ROTEIRO DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS PARA INDUSTRIALIZAGCAO E COMERCIALIZAGAO DE AGUA ADICIONADA DE SAIS
NO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO
(BASEADO NA RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N2 182, DE 13 DE OUTUBRO DE 2017)

A. IDENTIFICAGAO DA EMPRESA:

RAZAO SOCIAL:

NOME DE FANTASIA:

CNPJ/CPF: IM:

ENDERECO: Ne BAIRRO:
CEP: FONE: E-MAIL:

ATIVIDADE:

RESPONSAVEL TECNICO:

RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

CONCESSAO DE LAVRA OU MANIFESTO DE MINA: PORTARIA N2.:

RAMO DE ATIVIDADE: PRODUCAO MENSAL:

NUMERO DE FUNCIONARIOS: NUMERO DE TURNOS:

MARCAS PRODUZIDAS:

CARACTERISTICAS DA LOCALIZACAO: () URBANA () RURAL

SISTEMA DE CAPTACAO: POR CAIXA: ( ) N2. DE CAIXAS: PORPOCO:( ) Neo.DE POCOS:

VAZAO DA FONTE / POGO:

B. MOTIVO DA INSPECAO:

() VERIFICACAO DETI () INSPECAO PROGRAMADA
() MONITORAMENTO DE El () REINSPECAO
() DESINTERDICAO () ATENDIMENTO A OFiCIOS
() ATENDIMENTO A CHAMADO 1746 () EVENTOS
() ACAO ANUAL DE CALENDARIO (PONTA A PONTA, SHOPPING, ...) () OUVIDORIA
REQUISITO CLASSIFICACAO AVI’:\J;:EQ;ONA

C. ITENS DE AVALIACAO GERAL

1. EDIFICAGAO E INSTALAGOES:

1.1 AREAS INTERNAS E EXTERNAS:

1.1.1 As dreas internas e externas livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente e as dependéncias sem a N
presenca de animais e ndo utilizadas como habitacdo ou dormitério.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Vias de acesso interno pavimentada com escoamento adequado e limpas. N
1.3 PISO:

1.3.1 Piso de material liso, resistente e de facil higieniza¢do, em adequado estado de conservagdo e com ralos sifonados N
e/ou grelhas para facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de pragas/vetores.

1.4 TETOS, PAREDES E DIVISORIAS:

1.4.1 Tetos, paredes e divisérias com acabamento liso, impermeavel, de cor clara, em adequado estado de conservagdo N
e de facil higienizacdo.

1.5 PORTAS:

1.5.1 Portas com acabamento liso, ajustadas aos batentes, em adequado estado de conservagdo e de facil higienizagao.

Portas externas com fechamento automatico (mola) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e N
outros animais (telas milimétricas ou outro sistema)

1.6 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.6.1 Janelas e outras aberturas com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, com telas milimétricas N
e em adequado estado de conservacdo.

1.7. ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES:

1.7.1 Escadas, elevadores de servigo, montacargas e estruturas auxiliares de material resistente, liso e impermeavel, em N
adeguado estado de conservacao e ndo servindo de fonte de contaminacdo.

1.8 ILUMINAGAO E INSTALAGAO ELETRICA:

1.8.1 lluminagdo suficiente e lumindrias com protecdo adequada contra queda acidental e explosdo (exceto quando N
possuir lAmpada de LED), em adequado estado de conservacdo e higiene.

1.8.2 InstalagOes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e N
tetos.

1.9 VENTILAGAO E CLIMATIZAGAO:

1.9.1 Possui sistema de climatizagdo instalado, com conforto térmico adequado aos usuarios, em bom estado de N
conservacdo e higiene.




1.9.2 O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

1.9.3 Os pontos de cocgdo (fogdes, fritadeiras, chapas, etc.) deverdo estar instalados sob coifa, com adequado sistema
de exaustdo e troca de ar capaz de prevenir contaminacdes e garantir o conforto térmico.

1.10 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA MANIPULADORES:

1.10.1 Instalagdes sanitdrias sem comunicagdo direta com dreas destinadas ao processo de
producdo/manipulacdo/refeicdo e armazenamento de alimentos, com portas de fechamento automatico (mola, sistema
eletrénico ou outro) e providas de papel higiénico

1.10.2 Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e impermedvel em bom estado de conservagdo e
higiene e dotado de ralo sifonado com tampa que se fecha. Possuem ventilagdo e iluminagdo adequada e telas
milimétricas nas aberturas

1.10.3 Vasos sanitarios e mictorios providos de descarga provocada ou automadtica, integros, em n2 suficiente em bom
estado de funcionamento e conservagdo. Os vasos sanitarios devem possuir assentos com tampa.

1.10.4 Possuem pia, sabonete liquido (inodoro antisséptico ou inodoro e produto antisséptico) e toalha de papel ndo
reciclado para a higienizacdo das maos ou qualquer outro método de secagem que ndo permita a recontaminagao das
mdos

1.10.5 Possuem avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.6 Possuem lixeiras com tampas sem acionamento manual, revestidas com sacos apropriados e coleta frequente dos
residuos. Quando localizadas isoladas da area de produgdo, acesso realizado por passagens cobertas e calgadas.

