European Egg Processors Association

.__\r_ \ Member of EUWEP Bilkske 93, B-B00D0 Brugge, Belgium
~= N tel: 432 50 440070 fax: +32 50 440077

www.eepa.info

cODIGO
DE BOAS PRATICAS DE FABRICO PARA

«OVOPRODUTOS LIQUIDOS, CONCENTRADOS,
CONGELADOS E SECOS»

UTILIZADOS COMO INGREDIENTES ALIMENTARES
(OVOPRODUTOS NAO PRONTOS PARA CONSUMO)

Versao: marco de 2011 Pagina: 1/ 46



INDICE

1 a1 1o To [8 o= To T PP SOTPPPPRN 3
1.1 A EEPA - (European Egg Processors Association) Associacao Europeia de Transformadores
Lo L= Y LR 3
1.2 AMDItO dO COUIGO ...ttt e s e 3
(RS N O o] 11 ()Y o1 T o I oTo o To o R PP UP PR 3
2 HACCP: DEefiNIGOES © PriNCIPIOS ....ciiiueiiiiitiiee ettt ettt ettt s e e e e bt e s et et e e st e e e et b e e e sanne e e e saneee s 5
21 [T o= 5
2 = 112 o7 1o o LSRR 6
3 Produtos € ProCeSS0O A€ FADIICO ......coiuuiiiiiiiiie ettt ettt e h et e et s 7
3.1 0T o= USSR 7
I S (o Tt Tt o R o [ =1 o] o SRR 8
N - e o1 PP UU PP OTPPPPPTRR 12
4.1 Perigos POLENCIAIS. .. ..eeiiiitiiee ettt et ettt e e e b et e e e s bt e e e s b e e e e e abbe e e e sabeeeeeaae 12
A o= [ T= o [0 L3 o= g To [o L PP OUPPPTPTUPPRNS 13
G B NV 1= Tor= (o N o L= 4 =T oto SO PPPPPPPPPPRt 14
4.4  DeterminaG8o dOS PCC ........oiiiiiiiii et e e e e e e et e e e e e e e e rreeaeeeeaaraes 16
5 Medidas «horizontais» (OU @diCIONGAIS) ..........eiiiiiiiiiiii ettt e e e e et e e e e e e e et e e e e e e entbeeeaaaeeaannneeeeas 17
5.1 AmDIeNte da fADIICA .....cceiiie e 17
5.2 Requisitos aplicaveis a infraestruturas e equipamentos, manutengéo, calibragao..................... 18
5.3 INStalagBes SANIAMIAS ........vvviiiiii i a e e e e e aa e e e e e nraaaaes 21
5.4 Recomendacgdes apliCAveis a0 PESSOQ@L...........cccuuiiiiiiiii i 23
LT I o g 0 F=Tor=To T (o TN oT=-1= o 7| USRS 24
5.6 Limpeza e desinfegao e higienizagdo em circuito fechado (cleaning in place - CIP).................. 24
5.7 Higiene dos materiais € equipamentos MOVEIS .........ccooiuiiiiiiiiii i 26
5.8 Gestao de tabuleiros usados, residuos e subprodutos animais............ccceeerieeeeniiee e e, 27
5.9 Sistema de controlo de parasitas. ......... .o 28
(SR o TS T =T 0 o = o] 4 ot o PSRRI 29
6.1  Rececao de ovos com casca, ingredientes € embalagens ............ccccovvieiiiiiiiie e 29
6.2  Armazenagem de Mat@riaS-PriMas...........ouoiiiiiieiiiiie e et 31
6.3  Desembalagem dOS OVOS ........cccoiiiiiiiiiiiie ettt ettt 31
6.4  (Lavagem) € QUEDIA dOS OVOS ......cuuiieiiiiieeeiitiiee e ettt e e ettt e e e sttt e e e et e e e anteeeeenteeeeesnbaeeeeannaeaeennnes 32
6.5  Filtraga0 € tranSPOe ........coooi it ————————————————————————————————_ 33
6.6  Arrefecimento e armazenagem intermédia de ovos liquidos (normalizacéo e preparagao)....... 35
6.7  Tratamento t&rmico € refrigeraga0. .........ooiiiiii i e e e 36
6.8 Embalagem de ovoprodutos lIQUIAOS .........ccoecuiiiiiiiie e 39
6.9 Armazenagem dos ovoprodutos liquidos acondicionados .............ccccuviieiieeeeiicciiiieeee e 40
6.10 Armazenagem dos ovoprodutos apés o tratamento e antes da secagem ou acondicionamento
41
6.11 Concentracéo de ovoprodutos HQUIAOS........uueiiiiiiiiie e 41
6.12 SECATEM A OVOS €M PO..iiiiiiiiiieii ettt ettt e ettt e e e ettt e e e st e e e e sbe e e e e abeeeeesanneeeeaa 41
6.13 Embalagem d€ OVOS €M PO......oiuiiiiiiiiie ettt et 42
6.14 Tratamento tErmMiICO AO PO ...t e e e e e e e e eeea e 43
A N 13 = Yo [ O R EERRR 44
I S-S £ 1= T= o] [T - To [ TP EERTSRR 44
9 Referéncias da reguIaMENTAGEOD ........uuiii it 45
9.1 Regulamentos classificados POr temMa .........oouiiiiiiiiiie e 45
9.2 Regulamentos classificados por data ..o 45

Vers&o: margo de 2011 Pagina: 2/ 46



1 Introducao

11 A EEPA - (European Egg Processors Association) Associacdo Europeia de
Transformadores de Ovos

A EEPA é uma organizagdo sem fins lucrativos que foi fundada em 1995 com a aspiragdo de unir todos os
transformadores de ovos na Unido Europeia. Atualmente, a EEPA tem como membros cerca de 50 empresas
transformadoras de ovos de toda a Europa.

A EEPA faculta aos seus membros informagdes em primeira mao sobre varios aspetos importantes para o setor dos
ovos europeu, como a legislacao, a situacdo do mercado, as restituicdes, as medidas tomadas em relagéo as crises
alimentares, etc.

Anualmente, organizam-se duas ou trés reunides em Bruxelas e uma Assembleia-geral em conjunto com as
organizagbes EUWEP, EEPTA e EPGA. Estas reunides constituem uma oportunidade Uunica para os
transformadores de ovos se reunirem com os seus colegas europeus, a fim de debaterem os mais recentes
desenvolvimentos relativos ao seu setor e as suas empresas.

O Comité Técnico « GUIDE GMP» da EEPA: Em 2002, a EEPA criou um comité técnico com o objetivo de elaborar
um Cadigo de Boas Praticas de Fabrico para a Industria dos Ovoprodutos.

O Comité Técnico, presidido por David Cassin, trabalhou muito intensivamente neste cédigo e, em abril de 2005,
enviou a Comissdo Europeia a versao final do mesmo, acompanhada do pedido para que fosse desenvolvida de
modo a dar lugar a um codigo comunitario conforme com as regras aplicaveis.

O Comité Técnico «ABPR - ANIMAL BY-PRODUCTS» da EEPA
Em 2005, a EEPA criou um comité técnico para debater o Regulamento (CE) n.° 1774/2002 relativo aos subprodutos
animais e tentar chegar a um ponto de vista comum para o setor de transformagao de ovos.

Ver sitio Web: http://www.eepa.info

1.2 Ambito do cédigo

O presente cédigo abarca a transformagao de ovos desde a entrega de ovos com casca a instalagdao onde sao
partidos ovos até a expedigao dos ovoprodutos.

Diz respeito aos ovoprodutos liquidos, concentrados, congelados e secos, podendo ser utilizado pelos
estabelecimentos que procedam, pelo menos, a uma das fases de produgéo aqui descritas.

As importagdes devem respeitar os regulamentos da UE e o presente cddigo profissional.

Este ultimo inclui os ovoprodutos utilizados como ingredientes alimentares e exclui os ovoprodutos prontos para
consumo, como os ovos cozinhados e descascados, os ovos escalfados, as omeletes, os ovos mexidos e outros
ovoprodutos cozinhados.

1.3 Objetivos do codigo

O codigo de boas praticas de fabrico, um instrumento de carater voluntario, foi redigido pelo Comité Técnico da
EEPA e destina-se a servir de guia para todas as instalagbes industriais de transformacdo de ovos da Unido
Europeia.

Este documento tem por objetivo:

= assegurar a seguranga alimentar dos ovoprodutos disponiveis no mercado europeu, em conformidade com
as regras europeias em vigor

= facultar as autoridades competentes uma referéncia complementar para as inspec¢des que realizam

= servir de base as industrias de ovoprodutos de outros paises europeus que queiram exportar para a Unido
Europeia

=  permitir que os operadores das empresas do setor alimentar escolham entre diversas opgdes, em fungéo
das condigbes existentes nos seus estabelecimentos.

O presente codigo ndo substitui, todavia, as responsabilidades em matéria de seguranga alimentar que incumbem a
esses operadores nos termos do Regulamento (CE) n.° 178/2002, que determina os principios e normas gerais da
legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e estabelece procedimentos em
matéria de segurancga dos géneros alimenticios:

Os operadores das empresas do setor alimentar e do setor dos alimentos para animais devem assegurar, em todas
as fases da produgao, transformacéo e distribuicdo nas empresas sob o seu controlo, que os géneros alimenticios
ou os alimentos para animais preencham os requisitos da legislacdo alimentar aplicaveis as suas atividades e
verificar o cumprimento desses requisitos.
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Para tornar o texto mais claro, recordam-se as disposi¢oes legislativas mais relevantes no inicio de cada
capitulo.
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21 Definigcoes

2 HACCP: Definigoes e principios

Codex alimentarius CAC/RCP 1-1969, Cadigo de Pratica Internacional Recomendado — Principios Gerais de Higiene

Alimentar

Controlar: ....................

Controlo: ..................

Medida de controlo: .............

Acao corretiva: ...............

Adotar todas as medidas necessarias para assegurar e manter o cumprimento dos
critérios definidos no Plano HACCP.

Condicao obtida pelo cumprimento dos procedimentos e critérios definidos.

..Acao ou atividade que se possa realizar para prevenir ou eliminar um perigo para a
seguranca dos alimentos ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.

Acdo que tem de realizar-se quando a monitorizagdo dos PCC indica perda de
controlo do processo.

Ponto Critico de Controlo (PCC): Etapa em que pode aplicar-se um controlo e que é essencial para prevenir ou

Limite critico: ......................
Desvio: .......ccoiiiiiiiinn,

Fluxograma: ....................

HACCP: ...

Plano HACCP: .....................

Perigo: .......cooiiiiii

Vers&o: margo de 2011

eliminar um perigo para a seguranga dos alimentos, ou reduzi-lo para um nivel
aceitavel.

Critério que diferencia a aceitabilidade da inaceitabilidade.
Incumprimento de um limite critico.

Representagdo sistematica da sequéncia de etapas e operagdes levadas a cabo na
produgao ou elaboragdo de um determinado produto alimentar.

Sistema que permite identificar, avaliar e controlar os perigos significativos para a
segurancga dos alimentos. Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos

.Documento preparado de acordo com os principios do sistema HACCP para
assegurar o controlo dos perigos significativos para a seguranga alimentar no
segmento da cadeia alimentar considerado.

Agente bioldgico, quimico ou fisico presente no alimento, ou condigdo deste, que
tenha um efeito adverso para a saude.
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2.2 Principios

Codex alimentarius: Codigo de Pratica Internacional Recomendado — Principios Gerais de Higiene Alimentar
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Principios gerais de higiene alimentar do codex:

« identificar os principios essenciais de higiene alimentar aplicaveis ao longo da cadeia alimentar (desde a produgéo
primaria até ao consumidor final), para atingir o objetivo de assegurar que os alimentos sdo seguros e adequados
para consumo humano;

» recomendar uma abordagem baseada na HACCP como meio para reforgar a seguranga alimentar;

« indicar como aplicar esses principios; e

« fornecer orientagbes para cddigos especificos que possam ser necessarios para setores da cadeia alimentar;
processos ou produtos de base; desenvolver os requisitos de higiene especificos para essas areas.

O sistema HACCP esté dividido em 12 etapas e 7 principios

1. Constituir a equipa HACCP
'

2. Descrever o produto

'

3. Identificar a utilizagéo pretendida

y

4.  Elaborar o fluxograma

'

5. Confirmar o fluxograma in situ

6. Enumerar todos os possiveis perigos associados a cada etapa Principio 1
Realizar uma analise de perigos
Considerar eventuais medidas para controlar os perigos identificados

'
7.  Determinar os pontos criticos de controlo Principio 2
8. Estabelecer limites criticos para cada PCC Principio 3
9. Estabelecer um sistema de monitorizagdo para cada PCC Principio 4
10. Estabelecer agdes corretivas Principio 5
11. Estabelecer procedimentos de verificagdo Principio 6
‘
12. Estabelecer um sistema de documentacao e registo Principio 7
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3 Produtos e processo de fabrico

31 Definigcoes

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo & higiene dos géneros alimenticios

Higiene dos géneros alimenticios: as medidas e condi¢des necessdrias para controlar os riscos e assegurar que 0s
géneros alimenticios sejam préprios para consumo humano tendo em conta a sua utilizagao

Transformacdo: acdo que assegura uma modificagdo substancial do produto inicial por aquecimento, fumagem,
cura, maturagdo, secagem, marinagem, extragdo, extrusdo ou uma combinagao destes processos

Produtos ndo transformados: géneros alimenticios que ndo tenham sofrido transformagao, incluindo produtos que
tenham sido divididos, separados, seccionados, desossados, picados, esfolados, moidos, cortados, limpos,
aparados, descascados, triturados, refrigerados, congelados ou ultracongelados

Produtos transformados: géneros alimenticios resultantes da transformacgéo de produtos n&o transformados. Estes
produtos podem conter ingredientes que sejam necessarios ao seu fabrico, por forma a dar-lhes caracteristicas
especificas.

Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios de origem animal

Ovos: 0s ovos com a sua casca — com excecao dos partidos, incubados ou cozinhados — provenientes de aves de
criagcdo e proprios para consumo humano direto ou para a preparacédo de ovoprodutos

Ovos liquidos: o conteudo nado transformado dos ovos apds remogao da casca
Ovoprodutos: os produtos transformados resultantes da transformagao dos ovos ou de varios componentes ou
misturas de ovos ou ainda de outra transformagéo desses mesmos produtos. Em especial, podem ser apresentados

sob forma liquida, congelada, seca ou concentrada.

Ovoprodutos liquidos: produtos transformados liquidos resultantes da transformagcdo dos ovos ou de varios
componentes ou misturas de ovos ou ainda de outra transformagao desses mesmos produtos transformados.

Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: Codigo de praticas recomendadas de higiene para 0s ovos e 0s
ovoprodutos

Ovo fendido: ovo com a casca danificada, mas com a membrana intacta
Ovo sujo: ovo com matéria estranha na superficie da casca, incluindo gema de ovo, estrume ou terra

Ovo de incubadora: ovo que tenha sido colocado numa incubadora

Quebra: processo em que a casca de ovo é intencionalmente partida e as suas partes separadas para extrair o
conteudo do ovo

Tratamento microbiocida: medida de controlo que elimina praticamente os microrganismos, incluindo os
microrganismos patogénicos presentes num alimento, ou que os reduz para um nivel em que n&o constituem um
perigo para a saude

Pasteurizacdo: medida de controlo microbiocida em que os ovos ou ovoprodutos sdo submetidos a um processo que
utiliza o calor para reduzir a carga de microrganismos patogénicos para um nivel aceitavel, garantindo a sua
seguranga
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3.2 Processo de fabrico

Os diagramas seguintes sdo apresentados a titulo indicativo.

3.21 Processo comum

Ovos com casca

6.1 Recegédo dos ovos
com casca

6.2 Armazenagem de
ovos com casca

6.3 Desembalagem

\

dos ovos

6.3 Selecgao visual
dos ovos

6.4 Lavagem dos ovos

5.8 Tabuleiros, caixas
de cartao, paletes, etc.

6.6 Congelagéo

6.4 Quebra
Separagdo

6.1 Ovoproduto
congelado

6.1 Descongelagéo

Y

Legenda:
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Ovos liquidos

»
»

5.8 Remogao dos ovos
impréprios para consumo
humano

—>, Residuos de cascas de
nune

Fase de transformagao

Etapa facultativa e/ou
posicéo transferivel
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3.2.2 Ovoprodutos liquidos

6.1 Rececgao de

ingredientes, embalagens

6.2 Armazenagem de
ingredientes, embalagens

Ingredientes e/ou
aditivos e/ou tecnologie
alternativa

o ————

Ingredientes e/ou
aditivos e/ou
materiais auxiliares

Ovos liquidos

6.5 Filtracdo

Subprodutos

|

6.6 Arrefecimento

—————

6.6 Normalizagao
Preparagao**

!

