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INTRODUCAO

Este caderno técnico descreve os requisitos estru-
turais das salas e requisitos de classificagdo de ovos a
serem atendidos nas salas de classificagcdo dos estabe-
lecimentos para que estes sejam certificados pelo Pro-
grama de Certificagdo Ovos Plus Quality. Os requisitos
especificos e particulares de ovos oriundos de cada
sistema sao detalhados e estdo em destaque no decorrer
do texto.

Desde o envio dos documentos e formuldrios iniciais,
o estabelecimento deverd informar todos os sistemas de
producdo de ovos que possui e quais deseja certificar;
deve indicar a aquisi¢cdo de ovos de outros estabeleci-
mentos ou a producdo de ovos em sistema de integragao.
Somente galpdes de producgdo que passaram por audi-
toria poderéo ter sua produgdo comercializada com o
selo de identificagcdo da conformidade Ovos Plus Quality.

Estabelecimentos que classificam e comercializam
ovos de acordo com outros regimes de inspecdo que ndo
o S.I.F. (Sistema de Inspecao Federal) devem indicar/
disponibilizar as legislagdes e regramentos do seu siste-
ma de inspegdo para que as particularidades possam ser
avaliadas, uma vez que todas as regras deste programa
de certificagdo consideram a Legislagao Federal.

Para fins de atendimento aos critérios técnicos de
avaliagdo nas instalagcdes da sala de classificagdo, arma-
zenamento e transporte dos ovos o estabelecimento deve
considerar que:
© Sempre que um item for descrito com a palavra DEVE,

ele é considerado um requisito critico que precisa ser
atendido para que o estabelecimento possa ser certi-
ficado.

© Quando o item est4 descrito com a palavra CONVEM,
ele é considerado um requisito ndo critico que pode
gerar uma oportunidade de melhoria ao estabeleci-
mento.

O Todas as praticas, manejos e rotinas adotadas devem
ser descritas em documentos e planilhas que devem
estar disponiveis para avaliacdo pelos auditores.

© Para ser aprovado neste Programa de Certificagédo o
estabelecimento precisa atender todos os requisitos
criticos (DEVE). Para os requisitos néo criticos (CON-
VEM) agdes corretivas e adequacgdes serdo requeridas
pelo organismo de certificacéo.

Ao final deste caderno técnico serdo detalhados
critérios de rastreabilidade que serao avaliados ao longo
de toda a producédo e que serdo testados por meio de
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exercicio de rastreabilidade por ocasido da avaliagao in
loco. Detalhes relacionados a gestdo da qualidade e
gestdo documental também poderao ser consultados ao
final deste caderno.

No Apéndice | estdo descritos termos e expres-
soes utilizadas ao longo do texto com as respectivas
definicoes.

REQUISITOS DE

BOAS PRATICAS
RELACIONADOS COM A
ESTRUTURA FiSICA PARA
INSTALACOES DA SALA
DE CLASSIFICACAO DE
OVOoS

ESTRUTURA FiSICA PARA AS INSTALAGCOES

O estabelecimento deve definir e implementar
medidas para:

© Manter as vias de acesso e os patios livres de entulhos,
lixo, vegetagdo controlada ou qualquer material que
propicie presenga e o desenvolvimento de pragas.

O Permitir o escoamento e prevenir o acumulo de pogas
de 4gua.

O Asvias internas e areas utilizadas pelo estabelecimen-
to, que se encontram dentro do seu limite perimetral,
devem ter uma superficie compacta e/ou pavimenta-
da, apta para o tréfego de veiculos. Nao é permitida
somente terra compactada.

O A sala de classificagdo deve possuir afastamento mi-
nimo de 5 m das vias publicas, com entradas laterais
que permitam a movimentagao e circulagao de veicu-
los.

© Convém que esteja localizada no centro do terreno.

O Nao é permitido existir residéncias no corpo industrial
ou no perimetro de delimitagdo do mesmo.



Técnico Classificacdo dos Estabelecimentos Produtores de Ovos

Ca,dEI:I‘IO Requisitos Técnicos de Certificac@o Aplicéveis as Salas de ﬁ @

|l II\
y Iy b

Perimetro industrial com acesso restrito

PADROES PARA O PROJETO DAS
INSTALACOES

© Os prédios e instalagdes devem ser sanitariamente
adequados, construidos com materiais resistentes a
dgua e durdveis e que ndo transmitam nenhuma subs-
tancia indesejavel ao alimento, de forma a minimizar
o risco com contaminagdes ambientais ou outro tipo
de contaminacdo, bem como que permita a limpeza
adequada e o controle eficiente de pragas e outros
contaminantes ambientais como poeira e fumaca.

O A edificagcdo deve possuir espacgo suficiente para sua
capacidade e equipamentos, com fluxo l6gico de ma-
térias-primas, produtos e pessoas e separacao fisica
entre a drea de manipulagdo de matérias-primas e
processamento final do produto.

Nota: Para o fluxo I6gico ou sequencial da ma-
téria-prima (ovos) considerar: o recebimento,
selecdo e lavagem, classificagao, embalagem,
armazenamento e expedi¢ao do produto (ovo).
Nao deve haver contrafluxo ou retorno de pro-
duto. Fluxo légico para pessoas: entrada por
vestidrios, barreira sanitaria e acesso a sala de
classificagao.

Nota: Exemplos de separagao fisica: paredes,
barreiras ou divisérias.
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Nota: A separagao fisica pode estar antes ou
depois da ovoscopia dependendo do projeto
aprovado pelo sistema de inspecao.

Nota: A separagao entre as dreas limpa e
suja devem existir, compreendendo como
drea suja: recepgcdo e armazenamento de
matéria-prima (ovos in natura), lavagem e
secagem dos ovos e ovoscopia e area limpa:
a classificagdo dos ovos (pesagem), se¢ao
de acondicionamento, armazenamento e
expedicdo dos ovos in natura.

il R TRIAE RN /&L

Construcoes de material sanitariamente adequado

Divulgagao: ASGAV

Divulgagao: ASGAV
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SISTEMAS CAIPIRA:

Convém a existéncia de area exclusiva para processamento de ovos caipiras.
Quando nao existir, o estabelecimento deve ter medidas documentadas para
evitar a contaminagao dos ovos caipiras com substancias proibidas e com outros
tipos de ovos.

SISTEMA ORGANICO:

Convém a existéncia de area exclusiva para processamento de ovos organicos.
Quando nao existir, o estabelecimento deve ter medidas documentadas para
evitar a contaminacao dos ovos organicos com substancias proibidas e outros
tipos de ovos.

o 0 processamento de ovos organicos deve ocorre em tempos diferentes ou em
areas isoladas.

AREA DE RECEPGAO

>

<
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O Deve ser instalada em sala coberta e protegida de | - — } &
e A ]

ventos e incidéncia direta de raios solares, mantendo | i El

! a

as condic¢des de iluminagéo e ventilagédo.

Nota: A sala deve ser parcial ou totalmente -
fechada atendendo as condigbes climaticas
regionais.

© A drea de armazenamento deve ter a capacidade para
a quantidade de ovos recebidos e depositados, bem
como local adequado para coleta e armazenamento

de cascas, lixo e outros detritos. Area de recepgao dos ovos
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AREA DE LAVAGEM E SECAGEM DE OVOS

© Quando o estabelecimento realizar a lavagem de ovos,
a sala de lavagem devera ser instalada de forma se-
guencial a recepcdo de ovos.

Nota: A sala de lavagem e secagem de ovos
pode ser instalada juntamente com o local de
armazenamento e recep¢ao de ovos.

Nota: Estabelecimento pode optar por ndo lavar
0s ovos que comercializa, no entanto, somente
ovos isentos de sujidades podem ser expostos
ao comeércio. Quando optar por lavar os ovos, deve
atender aos requisitos descritos na legislagao
vigente e em item especifico deste caderno.

Divulgagao: ASGAV

Lavagem e secagem dos ovos junto a drea de recepgao

AREA DE OVOSCOPIA E CLASSIFICAGAO

© Devem ser construidas de forma sequencial ao pro-
cesso de lavagem e secagem de ovos, quando estes
forem praticados.

O Deve haver separacao fisica entre as areas de recep-
¢ao, lavagem de ovos e ovoscopia (area suja) da area
de classificacdo (area limpa).

Nota: Caso a barreira de separagao entre drea
Suja e drea limpa tenha sido aprovada e insta-
lada antes da ovoscopia, estabelecimento deve
apresentar o projeto aprovado para fins com-
probatdrios.

ASGAV | Associagdo Galcha de Avicultura
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Area de classificagao dos ovos

SALA DE DEPOSITO DE EMBALAGENS E
ALMOXARIFADO

O As areas de armazenamento devem ser projetadas de
modo a permitir a manutencgéo e limpeza.

O A sala deve possuir sistema de fechamento para as-
segurar a protegcao contra poeira, condensacgoes, ou
outras fontes de contaminacgao.

O As janelas, quando existirem devem possuir telas de
protegdo contra entrada de insetos.

© O depdsito de embalagens deve ser exclusivo para
armazenamento das mesmas e pode ser construido
junto ao prédio industrial.

Nota: Se o depdsito de embalagem for localiza-
do junto ao prédio industrial, deve possuir local
exclusivo para recebimento da embalagem.

© O almoxarifado deve ser isolado das demais areas da
producdo e utilizado para guarda de materiais usados
durante a produgao.

© Deve possuir um ambiente exclusivo para guarda de
produtos para higienizacgao, utensilios e equipamentos
utilizados na higienizagéo. Pode ser utilizada uma sala
fechada ou mesmo um armério desde que possua
acesso limitado as pessoas da higienizagao.

Armazenamento de embalagens

Divulgagao: ASGAV

Divulgagao: ASGAV
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SALA DE HIGIENIZACAO DE CAIXAS E
UTENSILIOS

© Deve existir um local préprio e exclusivo para a higie-
nizagao de recipientes, utensilios ou similares, dotado
de dgua potavel e produtos para higienizagao.

© Deve ser construida de forma continua e com dimen-
sdes necessarias para comportar equipamentos, reci-
pientes sujos e limpos para que ndo haja cruzamento
de material sujo com materiais limpos.

O Convém que a localizagédo da sala de higienizacdo de
bandejas seja préxima ao local em que sdo utilizados
os recipientes, de forma que oferecga facilidade de
fluxo de recipientes limpos até o local onde sdo utili-
zados.

Higienizagao de caixas e utensilios

AREAS ADMINISTRATIVAS, SEDE DA
INSPEGCAO E REFEITORIOS

© Devem ser construidos separados das &reas de clas-
sificagdo dos ovos, sem acesso direto e nenhuma
comunicagao com estas.

