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RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N°. 173, DE 13 DE SETEMBRO DE 2006.
Disp6e 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 lhe confere o inciso 1V 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 reunido realizada em 11 de
setembro de 2006, e

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario na area de alimentos
visando a prote¢do a saude da populagéo;

considerando que a agua mineral natural e a &gua natural contaminadas podem causar doengas de transmissao
hidrica;

considerando a necessidade de complementar o Regulamento Técnico sobre Condi¢Bes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, bem como o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

considerando a necessidade de desenvolvimento de instrumento especifico de verificagdo das Boas Praticas para
industrializacao e comercializagcdo de dgua mineral natural e de 4gua natural,

adota a seguinte Resolucéo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicacéo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Industrializagdo 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 publicacdo desta Resolugdo para
cumprirem as disposi¢@es constantes dos Anexos | e Il.

Art. 3° A avaliagdo do cumprimento do Regulamento Técnico constante do Anexo | dar-se-4 por intermédio da Lista
de Verificagdo das Boas Praticas para Industrializacdo e Comercializacdo de Agua Mineral Natural e de Agua Natural
constante do Anexo II.

Paragrafo Unico - A Lista de Verificacdo das Boas Praticas para Industrializacdo e Comercializacio de Agua Mineral
Natural e de Agua Natural, incorpora os itens pertinentes da Lista de Verificagdo das Boas Préaticas de Fabricagdo
para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, aprovada em regulamento técnico especifico.

Art. 4° A inobservéancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolucdo configura infraco de natureza sanitéria,
na forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma
legal.

Art. 5° Esta Resolucéo de Diretoria Colegiada entrard em vigor na data de sua publicagéo.

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

DIRCEU RAPOSO DE MELLO
ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA INDUSTRIALIZAGAO E COMERCIALIZAGAO 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 condi¢éo higiénico-sanitéaria.

1.2 Ambito de Aplicagio
Aplica-se aos estabelecimentos que realizam a industrializacdo de agua mineral natural e de agua natural.

Destina-se, ainda, aos estabelecimentos que desenvolvam alguma das seguintes atividades: armazenamento,
transporte, distribuicdo e ou comercializagdo de dgua mineral natural e de 4gua natural envasadas.

2 DEFINICOES
Para efeito desta Resolucéo, consideram-se,

2.1 Agua mineral natural: 4gua obtida diretamente de fontes naturais ou por extracdo de &guas subterraneas. E
caracterizada pelo conteludo definido e constante de determinados sais minerais, oligoelementos e outros
constituintes considerando as flutuag6es naturais.

2.2 Agua natural: 4gua obtida diretamente de fontes naturais ou por extragdo de 4guas subterraneas. E caracterizada
pelo contelido definido e constante de determinados sais minerais, oligoelementos e outros constituintes, em niveis
inferiores aos minimos estabelecidos para agua mineral natural. O contetdo dos constituintes pode ter flutuagdes
naturais.

2.3 Alimento: é toda substancia ou mistura de substéncias no estado s6lido, liquido, ou pastoso ou qualquer outra
forma adequada, destinadas a fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua formagdo, manutencéo e
desenvolvimento.

2.4 Boas Préticas: 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 condugéo da
agua mineral natural ou da agua natural captadas para as instalagdes industriais.

2.6 Captacéo: conjunto de operagfes necessarias & obtengdo da agua mineral natural ou da agua natural, sem
alteragdo da sua qualidade higiénico-sanitaria e da sua caracteristica natural e de pureza.

2.7 Contaminantes: substéancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam
considerados nocivos a saide humana.

2.8 Desinfecgdo: operagdo de redugdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de microrganismos em
nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria da &gua mineral natural e da 4gua natural.

2.9 Embalagem: artigo que esta em contato direto com a &gua mineral natural ou com a &gua natural destinado a
conté-las, desde a sua fabricagdo até a sua entrega ao consumidor, com a finalidade de protegé-las de agentes
externos, de alteragdes e de contaminagfes, assim como de adulteragdes.



2.10 Envase: operagdo que compreende o enchimento e a vedagdo 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 elaborag¢do, fracionamento, armazenamento, comercializacdo e consumo. Estdo incluidos nesta
denominagdo: recipientes, maquinas, correias transportadoras, aparelhagens, acessérios, valvulas, e similares.

2.12 Filtracio: 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 d&gua mineral natural e da 4gua natural.

2.13 Gaseificacdo: adicdo artificial de gas carbdnico (diéxido de carbono) durante o processo de envase da agua
mineral natural ou da agua natural.

2.14 Higienizagéo: operagao que compreende as etapas de limpeza e desinfecgéo.

2.15 Industrializagdo: consiste no conjunto de operagfes e processos efetuados na matéria-prima, tais como
captacdo, condugdo, armazenamento, envase, fechamento, rotulagem, estocagem e expedicdo da agua mineral
natural ou da dgua natural envasada, para fins de comercializagao.

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

2.17 Limpeza: operacdo de remocdo 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 néo,
equipamentos e utensilios utilizados para seu processamento ou superficies que entram em contato com o alimento.

2.19. Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no
minimo, 0s requisitos sanitarios das instalagdes fisicas, a manutencdo e higienizagdo das instalagbes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, o controle da higiene e satde 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 condi¢Bes higiénico-sanitarias da &gua mineral
natural e da 4gua natural.

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

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

2.23 Reservatorio: tanque de armazenamento para acumulo e ou regulagdo de fluxo da dgua mineral natural ou da
&gua natural proveniente exclusivamente da captacéo.
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4 INDUSTRIALIZAQAO E COMERCIALIZACAO DE AGUA MINERAL NATURAL E DE AGUA NATURAL
4.1 Captacgao

4.1.1 A area circundante a casa de prote¢do 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 &gua mineral natural e da 4gua natural.

