Portaria n.° 1009/93 de 12 de Outubro

Considerando o Decreto-Lei n.° 234/92, de 22 de Outubro, que transpde para o direito interno
a Directiva do Conselho n.° 89/437/CEE, de 20 de Junho, relativa aos problemas de ordem
higiénica e sanitdria respeitantes a producdo e a colocacdo no mercado de ovoprodutos,
alterada pelas Directivas do Conselho nuimeros 89/662/CEE, de 11 de Dezembro, e
91/684/CEE, de 19 de Dezembro;

Considerando a necessidade de estabelecer as normas técnicas de execu¢ao desse diploma:
Manda o Governo, pelos Ministros da Agricultura, do Comércio e Turismo e do Ambiente e
Recursos Naturais, ao abrigo do artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 234/92, de 22 de Outubro, o
seguinte:

1.° O presente diploma estabelece as prescricdes de ordem higiénica e sanitaria aplicaveis a
producdo e a colocagcdo no mercado de ovoprodutos destinados tanto ao consumo directo
como ao fabrico de géneros alimenticios.

2.° A presente portaria ndo se aplica:

a) Aos produtos alimentares finais fabricados a partir de ovoprodutos;

b) Aos ovoprodutos obtidos numa unidade ndo industrial e que, sem que tenham sido
submetidos a um tratamento, sejam utilizados no fabrico de géneros alimenticios destinados a
venda directa ao consumidor ou consumidos no local directamente apds a sua preparagao.

3.° Para efeitos da presente portaria, sdo aplicaveis as defini¢cdes constantes do n.° 2 do artigo
1.° do Regulamento (CEE) n.° 1907/90, de 26 de Junho, e ainda as seguintes:

a) Ovoprodutos - os produtos obtidos a partir do ovo, dos seus diferentes componentes e suas
misturas, apos eliminagdo da casca e das membranas, e que se destinem ao consumo humano,
ainda que parcialmente completados com outros géneros alimenticios ou aditivos;

b) Exploragao de produgao - sem prejuizo do disposto no Regulamento (CEE) n.° 2782/75, a
exploracdo para a producao de ovos destinados ao consumo humano;

c) Estabelecimento - o estabelecimento aprovado para o fabrico e ou tratamento dos
ovoprodutos;

d) Ovos fendidos - os ovos cuja casca se encontra danificada, mas que ndo apresenta solugao
de continuidade, sem ruptura de membrana;

e) Lote de fabrico - uma determinada quantidade de ovoprodutos preparados nas mesmas
condi¢des e que foram submetidos a tratamento numa Unica operagdo continua;

f) Lote de expedicdo - uma determinada quantidade de ovoprodutos a entregar numa unica
remessa € num mesmo local de destino, para posterior transformagao pela industria alimentar
ou para consumo humano directo;

g) Pais expedidor - o Estado membro ou o pais terceiro a partir do qual os ovoprodutos sdo
expedidos para um Estado membro;

h) Pais destinatario - o Estado membro para o qual os ovoprodutos sdo expedidos a partir de
um outro Estado membro ou de um pais terceiro;

1) Acondicionamento - a colocacao dos ovoprodutos em recipiente de qualquer tipo;

j) Colocagdo no mercado - a comercializagdo dos ovoprodutos, tal como ¢ definida no n.° 7 do
artigo 1.° do Regulamento (CEE) n.° 1907/90;

1) Autoridade competente - o Instituto de Proteccdo da Produgdo Agro-Alimentar (IPPAA),
sem prejuizo das competéncias atribuidas por lei a outras entidades.

4.° Apenas poderdo ser produzidos como géneros alimenticios, ou utilizados no fabrico de
géneros alimenticios, os ovoprodutos que satisfagam as seguintes condi¢des gerais:

a) Tenham sido obtidos a partir de ovos de galinha, pata, gansa, perua, pintada ou codorniz,
excluindo-se as misturas de espécies diferentes;



b) Ostentem a indicacdo da percentagem dos respectivos componentes a base de ovos, nos
casos em que sejam parcialmente completados por outros géneros alimenticios e por aditivos
comunitariamente autorizados;