© O estabelecimento deve possuir local reservado para
uso do 6rgédo fiscalizador durante a inspecéo.

VESTIARIOS E INSTALAGOES SANITARIAS

© Devem ser construidos separados das areas ligadas
a producao e industrializagdo dos ovos e situadas
sem acesso direto e nenhuma comunicagdo com
estas.

ASGAV | Associagdo Galicha de Avicultura
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© Devem ser dimensionados em ndmero proporcional
ao quantitativo de funciondrios, com fluxo interno
adequado.

O Os vestiarios devem ser separados fisicamente das
instalacOes sanitarias e devem dispor de 4rea desti-
nada a troca de roupas equipada com dispositivo para
guarda individual de botas, e quando dispor de arma-
rios, serdo estes de estrutura metélica ou outro mate-
rial de facil limpeza e com separagao interna para
roupas e calcados.

Nota: Devem existir pias com dqua fria ou fria
e quente, providas de detergente antisséptico,
papel toalha de material nao reciclavel ou outros
meios para secagem de maos como jatos de ar
e lixeira com tampa de abertura ndo manual.

Nota: O dimensionamento das instalagdes sa-
nitérias deve obedecer a proporgdo de 07 (um)
lavatério, 01 (um) sanitdrio e 01 (um) chuveiro
para até 15 operarios do sexo feminino e até 20
operarios do sexo masculino. Os mictorios
devem ser dimensionados na proporgao de 01
(um) para cada 30 (trinta) homens.

Vestiarios e Sanitarios

Divulgacao: ASGAV
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INSTALAGCOES PARA HIGIENIZACAO DE PISOS
VEICULOS
© Devem ser projetados para evitar a retencdo de dgua
© Devem ser construidos separados das instalagdes e construidos de materiais impermedveis e antiderra-
industriais de classificagdo de ovos. pantes e resistentes ao impacto e processo de limpe-
© Devem haver informagdes documentadas que descre- za, dessa forma nédo pode apresentar rachaduras ou
vam a rotina de higienizacdo dos veiculos, produtos estar quebrado.
utilizados, periodicidade e responsabilidades. O Pisos de areas Umidas devem ser rejuntados e permi-
tir adequada drenagem. Os drenos devem ser sifona-
INSTALAQGES HIGIENICOSSANITARIAS dos e dotados de sistema para fechamento.

© Os Lavatérios de méos e botas devem ser construidos
e instalados nos acessos as areas de processamento
de ovos, na saida dos sanitérios, e no acesso principal
do estabelecimento.

© Pias e/ou lavatérios devem possuir dispositivo para
acionamento ndo manual.

© Bebedouros devem ser instalados no interior das de-
pendéncias, adequandamente localizados e devem
possuir dispositivo de acionamento ndo manual.

L ]

Divulgagao: ASGAV

PAREDES

O Devem ser construidas com materiais sélidos imper-
medveis, lavaveis e apresentar cor clara.

© O pé-direito nas areas de processamento deve ter
altura suficiente para permitir a disposi¢cao dos equi-
pamentos.

Nota: No projeto deve ser indicada a altura da
faixa da parede que serd impermeavel (minimo
02 (dois) metros). A faixa impermeavel das
paredes deve ser revestida com materiais im-
permeadveis aprovados, como ceramica.

ESTRUTURAS
Nota: Convém que as paredes de separagao das
O As paredes e pisos das areas de processamento devem segoes de recepgao de ovos e lavagem de reci-
ser lavaveis ou possibilitar a limpeza de acordo com pientes, sejam construidas de alvenaria com
0s perigos inerentes ao processo ou ao produto. visores de vidro, facilitando a iluminagao.

© Convém que as juncdes entre piso e paredes sejam
arredondadas.

Divulgagao: ASGAV
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TETO E FORROS

deve ser atéxica e ndo descamavel (tipo epdxi) nas
secoes de processamento dos ovos.

© Devem ser projetados para impedir o acimulo de
sujidades e condensacgdes.

© Devem ser construidos em material aprovado, de facil
higienizacdo, resistentes a umidade e vapores e possuir
vedagao.

© Em caso de tetos e forros pintados, a tinta utilizada

Nota: O forro é dispensado nos casos em que
a cobertura for metalica, refratdria ao calor e
possuir vedagao suficiente para prevenir a en-
trada de pragas e passaros.

Divulgacao: ASGAV

Area de classificagao dos ovos com paredes claras e teto lavavel

PORTAS

JANELAS

© Devem ser construidas de materiais ndo oxidaveis e
gue minimizem o acimulo de sujidades.

O As portas das se¢des de pessoal e de circulagdo devem
ser de fechamento automético, com largura compativel
e suficiente para atender as atividades.

O As portas externas devem ser mantidas fechadas e
possuir cortina de ar.

Divulgagao: ASGAV

O Devem ser construidas de forma a evitar o acimulo
de sujidades.

O As janelas, aberturas para exaustores ou sistema de
ventilagdo, caso se comuniguem com exterior devem
possuir telas contra entrada de insetos. As telas devem
ser de facil higienizagdo e em bom estado de conser-
vacao.

LOCALIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS

© Devem ser projetados e instalados em linha obede-
cendo o fluxo operacional de modo a minimizar o
risco de contaminagao e facilitar os trabalhos de ins-
pecéao e de higienizagao.

O Convém um afastamento minimo de 1,20 m das pare-
des e 0,80 m do piso. Convém que o afastamento
entre si também seja de 1,20m.

Nota: Como paredes entenda-se também colu-

Portas em mate- nas e divisorias.
rial adequado e

bem ajustadas
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PROJETO SANITARIO DE EQUIPAMENTOS

© Equipamentos que entram em contato com alimentos
devem ser construidos com materiais durdveis, que
nao transmitam substéncias téxicas, odores nem sa-
bores, impermeaveis e resistentes a corrosdo e capa-
zes de resistir a repetidas operagdes de limpeza e
desinfec¢do de acordo com legislagdo aplicével.

© Devem ser projetados e construidos de modo que
assegurem a higiene e permita uma facil e completa
limpeza e desinfeccdo e, quando possivel, deverao ser
visiveis, para facilitar a inspecgao.

O As superficies deverdo ser lisas e estar isentas de
imperfeicdes (fendas, amassaduras, corroséo etc.) que
possam comprometer a higiene dos alimentos ou se-
jam fontes de contaminagao.

Nota: Convém que o material de construgao
seja de ago inoxidavel ou pléastico (para bande-
jas e utensilios). Ndo é permitido o uso de
madeira e recipientes de alvenaria.

Nota: Qualquer alteragdo nas caracteristicas
de equipamentos deve ser realizada sob auto-
rizagao da inspegao.

Equipamentos em material adequado

ASGAV | Associagdo Galicha de Avicultura
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Ovoscopia manual

CAMARA OVOSCOPIA

O Para a ovoscopia podem ser utilizadas cadmara de
ovoscopia de operagdo manual ou automatizada.

O As camaras devem assegurar a remogao dos ovos
impréprios através do exame visual.

Nota: Camaras automaticas requerem calibragdo
e regulagao constante e devem constar no
programa de manutencao e calibragéo.

Nota: Camaras manuais devem possuir todas
as lampadas em funcionamento.

Divulgagao: ASGAV
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© Os reservatérios de dgua devem ser devidamente
REQUISITOS DE

tampados e protegidos de contaminacao externa.

Ve O O estabelecimento deve definir e implementar me-
BOAS PRATICAS

didas para a higienizacgéao, sua frequéncia, tipo de

RELACIONADOS COM monitoramento e verificagdo da eficacia da higieni-

zagdo. As informagdes documentadas devem ser

FORNECIMENTO rendes
DE A’G UA, AR E Nota: Quando autorizado o uso de dgua nao

potavel, a rede de distribuicao deve ser di-

EN ERG IA PARA 0 ferenciada e identificada, quando a dgua for

utilizada para outras aplicagoes, de forma

PROCESSAM ENTO DE que nao ofereca risco de contaminagao aos
OVOS produtos.

© Deve implementar medidas para controle da potabili-
dade da 4gua, incluindo todas as etapas: captagao,
tratamento, armazenamento, distribuicdo, pontos de
coleta de amostras, anélises, monitoramento, agdes
corretivas, verificagao e registros.

O Dependendo da sua fonte, diferentes tratamentos
devem ser empregados. Toda dgua, independente da
fonte, deve ser clorada.

O fornecimento e a distribuicdo de utilidades para
as areas de processamento e estocagem devem ser
projetados para minimizar os riscos de contaminacao. A
qualidade dessas utilidades deve ser monitorada para
minimizar o risco de contaminacdo. As informagdes do-
cumentadas devem ser retidas e devem estar disponiveis
para a avaliagéo.

FORNECIMENTO DE AGUA

Nota: A concentragao do cloro residual nas
redes de distribuicao deve permanecer entre
0,2 mg/L a 2,0 mg/L. Deve ser monitorado
diariamente o cloro residual nos pontos de
coleta. As informagbes documentadas devem
ser retidas.

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para garantir que o fornecimento de adgua seja sufi-
ciente para atender as instalagdes e que a agua utili-
zada em qualquer que seja 0 seu emprego, apresente
as caracteristicas de potabilidade de acordo com le-
gislagéo aplicavel.

1

Fornecimento de agua e ponto de coleta para analises de monitoramento de agua

13

Divulgacao: ASGAV
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AGUA DE LAVAGEM cumentadas devem ser retidas (deve haver registros
da temperatura da d4gua durante a operacéo de lavagem
O O estabelecimento somente deve dispor ovos in na- dos ovos).

tura destinados ao consumo direto livre de sujidades,
podendo realizar ou ndo a lavagem destes ovos.

© Quando realizar a lavagem dos ovos o estabeleci- Nota: Convém que a temperatura da dgua seja
mento deve observar os seguintes critérios: pelo menos 10°C superior a temperatura dos
O A 4gua utilizada para a operacéo de lavagem de ovos ovos.

deve ser potdvel e corrente.

© O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para garantir a temperatura e cloragédo da dgua.

© O cloro residual deve ser superior a 2 ppm e inferior
a 50 ppm na dgua de lavagem de ovos.

© Convém que a temperatura da dgua permanega entre
em 35 °C a 45 °C, mantida de forma continua enquan-
to durar a operagdo de lavagem. As informacdes do-

Nota: Ovos in natura destinados a fabricagao
de produtos a base de ovos devem ser obriga-
toriamente lavados. Os ovos podem ser lavados
no estabelecimento produtor ou estabelecimen-
to industrializador.