4.1.2 A casa de protecdo da captacdo deve ser mantida em condi¢do higi€nico-sanitaria satisfatoria, livre de
infiltracdes, rachaduras, fendas e outras alteragdes. No inicio da canalizacdo de distribuicdo da agua mineral natural
ou da dgua natural deve ser instalada torneira especifica para a coleta de amostras.

4.1.3 As edificagdes, as instala¢fes, a canalizagcdo e os equipamentos da captagdo devem ser submetidos a limpeza
e, se for o caso, a desinfec¢do, de forma a minimizar os riscos de contaminagdo da agua mineral natural e da agua
natural. As operagdes de limpeza e de desinfeccdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e mantidos registros.

4.1.4 A captacdo da agua mineral natural ou da agua natural e as demais operagdes relativas a industrializagdo
devem ser efetuadas no mesmo estabelecimento industrial.

4.2 Condugao da agua de captacdo

4.2.1 A canalizagéo para condugdo da agua mineral natural ou da agua natural deve estar situada em nivel superior
ao solo, ser mantida em adequado estado de conservacdo, ndo apresentar vazamentos e permitir 0 acesso para
inspecdo visual.

4.2.2 A canalizacdo 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
alteragdes. As superficies da canalizagdo que entram em contato com a agua mineral natural e com a agua natural
devem ser lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corroséo e de facil higienizagao.

4.2.3 A agua mineral natural ou a 4gua natural oriunda de fontes distintas pode ser misturada, desde que autorizado
pelo 6rgdo competente do Ministério das Minas e Energia. Devem ser instituidos mecanismos que assegurem a
identificagéo das fontes utilizadas.

4.2.4 As canalizagGes de condugdo da agua mineral natural ou da agua natural devem ser independentes e sem
conexdo com as demais aguas provenientes de sistema ou solugdo alternativa de abastecimento. Devem ser
identificadas e diferenciadas das demais canaliza¢des.

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

4.2.6 A 4gua mineral natural e a 4gua 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 dguas. Esses elementos
devem ser verificados e trocados na frequéncia definida pelo estabelecimento industrial, sendo mantidos os



registros.

4.2.7 A higienizacdo da canalizagdo deve ser realizada por funcionarios comprovadamente capacitados e de forma
gue garanta a manutencdo das condigdes higiénico-sanitarias satisfatorias e minimize o risco de contaminacéo da
agua mineral natural e da agua natural. Devem ser mantidos registros das operagdes.

4.2.8 A higienizacdo deve contemplar, quando aplicavel, o desmonte da canalizagdo e prever a frequéncia de
realizacdo desta operacdo. Caso seja constatada a presenga de incrustaces e de outras alteragdes que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria da adgua mineral natural e da agua natural, devem ser revistas as
operagdes de higienizagdo e adotadas as medidas corretivas necessarias.

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

necessarias.

4.3 Armazenamento da 4gua da captacéo

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

4.3.2 O reservatorio 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 que entram em contato com a agua mineral natural ou com a dgua 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 inspecéo interna.

4.3.3 O reservatorio deve possuir extravasor, protegido por tela milimetrada, dotado de filtro de ar microbiolégico,
valvula de retengdo ou fecho hidrico em forma de sifdo para impedir que o nivel de agua 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 canalizagdo de distribuicdo da agua para o envase. Os elementos
filtrantes devem ser verificados e trocados na freqiiéncia definida pelo estabelecimento industrial, sendo mantidos os
registros.

4.3.4 A inspegdo visual do reservatério deve ser efetuada na frequéncia definida pelo estabelecimento industrial.
Caso seja constatada a presenga de incrustacBes e de outras alteragdes que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria da agua mineral natural e da agua natural devem ser revistas as operacfes de higienizagéo e
adotadas as medidas corretivas necessarias.

4.3.5 A higienizacdo do reservatério deve ser realizada por funcionarios comprovadamente capacitados e de forma
gue garanta a manutengdo das condi¢des higi€nico-sanitarias satisfatérias e minimize o risco de contaminacéo da
agua mineral natural e da agua natural. A higienizacao do reservatorio deve ser registrada.

4.3.6 Devem ser implementados Procedimentos Operacionais Padronizados-POP referentes as operagfes de
higienizacdo do reservatério. Os POP devem conter informacgdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada,
métodos de higienizacao, principios ativos dos agentes quimicos utilizados e sua concentracdo, tempo de contato dos
agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagédo de higienizagdo, temperatura, freqiiéncia e outras informacdes
gue se fizerem necessarias.



4.4 Selegdo dos insumos e dos fornecedores

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

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

4.4.3 Quando realizada a adi¢do de dioxido de carbono na agua mineral natural ou na dgua natural, o gas adquirido
deve atender aos requisitos especificados pelo Food Chemical Codex.

4.5 Recepcdo e armazenamento dos insumos

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

4.5.2 A recepgdo das embalagens retornaveis para um novo ciclo de uso deve ser efetuada em area distinta da
recepcdo dos demais insumos para evitar contaminagao cruzada.

4.5.3 Os insumos devem ser submetidos a inspecdo no ato da recepg¢do. Os produtos saneantes devem estar
regularizados no 6rgdo competente. Quando as especificagdes previamente determinadas ndo 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
guanto & aparéncia interna e externa, a presenca de residuos e ao odor. As embalagens plésticas com
amassamentos, rachaduras, ranhuras, remendos, deformagdes internas e externas do gargalo, com alteragdes de
odor e cor, dentre outras alteragdes que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria da dgua 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 recepgdo devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor ou distribuidor e,
guando nao for possivel, devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente até o seu destino final,
sendo esse destino registrado em documento datado e assinado pelo funcionario responséavel.

