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Prefeitura Municipal de Rolante
Secretaria de Agricultura
Serviço de Inspeção Municipal
“Capital Nacional da Cuca”

MEMORIAL ECONÔMICO-SANITÁRIO



ESPAÇO PARA USO EXCLUSIVO DO SIM



MODELO PADRÃO - preencha seguindo o Guia de orientação, não adicione itens, não modifique a numeração ou o leiaute. Preencha cada item e exclua apenas as informações em vermelho
1. IDENTIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO

Razão Social: 
Denominação Comercial: (nome “fantasia” da empresa)
CNPJ/CPF: (informar CNPJ ou CPF caso produtor rural)
Número de registro no SIM: (se ainda não possui, deixar em branco) 
Responsável legal: (nome) 
Responsável Técnico e CRMV-RS: (informar nome e CRMV)
Propriedade: (  )Própria (  )Arrendada   (   )Alugada 	(   )Outro:               
Proprietário:
Endereço: (informar rua, n°, bairro)
Município/UF: 
CEP: 
Endereço para correspondência: 
Telefones:
e-mail: 

2. NATUREZA DA SOLICITAÇÃO (assinalar conforme o caso)

(  ) Registro
(  ) Reforma, Ampliação. Especifique:
(  ) Alteração do Memorial
(  ) Complementação do Memorial 

3. CLASSIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO (assinalar conforme o caso – o SIM verificará a classificação)

(  ) Abatedouro Frigorífico      	
(  ) Unidade de Beneficiamento de Carne e Produtos Cárneos
(  ) Granja Leiteira
(  ) Posto de Refrigeração
(  ) Unidade de Beneficiamento de Leite e Derivados 
(  ) Queijaria    	
(  ) Abatedouro Frigorífico de Pescado	
(  ) Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de Pescado
(  ) Granja Avícola
(  ) Unidade de Beneficiamento de Ovos e Derivados
(  ) Unidade de Beneficiamento de Produtos de Abelhas			
(  ) Outro. Especifique:

4. TIPO DE TECNOLOGIA E PRODUÇÃO DIÁRIA MÁXIMA (assinalar conforme o caso e preencher a quantidade)

ABATE

(  ) Bovinos/ Bubalinos - quantidade:____animais ou Kg/dia
(  ) Suínos - quantidade:____animais ou Kg/dia
(  ) Ovinos - quantidade:____animais ou Kg/dia
(  ) Caprinos - quantidade:____animais ou Kg/dia
(  ) Aves - quantidade:____animais ou Kg/dia
(  ) Peixes - quantidade:____animais ou Kg/dia
(  ) Outros – Tipo:               - quantidade:____animais ou Kg/dia

Velocidade do abate:___animais/hora 

CARNES 

(  ) Carnes desossadas/cortes – quantidade:  ____  kg/dia ou ____ kg/semana
( ) Fracionamento – quantidade:kg/dia ou ____ kg/semana 
(  ) Fatiamento - quantidade:kg/dia ou ____ kg/semana (bifes/iscas/cubos)
(  ) Moagem – quantidade: 500 kg/dia ou ____ kg/semana (carnes de bovinos e aves – carne moída)
(  ) Filetagem – pescado – quantidade:  ____  kg/dia ou ____ kg/semana	
(  ) Conservas frescais – quantidade:  ____  kg/dia ou ____ kg/semana (linguiça frescal...)
(  ) Conservas defumadas – quantidade:  ____  kg/dia ou ____ kg/semana ( linguiça defumada...)
(  ) Conservas assadas – quantidade:  ____  kg/dia ou ____ kg/semana (mortadela...)
(  ) Conservas cozidas – quantidade:  ____  kg/dia ou ____ kg/semana (mortadela...)
(  ) Conservas maturadas – quantidade:  ____  kg/dia ou ____ kg/semana (copa, salame....)
(  ) Banha/torresmo – quantidade:  ____  kg/dia ou ____ kg/semana
( ) Salgados – quantidade:  ____  kg/dia ou ____ kg/semana (alimentos prontos, tipo bolinho de peixe, hambúrguer...)
(  ) Outros – tipo:                     – quantidade:  ____  kg/dia ou ____ kg/semana

OVOS

(  ) Ovos - Tipo Jumbo – quantidade:  ____  un/dia ou ____ dúzia/semana
(  ) Ovos - Tipo Extra – quantidade:  ____  un/dia ou ____ dúzia/semana
(  ) Ovos - Tipo Grande – quantidade:  ____  un/dia ou ____ dúzia/semana 
(  ) Ovos - Tipo Médio – quantidade:  ____  un/dia ou ____ dúzia/semana 
(  ) Ovos - Tipo Pequeno – quantidade:  ____  un/dia ou ____ dúzia/semana	
(  ) Ovos - Tipo Industrial – quantidade:  ____  un/dia ou ____ dúzia/semana 
(  ) Ovo Líquido: quantidade:  ____  un/dia
(  ) Gema de Ovo: quantidade:  ____  un/dia
(  ) Clara de Ovo: quantidade:  ____  un/dia
(  ) Ovo Integral Pasteurizado: quantidade:  ____  un/dia
(  ) Outros – tipo:                     – quantidade:  ____  un/dia ou ____ dúzia/semana


5. LISTA DE PRODUTOS PRODUZIDOS:
 (Listar todos os produtos produzidos pelo estabelecimento - Mencionar o nome do produto conforme nomenclatura oficial. Se existirem dúvidas, entrar em contato com o SIM para esclarecimentos. Deve ser consultada a Portaria n°1 de 09 de outubro de 2001 do MAPA ou o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do produto).

