢éo Federal para o
procedimento mencionado.

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

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

b.3.2. A 4gua utilizada para a operacao de lavagem de ovos devera estar de acordo com
0 Art. 42, Inciso XXII do RIISPOA e renovada de forma continua, ndo sendo permitida,
desta forma, a recirculacdo da mesma, sem que passe por sistema de recuperacao
adequado e que permita seu retorno a condicao de potabilidade.

b.3.3. O equipamento de lavagem de ovos deverd ser higienizado ao final de cada turno

de trabalho (4hs) ou quando se fizer necessario, a critério do Servi¢co de Inspecao
Federal.

b.3.4. A operacdo de lavagem deveréa ser continua e completada o mais rapido possivel,
nao 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,
guando destinados a comercializac&o "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 dgua deve ser pelo



menos 10°C superior atemperatura dos ovos a serem lavados devera manter-se de
uma forma continua enquanto durar a operacédo 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 néo 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 nao utilizacdo de substancias a base de iodo como sanitizante
na dgua de lavagem de ovos.

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

b.3.12. Apés a lavagem e secagem, deve-se ter o cuidado de evitar a recontaminacgao dos
0VO0S nas etapas seguintes, observando-se 0s preceitos

higiénicos recomendados na presente normativa.

b.3.13. Ovos em natureza ndo devem ser lavados na sala de quebra ouqualquer secéo
onde sao realizados os procedimentos de industrializacao apds a quebra dos mesmos,
excetuando-se nos casos de equipamentos automéaticos de quebra de ovos.

b.4. Os ovos em natureza devem ser classificados de acordo com a coloracéao da casca,

gualidade e peso conforme o disposto no Becrete-r2-56585-de20-dejulho de-1965-
(REVOGADO PELO NOVO RIISPOA DE 2017).

b.5. Para verificacdo da qualidade do ovo deve-se dispor do exame pela

OVOSCOPIA (Art.223 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 comercializa¢do "in natura" devera
ser realizado preferentemente apos a operacao de lavagem.

b.7. A camara de ovoscopia devera ser adequadamente escurecida para assegurar
precisdo na remoc¢ao dos ovos improprios 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 rotacdo, mantendo-
se local escuro para perfeita visualizagéo.

b.9. Na area de ovoscopia devera existir recipientes apropriados, resistentes a
higienizagéo, para a deposigéo de ovos considerados improprios. Estes recipientes
deverao estar perfeitamente identificados.

b.10. Na area de ovoscopia 0s recipientes para lixo e ovos improprios deverao ser
removidos toda vez que se fizer necessario, a critério do servigo de Inspecao Federal, e



deveréo ser devidamente higienizados e/ou trocados, no caso de recipientes
descartaveis.

b.11. Os ovos em casca deverdo ser manipulados de forma a evitar o fendbmeno
"transpiracdo” antes da operacao de quebra.

b.12. O ovo que na classificacdo ndo apresente as caracteristicas minimas exigidas no
Decreto n° 56.585 (REVOGADO PELO NOVO RIISPOA DE 2017) para as diversas
classes de qualidade e tipos estabelecidos, sera considerado improprio para o consumo,
sendo permitida a sua utilizacdo apenas para industrializagéo, com exce¢ao dos casos
previstos nos artigos 497 e 500 do RIISPOA.

b.13. 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

operacao.

b.14. Os ovos em natureza destinados a industrializacdo deverdo apresentar a casca

livre de sujeira aderente apOs a operacao de lavagem.

b.15. Os ovos trincados ou que apresentem fenda ou quebra na casca poderéo ser
utilizados no processamento normal de ovos em natureza quando a casca
estiver livre de sujeira aderente e as membranas da casca (testacea) nao

estiverem rompidas (Art.227 RIISPOA).

b.16. Ovos com casca livre de sujidades aderentes e que foram danificados durante
0 processamento, apresentando fenda ou quebra na casca e rompimento das
membranas; poderéo ser utilizados apenas quando a gema estiver intacta e o
conteudo 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.

b.17. A avaliacédo 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 excecédo 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 0s ovos destinados a industrializacdo sejam
submetidos a sele¢éo previamente a lavagem.

b.18. 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. n&o 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 deposi¢ao de
cascas e residuos no produto liquido no momento da quebra.