4.5.7 O armazenamento dos insumos deve ser feito em local limpo e organizado de forma a garantir a protegdo
contra contaminantes. Os insumos devem ser armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando o
espagcamento necessario para garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢do do local. Os
paletes, exceto os descartaveis, estrados ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeéavel e
lavavel.

4.5.8 Devem ser implementados Procedimentos Operacionais Padronizados-POP referentes a operagdo de recepgao
das embalagens. Os POP devem conter informagdes sobre: inspecdo individual, aceitagdo e reprovagdo de
embalagens, destino final das embalagens reprovadas e outras informagGes que se fizerem necessarias.

4.6 Fabricacado e higienizacdo das embalagens

4.6.1 A fabricacdo das embalagens no préprio estabelecimento industrial deve ser realizada em local especifico e ndo



deve comprometer a qualidade higiénico-sanitaria da dgua mineral natural e da agua 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 o momento da sua utilizagéo.

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

4.6.4 As embalagens retornadas para um novo ciclo de uso, antes da etapa de higienizagdo automatica, devem ser
submetidas & pré-lavagem para a remog¢do do rétulo, dos residuos da substéncia 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
maquindario automatico.

4.6.6 O enxague das embalagens retornadas para um novo ciclo de uso deve garantir a eliminacédo dos residuos dos
produtos quimicos utilizados na higienizagdo. 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 agua 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 agua
natural.

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

4.6.10 A passagem das embalagens da area de higienizagdo 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
paralisa¢cdo do processo de envase.

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

4.6.12 Devem ser implementados Procedimentos Operacionais Padronizados-POP referentes as operagdes de
higienizacdo das embalagens. Os POP devem conter informagdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada,
métodos de higienizagdo, principios ativos utilizados e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e
ou fisicos utilizados na operacao de higienizagdo, temperatura e outras informagdes 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 contaminagdo da agua mineral natural e da agua



natural.

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

4.7.3 A adigado de dioxido de carbono a dgua mineral natural ou a 4gua 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 contaminagdo. A sala de envase
deve possuir piso com inclinagdo suficiente para facilitar o escoamento de éagua, ralo sifonado com tampa
escamotedvel, 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.

4.7.7 A agua 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 comunicagio 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 os equipamentos devem ser higienizados quantas vezes forem necessarias e imediatamente
apos o término do trabalho. Quando aplicavel, a higienizagcdo deve contemplar o desmonte dos equipamentos na
freqiiéncia definida pelo estabelecimento industrial.

4.8 Rotulagem e armazenamento

4.8.1 A &gua mineral natural ou a agua natural envasada deve ser submetida a inspecdo visual ou eletrnica de
modo a assegurar a sua caracteristica original e a sua qualidade higiénico-sanitaria.

4.8.2 A agua mineral natural e a agua natural reprovadas na inspecgdo, 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 agua mineral natural e da dgua natural devem obedecer aos regulamentos técnicos de rotulagem
geral e especificos.

4.8.4 Os locais para armazenamento da 4gua mineral natural e da 4gua natural devem ser limpos, secos, ventilados,
com temperatura adequada e protegidos da incidéncia direta da luz solar para evitar a alteragdo das &guas
envasadas.

4.8.5 A 4gua mineral natural ou a &gua natural envasada deve ser armazenada sobre paletes, estrados e ou
prateleiras, respeitando 0 espagamento minimo necessario para garantir adequada ventilagéo, limpeza e, quando for



o caso, desinfec¢do do local. Os paletes, estrados ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeavel
e lavavel.

4.8.6 A 4gua mineral natural ou a 4gua natural envasada ndo deve ser armazenada préxima aos produtos saneantes,
defensivos agricolas e outros produtos potencialmente toxicos para evitar a contaminag¢do ou impregnacao de odores
estranhos.

4.9 Transporte e comercializagéo

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 operacdo, a fim de evitar a contaminagdo das
embalagens e do ambiente por gases de combust&o.

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, impermeaveis e integras. O veiculo ndo deve transportar agua mineral natural
ou agua natural envasada junto com outras cargas que comprometam a sua qualidade higiénico-sanitaria.

4.9.3 O empilhamento das embalagens com agua mineral natural ou com agua natural, durante o transporte, deve
ser realizado de forma a evitar danos as embalagens, a fim de ndo comprometer a qualidade higi€nico-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 retorndveis vazias ndo devem ser
estocadas préximas aos produtos saneantes, gas liquefeito de petréleo e outros produtos potencialmente téxicos
para evitar a contaminagdo ou impregnagao 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 agua natural, das embalagens e, quando utilizado, do diéxido de carbono.

4.10.2 As andlises laboratoriais para o controle e o0 monitoramento da qualidade da 4gua mineral natural e da agua
natural devem ser realizadas em laborat6rio préprio ou terceirizado.

4.10.3 As andlises microbiolégicas e de contaminantes quimicos da agua mineral natural e da 4gua natural devem
atender ao disposto em legislacao 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 freqiiéncia a ser realizada, envolvendo as diversas etapas da
industrializacdo. Deve ainda, definir os limites de aceitacdo a serem determinados nas amostras coletadas, segundo o
plano de amostragem estabelecido.

4.10.5 A agua mineral natural ou a agua natural envasada deve apresentar composi¢do equivalente a respectiva
agua emergente da fonte ou pogo, 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 parametros
estabelecidos. Essas medidas devem estar documentadas.

4.11 Manipuladores e responsavel pela industrializagao

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 industrializagdo da adgua mineral natural e da agua natural deve ser exercida pelo
responsavel técnico, responsavel legal ou proprietario do estabelecimento industrial.