6. MATÉRIA-PRIMA

6.1 Procedência: 
(De estabelecimentos com registro no CISPOA, SIF, SIM/SUSAF, SISBI e SIM/Rolante entre outros, conforme o caso).
6.2 Tipo: (assinalar conforme o caso)
(  ) Animais vivos 
(  ) Carne com osso: (  ) Resfriados   (  ) Congelados
(  ) Carne desossada: (  ) Resfriados   (  ) Congelados
(  ) Pescados: (  ) Resfriados  (  ) Congelados
(  ) Conservas cárneas		
(  ) CMS
(  ) Ovos “in natura”			
(  ) Outros – tipo:

7. MERCADO DE CONSUMO:
 (se consumidor final, cozinha industrial, supermercados, etc)
 
8. DADOS DO MEMORIAL DESCRITIVO DA CONSTRUÇÃO

Área do terreno: m².
Área a ser construída: m².
Área construída Total: m².
Recuo do alinhamento da rua: (xx metros da rua).
Fundações: (se alvenaria...)
Pé direito: (de todas as seções e câmaras frias – da recepção da matéria prima até a expedição, câmaras frias).
Cobertura: (de todas as seções e câmaras frias – da recepção da matéria prima até a expedição).
Forros (material): (de todas as seções e câmaras frias – da recepção da matéria prima até a expedição, câmaras frias).
Esquadrias (material): (de todas as seções)
Portas (material): (de todas as seções e câmaras frias – da recepção da matéria prima até a expedição; tipo de sistema de abertura e fechamento – manual/automático/vai e vem...).
Óculo: (Material/tampa de todas as seções onde estará)
Revestimento geral: (de todas as seções e câmaras frias – da recepção da matéria prima até a expedição – azulejo/painel etc... cor).
Pavimentação/piso (material): (de todas as seções e câmaras frias – da recepção da matéria prima até a expedição incluindo área externa/ citar se possui caimento em direção aos ralos, etc).
Instalações de água: (descrever de qual material são os canos, se cores diferentes...)
Pintura geral: (interna e externa)
Sistema de esgoto e ralos: (como é feito o escoamento das águas residuais e resíduos; onde estão localizados os ralos, se há canaletas para escoamento e onde estão, descrever o tipo de ralo (sifonado);
Responsável pelo projeto e número de registro: 

9. DESCRIÇÃO DO PROCESSO/FLUXO DE ABATE POR ESPÉCIE E/OU INDUSTRIALIZAÇÃO DE CADA TIPO DE PRODUTO (desde a recepção da matéria prima ou animais, depósito, processamento, embalagem/rotulagem, expedição – seção onde acontece cada etapa, sucintamente – de cada produto).

10. LISTA DE CÂMARAS FRIAS E FÁBRICAS DE GELO INDICANDO RESPECTIVA TEMPERATURA E PRODUTO ACONDICIONADO

Exemplo: 1. Câmara Fria para Matéria Prima Resfriada: -1°C – 4°C
               2. Câmara Fria para Produto Pronto Resfriado: -1 – 4°C
               3. Câmara Fria para Resíduos: -1 – 4°C

11. NÚMERO APROXIMADO DE FUNCIONÁRIOS DIRETAMENTE ENVOLVIDOS NA PRODUÇÃO

Masculino: 	
Feminino:


12. MEIOS DE TRANSPORTE A SEREM UTILIZADOS

Matéria-prima: (Veículo isotérmico refrigerado, chega em ganchos, caixas...)
Produto pronto: (Veículo isotérmico refrigerado, vai em caixas plásticas vazadas de coloração branca, embalagens plásticas...)

13. ÁGUA DE ABASTECIMENTO

1. Procedência: (se poço artesiano, Rede pública Corsan, etc...).
2. Vazão: __litros/hora
3. Captação: 
4. Tratamento: (se a água é clorada com clorador automático antes de chegar ao reservatório, etc...).
5. Reservatórios: (capacidade) 
6. Distribuição: 

14. RECOLHIMENTO E TRATAMENTO DAS ÁGUAS RESIDUAIS:
 (características do sistema de coleta e remoção (ralos sifonados, canaletas, etc) das água residuais/servidas do interior da indústria e currais/pocilgas em direção ao tratamento de efluentes)

15. SISTEMA DE VENTILAÇÃO, EXAUSTÃO E CLIMATIZAÇÃO DAS SEÇÕES:
(de cada seção - descrever o tipo de ventilação se existem janelas, se são teladas, se existem exaustores, onde estão... se existem equipamentos de frio industrial, onde estão, quando são usados e a que temperatura fica o ambiente normalmente...)

