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SILVA, Eliziane Gomes da Costa Moura da Silva, Condic¢Bes higiénico-sanitarias de
industrias de dguas minerais na llha de S&o Luis-MA, 2015, Dissertacdo (Mestrado em
Gestdo de Programas e Servicos de Saude) - Programa de Pds-graduacdo em Gestdo de
Programas e Servicos de Saude, Universidade Ceuma, S&o Luis, 86 p.

RESUMO

O Brasil é privilegiado em relacao aos recursos hidricos. Isto criou, na populacéo, a cultura do
desperdicio e, no Poder publico, a ndo priorizacdo de investimentos para protecdo e
manutencdo desse recurso. A percepcao de que a dgua é essencial e o interesse por sua melhor
qualidade tem expressado o crescimento do consumo de agua mineral pela populagdo, por
acreditar ser um comportamento saudavel, e a inseguranca em relacdo a qualidade e
quantidade da agua ofertadas pelos servigos publicos. O consumo de agua contaminada pode
transmitir doengas como gastroenterites e hepatite, provocando vémitos, diarreia, nauseas,
podendo ensejar a morte. Esta pesquisa teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias de industrias de dguas minerais na llha de Sao Luis - MA. Trata-se de um estudo
descritivo, desenvolvido em inddstrias de &guas minerais na llha de Sdo Luis-MA, em
setembro e outubro de 2014. Utilizaram-se dados secundarios, nas inspecOes feitas pela
Superintendéncia de Vigilancia Sanitaria de Estado do Maranhdo. A resolucdo 173/2006, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, foi o parametro utilizado para classificar as
industrias por grupo de risco: baixo risco devem atender 100% dos itens referentes a
higienizacdo: canalizacdo, reservatorio e das embalagens; e 76 a 100% de atendimento dos
demais itens; médio risco quando atendem a 100% dos itens referentes a higienizacao:
canalizacdo, reservatorio e das embalagens; e 51 a 75% de atendimento dos demais itens. As
de alto risco, quando ndo atendem a um ou mais itens referentes a higienizacdo: canalizacéo,
reservatorio e das embalagens; e 0 a 50% de atendimento dos demais itens. As trés inddstrias
avaliadas classificadas como de baixo risco em relacdo a industrializacdo e comercializacao
de &4gua mineral. Conclui-se que a industrializacdo e a comercializacdo de agua mineral estéo
sendo feitas de forma segura, podendo garantir um produto in6cuo para a populacdo. Apesar
disso, alguns itens ndo foram 100% atendidos. Com isso, faz-se necessario que as industrias
melhorem seu processo de industrializacdo e comercializacdo da dgua mineral. Por sua vez, 0s
orgdos de fiscalizacdo devem continuar monitorando com rigor esse processo.

Palavras-chave: Agua mineral. Industria. Higiene.
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Gestdo de Programas e Servicos de Salde) - Programa de Pds-graduacdo em Gestdo de
Programas e Servicos de Saude, Universidade Ceuma, S&o Luis, 86 p.

ABSTRACT

Brazil is privileged relating to water resources, which created a “waste culture” in the
population and a lack of conscience in public authority, which does not prioritize investments
to protect and maintain that resource. The perception that water is essential and the interest in
better quality of this have shown a raise in mineral water consumption by the population,
believing that it is a healthy habit, and insecurity regarding the quality and quantity supplied
by public services. Drinking contaminated water can transmit diseases such as gastroenteritis,
hepatitis, causing vomiting, diarrhea, nausea and may lead to death. The aim was to evaluate
the hygienic-sanitary conditions of mineral water industries in Sdo Luis - MA. This is a
descriptive study, developed in mineral water industries in S&o Luis, during September and
October 2014. It was used secondary data on inspections made by the Superintendéncia de
Vigilancia Sanitaria de Estado do Maranh&o. The resolution 173/2006, from the Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, was the parameter used to classify industries by risk group:
low risk must meet 100% of the items relating to hygiene: plumbing, container and
packaging, and 76-100% coverage of other items; medium risk when they meet 100% of the
items relating to hygiene: plumbing, container and packaging, and 51-75% coverage of the
other items; and high risk when it do not meet one or more items related to cleaning:
plumbing, tank and packaging, and have 0-50% coverage of other items. Industries were
classified as low risk in relation to the processing and sale of mineral water. In conclusion,
processing and sale of mineral water are being made safely and can ensure an innocuous
product for the population. Nevertheless, some items were not 100% satisfied, which makes it
necessary for industries to improve their process of industrialization and marketing of mineral
water and the supervisory bodies to continue rigorously monitoring this process and further

studies to be carried out.

Keywords: Mineral water. Industry. Hygiene.
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1 INTRODUCAO

A maior parcela da Terra é coberta por 4gua, porém apenas 2,5% correspondem a
quantidade de agua doce encontrada no mundo. Deste valor, aproximadamente 0,03%
correspondem a agua doce disponivel em rios e lagos e 29,9% correspondem a agua
subterranea. Em razdo do crescimento da populagdo e da contaminacdo das aguas, o
suprimento de agua potavel nas areas urbanizadas torna-se cada vez mais dificil e com maior
custo (FILIZOLA et al., 2002).

A Portaria n°® 518/2004 do Ministério da Saude (MS) defini a 4gua potavel como
“agua para consumo humano cujos parametros microbiologicos, fisicos, quimicos e
radioativos atendem ao padrdo de potabilidade e que nao ofereca riscos a saude, sendo um
destes padrdes os indices de coliformes fecais ausentes em 100 ml de agua analisada”
(ANVISA, 2004).

Conforme Macedo (2007), em 2025, dois tercos da popula¢do do mundo, o que
equivale a 2,8 bilhdes de pessoas, terdo problemas com o abastecimento de agua, isto €,
regibes com seca cronica, estando incluida a regido Nordeste do Brasil.

A rede de abastecimento de agua tratada no Brasil abrange cerca de 85% da
populacdo na area urbana e 35% na zona rural. O abastecimento de forma irregular, enseja
milhares de pessoas a utilizarem aguas subterraneas para consumo (REBOUCAS et al., 2006).

A Humanidade necessita de agua, pois se trata de um recurso estratégico para
manter a vida na Terra, sustentar a biodiversidade e a producdo de alimentos e suportar todos
os ciclos naturais, além de sua importancia ecoldgica, econbmica e social. Todas as
civilizagbes dependem da agua, e mesmo assim poluem e degradam esse recurso, tanto as
aguas superficiais como as subterraneas (TUNDISI; TUNDISI, 2005).

A poluicdo das aguas vem ocorrendo ao longo dos anos, sobretudo pelo
desenvolvimento industrial elevado, crescimento demografico e ocupacdo de forma intensa e
acelerada do solo, contribuindo para o aumento de doencas de veiculacdo hidrica
(GUILHERME; SILVA, 2000). Que sdo doengas em que a agua atua como veiculo do agente
infeccioso (OKURA; SIQUEIRA, 2005). S&o responsaveis por elevadas taxas de morbidade e
mortalidade, sendo o consumo de &gua contaminada nociva para a saude (GUEDES et al.,
2004).

Quando se refere aos recursos hidricos, o Brasil é um pais privilegiado, contudo,

essa abundancia criou, na populacdo, a cultura do desperdicio e, no poder publico, uma falta
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de consciéncia onde ndo sdo priorizados investimentos para protecdo e manutencdo desse
recurso (CANTUSIO NETO et al., 2008).

De acordo com a Organizacdo das Nacbes Unidas (ONU), cerca de 32 paises ja
enfrentam escassez de agua no mundo, com mais de um bilhdo de pessoas sem acesso a agua
limpa para consumo (CORREIA et al., 2008).

A qualidade da agua para consumo humano segundo o Programa Nacional de
Vigilancia em Satde Ambiental (VIGIAGUA) consiste num conjunto de atividades exercidas
de forma continua por pessoas responsaveis pelo abastecimento de agua da populacdo. O
controle de qualidade da agua, quer seja proveniente do sistema de distribuicdo publica quer
de solucéo alternativa, envolve a verificagdo da potabilidade da &gua e assegura a manutencao
desta condicdo até o consumo humano (BRASIL, 2005).

A &gua para consumo deve provir de um sistema de saneamento basico adequado
e 4gua tratada, o que ocasiona uma reducdo de 20 a 80% na incidéncia de doengas infecciosas,
inibindo-lhe a geragdo e interrompendo-lhe a transmisséo (YAMAGUCHI et al., 2013).
Cerca de 53% da populacdo brasileira tem déficit de saneamento em relacdo as condi¢cdes
precarias de moradia e incidéncia de doencas de veiculacdo hidrica (NERI, 20007).

O Governo do maranhdo vem adotando medidas de protecdo das areas verdes,
dotadas de valor ecoldgico e cultural, através da definicdo e implantagdo de unidades de
conservacido como Parques, Reservas Ecologicas e Area de Protecdo Ambiental (APA),
estrategicamente em areas para preservacdo dos mananciais (PEREIRA, 2006).

Através do Decreto Estadual n°® 7.545, de 02 de marco de 1980, na Ilha de Séo
Luis, especialmente na Bacia do Rio Bacanga, foi criado o Parque Estadual do Bacanga, com
area de 3.065 ha, sendo considerada uma importante reserva verde. O Parque tem uma rica
biodiversidade e importancia estratégica na preservacdo dos mananciais (PEREIRA, 2006).

Na Ilha de Sdo Luis os recursos hidricos também estdo escassos, pois seus espacos
estdo sendo ocupados, muitas vezes, sem prévia analise das caracteristicas do meio
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2000).

No Parque Estadual foram instalados 11 pocos tubulares do Sistema Sacavém e o
Reservatorio de Agua do Batata, responsavel por 20% do abastecimento de dgua da populagéo
da cidade de S&o Luis. Uma outra fonte de abastecimento de dgua na Ilha é pela captacdo das
4guas superficiais do Rio Itapecuru, pelo Sistema Cururuca, Sistema Olho- d’Agua, e pelas
captacOes subterraneas Paciéncia, Maiobdo, Cidade Operaria e Sistemas de Pocos Isolados,

que fornecem agua potavel para 80% da populacgdo ludovicense. O Rio Itapecuru nasce no sul
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do Estado do Maranhdo e atravessa 44 municipios até sua foz na Baia de Sdo José (PEREIRA,
2006).

Em Séo Luis o sistema de abastecimento de agua é feito através dos sistemas de
captacdo superficial e subterranea, fornecendo um volume total de &agua tratada de
10.278.062.05 m* (COMPANHIA DE SANEAMENTO AMBIENTAL DO MARANHAO,
2004). Essa companhia é a concessionaria responsavel pelo abastecimento de 64% de &gua
dos municipios do Estado do Maranhdo (AGENCIA NACIONAL DE AGUA, 2010). A
distribuicdo dos servicos de abastecimento de &gua ocorre pela rede geral com 159.282
domicilios atendidos e 16.669 abastecidos por pogos ou nascentes (INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2000).

O Estado de Sao Paulo por exemplo vive hoje uma crise no fornecimento de dgua
a populacdo. O sistema Cantareira, que é destinado a captacdo e tratamento de agua,
administrado pela Companhia de Saneamento Basico do Estado de Sdo Paulo (SABESP), e
que atende a 8,8 milhdes de paulistanos, estd com apenas 10,8% de sua capacidade. Como
estratégia para tentar melhorar o abastecimento de &gua, o Estado ird tratar o esgoto em
processo chamado osmose reversa, e em quatorze meses essa agua ja estara disponivel para o
consumo (JORNAL NACIONAL, 2014).

As aguas subterrdneas podem ser obtidas de aquiferos, os quais sdo rochas
permeaveis que apresentam a propriedade de armazenar e permitir que a dgua passe entre seus
poros ou fraturas (BORGHETTI et al., 2004). Correspondem a 21,5% do total de agua doce
disponivel, estando distribuida de forma desigual no planeta Terra (PAIVA; PAIVA, 2001).

As &guas subterrdneas no Maranhdo também sdo abundantes. O sistema aquifero
Itapecuru € o mais explorado e de maior potencialidade hidrica. A disponibilidade hidrica dos
aquiferos se reflete nos mananciais utilizados no Estado, onde 74% das sedes municipais sao
abastecidas exclusivamente por mananciais subterraneos (po¢os). Ja as aguas superficiais
abastecem 21% dos municipios. Restam 5% que sdo abastecidos tanto por mananciais
superficiais como por subterraneos (AGENCIA NACIONAL DE AGUA, 2010).

A percepcdo de que a agua é essencial e o interesse por sua melhor qualidade
consumida pela populagdo tem mostrado o potencial de crescimento do consumo de &gua
mineral no pais (CORTEZ, 2007).

O mercado de aguas minerais esta crescendo, em virtude da insatisfacdo da

populacdo com a agua fornecida pelos sistemas publicos (BRASIL, 2008). O abastecimento
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de agua tem-se tornado um grave problema, devido a questdes como disponibilidade e
deterioracdo (REBOUCAS et al., 2006).

A producdo brasileira de agua mineral é regulamentada pelo Departamento
Nacional de Producdo Mineral (DNPM) e pelo MS, através da ANVISA (PETRACCIA et al.,
2006).

De acordo com a Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) a agua mineral foi o
produto que apresentou 0 maior crescimento em seu consumo pelas familias brasileiras nos
ultimos trinta anos (IBGE, 2004).

A realizacdo desta pesquisa buscou enfatizar o papel que a 4gua desempenha no
funcionamento e manutencdo do organismo humano, pois mais de 60% da composigéo
corporal é de agua. Em virtude do abastecimento de agua irregular por parte dos servicos
publicos em quantidade e qualidade, houve um aumento no consumo de agua mineral por
parte da populagdo. Ter cuidado em relacdo ao consumo seguro de agua é preciso, pois se
contaminada, transmite doengas, como gastroenterites e hepatite, provocando vomito,
diarreia, nausea, podendo ensejar a morte. Sendo assim, avaliar as condi¢fes higiénico
sanitarias das industrias de aguas minerais representa uma acéo indispensavel para a garantia

da seguranca e comercializacdo de um produto indcuo a populagéo da llha de Séo Luis - MA.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de indlstrias de aguas minerais na ilha
de Séo Luis - MA.

2.2 Especificos

a) Analisar as boas praticas para industrializacdo e comercializacdo de &gua
mineral natural;

b) Classificar as industrias que envasam e comercializam aguas minerais naturais,
por grupos de risco;

c) Verificar a importancia de boas praticas e de procedimentos operacionais no

controle de qualidade da agua mineral natural.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Caracterizacao da agua

A &gua € essencial para a sobrevivéncia. A funcionalidade do organismo humano
depende da sua presenca. E indispensavel na distribuicdo dos nutrientes como carboidratos,
lipidios, proteinas e vitaminas hidrossoluveis aos 6rgaos, regulando a temperatura corporal,
eliminando toxinas atraves da urina e transpiracao e estimulando o funcionamento do transito
intestinal (POLEGATO; AMARAL, 2005).

A desconfianga na qualidade microbioldgica e quimica da agua ofertada pelo
servico publico impulsionou o consumo de agua mineral, pela percepcdo dos consumidores de
que ela é segura e relaciona-se a um estilo de vida saudavel (ANDRADE; SOUZA, 2009).

A cultura da agua mineral teve inicio com os romanos', por serem amantes de
banhos, introduziu-se o comércio de aguas medicinais. Em funcdo das curas, a venda ocorria
nas farméacias em frascos com agua mineral para serem levados para casa. Na Franca, no
século XVII, o mercado de 4gua mineral foi regulamentado em 1605. No entanto, ao longo do
século XIX foi que nasceu realmente a inddstria de envasamento de &gua mineral com a
introducdo de maquinas para encher as embalagens contribuindo para o crescimento e
surgimento das grandes marcas de aguas minerais (MACEDO, 2007).

As aguas minerais situam-se a aproximadamente a 300m de profundidade,
provindo em especial de aquiferos intermediarios, separados dos aquiferos superficiais por
camadas limitantes. Ficam represadas em areas especificas e protegidas, cuja composicao
quimica, temperatura e taxa de vazdo sdo geralmente estaveis (COELHO, 2010).