4.11.3 A responsabilidade deve ser exercida por funcionario que tenha realizado curso de capacitagdo, com carga
horaria minima de 40 (quarenta) horas, abordando os seguintes temas:

a) Microbiologia de Alimentos;

b) Industrializacdo da agua mineral natural e da 4gua 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 capacitagdo dos manipuladores e do certificado do
responsavel pela industrializacdo, devidamente datado, contendo a carga horaria e o conteddo programatico dos

CUrsos.

4.12 Documentacéo e registro

4.12.1 Os estabelecimentos industrializadores de dgua mineral natural e de 4gua natural devem dispor de Manual de
Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos
funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria. As operagdes executadas no estabelecimento devem
estar de acordo com o Manual de Boas Préticas.

4.12.2 Os POP elaborados para as operagfes de higienizagéo da canalizacéo, higienizacdo do reservatério, recepgao
das embalagens e higienizacdo das embalagens devem atender aos requisitos gerais e as disposi¢des relativas ao
monitoramento, avaliagdo 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 verificacdo das medidas de controle implementadas, sendo mantidos
por no minimo 1 (um) ano, a partir da data do envase da 4gua mineral natural ou da 4gua natural.

4.12.4 A empresa deve apresentar & autoridade sanitaria, quando solicitado, os documentos comprobatérios da
regularidade do estabelecimento industrial, da &gua mineral natural e da 4gua natural junto ao Ministério da Saude e
ao Ministério das Minas e Energia.

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



4.12.6 O estabelecimento industrial deve dispor de documentagdo que comprove a qualidade de cada carga do
diéxido de carbono.

ANEXO 11

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS PARA INDUSTRIALIZAGAO E COMERCIALIZAGAO DE AGUA MINERAL
NATURAL E DE AGUA NATURAL

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA:
1-RAZAO SOCIAL:
2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENGA SANITARIA: |4-INSCRI(;AO ESTADUAL/MUNICIPAL:
5-N°. DO REGISTRO DO MS:

6-CONCESSAO DE LAVRA OU MANIFESTO DE MINA: 7-PORTARIA NO.:

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

11-E-MAIL:

12-ENDEREGO: 13- N°. 14-COMPL.:
15-BAIRRO: |l6-MUNICiPIO: 17-UF: 18-CEP:
19-RAMO DE ATIVIDADE: 20-PRODUGAO MENSAL:
21-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 22-NUMERO DE TURNOS:

23-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descri¢éo da Categoria:

Descri¢@o da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descri¢éo 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 APURAGAO DE DENUNCIA

() INSPECAO PROGRAMADA

() REINSPECAO
() RENOVACAO DE ALVARA/ LICENGCA SANITARIA

() OUTROS
28-MARCAS PRODUZIDAS:

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




30-SISTEMA DE CAPTAGAO: POR CAIXA: () N°. DE CAIXAS:

POR POCO: () N°. DE POCOS:

31-VAZAO DA FONTE / POGO:

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

1 EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

111

Area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente, de animais

domeésticos no pétio e vizinhanga; de
focos de poeira; de acumulo de lixo
nas imediagbes, 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:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos

(habitagdo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1

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

1.4 PISO:

141

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

1.4.2

Em adequado estado de conservagao
(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 conservagéo
(livre de trincas, rachaduras, umidade,

bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

16.1

Acabamento liso, impermeavel e de




facil limpeza até uma altura adequada
para todas as operagdes. De cor clara.

1.6.2

Em adequado estado de conservagéo
(livres de falhas, rachaduras, buracos,
umidade, descascamento e outros).

1.7 PORTAS, JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil limpeza,
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.7.2 Protecdo contra insetos e roedores
(telas milimetradas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservagao

(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 INSTALACOES SA

NITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MAN

IPULADORES:

18.1

Quando localizados isolados da area de
producdo, acesso realizado  por
passagens cobertas e calcadas.

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; mictdrios e lavatorios

integros e em propor¢do adequada ao
nimero de empregados (conforme
legislagdo especifica).

1.8.4

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

1.8.5

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

1.8.6

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

1.8.7

Pisos e paredes adequadas e
apresentando satisfatério estado de
conservagao.

1.8.8

lluminacdo e ventilagdo adequadas.

1.8.9

Instalagbes sanitarias dotadas de
produtos destinados a higiene pessoal:
papel higiénico, sabonete liquido

inodoro e anti-séptico, toalhas de papel
ndo reciclado para as mé&os ou outro

sistema___higiénico e seguro _ para|




secagem.

1.8.10 Presenca de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual.

1.8.11 Coleta frequente do lixo.

1.8.12 Presenca de avisos com  0S
procedimentos para lavagem das
maos.

1.8.13 Vestiarios com area compativel e
armarios individuais para todos o0s
manipuladores.

1.8.14 Duchas ou chuveiros em namero
suficiente (conforme legislagao
especifica), com agua fria ou com agual
quente e fria.

1.8.15 Apresentam-se organizados e em

adequado estado de conservagao.

1.9 INSTALACOES SA

NITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.9.1

Instaladas totalmente independentes
da area de producéo e higienizados.

1.10 LAVATORIOS NO SETOR INDUSTRIAL:

1.10.1

Existéncia de lavatério na ante-sala da
area de envase, com torneira acionadal
sem contato manual, exclusivo paral
higiene das méos.

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 lavatérios nas demais
areas de processamento, com torneira

acionada sem contato manual, em
posicdes adequadas em relagdo ao
fluxo de produgdo, e em nudmero
suficiente.

1.10.4

Dotados de sabonete liquido inodoro e
anti-séptico, toalhas de papel ndo

reciclado para as médos ou outro
sistema higiénico e seguro para
secagem.

1.11 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.11.1

Natural ou artificial adequada a
atividade desenvolvida, sem

ofuscamento, reflexos fortes, sombras




e contrastes excessivos.