¢) Tenham sido tratados e ou preparados em estabelecimento que satisfaca as condigdes
fixadas nos capitulos I e II do anexo a este diploma, do qual faz parte integrante, e conste da
lista a que se refere o n.° 10.°;

d) Tenham sido preparados em condigdes de higiene conformes com as prescrigdes dos
capitulos Il e V do anexo a este diploma, a partir de ovos que satisfacam as condi¢des
estabelecidas no capitulo IV do mesmo anexo;

e) Tenham sido submetidos a tratamento por um processo aprovado nos termos da legislagao
comunitaria, que lhes permita satisfazer, nomeadamente, as condi¢des analiticas previstas no
capitulo VI do anexo a este diploma, excepto quando, por razdes tecnologicas de preparacao
de certos géneros alimenticios obtidos a partir de ovoprodutos, a autoridade competente
autorize que determinados ovoprodutos nao sejam submetidos a tratamento, caso em que
devem ser imediatamente utilizados no fabrico de outros géneros alimenticios pelo
estabelecimento ao qual se destinam;

f) Satisfagam as especificagdes analiticas referidas no capitulo VI do anexo a este diploma;

g) Tenham sido submetidos a um controlo sanitdrio em conformidade com o capitulo VII do
anexo a este diploma;

h) Tenham sido acondicionados em conformidade com o capitulo VIII do anexo a este
diploma;

1) Tenham sido armazenados e transportados em conformidade com os capitulos IX e X do
anexo a este diploma;

j) Estejam munidos da marca de salubridade prevista no capitulo XI do anexo a este diploma
e, no que respeita aos produtos destinados ao consumo humano directo, satisfacam as
exigéncias da legislacdo respeitante a rotulagem, apresentacdo e publicidade dos géneros
alimenticios destinados ao consumidor.

5.° A autoridade competente certificar-se-a de que os fabricantes de ovoprodutos tomam todas
as medidas necessarias para respeitar o disposto na presente portaria e, nomeadamente, que:

a) Sao colhidas amostras destinadas a andlises laboratoriais, a fim de verificar o respeito das
especificagdes analiticas previstas no capitulo VI do anexo a este diploma;

b) Os ovoprodutos que ndo podem ser conservados a temperatura ambiente sdo transportados
ou armazenados as temperaturas referidas nos capitulos IX e X do anexo a este diploma;

c¢) Esta fixado o periodo durante o qual a conservagao dos ovoprodutos ¢ assegurada;

d) Os resultados dos diferentes controlos e testes sdo registados e conservados durante um
periodo minimo de dois anos;

e) Cada lote de fabrico se encontra munido de uma indicacdo identificativa da data do
tratamento, devendo essa indicagdo de grupo figurar no registo do tratamento efectuado e na
marca de salubridade prevista no capitulo XI do anexo a este diploma.

6.° Serdo efectuados controlos com vista a deteccdo de residuos de substancias que tenham
uma accao farmacoldgica, hormonal, de antibioticos, pesticidas, detergentes e outras
substancias prejudiciais, ou susceptiveis de alterar as caracteristicas organolépticas, ou,
eventualmente, de tornar o consumo de ovoprodutos perigoso ou nocivo para a saude humana.
7.° Caso os ovoprodutos analisados apresentem vestigios de residuos que ultrapassem as
tolerancias admitidas na lei, ndo devem ser utilizados para alimentacdo humana ou colocados
no mercado, seja para fabrico de géneros alimenticios, seja para o consumo directo.

8.° Os residuos devem ser analisados segundo métodos ja experimentados e cientificamente
reconhecidos, nomeadamente os definidos em directivas comunitarias ou noutras normas
internacionais.



9.° Os métodos de referéncia de acordo com os quais devem ser avaliados os resultados das
analises de residuos e os laboratorios encarregues de efectuar essas analises, nos casos em que
se apliquem os nimeros 16.° ¢ 17.°, sdo os aprovados comunitariamente.

10.° O IPPAA elaborara uma lista dos estabelecimentos nacionais aprovados, atribuindo a
cada um deles um numero de aprovacgdo, sendo essa lista comunicada a Comissdo das
Comunidades Europeias, de ora em diante designada por Comissdo, ¢ aos outros Estados
membros.

11.° S6 poderdo ser aprovados os estabelecimentos que estiverem em conformidade com as
disposi¢des da presente portaria e, assim que as mesmas deixem de estar preenchidas, sera a
aprovacao retirada, sendo esta decisdo comunicada a Comissdo e aos outros Estados
membros.

12.° A inspecg¢do e controlo dos estabelecimentos e dos centros de classificcado de
embalagem serdo efectuados regularmente, sob a responsabilidade da autoridade competente,
que deve ter livre acesso, em qualquer momento, a todas as zonas dos estabelecimentos, com
vista a verificar o cumprimento do disposto na presente portaria.

13.° Os peritos da Comissao podem proceder a controlos no local, em colaboragdo com a
autoridade competente, podendo, nomeadamente, verificar se os estabelecimentos aprovados
e os centros de classificacdo e embalagem aprovados nos termos do n.° 3 do artigo 5.° do
Regulamento (CEE) n.° 1907/90 cumprem o disposto no presente diploma.

14.° As autoridades nacionais prestardo aos peritos todo o auxilio necessario para o
desempenho das suas fung¢des.