No entanto, para um bom desenvolvimento humano é essencial o0 acesso a dgua de
qualidade e sua garantia deve fazer parte de Politicas Publicas de combate a pobreza e
melhoria da qualidade de vida (REYMAQ;SABER, 2007).

No final do seculo XIX e comeco do seculo XX, a qualidade da 4gua passou a ser
um assunto de interesse de saude publica, por se compreender a relagdo direta da &gua

contaminada com a transmissdo de doengas. Até entdo, somente 0s aspectos estéticos e

! E famosa a expresséo latira Salutem per Aquam (SPA) — salde através da agua. Cf. LOURO, T. Salus per
aquam. 2007. Disponivel em: <https://ciberduvidas.iscte-iul.pt/consultorio/perguntas/salus-per-
aquam/20697>. Acesso em: 10 jul. 2015.
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sensoriais, como cor, gosto e odor, eram os critérios utilizados para determinar a qualidade da
mesma (DOMINGUES et al., 2007).

Pela importancia que a agua tem para 0s seres Vvivos, 0 seu abastecimento
adequado devera promover salude e evitar doencas causadas por microrganismos do grupo
coliformes, Enterobactérias, sendo a Escherichia coli o indicador de microrganismos
presentes na &gua. Sendo assim, a qualidade da agua deve ser feita através de analises
microbiologicas rigorosas (ROSA et al., 2008).

A Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 173/2006 publicada pela ANVISA
(2006), aprovou o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Industrializacdo e
Comercializagio de Agua Mineral natural e Agua Natural, considerando-se, para efeito desse
regulamento as seguintes definicdes:

a) Agua Mineral Natural: E a 4gua obtida diretamente de fontes naturais ou por

extracdo de aguas subterraneas. Caracterizada pelo conteddo definido e
constante de determinados sais minerais (calcio, magnésio, sddio, potassio),
oligoelementos (béario, boro) e outros constituintes (sulfato, nitrato, bromato,
cloreto) considerando as flutuacfes naturais.

b) Agua Natural: E a 4gua obtida diretamente de fontes naturais ou por extragio
de aguas subterraneas. Caracterizada pelo contetdo definido e constante de
determinados sais minerais (calcio, magnésio, sédio, potassio), oligoelementos
(bario, boro) e outros constituintes (sulfato, nitrato, bromato, cloreto), em
niveis inferiores aos minimos estabelecidos para agua mineral natural.

O DNPM, baseado no Decreto Lei n° 7.841, de 8 de agosto de 1945: Cddigo de

Aguas Minerais, classifica as aguas minerais de acordo com as caracteristicas permanentes da
agua, ou seja: sua constituicdo quimica e classificacdo das fontes referentes aos gases
presentes na agua e a temperatura (BRASIL, 1945).

Quanto a composicdo quimica, as aguas minerais sao classificadas em:

a) Oligominerais: Quando, apesar de ndo atingirem os limites estabelecidos
nestes padrdes, forem classificadas como minerais por suas propriedades
favoraveis a salde;

b) Radiferas: Quando. contiveram substancias radioativas dissolvidas que lhes
atribuam radioatividade permanente;

¢) Alcalino-bicarbonatadas: As que contiverem, por litro, uma quantidade de

compostos alcalinos equivalentes no minimo 0,200g de bicarbonato de sddio;
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d) Alcalino-terrosas: As que contiverem por litro, uma quantidade de compostos
alcalino-terrosos equivalentes no minimo a 0,120g de carbonato de calcio,
distinguindo-se:

- Alcalino-terrosas célcicas: As que contiverem, por litro, no minimo,
0,048g de cétion célcio, sob a forma de bicarbonato de célcio.

- Alcalino-terrosas magnesianas: As que contiveram, por litro, no minimo,
0,30g de cation magnésio, sob a forma de bicarbonato de magnésio;

e) Sulfatadas: As que contiverem, por litro, no minimo, 0,100 g de anion SO,*,
combinado aos cations Na, K e Mg;

f) Sulfurosas: As que contiverem, por litro, no minimo, 0,001g de &nion sulfeto;

g) Nitratadas: As que contiverem, por litro, no minimo, 0,100 g de anion NO3" de
origem mineral [Valor maximo alterado para 50 mg/L pela Resolugdo da
Diretoria Colegiada n° 54;

h) Cloretadas: As que contiverem, por litro, no minimo, 0,05 g do NaCl (este
valor foi alterado pela Resolugdo 25, de 1976, para 100 mg de CI/L);

i) Ferruginosas: As que contiverem, por litro, no minimo, 0,005 g de céation
ferro;

J) Radioativas: As que contiverem radonio em dissolucdo, obedecendo aos
seguintes limites:

- Fracamente radioativas: As que apresentarem, no minimo, um teor em
radénio compreendido entre 5 e 10 unidades Mache por litro, a 20° C e 760
mmHg de pressao;

- Radioativas: As que apresentarem um teor de radénio compreendido entre
10 a 50 unidades Mache por litro, a 20° C e 760 mmHg de presséo;

- Fortemente radioativas: As que possuirem um teor de radénio superior a
50 unidades Mache por litro, a 20°C e 760 mmHg de presséao;

K) Toriativas: As que possuirem um teor em torénio em dissolucédo, equivalente
em unidades eletrostaticas, a 2 unidades Mache por litro, no minimo;

I) Carbogasosas: As que contiverem, por litro, no minimo, 200ml de dioxido de
carbono livre e dissolvido , a 20° C e 760 mmHg de presséo.

As aguas minerais sdo classificadas em relagé@o as suas fontes, segundo o Codigo

de Aguas Minerais (1945):

Quanto aos gases:

a) Fontes radioativas:
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- Fracamente radioativa: As que apresentam, no minimo, uma vazdo gasosa
de 1L.p.m com teor em raddnio compreendido entre 5 e 10 unidades Mache
por litro de gas espontaneo, a 20° C e 760 mmHg de pressao.

- Radioativas: As que apresentam. no minimo, uma vazao gasosa de 1L.p.m
com um teor em radénio compreendido entre 10 e 50 unidades Mache por
litro de gas espontéaneo, a 20° C e 760 mmHg de pressao;

- Fortemente radioativas: As que apresentam. no minimo, uma vazdo
gasosa de 1L.p.m com um teor em radénio superior a 50 unidades Mache
por litro de gés espontaneo, a 20° C e 760 mmHg de pressao;

b) Fontes toriativas: As que apresentam, no minimo, uma vazdo gasosa de 1
L.p.m., com um teor em torénio, na emergéncia, equivalente em unidades
eletrostéticas a 2 unidades Mache por litro;

c) Fontes sulfurosas: As que possuirem na emergéncia desprendimento definidos
de gas sulfidrico.

Quanto a temperatura:

a) Fontes frias: Quando sua temperatura é inferior a 25° C;

b) Fontes hipotermais: Quando sua temperatura estiver compreendida entre 25 e
350 C;

c) Fontes mesotermais: Quando sua temperatura estiver compreendida entre 33
e 36° C;

d) Fontes isotermais: Quando sua temperatura estiver compreendida entre 36 e
380 C;

e) Fontes hipertermais: Quando sua temperatura for superior a 38° C.

Das aguas minerais brasileiras 48,2% séo classificadas como fluoretadas, 16,2%

como proveniente de fontes hipo a hipertermal, 14,7% provenientes de fontes radioativas frias
a hipertermais e 10,2% de mineral natural (QUEIROZ, 2009).

3.2 Mercado de agua mineral

A produgdo mundial de dgua mineral em 2001 foi estimada em 107,5 bilhGes de
litros de agua mineral, tendéncia que também foi observada no Brasil, com 3,5 bilhGes de
litros em 2000, 5,8 bilhdes de litros em 2002 e 6,1 bilhdes de litros em 2006 (GAMBOA,
2006; VAZ, 2014). O Brasil, segundo Ritter; Tondo (2009), foi classificado em oitavo lugar
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no mercado mundial de d4guas minerais. De acordo com Associacao Brasileira de Industrias de
Aguas Minerais (ABINAM,2009), no ano de 2008, o volume mundial de agua mineral foi
superior a 210 bilhGes de litros, correspondendo em valor a mais de US$ 100 bilhGes.

O gréafico 1 mostra a ascensao da producéo brasileira de agua mineral no periodo
de 1961 a 2008. Ao longo deste periodo pode-se observar que nos anos de 2005 e 2008 houve
maior produgao.

Gréfico 1 - Evolugdo da producdo brasileira de dgua mineral envasada de 1961 a 2008 (em
1.000 Litros)
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Fonte: Brasil (2009)

Em relagdo a producdo de agua mineral, a tabela 1 apresenta a distribuigdo
percentual por regido, com destaque para seus respectivos estados com maior producéo
(BRASIL, 2009).
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Tabela 1 - Distribuicdo percentual da producdo brasileira de &gua mineral por regido, e seus
respectivos estados mais produtores

Regido Percentual Estados mais produtores
Sao Paulo, Rio de Janeiro
Sudeste 48% _ _
e Minas Gerais.
Nordeste 22% Pernambuco e Ceara
Parana e Rio Grande do
Sul 12%
Sul
Centro-Oeste 9% Mato Grosso e Goias
Norte 8% Para e Rondonia

Fonte: Brasil (2009)

O consumo por pessoa no Brasil foi de 15,13 litros/ano em 1995, 23,8 litros/ano
em 2001 e 30,5 litros/ano em 2004 (RAMIRES et al., 2004).

O comportamento do consumidor em aumentar o consumo de agua mineral esta
relacionado a varios fatores, como um estilo de vida saudavel e procura de bem estar
(EDITOR, 2005). Segundo Cowman e Kelsey (2012), esse aumento da demanda pode traduzir
a confiabilidade da populacdo na qualidade do produto, pois existe a percepcdo de que 0
consumo de agua mineral representa um estilo saudavel de vida e que estes produtos sao
relativamente seguros.

Outro fator que colabora fortemente para 0 aumento da demanda de dgua mineral,
segundo dados da Associacio Brasileira de Industrias de Aguas Minerais, em 2007, é o
crescimento da populacdo e a diminuicdo da oferta de agua potavel pelos governos (MOURA
etal., 2011).

O mercado de agua mineral encontra-se em crescimento, devido a proliferacdo de
redes de distribuicdo que tornaram popular a utilizagdo do garrafao de 20 litros (SANT ANA
et al., 2003). Esta embalagem foi lancada em vidro no final da década de 60, sendo
posteriormente substituido na década de 70 pelo garrafdo de plastico. As embalagens plasticas
sdo bastante diversificadas. Sendo produzidas a base de polietileno (PE), polipropileno (PP),
policarbonato (PC), polietileno tereftalato (PET) e policarbonato de vinila (PVC), apresentam
baixo custo, leveza, facilidade no manuseio e transporte, reciclabilidade, praticidade e evitam
ferrugens (BUZZETTI, 1998).
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No mercado mundial, o Brasil se destaca por concentrar cerca de 60% de suas
vendas em garrafdes de 20 litros (RITTER; TONDO, 2009). Segundo Macedo (2001), o
crescimento deste mercado era uma questdo de tempo. Assim sendo, a industria e os meios de
transporte evoluiram para garantir uma distribuicdo mais facil e mais acessivel ao

consumidor.

3.3 Boas praticas de manipulacao

As Boas Préticas constituem um sistema de controle de qualidade que visa
garantir seguranga alimentar no processamento dos alimentos. S&o normas empregadas em
produtos, processos, servicos e edificacdes, visando a promocéo e certificacdo da qualidade e
da seguranca do alimento (BRASIL, 1993).

A 4gua mineral é considerada pura e isenta de contaminacdo microbiol6gica por
seus consumidores; todavia ela ndo é submetida a qualquer processo de tratamento para
melhorar sua qualidade. No Brasil é proibida a utilizacdo de processos que alterem as
caracteristicas originais da fonte de agua mineral; portanto, ndo sdo permitidos tratamentos
que diminuam a carga microbiana do produto. Deste modo, préticas rigorosas de higiene
devem ser seguidas para que ndo ocorra contaminacdo microbiolégica na fonte de &gua
mineral ou durante o processo de industrializacdo (FARD, 2007).

Problemas ainda ocorrem durante 0 processamento das &guas minerais,
especialmente pelo reaproveitamento dos galfes de plastico pelas industrias, 0s quais ndo
recebem uma higienizacdo adequada, contaminando a 4gua envasada (MEDEIRQOS, 2011).

Para que a 4gua mineral envasada pelas industrias possa apresentar boa qualidade
sanitaria e conformidade em relacdo ao produto, cumpre que siga 0 que esta preconizado na
RDC n°173 de 13 de setembro de 2006, a qual dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Préticas para Industrializacio e Comercializacio de Agua Mineral Natural e Agua Natural
publicada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2006).

Segundo a resolucéo referida no parégrafo anterior, um dos itens a ser observado é
o controle de qualidade, sendo avaliados 0s seguintes aspectos pela ANVISA (2006):

a) Controle de qualidade implementado e documentado da agua mineral
natural, da dgua natural, das embalagens, e, quando utilizado, do didxido

de carbono;
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b) Andlises laboratoriais para controle e monitoramento da qualidade da agua
realizadas em laborat6rio proprio ou terceirizado;

c) Analises microbioldgicas e de contaminantes da dgua mineral natural e de
agua natural atendem disposto em legislacéo especifica;

d) Estabelecimento industrial estabelece e executa plano de amostragem;

e) Plano de amostragem especifica 0 numero de amostra, o local de coleta, os
parametros analiticos e a frequéncia realizada, envolvendo as diversas
etapas da industrializacao;

f) Estabelecimento industrial define os limites de aceitag&o, segundo o plano
de amostragem estabelecido;

g) Agua mineral natural ou a 4gua natural envasada com composicio
equivalente a da dgua emergente da fonte ou poco, conforme as analises
laboratoriais efetuadas pelo 6rgdo competente do Ministério das Minas e
Energia;

h) Estabelecimento industrial adota medidas corretivas em caso de desvios
dos parametros estabelecidos;

1) Medidas corretivas adotadas sao documentadas.

Na industrializacdo de &gua mineral estdo envolvidas vérias etapas, que devem
ser periodicamente avaliadas, para ndo comprometer a qualidade da agua (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2002). De acordo com a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (2006), cada uma dessas etapas € definida como:

a) Captacdo: Conjunto de operacGes necessarias a obtencdo da agua mineral
natural ou da agua natural, sem alteracdo da sua qualidade higiénico-sanitéria e
da sua caracteristica natural e de pureza;

b) Envase: Operacdo que compreende o enchimento e a vedacdo com tampa da
embalagem com agua mineral natural ou com agua natural;

¢) Canalizagdo: Conjunto de dutos, tubulagdes, conexdes, calhas, juntas, pecas e
registros utilizados na conducdo da &gua mineral natural ou da agua natural
captada para as instalacGes industriais;

d) Filtracdo: Operacdo que consiste na retencdo de particulas solidas em
suspensdo por meio de material filtrante sem alterar as caracteristicas quimicas,

fisico-quimicas e microbioldgicas da agua mineral natural ou da agua natural.
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e) Reservatorio: S& os locais de armazenamento de &gua provenientes

exclusivamente da captacdo para acumulagdo e ou regulacdo de fluxo de agua.

O Manual de Boas Praticas (MBP) e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) sdo instrumentos indicados para auxiliar no controlar de qualidade das
etapas de producdo na industria. O MBP é um documento que descreve as operacOes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios das instalagdes
fisicas, a manutencdo e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, o
controle da higiene e salde dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto
final. E os POPs sdo procedimentos escritos de forma objetiva, estabelecendo instrugdes
sequenciais para a realizacdo de operacBes rotineiras e especificas na producdo,
armazenamento e transporte de alimentos (ANVISA, 2006).

A captacdo e o envase da agua mineral apresentam uma tecnologia bastante
simples e ja dominada até mesmo pelos pequenos produtores. Cumpre a qualidade da agua
estar relacionada com os recursos humanos e materiais, que garantam a assepsia do processo
(PIRES, 2000).

