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PROLOGO
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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.
OVOPRODUCTOS

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos de calidad que deben cumplir los ovoproductos (derivados de
huevo de gallina), que se utilizan como materia prima para la industria de alimentos para consumo
humano.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos normativos referenciados son indispensables para la aplicacion de este
documento normativo. Para referencias fechadas, se aplica Onicamente la edicidn citada. Para
referencias no fechadas, se aplica la dltima edicion del documento normativo referenciado (incluida
cualquier correccion).

NTC 440, Productos alimenticios. Métodos de ensayo.
NTC 512-1, Industrias alimentarias. Rotulado o efiquetado. Parte 1. Norma general.

NTC 512-2, Indusfrias alimentarias. Rolulado o efiquetado. Pare 2: Rotulado nutricional de
alimentos envasados.

NTC 1240, Industria alimentaria. Huevos de gallina frescos para consumo.

NTC 4458, Microbiologia de alimentos y de alimentos para animales. Método horizontal para el
recuento de coliformes o Escherichia coli o ambos. Técnica de recuento de colonias utilizando
medios fluorogénicos o cromogénicos.

NTC 44911, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Preparacion de muestras para
ensayo, suspension inicial y diluciones decimales para analisis microbioldgico. Parte 1: reglas
generales para la preparacion de la suspension inicial y de diluciones decimales.

NTC 4519, Microbioclogia de los alimentos para consumo humano y animal. Método horizontal para
el recuento de microorganismos. Técnica de recuento de colonias a 30 *C.

1de 19
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NTC 4574, Microbiologia de alimentos y de alimentos para animales. Método horizontal para la
deteccion de Salmonella spp.

NTC 4779, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para el
recuento de estafilococos coagulasa positiva (Staphylococcus aureus y olras especies).

NTC 4888, Alimentos para animales. Determinacion del contenido de humedad y materia volatil.

NTC 5698-1, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para la
enumeracién de mohos y levaduras. Parte 1: técnica de recuento de colonias en productos con
actividad acuosa (aw) superior a 0,95.

NTC 5698-2, Microbiologia de alimentos y productos de alimentacion animal. Método horizontal
para la enumeracion de mohos y levaduras. Parte 2: técnica de recuento de colonias en productos
con actividad acuosa (a.) inferior o igual a 0,95.

GTC 99-1, Orientacion sobre la seleccidn y el uso de los sistemas de muestreo de aceptacion para
la inspeccion de elementos discretos en lotes. Parte 1: muestreo de aceptacion.

GTC 125, Guia de referencias de métodos horizontales de andlisis microbiolégicos para bebidas,
alimentos y alimentos para animales.

NTC-150 2859-1, Procedimientos de muestreo para inspeccidn por atributos. Parte 1: planes de
muestreo determinados por el nivel aceptable de calidad -NAC- para inspeccidn lote a lote.

NTC-150 2859-2, Procedimientos de muestreo para inspeccién por atributos. Parte 2. Planes de
muestreo determinados para la calidad limite (CL) para la inspeccion de un lote aislado.

NTC-150 2859-3, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 3.
Procedimientos de muestreo intermitentes.

NTC-1S0 28594, Procedimientos de muestreo para inspeccién por afributos. Parte 4:
procedimientos para evaluacion de niveles de calidad establecidos.

NTC-150 2859-5, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 5: sisterna de
planes de muestreo secuencial determinados por nivel aceptable de calidad (NAC) para inspeccion
lote por lote.

NTC-150 2859-10, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos parte 10
introduccion a la serie de normas NTC-1S0 2859 sobre el muestreo para inspeccion por atributos.

NTC-1S0 13951-1, Procedimientos de muestreo para inspeccidn por variables. Parte 1:
especificacion para planes de muestreo simple clasificados por nivel aceptable de calidad (NAC)
para inspeccion lote a lote para una caracteristica de calidad Onica y un solo NAC.