15.° A autoridade competente deve ter em consideragdo os resultados dos controlos e tomar as
medidas que se afigurem necessarias em face dos mesmos, sem prejuizo de, se essas medidas
nao forem tomadas, a Comissdo poder decidir a suspensao da colocacao no mercado dos
ovoprodutos provenientes do estabelecimento que tenham deixado de respeitar o disposto na
presente portaria.

16.° Os controlos previstos nos nimeros 13.° a 15.° s6 terdo lugar depois de terem sido
estabelecidas as normas comunitarias relativas as disposigoes gerais de aplicagdo do presente
artigo e de elaborada uma recomendagao da Comissdo com as regras que devem ser seguidas.
17.° Aos produtos a que se refere o presente diploma sao aplicaveis as regras estabelecidas no
Decreto-Lei n.° 110/93, de 10 de Abril, e legislacio complementar relativa aos controlos
veterinarios aplicaveis ao comércio intracomunitario de produtos de origem animal.
Ministérios da Agricultura, do Comércio e Turismo e do Ambiente e Recursos Naturais.
Assinada em 6 de Setembro de 1993.

Pelo Ministro da Agricultura, Alvaro dos Santos Amaro, Secretario de Estado da Agricultura.
- Pelo Ministro do Comércio e Turismo, Luis Maria Viana Palha da Silva, Secretario de
Estado da Distribuicao e Concorréncia. - A Ministra do Ambiente ¢ Recursos Naturais, Maria
Teresa Pinto Basto Gouveia.

ANEXO

CAPITULO 1

Condigdes gerais de aprovagdo dos estabelecimentos

Os estabelecimentos devem dispor de, pelo menos:

1) Nos locais em que os ovos sdo armazenados e em que sdo fabricados ou armazenados os
ovoprodutos:

a) Um pavimento em material impermeavel, facil de limpar e de desinfectar e imputrescivel,
disposto de maneira a permitir o escoamento facil da agua. A fim de evitar os cheiros, essa
agua deve ser encaminhada para ralos sifonados com grelhas de protecgao;

b) Paredes lisas, resistentes e impermedveis, cobertas com revestimento lavavel e claro até
uma altura de, pelo menos, 2 m e, nos locais de refrigeracdo e de armazenamento, pelo menos



até a altura dos produtos armazenados. Os angulos e cantos das paredes e do solo devem ser
arredondados, ou ter acabamentos semelhantes, de modo a permitir a sua facil limpeza;

c) Portas feitas de matérias inalteraveis e, se forem de madeira, cobertas dos dois lados com
um revestimento liso e impermeavel;

d) Tectos faceis de limpar, construidos e acabados de modo a evitar que se acumulem
impurezas, se formem bolores, as pinturas possam eventualmente estalar ¢ haja condensagao
de vapor de agua;

e) Ventilacao suficiente e, se necessario, uma boa evacuacao dos vapores;

f) [luminacgao suficiente, natural ou artificial;

g) O mais perto possivel dos locais de trabalho:

Um namero suficiente de dispositivos de limpeza e desinfec¢do das maos e de limpeza do
material com dgua quente. As torneiras nao devem poder ser accionadas a mao ou com o
brago. Para a lavagem das maos, as instalagcdes devem dispor de dgua corrente, fria e quente,
ou de agua pré-misturada a uma temperatura apropriada, bem como de produtos de limpeza e
de toalhas descartaveis;

Dispositivos de desinfec¢ao dos instrumentos;

2) Um numero apropriado de vestiarios, providos de paredes e de pavimento lisos,
impermedveis e lavaveis, de lavatdrios e de sanitdrios com autoclismo. Estes ultimos nao
devem abrir directamente para os locais de trabalho. Os lavatorios devem dispor de agua
corrente, quente e fria, ou de dgua pré-misturada a uma temperatura apropriada, e de produtos
para lavagem e desinfeccdo das maos, bem como de toalhas descartaveis. As torneiras dos
lavatorios nao devem poder ser accionadas & mao ou com o brago. Os referidos lavatorios
devem encontrar-se, em nimero suficiente, perto dos sanitarios;

3) Um local separado e instalagdes adequadas para as operacdes de limpeza e desinfec¢cdo dos
recipientes e das cisternas fixas e moveis. Todavia, esse local e essas instalagdes ndo sdao
exigidos caso existam dispositivos que permitam a limpeza e a desinfeccao dos recipientes
das cisternas por outros centros;