6.5 Filtragao

6.7 Tratamento térmico*

[

6.7 Homogeneizagéo i

6.7 Refrigeragéo

6.9 Armazenagem

6.8 Embalagem de
ovoprodutos liquidos

B

6.6 Congelacao

6.9 Armazenagem a
temperatura ambiente

6.9 + 6.10 Armazenagem
com refrigeragéao

6.10 Armazenagem com
congelagéo ou
ultraconaelacio

\/ Y l
Ovoprodutos estabilizadoss Ovoprodutos liquidos Ovoprodutos congelados

Legenda:
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*Tratamento térmico ou tratamento equivalente aprovado

**Preparagado: mistura, incorporagéo, remogao, etc.

Fase de transformacgao

Etapa facultativa e/ou
posigao transferivel
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3.2.3 Ovoprodutos concentrado

= ———

: PCC 1 Y=o 6.5 Filtragao

N —_—— -

[
6.6 Arrefecimento

Ingredientes e/ou .
aditivos e/ou tecnologic >
alternativa

R 6.6 Normalizag&o
Preparagao**

6.11 Concentragao

/4’—__“~\
4

» 6.5. Filtragao

6.7 Tratamento térmico*
]
6.7 Homogeneizagéo i

|
6.7 Refrigeragéo

I

6.9 + 6.10 Armazenagem

Embalagem de
ovoprodutos concentrados

6.9 Armazenagem com 6.6 Congelagao 6.9 Armazenagem

i = 6.9 Armazenagem com 5 .
refrigeracao congelagdo ou a temperatura ambiente

Ovoproduto
concentrado congelado

Ovoproduto liquido
concentrado

Ovoproduto liquido
concentrado

* Tratamento térmico ou tratamento equivalente aprovado
** Preparagao: mistura, incorporagao, remogao, etc.

Fase de transformagao Etapa facultativa e/ou

Legenda: posicéo transferivel
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Ovoprodutos desidratad@

3.24
P e - =~ ~ \
( PCC 1 \ 6.6 Arrefelcimento
\ L3
~ \\

~_——-

6.5 Filtragcao
[

6.6 Arrefecimento

l

6.6 Normalizagao
Preparacgéo **

l

Extracao de lisozima da

clara de ovo o
| 7 RN
6.11 Concentragao i PCC2 i
ol > 4
6.5. Filtracao ST T
! o [ Phcs
Ingredientes g/ou adltl\{OS 6.7 Tratamento térmico*
e/ou tecnologia alternativa:
possivel incorporagcdo em [ e
cada etapa de 6.7 Homogeneizagao
transformacgéao, de acordo | d
com o fabricante 6.7 Refrigeracéo
|
Dessacarificagao***
I
Centrifugagédo ou
filtragéo P i ~
- ~
7 N
P -~ | { pcc3
AN
’ \ 6.10 Armazenagem > ’
{ PCC5 , J O -
S \/ I e -
o e~ N 6.12 Secagem
- N
S
i 6.14 Tratamento térmico™** £
6.13 Crivagem R BN
' r pPCcC4
g ~<. 6.13 imanes e/ou 9 y
r A detetor de metais Lo - -7
. PCC5 ) | Roc
/
S~o SRR 6.13 Embalagem
A RESON I
3
i 6.14 Tratamento térmico™** :
: I * Tratamento térmico ou tratamento equivalente
aprovado — Facultativo para a clara de ovo
6.9 Armazenagem a ** Preparagao: mistura, incorporagao, etc.
temperatura ambiente *** Possivel dessacarificagédo por:
Fermentag&o microbiana
Reagéo enzimatica
**** Refere-se a clara de ovo: tratamento
Ovos em pd obrigatério antes ou depois da embalagem
) Fase de transformacgao Etapa facultativa e/ou
Legenda: posicdo transferivel
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4 Perigos

4.1 Perigos potenciais
O presente codigo visa auxiliar a industria dos ovoprodutos a respeitar as normas de seguranga alimentar.

Selecionaram-se os seguintes tipos de perigos:
=  microbiolégicos

corpos estranhos

quimicos

alergénios

OGM

4.1.1 Produtos microbiologicamente seguros

Regulamento (CE) n.° 2073/2005 (e Regulamento (CE) n.° 1141/2007):
Sao produtos isentos de agentes patogénicos, p. ex.: salmonelas (0/25 g), devido a frequéncia desta
bactéria no setor avicola e a prevaléncia de infegdes por Salmonella em que os ovos estiveram implicados
= permitindo esta definicdo uma contaminagédo limitada com microflora ndo patogénica: consultar as
especificagcdes recomendadas em anexo
=  0os critérios microbioldgicos s&o os seguintes:

AGAO EM CASO DE RESULTADOS

PARAMETRO CRITERIOS INSATISFATORIOS

_ 4 _ 5
Bactéria aerébia mesofila * m=10"-M =10"ufc em 1g

(n=5, c=2) Verificacdes da eficacia do tratamento
o m= 10 — M = 102 ufc em 1g térmico e prevengao da recontaminagao
Enterobactérias —E e
(n=5, c=2)
o Ausénciaem 25 g O lote ndo pode ser introduzido no mercado
Salmonelas R .
(n=5, c=0) ou tem de ser retirado do mercado

* Este critério ndo consta do Regulamento (CE) n.° 2073/2005, mas é considerado como um indicador da eficacia do
tratamento térmico

** Critério de higiene

*** Critério de seguranga alimentar

4.1.2 Corpos estranhos
Por exemplo: cascas de ovos, insetos, vidros, plasticos, metais, madeira, etc.

41.3 Quimicos
Produtos de limpeza e desinfecédo
Fluidos: liquido de refrigeracdo, vapor, agua quente, ar comprimido
Massa lubrificante
Pesticidas, metais pesados, residuos de medicamentos, micotoxinas

4.1.4 Alergénios
Diretiva 2003/89/CE, que altera a Diretiva 2000/13/CE relativamente & indicacdo dos ingredientes presentes nos
géneros alimenticios
(3) Quando sejam utilizados na produgdo de géneros alimenticios e ainda continuem presentes, certos ingredientes
ou outras substancias sédo fonte de alergias ou intolerdncias nos consumidores representando algumas destas
alergias ou intolerancias um perigo para a saude das pessoas que delas sofrem.
(4) O Comité Cientifico da Alimentagdao Humana, criado pelo artigo 1.° da Decisdo 97/579/CE da Comissdo(5),
declarou que a incidéncia das alergias alimentares é tal que afeta a vida de numerosas pessoas, provocando
doencas desde as benignas até as potencialmente mortais.
(11) Para melhor informar todos os consumidores e proteger a saude de certos deles, importa tornar obrigatéria a
inclusdo, na lista dos ingredientes, de todos os ingredientes e outras substancias presentes no género alimenticio.
No caso das bebidas alcodlicas, deve ser obrigatério incluir na rotulagem todos os ingredientes com efeitos
alergénicos nelas presentes.
(10) A lista das substancias alergénicas deve compreender os géneros alimenticios, ingredientes e outras
substancias que reconhecidamente provocam hipersensibilidade

I Diretiva 2007/68/EC de 27 de novembro de 2007, que altera o anexo lll A da Diretiva 2000/13/CE do Parlamento
Europeu e do Conselho no que respeita a determinados ingredientes alimentares
I Anexo Il A:

Ingredientes a que se referem os n.°® 3-A, 10 e 11 do artigo 6.°
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1. Cereais que contém gluten, nomeadamente trigo, centeio, cevada, aveia, espelta, kamut ou as suas estirpes
hibridizadas, e produtos a base de cereais, excetuando:
a) Xaropes de glicose, incluindo dextrose, a base de trigo (1);
b) Maltodextrinas a base de trigo (1);
c) Xaropes de glicose a base de cevada;
d) Cereais utilizados na produgédo de destilados ou de alcool etilico de origem agricola, para bebidas
espirituosas e outras bebidas alcodlicas.
2. Crustaceos e produtos a base de crustaceos.
3. Ovos e produtos a base de ovos.
4. Peixes e produtos a base de peixe, excetuando:
a) Gelatina de peixe usada como agente de transporte de vitaminas ou de carotendides;
b) Gelatina de peixe ou ictiocola usada como clarificante da cerveja e do vinho.
5. Amendoins e produtos a base de amendoins.
6. Soja e produtos a base de soja, excetuando:
a) Oleo e gordura de soja totalmente refinados (1);
b) Tocoferoéis mistos naturais (E 306), D-alfa-tocoferol natural, acetato de D-alfa-tocoferol natural e
succinato de D-alfa-tocoferol natural derivados de soja;
c) Fitoesterois e ésteres de fitoesterol derivados de 6leos vegetais produzidos a partir de soja;
d) Ester de estanol derivado de esterdis de 6leo vegetal produzido a partir de soja.
7. Leite e produtos a base de leite (incluindo a lactose), excetuando:
a) Soro de leite usado na produgio de destilados ou de alcool etilico de origem agricola, para bebidas
espirituosas e outras bebidas alcodlicas;
b) Lactitol.
8. Frutos de casca rija, ou seja, améndoas (Amygdalus communis L.), avelas (Corylus avellana), nozes (Juglans
regia), castanhas de caju (Anacardium occidentale), nozes pécan [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], castanhas
do Brasil (Bertholletia excelsa), pistacios (Pistacia vera), nozes de macadamia e nozes do Queensland (Macadamia
ternifolia) e produtos a base destes frutos, excetuando:
a) Frutos de casca rija usados na produgédo de destilados ou de alcool etilico de origem agricola, para
bebidas espirituosas e outras bebidas alcodlicas.
9. Aipos e produtos a base de aipos.
10. Mostarda e produtos a base de mostarda.
11. Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo.
12. Didxido de enxofre e sulfitos em concentracdes superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/l expressos em SO,.
13. Tremoco e produtos a base de tremocgo.
14. Moluscos e produtos a base de moluscos.

O ovo provoca alergia.

E necessario realizar estudos de investigagdo para identificar as causas de alergia (especificagdes técnicas dos
fornecedores).

Pode ser emitido um certificado alergénico relativo a este primeiro estudo.

415 O.G.M.
Os ovoprodutos nao estéo abrangidos pelo:
Regulamento (CE) n.° 1829/2003 relativo a géneros alimenticios e alimentos para animais geneticamente
modificados:
Considerando o seguinte (16): «Deste modo, os produtos obtidos a partir de animais alimentados com alimentos
geneticamente modificados ou tratados com medicamentos geneticamente modificados ndo estardo sujeitos aos
requisitos da autorizagdo nem de rotulagem estabelecidos no presente regulamento».

No entanto, a fabrica deve assegurar, em relagao a cada ingrediente, se esta abrangido ou nao.

4.2 Analise dos perigos

A avaliacdo dos perigos inclui que cada um deles seja avaliado com vista a determinar se constitui ou ndo um PCC.
No quadro seguinte, apresenta-se um exemplo de cada tipo de perigo.

Perigos microbiolégicos

Salmonella

Bactéria patogénica suscetivel de causar morte de seres humanos

Perigo Contaminacéo dos ovoprodutos

Contaminacao enddgena interna: surgimento do perigo a montante
Contaminagao exdgena externa (ovos fendidos): pode surgir ao longo do
Origem do perigo processo de produgao, desde o ovo em casca ao ovoproduto
Resisténcia da bactéria durante o tratamento térmico (ou equivalente)
Recontaminagéo apos o tratamento térmico (ou equivalente)

N —

Boas praticas
Controlo do tratamento térmico

N =k

Meios de controlo
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Perigo selecionado

SIM
Impacto na seguranga dos géneros alimenticios
Medidas preventivas obrigatérias e controlo do perigo

Perigo fisico

Corpos estranhos

Perigo

Ingestdo por um consumidor: casca de ovo, vidro, inseto, plastico, madeira, metal
(ferroso ou ndo), cabelo, etc.
Danificacéo dos equipamentos da fabrica de géneros alimenticios

Origem do perigo

O perigo pode surgir, em especial:

no momento em que 0s ovos sao partidos,
no deposito,

durante o tratamento térmico,

durante o enchimento e a embalagem

Meios de controlo

Boas praticas e medidas especificas:
Filtracdes
Iman, crivo

Perigo selecionado

SIM
Impacto na segurancga dos géneros alimenticios
Medidas preventivas obrigatérias e controlo do perigo

Perigos gquimicos

Produtos de limpeza e desinfecao

Perigo

Ingestdo por um consumidor: ovoprodutos contaminados pelos produtos de limpeza
ou desinfecao, durante a produgéo por contacto com as superficies

Origem do perigo

Contacto com as superficies durante o processo, apos a limpeza e a desinfegao

Meios de controlo

Boas praticas:

Enxaguamento eficiente apds as operagdes de limpeza

Utilizagdo de produtos de limpeza e desinfegdo aprovados para o contacto com
alimentos

Perigo selecionado

SIM
Medidas preventivas obrigatoérias, controlo do perigo e qualificagdo do
processo de limpeza e desinfegdo

Outros perigos

Alergénios

Perigo

Saude dos consumidores

Origem do perigo

Surgimento do perigo quando se utilizam ingredientes ou aditivos alergénicos

Meios de controlo

Especificagdes dos fornecedores para os ingredientes, aditivos, embalagens e
depdsitos

Medidas especificas apenas em caso de contaminagao

Formacao do pessoal (proibicdo de consumir alimentos nas areas de producgéo) e de
todos os trabalhadores externos

Perigo selecionado

SIM, s6 para produtores visados pela contaminagdao com outros ingredientes
ou aditivos

OGM

Perigo

Perigo desconhecido para a saude dos consumidores

Origem do perigo

Surgimento do perigo quando se utilizam ingredientes ou aditivos com OGM

Meios de controlo

Avaliagéo dos fornecedores
Medidas especificas apenas em caso de contaminagio

Perigo selecionado

NAO se apenas forem utilizados ovos na fabrica

Nao se conhece qualquer caso relativo a ovoprodutos

SIM, s6 para produtores visados pela contaminagdo com outros ingredientes
ou aditivos

4.3 Avaliacao de riscos

Cada perigo é avaliado combinando-se a gravidade, a frequéncia e a detetabilidade. Pode determinar-se, deste
modo, se um perigo ¢é significativo ou ndo (IMPORTANTE ou reduzido).
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O quadro seguinte constitui um auxiliar para a tomada de decisbes, estimando o nivel de cada perigo.
A cada perigo é atribuida uma pontuacdo relativa a cada parametro (gravidade, frequéncia, detetabilidade),
atendendo ao seu nivel, de acordo com as regras seguintes:

Gravidade

1 = Insignificante - Nao se conhecem consequéncias para a saude dos consumidores

2 = Baixa - Sem impacto significativo na saide do consumidor, mas pode causar insatisfacdo
3 = Moderada > Efeitos reversiveis para a saude do consumidor, mas que exigem tratamento
4 = Alta > Efeitos irreversiveis para a saiude do consumidor (danos fisicos, morte)

Frequéncia

1 = Insignificante > N&o ha casos conhecidos

2 = Baixa > Pode ocorrer, ha casos conhecidos na bibliografia, mas ndo na fabrica
3 = Moderada - Ocorréncia de casos isolados na fabrica

4 = Alta > Frequéncia elevada na fabrica

Detetabilidade

1 = Alta = Detetavel na fabrica, levando a paragem do produto

2 = Moderada > Detetavel na fabrica, com risco de entrega do produto defeituoso
3 = Baixa a insignificante - Muito pouco ou néo detetavel pela fabrica

. . Detetabilida Resultado = GxFxD
Gravidade Frequéncia de
Perigos microbiolégicos
Salmonella 4 2 2 16 IMP(?rI=E{TAN
Enterobactéria 2 3 2 12 reduzido
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Bacillus cereus, LlsFe_rla 3 2 2 12 reduzido
monocytogenes e outras bactérias
patogénicas ou de deterioragcao
Toxinas bacteriologicas 3 1 3 9 reduzido
Virus 3 1 3 9 reduzido
Leveduras e bolores 2 2 2 8 reduzido
Bactéria aerdbia mesdfila 2 2 2 8 reduzido
Influenza Desconhecida: 1 1 3 3 reduzido
Perigos fisicos
Corpos estranhos 3 2 18 IMP?FETAN
Radioatividade 4 1 3 12 reduzido
Perigos quimicos
Produtos de limpeza e desinfecéo 2 2 3 12 reduzido
Tinta e cola para embalagens e rétulos 2 2 3 12 reduzido
Fluidos 2 2 3 12 reduzido
Massa lubrificante 2 2 3 12 reduzido
PCB, dioxinas e furanos 4 1 3 12 reduzido
Residuos de pesticidas 4 1 3 12 reduzido
Metais pesados 4 1 3 12 reduzido
Micotoxinas 4 1 3 12 reduzido
Produtos de controlo de parasitas 3 1 3 9 reduzido
Residuos de medicamentos 3 1 3 9 reduzido
Materiais em contacto 3 1 3 9 reduzido
Alergénios
Alergénios (outros que ndo os ovos) Reduzido
12 ou
4 (Tou)2 3 ou24 | IMPORTAN
TE
OGM
OGM nos ovos Desconhecida: 1 1 3 3 reduzido
OGM em ingredientes ou aditivos Desconhecida: 1 2 3 6 reduzido
Avaliagao dos perigos: Consequéncias:
Se oresultado for<12 > perigo - se for reduzido, a etapa em causa tem de estar controlada pelas
reduzido medidas preventivas
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- se for IMPORTANTE, a etapa em causa pode ser ou ndo um
Se o resultado for>12 > perigo PCC, dependendo da &rvore de deciséo (ver infra)
IMPORTANTE

4.4 Determinagao dos PCC

A Arvore de Decisdo do Codex alimentarius (apéndice CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003) é relevante para identificar
os PCC em cada etapa de producgao relativamente aos perigos IMPORTANTES.