NTC-150 39514, Procedimientos de muestreo para inspeccion por variables. Parte 4:
procedimientos para la evaluacion de niveles de calidad declarados.
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NTC-130 3951-5, Procedimientos de muestreo para inspeccion por variables. Parte 5: planes de
muestreo secuencial dasificados por el nivel aceptable de calidad (NAC) para inspeccitn por
variables (desviacion estandar conocida).

NTC-30 22005, Trazabilidad en la cadena de alimentos para consumo humano y para animales.
Principios generales y requisitos basicos para el diseno e implementacion del sistema.

ADAC 945 48B y G, Evaporated Milk {Unsweelened). Spectrophotometric Method, Ashing, Afomic
Absorption Spectropholometfric Method, Roese-Goltlieb Method, Modified Mojonnier Ether
Extraction Method, Kjeldahl Methods (Direct & Indireci), Polarimetric Method, Gravimeiric Method -
Munson-Walker.

ADAC 925.25, Cream. Qualitative Chemistry. Sampling, Collection.

ADAC 925.30, Solids (Total) in Eggs. Gravimedric.

ADAC 925.31, Nitrogen in Eggs. Kjeldahl Method.

ADAC 925.32, Fat in Eggs.
ADAC 955.04, Nitrogen (Total) in Fertilizers. Kjeldah.

ADAC 990.19, Solids (Total) in Milk. Gravimetric.

ADAC 990.20, Solids (Total) in Milk. Gravimetric.

ADAC 991.14, Coliform and Escherichia Coli Counts in Foods.
ADAC 991.20, Nitrogen (Total) in Milk. Kjeldahi Methods.

IS0 6579, Microbiology of Food and Animal Feeding Siuffs.- Horizontal Method for the Defecfion of
Salmonella spp.

CAC/GL 50-2004, Directrices generales sobre muestreo

3. TERMINOS Y DEFINICIONES, CLASIFICACION Y DESIGNACION
3.1 TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los propdsitos de este documento normativo se aplican los términos y definiciones indicados
en la NTC 1240 y los siguientes:

3.1.1 Ovoproductos. Productos obtenidos a partir de huevo, de sus diferentes componentes o sus
mezclas, que estan destinados al consumo humano directo, para la fabricacion de alimentos o
como insumos o materias primas para la industria, somefidos a procesos tecnologicos tales como
pasteurizacion, ultra-pasteurizacion, conceniracion, deshidratacion o coagulacion.

3.1.2 Huevo liquido. Contenido de huevo no transformado después de quitar la cascara.
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3.1.3 Huevo liguide pasteurizado o ultra pasteurizado. Huevo entero yfo sus componentes yfo
sus mezclas sometidos a un proceso de pasteurizacion o ultra pasteurizacian.

3.1.4 Pasteurizacion. Es una medida de control microbicida que utiliza calor con el objetive de
reducir la cantidad de microorganismos patégenos de cualquier tipo que puedan estar presentes
en el producto a un nivel gue no entrafe ningdn peligro significativo para la salud.

3.1.5 Ultra pasteurizacidon. Aplicacién de calor a un producto en flujo continuo, empleando
termperaturas suficientemente altas por el tiempo necesario para garantizar la inocuidad del
producto en el momento de la elaboracion, envasado en condiciones de alta higiene, en
recipientes previamente higienizados de tal manera que aseguren la inocuidad microbioldgica del
producto y comercializado bajo condiciones de refrigeracion.

3.1.6 Quebrado. Operacidn de romper la cascara del huevo para extraer su contenido liquido de
forma entera o sus partes.

3.1.7 Filtracion. Operacidn en la cual se retienen las membranas, chalazas, particulas de cascara
y cualguier otro material extrano en el huevo liguido.

3.1.8 Mezclado. Operacion en la cual se adicionan ingredientes alimenticios (tales como: sal,
azlcar o especias, entre ofros), o sus componentes (clara o yema) para obtener caracteristicas
especificas.

