MEMORIAL TECNICO SANITARIO*

*modelo unificado que contempla memorial economico sanitario e memorial descritivo de obras

IDENTIFICACAO DO REQUERENTE:

EMPRESA:

RAZAO SOCIAL:

Razao social da empresa ou cooperativa.
Somente quando o estabelecimento for ser registrado em nome de pessoa fisica,
produtor agroindustrial, informar o nome do titular do CAD/PRO

MARCA COMERCIAL:

INFORMAR AS MARCAS COMERCIAIS QUE UTILIZA

CNPJ OU CPF:

CPF- somente quando ndo existir pessoa juridica

INSCRICAO  ESTADUAL OU
CADPRO:

CADPRO - somente quando nio existir pessoa juridica

TELEFONE:

E-MAIL:

N° DE REGSITRO NO SIP/POA

Para empresas ja registradas

CLASSIFICACAO DO
ESTABELECIMENTO

Conforme Decreto 3005/200.-Informar mais de uma classificagdo quando for o caso.

ENDERECO DA CONSTRUCAO:

Rua, n° , CEP, Municipio,

GEORREFERENCIAMENTO:

latitude e longitude

RESPONSAVEL LEGAL:

NOME DO RESPONSAVEL LEGAL
DO ESTABELECIMENTO:

CPF:

TELEFONE:

E-MAIL:

IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL TECNICO (conforme art. 6° item XVII do Decreto 3005/00)

NOME DO RESPONSAVEL TECNICO :

CONSELHO PROFISSIONAL ¢ N° DA
CARTEIRA:

N° DA ART DO MEMORIAL TECNICO:

CPF DO RESPONSAVEL TECNICO:

DATA DE NASCIMENTO:

ENDERECO DO RESPONSAVEL
TECNICO:

TELEFONE DO RESPONSAVEL
TECNICO:

E-MAIL:

IDENTIFICACAO DO PROJETO ARQUITETONICO RESPONSAVEL TECNICO (engenheiro ou arquiteto) :

FINALIDADE DO PROJETO E
DESCRICAO  SUCINTA DO
PROJETO

Finalidade - Preencher com uma das opg¢des abaixo

e REGISTRO — CONSTRUCAO NOVA / ADAPTACAO DE
ESTABELECIMENTO PRE EXISTENTE

e REFORMA - AMPLIACAO DA CAPACIDADE DE
PRODUCAO E/OU INCLUSAO DE LINHAS DE PRODUCAO
COM ALTERACAO OU NOVOS FLUXOS

« PEQUENA ADEQUACAO ou REAPARELHAMENTO (sem
alterag¢do de fluxo de produtos ou de funcionérios, ou aumento da
capacidade produtiva, ou inclusdao de novas categorias de
produtos). Nesse caso os documentos devem ser apresentados na
continuidade de um processo protocolado, que apresente a
aprovacao anterior de projeto.

DESCRICAO SUCINTA DO
PROJETO

Descricao - descrever sucintamente o que serd construido, quais atividades
desenvolvidas, quais materiais genéricos serdo utilizados nas instalagdes.
(Exemplo: Galpdo pré moldado, parte em isopainel, parte em alvenaria, com cobertura de

fibrocimento, com parte em forro em PVC e parte em laje de cimento, com piso em gressit, portas
¢ janelas metalicas, patio em cimento asfaltico.)




No caso de reforma — descrever as principais alteragoes

PROFISSIONAL

ENGENHEIRO/ARQUITETO Nome completo

N° CREA ou CAU N° do registro no conselho de classe

N ART Numero da anotacdo de responsabilidade técnica homologada pelo CREA
ou CAU

DESCRICAO TECNICA

1. ANIMAIS RECEBIDOS PARA ABATE E CAPACIDADE DIARIA DE ABATE
Obs: para pescados, listar neste item somente 0s que ndo passaram por estabelecimento com inspegao oficial.

Espécie Procedéncia: Locais de Recepcio e | Memoria de calculo Velocidade | Capacidade
lotacio maxima (incluir ~ calculo  de | horaria maxima  de
. lotagdo em m?*cab. cab/hora abate diario
(Para pescado informar ¢ ) ( ) .
. ~ (cab/dia)
também a depuracdo de (definir .
pescado vivo quando capacidade diaria
pertinente) méxima
considerando 0
menor  limitante:
recepcao de
animais, tempo de
abate ou
capacidade de
armazenamento).
Bovinos Fazendas 02 currais — total de 70 | curral A = 40 bov (area | 11 cab/hora | 70 bov/dia
independentes bov do curral em m? x
numero de cab/m? =
capacidade total de cab
do curral)
curral B = 30 bov (arca
do curral em m?*> x
nimero de cab/m? =
capacidade total de cab
do curral)
o curral A + curral
B= lotagdo
maxima diaria
Suinos granjas 03 pocilgas — total de
integragdo/ 50 sui
cooperativa
PEIXE VIVO | (Informar se a | Volume estimado por
(destinado ao | matéria-prima  ¢é | tipo de produto em
abate) ou | procedente de | kg/dia, de acordo com
PESCADO pesca  extrativa | a estrutura e
FRESCO  (aquele que | oy aqiiicultura | equipamentos do
ndo foi submetido a | iy o de | estabelecimento.
qualquer processo de R i )
conservacio, a nio ser | €ra¢do) Relacionar o local com
pela agdo do gelo ou a legenda da planta
por meio de métodos de baixa.
conservagdo de efeito )
similar,  mantido  em (Informar o tempo e o
temperaturas proximas local da d(?p uragdo —
a do gelo fundente). se ocorrerd na
industria ou na
propriedade)
Pagina 2 de 24

* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do

estabelecimento, responder com “N.A”

ndo aplicavel.

* Todos os setores ¢ equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.