4) Uma instalagao que permita o abastecimento de agua exclusivamente potavel, na acepgao
da Directiva n.° 80/ 778/CCE, do Conselho, de 15 de Julho, relativa a qualidade das aguas
destinadas ao consumo humano. Todavia, ¢ autorizada uma instalagdo de dgua nao potavel
destinada a produgdo de vapor, ao combate de incéndios e ao arrefecimento dos equipamentos
frigorificos, desde que as condutas instaladas para esse efeito nao permitam a utilizacao dessa
agua para outros fins e ndo apresentem qualquer risco de contaminag¢do dos ovoprodutos. O
vapor e a dgua em questdo ndo podem entrar em contacto directo com os ovoprodutos nem ser
utilizados para a lavagem e desinfeccdo dos recipientes, das instalagdes e do material que
entre em contacto com os ovoprodutos. As condutas de dgua ndo potavel devem ser bem
diferenciadas das destinadas a agua potavel;

5) Um dispositivo adequado de protec¢do contra animais indesejaveis, tais como insectos e
roedores;

6) O material, as ligacdes e os instrumentos, ou a sua superficie, destinados a entrar em
contacto com os ovoprodutos devem ser fabricados num material liso, facil de lavar, limpar e
desinfectar, resistente a corrosdo e¢ que ndo liberte nos ovoprodutos uma quantidade de
elementos susceptivel de por em perigo a saide humana, que altere a composi¢ao dos
ovoprodutos ou tenha um efeito nocivo sobre as suas propriedades organolépticas.
CAPITULO II

Condigdes especiais de aprovagdo dos estabelecimentos

Para além das condi¢des gerais previstas no capitulo I, os estabelecimentos devem incluir,
pelo menos;

1) Locais adequados, suficientemente amplos para que possam armazenar-se separadamente
0s ovos e os ovoprodutos acabados, se for caso disso, equipados com instalagdo que permita



conservar os ovoprodutos as temperaturas adequadas. Os armazéns frigorificos devem estar
equipados com um termometro ou um teletermdémetro registador;

2) Se forem utilizados ovos sujos, instalagcdes para lavar e desinfectar os ovos. Serd elaborada,
de acordo com o processo previsto comunitariamente, uma lista dos produtos autorizados para
efectuar essa desinfeccao;

3):

a) Um local especial equipado com instalagdes apropriadas para partir os ovos, recolher o seu
conteudo e eliminar as partes das cascas € membranas;

b) Um local separado para outras operacdes nao referidas na alinea a).

Em caso de pasteurizagao dos ovoprodutos, essa pasteurizagao pode ser feita no local referido
na alinea a), se o estabalecimento dispuser de um sistema de pasteurizacao fechado, e deve ser
feita, nos outros casos, no local referido na alinea b). Neste ultimo caso, devem ser tomadas
todas as disposi¢des para evitar a contamina¢ao dos ovoprodutos apds a pasteurizagio;

4) Equipamentos adequados para transportar o contetido dos ovos no estabelecimento;

5) Nos casos previstos pela presente portaria, equipamentos aprovados pela autoridade
competente para o tratamento dos ovoprodutos, munidos, pelo menos, de:

a) Em caso de pasteurizagdo:

Um dispositivo de controlo automatico da temperatura;

Um termometro registador;

Um sistema de seguranga automatico que impega o aquecimento insuficiente;

b) No caso de um sistema de pasteurizagdo em continuo, o equipamento deve estar ainda
munido de:

Um sistema de seguranga adequado que impeca a mistura de ovoprodutos pasteurizados com
ovoprodutos ndo completamente pasteurizados; e

Um registador automatico de seguranca que impega a mistura atras referida;

6) Um local para a armazenagem de outros géneros alimenticios e de aditivos;

7) Em caso de embalagem em recipientes ndo recuperaveis, um local apropropriado e, se for
caso disso, separado, para a armazenagem desses recipientes e das matérias-primas destinadas
ao seu fabrico;

8) Instalagdes que permitam a remogao imediata e a armazenagem separada das cascas vazias
e dos ovos ou ovoprodutos improprios para o consumo humano;

9) Instalagdes adequadas para a embalagem higiénica dos ovoprodutos;

10) Um laboratorio apropriado para efectuar, no respeito dos requisitos da presente portaria,
as analises ¢ os exames das matérias-primas ¢ dos ovoprodutos. Caso contrario, o
estabelecimento deve assegurar os servicos de um laboratorio que permita satisfazer os
mesmos requisitos. Neste ultimo caso, informara do facto a autoridade competente;

11) Se for caso disso, instalagdes adequadas para o descongelamento dos ovoprodutos que
devam ser submetidos a um tratamento e posterior manipulagdo em estabelecimento
aprovado;

12) Um local separado para armazenagem dos produtos de limpeza e de desinfecgao.
CAPITULO III

Higiene das instala¢des, do material e do pessoal

nos estabelecimentos

E exigido do pessoal, das instalagbes e do material o mais perfeito estado de limpeza,
nomeadamente:

1) O pessoal afecto ao tratamento ou a manipulagdo dos ovos e dos ovoprodutos deve usar
fatos de trabalho e uma touca de cabelo limpa e lavar e desinfectar as maos diversas vezes
durante o mesmo dia de trabalho e sempre que retomar o trabalho.