1.11.2 Luminarias com protecdo adequadal
contra quebras e em adequado estado
de conservagao.

1.11.3 Instalagbes elétricas embutidas ou
guando exteriores revestidas por,
tubulacbes isolantes e presas a
paredes e tetos.

1.12 VENTILACAO:

1.12.1 Ventilacdo e circulacdo de ar capazes
de garantir o conforto térmico e o
ambiente livre de fungos, gases,
fumacga, pés, particulas em suspenséo
e condensagao

de vapores sem causar danos 3
producao.

1.12.2 Captacao e dire¢do da corrente de ar|
ndo seguem a direcdo da area
contaminada para area limpa.

1.13 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES:

1.13.1 Responsavel pela operacdo de
higienizacao comprovadamente
capacitado.

1.13.2 Freqiiéncia de higienizacdo das

instalagbes adequada.

1.13.3 Existéncia de registro da higienizagao.

1.13.4 Produtos de higienizacao regularizados
pelo Ministério da Salde.

1.13.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necessarios a realizacio
da operagao.

1.13.6 A diluicho dos  produtos de
higienizacdo, tempo de contato e modo

de uso/aplicacdo  obedecem  as|

instrucoes recomendadas pelo
fabricante.
1.13.7 Produtos de higienizacédo identificados

e guardados em local adequado.

1.13.8 Disponibilidade e adequagdo dos
utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizagdo da operagao.

Em bom estado de conservacdo e
armazenados em local protegido.

1.13.9 Higienizagdo adequada.

1.14 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:




1.14.1

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

1.14.2

Adocdo de medidas preventivas e
corretivas adotadas com o objetivo de

impedir a atracéo, o abrigo, 0 acesso e
ou proliferacdo de vetores e pragas
urbanas.

1.14.3

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

1.15 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.15.1 Sistema de abastecimento ligado 4
rede publica.

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

1.15.3 Reservatdrio da agua de abastecimento
acessivel com instalagéo hidraulica com
volume, pressdo e temperatura
adequados, dotado de tampas, em
satisfatéria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracbes e
descascamentos.

1.15.4 Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
higienizacdo do reservatério da agua
de abastecimento.

1.15.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacéo
do reservatério da agua de
abastecimento.

1.15.6 Existéncia de registro da higienizagao
do reservatério da agua de
abastecimento ou comprovante de
execucdo de servico em caso de
terceirizacéo.

1.15.7 Encanamento em estado satisfatdrio e
auséncia de infiltracGes e
interconexdes, evitando conexao
cruzada entre agua potavel e n&o|
potéavel.

1.15.8 Existéncia de planilha de registro da
troca periodica do elemento filtrante.

1.15.9 Potabilidade da 4gua 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 ¢
equipamentos necessarios a analise da
potabilidade da 4gua de abastecimento
realizadas no estabelecimento.

1.15.11 Controle de potabilidade realizado por|

técnico comprovadamente capacitado.

1.16 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.16.1

Recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de facil
higienizacdo e transporte, devidamente

identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario,
recipientes tampados com
acionamento

ndao manual.

1.16.2

Retirada freqiiente dos residuos da
area de processamento, evitando focos
de contaminagéao.

1.16.3

Existéncia de area adequada para
estocagem dos residuos.

1.17 ESGOTAMENTO

SANITARIO:

1.17.1

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

1.18 LEIAUTE:

1.18.1

Leiaute adequado ao processamento:
namero, capacidade e distribuicdo das
dependéncias de acordo com o0 ramo
de

atividade, volume de produgdo e
expedicao.

1.18.2

Areas para recepcdo e depésito de
matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de

producgdo, armazenamento e expedi¢cao

de produto final.

OBSERVACOES
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2 EQUIPAMENTOS, MAQUINARIOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS:

2.1.1 Equipamentos da linha industrial com
desenho e nimero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil
acesso e higieniza¢ao adequada.

2.1.3 Em adequado estado de conservacéo e
funcionamento.

2.1.4 Existéncia de registros, comprovando
gue 0S equipamentos e maquinarios|
passam por manutengao preventiva.

2.1.5 Existéncia de registros que comprovem

a calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de medi¢do ou

comprovante da execucdo do servico
guando a calibracdo for realizada por|
empresas terceirizadas.

2.2 HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS, MAQUINARIOS, MOVEIS E UTENSILI

2.2.1 Responsavel pela operagdo de
higienizacédo comprovadamente
capacitado.

2.2.2 Frequéncia de higieniza¢do adequada.

2.2.3 Existéncia de registro da higienizagéo.

2.2.4 Produtos de higienizacdo regularizados
pelo Ministério da Saude.

2.2.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizagcdo necessarios a realizagdo
da operagao.

2.2.6 Diluicdo dos produtos de higienizacéo,
tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedece as instruches
recomendadas pelo fabricante.

2.2.7 Produtos de higienizacdo identificados
e guardados em local adequado.

2.2.8 Disponibilidade e adequagdo dos
utensilios necessarios a realizacdo da
operagao. Utensilios em bom estado de
conservagao.

2.2.9 Adequada higienizagao.

OBSERVAGOES
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3 MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1

Utilizacdo de uniforme de trabalho|




adequado a atividade e exclusivo paral
area de processamento.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de
conservagao.
3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo,

asseio corporal, mdos limpas, unhas|
curtas, sem esmalte, sem adornos
(anéis, pulseiras, brincos, etc.);

manipuladores barbeados, com o0s
cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos ao inicio
do trabalho, apds qualquer interrupgao
e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram, nao
cospem, ndo tossem, ndo fumam, nao
manipulam dinheiro ou ndo praticam

outros atos que possam contaminar a
agua mineral natural ou dgua natural.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem
das maos e demais habitos de higiene,
afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas
e supuragdes; auséncia de sintomas e
infeccOes respiratérias,
gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Supervisdo periddica do estado de
salide dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames
realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGCAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacao de Equipamento de Protecéo
Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Programa de capacitacdo adequado e
continuo relacionado a higiene pessoal
e a manipulagao dos alimentos.