As conclusdes extraidas com esta abordagem binaria devem ser prudentes e matizadas, de modo a poder ser
completada por outros meios, como uma arvore de decisdo no dominio da gestao da qualidade.

Codex Alimentarius: Arvore de decisdo para identificar os PCC

Do control preventative r
o1 | -
Yes Ho

v

Is comntrol at
necessary for s

v

Q2
Q3
.
Yes Ho —= ot a CCP || Stop
-’- - - -
Will & subseguent
hazard{s)] or reduce
Q4 acceptable level? 7
.
! v Y

Yes Hao CRITICAL CONTROL POINT
Mot a CCP Stop

Proczed i the next identified hazard in the desaibed procsss.
™1 Arcepable and imaccepeable levels nasd to be defined within the overall objectves i idennfying the CCPs of HADCP
plan.

Q1 Q1 Existem medidas de controlo preventivas
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Sim Nao Modificar
etapa,
processo ou
produto
E necessario um controlo nesta etapa por Sim
motivos de seguranga?
Nao Nao Fim*
é
PCC
Q2 A etapa é especificamente concebida para Sim
eliminar ou reduzir a probabilidade de
ocorréncia do perigo para um nivel
aceitavel?**
Nao
Q.3 Podera ocorrer contaminagdo com perigos
identificados acima dos niveis aceitaveis, ou
poderdo estes perigos aumentar para niveis
inaceitaveis?**
Sim Nao Nao é PCC Fim*
Q.4 Existe uma etapa posterior que elimine o
perigo identificado ou que reduza a
probabilidade de ocorréncia para niveis
aceitaveis?**
Sim Nao
Ponto Critico de Controlo PCC
Nao é Fim*
PCC
* Avangar para o perigo seguinte identificado no processo descrito
**E necessario definir os niveis aceitaveis e inaceitaveis no ambito dos objetivos globais ao identificar os PCC no plano HACCP

5 Medidas «horizontais» (ou adicionais)

5.1 Ambiente da fabrica

5.1.1 Referéncia aos regulamentos e recomendagoes existentes

Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: Cdadigo de Pratica Internacional Recomendado — Principios Gerais de
Higiene Alimentar: seccéo IV
O estabelecimento deve manter-se razoavelmente livre de odores indesejaveis, fumo, poeira ou outros tipos de
contaminagédo e estar localizado numa zona nao sujeita a inundagoes.

5.1.2 Como cumprir as normas

Objetivos Requisitos obrigatérios Boas praticas
Controlo da entrada |= Controlo das entradas na area de produgdo =  Perimetro vedado e uma barreira a
do pessoal entrada
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Gestao dos residuos Instalagédo de caixotes de lixo ou contentores de
residuos com tampa em numero suficiente e seu
despejo regular
Controlo dos Tratamento da agua (estagdo de tratamento, Observancia de uma distancia minima
efluentes distribuicdo controlada, etc.) em relagao as fontes de poluigédo
= Limpeza constante das vias de acesso
= Filtros para poluentes atmosféricos, regulamente limpos
= Manutencgéo das portas e janelas fechadas
Controlo de =  Plano de protegao contra os parasitas
parasitas = Drenagem das zonas com agua estagnada
=  Correta manutengéo do perimetro das instalagdes
= Armazenagem adequada dos materiais nao utilizados
fora dos edificios
5.2 Requisitos aplicaveis a infraestruturas e equipamentos, manuteng¢ao, calibragcido

5.2.1 Recapitulagao das disposi¢oes regulamentares e recomendagées em vigor

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il — Capitulo I)

As instalagbes do setor alimentar devem ser mantidas limpas e em boas condigdes.

Pela sua disposi¢ao relativa, concegéo, construgao, localizacdo e dimensdes, as instalagbes do setor alimentar
devem:

a) Permitir a manutengéo e a limpeza e/ou desinfecdo adequadas, evitar ou minimizar a contaminagéo por via
atmosférica e facultar um espago de trabalho adequado para permitir a execugéo higiénica de todas as operagoes;
b) Permitir evitar a acumulagéo de sujidade, o contacto com materiais toxicos, a queda de particulas nos géneros
alimenticios e a formacgao de condensagéao e de bolores indesejaveis nas superficies;

c) Possibilitar a aplicagdo de boas praticas de higiene e evitar nomeadamente a contaminacdo e, em especial, o
controlo dos parasitas; e

d) Sempre que necessario, proporcionar condicdes adequadas de manuseamento e armazenagem a temperatura
controlada, com uma capacidade suficiente para manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e ser
concebidas de forma a permitir que essas temperaturas sejam controladas e, se necessario, registadas.

Deve ser prevista uma ventilagdo natural ou mecanica adequada e suficiente. Deve ser evitado o fluxo mecénico de
ar de zonas contaminadas para zonas limpas. Os sistemas de ventilagdo devem ser construidos de forma a
proporcionar um acesso facil aos filtros e a outras partes que necessitem de limpeza ou de substituigao.

As instalagdes sanitarias devem ter ventilagdo adequada, natural ou mecanica.

As instalagdes do setor alimentar devem dispor de luz natural e/ou artificial adequada.

Os sistemas de esgoto devem ser adequados ao fim a que se destinam. Devem ser projetados e construidos de
forma a evitar o risco de contaminagéo. Se os canais de evacuagao forem total ou parcialmente abertos, devem ser
concebidos de forma a assegurar que nao haja fluxos de residuos de zonas contaminadas para zonas limpas, em
especial para zonas onde sejam manuseados alimentos suscetiveis de apresentarem um elevado risco para o
consumidor final.

Sempre que necessario, o pessoal devera dispor de vestiarios adequados.

Os produtos de limpeza e os desinfetantes ndo devem ser armazenados em areas onde sdo manuseados géneros
alimenticios.

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il — Capitulo I1)

A disposicdo relativa e a concegdo dos locais em que os géneros alimenticios sdo preparados, tratados ou
transformados (exceto as salas de refeigcdes e as instalagbes especificadas no capitulo Ill, mas incluindo os locais
que fazem parte de meios de transporte) devem permitir a aplicagdo de boas praticas de higiene, incluindo a
protecdo contra a contaminagéo entre e durante as operagdes, devendo nomeadamente ser cumpridos seguintes
requisitos:

a) As superficies do solo devem ser mantidas em boas condigdes e poder ser faciimente limpas e, sempre que
necessario, desinfetadas. Para o efeito, deverdo ser utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e
nao toxicos, a ndo ser que os operadores das empresas do setor alimentar possam provar a autoridade competente
que os outros materiais utilizados sdo adequados. Se for caso disso, a superficie dos solos deve permitir um
escoamento adequado;

b) As superficies das paredes devem ser mantidas em boas condi¢des e poder ser facilmente limpas e, sempre que
necessario, desinfetadas. Para o efeito, deverdo ser utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e
nao toxicos, devendo as superficies ser lisas até uma altura adequada as operagdes, a ndo ser que os operadores
das empresas do setor alimentar possam provar a autoridade competente que os outros materiais utilizados sao
adequados;

c) Os tetos (ou caso ndo haja tetos, a superficie interna do telhado) e equipamentos neles montados devem ser
construidos e preparados por forma a evitar a acumulacéo de sujidade e reduzir a condensagéo, o desenvolvimento
de bolores indesejaveis e o desprendimento de particulas;

d) As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a acumulagdo de sujidade. As que
puderem abrir para o exterior devem estar equipadas, sempre que necessario, com redes de protegdo contra
insetos, facilmente removiveis para limpeza. Se da sua abertura puder resultar qualquer contaminagéo, as janelas
devem ficar fechadas com ferrolho durante a produgao;
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e) As portas devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfetadas. Para o efeito, deverdo ser
utilizadas superficies lisas e nao absorventes, a menos que os operadores das empresas do setor alimentar possam
provar a autoridade competente que os outros materiais utilizados sdo adequados;

Codex alimentarius: Cadigos de boas praticas de higiene para os ovos e ovoprodutos CAC/RCP 15 — 1976

4 Estabelecimento: concecgéao e instalagbes

A seccao 4 do Codigo de Pratica Internacional Recomendado: Principios Gerais de Higiene Alimentar aplica-se tanto
a transformacao de ovos destinados ao mercado de ovos de mesa como a transformagao de ovoprodutos.

As orientagdes seguintes vém complementar as que sdo apresentadas na dita sec¢do 4 do Cdédigo de Pratica
Internacional Recomendado: Principios Gerais de Higiene Alimentar para os estabelecimentos que produzem
ovoprodutos.

Sempre que possivel, devem prever-se zonas separadas para:

* a armazenagem de ovos e ovoprodutos nado tratados;

* a quebra e o tratamento microbiocida de ovos;

* a embalagem de ovoprodutos que tenham recebido tratamento microbiocida;

* a armazenagem de ovoprodutos, liquidos e congelados, que tenham recebido tratamento microbiocida, e de outros
ingredientes liquidos ou congelados, se for caso disso;

* a armazenagem de ovoprodutos desidratados, que tenham recebido tratamento microbiocida, e de outros
ingredientes secos, se for caso disso; e

* a armazenagem de materiais de limpeza e desinfegao.

« as zonas de trabalho para produtos crus e tratados devem estar separadas por barreiras fisicas.

Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios
de origem animal

Seccdo X: Ovos e ovoprodutos

Capitulo Il: Ovoprodutos

I. Requisitos aplicaveis aos estabelecimentos

Os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que os estabelecimentos de fabrico de
ovoprodutos sejam construidos, organizados e equipados de forma a garantir a separagéo das seguintes operagdes:
1) Lavar, secar e desinfetar os ovos sujos, se for caso disso ;

2) Partir os ovos, recolher o seu contetdo e remover os pedagos de casca e membranas; e

3) Quaisquer operagdes nao referidas nos pontos 1 e 2.

Codex alimentarius
CAC/GL 50-2004: Orientacdes gerais sobre amostragem

Diretiva 90/384/CEE do Conselho, de 20 de junho de 1990, relativa a harmonizacdo das legislacbes dos
Estados-membros respeitantes a instrumentos de pesagem de funcionamento ndo automatico

Artigo 1.°

1. Entende-se por instrumento de pesagem um instrumento de medida que serve para determinar a massa de um
corpo utilizando a acdo da gravidade sobre esse corpo. Um instrumento de pesagem pode ainda servir para a
determinacao de outras grandezas, quantidades, parametros ou caracteristicas ligados a massa.

Entende-se por instrumento de pesagem de funcionamento ndo automatico o instrumento de pesagem que requer a
intervengdo de um operador no decurso da pesagem.

A presente diretiva é aplicavel a todos os instrumentos de pesagem de funcionamento ndo automatico, a seguir
designados «instrumentos».

2. Na presente diretiva faz-se a distingdo entre dois dominios de utilizagdo dos instrumentos:

a) 1. Determinacédo da massa para as transag¢des comerciais;

Diretiva 76/211/CEE do Conselho, de 20 de janeiro de 1976, relativa a aproximagdo das legislacbes dos
Estados-Membros respeitantes ao pré-acondicionamento em massa ou em volume de certos produtos em
pré-embalagens

Artigo 3.°

1. As pré-embalagens que podem ser munidas do simbolo CEE previsto no ponto 3.3 do Anexo | sdo as que
obedecem as prescrigdes da presente diretiva e do seu Anexo |.

2. Elas sédo submetidas aos controlos metroldgicos nas condigdes definidas no ponto 5 do Anexo | € no Anexo Il.
Artigo 4.°

1. Todas as pré-embalagens referidas no artigo 3.° devem trazer a inscrigdo da massa ou do volume de produto,
designados peso nominal ou volume nominal, que devem conter em conformidade com o Anexo |.

ANEXO I

Este anexo fixa as modalidades do método de referéncia do controlo estatistico dos lotes de pré-embalagens para
satisfazer as disposigdes do artigo 3.° da diretiva e do ponto 5 do Anexo I.

1. Disposigoes relativas a medigédo do contetdo efetivo das pré-embalagens

O conteudo efetivo das pré-embalagens pode ser medido diretamente com a ajuda de instrumentos de pesagem ou
de instrumentos de medicdo volumétricos ou, se se tratar de um liquido, indiretamente por pesagem do produto
pré-embalado e medi¢cao da sua densidade.

Qualquer que seja o método utilizado, o erro cometido aquando da medicdo do conteudo efetivo de uma
pré-embalagem deve ser no maximo igual a um quinto do erro maximo admissivel correspondente a quantidade
nominal da pré-embalagem.
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embalagem.

5.2.2 Como cumprir as normas

Requisitos aplicaveis as infraestruturas e aos equipamentos:

O processo desta medicao pode ser objeto duma regulamentacao propria de cada Estado-Membro.
2. Disposicgoes relativas ao controlo dos lotes de pré-embalagens
O controlo das pré-embalagens é efetuado por amostragem e compreende duas partes:

— um controlo incide sobre o conteudo efetivo de cada pré-embalagem da amostra,

— um outro controlo incide sobre a média dos conteudos efetivos das pré-embalagens da amostra.

Um lote de pré-embalagens é considerado como aceitavel se os resultados dos dois controlos satisfizerem os
critérios de aceitagao.

Para cada um destes controlos estao previstos dois planos de amostragem:
— um para um controlo ndo destrutivo, isto &, para um controlo que ndo implica a abertura da embalagem,

— o outro para um controlo destrutivo, isto &, para um controlo que implica a abertura ou a destruicdo da

Este ultimo controlo é, por razdes econodmicas e praticas, limitado ao minimo estritamente indispensavel e a sua
eficacia € menor que a do controlo ndo destrutivo.
O controlo destrutivo, portanto, apenas deve ser utilizado quando praticamente ndo puder ser adotado um controlo
nao destrutivo. Em geral, ndo se aplica a lotes com menos de cem embalagens.

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Controlo da =
circulagéo do
produto para evitar

A matéria-prima tem de seguir o principio da circulagéo
em sentido unico. O produto nunca deve circular no
sentido inverso

Separagao entre a etapa de partir ovos e
a etapa de desembalagem, ou utilizagéao

contaminagdes = Separacgdo entre a zona de «produtos limpos/tratados» de uma maquina de partir ovos fechada
cruzadas e a zona de «produtos sujos/matérias-primas» (espagos
de ligagao higiénicos, vestiarios separados, etc.) = Identificagdo da zona «limpa» (produto
tratado) e da zona «suja»
(matéria-prima, embalagens, residuos,
= Identificagdo das vias de circulagdo do pessoal, das etc.), distingao dos setores, por exemplo
embalagens, dos produtos e dos residuos através de codigos de cores, e
=  Separagio dos diversos fluxos no espago e/ou no separagao destas zonas
tempo
Concecéo das = Paredes, pavimentos e tetos lisos; pavimento com
instalagées de cantos arredondados e inclinado, permitindo um bom
producao escoamento da agua

Redugao da agua estagnada no chéo
Limitacdo das aberturas e eliminagéo das que
comuniquem diretamente com o exterior

Identificacdo dos diferentes tipos de servigos (p. ex.,
agua potavel e ndo potavel, gas, vapor, etc.)
Protecdes de plastico na iluminagéo, utilizagao limitada
de vidro

Ventilagéo das instalagdes

Esgotos com grelhas e manutengao dos sifoes

Sala para o pessoal armazenar e consumir 0s
alimentos, fora das areas de producgédo e dos vestiarios

Instalagédo de espacgos de ligagédo
higiénicos entre o exterior e as areas de
produgao

Preferéncia pelas portas automaticas,
que restringem a circulagao de ar

Concecéo higiénica | =
dos equipamentos

A anadlise dos perigos deve conduzir a especificagcdes
escritas sobre a concecao higiénica dos equipamentos:
Caracteristicas dos equipamentos, em especial:
descrigao técnica de cada componente, possibilidade de
ser removido e limpo

Cumprimento dos requisitos de seguranga, por
exemplo: perigo de corpos estranhos, limpeza (tipo de
materiais usados, facilidade de escoamento, etc.),
perigos quimicos (massa lubrificante...)

Instrugdes de limpeza

Requisitos de seguranga durante a instalagéo dos
equipamentos

A analise dos perigos deve conduzir a
especificagdes escritas sobre a concecao
higiénica dos equipamentos:

desempenho dos equipamentos,
seguranga para os trabalhadores e
ergonomia

acordo sobre o contacto com os
alimentos

formagédo do pessoal relativamente a
etapa de limpeza

entrada em servico de cada
equipamento novo

procedimento de controlo do vidro e dos
plasticos duros, em especial:
minimizagao do vidro, lista de
verificagdo, agdo imediata caso haja
fragmentos de vidro ou de plastico duro
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Requisitos de manutengao:

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar danificar as
superficies que
estdo em contacto
com os ovos liquidos
ou os ovoprodutos

Plano de prevencéo preventiva que abranja todos os

equipamentos de transformacao existentes no PCC,

especialmente os equipamentos de tratamento térmico:

= verificar a integridade das superficies em contacto com
o produto

= remover e verificar as valvulas bloqueadas

Plano de prevencéo preventiva que abranja todos os

equipamentos de refrigeracédo

Plano de manutengéo preventiva de
todos os equipamentos

Evitar a
contaminagao das
superficies que
estejam em contacto
com os ovos liquidos
ou os ovoprodutos,
apos a operagao de
manutengao

= Limpeza de todos os equipamentos em contacto com
ovos liquidos ou ovoprodutos apds a operagao de
manutencgao

Eliminar todos os
residuos quimicos

= Utilizagdo exclusiva de produtos quimicos aprovados
para o setor alimentar nos equipamentos que possam
entrar em contacto com ovos liquidos ou ovoprodutos:
lubrificantes, fluidos de refrigeracéo, dleo, etc.