1.10.7 Os vestiarios possuem armarios organizados em numero suficiente e em bom estado de conservacao.

1.10.8 InstalagGes sanitarias independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.11. INSTALAGCOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instalados totalmente independentes da area de produc¢do e/ou manipulagio.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Adequados ao fluxo de produgdo, dotados de sabonete liquido (inodoro antisséptico ou inodoro e produto
antisséptico), toalhas de papel ndo reciclado (ou outro sistema higiénico e seguro de secagem) e lixeiras com tampas
sem acionamento manual, revestidas com sacos apropriados

1.12.2 Possuem avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.13 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.13.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou seus vestigios.

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

1.13.3 No caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execu¢do do servico por empresa
credenciada ao INEA.

1.13.4 Os produtos quimicos utilizados no controle de roedores ficam protegidos.

1.14 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.14.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica ou quando utilizada fonte alternativa de dgua (pogo, mina ou de
caminhdo pipa) devem possuir documentacdo de potabilidade.

1.14.2 Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminagdo.

1.14.3 Reservatdrio de agua acessivel, dotado de tampas, em satisfatdria condicdo de uso, livre de vazamentos,
infiltracOes e descascamentos.

1.15 HIGIENIZAGCAO DAS INSTALAGOES:

1.15.1 Produtos de higienizagdo disponiveis e regularizados pelo Ministério da Salde e armazenados em local adequado
separado de alimentos.

1.15.2 Utensilios disponiveis, adequados, em bom estado de conservacgdo e higiene, diferentes daqueles usados para a
higienizacdo de méveis e equipamentos.

1.15.3 Frequéncia de higieniza¢do adequada.

1.16 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.16.1 Recipientes para coleta de residuos no interior da industria de facil higienizagdo e transporte, dotados de tampas
acionadas sem contato manual, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados

1.16.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, mantendo estocados em local fechado e isolados das
areas de preparacgdo e armazenamento de alimentos, evitando focos de contaminacdo e atra¢do de vetores e pragas.

1.16.3 Area adequada para estocagem de residuos e quando em &rea externa deve ser protegida de chuva, sol, acesso
de pessoas estranhas, animais domésticos e roedores e livre de odores ou incobmodo a vizinhanga.

1.16.4 Os residuos liquidos (6leo) sdo coletados por empresa credenciada ao INEA, a qual apresenta o manifesto de
residuo.

1.17 ESGOTAMENTO SANITARIO:




1.17.1 As caixas de gordura e de esgoto devem estar em adequado estado de conservagado e funcionamento, localizadas
fora da drea de preparacdo e armazenamento de alimentos.

1.18 LEIAUTE:

1.18.1 Leiaute adequado ao processamento: numero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de producdo e expedicdo.

1.18.2 Areas para recepcdo e depésito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das areas de producio,
armazenamento e expedicdo de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MAQUINARIOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado ao ramo e dispostos de forma a permitir
facil acesso e higienizacao adequada.

2.1.2 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacao,
de material ndo contaminante e em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.2 MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes):

2.2.1 Mdveis em numero suficiente, de material ndo contaminante, resistentes, impermeaveis, em adequado estado de
conservagdo, superficies integras e desenho que permita uma facil higienizagdo (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1Utensilios de material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizacdo, em adequado estado de conservagdo, em numero suficiente, apropriados ao tipo de operagdo,
armazenados em local apropriado. de forma organizada e protegidos contra a contaminacdo

2.4 HIGIENIZAGAO DE BANCADAS, MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

2.4.1 Produtos de higienizagdo disponiveis e regularizados pelo Ministério da Saude, armazenados em local adequado
separado de alimentos. Utensilios disponiveis, adequados e em bom estado de conservagao e higiene.

2.4.2 Frequéncia de higieniza¢do adequada, ndo observado aciumulo de sujidades, gordura, residuo de alimentos,
devendo ser higienizados antes das atividades e apds o término do trabalho para impedir a contaminagdo dos alimentos,
inclusive por produtos saneantes

3. MANIPULADORES

3.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho adequado a atividade, de cor clara e exclusivo para area de processamento.

3.2 Uniformes limpos e em adequado estado de conservagdo, com sapatos fechados e adequados a fungao.

3.3 Asseio pessoal: asseio corporal, mados limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados ou com protecdo e cabelos protegidos com touca.

3.4 Os manipuladores evitam comportamentos, atitudes e gestos (fumar, tossir sobre os alimentos, cuspir, manipular
dinheiro etc) incorretos durante a manipulacdo.

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

3.6 Sdo afastados quando apresentam afec¢des cutaneas, feridas e supuragdes; sintomas e infec¢des respiratdrias,
gastrointestinais e oculares.