ILUMINAGAO E INSTALACAO ELETRICA

O As fontes de luz artificial instaladas de forma suspen-
sa ou aplicadas em equipamentos na area de proces-
samento devem ser de tipo inécuo e estar protegidas
contra rompimentos.

O As instalagdes elétricas devem ser recobertas por
canos isolantes e apoiadas nas paredes e tetos, ndo
se permitindo cabos pendurados sobre as 4reas de
manipulagao de alimentos.
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Nota: E proibido o uso de luz colorida que pos-
sa ocasionar falha na correta determinagao da
coloragéo dos produtos.

QUALIDADE DO AR E VENTILAGAO

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para garantir remocao de vapor ou condensacoes,
odores e para facilitar a secagem pés-lavagem Uumida
por meio da ventilagdo (o sistema de secagem deve
ser mecanico).

O Os sistemas de ventilagdo mecénica devem ser pro-
jetados e instalados de forma que o ar ndo flua de areas
contaminadas para areas limpas.

O Em caso de ventilagdo natural, as aberturas que per-
mitem a ventilagdo (janelas, portas etc.) devem ser
dotadas de dispositivos que protejam contra a entrada
de pragas conforme definido neste programa.

Controle de cloragao e temperatura da agua de lavagem dos ovos
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REQUISITOS DE
BOAS PRATICAS
RELACIONADOS AO
DESCARTE DE
RESIDUOS

O estabelecimento deve definir e implementar me-
didas para o descarte de residuos, garantir que os residuos
e demais descartes sejam identificados, removidos e
descartados, de maneira a prevenir a contaminagao de
produtos ou dreas de produgéo. As informacdes docu-
mentadas devem ser retidas e devem estar disponiveis
para a avaliagéo.

RECIPIENTES E COLETORES PARA
RESIDUOS

© Os recipientes e coletores para depdsito de materiais
nado comestiveis e residuos de cascas e ovos e outros
residuos devem ser construidos de metal ou qualquer
outro material impermeavel e resistente de maneira a
evitar vazamentos, que facilite a higienizacao e elimi-
nagdo do contetdo.

© Devem ser identificados com a indicagédo do seu uso
e nao poderdo ser usados para produtos comestiveis.

ASGAV | Associagdo Galcha de Avicultura
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O Convém utilizar a identificagdo na cor vermelha.

© Os recipientes e coletores devem possuir tampa com
acionamento nao manual, salvo os destinados ao des-
carte de ovos durante o processamento.

O Deve ser previsto um local para armazenamento de
cascas e outros detritos para os depdsitos coletores.
Esta drea deve ser completamente isolada das areas
onde sdo processados ovos e seus derivados e distan-
tes do corpo industrial ou das proximidades do esta-
belecimento e devem ser descarregados diariamente
ou quando for necessério.

GESTAO DE RESIDUOS

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para coleta de residuos de cascas e restos de ovos de
equipamentos, esteiras e piso.

O A frequéncia da retirada de residuos das areas de
producdo deve ser realizada pelo menos uma vez por
dia ou quando necessario, apds a retirada dos residuos,
0s equipamentos e recipientes que tenham contato
com residuos devem ser higienizados.

© Na area da ovoscopia devem existir recipientes iden-
tificados para o descarte de ovos imprdprios.

Nota: Os residuos das caixas de sedimentagao
das esteiras de transporte devem ser removidos
durante a producao.

Recipientes coletores de residuos com identificagao colorida conforme o destino do residuo

Divulgagao: ASGAV
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REDE DE AGUAS RESIDUAIS E ESGOTO
SANITARIO

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para evacuagao de dguas residuais. Deve possuir ralos
sifonados em todas as areas em que sdo processados
0S 0VOS.

O A rede de esgoto (incluido o encanamento de despejo
das aguas) deve ser construida de maneira que se
evite a contaminagdo do abastecimento de dgua po-
tével, possuir tamanho e capacidade para suportar
cargas maximas geradas durante a producéo.

Nota: Os efluentes devem ser tratados de acordo
com a legislagdo aplicavel. Nao é permitido o
despejo de dguas residuais diretamente na super-
ficie do terreno e o retorno de dguas servidas.

REQUISITOS DE
BOAS PRATICAS
RELACIONADOS AO
CONTROLE DE PRAGAS
E VETORES

O estabelecimento deve definir e implementar me-
didas para prevencéao e controle de pragas nas instalagcoes
internas e externas. O Programa de controle de pragas
pode ser Unico contemplando as areas da sala de clas-
sificagéo, fabrica de ragéo e galpdes de producédo. Esta-
belecimento pode optar por realizar o controle de pragas
definindo um colaborador treinado e responsavel por este
controle. Também pode optar por contratar empresa
terceira para realizar essa tarefa, mas fica responsével
por monitorar e documentar as praticas e agdes da em-
presa. As informagdes documentadas devem ser retidas
e devem estar disponiveis para a avaliagéo.

PROGRAMA DE CONTROLE DE PRAGAS

O Deve ser aplicado um programa eficaz e continuo de
combate as pragas de forma a evitar o acesso, a pre-

ASGAV | Associagdo Galcha de Avicultura
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senca e a proliferagdo de pragas na area do estabele-
cimento.

© O programa de controle de pragas deve ser documen-
tado contendo informagdes de quais sdos as pragas-
-alvo (quando aplicado medidas de controle quimico),
planos de tratamento, métodos, programacoes, proce-
dimentos de controle.

© Em caso de ser realizado por pessoal do estabeleci-
mento deve prever a capacitagdo dessas pessoas.

O O estabelecimento deve ter uma pessoa capacitada
para manusear produtos quimicos e para exercer as
atividades do programa de controle de pragas e/ou
para gerenciar a empresa especializada responsavel
pelo controle de pragas.

O Deve possuir registro de treinamento no manuseio de
produtos quimicos e o responsavel pelo programa deve
possuir registro profissional.

PREVENGCAO DE ACESSO

O O estabelecimento deve manter suas instalagdes em
bom estado de conservagdo como auséncia de frestas,
rachaduras, rasgos nas protecdes de aberturas.

© Todas as aberturas como orificios ou drenos devem
ser vedadas. Os ralos quando fora de uso devem per-
manecer fechados.

© As portas, janelas, exaustores devem ser projetados
para minimizar a entrada de pragas e se contato ex-
terno devem possuir telas de protegéo.

O O estabelecimento deve possuir cerca para impedir a
entrada de animais domésticos.

Janela com comunicagao ao meio externo dotada de disposi-
tivos anti-pragas.
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MEDIDAS DE ERRADICAGCAO

© Os insumos, ingredientes e embalagens devem ser
estocados conforme descrito a seguir para minimizar
a disponibilidade de alimentos para pragas.

© Os residuos devem ser destinados de forma adequa-
da conforme ja descrito.

© Deve haver local especifico fora das dependéncias
industriais, para alimentacado do pessoal.

© Medidas para prevenir os potenciais abrigos de pragas
devem ser implementadas como fechamento de ga-
lerias, vegetagao rasteira aparada e eliminar acimulo
de entulhos.

MONITORAMENTO E DETECCAO

© O programa de controle de pragas deve incluir a co-
locagdo de detectores e armadilhas para monitora-
mento e identificacdo de atividades de pragas.

© O estabelecimento deve possuir um mapa dos locais
onde estdo instaladas as armadilhas. As informacdes
documentadas devem ser retidas.

© Os detectores e armadilhas devem ser projetados de
acordo com a praga-alvo e localizados de forma a
prevenir a contaminacdo de materiais, instalagdes e
produtos.

© Afrequéncia de monitoramento dos detectores, arma-
dilhas e as barreiras fisicas deve ser preestabelecida
e registrada e deve ter como objetivo a identificagao
de novas atividades de pragas.

© Os resultados de monitoramento devem ser analisados
para identificar tendéncia de surgimento de pragas.

O As medidas para erradicacdo devem ser adotadas em
caso de evidéncia de alguma praga invadir o estabe-
lecimento.

O As medidas de combate de erradicacdo podem ser por
tratamento com agentes quimicos e/ou bioldgicos
autorizados.

O O estabelecimento deve manter autorizagao de uso e
fichas de seguranca de cada produto utilizado no
controle de pragas. As informagdes documentadas
devem ser retidas.

O A aplicagdo deve ser controlada para evitar riscos a
seguranga das matérias-primas e dos produtos.

O Antes e apds aplicagdo de pesticidas, medidas de
prevencao de contaminagdo devem ser adotadas, como
o cuidado de proteger todos os alimentos, equipamen-
tos e utensilios contra a contaminagéo. As informagdes
documentadas devem ser retidas.

© O armazenamento de substancias perigosas como
pesticidas, solventes ou outras substancias toxicas
devem ser identificados.

O Estes produtos devem ser armazenados em salas
separadas ou armarios, com chave, especialmente
destinado a finalidade, e s6 poderéo ser distribuidos e
manipulados por pessoal autorizado e devidamente
treinado, ou por outras pessoas desde que sob super-
visdo de pessoal competente.

O Devem ser mantidos os registros de aplicagdo de
pesticidas contendo as seguintes informagdes: tipo de
produto, quantidade e concentragdes usadas, onde,
quando e como foram aplicadas, bem como a praga-
-alvo.

Divulgagao: ASGAV
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o As unidades de beneficiamento ou granjas avicolas de ovos organicos, além
de atenderem os requisitos ja descritos devem utilizar substancias autoriza-
das para controle de pragas aceitas pela requlamentagao de producgao orga-
nica conforme legislagao vigente.

REQUISITOS DE
BOAS PRATICAS
RELACIONADOS
AO CONTROLE DE
EQUIPAMENTOS
E INSTALAGCOES E
CALIBRACAO

Estabelecimento pode optar por implementar um
unico programa de manutencado de instalagdes e equi-
pamentos e calibracdo que contemple todas as instalagdes
e equipamentos do estabelecimento e a calibracdo de
todos os instrumentos de medida (sala de classificagao,
fadbrica de racao e galpdes de produgdo). Devem ser
previstas acoes de manutencdo preventiva e corretiva,
bem como a afericdo e calibragdo dos instrumentos de
medida, tais como: balancas, termdmetros e outros. As
informagdes documentadas devem ser retidas e devem
estar disponiveis para a avaliagao.

Nota: E proibida a aplicagio de produtos quimicos sintéticos nas instala-
¢oes de processamento, armazenamento e transporte de produtos organi-
cos. Em caso de também produzir ovos nao organicos, convém utilizar
somente produtos quimicos permitidos para organicos, evitando-se assim
possivel contaminagcao cruzada.