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

b.19. Os ovos que foram destinados ao aproveitamento condicional e/ou submetidos
a quebra imediata junto a secdo de lavagem, deverao ser obrigatoriamente

pasteurizados ou submetidos a processo similar aprovado pela SIPA.

c. Operacéo de quebra do ovo na fabrica de conservas (para industrializacéo).

c.1. A sala de quebra de ovos deve possuir nas secdes de inspecao e quebras, pelo
menos 500 lux de intensidade luminosa, e as luzes dotadas de dispositivos
protetores.

c.2. A ventilacao 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 mecanico,
desde que seja adequado para o desvio de ovos rejeitados, quando quebrados; e

seja de facil higienizacéo.

c.6. Deverao ser utilizadas peneiras, filtros e outros dispositivos para remocéo de
particulas de casca e demais materiais estranhos antes do bombeamento do

produto liquido 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 improprios.

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

na linha de processamento do ovo.

c.9. Toda vez que se quebra um ovo considerado improprio, 0s equipamentos e

utensilios deverao ser limpos e desinfetados.

c.10. Os recipientes e utensilios utilizados a partir da sala de quebra nédo deverao

circular nas sec¢des de fluxo contrario.

c.11. Peneiras, filtros e os litros e dispositivos utilizados para remoc¢ao de particulas
de casca e de outros materiais estranhos, dever&o 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 inspecao e segregacao de ovos

considerados impréprios.



d. Operacao de quebra de ovo no entreposto que ndo dispde de industrializacéo.
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 1avagem 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

(méaximo 16°C), para operacao de quebra do ovo.

d.3.2. Se a area ou sala obedecer a todos 0s requisitos necessarios e previstos
nesta norma referente as instalacdes e equipamentos.

d.3.3. O produto liquido resultante da quebra devera ser imediatamente filtrado, resfriado
e congelado (ndo superior a 12°C), viabilizado assim o seu aproveitamento condicional
enquadrado no Art. 722 do RIISPOA. NAO HA ARTIGO CORRESPONDENTE NO NOVO
RIISPOA 2017.

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. Pasteurizacéo, desidratacao e outros processos aprovados.

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

e.1.2. a pasteurizacdo ou desidratacao devera iniciar-se o mais rapidamente possivel
apos a quebra dos ovos, para impedir a deterioracéo 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, termdémetro e valvula automética de desvio de fluxo em perfeito
estado de funcionamento. Outros tipos de pasteurizadores poderéo ser aceitos; desde
gue comprovadas suas eficiéncias e aprovados pela SIPA. As conexdes deveréo 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 condi¢des e
requisitos definidos de TEMPO/TEMPERATURA a justos as caracteristicas de cada
produto a ser processado, garantindo desta forma a eficiéncia completa dos
procedimentos de pasteurizagéo utilizados, recomendando-se 0s requisitos dispostos, na
tabela abaixo:

TABELA DE REQUISITOS TEMPO/TEMPERATURA PARA PASTEURIZACAO

Produtos Liquidos Requisitos Minimos |Requisitos



de Temperatura (°C) Minimos de
Tempo (Minutos)

Clara de ovo (sem utilizacéo de 56,7 3.5
produtos quimicos) 555 6.0
Ovo integral 60,0 3,5
Misturas c/ ovo integral (com menos
de 2% de ingredientes que nao 61,0 3,5
sejam ovos)
Ovo integral fortificado e misturas (24 62,0 3,5
-38% de solidos de ovo, 212% de
ingredientes que n&o sejam ovos) 61,0 6,2
Ovo Integral salgado (c/ 2% mais de
- 63,5 3,5
sal adicionado)
0 .

Ov_o_lntegral doce (2 12% de acucar 61.0 35
adicionado)

61,0 3,5
Gema Pura

60, 0 6,2
Gema Doce (2 12% de acucar 63,5 3,5
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 pasteurizacao deveréo assegurar efetividade, e as
instalacdes e operacdes de embalagem deverao ser de forma que impecam a
contaminagao do produto.

e.1.3.3. Produtos liquidos de ovos nao pasteurizados poderao ser transportados de um
entreposto de ovos ou fabrica de conservas de ovos para outro, para pasteurizacédo ou
outro processo devidamente aprovado pela SIPA.

e.1.3.4. Produtos liquidos de ovos poderao ser repasteurizados quando se fizer
necessario, a critério do Servigo de Inspecao Federal.

e.1.3.5. Produtos de ovos pasteurizados ou ndo pasteurizados poderéo ser
comercializados resfriados e/ou congelados, e 0os ndo pasteurizados deveréao 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 industrializagdo do ovo devem ser localizados
de acordo com o fluxograma operacional, proporcionando facilidades nas operacdes de
higienizacéao.



e.1.3.7. no caso da pasteurizagao ou sistema similar aprovado, deve-se dispor de tanques
e mesas apropriadas para desmontagem e limpeza de tubulacdes, conexdes e pecas.

e.2. Resfriamento e congelamento.

(a) Os dispositivos utilizados para o resfriamento deverao 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°C.