3.7 Existéncia de capacitacdo adequada e continua relacionado a higiene pessoal, boas praticas na manipulagdo dos
alimentos e sobre o uso de EPI, com registros dessas capacitacdes.

4. INDUSTRIALIZAGAO, DISTRIBUICAO E COMERCIALIZAGAO DE AGUA ADICIONADA DE SAIS

4.1 CAPTACAO DA AGUA:

4.1.1 Agua captada n3o podera ser caracterizada como agua mineral natural ou dgua natural.

4.1.2 Em caso de captacdo subterranea: ponto de captacdo em drea coberta, pavimentada, limpa, livre de focos de
contaminacdo e dotada de casa de protecdo, acessivel apenas a pessoas autorizadas.

4.1.3 Casa de protec¢do da captacdo em condicdo higiénicossanitaria satisfatdria, livre de infiltragdes, rachaduras, fendas
e outras alteracdes.

4.1.4 Area circundante a casa de prote¢do da captacio pavimentada, mantida limpa, livre de focos de contaminacio e
com sistema de drenagem de aguas pluviais, de modo a impedir a infiltragdo de contaminantes.

4.1.5 Captacdo da agua em local distinto da area de industrializagdo: veiculos de transporte adequados, constituidos de
materiais que permitam adequada conservagao, limpeza, desinfeccdo e desinfestagdo, higienizados, sem odores
indesejaveis, sem indicios da presenca de vetores/pragas urbanas e de transporte exclusivo de agua.

4.1.6 Captacdo da agua efetuada por equipamentos que atendam a RDC 91/01 (Regulamento Técnico sobre critérios
gerais e classificacdo de materiais para embalagens e equipamentos em contato com alimentos, e outros regulamentos
técnicos especificos referentes aos materiais em contato com o broduto)

4.1.7 Superficies que entram em contato com a dagua lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo e de facil
higienizacdo.

4.1.8 Inicio da canalizagdo de captagdo da agua com instalagdo de tubulagdo e valvula especificas para a coleta de
amostras.




4.1.9 Captagdo da dgua realizada por meio de bombas de recalque e de canalizagdo, devendo a agua ser diretamente
conduzida ao reservatdrio. Tampa de vedagdo do pogo tubular de material ndo poroso, resistente a corrosdao e as
sucessivas limpezas, ndo transmitindo substdncias toxicas. odores e sabores

4.1.10 EdificacGes, instalagGes, canalizagdo e equipamentos da captacdo submetidos a limpeza e, se for o caso, a
desinfeccdo, de forma a minimizar os riscos de contaminacdo da agua. Operagdes de limpeza e de desinfeccdo
registradas e realizadas por funciondrios capacitados

4.2 CONDUGAO DAS AGUAS ADICIONADAS DE SAIS:

4.2.1 Conducédo da agua adicionada de sais realizada por meio de tubulagédo fechada e continua até o envase.

4.2.2 Canalizagdo para condugdo das aguas situada em nivel superior ao solo, mantida em adequado estado de
conservacdo, sem vazamentos e sem acesso para inspecdo visual.

4.2.3 Canalizagdo identificada com cores diferentes e com setas indicadoras da dire¢do do fluxo de circulagdo do liquido,
ndo podendo haver mistura entre as dguas captadas, para consumo humano e adicionada de sais, nem entre as aguas
provenientes de fontes diversas

4.2.4 Canalizagdo deve atender a RDC 91/2001, e outros regulamentos técnicos especificos referentes ao material
constituinte, com superficies da canalizagdo que entram em contato com as aguas lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo e de facil higienizacdo

4.2.5 Se constatada a presenca de incrustagdes e de outras alteragdes, as operagdes de higienizagdo sao revistas e sao
adotadas as medidas corretivas necessarias.

4.2.6 Higienizacdo deve contemplar, quando aplicavel, o desmonte da canalizagdo e prever a frequéncia de realizagao
desta operacdo.

4.3 ARMAZENAMENTO DAS AGUAS:

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

4.3.2 Sistemas de armazenamento permitem a manutencdo da qualidade da dgua antes do seu uso.

4.3.3 Apds armazenamento, testes realizados para comprova¢do da manutencdo das caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas da dgua armazenada.

4.3.4 Uso da dgua armazenada deve garantir uma renovacao suficiente para prevenir estagnacdo de particulas.

4.3.5 Reservatoério deve atender a RDC n2 91/2001, e outros regulamentos técnicos especificos referentes ao material
em contato com as dguas.

4.3.6 Reservatorio em adequado estado de conservacdo, livre de vazamentos, superficies que entram em contato com
as aguas lisas, integras, impermedveis, resistentes a corrosdo e de facil higienizacdo e permitir a inspec¢do interna.

4.3.7 Reservatério com extravasor, protegido por tela milimétrica, valvula de retencdo ou fecho hidrico em forma de
sifdo para impedir que o nivel de dgua atinja a parte superior.

4.3.8 Tanques de armazenamento fechados com respiradores protegidos adequadamente e permitir a inspec¢do visual, a
drenagem e a sanitizacdo.

