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Leitores!

O informativo “Água Segura, Alimento Saudável: boas 
práticas para a qualidade da água na manipulação de alimentos” 
apresenta orientações práticas sobre a importância da água potável 
para a segurança dos alimentos e a saúde pública. 

Nesse guia orientativo há uma abordagem da qualidade 
da água, como ponto essencial para a saúde dos consumidores e a 
segurança dos alimentos, com vistas a prevenção de contaminações. 

Neste informativo, você encontrará informações 
claras sobre a relevância da água potável, os impactos da água 
contaminada, normas de potabilidade, fontes de contaminação e 
boas práticas para armazenamento e higiene de reservatórios. 

Também abordaremos  sobre as estratégias para garantir o 
uso seguro da água em todas as etapas da produção de alimentos, 
com o objetivo de auxiliar manipuladores de alimentos na 
promoção de um ambiente seguro e de qualidade.

 
Boa leitura !
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De acordo com a Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária - ANVISA, é condição necessária 
que apenas água potável seja utilizada na 
manipulação de alimentos. Condição que  tem 
por objetivo evitar contaminações, principalmente as 
microbiológicas. A água potável é aquela que atende 
aos padrões de potabilidade, garantindo a ausência de 
micro-organismos patogênicos, produtos químicos 
ou outras substâncias prejudiciais à saúde humana. É 
essencial garantir que a água utilizada atenda a esses 
requisitos.

A água potável é de grande importância para a indústria de alimentos, já 
que influencia diretamente na qualidade do produto final.

Sendo assim, ela deve apresentar dois requisitos importantes: 
qualidade e quantidade.

A quantidade deve ser suficiente para 
desempenhar todas as atividades na indústria.

A qualidade faz referência à sua carga microbiológica 
e às características químicas e físicas, influenciando 
diretamente na qualidade higiênico sanitária do 
produto final.

6

Assim, o controle da água em seus aspectos químicos, físicos e 
microbiológicos é fundamental para racionalizar seu uso nas indústrias 
alimentícias.
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Contaminantes na água podem prejudicar a saúde humana e causar doenças 
graves, que podem levar a  óbitos. Bactérias como a Escherichia coli,  Salmonella 
sp., vírus e parasitas em alimentos, especialmente se consumidos crus ou mal 

cozidos, representam riscos à saúde pública.

A água contaminada pode ou não mudar o sabor, o odor e 
a aparência, tornando-a inadequada  para beber, cozinhar 
e tomar banho, o que diminui a qualidade de vida. Isso 
sobrecarrega os sistemas de saúde, aumenta os custos de 
tratamento, além de ter impacto diretamente nas  atividades 
econômicas, como a agricultura e o turismo.

7
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A qualidade da água é afetada por 
contaminantes físicos, como partículas 
sólidas que podem alterar sua clareza e cor. 
Esses contaminantes podem ser causados 
por eventos naturais, como tempestades e 
erosão, ou por atividades humanas, como 
construção e urbanização.

Contaminantes químicos: são 
substâncias que não ocorrem naturalmente 
na água e podem prejudicar a saúde e 
o meio ambiente. Isso inclui produtos 
químicos tóxicos, pesticidas, fertilizantes, 
metais pesados e sais minerais.

8

Contaminantes biológicos: são 
materiais de origem orgânica, vivos ou 
mortos. Bactérias, vírus, algas, fungos e 
parasitas podem estar na água que entrou 
em contato com resíduos de animais ou 
humanos.
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Organoléptico (sabor, cor e
odor)

Radioatividade 

 Microbiológico (bactérias)

Substâncias químicas

A legislação brasileira que regulamenta a potabilidade da 
água é a Portaria GM/MS nº 888, de 4 de maio de 2021. Esta 
portaria altera o Anexo XX da Portaria de Consolidação nº 5, 
de setembro de 2017.