(c) Nao sera permitido a armazenagem ou retencdo de produtos liquidos de ovos em
temperaturas superiores a 7°C, com excec¢ao de claras e produtos com mais de 10% de
sal adicionado.

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

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

() 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, o
gelo a ser utilizado deve apresentar as caracteristicas de potabilidade determinadas no
Art. 42, Inciso XXII do RIISPOA.

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

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

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

()) Nao sera permitido estocar recipiente de ovos liquidos que nao estejam devidamente
limpos externamente e totalmente isentos de qualquer escorrimento de produtos liquidos
de ovos.

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

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 néo seja superior a 10°C.

(c) Todo produto liguido de ovos descongelados deve ser imediatamente
processado.
7. Outras Instalacdes

7.1. Instalagdes frigorificas



a. Este conjunto é constituido de antecamara(s) de resfriamento, camara(s) ou tanel(eis)
de congelamento rapido, camara(s) de estocagem e local para instalacdo de equipamento
produtor de frio.

b. As instalagdes frigorificas devem ter a sua capacidade compativel com a producéo de
ovos e derivados.

c. A localizagéo das instalacdes frigorificas deve ser em posicéo estratégica a(s)
dependéncia(s) de industrializacdo e/ou expedicao.

d. As antecamaras servirdo apenas como area de circulacédo, ndo sendo permitido o seu
uso para outros fins, e deverao ser climatizadas. e. As instala¢des frigorificas deverao
apresentar ainda as seguintes caracteristicas:

1. paredes de facil higienizacao, resistentes aos impactos e/ou protegidas parcialmente a
amortecer 0s impactos sobre as mesmas;

2. sistema de iluminacao do tipo "luz fria", com protetores a prova de estilhacamento;

f. As instalacdes frigorificas deveréo possuir termémetros para registro das temperaturas
alcancadas, com leitura para o exterior.

g. Armazenagem de ovos em casca.

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

2. recomenda-se evitar oscilacdes de temperaturas na camara frigorifica, visto que as
mesmas provocam perda de peso nos 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 utilizacéo
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. ndo se permite estocagem simultdnea 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. 0S ovos em casca, se destinados a comercializacdo "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 condensacéo de agua sobre as cascas,
sob as condi¢gBes atmosféricas da regido.

7.2. Expedicao.

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



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

c. Deve possuir cobertura de prote¢éo para os veiculos transportadores, na area de
embarque.

7.3. Dependéncia para higienizacao de recipientes e utensilios.

Devera seguir 0 exposto nos artigos 53 a 72 do RIISPOA 2017.

a. devera haver local proprio e exclusivo para a higienizacdo de recipientes, utensilios ou
similares, dotado de agua quente e vapor.

b. na sua localizagéo, principalmente em fabrica de conserva de ovos, deve ser levado em

conta a posicdo do local de envase, de forma que ofereca facilidade de fluxo de
recipientes limpos até o mesmo.

c. as suas dimensdes devem ser suficientes para comportar 0s equipamentos
necessarios, depositos de recipientes "sujos" e "limpos" separados e sem cruzamento de
fluxo.

d. ndo se permite 0 uso de tanques tipo caixas de cimento amianto como equipamento de
lavagem e higienizacao de recipientes e utensilios.

e. a recepcao de recipientes do exterior deve ser feita em local devidamente coberto e
adequado ao fluxo da area de lavagem e higieniza¢cdo dos mesmos.

7.4. Para o material de embalagens, devera haver também dependéncia propria e
exclusiva, podendo ou néo ficar junto ao prédio industrial.

7.5. As dependéncias auxiliares e sociais, ndo industriais, tais coma vestiarios e refeitorio
dos operaérios; sede de Inspecéo Federal e escritorios, preferentemente serdo construidas
em prédios separados da industrializacao.

7.6. Sanitarios e vestiarios

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

b. estas instalacdes devem ser dimensionadas de acordo com n° de funcionarios
obedecendo a proporcédo de 1 (um) lavatério, 1 (um) sanitario el (um) chuveiro para até
15 operérios do sexo feminino e até 20 operarios do sexo masculino.

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

d. os mictorios devem ser dimensionados na proporcéo de 1 (um) para cada 30 (trinta)
homens.

e. ndo é permitida a instalacdo de vaso sanitario tipo "turco".



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

g. os lavatorios devem ter a disposicéo, permanentemente, sabéo liquido e neutro,
toalhas descartaveis e cestas coletoras.

7.7. Refeitorio.

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

7.8. Sede da Inspecao Federal

a. a sede da Inspecédo Federal dispora de sala(s) de trabalho, laboratério, arquivo(s),
vestiarios

e instalacdes sanitarias em namero e dimensdes suficientes as necessidades de trabalho.