As aguas minerais podem ser contaminadas por equipamentos, encanamento,
contato humano durante o processo de envase, embalagens retornaveis e exposi¢ao ao ar,
sendo essas as fontes mais comuns de contaminacdo (RAMALHO et al., 2001). Para que néo
haja contaminacdo da agua mineral, e esta seja de qualidade, garantindo auséncia de risco ao
consumidor, deve ser captada, processada e envasada obedecendo as condicdes higiénico-
sanitarias e as boas préaticas de fabricacdo (BPF) (CARDOSO et al., 2003).

Em relacdo a industrializacdo e comercializacdo da dgua mineral natural e dgua

natural a RDC 173/2006 estabelece uma adequacdo, conforme quadro 1:
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Quadro 1 - Conformidade em relagdo aos itens da lista de verificagdo de boas préaticas para

industrializacdo e comercializacdo de &gua mineral natural e 4gua natural

ltem Conformidade

Existéncia de registro do destino final de
Recepcdo e armazenamento de insumo insumos reprovados, datado e assinado pelo
funcionario responsavel.

Porta equipada com dispositivo de

Envase e fechamento fechamento automatico, ajustada aos batentes
e em adequado estado de conservacéo.

Manipuladores de alimentos supervisionados,

) ) sendo capacitados periodicamente em:
Manipuladores e responsavel pela o ) o

_ o higiene pessoal, manipulacéo higiénica dos
industrializagéo ) o

alimentos e em doengas transmitidas por

alimentos.

Fonte: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2006)

De acordo com a RDC 176/2006, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(2006), a adequacdo para cada um dos itens é:

a) Edificacdes e instalactes

- Teto em adequado estado de conservacdo (livres de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamento e outros);
- Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das méos;
- Sistema de abastecimento ligado a rede publica.
b) Manipuladores
- Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a lavagem das maos e
demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

Existem técnicas disponiveis para isolar e identificar microrganismos em amostras
de agua. A técnica mais comumente utilizada é a dos tubos maltiplos (TM) ou método da
diluicdo, onde o resultado é obtido em nimero mais provavel (NMP) de organismo em
100mL de amostras, entretanto é um técnica que enfatiza a estimativa, baseada em certa
probabilidade estatistica (CUNHA e SILVA, 2006; MARQUEZI, 2010). QOutra técnica é a

membrana filtrante (MF), sendo o resultado obtido em unidades formadoras de col6nias
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(UFC), pode ser usada para testar grandes volumes de amostras produzidas e é altamente
reprodutivel (EATON et al., 2005).

Para avaliar se a agua mineral esta contaminada pode-se utilizar como parametro a
pesquisa de coliformes totais e termotolerantes, cujas presencas sao indicativo de que houve
interferéncia externa, haja vista ndo fazerem parte de sua composic¢do natural (FARACHE
FILHO et al., 2008). O grupo dos coliformes termotolerantes, cujo habitat geralmente é o
trato intestinal do homem, indica contaminacdo de origem ambiental e fecal do produto
(RESENDE; PRADO, 2008). O Pseudomonas aeroginosas € outro microrganismo envolvido
em contaminacao de aguas, estando distribuidas na agua, no solo e em matérias organica em
decomposicéo, e podem ser isoladas da pele, garganta e fezes de pessoas doentes (WAGNER
et al., 2003).

Os padrdes de identidade e de qualidade (PI1Q) da 4gua mineral e natural no Brasil
sdo regulamentados pela ANVISA, através da RDC 275, de 22 de setembro de 2005, que
aprova 0 Regulamento Técnico de Caracteristicas Microbioldgicas para agua Mineral Natural
e Agua Natural. A ocorréncia de contaminacdo demonstra certa vulnerabilidade do sistema
industrial, o que ndo é desejavel (CABRINI; GALLO, 2001).

No Brasil, 80% das doencas séo ocasionadas por microrganismos veiculados por
agua contaminada (COELHO et al., 2007; TANCREDI et al., 2006). De acordo com 0 MS,
em 2004 foram registrados cerca de 2,4 milhGes de casos de diarreia no pais, devido o
consumo de agua contaminada, com custo para o tratamento equivalente a US$ 2,7
bilhGes/ano (CARVALHO et al., 2009).
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4 METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa descritiva, com dados obtidos das inspecdes feitas as
industrias de aguas minerais localizadas na Ilha de S&o Luis- MA pela Superintendéncia de
Vigilancia Sanitaria do Estado do Maranhdo (SUVISA), no periodo de setembro e outubro de
2014,

Do total de quatro industrias de diferentes marcas que envasam e comercializam
agua mineral na Ilha de Sao Luis — MA, trés participaram da pesquisa, sendo identificadas
como um, dois e trés. Uma das industrias ndo pdde ser incluida no estudo devido a fonte de
dados ser divergente em relacdo as outras industrias pesquisadas, dificultando a comparacao.

As indastrias foram caracterizadas segundo categoria de produto, marca
produzida, localizacéo, sistema de captacéo e tipos de embalagens.

As condicbes higiénico-sanitarias das industrias de aguas minerais foram
analisadas utilizando-se como instrumento a Lista de Verificagdo das “Boas Praticas para
Industrializagdo e Comercializagio de Agua Mineral Natural e de Agua Natural”, validada
pela ANVISA, no anexo Il da RDC n° 173, de 13 de setembro de 2006 (ANEXO A).

A lista de verificagdo contém 254 itens, e é dividida nas categorias A, B, C e D.
Cada categoria com seus itens e subitens verificando se 0 mesmo corresponde a sim, ndo ou
ndo se aplica (NA). Sendo a categoria A - identificacdo da empresa, com 31 itens: razéo
social; nome de fantasia; alvara/licenca sanitaria; inscricdo estadual/municipal; nidmero do
registro do Ministério da Salde; concessdo de lavra ou manifesto de mina; portaria nimero;
Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ)/Cadastro Pessoa Fisica (CPF); fone; fax; e-
mail; endereco; nimero; complemento; bairro; municipio; Unidade Federativa (UF); Codigo
de Enderecamento Postal (CEP); ramo de atividade; producdo mensal; ndmero de
funcionarios; numero de turnos; categoria de produtos; responsavel técnico; formacdo
académica; responsavel legal/proprietario do estabelecimento; motivo da inspecdo; marcas
produzidas; caracteristica da localizacdo; sistema de captacao; vazao da fonte/poco.

A categoria B - avaliagdo, com cinco itens: edificagcdes e instalacOes;
equipamentos, maquinarios, moveis e utensilios; manipuladores; industrializacdo e
comercializacdo de agua mineral natural e de agua natura e documentacao e registro.

As categorias C - consideraces finais e D - classificacdo do estabelecimento por

grupo de risco.
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Para a classificacdo das industrias quanto aos grupos de risco, 0s critérios
definidos foram: higienizacdo da canalizagdo, higienizacdo do reservatério, recepgdo das
embalagens e higienizacdo das embalagens, para cada um dos critérios foi avaliada a
existéncia de POP estabelecido para este item; se 0 POP descrito estd sendo cumprido e se 0
POP contém as informacdes exigidas. O outro critério é o atendimento aos demais itens. A
inddstria é classificada em:

a) Grupo 1: Estabelecimento de baixo risco - 100% de atendimento dos itens
referentes a higienizacdo da canalizacdo, higienizacdo do reservatorio,
recepcdo das embalagens e higienizagdo das embalagens, e 76 a 100% de
atendimento dos demais itens;

b) Grupo 2: Estabelecimento de médio risco - 100% de atendimento dos itens
referentes a higienizacdo da canalizacdo, higienizacdo do reservatorio,
recepcdo das embalagens e higienizagdo das embalagens e 51 a 75% de
atendimento dos demais itens;

c) Grupo 3: Estabelecimento de alto risco - ndo atendimento a um ou mais itens
referentes a higienizacdo da canalizacdo, higienizacdo do reservatorio,
recepcdo das embalagens e higienizagdo das embalagens e 0 a 50% de
atendimento dos demais itens.

Apos a coleta, os dados foram analisados utilizando-se a estatistica descritiva. As
varidveis qualitativas foram apresentadas em distribuicdo de frequéncia por meio de tabelas.
Para o calculo do percentual de conformidades dos itens estabelecidos na lista de verificacdo
foi utilizado regra de trés simples.

Foi solicitada autorizacdo prévia através de oficio pela pesquisadora a SUVISA,
Orgdo da Secretaria de Estado da Saude (SES) a qual competem a fiscalizacdo e o alvara de
funcionamento desses estabelecimentos, para a utilizacdo dos dados obtidos nas inspecdes as
indUstrias de dgua mineral que participaram da pesquisa, assumindo-se 0 compromisso de ser
fiel aos dados coletados, e manter sigilo em relacdo a identidade das indistrias (APENDICE
A).
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RESUMO

A percepgdo de que a &gua é essencial e o interesse pela melhor qualidade da 4gua consumida,
tem mostrado o potencial crescimento do consumo de agua mineral pela populacdo, por
acreditar ser um comportamento saudavel, e devido a inseguranca em relacdo a qualidade e
guantidade da agua ofertada pelos servigos publicos. O consumo de agua contaminada pode
transmitir doencas como gastroenterites, hepatite, provocando vémitos, diarreia, nauseas,
podendo levar a morte. Este estudo teve como objetivo avaliar as condicGes higiénicos-
sanitarias de inddstrias de dguas minerais na llha de Sdo Luis- MA. Trata-se de um estudo
descritivo, realizado com dados secundarios de 2014 coletados na Superintendéncia de
Vigilancia Sanitaria do Estado do Maranhdo. Como parametro para classificacdo das
industrias por grupo de risco, utilizou-se a resolucdo 173/2006, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. As industrias pesquisadas foram classificadas em baixo risco, por
atenderem a 100% dos itens referentes a higienizacdo, e entre 76 e 100% dos demais itens.
Diante dos dados pode-se concluir que a agua mineral envasada e comercializada pelas
industrias pesquisadas na llha de Sdo Luis- MA estdo adequadas para o0 consumo humano.
Palavras-chaves: Agua mineral. IndGstria. Higiene.

SUMMARY

The perception that water is essential and the interest in better quality of this have shown a
raise in mineral water consumption by the population, believing that it is a healthy habit, and
insecurity regarding the quality and quantity supplied by public services. Drinking
contaminated water can transmit diseases such as gastroenteritis, hepatitis, causing vomiting,
diarrhea, nausea and may lead to death. The aim was to evaluate the hygienic-sanitary
conditions of mineral water industries in Sdo Luis - MA. This is a descriptive study, which
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used secondary data on inspections made by the Superintendéncia de Vigilancia Sanitaria de
Estado do Maranhdo. As a parameter for classify industries by risk group, was used the
resolution 173/2006, from the Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. All industries were
classified as low risk, for meeting 100% of items related to hygiene and 76-100% in other
items. Looking data, we can conclude that mineral water processed and sale by the surveyed
industries in Sdo Luis-MA are suitable for human consumption.

keyword: Mineral water. Industry. Hygiene.

INTRODUCAO

A rede de abastecimento de agua tratada no Brasil abrange cerca de 85% da
populacdo na area urbana e 35% na zona rural. O abastecimento irregular leva milhares de
pessoas a utilizarem aguas subterraneas para consumo (REBOUCAS; BRAGA; TUNDISI,
2006).

As aguas subterrdneas podem ser obtidas de aquiferos, os quais sdo rochas
permeéaveis que apresentam a propriedade de armazenar e permitir que a dgua passe entre seus
poros ou fraturas (BORGHETTI; BORGHETTI; ROSA FILHO, 2004). Correspondem a
21,5% do total de agua doce disponivel, estando distribuida de forma desigual no planeta
Terra (PAIVA; PAIVA, 2001).

A desconfianga na qualidade microbiolégica e quimica da agua ofertada pelo
servico publico impulsionou o consumo de dgua mineral, pela percep¢do dos consumidores de
gue a mesma € segura e relaciona-se a um estilo de vida saudavel (ANDRADE; SOUZA,
2009).

A producdo mundial de 4gua mineral em 2001 foi estimada em 107,5 bilhdes de
litros de &4gua mineral, tendéncia que também foi observada no Brasil, com 3,5 bilhdes de
litros em 2000, 5,8 bilhdes de litros em 2002 e 6,1 bilhGes de litros em 2006 (GAMBOA,
2006; VAZ, 2014). O Brasil, segundo Ritter e Tondo (2009), foi classificado em oitavo lugar
no mercado mundial de &guas minerais. De acordo com Associacdo Brasileira de IndUstrias de
Aguas Minerais (2009), no ano de 2008, o volume mundial de 4gua mineral foi superior a 210
bilhGes de litros, correspondendo em valor a mais de US$ 100 bilhdes.

A realizacdo desta pesquisa foi importante em virtude do papel que a &gua
desempenha no funcionamento e manutencao de nosso organismo, pois mais de 60% de nossa
composicao corporal é de agua. Em virtude do abastecimento de agua irregular por parte dos
servicos publicos em quantidade e qualidade, houve um aumento no consumo de dgua mineral

por parte da populacgdo. Ter cuidado em relagdo ao consumo seguro de &gua é preciso, pois se
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contaminada, transmite doencgas, como gastroenterites, hepatite, provocando vomito, diarreia,
nausea, podendo levar @ morte. Sendo assim, avaliar as condi¢fes higiénicos-sanitarias das
industrias de aguas minerais, representa uma acao indispensavel para a garantia da seguranca

e comercializacdo de um produto inocuo a populacéo da Ilha de Séo Luis - MA.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma pesquisa descritiva, com dados obtidos nas inspec@es feitas pela
Superintendéncia de Vigilancia Sanitaria do Estado do Maranhdo (SUVISA) as industrias de
aguas minerais localizadas na llha de S&o Luis- MA, no periodo de setembro e outubro de
2014,

Das quatro industrias que envasam e comercializam agua mineral na Ilha de Sao
Luis — MA, trés participaram da pesquisa, sendo identificadas como um, dois e trés. Uma nao
pdde ser incluida no estudo devido a fonte de dados ser divergente em relagdo as outras
indUstrias pesquisadas, dificultando comparacéo.

As indastrias foram caracterizadas segundo categoria de produto, marca
produzida, localizacéo, sistema de captacéo e tipos de embalagens.

As condicBes higiénicos-sanitarias das industrias de aguas minerais foram
analisadas utilizando como parametro a Lista de Verificacio das “Boas Praticas para
Industrializacdo e Comercializagio de Agua Mineral Natural e de Agua Natural”, validada
pela ANVISA, no anexo Il da RDC N° 173, de 13 de setembro de 2006.

Esta lista contém 254 itens, e é dividida nas categorias A: identificacdo da
empresa; B: avaliacdo - edificacBes e instalacdes; equipamentos, maquinarios, méveis e
utensilios; manipuladores; industrializacdo e comercializacdo de dgua mineral natural e de
agua natura e documentacao e registro; C: consideracdes finais e D: classificacdo da industria
por grupo de risco, verificando se cada item corresponde a sim, ndo ou ndo se aplica (NA).

Posteriormente as industrias sdo classificadas em grupos de risco, de acordo com
critérios definidos: Higienizacdo: da canalizacdo, do reservatorio e das embalagens. Para cada
critério a avaliada a existéncia de Procedimento Operacional Padronizado (POP); se o POP
descrito estd sendo cumprido e se 0 POP contém as informac@es exigidas. Outro critério é o
atendimento aos demais itens: equipamentos, instalacdes, controle de vetores,etc.

Quanto ao grupo de risco a industria pode ser classificada em: Grupo 1: baixo
risco; Grupo 2: medio risco (se atender 100% dos itens referentes & higienizacdo: da

canalizacdo, do reservatério e das embalagens, e respectivamente entre 76 a 100% e 51 a 75%
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de atendimento dos demais itens); Grupo 3: alto risco - ndo atendimento a um ou mais itens
referentes a higienizagdo: da canalizacdo, do reservatorio e das embalagens, e 0 a 50% de
atendimento dos demais itens.

Os dados foram analisados utilizando a estatistica descritiva. As variaveis
qualitativas foram apresentadas em distribuicdo de frequéncia por meio de tabelas. Para o
calculo do percentual de conformidades dos itens estabelecidos na lista de verificacdo foi
utilizado regra de trés simples.