3.1.9 Huevo deshidratado. Huevo al que se le ha disminuido el contenido de agua de constitucion
del huevo, por procedimiento tecnoldgico adecuado y es aplo para el consumo humano e industrial,
el huevo entero deshidratado es un sélido con un contenido en agua = 5 %.

3.1.10 Deshidratacion. Método de estabilizacion de alimentos que se basa en la reduccion de la
actividad del agua (a.) para retrasar los procesos de deterioro a los que se ve sometido un
alimento.

3.1.11 Hueve concentrade. Producto de huevo com un mayor contenido de solidos que el
producto equivalente liguido (véase el numeral 3.1.4) o congelado (véase el numeral 3.1.15)
obtenido por la eliminacion de agua.

3.1.12 Huevo congelado. Huevo que ha sido sometido a un proceso de congelacion o
ultracongelacion.

3.1.13 Ceongelacion. Método de conservacion fisico que se efectla por medio de equipo especial
para una reduccion de la temperatura de los productos sometidos a este proceso a -18 °C
coma minimo, reduciendo los cambios enzimaticos y microbioldgicos.

3.1.14 Ultracongelacion. Método de conservacion fisico, denominado congelacion rapida o
ultracongelacion, donde se rebasa rapidamente la zona de maxima cristalizacion y la temperatura
del producto en todas sus partes se mantiene sin interrupcidn a temperaturas iguales o inferiores a
-18 °C, tras la estabilizacion térmica.

3.1.15 Huevo coagulado. Conversion del huevo liguido a un estado sdlido o semisdlido, por
sometimiento a proceso de coccion.
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3.1.16 Coagulacién. Cambio del estado fluido (liguido) al estado sdlido o semisdlido.
Generalmente este cambio se presenta cuando el huevo se somele a calentamiento.

3.1.17 Trazabilidad/rastreabilidad'. Capacidad de seguir el recomido de un alimento para
consumo humano o alimento para animales a través de la(s) elapa(s) especificada(s) de

produccion, procesamiento y distribucion.
NOTA 1  Adaplada de la referencia [3] Biblogralia de ka NTCASO 220057

NOTA 2 El recorido se puede relacionar con el orgen de los mateniales, el historial del procesamiento o la distribucion
del alimenio para consumo humano o para ammales.

NOTA 3 Se recomienda evitar el uso de Erminos lales como “frazabilidad documental”, “razabilidad informatica™ o

[NTC-ISO 22005]

3.1.18 Homogenizacion. Es la reduccion del tamano de los glébulos de grasa por efecto de la
presion para estabilizar la emulsion de la materia grasa.

3.2 CLASIFICACION

Los ovoproductos se clasifican de acuerdo con sus componentes o por el tratamiento, de la
siguiente manera:

3.2.1 Por sus componentes:
= Primarios (Liquido): huevo entero, yema, clara y/o mezclas diversas

= Compuestos: incorporan ofros ingredientes distintos, aunque los procedentes del huevo
deben suponer al menos el 50 %.

NOTA Dentro de los ingredientes que sa incorporan estan, en los ovoproducios liquidos: sal, jarabes y azdcar, v an los
ovoproductos deshidratados estan: especas, sal, leche, cersales, entre olros.

3.2.2 Por su estado fisico y tratamiento térmico:

= Liquidos concentrados;

- Deshidratados;

- Liquidos pasteurizados o ultra-pasteurizados; y
= Congelados o ultracongelados.

1 El término rastreabilidad es usado como sinonimo de trazabiidad en la traduccion al espanol del Codex
Alirmarnizrms.
2 [3] Codex Alimentarius: “Principios para b rastreabidadirasirec de producios como hermamienta en el conlexto
de la inspeccitn v ceificacion de simentos” (CAC/GL B0-2008).
5
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3.3 DESIGNACION

Los productos a los gue aplica esta norma se designan de acuerdo con el proceso industrial al que
se hayan sido sometidos, como: clase - estado fisico- tratamiento témmico, a continuacion, varnos
ejemplos:

- Clase: Huevo entero, clara, yema, mezclas.
- Estado fisico: Liquido, polvo, cocido, concentrado, congelado, ultracongelado,

- Tratamiento térmico: Pasteurizacion, ultra pasteurizacion, deshidratacion, entre otros.