4.3.9 Utiliza o sistema CIP (Cleaning in Place) com spray ball ou outros sistemas equivalentes para fins de higienizagdo
interna dos tanques de armazenamento, se sanitizagdo manual nao for adequada para o reservatério.

4.3.10 Reservatdrio com dispositivo para esvaziamento em nivel inferior para fins de higienizagdo e uma torneira
especifica para coleta de amostra, instalada no inicio da canalizacdo de distribuicdo da dgua.

4.3.11 Reservatorios de agua para consumo humano e dgua adicionada de sais dotados de filtro de ar microbioldgico.

4.3.12 Elementos filtrantes verificados e trocados na frequéncia definida pela industria, a partir da andlise de
parametros fisico-quimicos da dgua para consumo humano, sendo mantidos os registros.

4.3.13 Inspegdo visual do reservatério efetuada na frequéncia definida pela industria.

4.3.14 Se constatada a presenca de incrustacbes e de outras alteragdes , devem ser revistas as operagbes de
higienizacdo e adotadas as medidas corretivas necessdrias.

4.4 SELECAO DOS INSUMOS E DOS FORNECEDORES:

4.4.1 Existéncia de critérios especificados e documentados para avaliacdo e selecdo de fornecedores de insumos e
cadastro atualizado dos fornecedores.

4.4.2 Especificagdes dos insumos definidas pela industria conforme as exigéncias dos regulamentos técnicos especificos.

4.4.3 O didxido de carbono adicionado na agua adicionada de sais deve atender aos requisitos especificados pelo Food
Chemical Codex (FCC).

4.4.4 Sais utilizados no preparo da agua adicionada de sais de grau alimenticio e previamente aprovados pelo controle
de qualidade da empresa.

4.5 RECEPCAO E ARMAZENAMENTO DOS INSUMOS:

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

4.5.2 Recepc¢do das embalagens retorndveis para um novo ciclo de uso efetuada em area distinta da recepgao dos
demais insumos, verificado o prazo de validade dos garraf&es.




4.5.3 Uso de embalagens plasticas destinadas ao envasamento e a comercializagdo da dgua adicionada de sais deve
atender a RDC n2 91/2001, e outros regulamentos técnicos especificos referentes ao material em contato com a agua.

4.5.4 Prazo de validade dos garrafdes plasticos deve ser declarado, sendo permitido, no maximo, trés anos de vida util.

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

4.5.6 Embalagens plasticas com amassamentos, rachaduras, ranhuras, remendos, deformagdes internas e externas do
gargalo, com alteracdes de odor e cor, dentre outras alteracdes sdo reprovadas.

4.5.7 Rotulagem e embalagens plasticas ndo podem apresentar identificagdo que possa levar o consumidor a erro,
confusdo ou engano com relacdo a natureza do produto.

4.5.8 Insumos reprovados na recepcdo imediatamente devolvidos ao fornecedor ou distribuidor, ou identificados e
armazenados em local separado até o seu destino final. Em caso de descarte, o destino é registrado em documento
datado e assinado por funciondrio capacitado

4.5.9 Armazenamento dos insumos em local limpo e organizado, seco, arejado, sem odor, de forma a proteger contra
contaminantes, sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando o espacamento minimo necessario para garantir
ventilacdo adeauada. limpeza e. auando for o caso. desinfeccdo do local

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

4.6 FABRICAGAO E HIGIENIZAGCAO DAS EMBALAGENS:

4.6.1 Instalagdes para fabricacdo de embalagens projetadas para que o fluxo de operagdes seja realizado em condigdes
higiénicas adequadas, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo de producdo, até o produto final, a fim de
evitar contaminacdo cruzada

4.6.2 Embalagens plasticas submetidas a analises para garantir que nao haja migrag¢do de substancias indesejaveis para
agua adicionada de sais acima dos limites permitidos, com registros dessas analises.

4.6.2 Embalagens fabricadas na industria armazenadas em local especifico e mantidas protegidas até o momento da sua
utilizacdo.

4.6.3 Higienizacdo das embalagens deve ser realizada em local fechado, com saneantes regularizados na ANVISA.

4.6.4 Embalagens de primeiro uso, quando nao fabricadas na prépriaindustria, submetidas ao enxague em maquinario
automatico utilizando-se solucdo desinfetante.

4.6.5 Embalagens retornadas para um novo ciclo de uso, antes da etapa da higienizagdo automatica, sdo submetidas a
pré-lavagem para a remocdo do rétulo, dos residuos da substancia adesiva e das sujidades das superficies interna e
externa, assim como a limpeza e desinfeccdo em eguipamento automatico

4.6.6 Enxague final das embalagens retornadas para um novo ciclo de uso e daquelas de primeiro uso feito com agua
para consumo humano, deve eliminar os residuos dos produtos quimicos utilizados na higienizagdo, comprovado por
testes indicadores e seus devidos registros

4.6.7 Tampas das embalagens previamente desinfetadas com produto saneante regularizado pela Anvisa, a menos que
haja documentagdo comprobatdria de que as tampas estdo isentas de contaminacgdo. Caso o desinfetante deixe residuo,
tampas sdo enxaguadas com agua para consumo humano. Registros mantidos dos testes realizados para comprovar que

astamnas nio s3o fontes de contaminac3io

4.6.8 Transporte das embalagens, da 4rea de higienizacdo para a sala de envase, realizado imediatamente por meio de
esteiras roldveis e automaticas.