3.6.2 Existéncia  de registros  dessas
capacitagoes.
3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene

pessoal e manipulagdo dos alimentos.

3.6.4 Supervisor comprovadamente

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

4.1 CAPTACAO

4.1.1

Area circundante & casa de protecédo
da captacao devidamente
pavimentada, limpa e livre de focos de
insalubridade.

4.1.2

Area circundante dotada de sistema de
drenagem de aguas pluviais.

4.1.3

Casa de protecdo da captacdo em
condicéo higiénico-sanitaria
satisfatéria. Livre de infiltracdes,
rachaduras, fendas e outras
alteracdes.

4.1.4

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

4.1.5

Edificacbes, instalagbes, canalizacéo,
equipamentos da captagdo submetidos
a limpeza e, se for o caso, &
desinfecgéo.

4.1.6

Operagdes de limpeza e de desinfeccao
realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados.

4.1.7

Existéncia de registros das operacfes
de higienizacéo.

4.1.8

Captacdo da agua mineral natural ou
da agua natural e demais operacdes
relativas a industrializacdo efetuadas
no mesmo estabelecimento.

OBSERVACOES

4.2 CONDUGAO DA AGUA DA CAPTAGAO

4.2.1

Canalizacdo situada em nivel superior|
ao solo, mantida em adequado estado
de conservagio e sem vazamentos.

4.2.2

Canalizacdo disposta de forma a
permitir facil acesso para inspegao
visual.

4.2.3

Superficies da canalizagdo em contato
com a agua mineral natural e com a
agua natural lisas, integras,

impermeaveis, resistentes a corrosao e




de facil higienizacéo.

4.2.4

Agua oriunda de fontes distintas
misturadas apenas quando autorizadas
pelo 6rgdo competente do Ministério
das Minas e Energia.

4.2.5

Existéncia de  mecanismos  para|
identificacdo das fontes utilizadas.

4.2.6

Canalizagbes de conducdo da agual
mineral natural ou da agua natural
independentes e sem conexao com as
demais aguas provenientes de

sistema ou solucdo alternativa de
abastecimento.

4.2.7

CanalizacBes da 4gua mineral natural e
da é&gua natural identificadas e
diferenciadas das demais canalizacdes.

4.2.8

Condugdo da agua mineral natural ou
da agua natural captada realizada por,
meio de canalizacdo fechada e
continua até o envase.

4.2.9

Elementos filtrantes constituidos de
material que nao altere as

caracteristicas originais e qualidade
higiénico-sanitaria da dagua mineral
natural ou da agua natural.

4.2.10

Elementos filtrantes trocados com
freqliéncia definida pelo
estabelecimento industrial.

4.2.11

Existéncia de registros da troca dos
elementos filtrantes.

4.2.12

Higienizacdo da canalizagdo realizada
por funcionarios comprovadamente
capacitados.

4.2.13

Existéncia de registros das operacoes
de higienizacdo da canalizagao.

4.2.14

Higienizacédo contempla, quando
aplicavel, o desmonte da canalizacao.

4.2.15

Frequéncia das operagdes de
higienizacéo estabelecida.

4.2.16

Existéncia de registros da revisdo das
operagdes de higienizacdo e das|
medidas corretivas adotadas quando

constatada a presenca de incrustacdes|

e de outras alteragdes.

OBSERVACOES




4.3 ARMAZENAMENTO DA AGUA DA CAPTACAO

4.3.1 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 higienizacdo, em
adequado estado de
conservacdo, livres de vazamentos e
permite inspeg¢ao interna.

4.3.3 Reservatério com extravasor, protegido
por tela milimetrada, dotado de filtro
de ar
microbioldgico, valvula de retencéo ou
fecho hidrico em forma de sifo.

4.3.4 Reservatério com dispositivo para
esvaziamento em nivel inferior.

4.3.5 Reservatério com torneira especifica
instalada no inicio da tubulagdo de
distribuicdo da agua, para coleta de
amostra.

4.3.6 Elementos filtrantes trocados na
frequéncia definida pelo
estabelecimento industrial.

4.3.7 Existéncia de registros da troca dos
elementos filtrantes.

4.3.8 Reservatério submetido a inspegéo
visual na freqiéncia definida pelo
estabelecimento industrial.

4.3.9 Existéncia de registro da revisdo das
operagdes de higienizacao e das
medidas corretivas adotadas quando
constatada a presenca de incrustagdes
e de outras alteragdes.

4.3.10 Higienizacdo do reservatério realizada
por funcionarios comprovadamente
capacitados.

4.3.11 Existéncia de registro da higienizagao

do reservatorio.

4.4 SELECAO DOS INSUMOS E DOS SEUS FORNECEDORES

4.4.1 Existéncia de critérios especificados ¢
documentados para avaliacdo e
selecdo de fornecedores de insumos.

4.4.2 Existéncia de cadastro atualizado dos
fornecedores.

4.4.3 Especificacfes dos insumos definidas




pelo estabelecimento conforme as
exigéncias dos regulamentos técnicos
especificos.
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4.5 RECEPCAO E ARMAZENAMENTO DOS INSUMOS

4.5.1

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

4.5.2

Recepcdo das embalagens retornaveis
para um novo ciclo de uso efetuada em
area distinta da recepgao dos demais|
insumos.

4.5.3

Insumos inspecionados na recepgao.

4.5.4

Produtos saneantes regularizados no
6rgdo competente.

4.5.5

Existéncia de especificacbes utilizadas
na recepcdo como critério para
aprovagao dos insumos.

4.5.6

Insumos reprovados na recepcao
guando nédo atendem as
especificagoes.