Foi solicitada autorizacdo através de oficio pela pesquisadora a SUVISA, 6rgéo da
Secretaria de Estado da Saude (SES) a quem compete a fiscalizagdo e o alvara de
funcionamento desses estabelecimentos, para a utilizacdo dos dados obtidos nas inspecdes as
industrias de agua mineral que participaram da pesquisa, assumindo-se 0 compromisso de ser

fiel aos dados coletados, e manter sigilo em relacdo a identidade das industrias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As trés indUstrias avaliadas estdo localizadas na zona rural do municipio de Séo
Luis, possuem sistema de captacdo por pogos, produzem uma Unica marca, sua categoria de
produto € agua mineral natural e &gua natural e comercializam embalagens retornaveis e
descartaveis.

Os dados obtidos mostram que a indastria 1 apresentou 91 % para as
conformidades e 0% para as ndo conformidades no item edificacdes e instalacbes. Quanto aos
equipamentos, maquinarios, moveis e utensilios e manipuladores apresentou 100% de
conformidades. No item Industrializacdo e comercializacdo de dgua mineral natural e de agua
natural os percentuais foram de 90,3% e 0% para conformidades e ndo conformidade
respectivamente. Para o item documentacao e registro, os percentuais foram respectivamente
de 95,6% de conformidades e 0% de ndo conformidade, conforme tabela 1.

Em relacdo a industria 2 pode-se observar que a mesma apresenta no item
edificacbes e instalacbes 100% para as conformidades. Quanto aos equipamentos,
maquinarios, moveis e utensilios, apresentaram 92,9% e 0% para as conformidades e nédo
conformidade respectivamente. Para o item manipuladores o percentual foi de 100% de
conformidade. No item Industrializacdo e comercializacdo de dgua mineral natural e de agua

natural os percentuais foram de 92,0% de conformidades e 2,7% para ndo conformidades.
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Para o item documentacdo e registro os percentuais foram respectivamente de 91,3% de
conformidades e 0,0% de ndo conformidade (Tabela 1).

As ndo conformidades da inddstria 2 estiveram relacionadas a recepgdo e
armazenamento de insumos (ndo registro de destino final de insumo reprovados); envase e
fechamento (porta sem fechamento automatico); manipuladores e responsavel pela
industrializacdo (sem registro de treinamento e capacitagéo).

Essas ndo conformidades apresentadas pela inddstria 2 podem influenciar
negativamente nas condi¢cfes higiénicas do produto, podendo comprometer a qualidade
microbioldgica e possibilitando o aparecimento de bactérias, dentre elas coliformes totais, as
quais serdo transmitidas aos consumidores.

Na industria 3 os resultados encontrados para o item edificacGes e instalagdes foi
respectivamente de 94,0% e 4,5% para as conformidades e ndo conformidades. Quanto ao
item equipamentos, maquinarios, moveis e utensilios apresentou 100% de conformidades.
Para o item manipuladores o percentual foi de 92,9% de conformidade e 7,1% de n&o
conformidades. No item Industrializacdo e comercializacdo de dgua mineral natural e de agua
natural os percentuais foram de 92% e 0% para conformidades e ndo conformidade
respectivamente. Para o item documentacao e registro os percentuais foram respectivamente
de 93,5% de conformidades e 0% de ndo conformidade, na tabela 1.

As ndo conformidades apresentadas pela indlstria 3 foram em relacdo ao item
edificacOes e instalacdes, referindo-se especialmente a goteiras no teto; auséncia de avisos
sobre lavagem das mados e inadequado abastecimento de agua. E em relacdo aos
manipuladores a ndo conformidade foi auséncia de cartazes sobre habitos de higiene.

Tais ndo conformidades da industria 3 podem influenciar na transmissdao de
microrganismos patogénicos, pois 0 manipulador de alimento é qualquer pessoa que manipula
diretamente alimento envasado ou ndo, equipamentos e utensilios utilizados para seu
processamento ou superficies que entrem em contato com o alimento, podendo contaminar o
produto.

Fato este verificado em estudo realizado em Alagoinhas-BA por Castro et al.
(2010), com sete marcas de aguas minerais, mostrou que trés apresentaram contaminacao por
coliformes totais, duas (02) por coliformes termotolerantes, uma (01) com coliformes totais e
termotolerantes e duas (02) com resultado negativo para coliformes totais e termotolerantes.

Da mesma forma, Nascimento et al. (2000) avaliando a qualidade microbioldgica

de 70 amostras de aguas minerais comercializadas em Séo Luis-MA, observaram que todas
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estavam contaminadas, sendo 50% por coliformes totais, fecais e Pseudomonas aeruginosa

acima dos padrdes. E as outras 50% apenas por Pseudomonas aeruginosa.

Tabelal - Avaliacdo das industrias conforme lista de verificacdo de boas praticas para

industrializacdo e comercializacdo de agua mineral natural e agua natural da

ANVISA, Sdo Luis - MA, 2014

INDUSTRIA 1 INDUSTRIA 2 INDUSTRIA 3
(%) (%) (%)
ITEM

C NC NA C NC NA C NC NA
Edificacdo e instalacbes 91,0 0,0 90 100,0 0,0 0,0 94,0 4,5 15
Equipamentos, maquinarios, 100,0 0,0 0,0 92,9 0,0 71 100,0 0,0 0,0
moveis e utensilios
Manipuladores 100,0 0,0 0,0 100,0 0,0 0,0 92,9 7,1 0,0
Industrializagdo e
comercializagdo de agua mineral 90,3 0,0 9,7 92,0 2,7 5,3 92, 0,0 8,0
natural e de 4gua natural
Documentacéo e registro 95,6 0,0 4.4 91,3 0,0 8,7 93,5 0,0 6,5

Conformidade (C); Nao conformidade (NC); N&o se aplica (NA)
Fonte: Eliziane Gomes da Costa Moura da Silva

Os resultados encontrados permitem afirmar que as trés industrias pesquisadas

atenderam a 100% dos itens referentes a higienizagdo da canalizacdo, higienizagdo do

reservatorio, recepcdo das embalagens e higienizacdo das embalagens. Para os demais itens,

as industrias 1, 2 e 3 apresentaram respectivamente percentuais de 92,1%, 94,2% e 93,0%

sendo todas classificadas no grupo 1, isto é, baixo risco (Tabela 2).
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Tabela 2 - Avaliacdo das industrias segundo itens de classificacdo dos grupos de risco, de
acordo com a lista de verificacdo de boas praticas para industrializacdo e

comercializacdo de agua mineral e agua natural da ANVISA, Séo Luis — MA,

2014
ITEM INDUSTRIA 1 (%) INDUSTRIA2 (%) INDUSTRIA 3 (%)
Higienizacdo da
] 100,0 100,0 100,0
Canalizacéo
Higienizacdo do
) 100,0 100,0 100,0
Reservatorio
Recepcao das
100,0 100,0 100,0
Embalagens
Higienizacdo das
100,0 100,0 100,0
Embalagens
Demais itens 92,1 94,2 93,0

Fonte: Eliziane Gomes da Costa Moura da Silva

Em estudo realizado em duas fontes comerciais em Curitiba por Fard em 2007,
ambas foram classificadas no grupo de alto risco por ndo atenderem 100% dos itens referentes
a higienizacéo, dados esses que diferem desta pesquisa.

Outro estudo realizado por Soares, Correia € Lucena (2007) em uma industria de
agua mineral na cidade de Santa Rita-PB, a mesma foi classificada no grupo 1 - baixo risco,
em virtude de ter atingido 100% das conformidades dos itens referentes a higienizacdo da
canalizacdo, higienizagdo do reservatorio, recepcdo das embalagens e higienizagdo das
embalagens e 88,58% para os demais itens. Dado esse semelhante ao encontrado nesta
pesquisa.

CONCLUSAO
Diante dos resultados obtidos, observou-se que as trés industrias avaliadas estdo

localizadas na zona rural do municipio de Sdo Luis e foram classificadas como sendo de baixo

risco, isto é, 100% de atendimento dos itens referentes & higienizacdo da canalizacéo,
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higienizacdo do reservatorio, recepcdo das embalagens e higienizacdo das embalagens, e 76 a
100% de atendimento dos demais itens: instalagdes, equipamentos, controle de vetores e
pragas, etc.

No entanto, alguns itens da lista de verificagdo das boas praticas para
industrializagdo e comercializagdo de agua mineral natural ndo foram 100% atendidos, com
isso, faz-se necessério que as industrias melhorem seu processo de industrializacdo e
comercializa¢do da agua mineral, os 6rgaos de fiscalizacdo continuem monitorando com rigor
esse processo e mais estudos possam ser realizados.

Logo, é possivel concluir que a industrializacdo e comercializagdo da &gua
mineral em relagdo as indUstrias pesquisadas estdo sendo realizada de maneira segura,

podendo garantir um produto in6cuo para o0 consumo da populacdo na llha de S&o Luis.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos demonstram que a agua mineral industrializada e
comercializada pelas industrias que participaram da pesquisa € segura para 0 CONSUMO
humano, pois foram classificadas como sendo de baixo risco de acordo com o que é
preconizado pela RDC 173/2006 da ANVISA.

No entanto, faz-se necessario um planejamento por parte das industrias para 0s
itens que ndo foram atendidos em sua totalidade, verificando o cumprimento dos
procedimentos operacionais padronizados para cada item, bem como as praticas de
manipulagdo, pois podem ter impacto direto no controle de qualidade do produto
industrializado e comercializado.

E relevante destacar que 0o monitoramento por parte dos 6rgéos de fiscalizagio é
essencial para manter as etapas do processo de industrializacdo e comercializacdo da agua
mineral adequadas, contribuindo para minimizar os riscos de doencas veiculadas pela dgua
mineral envasada consumida.

Com os dados da pesquisa pode-se oferecer informacdo sobre a tematica no
Estado, ja que o consumo de &gua mineral envasada faz parte do cotidiano da populacéo,
devido a irregularidade e qualidade da agua disponibilizada pelo servi¢co publico e pela
essencialidade do consumo de &gua potdvel para o funcionamento e manutencdo do

organismo.
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APENDICE A - TERMO DE AUTORIZACAO

A Superintendéncia de Vigilancia Sanitaria do Estado do Maranh&o (SUVISA)
Att: Sr. Superintendente Paulo Jessé Silva Gongalves

Eu, Eliziane Gomes da Costa Moura da Silva mestranda na Universidade Ceuma
do Mestrado em Gestdo de Programas e Servigos de Saude. Irei desenvolver um projeto de
pesquisa intitulado “Condi¢des higiénico-sanitarias de trés inddstrias de &guas minerais na

Ilha de S&o Luis - MA”, sob orientagdo do Prof®. Dr. Dagolberto Calazans Araujo Pereira.

Solicito autorizagdo desta instituicdo para utilizar os dados referente a lista de
verificacdo das boas praticas para industrializacdo e comercializacdo de dgua mineral natural
e de agua mineral, que faz parte do anexo Il das RDC n° 173, de 17 de setembro de 2006 da
ANVISA, coletados durante as inspe¢des realizadas nas industrias de aguas minerais da Ilha
de Séo Luis- MA. Comprometemo-nos a ser fiel aos dados coletados, bem como manter sigilo
em relagdo a identificagdo das industrias.

Eliziane Gomes da Costa Moura da Silva (CPF: 462.790.403-72)
Pesquisadora Responsavel

Prof. Dr. Dagolberto Calazans Araljo Pereira (CPF: 499.637.593 -.00)
Orientador Responsavel

Profé Dra. Cristina Maria Douat Loyola (CPF: 507.451.667-68)
Coordenadora do Mestrado

Sao Luis, 16 de setembro de 2014.
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ANEXO A - RESOLUCAO RDC N° 173, DE 13 DE SETEMBRO DE 2006

RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC Ne°. 173, DE 13 DE SETEMBRO
DE 2006

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Industrializacdo e Comercializacdo de Agua Mineral Natural e de
Agua Natural e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas para
Industrializacdo e Comercializacdo de Agua Mineral Natural e de
Agua Natural.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da
atribuicdo que Ihe confere o inciso IV do art. 11 do Regulamento aprovado pelo Decreto n°.
3.029, de 16 de abril de 1999, e tendo em vista o disposto no inciso Il e nos 88 1° e 3° do art.
54 do Regimento Interno aprovado nos termos do Anexo | da Portaria n®. 354 da ANVISA, de
11 de agosto de 2006, republicada no DOU de 21 de agosto de 2006, em reuniao realizada em
11 de setembro de 2006, e considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das
acOes de controle sanitario na area de alimentos visando a protecdo a salde da populacéo;
considerando que a agua mineral natural e a 4gua natural contaminadas podem causar doengas
de transmissdo hidrica; considerando a necessidade de complementar o Regulamento Técnico
sobre Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos; considerando a necessidade de desenvolvimento
de instrumento especifico de verificacdo das Boas Praticas para industrializacdo e
comercializacdo de dgua mineral natural e de agua natural, adota a seguinte Resolucdo de
Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicacéo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Industrializacdo e
Comercializacdo de Agua Mineral Natural e de Agua Natural.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicagéo
desta Resolugédo para cumprirem as disposi¢des constantes dos Anexos | e II.

Art. 3° A avaliacdo do cumprimento do Regulamento Técnico constante do Anexo | dar-se-a
por intermédio da Lista de Verificagdo das Boas Praticas para Industrializacdo e
Comercializagio de Agua Mineral Natural e de Agua Natural constante do Anexo .
Paragrafo Unico - A Lista de Verificagdo das Boas Praticas para Industrializacdo e
Comercializagdo de Agua Mineral Natural e de Agua Natural, incorpora os itens pertinentes
da Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, aprovada em regulamento técnico especifico.

Art. 4° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugdo configura
infracdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o
infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.
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Art. 5° Esta Resolucdo de Diretoria Colegiada entrara em vigor na data de sua publicacao.

Art. 6° Fica revogada a Resolucdo CNNPA/MS n° 26/76, publicada em 29 de abril de 1977,
que dispbBe sobre normas de higiene para os estabelecimentos que exploram agua mineral
natural ou &gua natural de fonte.

DIRCEU RAPOSO DE MELLO

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA INDUSTRIALIZACAO E
COMERCIALIZACAO DE AGUA MINERAL NATURAL E DE AGUA NATURAL
1 ALCANCE

1.1 Objetivo

Definir procedimentos de Boas Praticas para industrializacdo e comercializacdo de agua
mineral natural ou de agua natural envasada destinada ao consumo humano a fim de garantir
sua condicdo higiénico-sanitéria.

1.2 Ambito de Aplicacéo

Aplica-se aos estabelecimentos que realizam a industrializacdo de dgua mineral natural e de
agua natural.

Destina-se, ainda, aos estabelecimentos que desenvolvam alguma das seguintes atividades:
armazenamento, transporte, distribuicdo e ou comercializacdo de agua mineral natural e de
agua natural envasadas.

2 DEFINICOES
Para efeito desta Resolucdo, consideram-se,

2.1 Agua mineral natural: 4gua obtida diretamente de fontes naturais ou por extragio de aguas
subterraneas. E caracterizada pelo contetdo definido e constante de determinados sais
minerais, oligoelementos e outros constituintes considerando as flutua¢fes naturais.

2.2 Agua natural: agua obtida diretamente de fontes naturais ou por extracio de aguas
subterraneas. E caracterizada pelo conteido definido e constante de determinados sais
minerais, oligoelementos e outros constituintes, em niveis inferiores aos minimos
estabelecidos para agua mineral natural. O conteddo dos constituintes pode ter flutuagdes
naturais.
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2.3 Alimento: é toda substancia ou mistura de substancias no estado sélido, liquido, ou
pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinadas a fornecer ao organismo humano 0s
elementos normais a sua formacéo, manutencéao e desenvolvimento.

2.4 Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados pelos estabelecimentos industriais e
comerciais a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos produtos
alimenticios com os regulamentos técnicos.

2.5 Canalizagdo: conjunto de dutos, tubulagdes, conexdes, calhas, juntas, pecas e registros
utilizados na conducdo da agua mineral natural ou da agua natural captadas para as
instalacBes industriais.

2.6 Captacdo: conjunto de operacdes necessarias a obtencdo da agua mineral natural ou da
agua natural, sem alteracdo da sua qualidade higiénico-sanitaria e da sua caracteristica natural
e de pureza.

2.7 Contaminantes: substancias ou agentes de origem biol6gica, quimica ou fisica, estranhos
ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana.