= O ar comprimido utilizado para contacto com alimentos
deve ser seco e filtrado para remover os 6leos minerais

Utilizar apenas produtos quimicos
aprovados para o setor alimentar em
todas as instalagbes e equipamentos

Eliminar todos os
corpos estranhos

=  Filtragdo do vapor independentemente de este se
destinar ou ndo a superficies em contacto direto com o
produto

= Inspecgédo depois da limpeza subsequente a operacéo de
manutencao

Requisitos de calibragéo:

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Assegurar que o
peso ou volume esta
correto

Assegurar que as
medic¢des sao fiaveis

= Plano de amostragem adaptado aos produtos
pré-embalados

=  Calibragao dos equipamentos de monitorizagédo no
PCC: p. ex., temperatura e presséo
= Calibragao do equipamento que mede o tempo de
retengdo (p. ex., fluxémetro, cronémetro)
= Calibragédo do equipamento de pesagem
= O processo de calibragdo deve:
= distinguir entre meios internos e externos
= ter em conta a frequéncia prevista nas regras em
vigor no que respeita a gama de utilizagéo
= planear a calibragdo externa, sobretudo do
equipamento de calibragdo (p. ex., temperatura,
peso)
= no laboratdrio interno, este processo € idéntico
para os equipamentos

Frequéncia da calibragao: pelo menos
uma vez por ano, para todos os
equipamentos criticos para a
monitorizagéo

Verificag&o interna entre duas
calibragbes com um instrumento
calibrado

O laboratério interno ou externo deve
utilizar métodos validados e/ou oficiais
No laboratdrio interno, deve aplicar-se
um procedimento aos métodos
microbioldgicos: por exemplo, o teste em
anel (comparagao interlaboratorial)

Rastreabilidade até
ao equipamento

=  Calibracdo com equipamento certificado para uma
norma nacional.

nacional de =  Garantia de rastreabilidade até a norma nacional
referéncia (certificado)
5.3 Instalagdes sanitarias
5.3.1 Recapitulagao das disposi¢oes regulamentares e recomendagées em vigor

Vers&o: margo de 2011

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il — Capitulo 1)

Devem existir instalagdes sanitarias em numero suficiente, munidas de autoclismo e ligadas a um sistema de esgoto
eficaz. As instalagdes sanitarias ndo devem dar diretamente para os locais onde se manuseiam os alimentos.

Deve existir um numero adequado de lavatorios devidamente localizados e indicados para a lavagem das méos. Os
lavatorios para a lavagem das maos devem estar equipados com agua corrente quente e fria, materiais de limpeza
das méos e dispositivos de secagem higiénica. Sempre que necessario, as instalagdes de lavagem dos alimentos
devem ser separadas das que se destinam a lavagem das maos.
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Il Asinstalagées sanitarias devem ter ventilacdo adequada, natural ou mecanica.
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5.3.2 Como cumprir as normas

Objetivos Requisitos obrigatérios Boas praticas
Vestiarios e Devem disponibilizar-se lavatérios com agua potavele | =  Fornecimento de caixotes de lixo com
instalagdes torneiras ndo acionadas manualmente. Devem existir tampa de abertura ndo manual,
sanitarias lavatérios em numero suficiente junto dos locais onde é localizados junto aos lavatdrios
adequadamente necessario lavar regularmente as maos (instalagdes

concebidos e faceis
de limpar para evitar
contaminagdes
provenientes do
pessoal

sanitarias, areas de produgio)

Os distribuidores de produtos para lavar e desinfetar as
maos devem ser faceis de desmontar e limpar

Sistema de secagem das méos de utilizagdo Unica
Instalagdes sanitarias que evitem a contaminacéo dos

pés

= Vestiarios para o pessoal com cacifos individuais, que
assegurem a separagao fisica entre o vestuario de
trabalho e o vestuario pessoal

= Limpeza e desinfegado regulares das instalagbes
sanitarias e dos vestiarios

54 Recomendag6es aplicaveis ao pessoal

5.4.1 Recapitulagdo das disposigdes regulamentares e recomendagdes em vigor

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il — Capitulo VIII)

Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam manuseados alimentos deve manter um elevado grau de
higiene pessoal e devera usar vestuario adequado, limpo e, sempre que necessario, que confira protegéo.

Qualquer pessoa que sofra ou seja portadora de uma doenga facilmente transmissivel através dos alimentos ou que
esteja afetada, por exemplo, por feridas infetadas, infecdes cutaneas, inflamagbes ou diarreia sera proibida de
manipular géneros alimenticios e entrar em locais onde se manuseiem alimentos, seja a que titulo for, se houver
probabilidades de contaminacdo direta ou indireta. Qualquer pessoa afetada deste modo e empregada no setor
alimentar e que possa entrar em contacto com géneros alimenticios devera informar imediatamente o operador do
setor alimentar de tal doenga ou sintomas e, se possivel, das suas causas.

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il — Capitulo XII)

Os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que:

1. O pessoal que manuseia os alimentos seja supervisado e disponha, em matéria de higiene dos géneros
alimenticios, de instrugcao e/ou formagéo adequadas para o desempenho das sua fungdes;

2. Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutengéo do processo referido no n.°1 do artigo 5.° do presente
regulamento ou pela aplicagdo das orientagdes pertinentes tenham recebido formagédo adequada na aplicagdo dos
principios HACCP; e

3. Todos os requisitos da legislagdo nacional relacionados com programas de formagdo de pessoas que trabalhem
em determinados setores alimentares sejam respeitados.

5.4.2 Como cumprir as normas

Objetivos Requisitos obrigatérios Boas praticas
Evitar = Formagdo em matéria de higiene, adequada ao tipode |= Afixagdo de instrugdes de higiene: em
contaminagdes trabalho e ao nivel de perigo especial nas instalagdes sanitarias,
provenientes do = Instituicdo de procedimentos higiénicos, incluindo vestiarios e areas de produgao
pessoal higiene corporal e facial = Higiene dos antebracgos
=  Uso de vestuario especifico: blusa/calgas ou fato de =  Frequéncia de mudanga do vestuario

macaco, sem botdes nem bolsos exteriores

= Higiene das méos, com agua potavel

=  Toucas: devem cobrir totalmente o cabelo

= Botas/sapatos especificos para as areas de produgéo ]

=  Saude pessoal: o pessoal ndo deve apresentar qualquer | =
risco de contaminagao do produto ]

= Adogdo de um plano de controlo da higiene ]

= Medidas especificas durante o enchimento de
ovoprodutos (ver capitulos em causa)

=  Permisséo de comer e de fumar na fabrica somente em | =
locais especificamente designados para o efeito e
proibicdo de comer no posto de trabalho

= Astoucas, luvas e mascaras devem ser descartaveis ou | =
limpas apos cada utilizagéo

adaptada a cada area de produgéo,
sendo diaria em zonas muito sensiveis,
como o local de enchimento

Utilizagédo de coberturas para a barba
Proibigcao de joias visiveis

Cobertura dos piercings

Mascara facial: em determinadas areas
de producgao, especialmente nas de
quebra dos ovos e de embalagem
Luvas: em determinadas areas de
producdo, especialmente nas de quebra
dos ovos e de embalagem

A utilizag&o de luvas néo substitui a
lavagem das maos

= Redes para o cabelo, mascaras, luvas,
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Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

coberturas para a barbara e toalhas de
maos descartaveis e utilizadas segundo
um cédigo de cores

Declaragéo das doengas causadas por
agentes patogénicos no trabalho
Proibicao de fumar na fabrica

Rastreio dos subcontratados e visitantes
Proibigdo do consumo de medicamentos
no posto de trabalho

Proibi¢cdo da introdugao de produtos
alergénicos no posto de trabalho

5.5

5.5.1

Formacao do pessoal

Recapitulacido das disposi¢coes regulamentares e recomendagées em vigor

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il — Capitulo XII)
Os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que:

1. O pessoal que manuseia os alimentos seja supervisado e disponha, em matéria de higiene dos géneros
alimenticios, de instrugdo e/ou formagéo adequadas para o desempenho das sua fungoes;

2. Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutengédo do processo referido no n.° 1 do artigo 5.° do presente
regulamento ou pela aplicagdo das orientagdes pertinentes tenham recebido formagédo adequada na aplicagdo dos
principios HACCP; e

3. Todos os requisitos da legislagcdo nacional relacionados com programas de formagao de pessoas que trabalhem
em determinados setores alimentares sejam respeitados.

5.5.2 Como cumprir as hormas

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar
contaminagdes
provenientes do
pessoal e mas
praticas

= Deve haver uma politica e um programa de formagao
adequados em vigor
=  Facultar uma formagéo adequada para as fungdes
desempenhadas, designadamente em matéria de:
e aplicagédo do sistema HACCP
e respeito pelas normas de circulagao do
pessoal e dos residuos

Facultar uma formagéo adequada para
as fungdes desempenhadas,
designadamente em matéria de:
Legislacédo

Uma vez por ano, dar formagéo a todo o
pessoal, em especial aos trabalhadores

e higiene pessoal cujo posto de trabalr_\o tem implicagbes
e limpeza para a seguranga alimentar
= Enumerar as necessidades de formagao * Avaliar a eficacia da formagao

= Planear as agdes de formacgao
= Registar as agdes de formagao depois de realizadas (os
formandos tém de assinar os registos)

5.6 Limpeza e desinfecao e higienizagao em circuito fechado (cleaning in place - CIP)

5.6.1 Recapitulagao das disposi¢oes regulamentares e recomendag¢ées em vigor

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il — Capitulo I1)

As superficies do solo devem ser mantidas em boas condigcbes e poder ser faciimente limpas e, sempre que
necessario, desinfetadas. Para o efeito, deverdo ser utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e
nao téxicos, a ndo ser que os operadores das empresas do setor alimentar possam provar a autoridade competente
que os outros materiais utilizados sdo adequados. Se for caso disso, a superficie dos solos deve permitir um
escoamento adequado.

Sempre que necessario, devem existir instalagdes adequadas para a limpeza, desinfegdo e armazenagem dos
utensilios e equipamento de trabalho. Essas instalagées devem ser constituidas por materiais resistentes a corrosao,
ser faceis de limpar e dispor de um abastecimento adequado de agua quente e fria.

Sempre que necessario, devem ser previstos meios adequados para a lavagem dos alimentos. Todos os lavatérios
ou outros equipamentos do mesmo tipo destinados a lavagem de alimentos devem dispor de um abastecimento
adequado de agua potavel quente e/ou fria conforme com os requisitos do capitulo VIl e devem estar limpos e,
sempre que necessario, desinfetados.

Anexo Il - Capitulo VII: Abastecimento de agua

Deve ser providenciado um abastecimento adequado de agua potavel, a qual deve ser utilizada sempre que
necessario para garantir a ndo contaminagao dos géneros alimenticios.

Quando for utilizada agua n&o potavel para, por exemplo, o combate a incéndios, a produgdo de vapor, a
refrigeragdo ou outros objetivos similares, a agua deve circular em sistemas separados, devidamente identificados. A
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I agua nao potavel ndo podera ter qualquer ligagdo com os sistemas de agua potavel, nem possibilidade de refluxo

para esses sistemas.

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il — Capitulo I):
Requisitos gerais aplicaveis as instalagdes do setor alimentar (com excegéo das especificadas no capitulo Ill)
10. Os produtos de limpeza e os desinfetantes ndo devem ser armazenados em areas onde sdo manuseados

géneros alimenticios.

5.6.2 Como cumprir as normas

Os produtos utilizados na limpeza e desinfe¢cdo devem ser escolhidos em fungéo da sua utilizagéo.

Devem ter-se em conta os seguintes aspetos ao selecionar o produto de limpeza:

— Naturezae

nivel da sujidade

— Qualidade/dureza da agua
— Tipo de estrutura a limpar

— Meétodo de

limpeza

— Acordo relativo ao contacto com os alimentos

Devem ter-se em conta os seguintes aspetos ao escolher o produto de desinfegao:

— O espetro efetivo do desinfetante (bacteriano, fungicida, esporicida e/ou antivirico)
— O tempo de contacto para ser eficaz

— Oniveleo

tipo de sujidade

— Orrisco de corrosao dos equipamentos
— A estabilidade (relativamente a armazenagem, ao calor, a luz, etc.)
— Os residuos remanescentes ap6s enxaguamento (em relagéo aos alimentos e/ou ao ambiente)

— A seguranga do utilizador (baixa toxicidade, facilidade de manuseamento)

— Acordo relativo ao contacto com os alimentos

A higienizagdo em circuito fechado é um sistema de limpeza e desinfecao de circuitos fechados sem desmontagem
nem lavagem manual.

Exemplo das técnicas de limpeza e desinfecao:

Limpeza-desinfegao de:

Técnica(s) aplicada(s) Limpeza

Materiais de desinfegao ativa
aconselhados

= Pavimentos, paredes,
tetos, superficies em

contacto com os géneros .
alimenticios, superficie

das maquinas

=  Pulverizagado a baixa
ou média pressao
Pulverizador de
espuma

= Circuitos fechados, canos, | =

depositos, etc.

Higienizacdo em
circuito fechado
(CIP), ou manual, se
possivel

Hidréxido de sédio,
alcalinos clorados

= Atmosfera da sala

— (+ acido)
=  Pulverizagao térmica,

fumigacgao

= Pegas pequenas, flexiveis, | =

acessorios, juntas,
ferramentas, etc.

Imersao prolongada

= Pulverizadores de
acgao rapida ( <30
segundos)

Alcalinos clorados, amonios
quaternarios (+ aldeido possivelmente),
iodoforos, peroxido de hidrogénio +
acido paracético, anfotéricos,
hipoclorito de sédio, etc.

peroxido de hidrogénio + acido
paracético, amoénios quaternarios
(+aldeido possivelmente), aminas, etc.

Glutaraldeido, formaldeido, aménios
quaternarios, etc.

Amonios quaternarios
anfotéricos, aldeidos, ...

amonios quaternarios + biguanidina,
peroxido de hidrogénio + acido
paracético

Nota: a frequéncia dos processos de limpeza e desinfegdo é definida em fungéo das instalagdes, da organizagao da
empresa e do fator de risco determinado por cada empresa.

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Superficies em =
contacto com os
produtos que nao os
contaminem,
mediante uma
limpeza e
desinfegao eficazes

Definicdo de um plano de limpeza e desinfegao, que
inclua os parédmetros seguintes e a observancia das
instrucdes de utilizagao fornecidas pelo fabricante

= temperatura

= acdo mecanica

= concentragao

=  tempo necessario
Controlo e/ou validagado dos parametros de limpeza e
desinfegdo através de medidas fisicas e
microbioldgicas, apds a CIP ou a limpeza e desinfegao
em espaco aberto das superficies em contacto com os
produtos
Verificagdo dos registos relativos aos pardmetros de

Adocgao de um processo de limpeza,
preferencialmente separado do processo
de desinfecao. Se isto ndo for possivel,
devem utilizar-se produtos desinfetantes
com as caracteristicas de um detergente
(tensioativos)

Vers&o: margo de 2011

Pagina: 25/ 46




Objetivos Requisitos obrigatérios Boas praticas

limpeza e desinfecéo, e sua corregdo caso haja
problemas
= Formagéo do pessoal em matéria de limpeza e
desinfegéo
= Validagdo da limpeza e desinfegao
=  Gestao das existéncias, supervisdo do tempo e das
condigbes de armazenagem para assegurar a
observancia das instrugbes dos fabricantes de produtos
quimicos
= Restrigdo das operagdes de limpeza e desinfegdo nas
proximidades dos produtos expostos, durante a
producgao, para proteger os alimentos do risco de
contaminagao quimica
=  Especificamente para a CIP:
= Meios de doseamento/monitorizacdo da
concentragédo quimica (condutividade)
= Medig&o continua da temperatura
= Medigdo continua do fluxo e/ou da pressédo a
entrada e a saida da CIP
= Verificagdo e regulagdo das concentragdes de
produtos reciclados
= |nstalagdo e manutengdo dos instrumentos de
monitorizagdo e registo: p.ex., sonda de
temperatura, medidor de fluxo, sonda de
condutividade
= Validagdo dos parametros de limpeza e
desinfecao, verificagdo periddica da eficacia da

CIP
Eficacia do produto | =  Seguir as instru¢des do fabricante =  Mudar de produto de desinfecéo se
de desinfegéo houver problemas
Auséncia de = Enxaguamento suficiente com agua potavel, apos a = Validagdo do enxaguamento por
residuos quimicos e limpeza e desinfegao, ou utilizagdo de um produto controlos especificos da solugéo
fisicos no produto aprovado que nao necessite de enxaguamento utilizada: medicao do pH ou sonda de
= Utilizagdo de produtos quimicos aprovados para entrar condutividade (para a CIP)
em contacto com os alimentos =  Assegurar que a conformidade dos
=  Especificamente para a CIP: filtragcdo das solugbes produtos quimicos é tida em conta nas
recicladas especificagdes dos fornecedores,
=  Os produtos de limpeza e desinfetantes ndo devem ser especialmente no que diz respeito ao
armazenados em zonas onde os alimentos sejam Regulamento REACH

diretamente manuseados, ou tém de ser protegidos por
um sistema fechado

Evitar a = O método e o tipo de produtos de limpeza e desinfecao
contaminagao por utilizados devem ser compativeis com o equipamento,
superficies corroidas de acordo com as instrugdes do fabricante

= O estado dos equipamentos deve ser objeto de
controlos regulares

Evitar a = A utilizagdo de agua potavel deve ser garantida através
contaminacgao pela de analises regulares, segundo as regras em vigor em
agua cada Estado-Membro

= O abastecimento de agua tem de ser especifico e a
agua analisada
= Rede separada para a agua néo potavel

5.6.3 Seguimento do PCC

Cada empresa pode ou ndo considerar que esta fase € um PCC, mas deve justificar a opgdo tomada, atendendo as
suas medidas preventivas, ao nivel dos riscos e ao plano de controlo.

