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SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA PESCA E ABASTECIMENTO-SEMAPA

SUPERINTENDENCIA DE DEFESA E INSPEÇÃO SANITÁRIA ANIMAL E VEGETAL – SUDISAV


MODELO 2
MEMORIAL ECONÔMICO SANITÁRIO DO ESTABELECIMENTO (MES)
1 - IDENTIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO
	01 – RAZÃO SOCIAL

	

	02 – INSCRIÇÃO ESTADUAL
	03 – CNPJ OU CPF
	04 – TIPO DE VÍNCULO COM O IMÓVEL
( )PRÓPRIA     ( ) ARRENDADA                     
 ( ) COMODATO ( ) ALUGADO ( ) OUTRO

	05 – MARCA COMERCIAL

	O6-CLASSIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO
	07 – REGISTRO NO SIM-SL


	2 – LOCALIZAÇÃO DO ESTABELECIMENTO

	08 – ENDEREÇO 



	09 – CEP   


	10 – MUNICÍPIO
	11 – UF 

	12 – TELEFONE 


	13 – E-MAIL 

	14 – GEOREFERENCIAMENTO 
(UTM ou G/M/S):
	14.1 – LATITUDE (GRAUS, MINUTOS, SEGUNDOS): (NORTE OU SUL)
	14.2 – LONGITUDE (GRAUS, MIN., SEG.): (LESTE OU OESTE)

	
	
	
	
	

	3 – RESPONSÁVEL LEGAL DO ESTABELECIMENTO

	15 – NOME


	16 – CPF

	17 – RG


	18 –ENDEREÇO (RUA, AV, Nº, CEP, MUNICÍPIO, UF)


	19 – TELEFONE

	20 – EMAIL



	

	

	4 – RESPONSÁVEL TÉCNICO 

	21 – NOME 


	22 – CPF 

   
	23 - RG 



	24 – CRMV Nº

	25 – Nº DA ART


	26 – ENDEREÇO (RUA, AV, Nº, CEP, MUNICÍPIO, UF)



	27 – TELEFONE

	28 – EMAIL



	5 – GERENTE

	29 – NOME 



	6 - IDENTIFICAÇÃO DO PROJETO ARQUITETÔNICO

	30 – FINALIDADE DO PROJETO

(Preencher com uma das opções abaixo)

· REGISTRO – CONSTRUÇÃO NOVA / ADAPTAÇÃO DE ESTABELECIMENTO PRÉ EXISTENTE
· REFORMA - AMPLIAÇÃO DA CAPACIDADE DE PRODUÇÃO E/OU INCLUSÃO DE LINHAS DE PRODUÇÃO COM ALTERAÇÃO OU NOVOS FLUXOS

· PEQUENA ADEQUAÇÃO ou REAPARELHAMENTO (sem alteração de fluxo de produtos ou de funcionários, sem aumento da capacidade produtiva, sem inclusão de novas categorias de produtos. Nesse caso os documentos devem ser apresentados na continuidade de um processo protocolado, que apresente a aprovação anterior de projeto).  


	31 – CLASSIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO
Observar o Decreto 9.013/2017. Caso haja mais de uma classificação deverá ser informado.


	32 - DESCRIÇÃO DA PROPOSTA DO PROJETO:

No caso de reformas/adequações: descrever sucintamente as alterações propostas e o objetivo destas.

No caso de solicitação de registro descrever sucintamente o projeto e as atividades a serem desenvolvidas no estabelecimento.


	33 - PROFISSIONAL ENGENHEIRO/ARQUITETO:


	34 – CREA OU CAU N°


	35 – Nº DA ART


7 – CAPACIDADE MÁXIMA DO ESTABELECIMENTO 

	  24   36 - LEITE E DERIVADOS
     RECEBIMENTO (L / DIA)                                                                                 
	ESTOCAGEM ESTÁTICA  (L / DIA)




	 37- OVOS 
   RECEBIMENTO (DÚZIA / DIA)                                                                                 
	CLASSIFICAÇÃO (DÚZIA / DIA)