2. CHUVEIROS DE ANIMAIS VIVOS E LAVAGEM DE PESCADOS

Descrever lavagem do pescado, chuveiro de aspersdo dos currais, pocilgas e corredores de conducao de animais, plataforma de
recepcdo de aves

Local

(conforme descrito layout na

planta)

Tipo de equipamento

(descrever uso de tanque/equipamento para
lavagem, chuveiros, esteiras, cilindros)

Qualidade da agua

(Informar quantidade de cloro residual
livre em ppm, temperatura e pressao).

3.

TRANSPORTE DE ANIMAIS VIVOS

Tipo de transporte de animais vivos

ou pescados frescos

Higienizacao dos veiculos

Descrever o
caracteristica do veiculo.

[I’(H’IS‘I]O rte

Rodoviario

e

Informar local previsto para higienizacdo no perimetro do estabelecimento.

4.

PRODUTOS PRODUZIDOS ¢ CAPACIDADE DIARIA

4.1 CAPACIDADE TOTAL DIARIA MAXIMA DE PRODUCAO:

4.2 PRODUTOS A FABRICAR:
Relacionar todos os produtos que pretende fabricar (inclusive os produtos de aproveitamento condicional)
Nomenclatura Conservacio Categoria Processo Descrever Descrever Capacidade diaria
padronizada do produto (consultar tecnologico embalagem embalagem maxima de producio
(consultar tabela X) final - X°C a tabela X) (consultar tabela primaria secundaria e do produto
X°C) X) terciaria
1 | Leite Pasteurizado | 0 a 4°C Produto pasteurizagdo | Filme de | Caixa 3.500 Its
Integral Lacteo Polietileno Plastica
pasteurizado retornavel
2 | Doce de Leite Ambiente produto Desidratacdo | Pote Caixa  de | 1.000 Kg
até 25°C lacteo parcial Plastico Papelao
parcialmente
desidratado
3 | Carne resfriada de | 0a7°C Produto em | Nao se aplica | Plastica Nao se | 3.000 Kg
suino com 0sso natureza aplica
4 | Mel com pedagos de | Ambiente Mel Nao se aplica | Plastica Caixa de | 500 Kg
favo até 25°C papeldo
8 | Ovo em conserva de | Ambiente Produto Em salmoura | vidro Caixa 1000 kg
codorna até 25°C submetido a papeldo
tratamento
térmico-
€oc¢do
9 Peixe anchovado em | Ambiente Produto nao | Em salmoura | vidro Caixa  de | xxx
salmoura (Rollmops) | até 25°C submetido a papeldo
tratamento
térmico
10 | Camardo empanado | - 12°a-18° | Produto ndo | empanado Plastica Papelao 800 kg

* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do
estabelecimento, responder com “N.A”
* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.

ndo aplicavel.
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congelado

submetido
tratamento
térmico

interfolhada

14 | embutido

(morcela, chourigo)

cozido

0a7°C

Produto
submetido
tratamento
térmico
cocgao

Cozido
imersao

plastica plastica

100kg

4.3 Produtos para fins ndo comestiveis obtidos no proprio estabelecimento

A manipulacdo de 6rgdos ou visceras para fins ndo comestiveis, podera ser realizado em local proprio dentro da sala de visceras
internas ou externas, em mesa e com equipamentos de uso exclusivo para esta finalidade e local exclusivo para seu armazenamento.

Produto

Local de armazenamento

1 | traqueia

Céamara fria de produtos ndo comestiveis

5. MATERIA PRIMA:

INFORMACOES SOBRE MATERIA PRIMA, INGREDIENTES, ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA.

Denominacgio | Procedéncia Forma de Informar a Intervalo Local de Capacidade de
apresentacio (tipo necessidade de de armazenamento | armazenamento no
e volume das descarte ou temperatu | (relacionar coma | local elencado (para
embalagens Se higienizagdo da ra de legenda da planta | carcagas, colocar em
paletizadas ou embalagem armazena baixa) pecas)
individuais) primaria mento
(X°C a X°C)
Leite Cru Produgdo Em latoes de 50 | Higienizagdo dos | 4°C a 7°| Plataforma de Tanque de
Refvigerado propria litros latoes  (previsto | C Recepg¢ao Recepgdo de 1000
local  adequado Its
na planta).
Leite Cru Em caminhdo | Higienizagdo do | 4°Ca 7°| Silo isolé@n[co Tanque de
Refvigerado Produtores/ | tanque com | caminhdo tanque | C na Plataforma | Recepg¢do de 5.000
Fornecedor | capacidade  de | (Previstos de  Recepgdo Its
es 10.000 Its equipamentos (item XX da Silo com
Identificado adequados  para legenda da capacidade de
S, higieniza¢do  do planta baixa 30.000 Its
caminhdo na
planta).
Creme de SIP; SIF; Saco plastico de | Sim (Ja prever a | 0°C a 5° | Camara Fria 1 3000 kg
Leite Cru 15 kg lixeirﬁa para esta | C
Refrigerado finalidade)
de Uso
Industrial
OQueijo SIP; Peca de 8 Kg Apenas o '1‘(')tulo 15 a 18 ° | Camara Fria 2 2000 kg
Parmesio SIF (prever lixeira) C
Ovo néio Granja XX duzias Higieniza¢do das | Temperat | Sala de produto XX duzias
classificado propria  ou bandejas de | ura pronto/expedicd
: Terceiros coleta (sala de | ambiente | o
identificado higienizag¢do  de
N bandejas)
Mel caixilhos Produgao Caixilhos de xx | NA Temperat | Setor de XX Kg (xx
propria  ou | por xx metros ura recep¢do caixilhos)
Terceiros ambiente
identificado
s
Mel em SIP Baldes de 20 | Higieniza¢do dos | Temperat | Setor de | Xx kg (xx baldes)
baldes litros baldes  (previsto | ura recep¢do

* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do

estabelecimento, responder com “N.A”

ndo aplicavel.