5.7 Higiene dos materiais e equipamentos méveis

5.7.1 Como cumprir as hormas
Todos os equipamentos e ferramentas moéveis podem originar uma contaminagao cruzada dos ovos liquidos ou dos

ovoprodutos. S6 devem utilizar-se para operagdes especificamente definidas e deve haver procedimentos de higiene
definidos para o seu uso e funcionamento.
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Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar
contaminagdes e
contaminagdes
cruzadas
provenientes de
materiais e
equipamentos
moveis (tubos,
colheres (conchas)
utilizadas para

Identificagcdo dos equipamentos e sua definigdo para um
posto de trabalho especifico, por area de produgao
Armazenagem de pequenas ferramentas, depois de
limpas numa bacia com uma substancia desinfetante
regularmente renovada

As ferramentas devem ser lavadas antes de cada
utilizagao.

Utilizag&o de equipamentos concebidos de forma
higiénica (lavaveis, lisos, etc.), de preferéncia numa cor
(azul) que nao possa ser confundida com os alimentos

Utilizar cores para identificar cada area e
os materiais que lhe pertencem
Dar preferéncia a materiais descartaveis

amostragem, Limpeza e desinfegdo dos tubos flexiveis, que tém de
raspadores ser subsequentemente selados ou ligados
utilizados para Em cada mudanga de turno, verificar que nao faltam
limpeza, etc.) ferramentas, materiais ou equipamentos méveis, de
acordo com o nivel de risco
5.8 Gestao de tabuleiros usados, residuos e subprodutos animais
5.8.1 Recapitulagdo das disposigdes regulamentares e recomendagdes em vigor

Capitulo 111

Capitulo VI:

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il)

Devem existir instalagdes e/ou equipamentos adequados de armazenagem e eliminagdo higiénicas de substancias
perigosas e/ou ndo comestiveis, bem como de residuos (liquidos ou sdlidos);

1. Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos deveréo ser retirados das salas
em que se encontrem alimentos, o mais depressa possivel de forma a evitar a sua acumulagéo.

2. Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os demais residuos devem ser depositados em
contentores que se possam fechar, a menos que os operadores das empresas do setor alimentar possam provar a
autoridade competente que outros tipos de contentores ou de sistemas de evacuagédo utilizados sdo adequados.
Esses contentores devem ser de fabrico conveniente, ser mantidos em boas condi¢des e ser faceis de limpar e,
sempre que necessario, de desinfetar.

3. Devem ser tomadas as medidas adequadas para a recolha e a eliminagdo dos residuos alimentares, dos
subprodutos ndo comestiveis e dos outros residuos. Os locais de recolha dos residuos devem ser concebidos e
utilizados de modo a que possam ser mantidos limpos e, sempre que necessario, livres de animais e parasitas.

4. Todos os residuos devem ser eliminados de um modo higiénico e respeitador do ambiente, em conformidade com
a legislagdo comunitaria aplicavel para o efeito, e ndo devem constituir uma fonte direta ou indireta de
contaminagao.

Capitulo I:

Os sistemas de esgoto devem ser adequados ao fim a que se destinam. Devem ser projetados e construidos de
forma a evitar o risco de contaminagéo. Se os canais de evacuagao forem total ou parcialmente abertos, devem ser
concebidos de forma a assegurar que nao haja fluxos de residuos de zonas contaminadas para zonas limpas, em
especial para zonas onde sejam manuseados alimentos suscetiveis de apresentarem um elevado risco para o
consumidor final.

5.8.2 Como cumprir as nhormas
A acumulagdo de residuos e outros subprodutos animais em redor da correia transportadora coloca um risco, que
nao deve ser negligenciado, de contaminagédo dos géneros alimenticios: o risco de contaminagéo cruzada.

Objetivos Requisitos obrigatérios Boas praticas

Evitar a
contaminagao pelas
cascas (subproduto
liquido)

Instalagdo dos equipamentos de modo a permitir a
remocgao imediata e a armazenagem separada das
cascas vazias

Armazenagem das cascas vazias numa sala fechada e
limpa

Desnaturagéo dos produtos impréprios para a
alimentacdo humana (liquido ndo comestivel)

Recomendacao de utilizar corantes ou
substancias que adicionem um aroma
ao subproduto

Evitar a
contaminagao por
residuos solidos

Utilizacéo de contentores fechados, limpos,
desinfetados, regularmente higienizados

Recolha dos residuos em contentores identificaveis
previamente definidos para um posto de trabalho
Remocao frequente dos residuos recolhidos nas areas
de producgao

Evitar a
contaminagao por
residuos liquidos

Assegurar que as aguas residuais nao fluem de uma
zona contaminada para uma zona limpa

Remocgao dos

Designagdo de um espaco fora dos edificios para os
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residuos das areas
de produgéo

residuos removidos, separado dos locais de produgéo e
regularmente cuidado

Evitar a
contaminagao (na
instalagéo onde os
ovos sao partidos e
no estabelecimento
de postura) por
tabuleiros usados

= Limpar os tabuleiros de plastico antes da sua devolugéo
aos estabelecimentos de postura ou nao reutilizar os
tabuleiros de celulose (salvo em caso de tratamento
aprovado eficaz)

Armazenagem segura dos tabuleiros
usados

5.9 Sistema de controlo de parasitas
5.9.1 Recapitulagdo das disposi¢coes regulamentares e recomendagdes em vigor

Codex alimentarius: Cédigo de praticas recomendadas de higiene para os ovos e os ovoprodutos - CAC/RCP 15 —
1976
3.2.3 Praticas gerais de higiene
3.2.3.3 Controlo de parasitas
Os parasitas devem ser controlados por meio de um programa adequadamente concebido, visto serem vetores
reconhecidos de organismos patogénicos. As medidas de controlo de parasitas ndo devem originar niveis
inaceitaveis de residuos, tais como pesticidas, no interior ou na superficie dos ovos. Parasitas como os insetos e os
roedores sdo conhecidos vetores de introdugdo de agentes patogénicos para os seres humanos e os animais no
ambiente de produgao. A aplicagéo indevida dos produtos quimicos utilizados para controlar estes parasitas pode
introduzir perigos quimicos no ambiente de produgao.
Deve utilizar-se um programa de controlo de parasitas adequadamente concebido, que tome em consideragéo os
seguintes aspetos:
» Antes de se utilizarem pesticidas ou raticidas, devem envidar-se todos os esforgos para minimizar a presenga de
insetos, ratazanas e ratos, bem como para reduzir ou eliminar os locais onde os parasitas se possam abrigar.
- Dado que as gaiolas/cercados/galinheiros (se utilizados) atraem esses parasitas, devem adotar-se
medidas para os minimizar, como, por exemplo, a concegdo, a construgdo e a manutengao
adequadas dos edificios (se aplicavel), o recurso a processos de limpeza eficazes e a eliminagédo de
residuos fecais.
- As ragdes armazenadas atraem ratos, ratazanas e aves selvagens. Os armazéns de ragdes devem ser
localizados, concebidos, construidos e mantidos de modo a serem, tanto quanto possivel, inacessiveis aos
parasitas. As racdes devem ser guardadas em recipientes a prova de parasitas.
» Os iscos devem ser sempre colocados em «estacdes de isco» de modo a ficarem bem visiveis, ndo poderem ser
acedidos por animais ou insetos a que n&do se destinem e poderem ser identificaveis e faceis de encontrar para
efeitos de verificacéo.
» Se for necessario recorrer a medidas de controlo quimico dos parasitas, os produtos quimicos devem ser
aprovados para uso em instalagdes do setor alimentar e utilizados de acordo com as instrugdes do fabricante.
» Todos os produtos quimicos utilizados no controlo de parasitas devem ser armazenados de forma a nao
contaminarem o ambiente do estabelecimento de postura de ovos. Esses produtos devem ser armazenados de
forma segura. Ndo devem ser armazenados em locais humidos ou préximo dos armazéns de ragdes, nem de modo
a que as aves lhes possam aceder. Sempre que possivel, é preferivel utilizar iscos sdlidos.

Codex alimentarius: Codigo de Pratica Internacional Recomendado - Principios Gerais de Higiene Alimentar
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

6.3 Sistemas de controlo de parasitas

6.3.1 Consideragbes gerais

Os parasitas constituem uma séria ameacga para a seguranga e a aptiddo dos alimentos. As infestagbes de parasitas
podem ocorrer em locais que favoregam a sua multiplicagdo e onde existam alimentos disponiveis. Deverdo ser
adotadas boas praticas de higiene para se evitar a criagdo de um ambiente propicio ao seu aparecimento. A
probabilidade de infestacdo podera ser minimizada mediante um bom saneamento, uma inspegdo das
matérias-primas e uma boa vigilancia, diminuindo assim a necessidade de pesticidas.

6.3.2 Medidas para impedir o acesso

Os edificios devem ser mantidos em boas condi¢bes para impedir o acesso dos parasitas e eliminar possiveis locais
de multiplicagdo. Ralos, calhas e outros locais por onde eles possam entrar devem estar fechados hermeticamente.
A colocagao de redes metalicas nas janelas abertas, por exemplo, diminuira o problema da entrada de parasitas.
Sempre que possivel, sera impedida a entrada de animais nos recintos das fabricas e unidades de transformacao de
alimentos.

6.3.3 Estabelecimento e proliferagédo

A disponibilidade de alimento e de agua favorece o estabelecimento e a proliferagao de pragas. As potenciais fontes
de alimento devem ser armazenadas em recipientes a prova de pragas e/ou armazenados acima do nivel do solo e
afastados das paredes. As zonas interiores e exteriores das instalagdes alimentares devem ser mantidas limpas.
Quando necessario, os desperdicios devem ser armazenados em recipientes tapados a prova de parasitas.

6.3.4 Vigilancia e detecao

As instalagdes e as zonas circundantes devem ser inspecionadas periodicamente para detetar possiveis
infestagoes.
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6.3.5 Erradicacéo

As infestacdes de parasitas devem ser combatidas de imediato, sem afetar a seguranga e aptidao dos alimentos. O
tratamento com agentes fisicos, quimicos ou biolégicos deve ser feito de maneira a ndo representar uma ameaga
para a dita seguranga e aptidao.

5.9.2 Como cumprir as hormas

Os parasitas (roedores, insetos, aves, etc.) e sobretudo os roedores (ratos) constituem uma fonte de contaminacgéo

que nao deve ser negligenciada, além de danificarem os géneros alimenticios e as matérias-primas.

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar a
contaminagao por
parasitas

Protecao dos acessos

Protegao contra insetos voadores: utilizagado de
insetocutores com tubos protetores de vidro/apanha-
moscas

Protecado contra insetos rastejantes; iscos
sélidos/pulverizadores de inseticida — todos os produtos

Especificagdes que recomendem um
sistema de controlo de parasitas nos
estabelecimentos de postura: sobretudo
moscas e ratos

Caixas de isco fixas e inexpugnaveis
Iscos ndo téxicos (mecanicos ou cola)

quimicos devem ser compativeis com os alimentos

=  Protegao contra os roedores: ratoeiras, transmissores
de ultrassons/iscos solidos

= Protecgdo contra as aves

=  Os meios de protegdo poderem ser identificados,
determinados, adaptados, mantidos e verificados

6 Fases de fabrico

6.1 Recec¢ao de ovos com casca, ingredientes e embalagens
6.1.1 Recapitulagdo das disposi¢coes regulamentares e recomendagdes em vigor

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il — Capitulo 1X)

Um operador do setor alimentar ndo deve aceitar matérias-primas nem ingredientes para além de animais vivos,
nem quaisquer outras matérias utilizadas para a transformagdo dos produtos que apresentem ou que se possa
razoavelmente esperar que apresentem contaminagdo por parasitas, microrganismos patogénicos ou substancias
téxicas, substancias em decomposigdo ou substancias estranhas na medida em que, mesmo depois de ter aplicado
higienicamente os processos normais de triagem e/ou preparagéo ou transformagéo, o produto final esteja impréprio
para consumo humano.

Regulamento (CE) n.° 1935/2004 relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos
Artigo 1.°:

O presente regulamento visa garantir o funcionamento eficaz do mercado interno no que respeita a colocagdo no
mercado da Unido de materiais e objetos destinados a entrar direta ou indiretamente em contacto com os alimentos,
constituindo simultaneamente a base para garantir um elevado nivel de protegdo da saude humana e dos interesses
dos consumidores.

Artigo 17.°:

A rastreabilidade dos materiais e objetos deve ser assegurada em todas as fases, a fim de facilitar o controlo, a
retirada de produtos defeituosos do mercado, a informagao dos consumidores e a imputagao de responsabilidades.

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo & higiene dos géneros alimenticios (Anexo I, Capitulo X)

As operagbes de acondicionamento e embalagem devem ser executadas de forma a evitar a contaminagédo dos
produtos. Sempre que necessario, como nomeadamente no caso de os recipientes serem caixas metalicas ou
frascos de vidro, a sua integridade e limpeza tém de ser verificadas antes do enchimento.

Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizados para os géneros alimenticios devem ser faceis de
limpar e, sempre que necessario, faceis de desinfetar.

Regulamento (CE) n.° 1907/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 18 de dezembro de 2006, relativo ao
registo, avaliagdo, autorizacéo e restricdo de substancias quimicas (REACH), que cria a Agéncia Europeia das
Substancias Quimicas

Titulo I: Aspetos gerais

Capitulo 1: Objetivo, &mbito e aplicagéo

Artigo 1.°: Objetivo e ambito de aplicagéo

1. O presente regulamento tem por objetivo assegurar um elevado nivel de protecdo da saide humana e do
ambiente, incluindo a promogéo do desenvolvimento de métodos alternativos de avaliagdo do risco de substancias,
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e garantir a livre circulagdo das substancias no mercado interno, reforcando simultaneamente a competitividade e a
inovagao.

2. O presente regulamento fixa disposi¢cdes a aplicar as substancias e preparagdes, na acegéo do artigo 3.°. Essas
disposi¢des aplicam-se ao fabrico, a colocagdo no mercado ou a utilizagdo dessas substancias — estremes ou
contidas em preparagdes ou em artigos — e a colocagdo no mercado das preparagdes.

3. O presente regulamento baseia-se no principio de que cabe aos fabricantes, aos importadores e aos utilizadores
a jusante garantir que as substancias que fabricam, colocam no mercado ou utilizam ndo afetam negativamente a
saude humana nem o ambiente. As suas disposi¢des sustentam-se no principio da precaugéo.

Capitulo 2: Defini¢cdes e disposi¢des gerais

Artigo 3.°: Definigcoes

Para efeitos do presente regulamento, entende-se por:

1) Substancia: um elemento quimico e seus compostos, no estado natural ou obtidos por qualquer processo de
fabrico, incluindo qualquer aditivo necessario para preservar a sua estabilidade e qualquer impureza que derive do
processo utilizado, mas excluindo qualquer solvente que possa ser separado sem afetar a estabilidade da
substancia nem modificar a sua composigéo;

Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios
de origem animal (Anexo lll, seccéo X, Capitulo I, Titulo II)

Il. Matérias-primas para o fabrico de ovoprodutos:

Os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que as matérias-primas utilizadas no fabrico de
ovoprodutos obedegam aos requisitos seguintes.

1. As cascas dos ovos utilizados no fabrico de ovoprodutos devem estar completamente desenvolvidas e nao
apresentar fendas. No entanto, os ovos fendidos podem ser utilizados para o fabrico de ovoprodutos caso o
estabelecimento de produgdo ou um centro de embalagem os entregue diretamente a um estabelecimento de
transformacgao, onde devem ser partidos logo que possivel.