	       38-  MEL E DERIVADOS 

     RECEBIMENTO (L / DIA)                                                                                 
	INDUSTRIALIZADO  (L / DIA)




	 39- PESCADO  

 CAPAC.  DE CONGELAMENTO


	 CAPAC. DE PROD. DE GELO


	 ESTOCAGEM FRESCO


	 ESTOCAGEM CONGELADO



	ESTOCAGEM CONSERVA


	 ESTOCAGEM CURADO


	CAPACIDADE DE SALGA (TOTAL)




	40 – CARNE

ESPÉCIES QUE PRETENDE ABATER

	 VELOCIDADE DE ABATE (CABEÇA / DIA / HORA)
	ESTOCAGEM DE CARNE

	Nº DE ANIMAIS RECEBIDOS / DIA

	 CAPACIDADE DE INDUSTRIALIZAÇÃO (KG / DIA )


	CAPACIDADE DE SALGA (COURO)




8 - MERCADOS DE CONSUMO 

	41 – MUNICÍPIOS 


	9 - POSSUI DEPENDÊNCIA PARA A ELABORAÇÃO DE PRODUTOS NÃO COMESTÍVEIS

	42 – OPÇÃO 
                                  (    )   SIM                               (     )    NÃO 

	10 – NÚMERO ESTIMADO DE EMPREGADOS

	43
MASCULINO -                                                                        
	44
FEMININO - 


11 – PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR
	45- ÁREA (Carne, Pescado, Ovos, Leite, Produtos de Abelhas, Armazenagem)
	 46-PRODUTO/DENOMINAÇÃO
	47-PRODUÇÃO DIÁRIA
	48-FINALIDADE (Comestível ou não-comestível
	49-UNIDADE DE MEDIDA

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


12 – PRÉ-BENEFICIAMENTO E BENEFICIAMENTO

	50- PRODUTO/DENOMINAÇÃO
	51-CAPACIDADE / DIA

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


13 – MATÉRIAS PRIMAS, INGREDIENTES, ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA.
	52- TIPO DE MATÁRIA PRIMA


	53-PROCEDÊNCIA (MUNICÍPIO, PROPRIEDADE, PROPIETÁRIO, FORNECEDOR,)
MEIOS DE TRANSPORTE


	54-QUANTIDADE
	55-CAPACIDADE DE ARMAZENAMENTO NO LOCAL ELENCADO


14 – MEIOS DE TRANSPORTE DAS MATÉRIAS PRIMAS E DO PRODUTO FINAL
	56-TIPO DO VEÍCULO / BARCO

(MODELO/ DIMENSÕES)
	57-QUANTIDADE
	58-FINALIDADE
	59-CAPACIDADE

KG OU TON.
	60-NATUREZA DO REVESTIMENTO 
	61-TEMPERATURA CONSERVAÇÃO DOS PRODUTOS

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	62-DESCRIÇÃO DA HIGIENIZAÇÃO DE VEÍCULOS DE PRODUTOS PRONTOS


15 – MÁQUINAS E EQUIPAMENTOS

	63 – DENOMINAÇÃO 
	64 – QUANTIDADE 
	65 - CAPAC./TOTAL
	66 - UNID DE MEDIDA 

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


  16 – INSTALAÇÕES INDUSTRIAIS ( RECEPÇÃO, SALA DE PRODUÇÃO, EXPEDIÇÃO, CÂMARA-FRIA, CALDEIRA, ALMOXARIFADO, LABORATÓRIO, ADMINISTRAÇÃO ETC)
	67-INSTALAÇÃO 
	68-CAPACIDA
DE
	69-UNIDA
DE  

MEDIDA
	70-TEMP. DE OPERAÇÃO (°C)
	71- PÉ-DIREITO (M)
	72-MATERIAL E DECLIVIDADE DO PISO
	73-REVESTI
MENTO DAS PAREDES 
	74- MATERIAL DAS PORTAS, JANELAS, ESQUADRIAS
	 75-MATE
RIAL DO FORRO

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


17.
INSTALAÇÕES FRIGORÍFICAS  
	76-NOME E NÚMERO DA CÂMARA (CONFORME PROJETO E LAYOUT) 
	77-FINALIDADE: 
	78-TEMPERATURAS