PROGRAMA DE MANUTENGCAO
PREVENTIVA E CORRETIVA

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para manter o estado de conservagao das edificagdes,
equipamentos e utensilios.

O Um programa de manutencado preventiva deve ser
definido e implementado. As informagdes documen-
tadas devem ser retidas.

O O programa de manutencgao preventiva deve incluir
todos os dispositivos utilizados para monitoramento e
controle dos perigos a seguranga de alimentos, bem
como os prédios, equipamentos e utensilios, assim
como todas as demais instala¢des do estabelecimen-

Créditos: Pixabay
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to, incluidos sistema de recolhimento de dguas residuais,
ventilagdo e iluminagéo.

Nota: Os dispositivos de monitoramento podem
ser: medidores de pH e cloro, termémetros, telas
e filtros de ar.

© O estabelecimento deve definir um procedimento e
registro para realizagdo das manutencoes, esse deve
incluir como prioridade de manutengao, medidas para
evitar a contaminacao do produto, medidas de higiene
pds manutengéo, inspecdo apds higienizacado, proce-
dimento de liberagdo de produgao, e procedimento de
substituicdo para um conserto permanente que deve
ser incluida na programacao de manutencgéao.

O O procedimento de manutengé@o preventiva deve ser
executado por pessoal com competéncia comprovada
(treinamento). Deve possuir registro da capacitacao.

O Lubrificantes devem ser de grau alimenticio quando
houver riscos direto e indireto de contato com os pro-
dutos.

O O estabelecimento deve definir reparos quando ne-
cessario para instalagdes, estas devem incluir raspa-
gem, pintura reformas e substituicdo de pisos, tetos,
janelas, portas, equipamentos, utensilios, outros ma-
teriais e objetos que possam estar comprometendo a
higiene geral do estabelecimento.

PROGRAMA DE CALIBRACAO E AFERIGAO

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para garantir o funcionamento dos dispositivos de
medicdo e monitoramento para controle dos perigos
a seguranca de alimentos.

© Um programa periédico de calibragdo deve ser esta-
belecido. As informagdes documentadas devem ser
retidas.

© Os dispositivos de medicdo devem ser identificados
e funcionar de acordo com o uso pretendido.

© O estabelecimento deve definir tolerancia de desvios
para cada dispositivo de medigéo, considerando o uso
e 0s perigos a seguranca de alimentos.

O Para termdmetros e balangas de classificacdo deve
ser implementado um registro de verificagdo para
controle e identificagdo de desvios de medigao:

a) Paratermdmetros convém a afericdo de temperatu-
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ra por meio de comparagdo com termdémetro padréo.
b) Para balangas de classificacdo a afericdo deve ser
diaria utilizando um peso padrao calibrado.
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REQUISITOS DE

BOAS PRATICAS
RELACIONADOS

COM OS PROCESSOS

DE CONTROLE DAS
CONDICOES AMBIENTAIS
DAS AREAS DE
PRODUCAO DE OVOS

O estabelecimento deve definir e implementar me-
didas de limpeza e sanitizacdo para garantir que os
equipamentos e o ambiente de processamento sejam
mantidos em condi¢des higiénicas. Os Procedimentos
devem ser descritos e monitorados por meio de registros
garantindo sua adequacédo e a eficicia continuamente.
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As informagdes documentadas devem ser retidas e de-
vem estar disponiveis para a avaliac3o.

PROGRAMA DE LIMPEZA E DESINFECGCAO

© O estabelecimento deve definir e implementar o pro-
grama de limpeza e sanitizagdo, para garantir que
todos os ambientes, partes de equipamentos sejam
limpos e desinfetados em uma programagéo preesta-
belecida, incluindo a limpeza dos utensilios e equipa-
mentos utilizados para limpeza. As informacdes docu-
mentadas devem ser retidas.

Os programas de limpeza e sanitizagdo devem
especificar:

a) Responsdvel pela execugédo do procedimento de
limpeza e sanitizagdo. O responsdvel deve possuir
competéncia (treinamento) para manipular correta-
mente os produtos utilizados e realizagdo da limpeza
e sanitizacao;

b) As instalagdes, equipamentos e utensilios a serem
limpos e sanitizados. Deve incluir instalagdes anexas,
vestidrios e sanitarios e dreas externas;

c) Frequéncia: antes do inicio das operagdes (pré-ope-
racional) e durante as operagdes (operacional);

d) Produtos utilizados aprovados, uso pretendido, dilui-
cao e preparo;

e) Descricdo do método de limpeza, enxague e desin-
fecgéo;

f) Locais de armazenamento de produtos e utensilios
de limpeza;

g) Procedimento de monitoramento e verificagao;

h) Inspegdes pds limpeza e antes do inicio das operagdes
de producdo e durante. Deve haver registro de mo-
nitoramento garantindo a efetividade do programa.
As informagdes documentadas devem ser retidas.
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ASGAV | Associagdo Galcha de Avicultura

asgav OvoS-RS

Nota: Os produtos nao devem possuir substan-
cias odorizantes e/ou desodorizantes, em
qualquer de suas formas.

Nota: Para a validagdo do monitoramento antes
do inicio da jornada de trabalho, € indispensavel
que o piso esteja convenientemente limpo.

Nota: Devem ser tomados cuidados com as
secoes de recepgao, classificagao e processa-
mento, nessas seg¢des as limpezas devem
ocorrer continuamente durante as operagoes
de processamento de ovos. Devem ser tomados
cuidados (com respingos, materiais e utensilios
utilizados) para evitar contaminagao durante a
realizagdo das limpezas.

LIMPEZA E DESINFECGAO DA MAQUINA
DE LAVAGEM DE OVOS, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

O A maquina de lavagem de ovos deve ser higienizada
ao final de cada turno de trabalho ou a cada 04 horas
(4 h) ou ainda quando se fizer necessario.

© Todos os equipamentos e utensilios devem estar con-
venientemente limpos ao inicio dos trabalhos, no de-
correr das operagdes e nos intervalos para refeicdes
ou outros que determinem interrupcdo das operacgdes
por tempo prolongado.

Equipamento de lavagem de ovos.

Divulgagao: ASGAV
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O A lavagem geral dos equipamentos devera ser feita
imediatamente apds o término dos trabalhos industriais.

© Antes do inicio das operagdes e nos intervalos deve
ser inspecionada quanto a eficiéncia da limpeza. As
informagdes documentadas devem ser retidas.

O Recipientes de coleta de residuos devem ser periodi-
camente higienizados durante a operagéo de proces-

SISTEMA ORGANICO:
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samento dos ovos in natura.

© No caso de méaquina de ovoscopia automaética, os
coletores da méquina devem ser higienizados duran-
te as operacoes.

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

o Asunidades de beneficiamento ou granjas avicolas de ovos organicos devem
atender todos estes requisitos ja descritos utilizando produtos para higiene
autorizados pela regulamentagao de produgao organica descritos em legisla-

¢do vigente.

REQUISITOS DE
BOAS PRATICAS
RELACIONADOS
COM A HIGIENE DE
MANIPULADORES DE
OVOS

O estabelecimento deve definir e implementar me-
didas para controle da higiene pessoal e de comporta-
mento antes, durante e apds os trabalhos, de forma a
assegurar a qualidade sanitaria dos produtos. Todo o
pessoal, visitantes e contratados devem atender os re-
quisitos definidos. As informagdes documentadas devem
ser retidas e devem estar disponiveis para a avaliagéo.

UNIFORME DE TRABALHO

© O pessoal que trabalha, visitantes ou pessoas que tem
acesso as areas de produgéo, devem usar vestudrio
adequado a finalidade, limpo e em boas condigdes de
conservacgéao.

© O uniforme com finalidade de protegéo ou higiene dos

alimentos ndo deve ser usado para qualquer outra
finalidade.

O Os uniformes devem ser na cor branca, inclusive as
botas de borracha, calga e avental, ou macacéo, gorro
ou boné, touca e protetor impermedvel quando reco-
mendado.

O Para o pessoal que trabalha em secdes auxiliares é
permitido a utilizagdo de uniformes na cor azul ou
cinza.

© Os uniformes devem ser lavados periodicamente.

O A higienizagdo dos uniformes deve ser de responsa-
bilidade do estabelecimento ou empresa terceirizada.
As informagdes documentadas devem ser retidas.

Uniformes higienizados

Divulgagao: ASGAV
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Nota: O uniforme de trabalho deve oferecer
protecdo adequada contra o risco de contami-
nacao por cabelo e transpiragao. Uso do boné
sem acompanhamento da touca nao protege
contra a contaminagao por cabelo.

Nota: Os uniformes nao podem ter botées nem
bolsos externos acima do nivel da cintura. Uso
de ziper e botdes de pressdo sdo permitidos.
Os calgados deverao ser de materiais imper-
meaveis.

Nota: As instalagbes de lavanderia devem ser
dispostas de forma que ndo haja cruzamento
entre uniformes limpos e sujos.

CONDIGCOES DE SAUDE

© Caso possuam mao-de-obra em regime de contrato

de trabalho sob a Consolidagao das Leis do Trabalho
(CLT), as granjas devem atender as legislacdes da
Secretaria Especial de Previdéncia e Trabalho do Mi-
nistério da Economia.

Estabelecimentos com mao-de-obra em regime de
trabalho ndo CLT devem apresentar atestados médicos
e controle de vacinacgao atualizados.

As pessoas que mantém contato direto com os alimen-
tos durante seu trabalho devem ser submetidas a
exames médicos por intermédio dos érgdos compe-
tentes de salde admissionais antes de iniciarem ope-
racoes de trabalho e, depois, periodicamente.

O Também deve ser efetuado exame médico nos traba-

Ihadores em outras ocasides, quando existem razdes
clinicas ou epidemiolégicas.
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As pessoas doentes ou suspeitas de estarem infecta-
das por alguma enfermidade ou mal que provavelmen-
te possa transmitir-se por intermédio dos alimentos
ou sejam portadores, devem ser impedidas de mani-
pular alimentos ou materiais que entram em contato
com alimentos.

As pessoas devem relatar ao gestor as seguintes cir-
cunstancias para possivel afastamento das areas de
manipulagao: possuir lesdes de pele visivelmente in-
fectadas, secregdes em olhos, nariz e orelhas, febre,
fraqueza, garganta inflamada e diarreia.