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

4.6.10 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.

4.6.11 Passagem das embalagens da area de higienizacdo para a sala de envase feita por abertura dimensionada
somente para este fim que deve permanecer fechada durante a paralisacdo do processo de envase.

4.7 TRATAMENTO DA AGUA CAPTADA:

4.7.1 Sistema de tratamento de dgua captada: a qualidade da dgua captada e sua variagdo sazonal; a especificacao
exigida para agua para consumo humano; a sequéncia exigida das etapas do tratamento; e a localiza¢do adequada dos
pontos de amostragem, de forma a evitar contaminacdo

4.7.2 Sistemas de tratamento da agua captada foram planejados, instalados e mantidos para garantir a produgdo de
agua para consumo humano e ndo podendo operar além de sua capacidade planejada. A dgua para consumo humano
deve ser produzida, armazenada e distribuida evitando a contaminagdo microbioldgica, quimica ou fisica.

4.7.3 Manutenc¢do ou modificacdo ndo planejada deve ser aprovada pelo responsavel. As alteragGes no sistema ou em
seu funcionamento sdo registradas e so realizadas se forem comprovadamente eficazes.

4.7.4 Tratamentos utilizados garantem que a agua produzida atenda aos padrdes de potabilidade definidos na Portaria
n.2.914, de 2011, e suas alteracdes.

4.7.5 Equipamentos e sistemas utilizados no tratamento da 4gua captada permitem a drenagem e a sanitizagdo. Se a
sanitizacdo quimica dos sistemas de agua fizer parte do programa de controle de biocontaminacgdo, deve ser utilizado
procedimento que garanta que o agente sanitizante seja retirado com eficécia.




4.7.6 Agua captada pode ser filtrada e os elementos filtrantes verificados e trocados na frequéncia definida pela
industria ou sempre gue necessdrio, mantendo os registros de tais operacdes.

4.7.7 Avaliacdo periddica de possiveis contaminagGes microbioldgicas de filtros, leitos de carvao ativado e abrandadores,
no caso da existéncia destes, feita por funciondrio capacitado, com adog¢do de medidas para o controle de contaminagdo
(retrolavagem, sanitizagdo quimica ou térmica e regeneragdo frequente) para evitar a contaminagdo do sistema e
formacdo de biofilmes. Se necessdrio, todos os componentes de tratamento da dgua sdo mantidos com fluxo continuo
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4.7.8 POPs implementados, referentes a configuracdo do sistema de tratamento da agua e suas operacgdes, inclusive
aquelas relativas ao controle de potabilidade da agua, especificando os locais de coleta das amostras, a frequéncia de
sua execucdo, as determinagGes analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis.

4.8 PREPARO DA AGUA ADICIONADA DE SAIS:

4.8.1 A 4gua adicionada de sais deve preparada a partir da dgua para consumo humano.

4.8.2 Apds a adigdo de sais a dgua, o produto final apresenta concentragdo de sais definidos na RDC n2 274/05, e suas
alteracdes.

4.8.3 Quando realizada por batelada, a adicdo de sais é por homogeneizadores automaticos. Outras operagdes
adaptadas sempre que a industria dispuser de sistemas dosadores mais complexos (bombas dosadoras dotadas de
rotdmetros ou indicadores de vazdo e bicos pulverizadores), que sdo de material resistente a corrosdo e de facil

hisienizac3o

4.8.5 Analises sistematicas para avaliar a concentracdo dos teores de sais na agua adicionada de sais, utilizando-se
metodologia analitica aplicdvel ao produto. Analises realizadas em amostras coletadas na linha de produgdo e no
produto acabado, com registro referente a coleta das amostras e suas respectivas analises.

4.9 ENVASE E FECHAMENTO:

4.9.1 Envase e o fechamento das embalagens realizados por equipamentos automaticos, garantindo a vedagao, evitando
vazamentos e contaminacdo do produto.

4.9.2 Quando diferentes produtos sdo engarrafados em uma mesma linha de produgdo, utiliza o sistema de limpeza no
local - CIP (Cleaning in Place), ou outro equivalente, nas linhas de envase, para garantir uma eficiente desinfeccdo das
enchedoras e de seus eqauipamentos

4.9.3 Sala de envase mantida em adequado estado de higiene e de conservagdo, somente com as embalagens ou
recipientes necessdrios para uso imediato.

4.9.4 Piso, parede e teto de envase com cantos abaulados, revestimento liso, de cor clara, impermedvel e lavavel.

4.9.5 Porta com revestimento liso, de cor clara, impermedvel, lavdvel e equipada com dispositivo de fechamento
automatico, ajustada aos batentes e em adequado estado de conservacdo.