4.5.7

Embalagens plésticas retornaveis para
um novo ciclo de wuso 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, deformacdes internas e
externas do gargalo, com alteragdes

de odor e cor, dentre outras alteracdes
sdo reprovadas.

4.5.9

Embalagens de vidro retornaveis
avaliadas individualmente quanto 3
integridade.

4.5.10

Insumos reprovados na recepgao
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
0 espagamento minimo

necessario para garantir ventilagdo
adequada, limpeza e, quando for o
caso, desinfec¢ao do local.

4.5.13 Paletes, exceto o0s descartaveis,
estrados ou prateleiras de material liso,
resistente, impermeével e lavavel.

OBSERVAGOES

4.6 FABRICAGAO E HIGIENIZAGAO DAS EMBALAGENS

4.6.1

Fabricacdo das embalagens realizadal
em local especifico.

4.6.2

Fabricacio das embalagens néo
compromete a qualidade higiénico-
sanitaria da agua mineral natural e da
agua natural.

4.6.3

Embalagens fabricadas no
estabelecimento industrial

armazenadas em local especifico ou
mantidas protegidas até o momento da
sua utilizacao.

4.6.4

Embalagens de primeiro uso, quando
nao fabricadas no préprio
estabelecimento industrial, submetidas
ao enxaglie em

maquinério automatico utilizando-se
solucéo

desinfetante, exceto as embalagens
descartaveis do tipo copo.

4.6.5

Embalagens retornadas para um novo
ciclo de uso, antes da etapa dal
higienizacdo automatica, submetidas 3|
pré-lavagem para a remog¢édo do

rotulo, dos residuos da substancial
adesiva e das sujidades das superficies
interna e externa.

4.6.6

Embalagens retornadas para um novo
ciclo de uso submetidas a limpeza e
desinfeccao em maquinario|
automatico.

4.6.7

Enxaglie das embalagens retornadas
para um novo ciclo de uso garante a|
eliminacdo 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
agua mineral natural ou com a

agua natural a ser envasada, exceto as|
embalagens descartaveis do tipo copo.

4.6.9

Tampas das embalagens ndo s&o
veiculos de contaminacdo da agua
mineral natural e da dgua natural.

4.6.10

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

4.6.11

Saida do equipamento de higienizacio
das embalagens posicionada proxima a
sala de

envase. Quando ndo for possivel,
esteiras protegidas por cobertura.

4.6.12

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

4.6.14

Abertura dimensionada para passagem
das embalagens da area de

higienizacdo para a sala de envase
permanece fechada  durante  a
paralisagdo do processo de envase.

4.6.15

Operacdes de limpeza e desinfeccao
realizadas por funcionarios

comprovadamente capacitados.
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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 &gua 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, impermeavel 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 diéxido de carbono a agua
mineral natural e a agua natural,

guando houver, integrada a linha de
envase.

4.7.7

Medidas para minimizar o risco de
contaminacdo da sala de envase séo
adotadas.

4.7.8

Sala de envase com piso inclinado, ralo
sifonado com tampa escamoteavel,
luminarias

protegidas contra quebras e ventilagdo
capaz de manter o ambiente livre de
condensac¢do 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 maos, dotado de sabonete liquido
inodoro, produto anti-séptico e sistema|
de secagem das mdaos acionado sem
contato manual.

4.7.11

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

4.7.12

Agua mineral natural ou agua natural
envasada, transportada

imediatamente da sala de envase para
a area de rotulagem por meio de
esteiras.

4.7.13

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

4.7.14

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

4.7.15

Sala de envase e equipamentos

higienizados quantas vezes forem




necessarias e imediatamente ap6s o
término do trabalho.

4.7.16 Higienizacéo, quando aplicavel,
contempla o] desmonte dos
equipamentos na frequéncia definidal

pelo estabelecimento industrial.
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4.8 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO

4.8.1 Agua mineral natural ou a 4gua natural
envasada submetida a inspecéo visual
ou eletrbnica.

4.8.2 Agua mineral natural e a agua natural
reprovadas na inspegao, devolvidas ou

recolhidas do comércio, avariadas e
com prazo de Vvalidade vencido
armazenadas em local separado e
identificado até o seu destino final.

4.8.3 Operagéo de rotulagem das
embalagens efetuada fora da area de
envase.

4.8.4 Rétulo das embalagens da éagual
mineral natural e da &gua natural
obedecem aos regulamentos técnicos|
de rotulagem geral e especificos.

4.8.5 Locais para armazenamento da agua
mineral natural e da agua natural
limpos, secos, ventilados, com

temperatura adequada e protegidos da|
incidéncia direta da luz solar.

4.8.6 Agua mineral natural ou a 4gua natural
envasada armazenada sobre

paletes, estrados e ou prateleiras,
respeitando 0 espagcamento minimo
necessario para garantir adequada

ventilacdo, limpeza e, quando for o
caso, desinfeccéo do local.

4.8.7 Paletes, estrados ou prateleiras de
material liso, resistente, impermeavel e
lavavel.

4.8.8 Agua mineral natural ou a 4gua natural
envasada armazenada distante dos
produtos saneantes,

defensivos agricolas e outros produtos

potencialmente téxicos.
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4.9 TRANSPORTE E COMERCIALIZAGAO

4.9.1

Operacbes de carga e descarga
realizadas em plataforma externa 3
area de processamento.

4.9.2

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

4.9.3

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

4.9.4

Veiculo de transporte dotado de
cobertura e protecdo 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 A&gual
natural, durante o transporte,

realizado de forma a evitar danos as
embalagens.

4.9.7

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

4.9.8

Agua mineral natural ou a 4gua 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 &gua natural
envasada e as embalagens retornaveis
vazias estocadas e transportadas
afastadas de produtos

saneantes, gas liquefeito de petréleo e
de outros produtos potencialmente
toxicos.