4. REQUISITOS GENERALES

4.1 Se debe tener en cuenta la legislacién nacional vigente para la elaboracion, preparacion y
manipulacion del producto (véase el Anexo B (Informativo) Bibliografia, numerales [8 y 9]).

4.2  El producto debe elaborarse en condiciones higiénicas apropiadas, con huevos frescos,
sanos Yy libres de sustancias contaminantes, materias extrafas u ofras sustancias eventualmente
nocivas (véase la NTC 1240).

NOTA  Se podrd emplear al hueve sin lener en cuenta los requisitos de calidad de la ciscara eslablecidos an la
MNTC 1240,

4.3  Se deben rechazar los huevos gue han iniciado el proceso de incubacion.

4.4  Se pemile el uso de aditives considerados en la legislacion nacional vigente o en su
defecto en el Codex Alimentarius (véase el Anexo B (Informativo), Bibliografia, numeral [1]).

4.5 Se permite el uso de ingredientes alimenticios considerados en la legislacion nacional
vigente o en su defecto en el Codex Alimentarius.

4.6 Los productos descritos por las disposiciones de esta norma deben cumplir los limites
maximaos para residuos de medicamentos veterinarios, de acuerdo con lo establecido en la
legislacion nacional vigente o en su defecto por el Codex Alimentanus (véase el Anexo B
{Informativa), Bibliografia, numeral [11]).

47 Toda la materia prima debe provenir de explotaciones avicolas que cumplan con los
requisitos establecidos en la legislacion nacional vigente y debe garantizar la trazabilidad. (Véase
el Anexo B (Informativo), Bibliografia, numeral [12]).

4.8 Cuando el huevo tenga un porcentaje igual o superior al 25 % de suciedad en la superficie
de la cascara, se debe someter este al proceso de lavado y desinfeccion, para tal fin de debe
utilizar sustancias aprobadas para el contacto con el producto.

49 Todos los establecimientos dedicados a la elaboracion de ovoproductos deben implementar
el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP (véase el Anexo B
{Informativa), Bibliografia, numeral [13]).
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410 Se recomienda que los productos descrilos por las disposiciones de la presente norma se
preparen y manipulen de conformidad con lBs secciones apropiadas del Codigo Intermacional
Recomendado de Practicas. Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), v
otros textos pertinentes del Codex, tales como cadigos de praciicas vy codigos de practicas de higiene.

411 Los productos indicados en la presente norma deben cumplir con los requisitos especificos
para ovoproductos, establecidos en el Anexo A (Nomativo).

412 Los ovoproductos liquidos pasteurizados o ultra-pasteurizado (clara, yema, huevo entero y
mezclas) deben cumplir con los requisitos sensoriales indicados a continuacion:

4.12.1 Clara:

- Aspecto: Libre de particulas extrafias
- Color: Amarillo claro Translucido

- Olor: Caracteristico

- Sabor: Caracteristico

412.2 Yema:

- Aspecto: Libre de particulas exirafias
- Color: Amarillo

- Olor: Caracteristico

= Sabor: Caracteristico

4.12.3 Huevo entero:

- Aspecto: Libre de particulas exirafias
- Color: Amarillo

- Olor: Caracteristico

- Sabor: Caracteristico

413 Los ovoproductos deshidratados (clara, yema, huevo entero y mezclas) deben cumplir con
los requisitos sensoriales indicados a continuacion:

4.13.1 Clara:
= Aspecto: Libre de particulas exfranas

- Color: Blanco
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- Olor: Caracteristico