2.8 Desinfeccdo: operacdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de
microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria da agua
mineral natural e da agua natural.

2.9 Embalagem: artigo que esta em contato direto com a agua mineral natural ou com a agua
natural destinado a conté-las, desde a sua fabricacdo até a sua entrega ao consumidor, com a
finalidade de protegé-las de agentes externos, de alteraces e de contaminagdes, assim como
de adulteracdes.

2.10 Envase: operacdo que compreende o enchimento e a vedacdo com tampa da embalagem
com agua mineral natural ou com agua natural.

2.11 Equipamento: todo artigo em contato direto com a agua mineral natural ou com a agua
natural, que se utiliza durante a elaboracéo, fracionamento, armazenamento, comercializacao
e consumo. Estdo incluidos nesta denominacdo: recipientes, maquinas, correias
transportadoras, aparelhagens, acessorios, valvulas, e similares.

2.12 Filtracdo: operacdo que consiste na retencdo de particulas sélidas em suspensdo por meio
de material filtrante sem alterar as caracteristicas quimicas, fisico-quimicas e microbioldgicas

da agua mineral natural e da agua natural.

2.13 Gaseificacdo: adicdo artificial de gas carbénico (didxido de carbono) durante o processo
de envase da 4gua mineral natural ou da 4gua natural.

2.14 Higienizacdo: operagdo que compreende as etapas de limpeza e desinfecgéo.
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2.15 Industrializacdo: consiste no conjunto de operacdes e processos efetuados na matéria-
prima, tais como captacdo, conducdo, armazenamento, envase, fechamento, rotulagem,
estocagem e expedicdo da dgua mineral natural ou da agua natural envasada, para fins de
comercializagéo.

2.16 Insumos: elementos utilizados na industrializacdo da agua mineral natural ou da agua
natural, tais como matérias-primas, ingredientes e embalagens.

2.17 Limpeza: operagdo de remocéo de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais
como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

2.18 Manipulador de alimentos: qualquer pessoa que manipula diretamente alimento envasado
ou ndo, equipamentos e utensilios utilizados para seu processamento ou superficies que
entram em contato com o alimento.

2.19. Manual de Boas Préticas: documento que descreve as operacOes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios das instalacGes fisicas, a
manutencdo e higienizacdo das instalacbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, o controle da higiene
e saude dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final.

2.20 Medida de Controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um
nivel aceitavel ou eliminar agente(s) fisico(s), quimico(s) e ou bioldgico(s) que comprometam
as condicdes higiénico-sanitarias da &gua mineral natural e da 4gua natural.

2.21 Procedimentos Operacionais Padronizados - POP: procedimentos escritos de forma
objetiva que estabelecem instrucfes sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e
especificas na industrializacdo, armazenamento e transporte da dgua mineral natural ou da
agua natural envasada. Estes procedimentos podem apresentar outras nomenclaturas desde
que obedecam aos conteudos estabelecidos nos regulamentos técnicos especificos.

2.22 Registro: anotacdo em planilha e ou documento que comprova realizacdo e ou resultado
de controles, testes e analises, devendo ser datado e assinado por funcionario responsavel pelo
seu preenchimento.

2.23 Reservatdrio: tanque de armazenamento para acumulo e ou regulacdo de fluxo da &gua
mineral natural ou da agua natural proveniente exclusivamente da captacao.

3 REFERENCIAS
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4 INDUSTRIALIZACAO E COMERCIALIZACAO DE AGUA MINERAL NATURAL E
DE AGUA NATURAL

4.1 Captacéo

4.1.1 A area circundante a casa de protecao da captacdo deve ser pavimentada, mantida limpa
e livre de focos de insalubridade. Deve dispor de um sistema de drenagem de aguas pluviais
de modo a impedir a infiltragdo de contaminantes, ndo comprometendo a qualidade sanitaria
da 4gua mineral natural e da 4gua natural.

4.1.2 A casa de protecdo da captagdo deve ser mantida em condicdo higiénico-sanitaria
satisfatoria, livre de infiltracOes, rachaduras, fendas e outras alteragdes. No inicio da
canalizacdo de distribuicdo da adgua mineral natural ou da agua natural deve ser instalada
torneira especifica para a coleta de amostras.

4.1.3 As edificagOes, as instalagdes, a canalizagdo e os equipamentos da captacdo devem ser
submetidos a limpeza e, se for o caso, a desinfec¢do, de forma a minimizar os riscos de
contaminacdo da agua mineral natural e da agua natural. As operacdes de limpeza e de
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desinfeccdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e mantidos
registros.

4.1.4 A captacdo da dgua mineral natural ou da 4gua natural e as demais operacdes relativas a
industrializagdo devem ser efetuadas no mesmo estabelecimento industrial.

4.2 Conducéo da agua de captacéo

4.2.1 A canalizagdo para conducdo da &gua mineral natural ou da agua natural deve estar
situada em nivel superior ao solo, ser mantida em adequado estado de conservacdo, nao
apresentar vazamentos e permitir o acesso para inspecao visual.

4.2.2 A canalizagdo deve atender ao “Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificacdo
de Materiais para Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos”, outros
regulamentos técnicos especificos e suas alteracdes. As superficies da canalizacdo que entram
em contato com a agua mineral natural e com a agua natural devem ser lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo e de facil higienizacéo.

4.2.3 A agua mineral natural ou a agua natural oriunda de fontes distintas pode ser misturada,
desde que autorizado pelo 6rgao competente do Ministério das Minas e Energia. Devem ser
instituidos mecanismos que assegurem a identificacdo das fontes utilizadas.

4.2.4 As canalizacbes de conducdo da adgua mineral natural ou da agua natural devem ser
independentes e sem conexdo com as demais aguas provenientes de sistema ou solucédo
alternativa de abastecimento. Devem ser identificadas e diferenciadas das demais
canalizacoes.

4.2.5 A conducdo da dgua mineral natural ou da &gua natural captada deve ser realizada por
meio de canalizacdo fechada e continua até o envase.

4.2.6 A agua mineral natural e a agua natural podem ser filtradas e os elementos filtrantes
devem ser constituidos de material que ndo altere as caracteristicas originais e a qualidade
higiénico-sanitaria dessas aguas. Esses elementos devem ser verificados e trocados na
freqiiéncia definida pelo estabelecimento industrial, sendo mantidos os registros.

4.2.7 A higienizacdo da canalizacdo deve ser realizada por funcionarios comprovadamente
capacitados e de forma que garanta a manutencdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias
satisfatorias e minimize o risco de contaminagdo da agua mineral natural e da agua natural.
Devem ser mantidos registros das operacoes.

4.2.8 A higienizacdo deve contemplar, quando aplicivel, o desmonte da canalizagdo e prever
a freqliéncia de realizacdo desta operacdo. Caso seja constatada a presenca de incrustagdes e
de outras alteracdes que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria da agua mineral
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natural e da agua natural, devem ser revistas as operacdes de higienizacdo e adotadas as
medidas corretivas necessarias.

4.2.9 Devem ser implementados Procedimentos Operacionais Padronizados-POP referentes as
operacdes de higienizacdo da canalizagcdo. Os POP devem conter informagdes sobre: natureza
da superficie a ser higienizada, métodos de higienizacdo, principios ativos utilizados e sua
concentracdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacdo de
higienizacdo, temperatura, freqliéncia e outras informacdes que se fizerem necessarias.

4.3 Armazenamento da &gua da captacdo

4.3.1 O armazenamento da agua da captacdo deve ser realizado em reservatorio situado em
nivel superior ao solo e estanque a fim de evitar a contaminacgéo da 4gua mineral natural e da
agua natural.

4.3.2 O reservatorio deve atender ao “Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificagdo
de Materiais para Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos”, outros
regulamentos técnicos especificos e suas alteracfes. As superficies que entram em contato
com a agua mineral natural ou com a agua natural devem ser lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo e de facil higienizacdo. Devem estar em adequado estado de
conservacao, livres de vazamentos e permitir a inspegao interna.

4.3.3 O reservatorio deve possuir extravasor, protegido por tela milimetrada, dotado de filtro
de ar microbioldgico, valvula de retencdo ou fecho hidrico em forma de sifdo para impedir
que o nivel de &gua atinja a parte superior. Deve possuir um dispositivo para esvaziamento em
nivel inferior para fins de higienizacdo e uma torneira especifica para coleta de amostra,
instalada no inicio da canalizacdo de distribuicdo da agua para o envase. Os elementos
filtrantes devem ser verificados e trocados na frequiéncia definida pelo estabelecimento
industrial, sendo mantidos os registros.

4.3.4 A inspecdo visual do reservatorio deve ser efetuada na frequéncia definida pelo
estabelecimento industrial. Caso seja constatada a presenca de incrustacbes e de outras
alteracdes que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria da &gua mineral natural e
da &gua natural devem ser revistas as operacdes de higienizacdo e adotadas as medidas
corretivas necessarias.

4.3.5 A higienizacdo do reservatorio deve ser realizada por funcionarios comprovadamente
capacitados e de forma que garanta a manutencdo das condigdes higiénico-sanitarias
satisfatorias e minimize o risco de contaminacdo da dgua mineral natural e da agua natural. A
higienizacdo do reservatdrio deve ser registrada.

4.3.6 Devem ser implementados Procedimentos Operacionais Padronizados-POP referentes as
operacdes de higienizacdo do reservatdrio. Os POP devem conter informacdes sobre: natureza
da superficie a ser higienizada, métodos de higienizacdo, principios ativos dos agentes
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quimicos utilizados e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos
utilizados na operacdo de higienizacdo, temperatura, frequéncia e outras informagdes
que se fizerem necessarias.

4.4 Selegéo dos insumos e dos fornecedores

4.4.1 O estabelecimento deve especificar e documentar os critérios de avaliacdo e selecdo dos
fornecedores de insumos. O estabelecimento deve dispor de cadastro atualizado dos
fornecedores selecionados.

4.4.2 O estabelecimento deve definir as especificagdes dos insumos, de forma a atender as
exigéncias previstas em regulamentos técnicos especificos e assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria da agua mineral natural e da agua natural.

4.4.3 Quando realizada a adicdo de didxido de carbono na dgua mineral natural ou na dgua
natural, o gas adquirido deve atender aos requisitos especificados pelo Food Chemical Codex.

4.5 Recepcao e armazenamento dos insumos

4.5.1 A recepcdo dos insumos deve ser realizada em local protegido, limpo e livre de objetos
em desuso e estranhos ao ambiente.

4.5.2 A recepcdo das embalagens retorndveis para um novo ciclo de uso deve ser efetuada em
area distinta da recepc¢do dos demais insumos para evitar contaminacgéo cruzada.

4.5.3 Os insumos devem ser submetidos a inspecdo no ato da recepcdo. Os produtos saneantes
devem estar regularizados no 6rgdo competente. Quando as especificacbes previamente
determinadas néo forem atendidas, os insumos devem ser reprovados.

4.5.4 As embalagens plasticas retornaveis recebidas para um novo ciclo de uso devem ser
avaliadas individualmente quanto a aparéncia interna e externa, a presenca de residuos e ao
odor. As embalagens pléasticas com amassamentos, rachaduras, ranhuras, remendos,
deformacdes internas e externas do gargalo, com alteracfes de odor e cor, dentre outras
alteracdes que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria da &gua mineral

natural ou da gua natural devem ser reprovadas.

4.5.5 As embalagens de vidro retornaveis devem ser avaliadas individualmente quanto a sua
integridade.

4.5.6 Os insumos reprovados na recepcdo devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor
ou distribuidor e, quando ndo for possivel, devem ser devidamente identificados e
armazenados separadamente até o seu destino final, sendo esse destino registrado em
documento datado e assinado pelo funcionéario responsavel.
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4.5.7 O armazenamento dos insumos deve ser feito em local limpo e organizado de forma a
garantir a protecdo contra contaminantes. Os insumos devem ser armazenados sobre paletes,
estrados e ou prateleiras, respeitando o espacamento necessario para garantir adequada
ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes, exceto 0s
descartaveis, estrados ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeével e
lavavel.

4.5.8 Devem ser implementados Procedimentos Operacionais Padronizados - POP referentes
a operacao de recepcdo das embalagens. Os POP devem conter informagdes sobre: inspecéao
individual, aceitacdo e reprovacdo de embalagens, destino final das embalagens reprovadas e
outras informacdes que se fizerem necessarias.

4.6 Fabricacdo e higienizacdo das embalagens

4.6.1 A fabricacdo das embalagens no proprio estabelecimento industrial deve ser realizada
em local especifico e ndo deve comprometer a qualidade higiénico-sanitaria da 4gua mineral
natural e da &gua natural.

4.6.2 Quando as embalagens fabricadas no estabelecimento industrial ndo forem utilizadas
imediatamente, essas devem ser armazenadas em local especifico ou mantidas protegidas até
0 momento da sua utilizagéo.

4.6.3 As embalagens de primeiro uso, quando ndo fabricadas no préprio estabelecimento
industrial, devem ser submetidas ao enxagiie em maquinario automatico, utilizando-se
solucdo desinfetante, exceto as embalagens descartaveis do tipo copo.

4.6.4 As embalagens retornadas para um novo ciclo de uso, antes da etapa de higienizacdo
automatica, devem ser submetidas a pré-lavagem para a remocao do roétulo, dos residuos da
substancia adesiva e das sujidades das superficies interna e externa.

4.6.5 As embalagens retornadas para um novo ciclo de uso devem ser submetidas a limpeza e
desinfeccdo em maquinario automatico.

4.6.6 O enxaglie das embalagens retornadas para um novo ciclo de uso deve garantir a
eliminacdo dos residuos dos produtos quimicos utilizados na higienizacdo. A auséncia desses
residuos deve ser comprovada por testes indicadores.

4.6.7 O enxague final das embalagens retornadas para um novo ciclo de uso e daquelas de
primeiro uso deve ser feito com a agua mineral natural ou com a gua natural a ser envasada,
exceto as embalagens descartaveis do tipo copo.

4.6.8 As tampas das embalagens ndo devem ser veiculos de contaminagdo da agua mineral
natural e da dgua natural.

4.6.9 O transporte das embalagens da area de higienizacdo para a sala de envase deve ser
realizado imediatamente. A saida do equipamento de higienizacdo das embalagens deve estar
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posicionada proxima a sala de envase para evitar que as embalagens circulem em ambiente
aberto. Quando ndo for possivel, as esteiras devem ser protegidas por cobertura.

4.6.10 A passagem das embalagens da area de higienizacdo para a sala de envase deve ser
feita por meio de abertura destinada exclusivamente para este fim, ndo sendo permitido o
transporte manual das embalagens. Essa abertura deve ser dimensionada somente para
permitir a passagem das embalagens e permanecer fechada durante a paralisacdo do processo
de envase.

4.6.11 As operagOes de limpeza e desinfeccdo das embalagens devem ser realizadas por
funcionarios comprovadamente capacitados, seguindo procedimentos que assegurem
condicdes higiénico-sanitarias satisfatorias.

4.6.12 Devem ser implementados Procedimentos Operacionais Padronizados-POP referentes
as operacOes de higienizacdo das embalagens. Os POP devem conter informacdes sobre:
natureza da superficie a ser higienizada, métodos de higienizacéo, principios ativos utilizados
e sua concentracao, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacao
de higienizacdo, temperatura e outras informacdes que se fizerem necessarias.

4.7 Envase e fechamento

4.7.1 O envase e o fechamento das embalagens devem ser realizados por equipamentos
automaticos. O fechamento deve garantir a vedacdo das embalagens para evitar vazamentos e
contaminacdo da dgua mineral natural e da 4gua natural.

4.7.2 A sala de envase deve ser mantida em adequado estado de higiene e de conservagdo. O
piso, a parede, 0 teto e a porta devem possuir revestimento liso, de cor clara, impermeével e
lavavel. A porta deve ser equipada com dispositivo de fechamento automatico, ajustada aos
batentes e em adequado estado de conservacao.

4.7.3 A adicdo de dioxido de carbono a agua mineral natural ou a &gua natural, quando
houver, deve estar integrada a linha de envase.