E proibido fumar, comer, cuspir e mastigar nos locais de trabalho e de armazenagem dos ovos
e dos ovoprodutos;



2) Nenhum animal pode penetrar nos estabelecimentos, devendo proceder-se
sistematicamente a exterminacao de roedores, insectos € quaisquer outros animais nocivos;

3) As instalagdes, o material e os utensilios utilizados para a preparagdo dos ovoprodutos
devem ser mantidos limpos e em bom estado de conservagdao e limpeza. O material e os
instrumentos devem ser cuidadosamente limpos e desinfectados, se necessario varias vezes
durante o dia de trabalho, no fim do dia de trabalho e antes de nova utilizagdo, se estiverem
sujos. Os dispositivos de conduta fechados destinados ao transporte dos ovoprodutos devem
estar munidos de um sistema adequado de limpeza que permita a limpeza e a desinfeccao de
todas as suas partes. Depois da limpeza e da desinfec¢do, as condutas devem ser enxaguadas
com agua potavel;

4) As instalagdes, os utensilios e o material ndo devem ser utilizados para fins diferentes da
preparagdo dos ovoprodutos, com excepcao da preparacdo de outros géneros alimenticios,
efectuada simultaneamente ou noutra altura apés autorizacdo pela autoridade competente,
desde que sejam tomadas as medidas adequadas para impedir a contaminagao ou alteragao dos
produtos a que se aplica a presente portaria;

5) A utilizagdo de agua potavel ¢ exigida para todos os usos; todavia, a titulo excepcional,
pode ser autorizada a utilizacdo de dgua ndo potavel para a producdo de vapor, desde que as
condutas instaladas para esse efeito ndo permitam a utilizagdo dessa dgua para outros fins e
ndo representem qualquer risco de contaminacdo dos ovos e dos ovoprodutos. Além disso, a
utilizacao de agua nao potavel pode ser utilizada, a titulo excepcional, para o arrefecimento
dos equipamentos frigorificos. As condutas de agua ndo potavel devem ser claramente
diferenciadas das utilizadas para agua potavel;

6) Os detergentes, desinfectantes e substancias similares devem ser utilizados e armazenados
de modo a ndo contaminar os equipamentos, os utensilios de trabalho e os ovoprodutos.
Depois da sua utilizacdo, esses equipamentos e utensilios de trabalho devem ser
cuidadosamente enxaguados com agua potavel;

7) A preparagdo e a manipulacdo dos ovos e dos ovoprodutos devem ser proibidas a qualquer
pessoa susceptivel de os contaminar;

8) Qualquer pessoa afecta a preparagdo ou a manipulacdo dos ovos e dos ovoprodutos deve
provar, mediante certificagdo médica, que nada obsta a essa afectacdo. A referida certificacao
deve ser renovada todos os anos, excepto se for reconhecido, de acordo com o processo
comunitariamente estabelecido, outro regime de controlo médico do pessoal que ofereca
garantias equivalentes.

CAPITULO IV

Condigdes relativas aos ovos destinados ao fabrico de ovoprodutos

1 - Os ovos utilizados para o fabrico de ovoprodutos devem ser acondicionados em
conformidade com o disposto no Regulamento (CEE) n.° 1274/91 da Comissao, de 15 de
Maio, que estabelece as regras de execucdo do Regulamento (CEE) n.° 1907/90, do Conselho,
relativo a certas normas de comercializagdo aplicaveis aos ovos.

2 - a) Para o fabrico dos ovoprodutos s6 podem ser utilizados ovos ndo incubados proprios
para consumo humano, cujas cascas devem estar completamente desenvolvidas e nao
apresentar defeitos.

b) Em derrogagdo do disposto na alinea a), os ovos fendidos podem ser utilizados para o
fabrico de ovoprodutos desde que tenham sido directamente entregues pelos centros de
embalagem ou de exploragdao de produgdo a um estabelecimento aprovado, onde devem ser
partidos tao rapidamente quanto possivel.

3 - Os ovos e os ovoprodutos que sejam improprios para o consumo humano devem ser
retirados e desnaturados, de modo que ndo possam ser reutilizados para o consumo humano e
ser imediatamente colocados no local previsto no n.° 8) do capitulo II.