HIGIENE E COMPORTAMENTO PESSOAL
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As pessoas que trabalham em &reas de manipulagéao
devem manter a higiene pessoal conforme descrito
nesse item em todas as etapas dos trabalhos.
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Higlenizagao das maos ¢ Bracos
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Instrugoes do correto procedimento de higiene de maos

Em areas de producdo de alimentos, deve ser

exigida a lavagem e sanitizagdo das maos de manei-
ra frequente e cuidadosa sempre que:

a)
b)

Antes do inicio de alguma atividade de manipulacéo;
Imediatamente apds utilizar o banheiro ou assoar o
nariz;

Imediatamente apés manusear qualquer material
potencialmente contaminado, e;

Sempre que seja necessario.

Nota: Devem ser colocados avisos que indiquem
a obrigacao de higienizagdo de maos.

Divulgagao: ASGAV
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O O estabelecimento deve garantir por meio de proce-
dimentos documentados o comportamento requerido
nas areas de processamento, embalagem e armaze-
namento.

O procedimento deve descrever e abordar os
seguintes itens como regra de comportamento pes-
soal:

a) Devem estar devidamente uniformizados, usando
calgcado adequado e com os cabelos cobertos exclu-
sivamente no d&mbito industrial;

b) Devem estar rigorosamente barbeados;

c) E proibido o uso de pulseiras e/ou relégios de pulso,
outros adornos e similares, cilios postigos, esmaltes
e perfumes;

d) As unhas devem ser mantidas curtas e limpas;

e) E permitido a guarda de objetos pessoais, como me-
dicamentos e material de fumantes em areas desig-
nadas;

f) Permissdo de fumar e comer somente em 4reas de-
signadas;

g) E proibido acesso de pessoas na é4rea de produgéo
sem que estejam devidamente uniformizadas;

h) E proibido alimentar-se ou armazenar alimentos

consigo ou nos vestiarios.

Nota: Pessoas uniformizadas, durante os inter-
valos dos trabalhos e nas horas de descanso,
nao poderao sentar-se diretamente no chao,
gramados ou outros locais que venham com-
prometer a higiene da indumentaria.

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para que todas as pessoas que manipulam alimentos
recebam instrucdo adequada e continua em matéria
de manipulacéo higiénica dos alimentos e higiene
pessoal, bem como este programa. As informacgdes
documentadas devem ser retidas.

ASGAV | Associagdo Galicha de Avicultura
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REQUISITOS DE
BOAS PRATICAS
RELACIONADOS COM
OS PROCEDIMENTOS
SANITARIOS E
OPERACOES DE
CLASSIFICACAO DE
OVOS

CONTROLE DE RECEBIMENTO DE
MATERIAS-PRIMAS (OVOS), EMBALAGENS
E INSUMOS

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para aquisicdo de materiais (matéria-prima, embalagens
e insumos) que impactam a seguranca de ovos.

O A avaliagao da conformidade dos itens adquiridos e
recebidos com os itens especificados de compra deve
ser registrada. As informacdes documentadas devem
ser retidas.

O O estabelecimento deve garantir que os ovos produ-
zidos externamente como por produtores integrados
foram produzidos conforme os requisitos estabelecidos
neste Programa de Certificacdo e somente ovos pro-
duzidos em locais inspecionados podem ser comer-
cializados com o selo de certificagdo OPQ.

© O estabelecimento deve definir controles para verificar
sua capacidade de seguir requisitos. A informacao
documentada dessas atividades deve ser retida.

REQUISITOS PARA RECEBIMENTO DE
MATERIAIS E OVOS

O Deve haver um procedimento definido e implementa-
do para inspec¢do e aprovagdo de materiais, quando
necessario.

© O material utilizado nas embalagens deve ser aprova-
do para uso em alimentos segundo a legislagdo vigen-
te, possuir especificacdo e certificado de andlise de
migragao. A informacdo documentada deve ser retida.
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© O estabelecimento que recebe ovos de produtores
integrados é responsavel por garantir a rastreabilida-
de dos ovos desde sua produgao primaria até a recep-
¢ao do estabelecimento, incluindo o transporte.

© O estabelecimento deve possuir o cadastro dos pro-
dutores fornecedores atualizado, bem como garantir
gue 0s mesmos cumpram os requisitos deste Progra-
ma e sejam capacitados continuamente.
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Nota: Somente é permitido a unidade de bene-
ficiamento o recebimento de ovos de outras
localidades produtivas, mesmo que estas sejam
de mesmo proprietario.

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para assegurar que os ovos estejam préprios para
classificacdo. Sao considerados préprios para a
classificagcédo ovos in natura que néo:

a) Apresentem alteragdes;

b) Apresentem-se fraudados;

c) Contenham substancias ou contaminantes que nao
possuam limite estabelecido em legislagdo, mas que
possam prejudicar a satde do consumidor;

d) Contenham substancias téxicas ou compostos ra-
dioativos em niveis acima dos limites permitidos em
legislacao especifica;

e) Contenham a presenca de Salmonella spp.;

f) Contenham dioxinas, residuos de agrotéxicos, de
produtos de uso veterindrio acima dos limites esta-
belecidos em legislagédo vigente;

g) Sejam obtidos de animais que estejam sendo sub-
metidos a tratamento com produtos de uso veterina-
rio durante o periodo de caréncia recomendado pelo
fabricante;

h) Sejam obtidos de animais que receberam alimentos
ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar
a qualidade do produto.

ASGAV | Associagdo Galcha de Avicultura
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O No procedimento de inspecdo devem ser avaliadas
também as condigdes dos veiculos de entrega, quan-
to as condigdes higiénicas, auséncia de infestagdes,
etc. A informacdo documentada deve ser retida.

O Materiais reprovados devem ser identificados, arma-
zenados em local adequado de forma a proteger do
uso indevido e ndo intencional. A informagdo docu-
mentada deve ser retida.

© Os ovos recebidos na unidade, classificados na cate-
goria B (exclusivo para industrializagdo) podem ser
destinados a unidades de producgéao dos seus derivados
desde que:

a) Estejam limpos trincados ou quebrados que apresen-
tem a membrana testécea intacta. E proibida a uti-
lizagdo e a lavagem de ovos sujos trincados para a
fabricacdo de derivados de ovos.

b) Caso realizem a quebra antes de enviar para unidade
de industrializagdo de ovos e derivados, esta deve
ser realizada em condi¢des adequadas conforme
legislagao especifica.

O Deve haver registro para assegurar o monitoramento
adequado e eficaz em todas as etapas.

Nota: Devem ser exigidos documentos que
garantam a qualidade e a seguranga para uso
em alimentos no recebimento de embalagens
ou insumos diversos. Exemplo, Certificados de
migragdo (embalagens), declaragdo de boas
praticas de fabricagéo, certificados de grau
alimenticio (lubrificantes).

© Os veiculos utilizados no transporte dos materiais
devem estar limpos e serem projetados e construidos
de forma a manter a integridade das embalagens e dos
insumos.

O Deve possuir registro para avaliagdo das condigdes
dos veiculos de entrega de ingredientes e matérias-
-primas, quanto as condig¢des higiénicas, auséncia de
infestagbes e também se o veiculo é projetado de
forma impedir entrada de dgua ou pragas.

REQUISITOS PARA ARMAZENAMENTO DE
MATERIAIS

O Os materiais (matérias-primas ou embalagens) arma-
zenados nas dependéncias do estabelecimento devem
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ser mantidos em condigdes que evitem a sua deterio-
racdo, que proteja os contra a contaminacao e reduza
as perdas ao minimo.
Deve haver procedimento definido e implementado
para assegurar o uso nao intencional de materiais
vencidos ou reprovados.
Os materiais devem ser depositados sobre estrados
ou similares e afastados das paredes nas areas de © Recipientes ou similares em que serdo recebidos os
armazenamento. ovos em casca no estabelecimento de beneficiamento
O As embalagens devem ser armazenadas em locais de ovos devem ser isentos de odores e materiais que
destinados a finalidade. possam contaminar ou adulterar os ovos.

Nota: Os estrados ou similares devem ser cons-
truidos de material que facilite a higienizagao.
E proibido o uso de madeira nas dreas de pro-
cessamento dos ovos in natura.
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Depdsito de embalagens e insumos




Caderno
Tecnico

Requisitos Técnicos de Certificacdo Aplicaveis as Salas de
Classificacéo dos Estabelecimentos Produtores de Ovos

N

CONTROLE DAS ETAPAS DE PRODUGAO DE
OVOS /N NATURA

O Todas as etapas de processamento de ovos devem ser
executadas por pessoal competente (treinado) e su-
pervisionadas por pessoal tecnicamente competente.

O As etapas de operagdo devem ser continuas e ocor-
rerem sem demoras, de forma evitar o risco de conta-
minagao.

PROCESSO DE LAVAGEM E SECAGEM DE
Oovos

O A etapa de lavagem e secagem de ovos deve ser rea-
lizada por meios mecéanicos e devem ocorrer de forma
continua.

O A temperatura e a concentragao de cloro residual da
dgua de lavagem devem ser controladas conforme ja
descrito. A informagédo documentada dessas atividades
deve ser retida.

Nota: O equipamento para lavagem de ovos nao
pode ser do tipo imersdo. O equipamento deve
ser higienizado conforme ja descrito para evitar
contaminagao.

Processo de lavagem e secagem de ovos

OVOSCOPIA

O A etapa de inspegao dos ovos em camara de ovosco-
pia pode ser manual (visual) ou automatizada. Quando
ocorrer a operagao de lavagem, convém que o0 exame
pela ovoscopia dos ovos seja realizado apds esta.

© Os ovos devem ser inspecionados quanto as condigdes
da casca do ovo, bem como o seu aspecto interno. A
informacao documentada deve ser retida.

© Na inspecdo devem ser observadas as seguintes ca-
tegorias conforme o destino dos ovos:

ASGAV | Associagdo Galcha de Avicultura
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a) Categoria A: Ovo in natura

O Casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas;

O Céamara de ar com altura ndo superior a 6mm (seis
milimetros) e imével,

© Gema visivel a ovoscopia, somente sob a forma de
sombra, com contorno aparente, movendo-se ligeira-
mente em caso de rotacdo do ovo, mas regressando a
posicdo central;

O Clara limpida e translicida, consistente, sem manchas
ou turvagao e com as chalazas intactas; e

O Cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.

b) Categoria B: Exclusivo para Industrializagao

O Serem considerados indcuos, sem que se enquadrem
na categoria "A";

© Apresentarem manchas sanguineas pequenas e pou-
co numerosas na clara e na gema; ou;

O Serem provenientes de estabelecimentos avicolas de
reproducéo que nao foram submetidos ao processo de
incubacéo.

Nota: Os ovos que apresentam trincados, suji-
dades e anormalidade de casca podem ser
destinados a industrializagao. Os ovos destina-
dos a industrializagao deverao apresentar a
casca livre de sujeira aderente apds a operagao
de lavagem.