4.7.4 Na sala de envase devem ser adotadas medidas para minimizar o risco de contaminacéao.
A sala de envase deve possuir piso com inclinagdo suficiente para facilitar o escoamento de
agua, ralo sifonado com tampa escamoteédvel, luminarias protegidas contra quebras e
ventilagdo capaz de manter o ambiente livre de condensagdo de vapor d’agua.

4.7.5 O acesso a sala de envase deve ser restrito e realizado exclusivamente por uma ante-
sala. A sala de envase deve possuir lavatorio com torneira acionada sem contato manual,
exclusivo para higiene das maos, dotado de sabonete liquido inodoro, produto anti-séptico e
sistema de secagem das maos acionado sem contato manual.

4.7.6 Os funcionarios que trabalham na sala de envase devem utilizar uniformes limpos, que
devem ser trocados diariamente e serem de uso exclusivo para essa area.
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4.7.7 A &gua mineral natural ou a agua natural envasada deve ser transportada imediatamente
da sala de envase para a area de rotulagem por meio de esteiras, ndo sendo permitido o
transporte manual. A comunicacdo entre essas dependéncias deve ser feita por meio de
abertura, dimensionada somente para permitir a passagem das embalagens, a qual deve
permanecer fechada durante a paralisacdo do processo de envase.

4.7.8 A sala de envase e 0s equipamentos devem ser higienizados quantas vezes forem
necessarias e imediatamente ap0s o término do trabalho. Quando aplicavel, a higienizacao
deve contemplar o desmonte dos equipamentos na frequéncia definida pelo estabelecimento
industrial.

4.8 Rotulagem e armazenamento

4.8.1 A agua mineral natural ou a agua natural envasada deve ser submetida a inspec¢éo visual
ou eletrbnica de modo a assegurar a sua caracteristica original e a sua qualidade higiénico-
sanitaria.

4.8.2 A &gua mineral natural e a agua natural reprovadas na inspecdo, devolvidas ou
recolhidas do comércio, avariadas e com prazo de validade vencido devem ser armazenadas
em local separado e identificado até o seu destino final.

4.8.3 A operacdo de rotulagem das embalagens deve ser efetuada fora da area de envase. Os
rotulos das embalagens da &gua mineral natural e da &gua natural devem obedecer aos
regulamentos técnicos de rotulagem geral e especificos.

4.8.4 Os locais para armazenamento da dgua mineral natural e da dgua natural devem ser
limpos, secos, ventilados, com temperatura adequada e protegidos da incidéncia direta da luz
solar para evitar a alteracdo das dguas envasadas.

4.8.5 A agua mineral natural ou a agua natural envasada deve ser armazenada sobre paletes,
estrados e ou prateleiras, respeitando o espacamento minimo necessario para garantir
adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo do local. Os paletes, estrados
ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeéavel e lavavel.

4.8.6 A agua mineral natural ou a dgua natural envasada ndo deve ser armazenada proxima
aos produtos saneantes, defensivos agricolas e outros produtos potencialmente téxicos para
evitar a contaminagdo ou impregnacao de odores estranhos.

4.9 Transporte e comercializagdo
4.9.1 As operagdes de carga e descarga devem ser realizadas em plataforma externa a area de

processamento e 0s motores dos veiculos devem permanecer desligados durante a operacao, a
fim de evitar a contaminacdo das embalagens e do ambiente por gases de combustao.
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4.9.2 O veiculo de transporte deve estar limpo, sem odores indesejaveis, livre de vetores e
pragas urbanas, dotado de cobertura e protecdo lateral limpas, impermeéveis e integras. O
veiculo ndo deve transportar &gua mineral natural ou dgua natural envasada junto com outras
cargas que comprometam a sua qualidade higiénico-sanitaria.

4.9.3 O empilhamento das embalagens com &gua mineral natural ou com agua natural,
durante o transporte, deve ser realizado de forma a evitar danos as embalagens, a fim de nédo
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria da agua envasada.

4.9.4 A agua mineral natural ou a 4gua natural envasada deve ser exposta a venda somente em
estabelecimentos comerciais de alimentos ou bebidas. Deve ser protegida da incidéncia direta
da luz solar e mantida sobre paletes ou prateleiras, em local limpo, seco, arejado e reservado
para esse fim.

4.9.5 A agua mineral natural ou a agua natural envasada e as embalagens retornaveis vazias
ndo devem ser estocadas proximas aos produtos saneantes, gas liquefeito de petrdleo e outros
produtos potencialmente toxicos para evitar a contaminacdo ou impregnacdo de odores
indesejaveis.

4.10 Controle de qualidade

4.10.1 O estabelecimento industrial deve implementar e documentar o controle de qualidade
da agua mineral natural, da dgua natural, das embalagens e, quando utilizado, do diéxido de
carbono.

4.10.2 As analises laboratoriais para o controle e o monitoramento da qualidade da agua
mineral natural e da agua natural devem ser realizadas em laborat6rio proprio ou terceirizado.
4.10.3 As analises microbioldgicas e de contaminantes quimicos da d&gua mineral natural e da
agua natural devem atender ao disposto em legislacdo especifica.

4.10.4 O estabelecimento industrial deve estabelecer e executar plano de amostragem,
especificando o nimero de amostras, o local de coleta, os parametros analiticos e a frequéncia
a ser realizada, envolvendo as diversas etapas da industrializacdo. Deve ainda, definir os
limites de aceitagdo a serem determinados nas amostras coletadas, segundo o plano de
amostragem estabelecido.

4.10.5 A 4gua mineral natural ou a &gua natural envasada deve apresentar composicao
equivalente a respectiva agua emergente da fonte ou poco, conforme especificada nas analises

laboratoriais efetuadas pelo 6rgdo competente do Ministério das Minas e Energia.

4.10.6 O estabelecimento industrial deve adotar as medidas corretivas em caso de desvios dos
parametrosestabelecidos. Essas medidas devem estar documentadas.

4.11 Manipuladores e responsavel pela industrializacdo
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4.11.1 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados, sendo capacitados
periodicamente em: higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e em doencas
transmitidas por alimentos.

4.11.2 A responsabilidade pela industrializacdo da agua mineral natural e da 4gua natural deve
ser exercida pelo responsével técnico, responsavel legal ou proprietario do estabelecimento
industrial.

4.11.3 A responsabilidade deve ser exercida por funcionério que tenha realizado curso de
capacitacdo, com carga horaria minima de 40 (quarenta) horas, abordando os seguintes temas:
a) Microbiologia de Alimentos;

b) Industrializacdo da agua mineral natural e da agua natural;

c) Boas Préticas ;

d) Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

4.11.4 O estabelecimento industrial deve dispor do certificado de capacitacdo dos
manipuladores e do certificado do responsavel pela industrializacdo, devidamente datado,
contendo a carga horéria e o conteido programatico dos cursos.

4.12 Documentacdo e registro

4.12.1 Os estabelecimentos industrializadores de agua mineral natural e de &gua natural
devem dispor de Manual de Boas Préaticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados.
Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a
autoridade sanitaria. As operacdes executadas no estabelecimento devem estar de acordo com
0 Manual de Boas Préticas.

4.12.2 Os POP elaborados para as operacdes de higienizacdo da canalizacao, higienizacdo do
reservatorio, recepcdo das embalagens e higienizacdo das embalagens devem atender aos
requisitos gerais e as disposi¢cdes relativas ao monitoramento, avaliacdo e registro,
estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

4.12.3 Os registros devem ser utilizados para verificagho das medidas de controle
implementadas, sendo mantidos por no minimo 1 (um) ano, a partir da data do envase da agua
mineral natural ou da 4gua natural.

4.12.4 A empresa deve apresentar a autoridade sanitaria, quando solicitado, os documentos
comprobatdrios da regularidade do estabelecimento industrial, da agua mineral natural e da
agua natural junto ao Ministério da Saude e ao Ministério das Minas e Energia.

4.12.5 O estabelecimento industrial deve dispor de documentacdo que comprove que 0S
materiais constituintes da canalizacdo, do reservatorio, dos equipamentos e das embalagens
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que entram em contato com a &gua mineral natural ou com a agua natural atendem as
especificacbes dispostas nos regulamentos técnicos.

4.12.6 O estabelecimento industrial deve dispor de documentacdo que comprove a qualidade

de cada carga do didxido de carbono.

ANEXO I

LISTA DE VERIFIC:A\(;AO DAS BOAS PRATICAS PARA INDU’STRIALIZACAO E
COMERCIALIZACAO DE AGUA MINERAL NATURAL E DE AGUA NATURAL

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA 4-INSCRICAO ESTADUAL/MUNICIPAL:

SANITARIA:

5-N2. DO REGISTRO DO MS:

6-CONCESSAO DE LAVRA OU MANIFESTO DE MINA: 7-PORTARIA Ne.;

8-CNPJ/CPF: | 9-FONE: 10-FAX:

11-E-MAIL:

12-ENDERECO: 13- N2. 14-COMPL.:
15-BAIRRO: | 16-MUNICiPIO: 17-UF: 18-CEP:
19-RAMO DE ATIVIDADE: 20-PRODUCAO MENSAL:
21-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 22-NUMERO DE TURNOS:

23-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descri¢do da Categoria:

Descri¢dao da Categoria:

Descrigdao da Categoria:

Descrigao da Categoria:

24-RESPONSAVEL TECNICO: | 25-FORMAGAO ACADEMICA:

26-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

27-MOTIVO DA INSPECAO:

() SOLICITACAO DE ALVARA/LICENCA SANITARIA

() REGISTRO DE PRODUTO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
() VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

() INSPECAO PROGRAMADA

() REINSPECAO

() RENOVACAO DE ALVARA/ LICENCA SANITARIA

() OUTROS

28-MARCAS PRODUZIDAS:

29-CARACTERISTICAS DA LOCALIZACAO:
() URBANA
() RURAL

30-SISTEMA DE CAPTACAO: POR CAIXA: () N2. DE CAIXAS:
POR POCO: () N2. DE POCOS:

31-VAZAO DA FONTE / POCO:

B - AVALIACAO SIM NAO [ NA(¥)

1 EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:
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111

Area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente, de
animais domeésticos no patio e
vizinhanga; de focos de poeira; de
acumulo de lixo nas imediacGes, de
agua estagnada, dentre outros.

1.1.2

Vias de acesso interno com superficie
dura ou pavimentada, adequada ao
transito sobre rodas, escoamento
adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.21

Direto, ndo comum a outros usos
(habitagdo).

1.3 AREA INTERNA:

131

Area interna livre de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

141

Material que permite facil e
apropriada higienizacao (liso,
resistente, drenados com declive,
impermedvel e outros).

1.4.2

Em adequado estado de conservagdo
(livre de defeitos, rachaduras, trincas,
buracos e outros).

1.4.3

Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados e
grelhas dispostas em locais
adequados para facilitar o
escoamento e proteger contra a
entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

151

Em adequado estado de conservagdo
(livre  de  trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e
outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

Acabamento liso, impermeavel e de
facil limpeza até uma altura

16.1 ~
adequada para todas as operagdes.
De cor clara.
Em adequado estado de conservagdo
1.6.2 (livres de falhas, rachaduras, buracos,

umidade, descascamento e outros).

1.7 PORTAS, JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

Com superficie lisa, de facil limpeza,

1.7.1 ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

172 Prote¢do contra insetos e roedores
(telas milimetradas ou outro sistema).
Em adequado estado de conservagdo

1.7.3 (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.8 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPU

LADORES:

1.8.1

Quando localizados isolados da area
de produgdo, acesso realizado por
passagens cobertas e calgadas.
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1.8.2

Independentes para cada sexo
(conforme  legislagdo  especifica),
identificados e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos.

1.8.3

Instalagbes sanitarias com vasos
sanitarios; mictérios e lavatoérios
integros e em proporgdo adequada
ao numero de empregados (conforme
legislagdo especifica).

1.84

Instalagbes sanitarias servidas de
agua corrente, dotadas de torneira
acionada sem contato manual e
conectadas a rede de esgoto ou fossa
séptica.

1.85

Auséncia de comunicagdo direta
(incluindo sistema de exaustdo) com
a area de trabalho e de refeigdes.

1.8.6

Portas com fechamento automatico
(mola, sistema eletrénico ou outro).

1.8.7

Pisos e paredes adequadas e
apresentando satisfatério estado de
conservagao.

1.8.8

lluminagao e ventilagdo adequadas.

1.8.9

Instalagdes sanitarias dotadas de
produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas
de papel nao reciclado para as maos
ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem.

1.8.10

Presenga de lixeiras com tampas e
com acionamento ndo manual.

1.8.11

Coleta frequente do lixo.

1.8.12

Presenga de avisos com o0s
procedimentos para lavagem das
maos.

1.8.13

Vestidrios com area compativel e
armarios individuais para todos os
manipuladores.

1.8.14

Duchas ou chuveiros em numero
suficiente  (conforme legislagdo
especifica), com agua fria ou com
agua quente e fria.

1.8.15

Apresentam-se organizados e em
adequado estado de conservagdo.

1.9 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

191

Instaladas totalmente independentes
da area de produgdo e higienizados.

1.10 LAVATORIOS NO SETOR INDUSTRIAL:

1.10.1

Existéncia de lavatério na ante-sala
da area de envase, com torneira
acionada sem contato manual,
exclusivo para higiene das maos.

1.10.2

Lavatério da ante-sala da area de
envase dotado de sabonete liquido
inodoro, produto anti-séptico e
sistema de secagem das maos
acionado sem contato manual.

1.10.3

Existéncia de lavatdrios nas demais
dreas de processamento, com
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torneira acionada sem contato
manual, em posi¢des adequadas em
relagdo ao fluxo de produgdo, e em
numero suficiente.

1.10.4

Dotados de sabonete liquido inodoro
e anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado para as mados ou outro
sistema higiénico e seguro para
secagem.

1.11 ILUMINACAOE |

NSTALACAO ELETRICA:

1.11.1

Natural ou artificial adequada a
atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

1.11.2

Luminarias com prote¢do adequada
contra quebras e em adequado
estado de conservagao.

1.11.3

Instalagdes elétricas embutidas ou
quando exteriores revestidas por
tubulagbes isolantes e presas a
paredes e tetos.

1.12 VENTILACAO:

Ventilagdo e circulagdo de ar capazes
de garantir o conforto térmico e o

1.12.1 ambiente livre de fungos, gases,
fumacga, pos, particulas em suspensdo
e condensagdo
de vapores sem causar danos a
producdo.
Captacgdo e diregdo da corrente de ar
1.12.2 ndo seguem a diregdo da area

contaminada para area limpa.

1.13 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES:

Responsavel pela operagdo de

1.13.1 higienizagdo comprovadamente
capacitado.
113.2 Frequiéncia de higienizacdo das
instalagbes adequada.
1.13.3 Existéncia de registro da higienizagdo.
Produtos de higienizagdo
1.13.4 regularizados pelo Ministério da
Saude.
Disponibilidade dos produtos de
1.13.5 higienizagdo necessdrios a realizagdo
da operagdo.
A diluigdo dos produtos de
1.13.6 higienizagdo, tempo de contato e
modo
de uso/aplicagdo obedecem as
instrugoes recomendadas pelo
fabricante.
Produtos de higienizagdo
1.13.7 identificados e guardados em local
adequado.
Disponibilidade e adequagdo dos
utensilios (escovas, esponjas etc.)
1.13.8 necessarios a realizagdo da operagdo.

Em bom estado de conservagdo e

armazenados em local protegido.
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1.13.9

Higieniza¢do adequada.

1.14 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.14.1

Auséncia de vetores e pragas urbanas
ou qualquer evidéncia de sua
presenga como fezes, ninhos e
outros.

1.14.2

Adogcdo de medidas preventivas e
corretivas adotadas com o objetivo
de impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e ou proliferagdo de vetores e
pragas urbanas.

1.143

Em caso de adogdo de controle
quimico, existéncia de comprovante
de execugdo do servigo expedido por
empresa especializada.

1.15 ABASTECIMENTO

DE AGUA:

1.15.1

Sistema de abastecimento ligado a
rede publica.

1.15.2

Sistema de captagdo propria,
protegido, revestido e distante de
fonte de contaminagao.