2. Os ovos liquidos obtidos num estabelecimento aprovado para o efeito podem ser utilizados como matéria-prima.
Os ovos liquidos devem ser obtidos de acordo com os requisitos constantes dos pontos 1, 2, 3, 4 e 7 da parte Ill.

Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: Cdédigo de préaticas recomendadas de higiene para os ovos e 0s
ovoprodutos

3.3: Recolha, manipulagéo, armazenagem e transporte de ovos:

Os métodos utilizados para recolher, manusear, armazenar e transportar os ovos devem minimizar os danos
causados a casca e evitar a contaminagao, devendo as praticas refletir os seguintes requisitos:

» Os ovos fendidos e/ou sujos devem ser direcionados para uma instalacdo de transformagcédo ou de embalagem,
consoante os casos, 0 mais rapidamente possivel apés a recolha (ver secgéo 5.1)

» Devem aplicar-se praticas de higiene que tenham em conta os fatores de tempo e de temperatura, para proteger o
ovo contra a humidade superficial, a fim de minimizar a proliferagdo microbiana

* Os ovos partidos e os ovos de incubadora ndo devem ser utilizados para consumo humano e tém de ser
eliminados de forma segura.

6.1.2 Como cumprir as normas

Objetivos Requisitos obrigatérios Boas praticas

Manuseamento de .
matérias-primas néao

Verificar os niveis-alvo com base nas especificagbes do
fornecedor (matérias-primas e transporte)

Especificagcdes do fornecedor a respeito
da temperatura: de preferéncia 15°C em

contaminadas =  Efetuar o transporte nas melhores condi¢des de média, para evitar grandes diferengas de
temperatura e higiene temperatura durante o transporte
=  Controlar as matérias-primas no momento da (exceto ovos destinados a
compra/recegao: produto, rétulo, documentos e veiculo armazenagem prolongada a 5°C)
de entrega Preferir o transporte isotérmico (os
= Criar um sistema interno para garantir que os ovos sao camides cobertos ndo sdo aceitaveis)
préprios para consumo humano
= Rejeitar as matérias-primas ndo conformes ou tratar os
produtos ndo conformes a nivel interno
(desclassificagao)
= |dentificar e registar os lotes de matérias-primas
=  |nstituir um procedimento de alerta
= Caso haja ovos provenientes de exploragdes infetadas,
ver capitulo «Rastreabilidade»
Contacto das = Assegurar que as embalagens respeitam o O Regulamento REACH pode exigir que

embalagens com os
alimentos

Regulamento (CE) n.° 1935/2004, através das
especificagdes ou do acordo de conformidade dos
fornecedores

Medidas de rastreabilidade para todas as embalagens
em contacto com os alimentos

Limpeza e desinfecdo das embalagens reutilizadas
(p. ex., recipientes em aco inoxidavel) em contacto

a conformidade das embalagens
secundarias, rotulos, tinta, etc., seja tida
em conta nas especificagdes dos
fornecedores

Utilizagdo de paletes de plastico para os
ovos e ovoprodutos
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direto com os ovoprodutos

Manuseamento de
ingredientes
especificos e
controlados

= Ingredientes alimentares: especificagcdes
microbioldgicas e de qualidade quimica dos
fornecedores

= Em caso de incorporagéo de agua: agua potavel

= Orisco alergénico deve ser tido em conta nesta etapa

= Medidas de rastreabilidade para todos os ingredientes

= Rotulagem de cada ingrediente

ovos liquidos

assegurar que o produto € utilizado num periodo inferior
a 48 horas e a temperatura maxima de 4°C

= «ovo liquido nédo pasteurizado»

= armazenagem a 4°C

= 0 produto tem de ser tratado numa fabrica aprovada
pelas autoridades veterinarias

Auséncia de = Descongelagédo de modo a evitar um aumento da = Numa sala refrigerada, ou com um
contaminagéo por temperatura: sistema aumente a temperatura durante
ovoprodutos = Deve ser realizada o mais rapidamente possivel para um curto periodo (poucos minutos)
congelados reduzir o aumento de agentes patogénicos = Utilizagdo de uma maquina especifica
microbioldgicos que eleve muito rapidamente a
=  Estes produtos devem ser filtrados apds a temperatura do ovoproduto, a fim de
descongelagao descongelar e arrefecer o produto
liquido obtido
Auséncia de | Rotulagem:
contaminagdo  por|= data e hora em que os ovos foram partidos, para

6.2

6.2.1

suficiente.

Armazenagem de matérias-primas

Recapitulagao das disposi¢goes regulamentares e recomendagdes em vigor

6.2.2 Como cumprir as normas

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo I, Capitulo IX)

As matérias-primas e todos os ingredientes armazenados nas empresas do setor alimentar devem ser conservados
em condi¢cdes adequadas que evitem a sua deterioragédo e os protejam de qualquer contaminagao.

As matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e acabados suscetiveis de permitirem a reprodugéo
de microrganismos patogénicos ou a formagdo de toxinas ndo devem ser conservados a temperaturas de que
possam resultar riscos para a saude. A cadeia de frio ndo deve ser interrompida. No entanto, desde que dai ndo
resulte um risco para a saude, sdo permitidos periodos limitados sem controlo da temperatura, sempre que tal seja
necessario para permitir o manuseamento durante a preparacdo, o transporte, a armazenagem, a exposi¢do e a
apresentacdo dos alimentos ao consumidor. As empresas do setor alimentar que fabriquem, manuseiem e
acondicionem géneros alimenticios transformados devem dispor de salas com dimensdes suficientes para a
armazenagem separada de matérias-primas e matérias transformadas e de armazenagem refrigerada separada

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar a
deterioragédo da
matéria-prima

= Os ovos devem ser armazenados numa sala especifica

= Os ingredientes e embalagens devem ser armazenados
numa sala especifica

=  Assegurar o controlo das existéncias

=  Assegurar e manter a identificagdo das matérias-primas

Os ovos devem ser armazenados huma
sala especifica a temperaturas
controladas: 15°C em média no caso da
armazenagem por curtos periodos e 5°C
em média no caso da armazenagem por
longos periodos (mais de 1 més)
Controlo da humidade na sala de
armazenagem a 5°C

Ap6s a armazenagem a baixa
temperatura, proceder a transformacgao
rapida dos ovos para evitar a
condensacao

6.3

6.3.1

Desembalagem dos ovos

Recapitulacédo das disposi¢gdes regulamentares e recomendagdes em vigor

Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios
de origem animal (Anexo Il — Secgdo X — Capitulo II)
Os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que os estabelecimentos de fabrico de
ovoprodutos sejam construidos, organizados e equipados de forma a garantir a separagéo das seguintes operagdes:
1) Lavar, secar e desinfetar os ovos sujos, se for caso disso;
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2) Partir os ovos, recolher o seu contetdo e remover os pedagos de casca e membranas; e
3) Quaisquer operagbes nao referidas nos pontos 1 e 2.

6.3.2 Como cumprir as normas

A desembalagem dos ovos é uma etapa importante no fabrico de ovoprodutos: as anomalias ndo detetadas na
etapa de recegdo dos ovos podem ser entdo identificadas.

Objetivos Requisitos obrigatérios Boas praticas

Manuseamento de .

matéria-prima nao
contaminada

Verificagéo visual quando se desembalam os ovos e )

tratamento adequado dos ovos n&do conformes
Plano de producao

Segregacgao e transformagéo separada
dos ovos de qualidades diferentes

= Limpeza e desinfecdo regulares das ventosas e correias
transportadoras da maquina de partir ovos
= Ventilagdo adequada da sala

6.4 (Lavagem) e quebra dos ovos

6.4.1 Recapitulagao das disposi¢coes regulamentares e recomendagdes em vigor

Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios
de origem animal (Anexo Il — Secgdo X — Capitulo II)

I. Os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que os estabelecimentos de fabrico de
ovoprodutos sejam construidos, organizados e equipados de forma a garantir a separagéo das seguintes operagdes:
1) Lavar, secar e desinfetar os ovos sujos, se for caso disso;

2) Partir os ovos, recolher o seu contetdo e remover os pedagos de casca e membranas; e

3) Quaisquer operagdes nao referidas nos pontos 1 e 2.

Ill. Requisitos especiais de higiene aplicaveis ao fabrico de ovoprodutos:

Os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que todas as operagdes sejam efetuadas de
modo a evitar qualquer contaminagdo durante a produgdo, manuseamento e armazenagem dos ovoprodutos,
garantindo, em especial, o cumprimento dos requisitos seguintes.

1. Os ovos s6 devem ser partidos se estiverem limpos e secos.

2. Os ovos devem ser partidos de um modo que reduza ao minimo os riscos de contaminagédo, devendo-se, em
especial, assegurar uma separagao adequada das restantes operagdes. Os ovos fendidos devem ser transformados
logo que possivel.

3. Os ovos que ndo sejam de galinha, de perua ou de pintada devem ser manuseados e transformados
separadamente. O equipamento deve estar limpo e desinfetado antes de recomecar a transformagdo de ovos de
galinha, de perua e de pintada.

4. O conteudo dos ovos ndo pode ser obtido por centrifugacdo ou esmagamento destes e os restos das claras de
ovo ndo podem ser extraidos das cascas vazias por centrifugagdo quando se destinem ao consumo humano.

Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: Cdédigo de préaticas recomendadas de higiene para os ovos e 0s
ovoprodutos

5.2.2.2 Transformac&o dos ovoprodutos

Os ovos destinados a transformagéo devem estar visivelmente limpos antes de serem partidos e separados.

Os ovos fendidos podem ser transformados. Os ovos partidos ndo devem ser transformados e devem ser eliminados
de forma segura.

Os ovos sujos devem ser eliminados de forma segura ou podem ser limpos.

A separagao da gema e da clara da casca do ovo deve ser efetuada de maneira a evitar, na medida do possivel, a
contaminagdo cruzada proveniente do pessoal ou do equipamento e a permitir examinar o conteudo do ovo.

6.4.2 Como cumprir as normas

Durante o processo de quebra dos ovos, os ovos liquidos podem ser contaminados por cascas e corpos estranhos.

Objetivos Requisitos obrigatérios Boas praticas

Obter um
ovoproduto ndo
contaminado
(perigos
microbioldgicos ou
fisicos)

Ovos partidos individualmente (proibigcéo de centrifugar
OuU esmagar os ovos)

A centrifugagéo (por esmagamento das cascas de ovos)
para extrair os restos das claras de ovo das cascas
vazias ndo € permitida se o produto se destinar ao
consumo humano

Remocao regular dos residuos de cascas
Eliminar os ovos muito sujos e esmagados

Separacgao entre a etapa em que os
ovos sdo partidos e aquela em que séo
desembalados, ou maquina de partir
ovos fechada

Verificagdo regular da montagem da
magquina de partir ovos no que respeita a
qualidade e ao tamanho dos ovos a
partir

Ventilagdo adequada da area onde os
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ovos sdo partidos para evitar a
contaminagéo proveniente da area de
desembalagem. Se possivel, manter na
area onde os ovos sao partidos uma
pressao ligeiramente superior a da area
de desembalagem contigua

Lavagem dos ovos sujos (1) com base
no nivel de sujidade dos ovos

Lavagem dos ovos sujos (2), numa sala
separada ou numa maquina fechada
para evitar salpicos das solugdes de
limpeza

Evitar a
contaminagao
quimica dos ovos
pela lavagem

Evitar armazenar os ovos entre a lavagem e o momento
em que sao partidos

Assegurar que os ovos ndo estao partidos antes da
lavagem

Assegurar que nao escorre solugdo de limpeza dos
ovos, quando sao partidos

Remover as solugbes de limpeza logo que necessario
(para serem qualificados)

No caso da lavagem dos ovos, o0 método
utilizado tem de evitar a contaminagao
quimica (2)

Evitar a proliferagédo
microbioldgica
durante a
congelacdo

Ver capitulo 6.6

(1) Ovo sujo & um ovo cujo perfil esta alterado pela presenca de excrementos. Deve ser lavado antes de ser partido
em maquinas, ou entao partido mediante um método manual aprovado.
(2) Para evitar a contaminagao com liquido da lavagem, ndo devem escorrer pingos residuais do mesmo a partir das

cascas de ovo.

6.5 Filtragao e transporte

6.5.1 Recapitulagao das disposi¢coes regulamentares e recomendagdes em vigor

Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios
de origem animal (Anexo Il — Secgdo X — Capitulo II)
Ill. Requisitos especiais de higiene aplicaveis ao fabrico de ovoprodutos:

Os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que todas as operagbes sejam efetuadas de
modo a evitar qualquer contaminagdo durante a produgdo, manuseamento e armazenagem dos ovoprodutos,
garantindo, em especial, o cumprimento dos requisitos seguintes.

5. Depois de partidos os ovos, todas as particulas do ovoproduto devem ser submetidas, tdo rapidamente quanto
possivel, a uma transformagao destinada a eliminar riscos microbioldgicos ou a reduzi-los para um nivel aceitavel.
Os lotes cuja transformacgao tenha sido insuficiente devem ser submetidos imediatamente a uma nova transformacgéao
no mesmo estabelecimento, na condi¢gdo de o novo tratamento os tornar préprios para consumo humano. Caso se
verifique que um lote é improprio para consumo humano, deve ser desnaturado por forma a assegurar-se que nédo é
utilizado para esse fim.

IV. Especificagbes analiticas

3. A quantidade de restos de cascas, de membranas de ovo e de quaisquer outras particulas no ovoproduto
transformado ndo deve exceder 100 mg/kg de ovoproduto.

Codex alimentarius: Codigo de Pratica Internacional Recomendado — Principios Gerais de Higiene Alimentar
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Secgdo V — Controlo das Operagdes

5.2.5 Contaminagéo fisica e quimica

Devem existir sistemas que permitam reduzir o risco de contaminagdo dos alimentos por corpos estranhos, tais
como fragmentos de vidro ou de metal dos equipamentos, pd, fumos nocivos e substancias quimicas indesejaveis.
No fabrico e transformacgéo, devem utilizar-se, sempre que necessario, dispositivos de detegédo ou selecgao.

6.5.2 Como cumprir as normas

Objetivos Requisitos obrigatérios Boas praticas

Evitar a
contaminagéo fisica
(cascas, corpos
estranhos) e limitar a
proliferagao
microbiana

Utilizagao preferencial de depésitos de recegao tapados
e de condutas fechadas

Remocgao regular de residuos de cascas dos filtros,
limpeza e desinfec¢ao regulares dos filtros

Evitar que o ovoprodutos estagne antes da refrigeracédo

Utilizagédo de grelhas nos depdsitos de
rececao

Utilizagao de filtros (ou algo
equivalente), preferencialmente de
limpeza automatica

Filtros com uma malhagem de 1mm
(didmetro) no minimo
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Utilizagédo de imanes

Procedimento de controlo dos vidros e
plasticos duros, em especial: reduzir o
uso do vidro ao minimo, lista de
verificagdo, medidas imediatas caso se
partam vidros ou plasticos duros
Colocagao do filtro para os ovoprodutos
liquidos no final, quando o produto é
introduzido na embalagem. Esta posicéo
garante que qualquer contaminagao
proveniente da bomba, das juntas, etc.,
fica retida. E necessario verificar
diariamente se o filtro sofreu danos,
antes da sua limpeza.
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6.5.3 Seguimento do PCC

Etapa:

Filiragdo apds os ovos terem sido
partidos, se s6 houver um filtro
e/ou filtrar antes da pasteurizagdo

PCC 1:

Fisico

Caracteristicas

Modalidades de supervisdo

Limites criticos —

ou pcirr?tToﬁgros a Valores-alvo Método Frequéncia zg:g’o?: Agoes corretivas
Presenca no Presenca e Visual Apos cada Filtro Medidas imediatas:

produto de integridade do filtro limpeza ou Mudanca do filtro

cascas ou outras | (previamente antes de cada Tratamento da ndo conformidade:
particulas qualificado) dia de parar o lote e nova filtragao
estranhas: producao Acoes corretivas

produto isento de
corpos estranhos
e cascas < 100
mg/kg de

ovoprodutos (1)

Requalificacédo da filtracao
(material, manutengéo, etc.)

(1) A presenca de matéria organica (proteinas coaguladas) pode alterar os resultados das analises. Por isso, antes
de analisar o produto, € necessario aplicar um meétodo técnico para remover essa matéria organica (digestdo
organica, por exemplo)

6.6

preparacgao)

6.6.1

6.6.2 Como cumprir as normas

Arrefecimento e armazenagem intermédia de ovos liquidos (normalizagéo e

Recapitulagao das disposi¢coes regulamentares e recomendagdes em vigor

Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios
de origem animal (Anexo Il — Secgdo X — Capitulo II)
Il Requisitos especiais de higiene aplicaveis ao fabrico de ovoprodutos:
7. Se a transformagéao nao for efetuada imediatamente apds os ovos terem sido partidos, os ovos liquidos devem ser
armazenados quer congelados, quer a uma temperatura ndo superior a 4°C. O periodo de armazenagem a 4°C
antes da transformacgdo ndo deve exceder 48 horas. Todavia, estes requisitos ndo se aplicam aos produtos a que
sera retirado o agucar, caso esse processo seja levado a cabo logo que possivel.
No caso dos ovos liquidos, o rétulo referido no ponto 1 deve também ostentar a seguinte indicagdo: «ovoprodutos
ndo pasteurizados — a tratar no local de destino» e mencionar a data e a hora a que os ovos foram partidos.