= Sabor: Caracteristico

4.13.2 Yema:

- Aspecto: Libre de particulas extrafas
- Color: Amarillo

- Olor: Caracteristico

- Sabor: Caracteristico

4.13.3 Huevo entero:

- Aspecto: Libre de particulas extrafas
- Color: Amarillo

- Olor: Caracteristico

- Sabor: Caracteristico

5. REQUISITOS ESPECIFICOS
5.1 OVOPRODUCTOS LiQUIDOS PASTEURIZADOS O ULTRA-PASTEURIZADO

51.1 Los ovoproductos liquidos pasteurizados o ultra-pasteurizado (clara, yema, huevo entero y
mezclas), deben cumplir con los requisitos microbioldgicos indicados en la Tabla 1.

Tabla 1. Requisitos microbiologicos para los ovoproductos liguidos pasteurizados y ultra-pasteurizado

Requisitos | n I m | M | c
Requisitos microbiologicos para los ovoproductos liquidos pasteurizados
Recuenlo de microorganismos aerobios mesofilos, UFCig 5 1 000 5 000 2
Recuenlo de Mohos y Levaduras, UFCig 4 10 50 2
Recuenlo de Eschenchia col, UFClg 2 =10 - [1]
Recuenlo de Slaphyococous aureus coagulasa positivalg 4 10 100 1
Deteccion de Salmoneilla spi25 g 5 Ausencia - i}
Requisitos microbiclogicos para los ovoproductos liguidos ultra-pasteurizado

Recuenio de microorganismos aerobios mesdfilos, UFClg 5 1 000 5 000 2
Recuento de Mohos v Levaduras, UFClg a =10 - [1]
Recuenlo de Eschenchia col, UFClg a <10 - 1]
Recuento de Slaphylococous aureus coagulasa positivaly 2 =10 - [1]
Deteccion de Salmonella sp.025 g 5 Ausancia - 0
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Requisitos | m I m I M Ic

= numens de muesiras
= indice mawdmo permisible para identificar nivel de buena calidad
= niimers de muesiras permitidas con resultado entre m y M

0o FE3g =
1

5.1.2 Los ovoproductos liquidos pasteurizados o ultra-pasteurizado (clara, yema, huevo entero y
mezclas) deben cumplir con los requisitos fisicoguimicos indicados en la Tabla 2.

Tabla 2. Requisitos fisicoguimicos para los ovoproductos liquidos pasteurizados o ultra-pasteurizado

Ovoproductos liquidos pasteurizados yio ultra-pasteurizados pH Grados Brix
Clara BO0a100 12.0a17.,0
Yama 60a70 40,0 a2 45,0
Huawvo anlaro GBaTvh 240a270

NOTA Los andlisis se realizan al producio sin adifivos, ni ingredientes.
52 OVOPRODUCTOS DESHIDRATADOS

5.2.1 Los ovoproductos deshidratados (clara, yema, huevo entero y mezclas), deben cumplir con
los requisitos microbioldgicos indicados en la Tabla 3.

Tabla 3. Requisitos microbiologicos para los ovoproductos deshidratados

Requisitos n m M c
Recuento de microorganismos aerobios mesolilos, UFClg 5 5 D00 10000 2
Recuento de Mohos y Levaduras, UFCig 5 50 100 2
Recusnio de Eschenchia colt, UFClg 3 =10 - o
Recuenio de Slaphylococous aureus coagulasa posiltivalg 5 10 100 1
Deteccion de Saimonailla sp 25 g 5 Ausencia - 0
an donde
n =  nomeno de muesiras
m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
¢ = numero da muasiras permitidas con resultado entre m y M

52.2 |os ovoproductos deshidratados (clara, yema, huevo entero y mezclas) deben cumplir con
los requisitos fisicoquimicos indicados en la Tabla 4.
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Tabla 4. Requisitos fisicoquimicos para los ovoproductos deshidratados

Ovoproductos deshidratados pH* Humedad (%)**
Clara . 80a100 = 8.0
Yama 56arvD =50
Huevo enlaro FDass =50
= Aphca para producto reconsbituido
- Aplica para producto en polvo

MNOTA  Los andlsis se realizan al producto sin aditives, ni ingredientes.