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

C. 0s moveis, materiais e utensilios necessarios devem ser fornecidos pelo
estabelecimento, sempre que se fizer necessario (Art. 102 RIISPOA). NAO HA ARTIGO
CORRESPONDENTE NO NOVO RIISPOA 2017. SEGUIR O ARTIGO 42 DO RIISPOA.

7.9. Almoxarifado.
Ser& destinado a guarda dos materiais de uso geral nas instalacées e equipamentos do

estabelecimento, devendo possuir dimensdes suficientes para depdsito dos mesmos em
locais

espacados, de acordo com sua hatureza. Nele poderéa ser situada a dependéncia para
guarda

de embalagem, desde que constituida de area especifica e devidamente isolada dos
outros

materiais, como garantia das condicdes higiénicas necessarias.

7.10. A "casa de caldeira" sera construida afastada 3m (trés metros) de qualquer
construcéo, além

de atender as demais exigéncias de legislacao especificas.

7.11. Quando a lavagem e desinfeccéo de veiculos transportadores for realizada no
estabelecimento, as instalacdes deverao ser independentes e afastadas das demais.
7.12. Laboratorio.

A analise laboratorial em estabelecimentos produtores de conserva de ovos é



obrigatoria, e para tanto os laboratérios devem estar devidamente equipados para a

realizacdo do controle fisico-quimico e microbiologico do ovo e seu derivados. O
laboratorio

podera ser localizado no mesmo prédio ou ainda afastado, cuidando-se, em ambos 0s
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 industrializacdo do ovo.

Os laboratérios serédo especificos para as andlises do ovo e seus derivados e da agua de
abastecimento.

O estabelecimento devera possuir um programa de analises fisico-quimicas e

Microbiol6gicas em conformidade com as especificacdes deste documento e da Portaria
nO

01, de 28 de janeiro de 1987 da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitéria.

Os resultados deverao estar permanentemente a disposicdo do SIF.

7.13. Tratamento de agua

Nos casos em que se fizer necessério, sera feito o tratamento (floculagéo,
sedimentacao, filtracdo, neutralizacao e outras fases).

Os reservatorios de agua tratada devem ser situados com o necessario afastamento das
instalac6es que lhes possam trazer prejuizos.

Capitulo Il

1. Aspectos higiénicos do processamento

1.1. InstalacBes e equipamentos.

Devera ser dada especial atencdo a rigorosa lavagem e higienizacao diaria de pisos,

paredes, equipamentos, instrumento de trabalho e utensilios em geral, dando-se énfase
as

dependéncias onde se elaboram produtos comestiveis.
Os depasitos coletadores de lixo, localizados distantes do corpo industrial, deverao

possuir tampas de modo a evitar focos de insetos, roedores e outros animais, devendo
ser

descarregados diariamente, tantas vezes quantas foram necessarias.



Proibe-se a colocacao do lixo diretamente no perimetro industrial ou nas

proximidades do estabelecimento.

As caixas de sedimentacdo deverdo ser frequente e convenientemente limpas.

A Inspecao Federal, quando julgar conveniente, determinara 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 Inspecéo Federal,

detalhado "Plano de Higieniza¢gdo" do estabelecimento, contendo informes basicos sobre
a

natureza do material de limpeza e higienizacéo das diversas dependéncias,
equipamentos,

magquinarios e utensilios, bem como a técnica utilizada.

a. Pisos, paredes e teto

Antes do inicio da jornada de trabalho, € indispensavel que o piso esteja
convenientemente limpo, com especial atencao as secdes de recepcao, classificacao
e industrializagdo, devendo esta limpeza manter-se no decorrer dos trabalhos, sendo
necessario para isso a lavagem com agua sob pressao, evitando-se respingos sobre
0s produtos.

A remocdao das sujidades para as canaletas e ralos e a secagem por meio de

rodos devem ser operacfes de natureza continua.

Tanto quanto possivel, além de limpo, o piso devera ser mantido seco,

evitando-se a estagnacao das aguas servidas em qualquer parte do estabelecimento.
Findo o trabalho, o piso, os ralos e as canaletas deverao ser submetidos a
cuidadosa lavagem geral com agua sob presséo e detergentes, exigindo-se, pelo
mMenos uma vez por semana, a utilizacao de desinfetantes.

Detergentes e desinfetantes sé poderéo ser utilizados quando autorizados

pelo SIF.