CAPITULO V



Condigdes especiais de higiene para o fabrico de ovoprodutos

Todas as operagdes devem ser efectuadas de modo a evitar qualquer contaminagao durante a
producdo, a manipulagdo e a armazenagem dos ovoprodutos e, nomeadamente:

1) Os ovos e os ovoprodutos apresentados para serem posteriormente tratados num
estabelecimento aprovado devem ser armazenados imediatamente apos a sua chegada aos
locais referidos no n.° 1) do capitulo II, até a sua transformagdo. A temperatura desses locais
deve garantir que eles ndo sofram qualquer alteracdo. Os tabuleiros que servem para o
transporte dos ovos nao devem ser colocados directamente no chao;

2) Os ovos devem ser desembalados e, se necessario, lavados e desinfectados, num local
separado daquele em que sdo partidos, ndo devendo o material de embalagem ser introduzido
neste ultimo;

3) Os ovos devem ser partidos no local previsto no n.° 3), alinea a), do capitulo II; os ovos
fendidos referidos no n.° 2), alinea b), do capitulo IV devem ser imediatamente
transformados;

4) Os ovos sujos devem ser limpos antes de serem partidos; essa operagao deve ser realizada
num local separado do local onde se partem os ovos ou de qualquer local em que o conteudo
dos ovos, expostos a contaminagdo, seja manipulado. As operacdes de limpeza devem
desenrolar-se de modo a evitar a contaminacao ou a alteragdo do contetido dos ovos. As
cascas devem estar suficientemente secas no momento em que sao partidas, de modo a evitar
que residuos de dgua de limpeza se misturem com o contetido dos ovos;

5) Os ovos, com excepcdo dos de galinha, de perua e de pintada, devem ser manipulados e
transformados separadamente. Todo o equipamento deve estar limpo e desinfectado no
momento em que recomeca a transformacao de ovos de galinha, de perua e de pintada;

6) Qualquer que seja o método aplicado, os ovos devem ser partidos de modo a evitar, tanto
quanto possivel, a contaminacdo do seu conteudo. Para esse efeito, o contetido dos ovos nao
pode ser obtido por centrifugagdo ou esmagamento dos ovos, nem por centrifugagao das
cascas vazias para extrair o resto das claras de ovo.

E necessario reduzir o mais possivel a presenca de restos de cascas ou de membranas no
ovoproduto, ndo devendo esses restos ultrapassar a quantidade referida no n.° 2), alinea c), do
capitulo VI;

7) Depois de partidos, todo o contetido dos ovos deve ser submetido, tdo rapidamente quanto
possivel, a tratamento. O tratamento térmico consiste numa combinagdo adequada de
temperatura e de tempo, a fim de eliminar os microrganismos patogénicos eventualmente
presentes no ovoproduto. Durante o tratamento térmico, as temperaturas devem ser
permanentemente registadas. Os registos relativos a cada lote de fabrico tratado devem ser
mantidos a disposi¢do da autoridade competente durante dois anos. Um lote de fabrico cujo
tratamento tenha sido insuficiente deve ser submetido imediatamente a um novo tratamento
no mesmo estabelecimento, na condicdo de o novo tratamento o tornar proprio para o
consumo humano; caso se verifique que estd improprio para o consumo humano, o lote de
fabrico deve ser desnaturado em conformidade com o disposto no n.° 3) do capitulo IV;

8) Se o tratamento nao for aplicado imediatamente apos os ovos terem sido partidos, deve ser
armazenado em condi¢des de higiene satisfatorias, quer congelado, quer a uma temperatura
nao superior a 4°C. Esse periodo de armazenagem a 4°C ndo deve ultrapassar quarenta e oito
horas, exceptuando-se os componentes aos quais sera retirado o actcar;

9) Os ovoprodutos provenientes de um estabelecimento aprovado podem ser tratados num
outro estabelecimento aprovado, desde que sejam satisfeitas as seguintes condi¢des gerais:

a) Assim que tenham sido obtidos, os ovoprodutos devem ser ultracongelados ou refrigerados
a uma temperatura ndo superior a 4°C; neste Ultimo caso, devem ser tratados no local de
destino nas quarenta e oito horas seguintes ao dia em que os ovos de que foram obtidos
tenham sido partidos, exceptuando-se os componentes aos quais serd retirado o agucar;



b) Os ovoprodutos devem ser acondicionados, controlados, transportados e manipulados em
conformidade com as prescrigdes da presente portaria;

¢) Os ovoprodutos devem ser rotulados em conformidade com as prescrigdes do capitulo XI.
A natureza das mercadorias deve ser indicada do modo seguinte: ovoproduto ndo pasteurizado
-a tratar no local de destino- data e hora em que foram partidos os ovos;

10) As outras operagdes efectuadas depois do tratamento devem garantir que o ovoproduto
ndo seja recontaminado. Os produtos liquidos ou concentrados que ndo tenham sido
estabilizados para se conservarem a temperatura ambiente serao, imediatamente ou depois de
terem sido submetidos a um processo de fermentacao, secos ou arrefecidos a uma temperatura
que nao ultrapasse 4°C. Os produtos a congelar devem ser congelados imediatamente depois
do tratamento;

11) Os ovoprodutos devem ser conservados as temperaturas exigidas pela presente portaria
até serem utilizados no fabrico de outros géneros alimenticios;

12) Nos estabelecimentos aprovados ¢ proibida a preparacdo de ovoprodutos a partir de
matérias-primas inadequadas ao fabrico de géneros alimenticios, mesmo para fins de
utilizagado técnica.