(MIN. E MÁX.).
	79-CAPACIDADE INSTALADA

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


18 – GELO

	80-NOME E NÚMERO DA CÂMARA (CONFORME PROJETO E LAYOUT) 
	81-FINALIDADE: 
	82-TEMPERATURAS

(MIN. E MÁX.).
	83-CAPACIDADE INSTALADA

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


19 – BANCO DE GELO

	84 – DESCRIÇÃO 

Descrever o equipamento, marca, material, onde está localizado, capacidades, se realiza tratamento para a água , bem como material e localização do reservatório e a capacidade de armazenamento da água gelada.


20 - VENTILAÇÃO E ILUMINAÇÃO (NATURAL E ARTIFICIAL)   
	85– DESCRIÇÃO 



21 – NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS, CONSTRUÇÃO E REVESTIMENTO INTERNO DOS TANQUES DE SALGA (LEITE, PESCADO, CARNES, COURO) PROCESSO DE LIMPEZA DE CARRETILHA
	86 – DESCRIÇÃO 



22- LABORATÓRIO DE CONTROLE

	87 – DESCRIÇÃO

Descrever se há laboratórios próprios e/ou terceirizados, as respectivas análises laboratoriais; lavanderia- própria ou terceirizada, tanto para análises microbiológicas quanto para físico-químicas.
No caso de laboratórios próprios deve ser citado detalhadamente máquinas, equipamentos e mobiliários.



23 – REFEITÓRIO, VESTIÁRIO, BANHEIROS E INSTALAÇÕES SANITÁRIAS
	88 – DESCRIÇÃO




24 – DESCRIÇÃO DA SALA DO SIM-SL E DO CONTROLE DE QUALIDADE
	89 – DESCRIÇÃO

Descrever o local destinado a inspeção, bem como os equipamentos (mesa, computador, internet, armários, etc.) previstos para uso do médico veterinário inspetor nos estabelecimentos de abate. 
Descrever onde é realizada e como é realizada a guarda dos documentos de controle de qualidade da empresa.    



25 – FLUXOGRAMA DE PRODUÇÃO

	90 – DESCRIÇÃO DE CADA PRODUTO
Descrever, para cada tipo de produto, todas as etapas que compreendem o processo produtivo desde a recepção, até a expedição do produto (replicar tabela quantas vezes for necessário para completar o processo do produto):

Nota: No caso dos abatedouros frigoríficos é obrigatório informar como será feita correlação das vísceras/cabeça/carcaças, bem como identificar todos os pontos de inspeção obrigatórios (tanto no fluxo como na planta).




26 - CURRAIS E ANEXOS (PAVIMENTAÇÃO, DECLIVE, BEBEDOURO, PLATAFORMA DE INSPEÇÃO...)
	91 – DESCRIÇÃO




27- ÁGUA DO ESTABELECIMENTO

	92 – PROCEDÊNCIA



	93 - VOLUME DA VAZÃO



	94 - PROCESSO DE CAPTAÇÃO



	95 - SISTEMA DE TRATAMENTO



	96- DEPÓSITO E SUA CAPACIDADE



	97 - DISTRIBUIÇÃO




28 - DESTINO DADO AS ÁGUAS SERVIDAS

	98 - DESCRIÇÃO ESGOTOS, MEIOS EMPREGADOS PARA DEPURAÇÃO DAS ÁGUAS SERVIDAS ANTES DE LANÇADAS NOS ESGOTOS, RIOS, RIACHOS, ETC




29 – TELAS A PROVA DE INSETOS, CORTINAS DE AR E MOLAS DE VAI-E-VEM NAS PORTAS

	99 – DESCRIÇÃO




30- LAVANDERIA PARA UNIFORMES

	LAVANDERIA 

	100-(   )terceirizada

       (   )própria:
	101-Equipamentos:


	102-Informar local previsto para serem lavadas e guardadas as botas, aventais, luvas e outros:

	
	
	

	
	
	


31 - OBSERVAÇÃO COMPLEMENTAR
	103 – DESCRIÇÃO
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