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

INTRODUCAO: Pela crescente necessidade de agbes de controle sanitario na area de alimentos, com o
objetivo de melhorar a salude da populacdo e garantir a qualidade dos alimentos, a RDC N° 275/2002
elaborada pela ANVISA, dispbe do regulamento de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) para
industrias alimenticias, e da lista de verificagdo das Boas Préticas, com a meta de assegurar o
aperfeicoamento de ac¢des de inspecao e de controle sanitario. OBJETIVO: A proposta do estudo, foi aplicar
uma lista de verificagdo em uma indUstria alimenticia, a fim de oportunizar a visitagao/vistoria em uma
instalacao industrial, com o intuito de ampliar o conhecimento a respeito dos habitos, procedimentos e
metodologias utilizadas pelas empresas na manuten¢éo da seguranca e qualidade de alimentos provenientes
do setor agropecuéario. METODOS: A visita técnica foi realizada em uma cervejaria com atividade de produtor
e envasilhador, localizada na mesorregido Oeste Catarinense e microrregido de Sdo Miguel do Oeste, com
aplicagéo da lista de verificagdo conforme estabelecida pela RDC N° 275/2002. Apds a visita técnica e
preenchimento da listagem, realizou-se a analise quantitativa de itens cumpridos para entéo classificacdo do
estabelecimento quanto ao grupo: grupo 1 (alta adequacéo), 2 (média adequacédo) e 3(baixa adequacéo)
conforme atendimento dos itens. RESULTADOS: Apés a compilacdo dos resultados da lista de verificacao,
constatou-se que 94,94% dos itens listados encontravam-se em conformidade com a legislagéo, conferindo
ao estabelecimento a categorizagédo de alta adequacéo, grupo 1, por apresentar os itens em conformidade
entre os percentuais de 76 e 100% conforme RDC N° 275/2002. CONSIDERACOES FINAIS: Diante do néo
cumprimento de alguns itens da lista de verificacdo, sugerem-se alteracdes na correcéo de algumas falhas,
apontadas pela auséncia de placas ilustrativas de lavagem corretas das maos, junto aos locais destinadas a
este fim; escassez de informacdes na rastreabilidade de cada ingrediente utilizado em cada lote, sugerindo-
se o acréscimo de informagdes de fornecedores, lote, validade e quantidade de cada ingrediente. Faltavam
informacgBes obrigatdrias na rotulagem de barris no setor de expedi¢cdo (camara fria). Considerando a
necessidade constante de aperfeicoamento das acfes de controle sanitério, as observa¢gBes apontadas
podem promover a melhoria sanitéria, de rastreabilidade e transparéncia da empresa e harmonizacao da agédo
de inspec¢édo sanitaria em todo territério Nacional.

Palavras-chave: Checklist. Qualidade de alimentos. Seguranca sanitaria.
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