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Limitar a proliferacdo | =

microbioldgica nos
ovos liquidos

com controlo no momento de recegéo
partidos, a 4°C:

estabelecimento aprovado
2. ou se o tratamento demorar

evitado:
1. se a fabrica tiver validado os riscos

do tratamento (menos de 48 horas)
2.
exemplo)
3. ou caso se retire o0 agucar do produto

No caso dos ovos liquidos, consultar a ficha de dados
do produto facultada pelo fornecedor de ovoprodutos,

= Refrigeragao do produto, depois de os ovos serem

1. se o produto tiver de ser transferido para outro

= O arrefecimento antes do tratamento pode ser

microbianos, mediante a fixagdo de uma
temperatura e de um periodo maximos antes ]

ou se o produto for estabilizado (com sal por

=  Assegurar que o periodo maximo entre o momento
em que 0s ovos sdo partidos e a pasteurizagao nao
excede as 48 horas previstas por lei, no maximo

Se os produtos nao forem arrefecidos
antes do tratamento, devem aplicar-se
testes para registar a proliferacédo
bacteriolégica, consoante a temperatura
e o tempo de armazenagem dos ovos
liquidos, a qualidade dos ovos, a
estacao do ano, etc.

Tempo recomendado de armazenagem
dos ovos liquidos, caso a caso
(consoante, em especial, a composi¢cao
do produto, a contaminacao inicial e a
temperatura)

Evitar a contaminagao
do produto por outros

materiais

produto por meio de refrigeracéo (verificar a

de refrigeragdo «seguro para uso alimentary)

Conceber um sistema para evitar a contaminagao do

integridade da placa, manter uma presséo do produto
superior a do meio de refrigeragao, utilizar um meio
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Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Manter as tampas dos depositos fechados

Evitar a contaminacao
por ingredientes
(microbioldgica,
corpos estranhos)

Normalizagdo com ovos liquidos e/ou ovoprodutos
marcados (também na reciclagem dos ovoprodutos)

Em caso de incorporagdo de agua: utilizacao de agua
potavel

Filtracao dos ingredientes

iman para recolher eventuais corpos
estranhos metalicos provenientes dos
ingredientes

Registo da reciclagem do ovoproduto a
fim de garantir a rastreabilidade

Evitar a contaminacao
(quimica e
microbioldgica) pelo
sistema de
refrigeracao

Verificagdo regular da integridade da superficie
(placas, juntas, etc.)

Utilizagao exclusiva de produtos quimicos aprovados
para o setor alimentar nos equipamentos que possam
entrar em contacto com os ovos liquidos ou os
ovoprodutos: lubrificantes, fluidos de refrigeracéo,
Oleo, etc.

Proibir a utilizagdo de certos
desinfetantes (demasiado corrosivos)
Utilizar agua congelada em vez de
aditivos quimicos

Congelacao dos ovos liquidos:

e Na instalacdo de produgdo (estabelecimento de postura ou centro de embalagem, aprovado como
instalacéo para partir ovos)
¢ Nainstalagdo onde os ovos sao partidos, caso haja problemas técnicos

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Limitar a proliferagao
microbioldgica nos

ovos liquidos antes e
durante a congelagao

Esta pratica é possivel caso haja problemas como,
por exemplo, a avaria do pasteurizador

Respeitar a restricdo do periodo entre 0 momento em
que os ovos sao partidos e aquele em que séo
congelados, para evitar a espera a temperatura da
sala, o qual ndo pode exceder 48 horas

O produto deve ser armazenado numa sala a uma
temperatura de -12°C no maximo

Temperatura da sala que permita atingir
-12°C no meio de cada embalagem, em
72 horas

Evitar a proliferagéo
microbioldgica antes e
durante a congelagao

Filtrar os ovos liquidos antes da congelagao ou/e apés
a descongelacao

Limitar a proliferagao
microbiolégica nos
ovos liquidos durante
a descongelacéo

Ver capitulo 6.1

A descongelagao dos ovos liquidos s6 deve ser
praticada em instalagbes aprovadas para o tratamento
dos ovoprodutos

6.7

6.71

Tratamento térmico e refrigeragao

Recapitulacédo das disposi¢gdes regulamentares e recomendagdes em vigor

Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios

de origem animal (Anexo Il — Secgdo X — Capitulo II)

Il Requisitos especiais de higiene aplicaveis ao fabrico de ovoprodutos:

Os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que todas as operagbes sejam efetuadas de
modo a evitar qualquer contaminagdo durante a produgdo, manuseamento e armazenagem dos ovoprodutos,
garantindo, em especial, o cumprimento dos requisitos seguintes.

5. Depois de partidos os ovos, todas as particulas do ovoproduto devem ser submetidas, tdo rapidamente quanto
possivel, a uma transformagao destinada a eliminar riscos microbioldgicos ou a reduzi-los para um nivel aceitavel.
Os lotes cuja transformacgao tenha sido insuficiente devem ser submetidos imediatamente a uma nova transformacgéao
no mesmo estabelecimento, na condi¢gdo de o novo tratamento os tornar préprios para consumo humano. Caso se
verifique que um lote é improprio para consumo humano, deve ser desnaturado por forma a assegurar-se que nédo é
utilizado para esse fim.

6. Nao é exigida nenhuma transformagdo para as claras de ovo destinadas ao fabrico de albumina seca ou
cristalizada a submeter posteriormente a tratamento térmico.

8. Os produtos que ndo tenham sido estabilizados de modo a poderem ser conservados a temperatura ambiente
devem ser arrefecidos até atingirem uma temperatura ndo superior a 4°C. Os produtos para congelagdo devem ser
congelados imediatamente apés a transformacéo.

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo Il — Capitulo XI)
Os requisitos a seguir indicados aplicam-se apenas aos alimentos colocados no mercado em recipientes
hermeticamente fechados:
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1. Qualquer processo de tratamento térmico utilizado para transformar um produto n&o transformado ou para outra
transformagéo de um produto transformado deve:

a) Fazer subir a temperatura de todas as partes do produto tratado até uma determinada temperatura durante um
determinado periodo de tempo; e

b) Impedir o produto de ser contaminado durante o processo.

Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: cddigo de praticas de higiene para os ovos e ovoprodutos

5.2.2.2 Transformagao de ovoprodutos

Tratamentos:

Os ovoprodutos devem ser submetidos a um tratamento microbiocida para garantir que s&o seguros e adequados.
Todas as operagbes posteriores ao tratamento devem assegurar que o produto tratado ndo é contaminado.

Devem adotar-se praticas higiénicas de fabrico e de gestdo do pessoal para gerir o risco de contaminagao resultante
das superficies que entram em contacto com os alimentos, dos equipamentos, do pessoal e dos materiais de
embalagem, ou do contacto entre ovos crus e ovoprodutos transformados.

Os tratamentos microbiocidas, incluindo o tratamento térmico, devem ser validados para mostrar que produzem a
desejada redugédo do niumero de microrganismos patogénicos e tém como resultado um produto seguro e adequado.
Caso se utilize um tratamento térmico, deve prestar-se atengdo as combinacgdes de tempo e temperatura.

Os ovoprodutos liquidos pasteurizados devem ser rapidamente arrefecidos, logo apds a pasteurizagdo, e conservar-
se em condic¢des de refrigeracéo.

6.7.2 Como cumprir as normas

O principio de um permutador térmico com um sistema de recuperacao de calor: COIMO indicado

AV

|
1
|
|
1
Tempo de
retencao |
o —— : A Posicéo 1 I
Posicao 3 Posicéo 2 ; : I
Secgao de | Secgdode ! 1 |
arrefecimen taquecjmento | I |
: X/ = & I I
| recuperacgao I
| ;
I e e RS i ik RS
i il el o > Glicol ou agua geladd 1
Entradado e » Agua quente
ovoproduto

— Qvoproduto

= == = Reciclagem do produto
subpasteurizado

Controlo da temperatura a realizar
= Colocagao antes ou depois do tempo de

retencao (1 ou 2)

Valvula de derivagdo recomendada
= Posigdo 1ou2o0u3
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Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar a contaminagao
pelo sistema de
tratamento (secgbes
de aquecimento,
recuperacgao e
arrefecimento)

Verificagdo regular da integridade das superficies
(placas, juntas, etc.)

Utilizagéo exclusiva de produtos quimicos
aprovados para uso alimentar nos equipamentos
que possam entrar em contacto com os ovos
liqguidos ou os ovoprodutos: lubrificantes, fluidos de
refrigeracéo, dleo, etc.

Proibir a utilizagdo de certos
desinfetantes (demasiado corrosivos)

Evitar a
recontaminagéo por
produtos nao tratados

Dispositivo de seguranca continua que impega um
aquecimento insuficiente

Instalagdo de uma valvula de
derivagao automatica regularmente
testada e de uma sonda de
temperatura calibrada

Adogao de um processo CIP
obrigatério se a pasteurizagao tiver
sido insuficiente, caso a valvula de
derivacao esteja na posicéo 3
Aplicavel a pasteurizadores de placas:
o produto tratado deve ter uma
pressédo mais elevada do que o
produto néo tratado termicamente
Aplicavel a pasteurizadores de
placas: o produto tratado deve ter uma
pressado mais elevada do que o fluido
de aquecimento ou de arrefecimento
= Especialmente recomendado para
novos equipamentos

Sistema de seguranca adequado que
evite a contaminagéo cruzada dos
ovoprodutos pasteurizados com ovos
liquidos crus e um dispositivo de
registo de seguranga continua que
evite a dita contaminagao cruzada

Diminuir os niveis
microbianos e eliminar
possiveis bactérias
patogénicas

A utilizacéo de regimes térmicos previamente
estabelecidos e validados, tendo em conta a
natureza e as propriedades do produto tratado
Calibragédo dos equipamentos de tratamento térmico
(temperatura e pressao, por exemplo)

Reciclagem dos produtos inadequadamente
tratados

Isolamento térmico dos tubos, para limitar a perda
de calor

Controlo continuo da temperatura e do débito

Frequéncia da calibragéo das sondas
de temperatura utilizadas no
tratamento térmico: pelo menos uma
vez por ano

Homogeneizagédo recomendada para
melhorar a eficacia da pasteurizagéo
Verificagdo regular da eficacia da
valvula de derivagao

Registo continuo da temperatura e do
débito ou registo continuo do valor de
pasteurizacao

A andlise da alfa-amilase no
ovoproduto inteiro é um teste facil que
esta relacionado com a destruigédo da
Salmonella

Evitar a proliferagéo
microbiolégica durante
o arrefecimento

A fabrica tem de validar os riscos microbiolégicos
para determinar o periodo adequado para atingir a
temperatura de 4°C

Este periodo tem de ser o0 mais curto possivel
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6.7.3 Seguimento do PCC

Etapa: Tratamento térmico PCC 2: Microt’)iqlégico: s_obrevi~vénc'ia dgs ’agentes
patogénicos, proliferacdo microbioldgica
. - . Modalidades de supervisdo
Caracteristicas ou Limites criticos — Ponio de AcBes corretivas
parametros a controlar Valores-alvo Método Frequéncia controlo
Gréafico temporal/de | T° de | Termémetro Continuamente |Sonda no| Reciclagem do produto
temperaturas do Qasteurizagéo(*) registador produto Ajustamento da temperatura
tratamento térmico = +.°C da agua quente
Tempo ___de |Fluxdmetro ou| Continuamente |Equipamen | Isolamento, novo tratamento
pasteurizacéo Y cronémetro (em cada to de | ou remogao dos ovoprodutos
=..%..min. pasteurizagdo) |tratamento | ndo conformes
ou
inspetor de
controlo da
qualidade
T° de saida do | Termdmetro Continuamente |Saida do| Reciclagem do produto
produto frio registador equipamen | arrefecimento complementar
=0+4°C to de | ou novo tratamento dos
tratamento | produtos
ou
inspetor de
controlo da
qualidade

(*) determinada internamente, para cada produto (por exemplo: ver quadro seguinte) para obter pelo menos 7 log10
redugdes para a gema de ovo e para o ovoproduto inteiro (recomendagao da AFSSA, Franga)

A titulo de orientagao aproximada: tratamento térmico para reduzir a Salmonella enteritidis:

Produto To (°C) | DTo(mn) | z(°C)
Clara de referéncia 57 2,1 5.1
Ovo inteiro de referéncia 64,4 0,013 3,1
Gema de ovo de referéncia 64,4 0,002 2.4
t (mn) tempo T temperatura de Reducgao N log

Exemplos de praticas de o DT (mn)

t tratamento (°C) 10

ratamento
Exemplo de ovo inteiro 5,0 65,0 0,0083 600,6
Exemplo de clara de ovo 5,0 56,0 3,2984 1,5*
Exemplo de gema de ovo 5,0 65,0 0,0011 4 4457

z: diferenga de temperatura necessaria para obter uma redugéo de 1 log10 (°C) de Salmonella enteritidis
t: tempo de retencéo para tratamento aplicado (min.)

T: temperatura de tratamento aplicada (°C)

DTo e DT: tempo (min.) para obter uma reducéo de 1 log10 a temperatura Toe T

N: Numero de redugéo de 1 log10 (= valor de pasteurizagao)

DT = DTo x 10 (MN/z

* A clara de ovo apresenta risco de coagulagdo a partir de 56°C e por isso ndo & possivel ultrapassar os 56°C
durante o tratamento térmico, mas as proteinas bactericidas presentes na clara de ovo, a sua baixa composigao
nutritiva e o seu pH elevado permitem a sua autopreservagéao.

6.8 Embalagem de ovoprodutos liquidos

6.8.1 Recapitulacido das disposi¢coes regulamentares e recomendagoées em vigor

Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Anexo I, Capitulo X)
Disposicbes aplicaveis ao acondicionamento e embalagem dos géneros alimenticios
1. Os materiais de acondicionamento e embalagem nao devem constituir fonte de contaminagao.
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contaminagao.

6.8.2 Como cumprir as normas

2. Todo o material de acondicionamento deve ser armazenado por forma a ndo ficar exposto a risco de

3. As operagdes de acondicionamento e embalagem devem ser executadas de forma a evitar a contaminagao dos
produtos. Sempre que necessario, como nomeadamente no caso de os recipientes serem caixas metalicas ou
frascos de vidro, a sua integridade e limpeza tém de ser verificadas antes do enchimento.

4. Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizados para os géneros alimenticios devem ser faceis de
limpar e, sempre que necessario, faceis de desinfetar.

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar a contaminagao
resultante da embalagem

Utilizagdo de embalagens limpas e adequadas
As embalagens reutilizadas devem ser limpas e
desinfetadas logo que sdo devolvidas e mantidas
fechadas até chegarem ao ponto de utilizagéo
Ordem de circulagdo das embalagens
Armazenagem das embalagens limpas numa sala
especifica, em condi¢des de higiene, por um
periodo curto definido

Devem existir especificagcdes destinadas aos
fornecedores de embalagens

Todas as embalagens utilizadas devem ser
identificaveis e localizaveis

Manter a embalagem fechada antes da
utilizagao

Evitar a contaminagao
resultante das condigbes
de embalagem

Salas adequadas (condigbes de limpeza e
higiene) para armazenar as embalagens e para
as operagdes de embalagem

Verificagdo do estado das embalagens
Irecipientes antes da utilizagéo

Armazenagem o mais rapida possivel apds o
enchimento, em condigbes adequadas

Local de embalagem separado
Temperatura e qualidade do ar
adequados para o produto a embalar:
instalagcdo de um fluxo constante, se
necessario, ou mesmo de um gradiente
de presséao entre a sala de embalagem
(ou a maquina de embalar) e as outras
salas

Evitar corpos estranhos no
ovoproduto

Abertura limitada das embalagens

Limitagdo da quantidade de materiais e
ferramentas préximos da sala de
embalagem

Evitar a contaminagao
pelas pessoas

Restrigdo do acesso as salas de embalagem a
pessoas envolvidas nessa atividade
Dar formagéo especifica a essas pessoas

Evitar a
microbioldgica

proliferagao

Aspirar o p6é durante ou apés a
embalagem

Incorporar gas préprio para o setor
alimentar (p. ex., azoto, dioxido de
carbono, etc.), a fim de preservar o
produto durante o seu periodo de
validade

6.9 Armazenagem dos ovoprodutos liquidos acondicionados

6.9.1 Recapitulacdo das disposi¢cdes regulamentares e recomendagbées em vigor

adequacao.

6.9.2 Como cumprir as normas

Codex alimentarius: Cadigo de préticas de higiene para os ovos e ovoprodutos - CAC/RCP 15 — 1976
5 Controlo das operagdes

5.2.2.2 Transformac&o dos ovoprodutos
(iii) Armazenagem e distribuicéo

Os ovoprodutos devem ser armazenados e transportados em condigdes que ndo prejudiquem a sua seguranga €

Os ovoprodutos, incluindo os que podem ser armazenados a temperatura ambiente, devem ser protegidos contra os
agentes externos e a contaminagdo, por exemplo, a luz solar direta, o calor excessivo, a humidade, os
contaminantes externos e as mudangas bruscas de temperatura que possam prejudicar a integridade da embalagem
do produto ou a seguranga e a adequagdo do mesmo.

