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Grande area do conhecimento: Ciéncias Agrarias
Modalidade: Apresentacdo oral (BANNER)

INTRODUCAO: Muito se tem discutido acerca de grandes indices de pragas, vetores e microrganismos, 0s
guais podem causar contaminac¢des nos alimentos. A fim de auxiliar na melhoria das condi¢8es sanitérias dos
alimentos, controle do ambiente de producdo e aumentar a seguranca do consumidor final, a Agéncia
Nacional de vigilancia Sanitaria (ANVISA) através da Resolugdo, RDC N° 275/2002 apresenta hormas e uma
lista de verificagdo, Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e normas de Boas Praticas.
OBJETIVO: Realizar a vistoria em uma industria de embutidos, utilizando a lista de verificagédo estabelecida
pela legislacédo, a fim de avaliar as instalagdes da indulstria, os equipamentos, moveis e utensilios e as
pessoas que 0s manipulam e se necessario, promover melhorias para a producéo de alimentos de qualidade,
e livres de quais quer riscos a satide. METODOS: Foi selecionada uma indistria de embutidos, na cidade de
Trés Passos, Rio Grande do Sul, a qual produz salame, torresmo, morcilha e linguica frescal. Para a aplicacao
de checklist de acordo com a RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002. A vistoria seguiu a ordem da lista de
verificagdo, com preenchimento dos campos com as opc¢cbes de conformes e ndo conforme. Apds o
preenchimento da planilha, estabeleceram-se 0s percentuais para cada classe, e pelo percentual geral
classificou-se a empresa em relacdo ao grupo; grupo 1 (alta adequacdo), 2 (média adequacao) e 3 (baixa
adequacéo) de acordo com a legislacdo. RESULTADOS: Ao todo foram 166 itens avaliados, tendo 156 itens
conformes, 2 itens inconforme, classificando-a, como Grupo 1, de alta adequacéo pois ultrapassa 76%. As
nao conformidades, estavam associadas a estrada que liga a industria que se apresentou de dificil acesso,
principalmente em dia de chuvas, por encontrar-se em meio rural. A solucéo corretiva, seria a aplicagédo de
via de asfalto de ligacao para facilitar a chegada de produtos e também as entregas. Também foram
observadas falhas na periodicidade da limpeza de reservatérios de 4gua que séo utilizados na produgéo,
apresentando risco de contaminacdo. CONSIDERACOES FINAIS: O referido trabalho foi de grande valia na
ampliac@o do conhecimento na &rea, mostrando o quanto a qualidade de producéo é inegociavel. Além disso,
a importancia da checagem para promo¢do de melhorias através da aplicacdo da lista de verificaces,
seguindo as normas de boas préticas. O estabelecimento avaliado apresentou bons resultados, apesar de
algumas melhorias ainda serem necessarias.

Palavras-chave: Normas. RDC. Checklist.
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