CAPITULO VI

Especificagdes analiticas

1 - Critérios microbioldgicos. - Os lotes de fabrico de ovoprodutos devem, apos o tratamento,
ser submetidos a controlos microbioldgicos por amostragem nos estabelecimentos de
tratamento, a fim de garantir que estdo conformes com os seguintes critérios microbiologicos:
a) Salmonelas: auséncia em 25 g ou 25 ml de ovoproduto;

b) Outros critérios:

Bactérias aerébicas mesofilicas: M =105 em 1 gou 1 ml;

Enterobacteriaceae: M = 102 em 1 g ou 1 ml;

Staphylococcus: auséncia em 1 g de ovoproduto;

M = valor limite do nimero de batérias; o resultado é considerado insatisfatorio se uma ou
varias unidades de amostragem tiverem um numero de bactérias iguais ou superior a M.

2 - Outros critérios. - Os lotes de fabrico de ovoprodutos devem ser submetidos a controlos
por amostragem nos estabelecimentos de tratamento, a fim de garantir que estdo conformes
com os seguintes critérios:

a) A concentracao em acido butirico 3 OH ndo deve ultrapassar 10 mg/kg de matéria seca do
ovoproduto ndo alterado;

b) A fim de garantir uma manipulagdo higiénica dos ovos e dos ovoprodutos antes do seu
tratamento, sdo aplicaveis as normas seguintes:

O teor de 4cido lactico ndo deve ultrapassar 1000 mg/kg de matéria seca de ovoproduto (valor
valido unicamente para o produto nao tratado);

O teor de acido succinico ndo deve ultrapassar 25 mg/kg de matéria seca do ovoproduto.
Contudo, para os produtos fermentados esses valores sdo os valores verificados antes do
processo de fermentagao;

¢) A quantidade de restos de cascas, de membranas de ovo e de outras eventuais particulas no
ovoproduto ndo deve ultrapassar 100 mg/kg de ovoproduto;

d) A quantidade de residuos das substancias referidas no n.° 6.° da presente portaria nao pode
ultrapassar as tolerancias referidas no n.° 7.°

3 - Enquanto nao forem fixados os métodos de referéncia relativos a analises, critérios de
amostragem, numeros de amostra a colher e tolerncias analiticas, serdo aceites o0s
reconhecidos internacionalmente.

CAPITULO VII

Controlo sanitario e vigilancia da produgao

1 - Os estabelecimentos serdo sujeitos a um controlo exercido pela autoridade competente.



A vigilancia exercida pela autoridade competente incluird todas as medidas de vigilancia
julgadas necessarias para garantir que o fabricante de ovoprodutos respeite as exigéncias da
presente portaria e, nomeadamente:

O controlo da origem dos ovos e do destino dos ovoprodutos, bem como dos registos
exigidos;

A inspeccao dos ovos destinados ao fabrico de ovoprodutos;

A inspecgdo dos ovoprodutos a saida do estabelecimento;

O controlo do estado de limpeza dos locais, instalagdes e equipamento, bem como da higine
do pessoal;

A colheita das amostras necessarias para exames laboratoriais destinados a garantir que os
ovos e os ovoprodutos satisfacam as prescricdes da presente portaria. Os resultados desses
controlos devem ser registados e comunicados ao fabricante dos ovoprodutos.

2 - A pedido da autoridade competente, o fabricante de ovoprodutos deve intensificar a
frequéncia dos exames laboratoriais, sempre que tal seja julgado necessario para garantir a
higiene do fabrico dos ovoprodutos.

CAPITULO VIII

Acondicionamento dos ovoprodutos

1 - O acondicionamento dos ovoprodutos deve ser efectuado em condigdes de higiene
satisfatorias, a fim de assegurar que os referidos produtos ndo sdo contaminados.