52  Los ovoproductos liguidos y deshidratados deben cumplir con los requisitos bromatolégicos
indicados en la Tabla 5.

Tabla 5. Requisitos bromatologicos para los ovoproductos liquidos y deshidratados

.. Humedad Grasa Proteina Grados Brix | Salidos totales
Ovoproductos liquidos (%) (%) (%) (%) (%)
Clara liguida/100 g - <10 BOa120 12.0a170 10,0 a13,5
Yema liquida100 g - 2Z30a280 | 1402160 4002450 38,0 a 46,0
Hueva liquido entera100 g - 70a11.0 | 10,0a130 240a270 220a250
Humedad Grasa Proteina . Grados Brix | Solidos totales
Ovoproductos deshidratados (%) (%) (%) (%) (%)
Huavao enlars =50 =250 45,0 a 50,0 - = 85,0
deshidratado100 g
Clara deshidratada100 g = 8.0 =1.50 T80 a 83,0 - =820
Yema deshidratada 100 g =50 52,0a58,0 | 300a 33,0 . - =950
NOTA 1 Los analisis se realizan an base seca.
MOTA 2 Los analisis sa realizan al producto sin adilives, ni ingredientas.

53 Los ovoproductos no deben exceder los limites maximos de residuos de contaminantes
(LMRs) establecidos de acuerdo con la Legislacion nacional vigente o en su defecto por el Codex
Alimentarius (véase el Anexo B (Informativo) Bibliografia, numeral [10]).

6. TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO

6.1 TOMA DE MUESTRAS

Los planes de muestreo se seleccionaran previo acuerdo entre las partes interesadas o teniendo

en cuenta lo establecido en el Codex Stan CAC/GL 50, GTC 99-1 y las normas de la serie NTC-
150 2859 o NTC-ISO 3951,

10



NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 6116:2015 (Reaprobada 2021)

6.2 ACEPTACION O RECHAZO

Si la muestra ensayada no cumple uno o mas de los requisitos indicados en esta norma, se debe
rechazar el lote. En caso de discrepancia, se deben repelir los ensayos sobre la muestra
reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso, debe ser
motivo para rechazar el lote.

7. METODOS DE ENSAYO

71  METODOS FISICOQUIMICOS

7.1.1 Determinacién de pH

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la NTC 440.

7.1.2 Determinacién de grados brix

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la NTC 440.

7.1.3 Determinacién de humedad

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la NTC 4888.

7.1.4 Determinacién de grasa

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la AOAC 945.48B 6 AOAC 945.48G y AOAC
925.25 6 AOAC 925.32.

7.1.5 Determinacién de proteina

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la AOAC 991.20 6 la AOAC 955.04 6 la AOAC
925.31.

7.1.6 Determinacion de sélidos totales

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la AOAC 990.19 6 AOAC 990.20 6 AOAC 925.30.
7.2 METODOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Véase la GTC 125.

7.2.1 Preparacion de la suspension inicial y de diluciones decimales

Se debe efectuar segun lo indicado en la NTC 4491-1.

7.2.2 Determinaciéon de microorganismos aerobios mesdfilos

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la NTC 4519.

1
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7.2.3 Determinacién de mohos y levaduras

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la NTC 5698-1 o NTC 5698-2, segin commesponda.
7.2.4 Determinacién de Escherichia coli

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la NTC 4458 o en la ADAC 991.14.

7.2.5 Determinacién de Staphylococcus aureus coagulasa positiva

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la NTC 4779.

7.2.6 Deteccion de Salmonella

Se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la NTC 4574 6 150 6579.

8. EMPAQUE Y ROTULADOD
8.1 EMPAQUE

El producto se debe envasar en recipientes de materiales de calidad alimentaria, que proporcionen
adecuada conservacion y proteccion al producto, durante el transporte y almacenamiento.