As paredes, ao final dos trabalhos, identicamente ao piso, deveréo ser lavadas

com agua sob presséo e detergente. O teto deve ser mantido limpo, exigindo-se
periddica higienizacao.

b. Equipamentos



Todos os equipamentos e utensilios deverdo estar convenientemente limpos

ao inicio dos trabalhos, no decorrer das operacdes e nos intervalos para refeicées ou
outros que determinem interrupcao das operacgdes 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 poderéo ser utilizados na limpeza de qualquer equipamento,
sob qualquer pretexto.

Como regra geral, na lavagem e higienizagdo dos equipamentos e utensilios,
depositos de produtos e/ou matérias-primas, recipientes e outros, sdo recomendadas
as técnicas adiante expostas, ressalvando-se, no entanto, que todas poderéo ser
utilizadas, desde que autorizadas pelo SIF, quando da avaliacao do "Plano de
Higienizacao".

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

Logo apds o uso, enxaguar com agua corrente por um tempo medio de 10

(dez) minutos de circulacdo, quando entdo a agua devera estar saindo limpa, ocasiao
em que se fecha a unidade e desligam-se a agua de refrigeracéo e o vapor.

A tubulacao de descarga devera ser reduzida em 1/2 (meia polegada) em

relacdo a saida da bomba de circulagéo.

Em seguida, fazer circular solucéo 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 solucéo devera circular
através do equipamento durante 30 a 40 minutos, devendo passar pela valvula de
derivacéo, por 5 a 10 minutos, assegurando que tanto o pistdo da valvula como a
linha, figuem completamente limpos.

Apos a circulagéo da solucdo de limpeza, proceder a drenagem, fazendo

circular agua corrente, até apresentar reacao negativa para alcalino, seguindo-se o
mesmo critério para enxague do pistdo da valvula de derivacéo e da linha.

Em seguida, circular solugéo de acido em uma concentragéo 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 o0 mesmo pH de agua de abastecimento e a unidade esteja fria.
Durante as circulacoes, as placas devem ser afrouxadas e as torneiras de

provas mantidas abertas.

Antes do uso:

Antes do uso, sanitizar o aparelho fazendo circular uma solucéo de

hipoclorito de s6dio a 100 ppm por 15 a 20 minutos.

Observacoes:

(a) apo6s cada jornada maxima de 8 (oito) horas de trabalho, o equipamento devera
ser submetido a nova limpeza e higienizagao.

(b) os equipamentos deverao ser desmontados para limpeza manual, recomendandose
pelo menos 1 (uma) vez por més, ou respeitando a indicagéo 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 higieniza¢do quimica do equipamento com solucéo de cloro (hipoclorito de
s6dio) a 100 ppm, somente devera ser feita observada e temperatura da solucéo
inferior a 20°C.

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

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

(9) as concentracdes das solucdes de limpeza poderao variar de acordo com o tipo de
pasteurizador e o sistema de higienizagao utilizado.

(d) objetos metalicos jamais deveréo ser utilizados quando da limpeza do
equipamento. Recomenda-se 0 uso de nylon ou similar.

Sintese da técnica

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

2. circulagdo por 30 a 40 minutos de solugéo alcalina de 0,5 a 1% aquecida a 77 a
80°C.

3. circulacdo de agua até reacao negativa para alcalino.

4. circulag@o por 20 a 30 minutos, de solucéo 4cida de 0,5 a 1%, a temperatura de 77 a



80°C.

5. enxague final fazendo circular agua até reacédo negativa para acido.

6. antes do uso, sanitizacdo com hipoclorito de s6dio a 100 ppm, por 15 a 20 minutos.
1.1.2. Limpeza e higienizacdo de tanques (depdsitos)

ApGs o tanque ser esvaziado, enxaguar abundantemente com 4gua morna a

40 a 50°C, deixando a valvula de saida aberta para drenagem. Remover a vedacao
da "porta” de inspecédo, termémetro e outras pecas descartaveis, lavando-se em
seguida, com auxilio de escova, usando solucao detergente alcalina. Umidecer,
ainda usando escova, toda a superficie do tanque com detergente alcalino, de
preferéncia, até que fiquem limpas. A limpeza das péas do agitador, visores, valvulas
de entrada e saida, vedacao 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 utilizacao, sanitizar o tanque e todas as pecas referidas com

hipoclorito de sodio 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 solucéo alcalina de preferéncia clorada.

3. enxaguar abundantemente.

4. sanitizacdo com hipoclorito de sodio a 100 ppm.