* Todos os setores ¢ equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.
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local na planta — | ambiente
legenda xx)
Carne SIP/SIF/SIS | individual NA 0a7°C CaAmara fria X pecas
Resfriada de Bl de carcaga
Bovino com
0850 —
dianteiro e
traseiro
Carne SIP ; SIF Xx Kg Caz'xa.j de 0’: C a | Camara fria de XX Kg
Resfriada de papeldo el 7°C produtos
Bovino sem embalagem prontos
) plastica
0SS0
Carnes SIP ; SIF Embqlagem Caixa papeldo 0: C a Cc?marf{ fria de Xkg
resfriada paletizada 7°C recep¢do
suino/bovino/
aves
Sal Revendedor | Fardos de 50 kg | Sim (Ja prever a | Temperat | Deposito 4 toneladas
es lixeira para esta | ura (grandes e
finalidade) ambiente | volumes) e Sala 50 kg
de Ingredientes
(semanal)
Tripas SIF Bombonas de 60 | Higieniza¢do das | Temperat | Sala de tripas 300 kg
) litros bombonas ura (legenda xx)
salgadas . .
(previsto local | ambiente
adequado na
planta — legenda
n°xx)
FUNCIONARIOS
Total de funcionarios 14
Citar o niimero de funciondrios necessarios para executar a capacidade maxima de produgdo prevista.
Para abatedouros considerar nimeros de funcionarios para atender a todas etapas de abate na velocidade pretendida
Femininos 2
Masculinos 10
N° de funcionarios na funcdo exclusiva de limpeza 2
N° de funcionarios que exercem funcdo em area de manipulagdo de alimentos 10
N° de funcionarios que exercem funcdo em area externa (manutencdo, caldeira, condutor de animais, 0
motorista)
N° de funcionarios que exercem funcdo exclusiva em atividades administrativas 2
Especificar turnos de producao
Para abatedouro — recep¢ao de animais: x has x h
Abate: xhasxh
Expedicao: x hasx h
Para demais atividades — Matutino: x has x h
Vespertino: x h as x h
Noturno: x has x h
7. VESTIARIOS E SANITARIOS
Setores Localizacao Quantidade de pias | Quantidade de vasos | Quantidade de

(lavatorios de maos)

sanitarios/mictorios

chuveiros

Vestiario feminino

Vestiario masculino

* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do

estabelecimento, responder com “N.A”

ndo aplicavel.

* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.
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Sanitario

feminino(producio)

Sanitario

masculino(producio)

Vestiario (area
suja/externa)

Sanitario (area
suja/externa)

Sanitario para
visitantes,
administrativos,

motoristas e outros

8. INSTALACOES INDUSTRIAIS *a denominagio do setor/instalagio deve ser a mesma na planta. Camaras frias
devem ser identificadas também por ntimero.

Nome do setor/ Capacidade | Temperatu pé Material Revestim Material das portas e | Material do
instalacio * e Unidade ra de direit | (Cerdmica/gressit/koro | ento das esquadrias e controle Forro
de medida operacio o (m) dur/epoxi/outros - paredes de vetores (isopainel
(para (X°CaX°C) especificar) e pvc/laje)
instalagdes declividade do
frigorificas piso:
descontar
area do
forgador, e de
circulagdo)
Recepcdo 30 m? 10°a15°C [ 4m Korodur 1,5% isopainel | Isotérmica, com laje
almofadas
Vestidrios 10 m? ambiente 3m Ceramica 1% ceramica | Aluminio com pvc
fechamento
automadtico. Telas
milimétrica com
removiveis.
Camara de 35 mde 0°a5°C 4m Korodur 1,5% isopainel | isopainel isopainel
recepgdo carcaca trilho
Camara fria de 10000l 0°a5°C 3m Korodur 1,5% isopainel | isopainel isopainel

estocagem

Memoria de Calculo da capacidade de armazenamento das INSTALACOES FRIGORIFICAS * descontar area do forgador e de

circulagdo -

Nome/ntimero da
Céamara fria

Memoria de Calculo

Camara de recepc¢ao

carcaca

5 trilhos, com 7 metros cada=35m
4 meia carcaga suina (gancho isolado) / m
35x4 = 140 meia carcaga

Camara fria de
estocagem

40x25 = 1000 cxs

20 caixas de leite / m? em pilha de 1 m, em cada caixa cabem 10 litros
Pé direito 3 m, trabalharemos com pilhas de 2 m = 40 caixas/ m?

Area total 30 m2 - 5 m? (espaco de corredor e entre pilhas e pilha parede) = 25m?
1000 x 10 = 10000l

Camara fria de produto

final

Area total — 50m?
Area util (descontado afastamento, forcador e circulagdo) — 38m?
capacidade em kg de cada caixa: 10kg
medidas de cada pilhas (dimensdes das caixas e n2 maximo de empilhamento): cabem 4 caixas em 1,2 m?, com
maximo de 5 linhas de caixas empilhadas
n2 maximo de pilhas: 31

total em kg por pilha: 200

total em kg da camara: 6200 kg

* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.

* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do
estabelecimento, responder com “N.A”

ndo aplicavel.

* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.
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9. MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
Relacionar todas as maquinas e equipamentos instalados em cada setor

Descrever Legenda | Sala/setor/ Quantidade Material Volume/capacidade
Equipamento (correlacion anexo (quando hogver mais (mgterial do (para aqueles que ndo cabe
(marca, modelo, aro (conforme de um citar as equipamento medigdo de capacidade: citar as
componentes quando equipament | jtem anterior quantidades) (superficie /suporte) dimensdes  — largura  x
cabivel) 0 coma e planta profundidade x altura)
legenda da ) )
planta) (para  maquinas, prateleiras,
tanques, etc,: citar a
capacidade/hora ou volume - kg,
litro, pecas)
Setor Tampo em  aco )
Mesa para " . . s , ¢ 2,00 x  0,80m, com
. (*) 07 Filetagem 01 inox e pés em ago N
filetagem - . canaliza¢do
: inox
Pasteurizador Aco inox 1000 litros/hora
rapido a placas, 2,00x 2,00. 1,80 m
marca FISHTERM,
com termo
registrador e termo
regulador Setor  de
automadticos, %) 02 Beneficiam 01
valvula automatica - ento de
de desvio de fluxo, Leite
termometro de linha
e torneira de prova.
Aquecimento
alimentado por
vapor da caldeira.
Tanque de Setor 200 litros
. ~ X elor . -~
Fabricagao de | (*) 12 - 03 Aco inox 2,00 x 0,80m, com
.. Producdo L
queijo canaliza¢do
Cutter, Marca Sula de
Salsichdo Bom, | ; L
Bandeja nox (*) 03 Fabricaca | 01 Aco Inox xx Kg
andeja ox
o , 0
giratoria a vacuo

10. GELO/FONTE DE AGUA GELADA

FABRICA DE GELO: Informar se abastecimento proprio ou terceirizado, o local de armazenamento, a capacidade,
descrevendo sucintamente, como serd retirado o gelo para a area de producdo.

Abastecimento  préprio | Silo de armazenagem/ | Capacidade instalada Forma de retirada do gelo para a
(fabrica de gelo) ou | cAmara fria producio
terceirizado (localizagdo)

BANCO DE GELO (banco de dgua gelada)/FONTE DE AGUA GELADA

Equipame | Marca/ | Material | Capacidade | Localizacao Realiza Material e Capacidade de
nto modelo tratamento | localizacdo do| armazenamento da
para a dgua | reservatoério agua gelada
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* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.

* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do
estabelecimento, responder com “N.A” — ndo aplicavel.

* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.



11. LABORATORIOS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA (Relacionar detalhadamente as maquinas e equipamentos e mobiliarios)

Tipo de analise Equipamento | Marca/modelo | Metodologia | Quantidade Temp. de trab. Capacidade
/ materiais / Min e max. (quando se
reagentes aplicar)

LABORATORIO DE FiSICO QUIMICA (Relacionar detalhadamente as maquinas e equipamentos e mobiliarios)

Tipo de analise Equipament | Marca/modelo | Metodologia | Quantidad | Temp. de trab. Capacidade
o / materiais e Min e max. (quando se
/ reagentes aplicar)

12. LAVANDERIA / DML/ OUTROS ANEXOS
LAVANDERIA PARA UNIFORMES

Informar se a lavanderia sera
terceirizada ou propria:
Equipamentos instalados na

lavanderia (zona suja e limpa)
Informar local previsto para serem

lavadas e guardadas as botas,
aventais, luvas e outros:
Informar sobre DML de uso

industrial (para empresas de pequeno
porte podera ser aceito um, com setorizagao
para utensilios de uso interno e externo)
Informar sobre DML de uso geral
Informar sobre demais anexos
como: o local para guarda de
armadilhas/veneno para o CIP
oficina, almoxarifado, garagem.

13. PRODUTOS SEM MANIPULACAO NO ESTABELECIMENTO (ARMAZENAGEM/DISTRIBUICAO)
SETOR DE DISTRIBUICAO (produtos revendidos sem manipulagdo):

Denominacio de Intervalo de Legenda na Descrever Descrever Local e Capacidade
venda conforme RTIQ temperatura de planta embalagem embalagem de armazenamento
ou nomenclatura conservacio do primaria secundaria e do produto
oficial dos produtos produto final terciaria

que nao terao
manipulacio

14. INSPETOR E CONTROLE DE QUALIDADE

ESCRITORIO/SALA PARA INSPECAO E CONTROLE DE QUALIDADE: equipamentos e utensilios disponiveis

Sala de Inspeg¢do: Descrever local e equipamentos (mesa, computador, internet, armdrios, etc.) previstos para uso do
médico veterinario inspetor nos estabelecimentos de abate e uso dos FDAs, durante os procedimentos nas empresas.
Guarda dos documentos de controle de qualidade da empresa.

SALA PARA INSPETOR:

SALA PARA FDA DA GIPOA:

CONTROLE DE QUALIDADE:
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* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do
estabelecimento, responder com “N.A” — ndo aplicavel.
* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.



15. TRANSPORTE DE PRODUTOS E MATERIA PRIMA:

TRANSPORTE: Descrever meios de transporte utilizados na recepgdo e na expedi¢do, inclusive embarcagdes, se for o caso.
* no caso de doca, o veiculo deve permite acoplamento.

Tipo do veiculo / barco

Quantidade

Finalidade

(Recepgio,
expedi¢do)

Capacidade

Kg/ ton/ animais

Natureza do

revestimento
/equipamento
gerador de frio

Variacgio de
temperatura do
sistema de
refrigeracio

cru

de 2 mil litros

Caminhao 3 Transporte de 15 bovinos madeira Nao se aplica
animais vivos
Furgao 2 Produtos 500 kg Revestimento 0ab5°C
resfriados isotérmico e termo
king
Caminhao tanque 1 Transporte de leite | 3 compartimentos | Tanque inox N&o possui sistema de

refrigeragdo. Somente
isolamento térmico

Local de higienizagdo
de veiculos:

16. RESIDUOS GERADOS NOS PROCESSOS:

Tipo de residuo

(osso/despojos/couro/soro/embalagem, etc.)