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar a contaminagdo do produto | =

tratado

Definicdo de um tempo de espera antes
da expedicao
= Armazenagem a uma temperatura

No caso dos produtos de restauragao, a
validacao do prazo de conservagao deve
ser realizada a 4°C por 2/3 do tempo e
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adequada:
e entre 0 e +4°C para o produto .
fresco

e < —12°C para o produto congelado
ambiente para o produto
estabilizado

Sala de armazenagem separada
Validagao do prazo de conservagao por
produto, tendo em conta a dimenséao da
embalagem e o tipo de venda a retalho:
industria ou restauragao

1/3 do tempo a 6-8°C

No caso das embalagens industriais, os
testes podem ser efetuados a diversas
temperaturas para simular uma avaria
do sistema de refrigeragao

6.10
acondicionamento

6.10.1

Armazenagem dos ovoprodutos apds o tratamento e antes da secagem ou

Recapitulacdo das disposi¢gdes regulamentares e recomendagdes em vigor

Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios
de origem animal (Anexo Il — Secgdo X)
8. Os produtos que ndo tenham sido estabilizados de modo a poderem ser conservados a temperatura ambiente
devem ser arrefecidos até atingirem uma temperatura ndo superior a 4°C. Os produtos para congelagdo devem ser
congelados imediatamente apos a transformacao.

6.10.2 Como cumprir as normas

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar a proliferagdo microbiolégica

Definir um periodo maximo entre o
tratamento térmico e a utilizagdo
Armazenagem entre 0 e +4°C, exceto no
caso dos produtos estabilizados (p. ex.,
concentrados, salgados ou agucarados)

Em caso de avaria do sistema de
refrigeragéo, pér em pratica uma agéo
corretiva imediata de arrefecimento
para diminuir a temperatura do
produto

Limitar a recontaminacéo pelos
materiais

Utilizar depdsitos adequadamente limpos e
desinfetados

Depositos asséticos antes da
secagem

6.11

Concentragao de ovoprodutos liquidos

6.11.1 Como cumprir as normas

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar a contaminagéo por | =
membranas e filtros

Limpeza e desinfegdo regulares de membranas e

filtros

= Utilizagado de produtos de limpeza e desinfegado
compativeis com as membranas

= Remogéo regular das membranas para fins de

controlo e manutencgéo

Evitar a proliferacéo =
microbioldgica

Controlo continuo da temperatura e do débito
durante a concentragéo

Examinar ambos os produtos apods a
concentragdo: a matéria seca, no caso
do produto concentrado e o aspeto
visual, no caso do liquido

Utilizar agua macia para evitar a
proliferagdo microbioldgica no tartaro
Utilizagao de produtos de limpeza
enzimaticos

Esta etapa de concentragao ndo € um PCC devido a pasteurizagado subsequente.

6.12
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6.12.1 Como cumprir as normas

Processo de dessacarificagao

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar o desenvolvimento
de toxinas microbioldgicas

=  Controlo da temperatura e do pH de acordo com
um procedimento interno que permita assegurar a

monitorizagdo da dessacarificagao

= Utilizagdo de levedura renovada e/ou bactérias

Processo de secagem

Objetivos

Meios de controlo obrigatérios

Meios de controlo recomendados

Remover a agua do
ovoproduto liquido de
modo a atingir ay < 0,7

= Utilizagdo de processos previamente
estabelecidos e validados, tendo em conta a
natureza e as propriedades do produto tratado

Evitar a contaminagao pelo
equipamento

= O equipamento de secagem deve ser limpo e
desinfetado (tubos e torres)

= Programa de inspec¢éo regular da torre e de
outras partes (pecas partidas e partes frias)

Evitar a contaminacao pelo
ar

= Filtragdo do ar de entrada
= Programa de limpeza regular dos filtros

Evitar a contaminacao
cruzada

= Limpeza das torres apds a secagem de
ovoprodutos (ovos liquidos) ndo pasteurizados

»= Limpeza do filtro de saida apds a secagem de
ovoprodutos (ovos liquidos) ndo pasteurizados

Evitar o crescimento dos
niveis microbianos

=  Evitar a humidade durante a transferéncia do p6

Evitar a contaminacao
quimica (NOx)

=  Sempre que o aquecimento se faga por

combustao direta, deve verificar-se regularmente

que a combustio é boa

= Realizar uma combustao indireta

6.12.2 Seguimento do PCC

Etapa:

Secagem e embalagem dos ovos em pé

Microbioldgico: contaminagao,
sobrevivéncia dos
microrganismos patogénicos

PCC 3:

Caracteristicas ou

Limites criticos —

Processos de monitorizagéo

pacrgrr?tfglgf a Valores-alvo Método Frequéncia zgm(r)o(lj; Agoes corretivas
Humidade do po Matéria seca Secador Cada lote ou mais | Saida do | Ajustar as temperaturas de
= ... % min. (*) (infravermelhos secador saida do ar e/ou a circulagdo
Humidade ou método do ovoproduto
= ... % max. (*) equivalente) Dispor de procedimentos

previamente definidos para
tratar os produtos néo
conformes

Reparar o equipamento de
secagem se estiver defeituoso

(*) determinada internamente

6.13 Embala

gem de ovos em po

6.13.1 Como cumprir as normas

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar objetos =
estranhos no po6

Instalagdo de um crivo na abertura de saida do
produto, verificagdes regulares da sua integridade
Instalagdo de um detetor de metais e/ou iman,
verificagdes regulares da sua eficacia

Limitacdo do niumero de objetos pequenos e

ferramentas colocados proximo da saida do secador e

da area de embalagem dos ovos em po.
Nao utilizagdo de acessorios de metal ou plastico

=  Fazer o inventario de todos os objetos
colocados préximo da saida do po,
controlar a sua presenga ou proceder a
sua verificagdo com base numa lista em
cada mudanga de turno

=  Nao utilizar acessorios que possam
tornar-se corpos estranhos
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Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar a contaminagéo |= Os equipamentos de transporte e armazenagem =  Embalar o p6 diretamente a saida do
pelo equipamento devem ser limpos e desinfetados secador, em salas especificas
Evitar a contaminagdo | = Salas separadas para ovos em po pasteurizados e = Pressdo mais elevada na sala dos ovos

cruzada

ovos em po nao pasteurizados

= Equipamentos de embalagem diferentes para ovos
em po pasteurizados e ovos em pé ndo pasteurizados
ou sua desinfecdo apds a embalagem destes ultimos

em po pasteurizados do que na sala dos
ovos em po nao pasteurizados

Evitar a contaminagéo
pelo pessoal

= Restricdo dos movimentos do pessoal e dos veiculos | =
utilizados para transportar o produto

Vestuario especifico para as pessoas
que embalam os ovos em po
pasteurizados

6.13.2 Seguimento do PCC

Etapa: Do

Secagem e embalagem dos ovos em

PCC 4.

Fisico: corpos estranhos

Caracteristicas

Limites criticos —

Processos de monitorizacéo

ou p::%rl?trpoﬁg:)s a Valores-alvo Método Frequéncia zg:tﬁo(lj: Agoes corretivas
Corpos estranhos | Auséncia Crivo Continuamente Saida do | Limpeza e manutengéo da torre
secador de secagem
Limpeza e manutencao dos
filtros da abertura de entrada
de ar.
Reparagéo ou mudanga do
Auséncia Detetor de | Continuamente Cada lote | crivo
metal ou iman embalado

Isolamento/colocagcdo em
quarentena dos lotes nédo
conformes, identificagdo da
origem dos corpos estranhos,
novo tratamento ou eliminagéo
eventuais dos lotes
contaminados

6.14

Tratamento térmico do pé

6.14.1 Como cumprir as normas

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Evitar a contaminacao
cruzada

= Identificagdo visual diferente entre o pé nédo ]
pasteurizado e o pasteurizado

Utilizagédo de duas salas diferentes para
ovos em po pasteurizados e nao
pasteurizados

Diminuir os niveis
microbianos e eliminar
as possiveis bactérias
patogénicas

= Utilizag&o de processos previamente estabelecidos
e validados; temperatura ambiente, humidade
ambiente e tempo de retengéo

= Calibragao do equipamento de tratamento térmico ]
(temperatura e humidade)

= Ventilacdo adequada para assegurar uma
temperatura homogénea na camara quente

= Distribuicado/empilhamento de caixas aprovada de
modo a assegurar uma temperatura homogénea no

Frequéncia da calibragdo das sondas de
temperatura utilizadas no tratamento
térmico: uma vez por ano, pelo menos
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Objetivos Requisitos obrigatérios Boas praticas

interior do produto

6.14.2 Seguimento do PCC

Microbioldgico:

sobrevivéncia dos organismos

Etapa: Tratamento térmico PCC 5: -
patogénicos
Caracteristicas L - Modalidades de supervisdo
ou parametros a Limites criticos — . T Ponto de Ac0es corretivas
controlar Valores-alvo Método Frequéncia controlo
Grafico de tempo | T° dos ovos em p6 | Termémetro Continuamente | Sonda no | Correcdo da temperatura da
/temperatura do ) registador produto camara quente
tratamento Em caso de sistema
térmico descontinuo
T°doar? Termometro Continuamente | Sonda de ar Corregdo do sistema de
Em caso de sistema | registador controlo da temperatura
continuo
Tempo de retencéo | Registo da data Cada lote Camara quente | Tratamento complementar do
ou sistema | po
equivalente

(*) determinagéo interna, em relagao a cada produto (por exemplo: 68°C — 2 semanas: clara de ovo)

7 Listade PCC

No presente codigo, séo descritas 5 etapas nos PCC:
Ovoprodutos liquidos:
e PCC 1: Filtragéo e transporte (depois de partir os ovos e/ou antes da pasteuriza¢ao e/ou antes

da embalagem)

e PCC 2: Tratamento térmico e refrigeragao

Ovoprodutos secos:
e PCC 3: Secagem dos ovoprodutos
e PCC 4: Embalagem dos ovos em p6
e PCC 5: Tratamento térmico dos ovos em pé

Ver processo de fabrico

8.11
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8 Rastreabilidade

Recapitulacdo das disposi¢coes regulamentares e recomendagées em vigor

Regulamento (CE) n.° 178/2002, que determina os principios e normas gerais da legislacéo alimentar, cria a

Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos
géneros alimenticios (artigo 3.°)
Entende-se por «rastreabilidade» a capacidade de detetar a origem e de seguir o rasto de um género alimenticio, de
um alimento para animais, de um animal produtor de géneros alimenticios ou de uma substancia, destinados a ser
incorporados em géneros alimenticios ou em alimentos para animais, ou com probabilidades de o ser, ao longo de
todas as fases da produgéo, transformacgao e distribuicio.

Regulamento (CE) n.° 1237/2007 relativo a colocagdo no mercado de ovos provenientes de bandos de galinhas
poedeiras infetados com Salmonella

Anexo 1: Os ovos originarios de bandos com estatuto sanitario desconhecido, que sejam suspeitos de estarem
infetados, ou que estejam infetados com serétipos de Salmonella para os quais tenha sido estabelecido um objetivo
de redugédo, ou que tenham sido identificados como fonte de infecdo num surto especifico de origem alimentar nos
seres humanos, s6 podem ser utilizados para consumo humano se forem tratados por forma a garantir a destruicéo
de todos os serétipos de Salmonella significativos em termos de saude publica, de acordo com a legislagédo
comunitaria em matéria de higiene alimentar.
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8.1.2 Como cumprir as normas

Objetivos

Requisitos obrigatérios

Boas praticas

Rastreabilidade de cada
lote

Registar o pais de origem e o fornecedor de ovos
Registar os lotes de cada ingrediente

Registar a exploracdo de origem
Conservar os dados durante 5 anos

= Registar o destino de cada lote de ovos e
ovoprodutos liquidos

Evitar a contaminagcado dos | =  Assegurar que os ovos provenientes de

ovoprodutos  por  ovos exploragdes infetadas sdo pasteurizados e
provenientes de localizados

exploragdes infetadas

(Salmonella)

9 Referéncias da regulamentacgao

9.1 Regulamentos classificados por tema

Geral

Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: Cdédigo de Pratica Internacional Recomendado — Principios Gerais de
Higiene Alimentar

Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: cddigo de praticas de higiene para os ovos e ovoprodutos

Diretiva 2003/89/CE, que altera a Diretiva 2000/13/CE relativamente a indicagédo dos ingredientes presentes nos
géneros alimenticios

Diretiva 2007/68/CE da Comisséao, de 27 de novembro de 2007, que altera o anexo lll A da Diretiva 2000/13/CE
do Parlamento Europeu e do Conselho no que respeita a determinados ingredientes alimentares

Regulamento (CE) n.° 1829/2003 relativo a géneros alimenticios e alimentos para animais geneticamente
modificados

Mercado

Regulamento (CE) n.° 1237/2007 da Comisséo, de 23 de outubro de 2007, que altera o Regulamento (CE)
n.° 2160/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho e a Decisédo 2006/696/CE no que respeita a colocagao no
mercado de ovos provenientes de bandos de galinhas poedeiras infetados com Salmonella

Higiene e rastreabilidade

Regulamento (CE) n.° 1441/2007 da Comissao, de 5 de dezembro de 2007 , que altera o Regulamento (CE)
n.° 2073/2005 relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro de 2005, relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, relativo a
higiene dos géneros alimenticios (JO L139, 30.4.2004)

Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, que estabelece
regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal (JO L139, 30.4.2004)
Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro de 2002, que
determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranga
dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios (JO L31,
1.2.2002)

Contacto com os alimentos

Regulamento (CE) n.° 1935/2004 relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos e que revoga as Diretivas 80/590/CEE e 89/109/CEE

Regulamento (CE) n.° 1907/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 18 de dezembro de 2006, relativo
ao registo, avaliagéo, autorizagao e restricdo de substancias quimicas (REACH), que cria a Agéncia Europeia
das Substancias Quimicas

Peso

Diretiva 76/211/CEE do Conselho, de 20 de janeiro de 1976, relativa a aproximagéao das legislagdes dos
Estados-Membros respeitantes ao pré-acondicionamento em massa ou em volume de certos produtos em
pré-embalagens

Codex alimentarius CAC/GL 50-2004: Orientagbes gerais sobre amostragem

Diretiva 90/384/CEE do Conselho, de 20 de junho de 1990, relativa a harmonizagéo das legislagdes dos
Estados-Membros respeitantes a instrumentos de pesagem de funcionamento ndo automatico

9.2 Regulamentos classificados por data

2007
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Diretiva 2007/68/CE da Comissao, de 27 de novembro de 2007, que altera o anexo lll A da Diretiva
2000/13/CE do Parlamento Europeu e do Conselho no que respeita a determinados ingredientes
alimentares

Regulamento (CE) n.° 1237/2007 da Comisséao, de 23 de outubro de 2007, que altera o Regulamento (CE)
n.° 2160/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho e a Decisdo 2006/696/CE no que respeita a
colocagéo no mercado de ovos provenientes de bandos de galinhas poedeiras infetados com Salmonella
Regulamento (CE) n.° 1441/2007 da Comissao, de 5 de dezembro de 2007 , que altera o Regulamento
(CE) n.° 2073/2005 relativo a critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.° 1907/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 18 de dezembro de 2006,
relativo ao registo, avaliagao, autorizagao e restricao de substancias quimicas (REACH), que cria a Agéncia
Europeia das Substancias Quimicas

Regulamento (CE) n.°2073/2005 da Comissdo, de 15 de novembro de 2005, relativo a critérios
microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.° 1829/2003 relativo a géneros alimenticios e alimentos para animais geneticamente
modificados

Diretiva 2003/89/CE, que altera a Diretiva 2000/13/CE relativamente a indicagéo dos ingredientes presentes
nos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, relativo a
higiene dos géneros alimenticios (JO L139, 30.4.2004)

Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, que
estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal (JO L139,
30.4.2004)

Regulamento (CE) n.°1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de outubro de 2004, relativo
aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos e que revoga as Diretivas
80/590/CEE e 89/109/CEE

e  Codex alimentarius CAC/GL 50-2004: Orientagbes gerais sobre amostragem

2002

1990

1976

1969

Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro de 2002, que
determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranga dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios
(JO L31, 1.2.2002)

Diretiva 90/384/CEE do Conselho, de 20 de junho de 1990, relativa a harmonizagéo das legislagdes dos
Estados-Membros respeitantes a instrumentos de pesagem de funcionamento ndo automatico

Diretiva 76/211/CEE do Conselho, de 20 de janeiro de 1976, relativa a aproximagao das legislagbes dos
Estados-Membros respeitantes ao pré-acondicionamento em massa ou em volume de certos produtos em
pré-embalagens

Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: cddigo de praticas de higiene para os ovos e ovoprodutos

e Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: Cadigo de Pratica Internacional Recomendado — Principios Gerais de
Higiene Alimentar
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