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

1.1.3. Limpeza e higienizagdo de tubulagbes

(a) Circulacéao forcada

ApOs 0 uso, circular agua por um tempo de 10 (dez) minutos até que a

descarga corra limpa. Em seguida, fazer circular solugéo detergente alcalina a 1-
2%, aquecida a 77 a 80°C, durante 15 a 20 minutos. Enxaguar abundantemente
até que seja verificada reacédo negativa para alcalinos. Antes do uso, sanitizar com
solucéo liquida de hipoclorito de sédio a 100 ppm, fazendo-a circular por 15 a 20

minutos. As tubulacdes deverdo ser desmontadas para lavagem manual, pela



menos uma vez por semana.
(b) Limpeza manual

ApOs o0 uso, toda tubulacéo devera ser enxaguada até que a descarga escorra
limpa. Desmontar e lava-las com solugéo detergente alcalina a 1-2%, com auxilio
de escova propria para tubula¢des. Enxaguar abundantemente até que sejam
eliminados os residuos de detergentes utilizados e, finalmente, montar.

Antes do uso, sanitizar com solucao de hipoclorito de sédio a 100 ppm por

10 a 15 minutos, ou aplicar vapor, observando a seguinte técnica:

-Com a mangueira adaptada em um terminal da tubulac&o, com valvula de

vapor pouco aberta, forcar a passagem do vapor.

Sintese da técnica:

(a) Circulagéao forcada

1. enxaguar com agua corrente por um tempo médio de 10 minutos.

2. circular solucao 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 solucédo de hipoclorito de s6dio a 100 ppm, por 15 a 20 minutos.
5. desmontar as tubulagcdes pelo menos uma vez por semana para lavagem
manual.

(b) Limpeza manual

1. enxaguar toda a tubulagcdo com agua corrente até a descarga sair limpa.

2. desmontar e lavar com solugéo detergente alcalina a 12%.

3. enxaguar abundantemente até reacdo negativa para alcalinos.

4. montar, e antes do uso, sanitizar com solugéo de hipoclorito de sédio a 100
ppm, ou fazer passar por 15 minutos.

5. limpeza e higienizacéo de conexdes, valvulas e outras pecas.

6. € necessario manter-se um tanque de aco inoxidavel ou outro material
aprovado pelo SIF, destinada a lavagem de pecas miudas em geral.

ApoOs abundantemente enxaguadas, proceder a lavagem com solucéo
detergente alcalina, esfregando vigorosamente com escovas especiais recurvadas, a

fim de permitir a limpeza de todas as curvas e angulos.



Promover novo enxague com agua corrente para a retirada dos residuos de
detergente e, com seguida, sanitizar com solucéo de hipoclorito de sédio 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, deveréao ficar submersas em solucéo de
hipoclorito de sodio a 10 ppm.

Sintese da técnica

1.pré-enxaguagem com agua corrente.

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

3.enxaguagem

4.sanitizacdo com hipoclorito de sodio a 100 ppm.

5.enxaguagem final com 4gua levemente clorada a 1-2 ppm.

6.secagem e montagem

1.2. Higiene pessoal

Devera ser dedicada atencao especial a higienizacdo do pessoal que trabalha na
industria de produtos comestiveis.

O estado de saude dos operarios, seus habitos higiénicos e vestuérios, deverao

constituir motivo de permanente e rigoroso acompanhamento pela Inspecao e pelas
firmas.

(a) Condicbes de saude
As carteiras de salde dos operarios deverao estar rigorosamente de acordo com 0s

prazos de validade estabelecidos pela legislacdo pertinente, obrigando-se a firma a zelar
pelo

atendimento desta exigéncia. A Inspecédo Federal cabera controlar o cumprimento do
exigido, bem como verificar anotagdo médica sobre o acometimento de enfermidades
incompativeis com os trabalhos em estabelecimentos de alimentos, exigindo, tantas vezes
guantas forem necessarias, novas inspecdes pelo Servigo Oficial de Saude Publica ou por
intermédio de médicos particulares, caso ndo haja na localidade aquele servigo.

Os operarios portadores de dermatoses, doencgas 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 macacdao, gorro, boné ou touca, e protetor impermeavel quando
recomendado.

Para os operarios que trabalham em sec¢6es auxiliares, tais como caldeira, sala de
magquinas, casa de forca e outras, permite-se o uso de macacdes de cor azul ou cinza.
Os estabelecimentos que nédo dispuserem de lavanderia, deveréo 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 impermedveis, 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 operarios nos sanitarios portando tais aventais.
O uso de touca, a fim de propiciar a contencao total dos cabelos, sera extensivo aos

operarios do sexo masculino quando estes, por uso e costume tiverem cabelos
compridos.

Os operarios e outras pessoas que trabalham nos estabelecimentos sob Inspecéo
Federal, em dependéncias industriais de recebimento, expedi¢cdo e manipulagcéo, deverao
manter-se rigorosamente barbeados.