8.2 ROTULADO

8.2.1 Ademds de lo establecido en la legislacidn nacional vigente, el rotulo o etiqueta debe
cumplir los requisitos establecidos en la NTC 512-1, en lo referente al rotulado general de
alimentos.

8.2.2 Ademdas de lo establecido en la legislacion nacional vigente, el rotulo o etiqueta debe

cumplir los requisitos establecidos en la NTC 512-2, en lo referente al rotulado nutricional de
alimentos.

12
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ANEXO A
(Normativo)

REQUISITOS ESPECIFICOS PARA OVOPRODUCTOS

ACTIVIDAD REQUISITO

= La operacion de quebwado se debe realizar de manera que so evite la
contaminacion enire la cascara y el conlenido interno del huevo con la
provenenta dal personal o del equipo.

- No deben acumularse en el area de quabrado los reslos de malerales y residuos
como cascaras, bande@Es, empaques, eslos se deben relirar con frecuencia

Quebrado disponer de acuerdo con i legislacion naconal vigente.

=  E contenido de los huevos no podra oblenerse por cenfrifugado o aplastamiento
de los huevos, ni lampoco se podra ulilizar el centrifugado para exiraer de las
cascaras vacias los reslos de las daras a fin de destinaras al consumo humano.

- Db ecosir una zona especal para eslos resducs o zonas indepandientles de

matera prima y de quabrado.
- Esta actividad se debe realizar para ovoproduclos liquidos.
Filtracion =  H filrado debe garantizar b relencion de membranas, chalazas, restos de
cascaras y olras malenas exdranas.
Enfriamiento & = Anles dol ratamienio Brmico del huevo liquido, se deberd garantizar una
almacenamiento previo lemperatura entre 0 “C a 4 “C.
al tratamiento térmico
- opcional
= Cuando se incorporen ingredientes y adiivos a la elaborackin de los
ovoproducios esios deben estar aulorizados por k) legislacion nacional o en su
Incorporacion de defecto por el Codex Aimentanus y se deben respelar los limiles maximos
aditivos e ingredientes cuando proceda.
- opcional = Se deben denfificar los ingredientes y adiivos en el eliquetado segin la
normativa wigente, v se deben levar regestros gque permilan la trazabihdad de
eslos y del ovoproducio.

13
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L] Cada eslablecimiento debe conlar con un procedimiento documentado del
fralamiento lermico considerando las vanables de temperalura ¥ lempo, para
cada producto final.

L] Debe disponerse de alarmas o sislemas de recirculacion para avisar cualguiser
falle de temperatura en el proceso.

. Cada eslablecimiento debe tener un sistema de verificacion del funcicnamiento
del tratamiento térmico y los registros comespondientes.

L] Los equipos que realizan mediciones crilicas para el proceso deben eslar
somelidos a un programa de mantenimiento y calibracion.

. Los ovoproductos primarios someldos a un ratamiento de pasteurizacion deben
cumplir con los siguientes requisilos:

Tratamianto Tmmico Tabla A.1 Requisitos tiempo/temperatura para tratamiento de pasteurizacion

huevo liquide | Temeeratura (C) | L S0re
Clara 57 a 58 3.0

Yama B0 a 65 - 25

Huewo Enlers 60 a 65 25

MNOTA  Los tiempos de sostenimiento v la 1.[;1I'I'I|'.E1"-i:l.1.l.lr'd pueden variar
dapandiendo del equipo emplaeado.

Conlinda. .

14
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REQUISITO

Tratamiento

Termico

- Los ovoproducios pimanos somelidos a un ratamiento de ulra-pasleunzacion,

Tabla A_2 Requisitos tiempoftemnperatura para tratamiento de ultra-pasteurizacion

I"mlll.l:in_-lh huewvo - T tura (°C) 'I'lnnq:-u I'IIIIII'I'T.(:::.