1.153

Reservatoério da agua de
abastecimento acessivel com
instalagdo hidraulica com volume,
pressdo e temperatura adequados,
dotado de tampas, em satisfatéria
condigdo de uso, livre de vazamentos,
infiltragdes e descascamentos.

1.15.4

Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
higienizagdo do reservatério da 4gua
de abastecimento.

1.155

Apropriada freqliéncia de
higienizagdo do reservatério da agua
de abastecimento.

1.15.6

Existéncia de registro da higienizacao
do reservatério da dgua de
abastecimento ou comprovante de
execugdao de servico em caso de
terceirizagao.

1.15.7

Encanamento em estado satisfatério
e auséncia de infiltracbes e
interconexdes, evitando conexao
cruzada entre agua potavel e ndo
potavel.

1.15.8

Existéncia de planilha de registro da
troca periddica do elemento filtrante.

1.15.9

Potabilidade da agua de
abastecimento atestada por meio de
laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por técnico
responsavel pela andlise  ou
expedidos por empresa terceirizada.

1.15.10

Disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a analise
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da potabilidade da agua de
abastecimento realizadas no
estabelecimento.

Controle de potabilidade realizado
1.15.11 por técnico comprovadamente
capacitado.

1.16 MANEJO DOS RESIDUOS:

Recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de facil
higienizagdo e transporte, devidamente
identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando  necessario,
recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

1.16.1

Retirada freqliente dos residuos da
1.16.2 drea de processamento, evitando
focos de contaminagdo.

Existéncia de drea adequada para

1.16. ,
6.3 estocagem dos residuos.

1.17 ESGOTAMENTO SANITARIO:

Fossas, esgoto conectado a rede
publica, caixas de gordura em
adequado estado de conservagdo e
funcionamento.

1.17.1

1.18 LEIAUTE:

Leiaute adequado ao processamento:
nimero, capacidade e distribuigdo
1.18.1 das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de
producdo e expedigdo.

Areas para recepgio e depdsito de

matéria-prima, ingredientes e
1.18.2 embalagens distintas das areas de
produgdo, armazenamento e
expedicdo de produto final.
OBSERVACOES
B - AVALIACAO SIM NAO [ NA(*)

2 EQUIPAMENTOS, MAQUINARIOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS:

Equipamentos da linha industrial com

2.1.1 desenho e numero adequado ao
ramo.
919 Dispostos de forma a permitir facil

acesso e higienizagdo adequada.

Em adequado estado de conservagao

2.1.3 R
e funcionamento.

Existéncia de registros, comprovando
2.14 gue os equipamentos e maquindrios
passam por manutengdo preventiva.

Existéncia de registros que
comprovem a calibragdo dos
instrumentos e equipamentos de
medigdo ou comprovante da
execucdo do servico quando a
calibragdo for realizada por empresas

2.15
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I terceirizadas.

2.2 HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS, MAQUINARIOS, MOVEIS E UTENSILIOS:

Responsavel pela operagdo de

2.2.1 higienizagado comprovadamente
capacitado.
Frequéncia de higienizagado
2.2.2
adequada.
2.2.3 Existéncia de registro da higienizagdo.
Produtos de higienizagao
224 regularizados pelo Ministério da
Saude.
Disponibilidade dos produtos de
2.2.5 higienizagdo necessarios a realizagdo
da operagao.
Diluicdo dos produtos de
higienizagdo, tempo de contato e
2.2.6 modo de uso/aplicacdo obedece as
instrucdes recomendadas pelo
fabricante.
Produtos de higienizagao
2.2.7 identificados e guardados em local
adequado.
Disponibilidade e adequagdo dos
228 utensilios necessarios a realizagdo da
operagdo. Utensilios em bom estado
de conservagao.
2.29 Adequada higienizagao.
OBSERVACOES
B - AVALIACAO SIM NAO [ NA(*)

3 MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1

Utilizagcdo de uniforme de trabalho

adequado a atividade e exclusivo
para area de processamento.

Limpos e em adequado estado de

3.1.2 ~
conservagao.
Asseio pessoal: boa apresentagdo,
asseio corporal, mdos limpas, unhas
313 curtas, sem esmalte, sem adornos

(anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os
cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

Lavagem cuidadosa das mados ao
inicio do trabalho, apds qualquer

3.21 interrup¢do e depois do uso de
sanitarios.
Manipuladores ndo espirram, ndo
cospem, ndo tossem, ndo fumam,
322 ndo manipulam dinheiro ou nao
praticam outros atos que possam
contaminar a dgua mineral natural ou
agua natural.
Cartazes de orientagao aos
323 manipuladores sobre a correta

lavagem das mdos e demais habitos
de higiene, afixados em locais
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apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

Auséncia de afecgBes cutaneas,
feridas e supuragdes; auséncia de
sintomas e infecgOes respiratorias,
gastrointestinais e oculares.

331

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

Supervisdo periddica do estado de

3.4.1 saude dos manipuladores.

Existéncia de registro dos exames

3.4.2 .
realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

Utilizacdo de Equipamento de

3.5.1 Protegdo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

Programa de capacita¢do adequado e
continuo relacionado a higiene

3.6.1 N . ~
pessoal e a manipulagdo dos
alimentos.

362 Existéncia de registros dessas

o capacitagoes.
363 Existéncia de supervisdo da higiene
o pessoal e manipulagdo dos alimentos.

Supervisor comprovadamente

3.6.4 .
capacitado.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO SIM NAO [ NA(*)

4 INDUSTRIALIZAGAO E COMERCIALIZAGAO DE AGUA MINERAL NATURAL E DE AGUA NATURAL

4.1 CAPTACAO

Area circundante a casa de protecdo
da captagao devidamente
pavimentada, limpa e livre de focos
de insalubridade.

411

Area circundante dotada de sistema

4.1.2
de drenagem de aguas pluviais.

Casa de protegdo da captacdo em
condigao higiénico-sanitaria
4.1.3 satisfatéria. Livre de infiltragdes,
rachaduras, fendas e outras
alteragdes.

Presenca de torneira para coleta de
amostras no inicio da canalizagdo de
distribuicdo da agua mineral natural
ou da agua natural.

4.1.4

Edificagdes, instalagdes, canalizagdo,
equipamentos da captagao
submetidos a limpeza e, se for o caso,
a desinfecgdo.

4.1.5

Operagbes de limpeza e de
desinfecgdo realizadas por
funcionarios comprovadamente
capacitados.

4.1.6

Existéncia de registros das operagdes

41.7 de higienizagdo.

Captacdo da agua mineral natural ou
4.1.8 da dgua natural e demais operagGes
relativas a industrializagdo efetuadas
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I no mesmo estabelecimento.

OBSERVACOES

4.2 CONDUCAO DA AGUA DA CAPTACAO

421

Canalizagdo situada em nivel superior
ao solo, mantida em adequado
estado de conservagdio e sem
vazamentos.

4.2.2

Canalizagdo disposta de forma a
permitir facil acesso para inspegdo
visual.

4.2.3

Superficies da canalizagdo em contato
com a agua mineral natural e com a
agua natural lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo
e de facil higienizagao.

4.2.4

Agua oriunda de fontes distintas
misturadas apenas guando
autorizadas pelo érgdo competente
do Ministério das Minas e Energia.

4.2.5

Existéncia de mecanismos para
identificagcdo das fontes utilizadas.

4.2.6

Canalizagbes de condugdo da agua
mineral natural ou da agua natural
independentes e sem conexdo com as
demais aguas provenientes de
sistema ou solugdo alternativa de
abastecimento.

4.2.7

CanalizagBes da dgua mineral natural
e da agua natural identificadas e
diferenciadas das demais
canalizagGes.

4.2.8

Condugdo da agua mineral natural ou
da 4gua natural captada realizada por
meio de canalizagdo fechada e
continua até o envase.

4.2.9

Elementos filtrantes constituidos de
material que ndo altere as
caracteristicas originais e qualidade
higiénico-sanitaria da agua mineral
natural ou da dgua natural.

4.2.10

Elementos filtrantes trocados com
freqiéncia definida pelo
estabelecimento industrial.

4.2.11

Existéncia de registros da troca dos
elementos filtrantes.

4.2.12

Higienizagdo da canalizagao realizada
por funcionarios comprovadamente
capacitados.

4.2.13

Existéncia de registros das operagdes
de higienizagdo da canalizagdo.

4.2.14

Higienizagdo contempla, quando
aplicavel, o desmonte da canalizagdo.

4.2.15

Freqiéncia das operagbes de
higienizagdo estabelecida.

4.2.16

Existéncia de registros da revisdo das
operagdes de higienizagdo e das
medidas corretivas adotadas quando
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constatada a presenga de
incrustagdes e de outras alteragdes.

OBSERVACOES

4.3 ARMAZENAMENTO DA AGUA DA CAPTAGAO

431

Armazenamento da agua realizado
em reservatorio em nivel superior ao
solo e estanque.

4.3.2

Superficies do reservatério lisas,
integras, impermeaveis, resistentes a
corrosdo, de facil higienizagdo, em
adequado estado de conservagdo,
livres de vazamentos e permite
inspecgdo interna.

433

Reservatorio com extravasor,
protegido por tela milimetrada,
dotado de filtro de ar microbioldgico,
vélvula de retengdo ou fecho hidrico
em forma de sifao.

434

Reservatério com dispositivo para
esvaziamento em nivel inferior.

4.3.5

Reservatdério com torneira especifica
instalada no inicio da tubulacdo de
distribuicdo da agua, para coleta de
amostra.

4.3.6

Elementos filtrantes trocados na
freqiiéncia definida pelo
estabelecimento industrial.

4.3.7

Existéncia de registros da troca dos
elementos filtrantes.

4.3.8

Reservatério submetido a inspegdo
visual na freqliéncia definida pelo
estabelecimento industrial.

4.3.9

Existéncia de registro da revisdo das
operagbes de higienizagdo e das
medidas corretivas adotadas quando
constatada a presenca de
incrustacOes e de outras alteragdes.

4.3.10

Higienizagdo do reservatoério
realizada por funcionarios
comprovadamente capacitados.

4.3.11

Existéncia de registro da higienizacao
do reservatorio.

4.4 SELECAO DOS INSUMOS E DOS SEUS FORNECEDORES

Existéncia de critérios especificados e

4.4.1 documentados para avaliagdo e
selecdo de fornecedores de insumos.
Existéncia de cadastro atualizado dos
4.4.2
fornecedores.
Especificagées dos insumos definidas
443 pelo estabelecimento conforme as
o exigéncias dos regulamentos técnicos
especificos.
OBSERVACOES

4.5 RECEPCAO E ARMAZENAMENTO DOS INSUMOS

4.5.1

Recepgdo dos insumos realizada em
local protegido, limpo e livre de
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objetos em desuso e estranhos ao
ambiente.

4.5.2

Recepgao das embalagens
retornaveis para um novo ciclo de uso
efetuada em drea distinta da
recep¢do dos demais insumos.

4.5.3

Insumos inspecionados na recepgao.

4.5.4

Produtos saneantes regularizados no
orgdo competente.

4.5.5

Existéncia de especificagdes utilizadas
na recep¢do como critério para
aprovagao dos insumos.

4.5.6

Insumos reprovados na recepgdo
quando nao atendem as
especificagoes.

4.5.7

Embalagens plasticas retornaveis
para um novo ciclo de uso avaliadas
individualmente quanto a aparéncia
interna e externa, a presenga de
residuos e ao odor.

4.5.8

Embalagens plasticas com
amassamentos, rachaduras, ranhuras,
remendos, deformagdes internas e
externas do gargalo, com alteragdes

de odor e cor, dentre outras
alteragdes sdo reprovadas.

4.5.9

Embalagens de vidro retornaveis
avaliadas individualmente quanto a
integridade.

4.5.10

Insumos reprovados na recepgdo
imediatamente devolvidos ao
fornecedor ou distribuidor, ou

identificados e armazenados em local
separado até o seu destino final.

4.5.11

Existéncia de registro do destino final
dos insumos reprovados, datado e
assinado pelo funcionario
responsavel.

4.5.12

Armazenamento dos insumos em
local limpo e organizado, sobre
paletes, estrados e ou prateleiras,
respeitando o espagcamento minimo
necessario para garantir ventilagdo
adequada, limpeza e, quando for o
caso, desinfecc¢do do local.

4.5.13

Paletes, exceto os descartaveis,
estrados ou prateleiras de material
liso, resistente, impermedvel e
lavavel.

OBSERVACOES

4.6 FABRICACAO E HIGIENIZACAO DAS EMBALAGENS

Fabricagcdo das embalagens realizada

4.6.1 e

em local especifico.

Fabricagdo das embalagens nao
462 compromete a qualidade higiénico-

sanitaria da agua mineral natural e da
agua natural.
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4.6.3

Embalagens fabricadas no
estabelecimento industrial
armazenadas em local especifico ou
mantidas protegidas até o momento
da sua utilizagdo.

4.6.4

Embalagens de primeiro uso, quando
nao fabricadas no préprio
estabelecimento industrial,
submetidas ao enxagiie em
maquinario automatico utilizando-se
solugdo desinfetante, exceto as
embalagens descartaveis do tipo
copo.

4.6.5

Embalagens retornadas para um novo
ciclo de uso, antes da etapa da
higienizagdo automatica, submetidas
a pré-lavagem para a remogdo do
rotulo, dos residuos da substancia
adesiva e das sujidades das
superficies interna e externa.

4.6.6

Embalagens retornadas para um novo
ciclo de uso submetidas a limpeza e
desinfecgdo em magquinario
automatico.

4.6.7

Enxaglie das embalagens retornadas
para um novo ciclo de uso garante a
eliminagdo dos residuos dos produtos
quimicos, sendo comprovado por
testes indicadores.

4.6.8

Enxdglie final das embalagens
retornadas para um novo ciclo de uso
e daquelas de primeiro uso feito com
a dgua mineral natural ou com a agua
natural a ser envasada, exceto as
embalagens descartdveis do tipo
copo.

4.6.9

Tampas das embalagens ndo sdo
veiculos de contaminagdo da agua
mineral natural e da dgua natural.

4.6.10

Transporte das embalagens, da area
de higienizagdo para a sala de envase,
realizado imediatamente.

4.6.11

Saida do equipamento de
higienizagdo das embalagens
posicionada proxima a sala de
envase. Quando ndo for possivel,
esteiras protegidas por cobertura.

4.6.12

Passagem das embalagens da drea de
higienizagdo para a sala de envase
feita por meio de abertura destinada
exclusivamente para este fim, ndo
sendo permitido o transporte manual
das embalagens.

4.6.13

Passagem das embalagens da drea de
higienizagdo para a sala de envase
feita por abertura dimensionada
somente para este fim.

4.6.14

Abertura dimensionada para
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passagem das embalagens da area de
higienizagdo para a sala de envase
permanece fechada durante a
paralisagdo do processo de envase.

4.6.15

Operagoes de limpeza e desinfecgdo
realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados.

OBSERVACOES

4.7 ENVASE E FECHAMENTO

4.7.1

Envase e o fechamento das
embalagens realizados por
equipamentos automaticos.

4.7.2

Agua mineral natural e dgua natural
envasadas devidamente vedadas pelo
fechamento automatico.

4.7.3

Sala de envase mantida em adequado
estado de higiene e de conservagao.

4.7.4

Piso, parede, teto e porta da sala de
envase com revestimento liso, de cor
clara, impermedvel e lavavel.

4.7.5

Porta equipada com dispositivo de
fechamento automatico, ajustada aos
batentes e em adequado estado de
conservagao.

4.7.6

Adicdo de didxido de carbono a 4gua
mineral natural e a agua natural,
quando houver, integrada a linha de
envase.

4.7.7

Medidas para minimizar o risco de
contaminagdo da sala de envase sdo
adotadas.

4.7.8

Sala de envase com piso inclinado,
ralo sifonado com tampa
escamotedvel, lumindrias protegidas
contra quebras e ventilagdo capaz de
manter o ambiente livre de
condensagao de vapor d'agua.

4.7.9

Acesso a sala de envase restrito e
realizado exclusivamente por uma
ante-sala.

4.7.10

Ante-sala com lavatério com torneira
acionada sem contato manual,
exclusivo para higiene das mados,
dotado de sabonete liquido inodoro,
produto anti-séptico e sistema de
secagem das mdos acionado sem
contato manual.

