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RESUMO: No início do século XIX, com a vinda da Família Real Portuguesa para o Brasil surgiu iniciativas 
do caráter da vigilância sanitária, que tem sua origem na denominação “polícia sanitária”. A vigilância 
sanitária é regulamentada pelo Sistema Único de Saúde “como um conjunto de ações competentes a 
eliminar, reduzir  ou prevenir riscos a saúde e também de intervir nos problemas sanitários decorrentes do 
meio ambiente, produção e circulação de bens”. Com a promulgação da Lei nº 9.782 é criada a Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária, que no âmbito do Ministério da Saúde é caracterizada como uma agência 
reguladora de independência administrativa; passo este muito importante para a saúde pública 
principalmente na área de alimentos que é onde o comércio varejista esta cada vez maior e com menor 
cuidado com a segurança. Para garantir a segurança dos alimentos oferecidos, é necessária a implantação 
das Boas Práticas de Fabricação (BPF). Portanto este trabalho tem como principal objetivo fazer uma 
avaliação higiênico- sanitária e físico- estrutural de supermercados de médio e pequeno porte da cidade de 
Maringá, através de um check-list baseado na resolução nº 275 da ANVISA, para constatar o cumprimento 
da legislação em relação aos blocos: situação e condição da edificação, equipamentos e utensílios, 
funcionários nas áreas de manipulação/ venda, materiais/ produtos expostos e fluxo. Esta avaliação inicial 
permite levantar pontos críticos ou não conformes. Posteriormente será efetuada uma pontuação através da 
Ficha de Inspeção de Estabelecimentos da Área de Alimentos (FIEAA). A partir dos dados coletados 
pretende-se traçar ações corretivas para adequação de instalações e procedimentos que possam 
comprometer os alimentos e a saúde do consumidor. 
 
 
 
PALAVRAS-CHAVE: Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle; Boas Práticas de Fabricação; 
Supermercados e Vigilância Sanitária 
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