Forma
armazenamento

de | Forma de retirada do
setor (chute/carrinho/etc)

Local de destinagio
(graxaria/lixo reciclavel/etc)

Soro

Caixa de pvc externa

Tubulacdo Alimentag&o animal

Lixeira externa

Retirada continua através do

papeléao

6culo na recepgao

Empresa de reciclagem

17. AGUA DE ABASTECIMENTO

Procedéncia

Poco

Abastecimento Publico

Volume de vazao horaria

Sistema de tratamento utilizado

Tipo de equipamento

Localizacio do equipamento

Equipamento de distribuicao

Material e localizacao do(s) reservatdrio(s)

Capacidade de armazenamento do(s)
reservatorio(s)

Memoria de célculo de volume de agua e
reservatério

Descrever o sistema de aquecimento da

agua (pontos de agua quente devem ser representados na
planta)

18. AGUAS SERVIDAS

Destino dado as dguas servidas

Esgoto sanitario

Caixa de retencio de residuos

Caixa de gordura

Meios de depuracio das aguas
servidas

19. INFORMACOES ADICIONAIS:

Para abatedouro: informar como sera realizada a correlagdo visceras/carcagas/cabeca.

* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do

estabelecimento, responder com “N.A” — ndo aplicavel.

* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.
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Para qualquer categoria de estabelecimento: Quando houver alternancia de producdo, informar como seré realizada e
quais as condicdes.

- Utilizagdo de lapis para marcagdo do numero da carcaga, conforme sequéncia de abate, nas patas,
cabeca e visceras.

- Abate de bovinos sera realizado em dia diverso do abate de suino.

20. FLUXOGRAMA DOS PROCESSOS DE PRODUCAO:
Todos os produtos citados no item 04 (produtos produzidos) desse memorial.
Informar todas as etapas do processo produtivo desde a recepcdo, até a expedi¢@o (replicar caixa de texto quantas
vezes for necessario para completar o processo do produto):

Obs: Para abatedouros, obrigatorio identificar todos os pontos de inspecéo obrigatorios e retirada do MRE (tanto no
fluxo como na planta).

e Os fluxos apresentados a seguir sio apenas exemplos de preenchimento, devendo ser consultada a
legislacdo pertinente para elaboracio de cada projeto.
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estabelecimento, responder com “N.A” — ndo aplicavel.
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FLUXOGRAMA N° 01

PRODUTOS (nomenclatura padronizada) Produtos com fluxo similares n° do produto de
acordo com o item
04 desse memorial

Linguiga toscana Linguic¢a cozida e defumada 01,03

FLUXOGRAMA
Produto: Linguica
Origem da Matéria Prima: Carcaga Inspecionada
* Etapas ndo obrigatdrias

Residuos ou Outros Produtos
Ingredientes ou Embalagens Processos Gerados que Possuam Outro
Fluxo

Pontos de Inspegéo ou
Coleta de Amostra

Local do
Processo

Recepgdo de
—— Carcaga |——

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X minutos

Recepg¢do
(x°c)

Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Armazenamen
—todeCarcaga [

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X horas
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Camara de Recepgdo
(x°c)

Desossa Ossos

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X horas

Destino: via carrinho para a

Sala de Desossa
(x°c)

e t duto:
emperatura produto > sala de Ossos
Inicio X°C
Fim X°C
Moagem

Equipamentos: Moedor
Tempo execugdo: X minutos
Temperatura produto:

£ Inicio X°C
g)D Fim X°C
g im
s g
9
©
© P P
= Adigdo de Homogeneizaca
» Condimentos 1 o -
Sal de Cura Equipamentos: Batedor
Tempero para Linguica o | Tempo execugdo: X minutos
Origem: sala de preparode - Temperatura produto:
condimentos Inicio X°C
Temperatura: X°C Fim X°C

Cura

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X horas

(x*c)

Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Camara de Cura
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* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial unico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que nao forem aplicaveis a classificacao do

abelecimento, responder com “N.A” — ndo aplicavel.
Todos os setores ¢ equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.



2

Tripas Embutimento
Equipamentos: Embutidor
Origem: sala de preparo de o | Tempo execugdo: X minutos
. >
o tripas Temperatura produto:
5 Temperatura: X°C Inicio X°C
£ Fim X°C
5 ~
a ¢
E X<
5 <
]
': Embalagem Embalagem
© primaria |— — Primaria
4

Equipamentos: -

Origem: dep6sito de Tempo execugdo: X minutos
embalagem primaria Temperatura produto:
Temperatura: X°C > Inicio X°C
Fim X°C

]

L

2 )

€ o Cozimento

e 8

N g ? Equipamentos: Estufa

S 35 X Tempo execugdo: X horas

o2z :

v 9 Te 1 duto:

L2 A8 empera' ura ;:ro uto

© Inicio X°C

a ﬁml["c
Defumacgdo

Equipamentos: Estufa
Tempo execugdo: X horas
Temperatura produto:
Inicio X°C

Fim X°C

Resfriamento

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X horas

(x°c)

Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

|

Rotulagem

Sala de Cozimento e Defumagdo

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X minutos
Temperatura produto:

Inicio X°C
Fim X°C
[}
°
o v
-§ Armazenament
£ o
2 -
g o Equipamentos: -
2 x Tempo execugdo: X dias
Z5 Temperatura produto:
v 8 Inicio X°C
T £ v
o o Fim X°C
©
@
D Embalagem Embalagem
o 2 secundaria [ —1 Secundaria
T -
b 'g °u Equipamentos: -
w 3 x Origem: depésito de Tempo execugdo: X minutos
% Q embalagem secundaria Temperatura produto:
[ >
© Temperatura: X°C > Inicio X°C
tg FimX°C

/ \

4

Resfriamento

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X horas

Temperatura produto:

Inicio X°C
Fim X°C

Camara de Resfriamento
(xc)
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* Memorial unico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que nao forem aplicaveis a classificacao do
estabelecimento, responder com “N.A” — ndo aplicavel.
Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.