Para todos aqueles que manipulem matérias-primas proibisse o uso de pulseiras

e/ou reldgios de pulso, outros adornos, unhas compridas, esmaltes e perfumes.
Proibe-se terminantemente que os 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, nao poderao sentar-se diretamente no chao, gramados ou outros locais que
venham



comprometer a higiéne da indumentéaria. Devem ser instalados bancos e/ou cadeiras nos
patios, os quais serdo mantidos permanentemente limpos.

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

devidamente uniformizada.

(c) Uniformes da Inspecéo Federal

Durante os trabalhos, os servidores da Inspecao Federal deveréo estar

uniformizados de acordo com os modelos oficiais adotadas, inclusive com botas brancas
de

borracha, como as exigidas em idénticas condi¢des para o pessoal do estabelecimento.
Fica

vedado o 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 secodes de elaboracéo de
produtos, € indispensavel a lavagem das méaos e antebraco com agua e sabdao liquido e

inodoro, e quando secadas com a utilizacdo de toalhas, devem ser estas de um Unico uso
e

gue ndo deverao ser colocadas diretamente no piso.
2. 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 producéo,

estocagem, transporte, higiene e manutencao para garantir a qualidade do produto final
de acordo com o0s

requisitos basicos. Este programa devera estar sob responsabilidade de técnico
especializado, com

completo conhecimento dos processos de industrializacdo e consequentemente de todos
0S equipamentos,

e necessarias nocoes de higiene e sanidade na producao de alimentos.

E importante que os estabelecimentos produtores de conservas de ovos tenham a
disposi¢cdo um

laboratorio para controle dos produtos processados.



O programa de controle laboratorial a ser executado devera ser avaliado pelo Servigo de
Inspecéo

Federal e devidamente aprovado, inclusive quanto ao tipo e periodicidade das analises.
Um esquema permanente de limpeza e desinfeccéo 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 higienizacao.
Industrializacao
1. a industrializacdo deve ser supervisionada por pessoal técnico habilitado

2. todas etapas do processo de producéo, incluindo embalagem, devem ser
desenvolvidas sem atraso e sob

condi¢cBes que Previnam a possibilidade da contaminagao e/ou desenvolvimento
microbiano.

3. as responsaveis técnicas nao devem permitir tratamento inadequado de embalagem ou
continentes para

prevenir a possibilidade de contaminacéo de produtos processados. Métodos de
preservacao e necessarios

controles devem ser de tal foram que protejam contra saude publica e contra a
deterioracdo 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. Inspecédo em geral:

E responsabilidade do SIF garantir que a recepcao, lavagem, ovoscopia, classificacao,
rotulagem e industrializacéo estejam de acordo com 0s 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 instalacdes e equipamentos.



b) a precisdo dos trabalhos de ovoscopia e classificacéo.
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 industrializagéo dos ovos classificados.

f) controle diario na higiene de pessoal, principalmente no que se refere a uniformizacéo e
habitos higiénicos.

g) controle das especificacdes para armazenagem e transporte de ovos e derivados.

Todas as deficiéncias devem ser registradas juntamente com observacgdes sucintas de
acoes

positivas, tomadas observando a correcdo das referidas deficiéncias.
2. Inspecao em particular:
A) a inspecao de ovos incidira sobre as seguintes caracteristicas:

1. verificacao das condi¢cdes de embalagem, tenda em vista sua limpeza, mau cheiro por
ovoS

anteriormente quebrados ou por qualquer outra causa.

2. apreciacao 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 dever&do passar na ovoscopia e serem quebrados em
separado

para se determinar sua aceitabilidade para fins de industrializagéo.

B) a classificacdo dos ovos é de acordo com o Decreto n° 56.585, de 20 de julho de 1965
(REVOGADO PELO NOVO RIISPOA DE 2017), que aprova especificacoes referentes a
coloracéo da casca, qualidade e peso.

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



internacional.
2. ovos enquadrados em uma classificacdo ndo podem ser vendidos com os 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.
|. 0s ovos serdo reinspecionados tantas vezes quantas o SIF julgar necessario.

2. sempre que a SIF julgar necessario remetera amostras de ovos e conservas de ovos a
laboratorio

oficial para andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas, independente do cronograma
periodico.

3. 0 ovo em po ou qualquer produto em que 0 ovo seja a principal matéria-prima, sé
podera ser

dado ao consumo apos exame microbioldégico da partida ou lote.
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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 industrializacéo (item b.12), deverdo apresentar o
conteudo com

qualidade para uso comestivel e a casca devera estar integra e livre de sujeira aderente e
material

estranho, com as seguintes excecdes:

1. ovos trincados ou que apresentam fendas ou quebra na casca poderéo ser utilizadas
no

processamento normal desde que as membranas da casca (testacea) ndo estiverem
rompidas (Art.227 - RIISPOA).