No Brasil, a água potável deve atender a quatro padrões:

A qualidade da água é verificada por parâmetros físicos, químicos e biológicos. 
Isso ajuda a garantir que a água seja segura para o consumo, reduzindo riscos à 
saúde. Também define as responsabilidades de órgãos públicos e das empresas 

de saneamento.
9
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A água deve ser armazenada de maneira correta para garantir
sua potabilidade, prevenir doenças como: cólera, febre tifoide,

amebíase, hepatite A, diarreia, leptospirose, entre outras.

A água deve ser armazenada em reservatórios com 
tampas, como caixa d’água e tanques, que devem 
ficar em local limpo, coberto, protegido da luz solar 
direta,  pois a luminosidade e o calor favorecem o 
crescimento de algas e bactérias.

• O local de armazenamento deve ser limpo, seco e livre de goteiras, 
vazamentos ou infiltrações;
• Deve-se evitar a incidência direta de luz solar, calor e umidade;
• Não deve ser armazenado perto de produtos químicos com odores fortes;
• O reservatório deve ser feito de material resistente e durável, que não 
enferruja.

Alguns cuidados devem ser tomados para um armazenamento adequado:

Os recipientes devem ser colocados sobre estrados ou paletes 
limpos e secos;  

Os prazos de validade da água e dos recipientes devem ser 
respeitados.

A água deve ser armazenada de maneira correta para garantir 
sua potabilidade, prevenir doenças como: cólera, febre tifoide, 

amebíase, hepatite A, diarreia, leptospirose, entre outras.

10
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A água deve ser armazenada de maneira correta para garantir
sua potabilidade, prevenir doenças como: cólera, febre tifoide,

amebíase, hepatite A, diarreia, leptospirose, entre outras.

Você sabia que é importantíssimo 
manter a higiene dos reservatórios 

e caixas d’água ?

A limpeza deve ser realizada a cada seis meses ou antes 
de seis meses caso haja contaminação da água, quando 
há alteração no seu aspecto, como cor odor ou mesmo 
quando há entrada de animais ou pessoas no reservatório 
e caso seja observado sujeira no reservatório como lodo, 
folhas, lama.

Fique atento aos cuidados básicos:

11

Reservatórios e caixas d’água devem estar limpos e com tampa, 
para proteger a água da  presença de urina e fezes de animais e 

evitar abrigos de insetos, anfíbios e roedores.

Manter os reservatórios e caixa d’água em bom estado de 
conservação e integridade sem rachaduras e outras avarias, assim 

como limpeza periódica, garante segurança no armazenamento da 

Registrar a data em que foi realizada a limpeza e a desinfecção 
do reservatório e das tubulações. A anotação poderá ser feita na 

parede do lado de fora do reservatório.
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Febre Enjoos

Dor de cabeçaTremores

O consumo de água contaminada pode aumentar 
o risco de algumas doenças, como leptospirose, 
cólera, hepatite A e giardíase, por exemplo, já que os 
agentes infecciosos responsáveis por essas doenças 
conseguem se desenvolver na água e se espalhar 
mais facilmente.

Após o contato com a água contaminada, 
tenha atenção aos seguintes sintomas:

Ao aparecimento destes sintomas, procure 
imediatamente uma unidade de saúde.

12
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Febre Enjoos

Dor de cabeçaTremores

O cuidado em todas as etapas do processo de produção de alimentos é essencial 
para garantir a qualidade, a segurança alimentar e a sustentabilidade do processo 
produtivo. Assim é  importante seguir algumas práticas em cada etapa.

Na irrigação, deve-se usar água tratada e 
monitorada. Na lavagem dos alimentos, 
a água precisa ser potável, e pode-se 
usar desinfetantes para reduzir micro-
organismos, além de garantir que os 
equipamentos estejam sempre limpos.

No processamento de alimentos, a água deve 
ser tratada e monitorada regularmente para 
garantir sua qualidade. É essencial controlar a 
temperatura e o tempo durante o cozimento e 
pasteurização para eliminar micro-organismos. 

A  água residual precisa ser tratada antes de 
ser descartada no meio ambiente, e, quando 
possível, reutilizada de forma controlada, 
para fins específicos, como a ferti-irrigação.