¥

Armazenamento

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X dias

Temperatura produto:
InicioX°C
Fim X°C

Camara de Armazenamento
de Produtos Resfriados
(x°C)

]

Congelamento

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X minutos
Temperatura produto:
InicioX°C
Fim X°C

Tanel de Congelamento
(X°C)

Armazenamento

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X minutos
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

|

Camara de Armazenamento
de Produtos Congelados
(x*C)

v
Embalagem
Embalagem Primaria -
S primaria Enfardament
20 o}
E o: Equipamentos: -
2- ~ Origem: depdsito de Tempo execugdo: X minutos
w embalagem primaria Temperatura produto:
Temperatura: X°C > InicioX°C
Fim X°C
Expedigdo
o pedi¢
M
O -~
b °U Equipamentos: -
g_ 5 Tempo execugdo: X minutos
S Temperatura produto:

Inicio X°C
Fim X°C

FLUXOGRAMA N° 02

PRODUTOS (nomenclatura padronizada) Produtos com fluxo similares n° do produto de
acordo com o item

04 desse memorial

Abate de bovinos X
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FLUXOGRAMA
Produto: Abate de Bovinos

* Etapas ndo obrigatdérias

Local do "

Ingredi ou
Processo

Processos

Residuos ou Outros Produtos
Gerados que Possuam Outro
Fluxo

Pontos de Inspecdo ou
Coleta de Amostra

Currais
(xc)

Recepcdo dos
Animais e
Conferéncia
dos
Documentos.

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X

Jejum

Alimentar
Equipamentos: Bebedouros
Tempo execugdo: X horas

—— | Destino: via carrinho para a

Fezes e Urina

composteira

Ante mortem

Equipamentos: -

Tempo execugdo: X minutos

Corredores
(xC)

Lavagem dos
animais

Equipamentos: Chuveiros

Destino: via

Tempo execugdo: X

para o tratamento de

Area Suja
(xC)

Equipamentos: Box de
Contengéo e Pistola

Tempo execugdo: X minuto

Icamento e
Lavagem do
Vémito

Equipamentos: Guincho e

Agua
Residual e
Vémito

Destino: via canalizagao

Tempo execugdo: X
segundos

Sangria

Equipamentos: -

para o tratamento de
efluentes

Destino: vi

Tempo execugdo: X
minutos

Retirada das
Patas e
Esfola Baixa

para o depésito de sangue
(n3o comestivel)

Patas
Dianteiras

Destino: via chute para a

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X

Retirada dos
Chifres*

Equipamentos: Serra de

sala de Mocoté (produto
comestivel)

Linha A

Inspecao de Boca e Patas

Chifre
Tempo execugdo: X
minutos

Esfola alta e
Retirada da
Pata

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X

Primeiro
Transpasse

Equipamentos: Ganchos
Tempo execugdo: X
segundos

Esfola alta e
Retirada da
Pata

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X

Oclusdo do
—1 Reto e —
Segundo
Transpasse
Equipamentos: Guincho e
Ganchos
Tempo execugdo: X

Equipamentos: Ganchos

Destino: via chute para a
Sala de Residuos (ndo
comestivel)

Cronologia Dentéria

Patas
Traseiras

Destino: via chute para a
sala de Mocoté (produto
comestivel)

Destino: via chute para

Tempo execugdo: XX
segundos

Sala de Couro (produto ndo

estabelecimento, responder com “N.A”

ndo aplicavel.

Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
Memorial tnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicaveis a classificag

Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.
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Serragem do
1 Peito ]

Equipamentos: Serra Peito
Tempo execugdo: X

Alta

Equipamentos: -
Tempo execucdo: X minutos

Y\

produto comestivel)

MRE: terco
1 distal do ileo [~

Destino: Deposito de MRE,
para posterior cremagao

Retirada do . A
- " Ubere Linha A1
| Ubere’ | |
‘ > Desuno':vna chute paraa Inspecdo de Glandula
Equipamentos: - Sala Residuos (produto ndo .
~ ; Mamaria
Tempo execucdo: X comestivel)
Desarticulagdo — Fetos —
e Retirada da
—1 cabeca N - "
Destino: via carrinho para a
sala de residuos (produto
1tos: Sacarrolhas ndo comestivel)
Tempo execugdo: X
Visceras
\ —] Brancas [—
Destino: via chute para a
Evisceragdo Buchérla Suja.lpro‘dutob .
comestivel) e Triparia Suja Linha D

Inspegdo do trato
gastrointestinal, baco,
pancréas, vesicula urindria,

esbdgafoe Utero

v
Evisceracdo Visceras .
. 8 1 - — LlinhasEeF [—
Baixa Vermelhas
& | Destino:via chute paraa Inspecao do figado.
Equipamentos: - sala de mitdos (produtos Inspe¢do dos pulmdes e
Tempo execugdo: X minutos comestiveis) coracdo
©
£
= Serragem da
© x Carcaga
< Equipamentos: Serra
Tempo execuc¢do: X minutos
A
Separagdo da R
F ¢ MRE: Medula LinhasHel
] Meia Carcaca [
Inspegdo do externa e
Equipamentos: - Destino: Depdsito de MRE, interna, cranial e caudal da
Tempo execugdo: X minutos para posterior cremagdo carcaca e dos linfonodos
respectivos.
N Recortes de
— ToaletFinal [—
Carne
Equipamentos: - » Destino: via chute para
>
Tempo execugdo: X minutos Sala de Mitudos (produtos
comestiveis)
Condenados
Pesagem e i
. e Destinados
DIF Carimbagem
] T a Tratamento [
da Carcaga o
Condicional
Destino:via chute para a
Equipamentos: - Equipamentos: Balanca Sala de residuos (produtos
Tempo execugdo: X minutos, Tempo execugdo: X minutos ndo comestiveis) e Local
para tratamento
Lavagem da Lavagem e Agua
1 Cabega 7 | Respingo [ 1 Residual [
Equipamentos: - Equipamentos: Chuveiro . | Destino:via canalizacdo
>
Tempo execugdo: X minutos Tempo execucdo: X minutos para o tratamento de
Respigo da MRE: Olhos e q
Pig . Linha B
1 cabega 7 | Tonsilas [
Equipamentos: - | Destino: Depésito de MRE, Inspecdo do conjunto
Tempo execugio: X minutos " |_para posterior cremagio cabega-lingua
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estabelecimento, responder com “N.A” — ndo aplicavel.
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12