OVOS IMPROPRIOS

O Os ovos e derivados devem ser considerados impréprios
para consumo humano, na forma como se encontram,
quando apresentam:
Qualquer alteragéo, incluindo alteragées da gema e da
clara, com gema aderente a casca, gema rompida,
presenca de manchas escuras ou de sangue alcan-
cando também a clara, presenca de embrido com
mancha orbitéria ou em adiantado estado de desen-
volvimento;
Mumificaga@o ou estejam secos por outra causa;
c) Podridao vermelha, negra ou branca;
Contaminagao por fungos, externa ou internamente;
e) Sujidades externas por materiais estercorais ou tenham
tido contato com substancias capazes de transmitir
odores ou sabores estranhos;
Rompimento da casca e estejam sujos;
Rompimento da casca e das membranas testaceas;
Ovos que foram submetidos ao processo de incubacéo.

a)

f)

g)
h)
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© Os ovos descartados durante a ovoscopia devem ser
destinados ao tratamento de residuos.

Nota: Ovos ou derivados considerados improprios
para o consumo humano serdo condenados,
podendo ser aproveitados para fins ndo comes-
tiveis, e neste caso industrializados, sob auto-
rizagao de 6rgao fiscalizador responsavel.

CLASSIFICAGAO

© Os ovos in natura devem ser classificados de acordo
com a coloragao da casca, qualidade definida no exa-
me da ovoscopia e peso conforme a seguinte classifi-
cagao:
Tipo Jumbo (peso minimo de 66 g por unidade);
Tipo Extra (peso entre 60 g e 65 g por unidade);
Tipo Grande (peso entre 55 g e 59 g por unidade);
Tipo Médio (peso entre 50 g e 54 g por unidade);
Tipo Pequeno (peso entre 45 g e 49 g por unidade);
Tipo Industrial (peso abaixo de 45 g por unidade).

-
ezl

,

Nota: O ovo que na classificagcdo ndo apresen-
te as caracteristicas minimas exigidas para as
diversas classes de qualidade e tipos estabe-
lecidos, serd considerado impréprio para o
consumo, sendo permitida a sua utilizagao
apenas para industrializagdo conforme o exame
de categoria B.
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EMBALAGEM E ROTULAGEM

© Os ovos in natura devem ser acondicionados em em-
balagens de primeiro uso e livre de contaminantes.

O Os ovos devem ser dispostos na embalagem com a
ponta menor para baixo.

O A embalagem contendo as descri¢cdes de rotulagem
deve ser resistente as condigdes de armazenamento
e de transporte dos produtos.

O As informagdes devem ser visiveis, com caracteres
legiveis, em cor contrastante com o fundo e indeléveis,
conforme legislagao aplicavel.

O As informagdes da rotulagem devem permitir a ras-
treabilidade dos produtos.

Nota: E proibido o acondicionamento em uma
mesma embalagem quando se tratar de: Ovos
frescos e ovos submetidos a processos de
conservagao,; ovos de espécies diferentes; e
ovos de classe ou categoria diferentes.

© Na rotulagem os ovos que nao sejam de galinhas de-
vem ser denominados segundo a espécie de que
procedam.

O As informagdes obrigatdrias de rotulagem previstas
em legislagdo para produtos de origem animal e pre-
vistas por érgédo regulamentador da salde, devem ser
apresentadas na embalagem.

Nota: E permitida a inclusdo de informacgées
que remetem ao sistema de produgao ou as
caracteristicas especificas de produgao, obser-
vando as regras para produgao de ovos sob
sistemas caipira e orgéanico. Indicagao de sis-
tema de produgao que ndo possua legislagao
aplicavel deve ser acompanhada de breve ex-
planagao ao consumidor.

Divulgagao: ASGAV
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Nota: E permitida a inclusdo de informagdes
que remetem a qualidade, observando as regras
da legislagado vigente ou quando néao existirem
legislagées deve ser acompanhada de breve
explanacao ao consumidor. Os atributos de
qualidade devem ser mensuraveis e auditaveis
e descritos na solicitagdo do rotulo.

SISTEMAS CAIPIRA:

ORGANICO

informagoes:

I e ASGAV | Associagdo Galicha de Avicultura asgav OVOS-RS

Na rotulagem ainda deve conter as seguintes
expressoes obrigatérias:
a) O consumo deste alimento cru ou mal cozido pode
causar danos a saude;
b) Manter os ovos preferencialmente refrigerados.

o Na rotulagem deve constar além das informagdes obrigatdrias as seguintes

a) O uso de corantes e pigmentos autorizados;

b) A raca e linhagem utilizadas na produgao de ovos caipiras;

¢) Que a produgao respeita Norma da ABNT 16437 de 2016.

e s

) SISTEMA ORGANICO:

ORGANICO

\ © A denominagao “organico” ou “produto organico” deve ser aprovada por drgao
[s]!

responsavel.

o Na rotulagem, além de atender aos regulamentos técnicos vigentes especifi-
cos para ovos in natura e legislacao especifica de rotulagem, deve constar as
determinacdes para rotulagem de produtos organicos e conter o selo deste
Sistema. O tamanho, cores e estilo do selo devem atender as especificagoes
estabelecidas por 6rgao competente.

Nota: Somente poderéo utilizar o selo do Sistema Brasileiro de Avaliagao
da Conformidade Organica os produtos comercializados diretamente aos
consumidores que tenham sido verificados por organismo de avaliagao da
conformidade credenciado junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento.

Nota: E proibido, a utilizacio de expressées, titulos, marcas, gravuras ou
qualquer outro modo de informagao capaz de induzir o consumidor a erro
quanto a garantia da qualidade organica dos produtos.
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ARMAZENAMENTO DO PRODUTO

© Osovos devem ser armazenados em locais especificos
para esta finalidade.

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para garantir que o local de armazenamento se man-
tenha limpo, seco, protegido de poeira, condensagéo,
fumaga, odores, ou outras fontes de contaminagéo.

© Os ovos embalados devem ser depositados sobre

SISTEMA ORGANICO:
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estrados de material lavavel e impermeaéveis, afastados
das paredes para permitir a correta higienizagdo da
area.

O Os ovos devem ser armazenados e transportados
protegidos da radiagéo solar.

O O estabelecimento deve definir e implementar medidas
para inspegao dos ovos armazenados quanto ao aten-
dimento dos itens de classificacdo. A informacédo do-
cumentada deve ser retida.

o O estabelecimento deve possuir local identificado exclusivo para armazena-

mento de ovos organicos.

produtos nao organicos.

EXPEDICAO, TRANSPORTE E DISTRIBUICAO
DOS OVOS

O A 4rea de expedigdo nédo deve ter acimulo de pro-
dutos.

© Deve existir uma cobertura de protegéo para veiculos
transportadores.

© Os ovos devidamente acondicionados, protegidos
contra contaminagdes devem ser transportados em
veiculos de transporte pertencentes a empresa alimen-
ticia ou por esta contratados e autorizados pelo Orgéo

SISTEMA ORGANICO:

Nota: Os ovos organicos devem ser protegidos contra presenca de subs-
tancias nao permitidas conforme definido em legislagao vigente e de

competente.

O Os veiculos devem ser construidos de materiais que
permitam a limpeza, desinfeccédo e desinfestacdo e
devem ser construidos de forma a manter a integrida-
de das embalagens e dos ovos evitando contato des-
ses com o ambiente.

O O estabelecimento deve definir e implementar me-
didas para inspecionar os veiculos quanto suas
condigdes de limpeza antes do carregamento dos
ovos. A informacdo documentada dessas atividades
deve ser retida.

o Os ovos organicos devem ser protegidos para que nao se misturem com pro-

dutos nao organicos e nao tenham contato com materiais e substancias nao
permitidas conforme legislagao vigente.
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PREVENGAO DE CONTAMINAGAO
CRUZADA

()

(>

(>

Devem ser estabelecidos procedimentos para preve-
nir, controlar e detectar contaminagdes cruzadas.

O controle de contaminagao cruzada por contaminan-
tes microbiolégicos deve incluir identificagao das areas
com potencial risco de contaminagédo devido ao fluxo
de processamento e implementagédo de medidas como:
separacao de areas entre matéria-prima e produto
acabado; uso de barreiras fisicas para separar érea
suja e area limpa; controle de acesso do pessoal que
trabalha na drea suja para a &rea limpa com requisitos
para troca de uniformes entre as 4reas e barreira sa-
nitaria; fluxo de materiais e embalagens, processo,
pessoas, equipamentos e utensilios.

O controle de contaminagao cruzada por contaminagao
fisica deve incluir a ndo utilizagdo de materiais que-
braveis como plasticos rigidos e vidros. A manutencéo
preventiva de equipamentos e barreiras de protecdo
contra pragas deve ser definida e implementada para
evitar perda de parafusos ou pegas menores.

O controle de contaminagédo cruzada por produtos
guimicos deve incluir, o controle de uso adequado
conforme indicado pelo fabricante, somente utilizar
produtos com registros e autorizacdo de uso e arma-

SISTEMA ORGANICO:
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zenamento adequado. A dgua deve ser monitorada
com frequéncia quanto a concentracdo de cloro de
acordo com os limites definidos neste programa.

O Os alergénicos presentes no produto final devem ser

declarados. Os ovos devem ser protegidos contra
contaminagao cruzada néo intencional com substancias
alergénicas.

1

Separacoes fisicas entre as diferentes etapas do processo de
classificagao dos ovos

0 O estabelecimento deve definir e implementar medidas de prevencao para
evitar a contaminagao em caso de existir processamento de ovos nao orga-

nicos.

o Os ovos organicos devem ser identificados e mantidos em local separado dos
demais ovos processados. A informagao documentada dessas atividades deve
ser retida.

Divulgagao: ASGAV
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fases de producao, recepgao, classificagdo e de expedigao.