Os recipientes devem satisfazer todas as regras de higiene, e nomeadamente:

Nao devem poder alterar as caracteristicas organolépticas dos ovoprodutos;

Nao devem poder transmitir aos ovoprodutos substancias nocivas a saude humana;

Devem ser suficientemente resistentes para assegurar uma proteccao eficaz dos ovoprodutos.
2 - O local de armazenagem de recipientes deve ser isento de poeira e de parasitas; os
materiais de que sdo feitos os recipientes ndo reutilizdveis ndo devem ser armazenados no
chdo.

3 - Os recipientes destinados aos ovoprodutos devem estar limpos no momento do
enchimento; os recipientes reutilizaveis devem ser limpos, desinfectados e enxaguados antes
de serem cheios.

4 - Os recipientes devem ser introduzidos no local de trabalho de modo higiénico e utilizados
no mais curto espago de tempo possivel.

5 - Imediatamente depois do acondicionamento, os recipientes devem ser fechados e
colocados nos locais de armazenagem referidos no n.° 1) do capitulo IL

6 - Os recipientes destinados aos ovoprodutos podem ser utilizados para outros géneros
alimenticios, se necessario, desde que sejam limpos e desinfectados, de modo a ndo
contaminar os ovoprodutos.

7 - Os recipientes destinados ao transporte de ovoprodutos a granel devem satisfazer todas as
regras de higene e, nomeadamente, as seguintes:

As superficies internas e qualquer outra parte susceptivel de entrar em contacto com o
ovoproduto devem ser feitas de um material liso que seja facil de lavar, limpar e desinfectar,
que resista a corrosdo € que nao transfira substancias para os ovoprodutos em quantidades
susceptiveis de por em risco a saude humana, de alterar a composi¢do do produto ou de
afectar as caracteristicas organolépticas;

Devem ser concebidos de tal modo que os ovoprodutos possam ser completamente
removidos; se forem equipados com torneiras, elas devem ser faceis de remover, desmontar,
lavar, limpar e desinfectar;

Devem ser lavados, limpos, desinfectados e enxaguados imediatamente depois de cada
utilizacdo e, se necessario, antes de serem reutilizados;

Devem ser devidamente selados depois de cheios e permanecer selados durante o transporte
até a utilizagcdo dos ovoprodutos;



Devem ser reservados ao transporte de ovoprodutos.

CAPITULO IX

Armazenagem

1 - Os ovoprodutos devem ser armazenados nos locais adequados referidos no n.° 1) do
capitulo II.

2 - Os ovoprodutos para os quais sejam exigidas determinadas temperaturas de armazenagem
devem ser mantidos a essas temperaturas.

3 - As temperaturas de armazenagem devem ser registadas de forma continua, devendo a
refrigeracdo ser efectuada de modo que o produto atinja as temperaturas exigidas tdo
rapidamente quanto possivel e os recipientes devem ser armazenados de modo que o ar
circule livremente entre eles.

4 - Durante a armazenagem nao devem ser excedidas as seguintes temperaturas:

Para os produtos ultracongelados: - 18°C;

Para os produtos congelados: - 12°C;

Para os produtos refrigerados:+4°C;

Para os produtos desidratados (com excepg¢ao das claras de ovo): +15°C.

CAPITULO X

Transporte

1 - Os veiculos e recipientes destinados ao transporte dos ovoprodutos devem ser concebidos
e equipados de modo que as temperaturas exigidas pela presente portaria possam ser mantidas
de forma continua durante todo o periodo de transporte.

2 - Os ovoprodutos devem ser expedidos de modo a estarem adequadamente protegidos,
durante o transporte, contra tudo o que lhes possa ser prejudicial.

3 - Durante o transporte devem ser respeitadas as temperaturas previstas no n.° 4 do capitulo
IX.

CAPITULO XI

Marcacgao dos ovoprodutos

1 - Sem prejuizo do disposto na legislagdo aplicavel a rotulagem de géneros alimenticios,
cada remessa de ovoprodutos que saia do estabelecimento deve levar um rotulo com as
indicacdes seguintes:

1) Na parte superior, a letra P, seguida do nimero de aprovagao do estabelecimento;

Na parte inferior, a sigla CEE.

ou:

Na parte superior, o nome do pais expedidor, em maiusculas;

No centro, o numero da aprovagao do estabelecimento;

Na parte inferior, a sigla CEE.

1) A temperatura a que devem ser mantidos os ovoprodutos e o periodo durante o qual a sua
conservagao pode, desse modo, ser assegurada.

O rétulo deve ser legivel, indelével e estar escrito em caracteres facilmente decifraveis.

2 - Dos documentos de transporte devem constar, designadamente:

a) A natureza do produto, com mencao da espécie de origem,;

b) O numero do lote de fabrico;

¢) O local de destino € o nome e endereco do primeiro destinatario.

3 - Essas informagdes, bem como as que se incluem na marca de salubridade, devem ser
expressas na ou nas linguas oficiais do pais destinatario.