13
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Sabemos bem que a utilização de uma água de  má qualidade, pode causar 
sérios problemas, afetando tanto a segurança dos alimentos quanto a qualidade 
do produto final. Então, abaixo descrevemos os principais impactos de uma 
água de má qualidade na produção de alimentos:
 

Uma das consequências mais graves  na 
produção de alimentos é o uso de água 
contaminada, que pode levar a transmissão 
de micro-organismos patogênicos como 
bactérias e vírus, por meio da irrigação, 
lavagem e processamento de alimentos. 

Já na indústria de processamento, a água de má qualidade pode causar 
contaminação dos alimentos produzidos, comprometendo a qualidade do 
produto final, alterando o sabor, cheiro, cor e textura deles. Além disso, 
isso pode aumentar os custos de produção.

Quanto aos impactos ambientais, quando 
a água é descartada de forma inadequada, 
pode poluir o solo e os corpos d’água, 
afetando a fauna e a flora e prejudicando 
a disponibilidade de água potável. 

No cultivo agrícola, a irrigação com água contaminada 
pode prejudicar o crescimento das plantas, afetar o solo 
e transferir substâncias tóxicas e micro-organismos para 
os alimentos.

14
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Cozimento dos alimentos

Na preparação de alimentos, sejam estes de origem animal (carnes, ovos, 
leite) ou de origem vegetal (legumes, hortaliças, frutas e verduras, arroz, 
feijão), a água é utilizada em diversos processos, como:

Determinar a potabilidade da água é essencial para melhor 
qualidade higiênico sanitária dos alimentos produzidos.

15
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A ingestão de bebidas e alimentos 
contaminados pode causar as DTHA’s 
(Doenças de Transmissão Hídrica e 
Alimentar).

Quando a água utilizada na produção de alimentos 
não apresenta boa qualidade ela pode trazer diversos 
riscos à saúde, pois pode estar contaminada por 
bactérias entéricas (bactérias que estão presentes no 
trato gastrinstestinal de humanos e animais), vírus ou 
protozoários.

16

O consumo de água potável é fundamental para preservar 
a saúde do consumidor e garantir a manipulação segura 
dos alimentos, pois ela é utilizada como ingrediente 
na preparação dos alimentos, em sua lavagem, nos 
procedimentos de higienização do ambiente, dos 
utensílios e equipamentos e também das mãos. Portanto, 
fiquemos sempre atentos quanto a qualidade da água 
que consumimos.

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1S5ZDe2gH9WYACzHRm7C5QOxTXZNnk53d/edit?usp=sharing&ouid=103260999997621086039&rtpof=true&sd=true
https://youtu.be/L-utcmTwghQ
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Filtração desinfecção

Filtração e fervura

Mas.. O que podemos fazer 
quando a água utilizada 
para consumo humano e 
preparação dos alimentos 
não apresenta-se potável?

• Filtrar ou coar a água com filtro 
doméstico, coador de papel ou pano 
limpo;
•   Adicionar 2 (duas) gotas de hipoclorito 
de sódio a 2,5 % para cada 1 (um) litro de 
água;
• Misturar bem e esperar meia hora antes 
de consumir a água.

• Filtrar ou coar a água com filtro 
doméstico, coador de papel ou pano 
limpo;

• Depois de filtrar ou coar, ferver por 5 
Icinco) minutos;

•  Aguardar a água esfriar e recomenda-se 
sacudir/chacoalhar a água  antes de beber.

17

Pode-se utilizar água sanitária, com teor de cloro ativo de 2,0 % a 2,5 %, como 
desinfetante em substituição ao hipoclorito de sódio a 2,5 %, porém, esta não pode 
ter nenhum outro aditivo como: alvejante, desinfetantes, essência, perfume etc. 
A PROPORÇÃO DEVE SER: 2 gotas para cada 1 litro de água. Aguardar 
por 15 minutos e depois a água estará pronta para beber ou para a elaborar 
as refeições.
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Esse informativo vem trazer informações importante 
sobre Qualidade da Água na Manipulação de 

Alimentos e práticas sobre a importância da água 
potável na segurança alimentar.

É importante termos água segura na produção dos 
nossos alimentos.

Vamos compartilhar essas informações!

18
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