16. INDICAÇÃO DO SISTEMA DE CONTROLE DE TEMPO, TEMPERATURA E UMIDADE DAS SEÇÕES E EQUIPAMENTOS, QUANDO FOR O CASO:
(descrever se existem termômetros, se são simples ou de máxima e mínima... se estão no ambiente ou nas câmaras frias, quantos são, como são usados, de quanto em quanto tempo a temperatura é aferida.)

17. TIPO DE ILUMINAÇÃO UTILIZADA NAS SEÇÕES:
(descrever o tipo de lâmpada, quantas lâmpadas por seção, se possuem proteção contra explosão)

18.  ÁGUA QUENTE E VAPOR:
(descrever se há água quente ou vapor no estabelecimento, para que são usados, como são produzidos, se caldeira, se misturador, pontos de saída, mangueiras, pias, chuveiros, esterilizadores de facas e serras...)

19. EQUIPAMENTOS e UTENSÍLIOS:
(Descrever todos os equipamentos e utensílios existentes no estabelecimento por setor e/ou sala e descrever de que material cada um é feito).


Exemplo para matadouro/frigorífico e embutidos:

1. Box de insensibilização: 01 (UMA) pistola pneumática de cardo cativo penetrante feita de inox e com capacidade de 175 libras;

2. Sala de abate: 01 (UMA) pistola manual de dardo cativo penetrante de metal que fica na sangria; 01 (UMA) serra de peito de inox na linha de abate, 01(UMA) serra de carcaça de inox na linha de abate, 01 (UMA) pia de inox na esfola, etc.........

3. Sala de processamento: 01 (UMA) mesa de aço inox, 01 (UM) misturador de inox; 01 (UM) moedor de carne de inox, 01 (UM) misturador de aço inox, 01 (UMA) embutideira de aço inox, etc.............
	
4. Sala de Desossa: 01 (UM) climatizador, 01 (UMA) mesa de aço inox, 01 (UM) higienizador de facas e chairas de inox, etc.........,

20. INDICAÇÃO DO SISTEMA DE REMOÇÃO DOS ANIMAIS E/OU PRODUTOS:
 (dos tanques de escalda, cozimento, resfriamento, etc.)

21. INDICAÇÃO DO SISTEMA DE REMOÇÃO DOS PRODUTOS NÃO COMESTÍVEIS E CONDENADOS DAS SEÇÕES DE PRODUÇÃO PARA A SEÇÃO DE RESÍDUOS (resíduos, ossos, couros, sangue, chifres – da seção de abate ou manipulação até a seção de resíduos):
Exemplo:
- restos de materiais vencidos, condenados ou contaminados, restos de ossos... são armazenados em local próprio, em bombonas com tampa lacrada, a temperatura ambiente ou refrigerados (onde?), ficam estocados em câmaras frias próprias ou no exterior do estabelecimento, em local coberto, longe de produtos comestíveis... e são recolhidos a cada __ dias por empresa registrada especializada.

22. INDICAÇÃO DO TRATAMENTO APLICADO AOS PRODUTOS NÃO COMESTÍVEIS
(  ) Próprio. Especifique:(produto – tratamento).
(  ) Terceirizado. Especifique: Recolhido por empresa especializada terceirizada.

23. INDICAÇÃO DOS SISTEMAS DE AQUECIMENTOS DOS TANQUES DE ESCALDAGEM, COZIMENTO, FUSÃO:
(seções e temperaturas)

24. INDICAÇÃO DO SISTEMA DE PRODUÇÃO DE ÁGUA GELADA E/OU GELO E DE CONDUÇÃO DESTES AO LOCAL DE ESTOCAGEM E UTILIZAÇÃO:
(descrever se possuem máquinas para produção de gelo, se em escamas ou cubos, como é armazenado, se potes, travessas... onde é armazenado, se câmara fria própria ou junto com alimentos... de onde vem a água utilizada. No caso de gelo comprado pronto, descreve a empresa e se há controle de qualidade)

25. ÁREA EXTERNA

Tipo de pavimentação externa: (descrever tipo, exemplo calçada, bloqueto, brita, etc.)
Tipo de delimitação da área externa: (descrever tipo, exemplo, tela, muro, etc.)

26. INDICAÇÃO DA EXISTÊNCIA NAS PROXIMIDADES DE ESTABELECIMENTOS OU PROPRIEDADES QUE POR SUA NATUREZA DE PRODUÇÃO POSA PRODUZIR MAU CHEIRO OU INTERFERIR NA QUALIDADE DO PRODUTO. 
(Existe (qual) ou não existe)

27. OUTRAS OBSERVAÇÕES IMPORTANTES:
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________


28. AUTENTICAÇÃO




_________________________________________________

ASSINATURA E CARIMBO DA EMPRESA




_________________________________________________
ASSINATURA E CARIMBO DO RESPONSÁVEL TÉCNICO



OBS 1: Nos itens não adequados para a empresa, escrever “Não se aplica”.  
OBS 2: rubricar todas as páginas (empresa e responsável técnico);
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