4.9.6 Sala de envase com piso inclinado, ralo sifonado com tampa escamoteavel, lumindrias protegidas contra quebras e
ventilacdo capaz de manter o ambiente livre de condensacdo de vapor d’agua e ndo pode constituir fonte de
contaminacdo

4.9.7 Adicdo de didxido de carbono a agua adicionada de sais, quando houver, integrada a linha de envase.

4.9.8 Acesso a sala de envase restrito e realizado exclusivamente por uma antessala com lavatdrio provido de torneira
acionada sem contato manual, exclusivo para higiene das maos, dotado de sabonete liquido inodoro, produto
antisséptico e sistema de secagem das mdos acionado sem contato manual

4.9.9 Funcionarios da sala de envase com uniformes limpos e exclusivos para essa area.

4.9.10 Sala de envase e os equipamentos higienizados sempre que forem necessdrias e imediatamente apds o término
do trabalho. Quando aplicavel, higienizacdo contempla o desmonte dos equipamentos na frequéncia definida pela
industria

4.10 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO:

4.10.1 Operacdo de rotulagem das embalagens efetuada fora da drea de envase.

4.10.2 Agua adicionada de sais envasada transportada imediatamente da sala de envase para a area de rotulagem por
meio de esteiras roldveis e automaticas, ndo sendo permitido o transporte manual. A comunica¢do entre essas

dependéncias feita por meio de abertura, dimensionada somente para a passagem das embalagens, a qual deve
nermanecer fechada durante a naralisacio do brocessa de envase

4.10.3 Rétulos das embalagens da agua adicionada de sais obedecem aos regulamentos técnicos de rotulagem geral e
especificos (RDC 259/02 e RDC 274/05).

4.10.4 Agua adicionada de sais envasada submetida a inspecdo visual ou eletrénica. As etapas de inspegdo visual e lacre
das embalagens sdo realizadas por pessoas diferentes.

4.10.5 Agua adicionada de sais reprovadas na inspecdo visual, devolvida ou recolhida do comércio, avariada ou com
prazo de validade vencido armazenada em local separado e identificado até o seu destino final.

4.10.6 Locais para armazenamento da dgua adicionada de sais limpos, secos, ventilados, com temperatura adequada e
protegidos da incidéncia direta da luz solar para evitar a alteracdo da dgua.

4.10.6 Agua adicionada de sais armazenada sobre paletes, estrados e ou prateleiras de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel, respeitando o espagamento minimo necessdrio para garantir adequada ventilagdo, limpeza e,
auando for o caso. desinfeccdo do local




4.10.7 Agua adicionada de sais envasada armazenada distante dos produtos saneantes, defensivos agricolas e outros
produtos potencialmente tdéxicos, como gas liquefeito de petrdleo, para evitar a contaminagdao ou impregnacao de
odores estranhos

4.11 CONTROLE DE QUALIDADE:

4.11.1Controle de qualidade implementado e documentado da 4gua captada, dgua para consumo humano e agua

adicionada de sais, dos insumos, das embalagens e, guando utilizado, do diéxido de carbono. N
4.11.2 Andlises laboratoriais para controle e monitoramento da qualidade da captada, agua para consumo humano e N
agua adicionada de sais devem ser realizadas em laboratério préprio ou terceirizado.
4.11.3 A industria estabelece e executa plano de amostragem, especificando os parametros analiticos, a frequéncia das N
analises, o numero de amostras, e o local de coleta, envolvendo as diversas etapas da industrializacdo.
4.11.4 Existe registro da coleta das amostras e suas respectivas andlises, com adoc¢do de medidas corretivas em caso de N
desvios dos parametros estabelecidos, com seu registro e monitoramento.
4.11.5 Desempenho dos sistemas de captacdo, tratamento, armazenamento e distribuicdo monitorado e registrado. N
4.11.6 Testes fisico-quimicos e microbioldgicos realizados para reavaliacdo da qualidade da agua caso haja qualquer
alteragdo na fonte da agua captada, nas técnicas de tratamento, na configuragdo do sistema ou quando os resultados N
analiticos forem insatisfatérios
4.11.7 Agua adicionada de sais somente liberada para comercializagdo apds aprovacdo pelo controle de qualidade, por N
meio dos laudos de anélise.
4.11.8 Registros relativos ao controle de qualidade mantidos, no minimo, pelo prazo de validade do produto, e N
disponiveis a autoridade sanitaria. _
4.12 TRANSPORTE E COMERCIALIZACAO:
4.12.1 Veiculos de transporte adequados, de materiais que permitam adequada conservagao, limpeza, desinfeccdo e
desinfestacdo, higienizados, sem odores indesejaveis, sem indicios da presenca de vetores e pragas urbanas, dotados de
cobertura e protecdo lateral limpas, impermeaveis e integras e sem o transporte de outras cargas.
4.12.2 Operagdes de carga e descarga realizadas em plataforma externa a area de processamento e os motores
permanecem desligados durante a operacdo, a fim de evitar a contaminagdo das embalagens e do ambiente por gases N
de combustdo
4.12.3 Empilhamento das embalagens dgua adicionada de sais, durante o transporte, realizado de forma a evitar danos N
as embalagens.
4.12.4 Transporte somente de 4gua envasada, lacrada e devidamente rotulada, ndo sendo permitido o transporte a N
granel.
4.12.5 Agua adicionada de sais envasada exposta & venda somente em em locais protegidos da incidéncia direta da luz N
solar e mantida sobre paletes ou prateleiras, em local limpo, seco, arejado e reservado para esse fim.
4.12.6 Agua adicionada de sais envasada e as embalagens retornaveis vazias estocadas e transportadas afastadas de
produtos saneantes, gas liquefeito de petrdleo e de outros produtos potencialmente toxicos, para evitar a contaminagao N
ou impregnacdo de odores indeseidveis
4.12.7 Rétulos das aguas adicionadas de sais devem permanecer legiveis até o final do prazo de validade do produto.