Clara 58 a 60 20
Yema BBaTs 20
Huevo Entero BBaTs 20

NOTA Los Bempos de soslemmiento y la lemperatura pueden variar
dependiendo del equipo empleado.

NOTA La pasteurzacon o ulla pasleurizacon de los ovoproductos con ingredientes,
debe garantizar a eiminacon de microorgansmos palogencs (veasa ka Tabla 1).

m —

Opaonal

Enfriamiento tras el

- Después dal ratasmiento Ermico los ovoproducios liguidos deben refrigerarsa (0 °C a 4 °C)
o congelarse (-18 “C) mnmediataments y garantizar las condiciones de lemperatura
adecuadss a lo largo de b caderna para manienar [a inocuidad de los producios.

deshidratacién

- Cada establecimienio debe conltar con un procedireento documentado ded tratamssnto,
considerando las varables de lemperatura, presion, para cada producto final.

= Los producios que saan somebidos a eslos ratamentos deben garantizar la inocuidzad,
aspecios nuincionales y luncionales del producio.

- Cada establecimienio debe lener un sislema de venficacion del funcionamiento del
tratamento y los registros comesspondsentes.

= Los equipos gue realizan medicones orilicas para el proceso deberan estar somebidos
a un programa de mantemnimiento y calibracson.

- Todos los envases o empagues gue enlren en contaclo con al producto deben
manienar b nocudad de esle.

- Los envases o empagues prmanos deben conlar con sus respeclivas cerificacionas

- Los emasss secundanos relomables deben ser somebldos a procedimienios de
Iimpieza y desinfeccion anles de su uso.

- Los envases y empagues se deben almacenar en dreas o zonas especificas para esle
fin evitando B contaminscion cruzada

- Las operacones de emasado yio empague se deben realizar en condiciones gue

- Las zonas o aneas de envasado deben garantizar b inocuidad del producto v deben
estar separadas de bs demas ronas de proceso.

Los ovoproducios kstos para su comercializacon deben cumplir con los requisitos de

15
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Almacenamiento
del preducto final

El almacenamiento del produclo se debe realizar en areas especificas para esle fin.
Se deben garanlizar las condiciones de lemperatura ¥ humedad requendas por el
producto a fin de garantizar su nocuidad, calidad, se deben llevar los confroles
necasanos y cumplir con los siguiente requisitos minimos de acuerdo con el lipo de
producto:
Ovoproducios deshidratados:

- Almacenar en un lugar fresco y saco.

- Algjado de la luz direcla, de los rayos solares v de materiales de aroma fuerte
Ovoproductos Liguidos pasteurizados o ultra pasteurizados:

. Refrigerados a temparaturas entre 0°C a 4°C.

. Congelados y Ultracongelados: Temperatura inferior a -18 “C.
Se debe contar con cuaros frics exclusivos para el almacenamiento de producto
tarminado.

16
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ACTIVIDAD REQUISITO

- Los indicadores de lemperalura y humedad deberan estar somelidos a un
programa de mantenimiento y calibracon.

Almacenamiento e  Se debe contar con los registros de tlemperatura y humedad.

del producto final | ., £} producto no apto para el consumo se debe almacenar en un sitio separado e
identificado y se debe contar con los registros correspondientes del destino final
que se le da al producto.

. Los vehiculos en los que se transporie los ovoproductos deben cumplir con los
requisitos estableados en k3 legislacon naconal vigente.
Transporte - Los ovoproductos que por su naluraleza reguieran manlener lemperaturas de
refrigeracén o congelacion deben ser ransportados manteniendo la cadena de frio
congelacion hasta el destino final.

(VéasodAmmB(NomﬂNo),Biﬁ:gdiamwﬁlau

. Todos los ovoproductos que se comercialicen en el pais deben cumplir los
requisitos sanilarios vigentes en el pais.

= Los producios alimenticos que en su formulacion contenga huevo, deberia usar
ovoproductos en su proceso, con el fin asegurar ka inocuidad del producto final.

17
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