REQUISITOS DE

RASTREABILIDADE NOS SISTEMAS DE
RASTREABILIDADE E PRODUCAO DE OVOS
RECOLHIMENTO

O O sistema de rastreabilidade deve ser implementado
e capaz de comprovar a origem e destino dos ovos

REQUISITOS GERAIS (PRODU(;AO DE OVOS, produzidos e comercializados pelo estabelecimento.
CLASSIFICAQAO E FABRICA DE RA(}GES) O Aves devem ser oriundas de estabelecimento de re-
produgdo ou recria registrados, acompanhadas de GTA

© O estabelecimento deve definir e implementar meios e comprovantes de vacinas e tratamentos recebidos.
para identificar de forma Unica o produto final, asse- © Sempre que as aves forem tratadas com antibidticos
gurar sua conformidade e deve reter a informacao o médico veterindrio que realiza o controle sanitério
documentada para possibilitar a rastreabilidade. do estabelecimento avicola deve manter registros

© Deve ser possivel estabelecer o histérico, a aplicagdo ou demonstrando as datas inicial g
a localizagéo de insumo ou produto, por meio de infor- e final do tratamento, princi- §
macoes registradas, de forma que a partir do produto pio ativo utilizado e toda a é
final se consiga identificar o ntcleo ou o galpdo onde o identificagdo do produto uti- 5
ovo foi produzido, tipo de sistema produtivo, linhagem lizado, para fins de verificagéo
da ave, alimentacao, tratamentos e demais informagdes do servigo veterinario oficial
consideradas essenciais ao consumidor. quando necessaério. As infor-

O O estabelecimento deve expor a distribuigdo apenas magdes documentadas de-
produtos que tenham assegurada a rastreabilidade nas vem ser retidas.

SISTEMAS CAIPIRA:

© Convém que o estabelecimento seja exclusivo para a produgao de ovos cai-
piras, mas quando nao possivel deve haver um sistema de separagao e ras-
treabilidade que permita identificar claramente cada tipo de produto. As in-
formagoes documentadas devem ser retidas.

SISTEMA ORGANICO:

0 0O estabelecimento deve apresentar o Plano de Manejo Organico previsto em re-
gulamentagao federal e atender os requisitos ja descritos neste caderno técnico.
o Aintrodugao de animais no sistema de producgao deve ser realizada apenas com animais
provenientes de sistemas organicos. As informagdes documentadas devem ser retidas.

Nota: Quando ocorrer indisponibilidade de animais provenientes de sistemas
organicos para reposicdo, sera possivel adquirir animais de produgao nao
organicos, preferencialmente em conversao para o sistema organico e respei-
tando-se o periodo de conversao previsto e ja descrito nesse caderno técnico.
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RECOLHIMENTO RECALL

© O estabelecimento deve dispor de programa de reco-
Ihimento descrito conforme legislagdo aplicavel.

© Além das orientacdes previstas na legislagdo deve
prever as providéncias necessarias para o recolhimen-
to de lotes de produtos que representem risco a satde
publica ou que possam ter sido alterados ou fraudados.
As informagdes documentadas devem ser retidas.

© Devem ser implantados procedimentos para assegu-
rar que 0s ovos in natura que nao atendam aos padroes
de seguranca sejam identificados, localizados e remo-
vidos em todos os pontos necessarios da cadeia.

© Produtos recolhidos ou produtos afetados ainda em
estoque devem ser mantidos em seguranga e segre-
gados até que se estabeleca seu destino.

© Devem ser documentadas todas as situagdes em que
possa haver o recolhimento do produto de acordo com
a legislacado aplicavel.

© Quando os produtos forem recolhidos em razdo de
perigos imediatos a saude, deve ser reavaliada a se-
guranca de produtos fabricados sob as mesmas con-
dicoes.

O A necessidade de divulgacao do alerta deve ser con-
siderada. As informag¢des documentadas devem ser
retidas.

REQUISITOS GERAIS
DO SISTEMA DE GESTAO
DE QUALIDADE

A Gestdo de Qualidade é composta pelos manuais,
procedimentos operacionais, instru¢gdes de trabalho,
especificagdes de produto e de matéria-prima e registros,
gue sdo utilizados por todas as pessoas envolvidas nas
atividades relacionadas a granja avicola ou unidade de
beneficiamento de ovos.

A documentacdo deve abranger todas as fases da
produgao de ovos incluindo as boas praticas de manejo
e na fabricagdo de ragdes, a biosseguridade e as praticas
de bem-estar. Na etapa de classificagdo dos ovos abran-
ge as boas praticas de fabricagdo desde o recebimento
até a estocagem, transporte e distribuigdo. Os programas
estabelecidos devem garantir a qualidade e a rastreabi-
lidade dos ovos de acordo com os requisitos previstos

ASGAV | Associagdo Galcha de Avicultura

asgav OvoSs-Rs

em legislagdes e deste programa de certificagao.

Convém que unidade de beneficiamento de ovos ou
granja avicola, mantenha o controle de qualidade de suas
operagdes e produtos, mediante a realizagdo de andlises
de riscos e pontos criticos de controle.

INFORMAGCAO DOCUMENTADA

© A unidade de beneficiamento de ovos ou granja avi-
cola deve incluir a informacdo documentada requeri-
da por este programa de certificacdo, ou seja, deve
elaborar e manter registros e documentos que com-
provem a realizagdo das praticas, manejos e controles
em todas as etapas da producao.

O Todas as informagdes geradas e utilizadas pelo esta-
belecimento devem ser registradas e revisadas.

O O controle inclui a sisteméatica de identificacdo e des-
cricdo (descrever o que é e quem é responsavel pela
atividade); formato (exemplo, digital ou fisico) e; ana-
lise critica antes de serem aprovados, emitidos e
aplicados pelo estabelecimento.

O Os colaboradores devem conhecer as atividades e os
documentos que registram as atividades por eles pra-
ticadas. Convém incluir a apresentacdo dos documen-
tos e registros como atividade de treinamentos.

CONTROLE DE INFORMAGAO
DOCUMENTADA

O As informacdes registradas, solicitadas por este pro-
grama de certificagdo devem ser controladas, ou seja,
devem ser revisadas e atualizadas sempre que neces-
sdrio para garantir que estejam adequadas ao uso pelo
pessoal na execucao de suas atividades.

O Deve existir controle para alteragdes (exemplo de
versao), armazenamento, distribuicdo e cancelamento
dos documentos retencdo e disposi¢cdo. Convém a
elaboragdo de uma lista ou registro com a identificagdo
de cada documento, local de aplicagéo, local de arqui-
vo, versoes e data das revisdes.

O Deve ser realizada a revisao
critica periddica de todos os
documentos, convém que
seja realizada em periodos
de no maximo 24 meses
apos a emissdo de sua Ul-
tima revisao.

© Todos os documentos, regis-

Créditos: Pixabay
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tros, certificados, e demais documentos relacionados
aos controles realizados no estabelecimento devem
ser retidos e armazenados por um periodo minimo
conforme estabelecido a seguir:

a) Minimo de 03 anos para documentos relacionados
ao manejo dos sistemas produtivos, exceto organi-
co;

b) Minimo de 02 anos para documentos relacionados
a fabrica de racdes;

c) Minimo de 03 anos para documentos relacionados
a sala de classificagao;

d) Minimo de 05 anos para documentos relacionados
ao sistema de produgéo e classificagdo de ovos or-
ganicos.

Nota: Caso o estabelecimento utilize sistemas
informatizados para registro de dados de mo-
nitoramento e verificagao dos programas im-
plementados, ou mesmo para armazenamento,
o0 mesmo deve garantir a seguranga, integrida-
de e disponibilidade da informacgao.

DOCUMENTACAO MINIMA REQUERIDA

© O estabelecimento deve documentar e possuir regis-
tros de monitoramento para os procedimentos descri-
tos a seguir, nos diferentes ambientes da unidade de
beneficiamento de ovos ou granja avicola.

© O estabelecimento pode definir e implementar infor-
macdo documentada em comum entre os ambientes
e areas (por exemplo, um Unico controle de pragas
para todo o estabelecimento) de forma Unica, desde
que assegurem a definicdo e implementagao em todas
as etapas de produgdo desde a produgdo de ovos,
racOes até a etapa de classificagdo de ovos.

DOCUMENTOS DE REGISTRO DA GRANJA
OU UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE
OoVvOosS

O Para certificagdo neste Programa de Certificagdo o
estabelecimento deve apresentar os documentos re-
queridos para exercicio da atividade:

a) Licenca ambiental;

b) Registro junto ao Programa Estadual de Sanidade

Avicola;
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c) Registro junto ao 6rgdo de inspegéo.

SISTEMA DE PRODUGAO DE OVOS

© Todo o sistema de producéao de ovos, incluindo etapas
de aquisi¢do de aves até a fase de pro-
ducdo de ovos deve possuir in-
formagdo documentada definida
e implementada para assegurar
atendimento a legislacgéo aplicavel
e 0s requisitos deste programa de
certificagao.
© Deve possuir memorial descritivo
das medidas higiénicossanitarias,
de biosseguridade e dos processos
e tecnologias aplicadas a cada sistema de produgéo
contendo anexo os procedimentos e registros de mo-
nitoramento para os seguintes itens:
a) Manutengéo de equipamentos e instalagdes;
b) Praticas de manejo e fornecimento de alimentos e
agua;
c) Controle de acesso;
d) Higiene e salde pessoal;
e) Praticas de bem-estar animal;
f) Controle de pragas e roedores;
g) Limpeza e desinfeccdo das instalagdes, equipamen-
tos e utensilios;
h) Gestao de residuos e de animais mortos;
i) Potabilidade de dgua;
i) Programa de sanidade e salde das aves;
k) Praticas higiénicossanitérias de transporte de ovos
até classificagéo;
I) Programa de Rastreabilidade.

Créditos: Pixabay

Nota: Procedimentos especificos da produgdo
organica devem estar estabelecidos.

FABRICA DE RACOES

O A fabrica de ragdes deve possuir o manual de boas
préaticas de fabricagdo conforme definido por legislagdo
aplicavel e possuir como anexo os procedimentos e
registros de monitoramento para os seguintes itens:

a) Qualificagdo de fornecedores e controle de matérias-

-primas e de embalagens;
b) Limpeza/Higienizagdo de instalagdes, equipamentos
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e utensilios;

c) Higiene e saude do pessoal;

d) Potabilidade da agua e higienizagao de reservatdrio;

e) Prevengdo de contaminacdo cruzada;

f) Manutencdo e calibragdo de equipamentos e instru-
mentos;

g) Controle integrado de pragas;

h) Controle de residuos e efluentes;

i) Programa de rastreabilidade e recolhimento de pro-
dutos (Recall).

SALA DE CLASSIFICACAO

© Os documentos da sala de classificagdo (de granjas
avicolas e/ou de unidades de beneficiamento de ovos
e derivados) devem incluir o manual de boas préaticas
de fabricacdo conforme definido por legislacéo aplica-
vel e possuir como anexo os procedimentos e registros
de monitoramento para os seguintes itens:

a) Manutencgéo;

b) Agua de abastecimento;

c) Controle Integrado de Pragas (CIP);

d) Higiene industrial e operacional;

e) Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

f) Procedimentos Sanitarios operacionais;

g) Controle de matéria-prima, insumos e embalagens;

h) Controle de Temperatura;

i) Andlises laboratoriais;

j)  Programa de recolha e rastreabilidade de produtos
nao conformes.