2. ovos que apresentem fenda ou quebra na casca e rompimento da membrana da casca,
poderéao ser

utilizados somente quando:
a) apresentarem gema intacta e ndo aderente a casca.
b) contetdo ndo exsudando atraves da casca (contato com a embalagem). Neste caso, a

pasteurizagdo ou processo similar aprovado € obrigatorio, observada os requisitos



necessarios para a quebra imediata do ovo (b,19).

F) Todos os ovos considerados ndo comestiveis deverao ser colocadas em um recipiente
devidamente identificado e poderao ser utilizados para fabricagdo de ragao animal.

Incluem-se nesta categoria 0s ovos previstos no Art. 226 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. 0vo 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 operacao de lavagem.

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

G) Ovos rejeitados na incubadora ndo deverao ser trazidos para Fabrica de Conservas de
Ovos ou Entreposto de Ovos.

H) Definicdes:

Ovo Trincado ovo com fenda ou ruptura da casca, porém sem comprometimento da
membrana.

Ovo com Vazamento ovo cuja a casca e membranas da casca estejam quebradas ou
rachadas, com

contetdo do ovo exposto ou exsudando.

Ovo Rejeitado pela Incubadora trata-se do ovo submetido a incubacao e tenha sido
removido desta

durante as operacdes, como infértil ou de alguma outra forma néo possivel de ser
chocado.

Ovo Sujo ovo cuja casca ndo esteja quebrada e tenha sujidades e/ou qualguer matéria
estranha

aderente.
Ovo de aproveitamento Condicional ovo trincado e ovo sujo, (Item E do capitulo V).

Os ovos de aproveitamento condicional poderao ser utilizados para fabricagéao 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. 224 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
conteudo ndo exsudando para fora da casca (Capitulo Il item b.16).

Ovos improprios para consumo e/ou industrializacéo (Art. 497 a 500 RIISPOA)
Sejam considerados improprios para consumo 0S 0VOoS que apresentam:

1. alteracOes 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).

2. Mumificagéo (ovo seco).

3. Podridao (vermelha, negra ou branca).

4. Presenca de fungos (interna ou externa).

5. Rompimento da casca e da membrana testacea, desde que seu conteudo tenha
entrado

em contato com material de embalagem.

6. Quando contenham substancias téxicas.

7. Cor, odor, sabor anormais (azedo ou ranco).
8. Por outras razdes a juizo da Inspecéao Federal.

Ovos ou derivados considerados improprios para o consumo humano serdo condenados,
podendo

ser aproveitados para fins ndo comestiveis, e neste caso industrializados, a juizo do SIF.
Capitulo V
Disposigcbes Gerais

1. S6 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, depésitos ou camaras.

3. Recipientes ou continentes anteriormente usados s6 poderado ser aproveitados para o
acondicionamento de

produtos e matérias-primas utilizadas na alimentagdo humana quando absolutamente
integros, perfeitos e

rigorosamente higienizados.



4. Em caso algum é permitido o acondicionamento de matérias-primas ou produtos
destinados a alimentacéo

humana em recipientes ou continentes que tenham servido a produtos ndo comestiveis.

5. O ovo e seus derivados, devidamente acondicionados, conforme tipo e natureza de
cada um, deveréo ser

transportados em veiculos comuns, isotérmicos ou frigorificos, conforme a tecnologia
especifica que o

produto exija.

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

de contaminacdes e deformacdes.

7. 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).

8. Produtos derivados de ovos ndo comestiveis poderdo ser armazenados em Fabrica de
Conservas de Ovos

ou Entreposto de Ovos, desde que estes possuam condi¢cdes de segregacao e controle
de tal produto.

9. Produtos derivados de ovos ndo comestiveis ou impréprios poderdo ser processados
nas Fabricas de

Conservas de Ovos ou Entreposto de Ovos, desde que sejam feitos em instalagdes
isoladas das utilizadas

para producao de conserva de ovos, sob prévia permisséo do SIF.

10. O uso de aditivos quimicos nas conservas de ovos depende de aprovacao pela SIPA
e devem ser

declarados na rotulagem quando autorizados.
11. Os produtos derivados de ovos ndo devem apresentar ranco.
12. Os produtos derivados de ovos devem estar livres de corantes.

13. 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.

14. E permitida a comercializaco de produtos liquidos de ovos sob a forma resfriada
guando forem



devidamente submetidos ao processo de pasteurizagao, ou de processo similar aprovado,
excecao feitas as

claras de ovos e produtos com mais de 10% de sal adicionado.
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