Retirada da
Recortes de
Carneda
Carne
Cabega
Destino: via chute para a
Equipamentos: - o | Salade Miudos (produto
Tempo execucdo: X horas comestivel)
©
[
[
G
(S y®) Abertura da
o % Ossos
- = Cabega T 1
©
T Destino: via chute para
L Equipamentos: - o | Sala de Ossos (produto ndo
Tempo execugdo: X horas v comestivel)

MRE: Cérebro

‘ Destino: Depdsito de MRE,
para posterior cremagdo

Resfriamento

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X horas
Temperatura produto:

Camara de Resfriamento
(x°c)

Inicio X°C

Fim X°C
o
©
£
g‘, " Estocagem*
£
g kS E:f Equipamentos: -
ﬁ uE x Tempo execugdo: X horas
° & Temperatura produto:
c Inicio X°C
£ Fim X°C
«©
o

Serragem em
— Quartos |—

Equipamentos: Serra
Tempo execugdo: X minutos
Temperatura produto:

Inicio X°C

Fim X°C
(=]
us
2
©
2 Embalagem Embalagem
] priméria — Primdria |—
v o
© é; Equipamentos: -
E -~ Origem: depésito de o | Tempo execugdo: X minutos
£ embalagem priméria v Temperatura produto:
‘§ Temperatura: X Inicio X°C
€ Fim X°C
<

Expedi¢do

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X minutos
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

FLUXOGRAMA N° 03

PRODUTOS (nomenclatura padronizada) Produtos com fluxo similares n° do produto de
acordo com o item
04 desse memorial

Peixe congelado X
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FLUXOGRAMA

Produto: Peixe Congelado Filé de Tilapia
Origem da Matéria Prima: Peixe Resfriado Inspecionado em Caixas Plasticas

* Etapas ndo obrigatdrias

Residuos ou Outros Produtos

Local do . Pontos de Inspec¢do ou
Ingredientes ou Embalagens Processos Gerados que Possuam Outro R
Processo Coleta de Amostra
Fluxo
o
uY
a R 3
b5} ecepgdo
=3
Q
§ L Equipamentos: -
© 5 Tempo execugédo: X
g Temperatura produto:
£ Inicio X°C
8 Fim X°C
Retirada
Embal ,
Rn’? 2 age~m Embalagem
einspecao, Plastica
Pesagem,
Enformagem

Sala de Manipulagdo
(x*c)

Equipamentos: Mesa de
Apoio, Balanga
Tempo execugdo: X
Temperatura produto:

Destino: Descarte

Inicio X°C
Fim X°C

/ [\

Tunel Estatico
(x*c)

4

Congelamento
Lento

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X horas

Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Tunel Continuo
(x°c)

]

Congelamento
Rapido

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X minutos
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Sala de Glaceamento
(x°c)

Al

Glaceamento

Equipamentos: Tunel de
Glaceamento
Tempo execugdo: X
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

|

Secagem S

Equipamentos: Tunel
Estatico
Tempo execugdo: X horas
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Pesagem e

Conferéncia
Glaceamento
Equipamentos: Balanga
Tempo execugdo: X
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
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* Memorial tnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicaveis a classificagdo do

estabelecimento, responder com “N.A”

ndo aplicavel.

* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.




E Embalagem Embalagem Coleta de
iR, — primaria |— — Primaria |— Amostra
ST ~
'g ‘E o Equipamentos: -
w = x Origem: depdsito de > Tempo execugdo: X o . : o
% e embalagem primaria Temperatura produto: Anal\f: l}/llcro?lélog\cae
'—‘: Temperatura: X°C InicioX°C Isicoquimica
L Fim X°C
£
e Embalagem Embalagem
< g ] secunddria [ ] Secunddria [
C T
'g 'g o Equipamentos: -
w3 x Origem: deposito de > Tempo execugdo: X
% g embalagem secundaria Temperatura produto:
o Temperatura: X°C Inicio X°C
3 Fim X°C
o
S
§ Estocagem
s
w §J Equipamentos: -
g 5 Tempo execugdo: X meses
g Temperatura produto:
InicioX°C
£
<«Q Fim X°C
o
Expedicdo
o —{ FExpedic —
S~
5 P Equipamentos: -
g 5 Tempo execugdo: X
] Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

FLUXOGRAMA N° 04

PRODUTOS (nomenclatura padronizada) Produtos com fluxo similares n° do produto de
acordo com o item
04 desse memorial

Ovo de galinha

FLUXOGRAMA
Produto: Ovos de Galinha

Origem da Matéria Prima: Granja e Entrepostos
* Etapas ndo obrigatdrias

Residuos ou Outros Produtos

Local . Pontos de Inspecdo ou
el Ingredientes ou Embalagens Processos Gerados que Possuam Outro =t
Processo Coleta de Amostra
Fluxo
Lavagem de
Bandejas
Coletoras

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X minutos
Temperatura da dgua:
X°C

r

Sala de Higienizagdo
(x°c)

»n
8 Estocagem de
[ i

T wn Bandejas
5 8 .
285 impas
-

o 2

= .