COMPETENCIAS

0O O estabelecimento deve definir a competéncia (for-
macao, capacitacdo e treinamentos) das pessoas que
trabalham sob o seu controle, que afete o desempenho
e a eficacia do sistema de gestdo da qualidade.

© O pessoal responsdvel pela qualidade deve possuir
conhecimento suficiente dos processos de industria-
lizagdo, dos equipamentos, higiene e sanidade na
producéo de alimentos.

O Deve reter informacdo documentada e apropriada
como evidéncia da competéncia (por exemplo, registros
de treinamentos, educagéo ou experiéncia, certificados,
entre outros).

O A informagdo documentada definida e implementada
pela unidade de beneficiamento de ovos ou granja
avicola deve ser comunicada e compreendida por
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todos os envolvidos conforme
a atividade exercida e manti-
da atualizada e disponivel para
o pessoal na execucgao de
suas atividades. Convém
incluir nos treinamentos o
conhecimento dos docu-
mentos e registros. Deve
reter informacdo documentada e apropria-

da como evidéncia de treinamentos e competéncias
dos colaboradores envolvidos nas diferentes &reas.
Os documentos devem estar disponiveis ao pessoal
que realizam as atividades, todos os envolvidos com
a implantagao deste programa de certificacdo devem
ter ciéncia formal dos documentos que dizem respei-
to as suas respectivas fungdes e como é realizada a
atividade de treinamento em documentos.

GESTAO DE RECLAMAGOES

(>

d)

()

O estabelecimento deve
definir e implementar
um processo para o
tratamento de recla-
magdes enviadas
pelo consumidor final
contemplando os se-
guintes itens:
Documentos e registros que de-
monstrem que hd um método para tratamento das
reclamacgdes, evidenciando que o estabelecimento
realiza a andlise critica sobre a reclamagéo e toma
medidas para tratamento das reclamacdes recebidas,
compromete-se a responder ao cliente quanto ao
recebimento, tratamento e conclusédo da reclamacao,
conforme prazos estabelecidos internamente.
Uma sistematica (planilha, documento ou outro con-
trole que evidencia a existéncia da atividade) para o
tratamento de reclamacgdes contendo o registro de
cada uma, o tratamento dado e o estdgio atual.
A indicacado formal de uma pessoa ou equipe, devi-
damente capacitada e com liberdade para o trata-
mento das reclamagdes.
Disponibilizem canais ou meios para atendimento as
reclamagdes.

Todas as informagdes documentadas dessas atividades
devem ser retidas.

Créditos: Pixabay
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ANALISES LABORATORIAIS medicamentos, micotoxinas, dioxinas e PCB, metais
pesados e Salmonella.

© As matérias-primas industrializadas, tais como premi-
xes e nucleos, utilizadas para a fabricagdo de racao
deverdo ser acompanhadas de certificado de andlise
para micotoxinas, dioxinas e furanos e Salmonella
(estabelecimento deve solicitar ao fornecedor).

O Para as matérias-primas de origem agricola, como
milho, soja e outros, o estabelecimento deve garantir
durante o armazenamento que nédo haja desenvolvi-
mento de fungos e ou outros contaminantes. Observar
condi¢cdes de armazenamento, controle de pragas e
vetores, utilizar os ingredientes na ordem em que
chegam (primeiro que chega, primeiro que utiliza)
entre outras agdes capazes de manter a qualidade dos
ingredientes.

© Os ovos também devem estar isentos de contaminan-
tes residuais impossibilitando seu destino ao consumo
humano.

© A auséncia de contaminantes deve ser comprovada
por meio de resultados de anélises laboratoriais (ana-
lises de salmonella).

© Devem ser implementados procedimentos de cole-
ta, plano de amostragem para andlises fisico-quimi-
cas e microbiolégicas tanto para ovos prontos para
0 consumo quanto para o controle de dgua de abas-
tecimento.

© Dentre os residuos de contaminantes que devem
estar em niveis aceitdveis de acordo com definido em
legislagdo ou no Plano Nacional de Residuos e Con-
taminantes (PNRC) para ovos estdo: residuos de

Nota: Para analise de Salmonella em ovos a
frequéncia de coleta deve ser realizada de acor-
do com legislagéo vigente.

Nota: Para as demais analises (micotoxinas,
residuos de antimicrobianos, dioxinas e furanos,
metais pesados (Arsénio, Cadmio e Chumbo))
nos ovos e nas ragoes e para Salmonella em
ragées, as andlises devem possuir uma frequén-
cia minima a ser definida pelo estabelecimento.

Nota: As micotoxinas avaliadas podem variar
conforme a matéria-prima utilizada e prevalén-
cia de ocorréncia. No entanto, convém testagem
para presenga de aflatoxina - micotoxina com
maior potencial cancerigeno, podendo ser me-
tabolizada pela ave e depositada no ovo.

Nota: Os laboratorios para a realizagao das
analises devem ser credenciados em drgao
competente.

Créditos: Pixabay
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APENDICE | - DEFINIGOES

Formas verbais (ABNT ISO 17021):

© "Deve” indica um requisito, item critico que deve ser
atendido para a certificagéo;

© "Convém": indica uma recomendagéo;

© "Pode": indica permissao/possibilidade ou capacidade.

Granja Avicola

Para fins de inspecdo e venda de ovos ¢ o esta-
belecimento destinado a producéo, a ovoscopia, a clas-
sificagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armaze-
nagem e a expedicdo de ovos oriundos, exclusivamente,
de produgéo prépria (produzidos na mesma localidade
da sala de classificagdo) destinada a comercializagédo
direta. Permite-se a comercializagdo de ovos para a uni-
dade de beneficiamento de ovos e derivados. Os estabe-
lecimentos de ovos e derivados, respeitadas as particu-
laridades tecnolégicas cabiveis de cada
estabelecimento, também devem dispor de instalagdes
e equipamentos para a ovoscopia e para a classificagdo
dos ovos. Caso a granja avicola possua estrutura e con-
dicdes apropriadas exigidas para a atividade definidas
em legislagao aplicavel, é permitido a quebra de ovos
com a finalidade exclusiva para tratamento adequado em
unidade de beneficiamento ovos e derivados.

Unidade Beneficiamento de ovos e derivados

Para fins de inspecdo e venda de ovos ¢ o esta-
belecimento destinado a produgao, a recepgdo, a ovos-
copia, a classificagao, a industrializagdo, ao acondiciona-
mento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de
ovos ou de seus derivados. Sendo facultada a classifica-
¢ao de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos
e derivados receber ovos ja classificados. Se a unidade
de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se, ex-
clusivamente, a expedigédo de ovos in natura, podera ser
dispensada a exigéncia de instalagbes para a industria-
lizagdo de ovos. Caso disponha de estrutura e condigdes
apropriadas

Contaminacgao

Introducdo ou ocorréncia de um contaminante em
alimentos, alimentos para animais (ragdes) ou em seus
ambientes (ABNT ISO/TS 22002-3:2013).
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Contaminante

Qualquer agente biolégico ou quimico, matéria es-
tranha ou outras substéncias adicionadas intencional-
mente aos alimentos ou ragdes que podem comprometer
a seguranca dos alimentos (ABNT ISO/TS 22002-3:2013).

Matéria estranha
Refere-se a contaminantes fisicos como pregos,
pedacos de madeiras, insetos, parafusos etc.

Praga

Espécies indesejaveis de animais, considera-se roe-
dores, passaros e insetos, que possam ter um efeito
prejudicial para seres humanos e suas atividades ou
produtos produzidos por eles ou ainda para animais ou
para ambiente (Adaptado - ABNT ISO/TS 22002-3:2013).

Processo

Conjunto de atividade inter-relacionadas ou intera-
tivas que utilizam entrada para entregar um resultado
pretendido (ABNT ISO 9000:2015).

Competéncia
Capacidade de aplicar conhecimento e habilidades
para alcancgar resultados pretendidos.

Nota: A competéncia é demonstrada algumas
vezes pela qualificagao (Adaptado - ABNT ISO
9000:2015).

Aquisi¢cao de competéncia
Processo para obtencdo de uma competéncia.
Nota: Pode ser um treinamento/capacitagdo no
processo desejado (Adaptado - ABNT ISO 9000:2015).

Documento

Informacao (dados significativos) e o meio na qual
ela estd contida, exemplo, registros, manuais, normas,
relatérios, especificagdes (Adaptado - ABNT ISO 9000:2015).

Procedimento
Forma especificada de executar uma atividade ou
processo, os procedimentos podem ser documentados
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ou nao (Adaptado - ABNT ISO 9000:2015).

Informacédo documentada

E informacdo que se requer que seja controlada e
mantida por uma organizagao (estabelecimento) e no
qual ela estd condida (Adaptado - ABNT ISO 9000:2015).

Agua potavel

Agua de qualidade suficientemente elevada que pode
ser consumida ou usada com baixo perigo de dano ime-
diato ou a longo prazo.

Nota: Padréoes de qualidade para dgua potavel
sdo descritas no Memorando do Mapa n.°
105/2018 e Portaria de Consolidagado do MS n.°
5/2017.

Rastreabilidade

“Capacidade de identificar a origem e seguir a mo-
vimentacdo de um produto de origem animal durante as
etapas de producao, distribuicdo e comercializagao e das
matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utiliza-
dos em sua fabricagao” (RIISPOA, 2017, p.6).
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Recolhimento

“Acdo a ser adotada pela empresa interessada e
demais empresas da cadeia produtiva, que visa a ime-
diata e eficiente retirada de lote(s) de produto(s) do
mercado de consumo” (ANVISA, 2015, p.3).

Produto final

Produto que ndo serd submetido a qualquer proces-
samento ou transformacéo pelo estabelecimento (Adap-
tado - ABNT NBR ISO 22000:2018).

Estabelecimento

Pessoa ou grupo de pessoas que tem suas proprias
fungdes, com responsabilidade, autoridades e relagoes
para alcancgar seus objetivos (Adaptado - ABNT NBR ISO
22000:2018).

Sistema de Gestao
Conjunto de elementos inter-relacionados ou inte-
rativos de um estabelecimento para determinar politicas,
objetivos e processos que alcancem estes objetivos.
Nota: Os elementos do sistema incluem a estrutura
da organizagdo, funcbes e reponsabilidades planejamen-
tos e operagdo (Adaptado - ABNT NBR ISO 22000:2018).
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