5. DOCUMENTAGAO E REGISTROS
5.3 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:
5.3.1 Existéncia de Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados acessiveis aos funcionarios N
envolvidos e a autoridade sanitaria.
5.3.2 Registros das operagdes utilizados para verificagdo das medidas de controle implantadas, mantidos, no minimo, N
pelo prazo de validade do produto.
5.3.3 Documentagdo comprobatéria de que os materiais constituintes da canalizagdo, do reservatério, dos
equipamentos e das embalagens que entram em contato com a dgua captada, dgua para consumo humano e com agua N
adicionada de sais atendem as especifica¢cdes dispostas na RDC n2 91/01, e outros regulamentos técnicos especificos
referentes an material em contato com a Asua
5.3.5 Dispor de area aprovada pelos 6rgdos ambientais para tratamento adequado das aguas residuais, plano de
gerenciamento dos residuos aprovado pelo 6rgdo ambiental e demais érgdos responsaveis e a disposicdo da autoridade N
sanitdria
5.4 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:
5.4.1 Procedimentos Operacionais Padronizados contendo informacgdes sobre: as instrugdes sequenciais, a frequéncia
de execugdo e especificam o nome, o cargo e ou a fung¢do dos responsaveis comprovadamente capacitados pelas N
atividades, devidamente aprovados, datados e assinados pelo responsavel pela industria.
5.4.2 Higienizag¢ao das instalagdes, equipamentos e utensilios: N
5.4.3 Controle de potabilidade da agua: N
5.4.4 Higiene e saude dos manipuladores: N
5.4.5 Manejo dos residuos: N




5.4.6 Manutengao preventiva e calibracdo de equipamentos: N
5.4.7 Controle integrado de vetores e pragas urbanas: N
5.4.8 Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens: N
5.4.9 Higienizacdo da canaliza¢do contendo informagdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada, métodos de
higienizacdo, principios ativos utilizados e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos, N
temperatura usada na higienizagdo frequéncia de higienizagdo; e outras informagdes que se fizerem necessarias.
5.4.10 Higieniza¢do do reservatério contendo informagGes 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; N
temperatura usada na higienizagdo; frequéncia de higienizagdo; e outras informagdes que se fizerem necessarias.
5.4.11 Recepgdao das embalagens contendo informag¢des sobre: inspec¢do individual, critérios para aceitacdo e N
reprovacgao de embalagens; destino final das embalagens reprovadas; e outras informacgdes que se fizerem necessarias.
5.4.12 Higienizagao das embalagens contendo informagoes 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 N
utilizados na operagdo de higienizacdo; temperatura da higienizagdo; testes usados para verificar o residuo dos
saneantes emnrecsados: e outras infnrmarﬁpc alie se ﬁ7Per nP(‘PQCﬁFiRQ
5.4.13 Tratamento da agua captada contendo informagdes sobre: tipos de tratamento; principios ativos e sua
concentra¢do; tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos; temperatura; testes usados para verificar o residuo N
dos saneantes, caso sejam empregados; testes usados para a avaliacdo da contaminacdo dos elementos filtrantes, no
caso da existéncia destes; e outras informagdes que se fizerem necessarias.
5.4.14 Preparo da agua adicionada de sais contendo informag6es sobre: descricdo detalhada do processo de preparo
da 4gua adicionada de sais; quantidade e tipos de sais adicionados; e tempo de homogeneiza¢do para o preparo de dgua N
adicionada de sajs
5.4.15 Programa de recolhimento de alimentos: N
5.4 HIGIENIZAGAO DO RESERVATORIO DE AGUA
5.4.1 Possui comprovante atualizado de execucdo de higienizagdo do reservatoério de dgua realizado semestralmente por |
empresa habilitada pelo INEA.
5.4.2 Possui laudo de potabilidade da agua, inclusive se a agua utilizada for de fonte alternativa (po¢o, mina ou de N
caminhdo pipa).
5.5 CONTROLE DE VETORES E PRAGAS:
5.5.1 Possui comprovante atualizado de execugdo do servigo de controle de pragas, informando os produtos utilizados, N
métodos, registro do Ministério da Saude, indicagdes para uso médico e assinatura do Responsavel Técnico.
5.6 MANEJO DE RESIDUOS:
5.6.1 Possui contrato com empresa para destinagdo adequada do lixo comum e disponibiliza de Programa para N
Gerenciamento dos Residuos e manifestos de residuos (INEA).
6. AMBIENTES COLETIVOS
6.1 Area de atendimento com acesso e circulacdo livre e desobstruida, disposicdo adequada de equipamentos, fiagdes
elétricas protegidas por conduites, interruptores e tomadas instalados adequadamente, sem objetos inserviveis ou
alheios a atividade desenvolvida
6.2 EPI — calgado de seguranca com antiderrapante para as areas com fritura, luvas e avental para a lavagem de
utensilios, luvas térmicas para o manuseio do forno, bragadeira para manuseio de alimentos na fritadeira, luva de malha
de aco para corte de pecgas de carne, luva prépria para manuseio de gelo, luvas e calgados proéprios para atividades de
limneza e recolhimento dos residuns
7. RESPONSABILIDADE
7.1 Responsdvel técnico comprovadamente capacitado em curso com carga hordria minima de 40 horas e contetddo
programatico englobando os seguintes temas: Microbiologia de alimentos, Industrializacdo da dgua adicionada de sais, N
Boas Praticas de Fabricagdo, Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC e outros pertinentes.
8. REFEITORIO
8.1 Existéncia de balcdo térmico de distribuicdo em funcionamento e com barreiras de prote¢do que previnam a N

contaminagdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da agdo do consumidor e de outras fontes.

8.2 Para conservagdo a quente, os alimentos sdo submetidos a temperatura superior a 602C (sessenta graus Celsius) por,
no maximo, 6 (seis) horas ou sob temperaturas inferiores a 60°C por um prazo maximo de 1 (uma) hora.

8.3 Os alimentos resfriados devem ser expostos a temperatura de no maximo 52C.

8.4 Equipamentos, mdveis e utensilios disponiveis e compativeis com as atividades, em numero suficiente e em
adequado estado de conservacdo e higiene.

8.5 Os manipuladores adotam procedimentos que minimizam o risco de contaminagdo dos alimentos preparados por
meio de antissepsia das mdos ou pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.




8.6 Os utensilios utilizados na consumacdo dos alimentos (pratos, copos, talheres) sdo devidamente higienizados e
armazenados em local protegido.

8.7 Os utensilios descartaveis utilizados na consumac&o dos alimentos sdo expostos e armazenados em local protegido.

8.8 Existe controle do registro de tempo e temperatura.

8.9 Lavatdrios para higienizagdo de maos com sabonete liquido e toalha de papel ndo reciclado e lixeiras com tampa sem
acionamento manual.
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8.10 Sistema de recepgao de utensilios sujos, separado do ponto de distribuigao.

D. CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

O panorama sanitdrio sera utilizado como critério para definicdo e priorizacdo das estratégias institucionais de intervencgao.

() Grupo 1 - Industria de baixo risco - 100% de atendimento dos itens referentes a Higienizagdo da canalizagdo, Higienizagdo do reservatério,
Recepcdo das embalagens e Higienizagdao das embalagens e 76 a 100% de atendimento dos demais itens.

() Grupo 2 - Industria de médio risco - 100% de atendimento dos itens referentes a Higienizagdo da canaliza¢do, Higienizag¢do do reservatorio,
Recepcdo das embalagens e Higienizacdo das embalagens e 51 a 75% de atendimento dos demais itens.

() Grupo 3 - Industria de alto risco - ndo atendimento a um ou mais itens referentes a Higienizacdo da canalizacdo, Higienizagdo do reservatorio,
Recepcao das embalagens e Higienizagdo das embalagens e 0 a 50% de dos demais itens.

E. RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e Matricula do responsavel pela Inspecdo

F. RESPONSAVEIS PELO ESTABELECIMENTO

Nome do responsavel pelo estabelecimento / Empresa

LOCAL: DATA: / /

CRITERIO DE AVALIACAO

IMPRESCINDIVEL - I: Considera-se item IMPRESCINDIVEL aquele que atende as Boas Praticas e a Biosseguranga, que pode influir em grau critico na qualidade ou
seguranca dos produtos e processos.

NECESSARIO - N: Considera-se item NECESSARIO aquele que atende as Boas Praticas e a Biosseguranga, e que pode influir em grau menos critico na qualidade ou
seguranga dos produtos e processos.

RECOMENDAVEL - R: Considera-se RECOMENDAVEL aquele que atende as Boas Préticas e a Biosseguranga, e que pode refletir em grau n3o critico na qualidade ou
seguranca dos produtos e processos.

LEGENDA:

S-SIM N - NAO NAP - NAO APLICADO




