AVALIAGAO DE TRES SEGOES DO CHECKLIST DA RDC 216 EM RESTAURANTE NO
INTERIOR NORDESTINO
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RESUMO

Introdugao: Aimplementagao de um programa de boas praticas de fabricagéo traz inumeros
beneficios, como a produgéo de produtos com qualidade superior e maior seguranga, redugao
nas reclamacgodes dos consumidores, e melhorias no ambiente de trabalho, que se torna
mais organizado e seguro. Além disso, os funcionarios desempenham suas fungdes com
mais motivacéo e produtividade. Objetivo: Realizar uma analise das se¢des do checklist da
RDC 216 sobre controle de vetores e pragas, matérias-primas, ingredientes e embalagens
e manejos de residuos de um restaurante localizado em no Sertdo de Pernambuco.
Metodologia: Para este trabalho, foi efetuada uma visita em um restaurante. Foi utilizada
uma lista de verificagao de boas praticas de manipulagao e fabricacdo de alimentos baseada
nas RDC 216/2004, e CVS 5/2013, ambas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), e classificagédo de acordo com RDC 275/2002, onde as trés se¢des contavam
com 30 itens, classificados como conformes, ndo conformes ou n&do se adequa. Resultados:
As trés secbes contavam com um percentual de 100% de adequacédo, isso porque o
estabelecimento seguia todas as normas estabelecidas pela legislagéo vigente. O controle
de vetores e pragas é essencial em servigos de alimentagao, pois sua auséncia pode gerar
riscos a saude. A adequada gestdo de matérias-primas e residuos contribui para garantir a
seguranca higiénico-sanitaria das refeigcdes e demonstra a preocupacao do estabelecimento
com barreiras técnicas na cozinha. Conclusdes: O restaurante analisado apresentou 100%
de conformidade com as normas de boas praticas de fabricagdo, garantindo seguranca
higiénico-sanitaria. O controle adequado de vetores, pragas, matérias-primas e residuos
reforga a qualidade dos servigos prestados e a seguranga dos alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Controle de pragas. Manejo de residuos. Matéria-prima.
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