OBSERVACOES

4.10 CONTROLE DE QUALIDADE




4.10.1

Controle de qualidade implementado e
documentado da agua mineral natural,
da agua natural, das

embalagens, e quando utilizado, do
dioxido de carbono.

4.10.2

Analises laboratoriais para controle e
monitoramento da qualidade da agua
realizadas em laboratério proprio ou
terceirizado.

4.10.3

Andlises microbioldgicas e de
contaminantes da agua mineral natural
e da agua natural atendem ao disposto
em legislacdo especifica.

4.10.4

Estabelecimento industrial estabelece e
executa plano de amostragem.

4.10.5

Plano de amostragem especifica 0
numero de amostras, o local de coleta,
0s parametros analiticos e a

freqliéncia realizada, envolvendo as
diversas etapas da industrializagao.

4.10.6

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

4.10.7

Agua mineral natural ou a 4gua natural
envasada com composicdo equivalente
a da

agua emergente da fonte ou poco,
conforme as analises laboratoriais
efetuadas pelo 6rgdo competente do
Ministério das Minas e Energia.

4.10.8

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

4.10.9

Medidas corretivas adotadas sao
documentadas.

OBSERVACOES

4.11 MANIPULADORES E RESPONSAVEL PELA INDUSTRIALIZAGAO

4.11.1 Manipuladores de alimentos
supervisionados, sendo capacitados
periodicamente em: higiene pessoal,
manipulacdo higiénica dos alimentos e
em doencas transmitidas por
alimentos.

4.11.2 Responsabilidade pela industrializagdo

da agua mineral natural e da agua




natural exercida pelo responsavel
técnico,

responsavel legal ou proprietario do
estabelecimento industrial.

4.11.3

Responsavel pela  industrializacdo
devidamente capacitado em curso com
carga horaria minima de 40 horas.

4.11.4

Contelido programatico do curso de
capacitacdo engloba o0s seguintes
temas: Microbiologia de alimentos,
Industrializacé@o

da agua mineral natural e da agual
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

industrializacdo, devidamente datado,
com carga horaria e conteldo

programatico dos cursos.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

5 DOCUMENTACAO E REGISTRO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO

5.1.1

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

5.1.2

Manual de Boas Praticas e
Procedimentos Operacionais
Padronizados acessiveis aos

funcionarios envolvidos e a autoridade
sanitaria.

5.1.3

Operacdes executadas de acordo com
o0 Manual de Boas Préticas.

5.1.4

Procedimentos Operacionais|
Padronizados contém as instrugbes
seglienciais, a freqiiéncia 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 operagbes de
higienizacéao da canalizacéo,
higienizacdo do reservatério, recepgao
das embalagens e

higienizacdo 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 &gua
mineral natural ou da agua natural.

5.1.8

Existéncia de documentos
comprobatoérios sobre a regularidade
do estabelecimento industrial, da

agua mineral natural e da agua natural
junto ao Ministério da Salde e ao
Ministério das Minas e Energia.

5.1.9

Existéncia de documentacdo que
comprove que 0s materiais|
constituintes da canalizacéo, do

reservatorio, dos equipamentos e das
embalagens que entram em contato
com a agua mineral natural ou com a

agua natural atendem as
especificacbes dispostas nos
regulamentos técnicos.

5.1.10

Existéncia de documentacdo que
comprove a qualidade de cada cargal
do diéxido de carbono.

OBSERVAGOES

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

5.2.1 Higienizagéo das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios:

5211 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.1.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.1.3 POP contém as informag6es exigidas.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:




5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.2.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.2.3 POP contém as informagdes exigidas.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.3.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.3.3 POP contém as informag6es exigidas.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para]
este item.

5.2.4.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4.3 POP contém as informag6es exigidas.

5.2.5 Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos:

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido paral
este item.

5.2.5.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.5.3 POP contém as informag6es exigidas.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para]
este item.

5.2.6.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6.3 POP contém as informag0es exigidas.

5.2.7 Sele¢do 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 informagoes exigidas.

5.2.8 Programa de recolhimento da agua mineral natural e da agua natural:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.8.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.8.3 POP contém as informagoes exigidas.

5.2.9 Higienizacdo da

canalizagao:

5.2.9.1

Existéncia de POP estabelecido para

este item.
5.2.9.2 POP descrito estd sendo cumprido.
5.2.9.3 POP contém as informag6es exigidas.

5.2.10 Higienizagao do reservatorio:

5.2.10.1 Existéncia de POP estabelecido para]
este item.
5.2.10.2 POP descrito estd sendo cumprido.




5.2.10.3 POP contém as informag6es exigidas.

5.2.11 Recepgao das embalagens:

5.2.11.1 Existéncia de POP estabelecido para]
este item.

5.2.11.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.11.3 POP contém as informag6es exigidas.

5.2.12 Higienizacao das embalagens:

5.2.12.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.12.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.12.3 POP contém as informag0es exigidas.

OBSERVAGCOES

C - CONSIDERAGCOES FINAIS

D - CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgdo competente no ambito|
federal, a construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos industriais de 4gua mineral natural

e de agua natural, mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado|
como critério para defini¢cao e priorizacao das estratégias institucionais de intervencao.

() Grupo 1 - Estabelecimento de baixo risco - 100% de atendimento dos itens referentes a Higienizagdo dal
canalizagdo, Higienizagdo do reservatdrio, Recepcao das embalagens e Higienizacdo 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, Higienizacdo do

reservatorio, 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
canalizagdo, Higienizacdo do

reservatorio, Recepcdo das embalagens e Higienizagdo das embalagens e 0 a 50% de atendimento dos demais

itens.

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel Nome e assinatura do responsavel

Matricula: Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / /




(*)NA: Nao se aplica