4.7.11

Funcionarios da sala de envase com
uniformes limpos, trocados
diariamente e de uso exclusivo para
essa area.

4.7.12

Agua mineral natural ou dgua natural
envasada, transportada
imediatamente da sala de envase
para a area de rotulagem por meio de
esteiras.

4.7.13

Existéncia de abertura destinada
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exclusivamente para a passagem das
embalagens entre a sala de envase e
a area de rotulagem.

Abertura entre a sala de envase e
area de rotulagem mantida fechada
durante a paralisagcdo do processo de
envase.

4.7.14

Sala de envase e equipamentos
higienizados quantas vezes forem
necessdrias e imediatamente apds o
término do trabalho.

4.7.15

Higienizagao, quando  aplicavel,
contempla o desmonte dos
equipamentos na freqiiéncia definida
pelo estabelecimento industrial.

4.7.16

OBSERVACOES

4.8 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO

Agua mineral natural ou a &gua
4.8.1 natural envasada submetida a
inspecdo visual ou eletronica.

Agua mineral natural e a 4gua natural
reprovadas na inspegdo, devolvidas
ou recolhidas do comércio, avariadas
e com prazo de validade vencido
armazenadas em local separado e
identificado até o seu destino final.

4.8.2

Operagao de rotulagem das
4.8.3 embalagens efetuada fora da drea de
envase.

Rotulo das embalagens da dgua
mineral natural e da agua natural
obedecem aos regulamentos técnicos
de rotulagem geral e especificos.

4.8.4

Locais para armazenamento da 4gua
mineral natural e da agua natural
4.8.5 limpos, secos, ventilados, com
temperatura adequada e protegidos
da incidéncia direta da luz solar.

Agua mineral natural ou a 4&gua
natural envasada armazenada sobre
paletes, estrados e ou prateleiras,
4.8.6 respeitando o espagamento minimo
necessario para garantir adequada
ventilagdo, limpeza e, quando for o
caso, desinfecg¢do do local.

Paletes, estrados ou prateleiras de

4.8.7 material liso, resistente, impermeavel
e lavavel.
Agua mineral natural ou a 4&gua
natural envasada armazenada
4.8.8 distante dos produtos saneantes,

defensivos  agricolas e  outros
produtos potencialmente tdxicos.

OBSERVACOES

4.9 TRANSPORTE E COMERCIALIZAGAO
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4.9.1

Operagdes de carga e descarga
realizadas em plataforma externa a
area de processamento.

4.9.2

Motores dos veiculos desligados
durante as operacGes de carga e
descarga.

4.9.3

Veiculo de transporte limpo, sem
odores indesejaveis e livre de vetores
e pragas urbanas.

49.4

Veiculo de transporte dotado de
cobertura e protecgdo lateral limpas,
impermeaveis e integras.

4.9.5

Auséncia de outras cargas que
comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria da agua mineral natural ou
da agua natural envasada.

4.9.6

Empilhamento das embalagens com
agua mineral natural ou com agua
natural, durante o transporte,
realizado de forma a evitar danos as
embalagens.

4.9.7

Agua mineral natural ou a 4&gua
natural envasada exposta a venda
somente em estabelecimentos
comerciais de alimentos ou bebidas.

4.9.8

Agua mineral natural ou a 4&gua
natural envasada protegida da
incidéncia direta da luz solar e
mantida sobre paletes ou prateleiras,
em local limpo, seco, arejado e
reservado para esse fim.

4.9.9

Agua mineral natural ou a 4&gua
natural envasada e as embalagens
retorndveis vazias estocadas e
transportadas afastadas de produtos
saneantes, gas liquefeito de petrdleo
e de outros produtos potencialmente
toxicos.

OBSERVACOES

4.10 CONTROLE DE QUALIDADE

4.10.1

Controle de qualidade implementado
e documentado da dagua mineral
natural, da agua natural, das
embalagens, e quando utilizado, do
diéxido de carbono.

4.10.2

Analises laboratoriais para controle e
monitoramento da qualidade da 4gua
realizadas em laboratério préprio ou
terceirizado.

4.10.3

Andlises  microbiolégicas e de
contaminantes da agua mineral
natural e da agua natural atendem ao
disposto em legislagdo especifica.

4.10.4

Estabelecimento industrial estabelece
e executa plano de amostragem.

4.10.5

Plano de amostragem especifica o
numero de amostras, o local de
coleta, os parametros analiticos e a
freqUéncia realizada, envolvendo as
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diversas etapas da industrializagao.

4.10.6

Estabelecimento industrial define os
limites de aceitagdo, segundo o plano
de amostragem estabelecido.

4.10.7

Agua mineral natural ou a 4&gua
natural envasada com composicdo
equivalente a da agua emergente da
fonte ou pogo, conforme as analises
laboratoriais efetuadas pelo 6rgdo
competente do Ministério das Minas
e Energia.

4.10.8

Estabelecimento industrial adota
medidas corretivas em caso de
desvios dos parametros
estabelecidos.

4.10.9

Medidas corretivas adotadas sdo
documentadas.

OBSERVACOES

4.11 MANIPULADORES E RESPONSAVEL PELA INDUSTRIALIZACAO

4.11.1

Manipuladores de alimentos
supervisionados, sendo capacitados
periodicamente em: higiene pessoal,
manipulagdo higiénica dos alimentos
e em doengas transmitidas por
alimentos.

4.11.2

Responsabilidade pela
industrializagdo da d4gua mineral
natural e da d4gua natural exercida
pelo responsavel técnico, responsavel
legal ou proprietario do
estabelecimento industrial.

4.11.3

Responsavel pela industrializagdo
devidamente capacitado em curso
com carga hordria minima de 40
horas.

4.11.4

Conteldo programatico do curso de
capacitagdo engloba os seguintes
temas: Microbiologia de alimentos,
Industrializagdo da d4gua mineral
natural e da dagua natural, Boas
Praticas e Sistema de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle
- APPCC.

4.11.5

Certificado de capacitagdo dos
manipuladores e certificado do
responsavel pela industrializagdo,
devidamente datado, com carga
horaria e conteudo programatico dos
Ccursos.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

[ NA(*)

5 DOCUMENTAGAO E REGISTRO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

5.1.1

Existéncia de Manual de Boas Praticas
e Procedimentos Operacionais
Padronizados.
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5.1.2

Manual de Boas Praticas e
Procedimentos Operacionais
Padronizados acessiveis aos
funcionarios envolvidos e a
autoridade sanitaria.

5.13

Operagdes executadas de acordo com
o Manual de Boas Praticas.

5.1.4

Procedimentos Operacionais
Padronizados contém as instrugdes
sequenciais, a frequéncia de
execucdo e especificam o nome, o
cargo e ou a fungdo dos responsaveis
pelas atividades.

5.1.5

Procedimentos Operacionais
Padronizados aprovados, datados e
assinados pelo responsavel pelo
estabelecimento.

5.1.6

POP elaborados para as operagdes de
higienizagado da canalizagdo,
higienizagdo do reservatorio,
recepgao das embalagens e
higienizagado das embalagens
atendem aos requisitos gerais e as
disposicdes relativas ao
monitoramento, avaliagdo e registro,
estabelecidos pelo  Regulamento
Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados
aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de
Alimentos.

5.1.7

Registros utilizados para verificagdo
da eficacia das medidas de controle
mantidos por no minimo 1 (um) ano,
a partir da data do envase da agua
mineral natural ou da dgua natural.

5.1.8

Existéncia de documentos
comprobatérios sobre a regularidade
do estabelecimento industrial, da
dgua mineral natural e da 4gua
natural junto ao Ministério da Salde
e ao Ministério das Minas e Energia.

5.1.9

Existéncia de documentagdo que
comprove que os materiais
constituintes da canalizagdo, do
reservatério, dos equipamentos e das
embalagens que entram em contato
com a agua mineral natural ou com a
agua natural atendem as
especificagdes dispostas nos
regulamentos técnicos.

5.1.10

Existéncia de documentagdo que
comprove a qualidade de cada carga
do diéxido de carbono.

OBSERVACOES

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

5.2.1 Higienizagao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios:

5.2.1.1

Existéncia de POP estabelecido para
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este item.
5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.
5.2.1.3 POP contém as informagGes exigidas.

5.2.2 Controle de pot

abilidade da agua:

5.2.21

Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.2.2

POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.23

POP contém as informagdes exigidas.

5.2.3 Higiene e saude

dos manipuladores:

5.23.1

Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.3.2

POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.33

POP contém as informagdes exigidas.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.24.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.4.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4.3 POP contém as informagdes exigidas.

5.2.5 Manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos:

5251 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.5.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5.3 POP contém as informagdes exigidas.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.26.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.6.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6.3 POP contém as informagdes exigidas.

5.2.7 Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.7.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7.3 POP contém as informagdes exigidas.

5.2.8 Programa de recolhimento da dgua mineral natural e da

agua natural:

5281 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.8.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.8.3 POP contém as informagdes exigidas.

5.2.9 Higienizagdo da

canalizagdo:

5.2.9.1

Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.9.2

POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.93

POP contém as informagdes exigidas.
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5.2.10 Higienizagdo do reservatorio:

5.2.101 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.10.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.10.3 POP contém as informagdes exigidas.

5.2.11 Recepgdo das embalagens:

52111 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.11.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.11.3 POP contém as informagdes exigidas.

5.2.12 Higienizagdo das embalagens:

52121 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.12.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.12.3 POP contém as informagdes exigidas.

OBSERVACOES

C - CONSIDERAGOES FINAIS

D - CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o d6rgdo competente no ambito
federal, a construgdo do panorama sanitario dos estabelecimentos industriais de agua mineral natural

e de agua natural, mediante sistematizagdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como
critério para definicdo e priorizagdo das estratégias institucionais de intervengao.

() Grupo 1 -Estabelecimento de baixo risco - 100% de atendimento dos itens referentes a Higienizacdo da canalizagdo,
Higienizacdo do reservatoério, Recepgao das embalagens e Higienizagdo das embalagens e 76 a 100% de atendimento dos
demais itens.
() Grupo 2 -Estabelecimento de médio risco -100% de atendimento dos itens referentes a Higienizagdo da canalizagdo,
Higienizagdo do reservatdrio, Recepgdo das embalagens e Higienizacdo das embalagens e 51 a 75% de atendimento dos
demais itens.
() Grupo 3 - Estabelecimento de alto risco - ndo atendimento a um ou mais itens referentes a Higienizagdo da canalizagéo,
Higienizacdo do reservatdrio, Recepgao das embalagens e Higienizagcdo das embalagens e 0 a 50% de atendimento dos
demais itens.

E - RESPONSAVEIS PELA INSPEGAO

Nome e assinatura do responsavel Matricula: Nome e assinatura do responsdavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / /

(*)NA: Ndo se aplica
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ANEXO B — NORMAS DA REVISTA HIGIENE ALIMENTAR

1 NORMAS DE PUBLICACAO

1.1 Normas de Publicacdo

F 0 brevis f | ORIENTACAO AOS NOSSOS COLABORADORES,

PARA REMESSA DE MATERIA TECNICA

01. As colaboracdes enviadas a Revista Higiene Alimentar na
forma de artigos, pesquisas, comentarios, atualizacbes

bibliograficas, noticias e informacdes de interesse para toda a

[}
area de alimentos, devem ser elaboradas
Imen G P utilizando softwares padrao IBM/PC (textos em Word nas mais

variadas versées do programa; graficos em Winword, Power

Point ou Excel) ou Page Maker 7, ilustracées em Corel Draw nas mais variadas versdes do

programa (verificando para que todas as letras sejam convertidas para curvas) ou Photo Shop.

02. Os trabalhos devem ser digitados em caixa alta e baixa (letras maiusculas e minUsculas),
evitando titulos e/ou intertitulos totalmente em letras mailsculas e em negrito. Tipo da

fonte Times New Roman, ou similar, no tamanho 12.

03. Do trabalho deverao constar as seguintes partes: Titulo, Resumo, Palavras-chave, Abstract,
keywords, Introducdo, Material e Métodos, Resultados e Discussao, Conclusao e Referéncias
Bibliograficas. Os graficos, tabelas e figuras devem fazer parte do corpo do texto e o tamanho
total do trabalho deve ficar entre 6 e 9 laudas (aproximadamente 9 paginas em fonte TNR 12,
com espacamento entre linhas 1,5 e margens superior e esquerda 3 cm, inferior e direita 2

cm).

04. Do trabalho devem constar: o nome completo do autor e co-autores (respeitando o maximo
de quatro), e-mail de todos (sera publicado apenas o e-mail do primeiro autor, o qual responde

pelo trabalho) e nome completo das instituicoes as quais pertencem,

05. As referéncias bibliograficas devem obedecer as normas técnicas da ABNT-NBR-6023 e as

citacoes conforme NBR 10520 sistema autor-data.
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06. Para a garantia da qualidade da impressao, sao indispensaveis as fotografias e originais das
ilustracées a traco. Imagens digitalizadas deverao ser enviadas mantendo a resolucao dos

arquivos em, no minimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).

07. Arquivos que excederem a 1 MB deverao ser enviados zipados (Win Zip ou WinRAR)

08. Sera necessario que os colaboradores mantenham seus programas anti-virus atualizados

09. Todas as informacoes sao de responsabilidade do primeiro autor com o qual faremos os
contatos, através de seu e-mail que sera também o canal oficial para correspondéncia entre

autores e leitores.

10. Juntamente com o envio do trabalho devera ser encaminhada declaracao garantindo que o
trabalho é inédito e nao foi apresentado em outro veiculo de comunicacao. Na mesma devera

constar que todos os autores estao de acordo com a publicacao na Revista.

11. Nao sera permitida a inclusdao ou exclusdao de autores e co-autores apos o envio do
trabalho. Apoés o envio do trabalho, s6 sera permitido realizar mudancas sugeridas pelo

Conselho Editorial.

12. Os trabalhos deverao ser encaminhados exclusivamente on-line, ao e-

mailautores@higienealimentar.com.br.

13. Recebido o trabalho pela Redacdo, sera enviada declaracdao de recebimento ao primeiro
autor, no prazo de dez dias Uteis; caso isto ndo ocorra, comunicar-se com a redacao através

do e-mailautores@higienealimentar.com.br

14. As colaboracoes técnicas serao devidamente analisadas pelo Corpo Editorial da revista e,

se aprovadas, sera enviada ao primeiro autor declaracao de aceite, via e-mail.
15. As matérias serao publicadas conforme ordem cronoldgica de chegada a Redacao. Os
autores serao comunicados sobre eventuais sugestoes e recomendacdes oferecidas pelos

consultores.

16. Para a Redacao viabilizar o processo de edicao dos trabalhos, o Conselho Editorial solicita,


mailto:autores@higienealimentar.com.br
mailto:autores@higienealimentar.com.br
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a titulo de colaboracdao e como condicao vital para manutencao econémica da publicacao, que
pelo menos um dos autores dos trabalhos enviados seja assinante da Revista.

17. Por ocasiao da publicacdo dos trabalhos aprovados sera cobrada uma taxa de RS 50,00 por

pagina diagramada.

18. Quaisquer duvidas deverao ser imediatamente comunicadas a Redacao através do e-mail

autores@higienealimentar.com.br



mailto:autores@higienealimentar.com.br

ANEXO C - ACEITE DE SUBMISSAO A REVISTA HIGIENE

ALIMENTAR

-——-—— Mensagem encaminhada -—-——--

De: Autores HA <autores@higiensalimentar.com.br>

Data: gquarta-feira, 5 de agosto de 2015

Assunto: Artigo para submissdo na revista

Para: Dagolberto Calazans Araujo Pereira <dagolberto@ gmail.com>

Prezado Prof. Dagolberto,

Recebemos em 04,/08/2015 o trabalho intitulado CONDI(;EJES HIGIENICOSSANITARIAS DE
INDUSTRIAS DE AGUAS MINERAIS NA ILHA DE SAQ LUIS — MA.

Favor aguardar parecer do Conselho Editorial.

Agradecemos e ficamos & disposigi o,

Sueli Sumie
{15) 3527-1749
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ANEXO D - CERTIFICADO DE APRESENTACAO EM CONGRESSO
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