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MEMORIAL DESCRITIVO ECONÔMICO SANITÁRIO DE ESTABELECIMENTO
1. IDENTIFICAÇÃO E CLASSIFICAÇÃO
	RAZÃO SOCIAL/NOME DO PRODUTOR
	NOME FANTASIA

	
	

	CLASSIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO

	

	CNPJ/CPF
	INSCRIÇÃO ESTADUAL

	
	

	RESPONSÁVEL LEGAL DA FIRMA

	


2. LOCALIZAÇÃO
	ENDEREÇO
	BAIRRO

	
	

	CEP
	MUNICÍPIO
	CAIXA POSTAL
	UF

	
	
	
	

	TELEFONE/FAX
	 E-MAIL

	
	


3. DESCRIÇÃO 
	3.1. NÚMERO APROXIMADO DE FUNCIONÁRIOS

	Masculino
	Feminino                                          
	 (
[Digite uma citação do documento ou o resumo de uma questão interessante. Você pode posicionar a caixa de texto em qualquer lugar do documento. Use a guia Ferramentas de Caixa de Texto para alterar a formatação da caixa de texto da citação.]
) (
[Digite uma citação do documento ou o resumo de uma questão interessante. Você pode posicionar a caixa de texto em qualquer lugar do documento. Use a guia Ferramentas de Caixa de Texto para alterar a formatação da caixa de texto da citação.]
)Possuem carteira de saúde?         Sim (apresentar cópias)        Não

	
	
	



	3.2. DIAS E HORÁRIO DE FUNCIONAMENTO

	




	3.3. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO

	3.3.1 ANIMAIS DE ABATE
	Cabeças abatidas/ Espécie /Dia

	3.3.2. AVES
	Aves abatidas/ dia

	3.3.3 CARNES E DERIVADOS

  
	Produtos por categoria

	3.3.4 LEITE E DERIVADOS


	Total recebido (L/dia):
	Total leite envasado (L/ dia):
	Total derivados (Kg/ dia):

	3.3.5 MEL
	Média mensal

	3.3.6 PESCADO (Kg)
	Capacidade congelamento
	Estoque fresco
	Estoque congelado
	Produção gelo

	3.3.7 OVOS
	Produção ovos/ dia
	Em conserva (Kg/ dia)






	3.4. TRANSPORTE DA MATÉRIA-PRIMA

	Exemplo Produtos Cáneos: Caminhão tipo baú refrigerado com temperatura < que 7°C (menor que sete graus celsius).





	3.5. PROCEDÊNCIA DA MATÉRIA-PRIMA

	Aquirida em estabelecimentos registrados no SIE ou SIF.






	3.6. PRODUTOS QUE SÃO PRODUZIDOS (Relacionar por ordem decrescente a quantidade de produção e sua frequência)

	CÓDIGO
	DENOMINAÇÃO
	QUANTIDADE (Kg/L)
	FREQUÊNCIA

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



	3.7. PRODUTOS QUE SE PRETENDE FABRICAR (Relacionar por ordem decrescente a quantidade de produção e sua frequência) 

	ITEM
	DENOMINAÇÃO
	QUANTIDADE (Kg/L)
	FREQUÊNCIA

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



	3.8. VEÍCULO TRANSPORTADOR 

	O produto será comercializado na loja.





	3.9. MÁQUINAS E EQUIPAMENTOS (descrever  todos os equipamentos da indústria)

	ITEM
	DENOMINAÇÃO
	QUANT.
	CAPACID. TOTAL
	UNID. MEDIDA

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	3.10. ÁGUA DE ABASTECIMENTO

	É advinda de rede de abastecimento urbano Cesan e armazenada em caixas de polietileno com tampa de 500L, com teor de cloro entre 0,2 e 2 ppm (padrão para todas as indústrias)







	3.11. DESTINO DAS ÁGUAS RESIDUAIS

	Os efluentes são destinados a rede de esgoto municipal; Fossa tipo sumidouro.






	3.12. NATUREZA DOS PISOS, PAREDES, PORTAS E TETO DAS SALAS DE ELABORAÇÃO DE PRODUTOS COMESTÍVEIS.

	Os pisos e paredes são revestidos de azulejos de cerâmica com rejunte branco e o teto de PVC branco em toda a indústria. As portas são de alumínio e cortinas de PVC.







	3.13. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS SUPERFÍCIES DE MESAS, E DEMAIS SUPERFÍCIES UTILIZADOS COMO APOIO NA FABRICAÇÃO DE PRODUTOS COMESTÍVEIS

	Mesa de aço inox, tábuas de polipropileno.









	3.14. VENTILAÇÃO E ILUMINAÇÃO

	A iluminação é toda embutida no forro e são revestidas com proteção contra explosão, sendo a rede eletríca toda embutida na estrutura e as lâmpadas são de led.







	3.15. NATUREZA DO SISTEMA DE PROTEÇÃO UTILIZADO PARA MOSCAS E OUTROS INSETOS.

	Tela anti-inseto nas janelas.









	3.16. SEPARAÇÃO ENTRE AS DEPENDÊNCIAS, ELABORAÇÃO DE PRODUTOS COMESTÍVEIS OU NÃO COMESTÍVEIS

	Paredes de alvenaria.





	3.17. CONTROLES E ANÁLISES

	Temperautra dos freezers e cloro residual  2x/dia.




	3.18. FLUXOGRAMA DE MATANÇA/ FABRICAÇÃO DE PRODUTOS

	Descrição.






	3.19. FONTES PRODUTORAS DE MAU CHEIRO/CONTAMINAÇÃO NAS PROXIMIDADES DO ESTABELECIMENTO

	Nas proximidades da indústria não existe fonte produtoras de mal cheiro.






	3.20. INSTALAÇÕES FRIGORÍFICAS

	Um Freezer de congelamento com capacidade de 510L e Uma Ilha de Congelamento e Uma Ilha de  Resfriamento com capacidade de 2.600L.






	3.21. ISOLAMENTO DO MEIO EXTERNO 

	Portas e paredes de alvenaria.
























	3.22. PROCEDIMENTO DE HIGIENIZAÇÃO DAS INSTALAÇÕES E EQUIPAMENTOS

	Descrição das fases.





	3.23. VESTUÁRIO/REFEITÓRIO PARA FUNCIONÁRIOS

	Detalhar dimensão, localização, capacidade (número de chuveiros, armários, bancos, cadeiras). Uniformização: calça, bota e jaleco branco.




	3.24. INFORMAÇÃOES SOBRE BANHEIROS, VESTIÁRIOS E  INSTALAÇÕES SANITÁRIAS 

	Detalhar dimensão, localização, capacidade, número de sanitários, pias, papeleiras, saboneteiras, lixeiras (acionamento não manual), torneiras (acionamento automático). Detalhar dimensão, localização, capacidade (número de chuveiros, armários, bancos, cadeiras)





	3.25. PROGRAMA DE BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO.

	Apresentação de documentos comprobatórios.






	3.26. OBSERVAÇÕES COMPLEMENTARES

	Descrição.









	LOCAL E DATA
	CARIMBO E ASSINATURA DO RESPONSÁVEL LEGAL DA FIRMA
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