o = Equipamentos: -
g quip

&
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Recepgdo de
pgl ) Cestos
Matéria
— ) — — Coletores |——
Prima da
i Equipamentos: Mesas de
2 apoio
3, Tempo execugdo: X horas Destino: via carrinho para a
g Temperatura produto: Sala de Higienizagdo
3 InicioX°C
2 Fim X°C ol
o O
| <
g=
g
2 Pré-Selegdo Ovos
@ ] deOvos 7 1 Descartados [
©
o Equipamentos: Mesas de
3 apoio
Tempo execugdo: X minutos Destino: via carrinho para a
Temperatura produto: o Composteira
InicioX°C g
Fim X°C
]
s Recepgdo de Caixas de
o w0 Ovos Papeldoe
(=] i 1 1 a
-g k- Inspecionado Bandejas
5]
c -
asc ¢ Equi tos:
- quipamentos:
H 3= Tempo execugdo: X minutos X
Z & Destino: Descarte
v £ Temperatura produto:
3 Inicio X°C >
w Fim X°C
2 /
A v

Lavagem
Ovoscopia e
Classificacdo
Equipamentos: Ovoscdpio e
Classificadora

Tempo execugdo: X
Temperatura produto:

Inicio X°C
Fim X°C
o
]
O
'—; Embalagem Embalagem
g' —_ priméria Primaria
o
g §< Equipamentos: Decantador
© = Origem: depdsito de Tempo execugdo: X horas
: embalagem primaria Temperatura produto:
© Temperatura: X°C Inicio X°C
v Fim X°C
Embalagem Embalagem
secundaria Secundaria
Equipamentos: -
Origem: depésito de Tempo execugdo: X
embalagem secundaria Temperatura produto:
Temperatura: X°C Inicio X°C
Fim X°C
n
o
s Estocagem
L
T O Equipamentos:
g x Tempo execugio:
.3 Temperatura produto:
§' Inicio X°C
Fim X°C
Expedicdo

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X horas

Expedicdo
(x°C)

Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

FLUXOGRAMA N° 05

PRODUTOS (nomenclatura padronizada) Produtos com fluxo similares n° do produto de
acordo com o item
04 desse memorial

Mel Mel em sachet
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* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do
estabelecimento, responder com “N.A” — ndo aplicavel.
* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.



FLUXOGRAMA
Produto: Mel (pote, bisnaga, sachet)
Origem da Matéria Prima: Baldes e Caixilhos
* Etapas ndo obrigatdrias

Local do Residuos ou Outros Produtos Pontos de Inspegdo ou
Ingredientes ou Embalagens Processos Gerados que Possuam Outro
Processo Coleta de Amostra
Fluxo
@
<
lg Higienizagdo
& de Baldes
N
T 9 — Internos
gz 9
) g x Equipamentos: -
T Tempo execugdo: X minuto:
% Temperatura da dgua:
© X°C
]
(]
k] Estocagem de
h] Baldes
©
a 2 limnas
820
g E=x=
\g - Equipamentos: -
o
[
o
)
] =
-] Recepgdo e
© 2
-] Pré
% Higienizagdo
D = de Mel em
S 3 _ I
S S0 Baldes
c x
() g e . Coleta de
‘W © Equipamentos: A .
T Tempo execugédo: X minutos ESERES
% Temperatura produto:
S Inicio X°C > Anélises de Recepgdo
o Fim X°C
° I
Recepgdo e
Desoperculag
do
Equipamentos: Mesa de
desoperculagdo
Tempo execugdo: X minutos
Temperatura produto:
2 Inicio X°C
& Fim X°C
oo
=]
-«
‘=
=
c
(7]
o
[ Centrifugagdo Favos
° — —
" T
E §>'<) Equipamentos: Centrifuga
8 = Tempo execugdo: X minutos . .
; Temperatura produto: _ Destino: Devolugdo dos
a Inicio X°C ! > favos para o produtor
g n!clo
a Fim X°C
s
© v
©
7]
Baldes Envase em
Limpos 1 Balde ]
Equipamentos: Centrifuga
Origem: depdsito de baldes Tempo execugdo: X minutos
limpos Temperatura produto:
Temperatura: X°C Inicio X°C
Fim X°C
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* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.

* Memorial tnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicaveis a classificagdo do
estabelecimento, responder com “N.A” — ndo aplicavel.

* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.



Estocagem de Mel em
Baldes (X°C)

N\ *
Estocagem de
Matéria
Prima*

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X meses
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

izagdo

(x°c)

Sala de Descristal

Banho
| Maria* [

Equipamentos:
Descristalizador
Tempo execugdo: X horas

Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim 45°C

Baldes

Destino: Sala de
Higienizacdo de Baldes

Embalagem
primdria [

Sala de Beneficiamento
(xc)

Origem: depdsito de

Decantagcdo

Equipamentos: Decantador
Tempo execugdo: X horas

Temperatura produto:
InicioX°C
Fim X°C

/

Envase - Pote
e Bisnaga

Equipamentos: Balanga
Tempo execugdo: X horas

embalagem primaria
Temperatura: X°C

v

Temperatura produto:

\

Envase -
Sachés

Equipamentos:
Empacotadora
Tempo execugdo: X horas
Temperatura produto:
Inicio X°C

Fim X°C
/

Embalagem
secunddria [

aria

Origem:depédsito de

(x°c)

[4

Inicio X°C
Embalagem

Fim X°C
] Secundaria

Equipamentos: -
» Tempo execugdo: X

embalagem secundaria

Secund

Temperatura: X°C

Sala de Embalagem

Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Depdsito de Produtos
Prontos
(x°c)

Estocagem

Equipamentos: -
Tempo execugdo: x dias
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Expedigdo
(x*c)

Expedi¢do

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X

Temperatura produto:
InicioX°C
Fim X°C

FLUXOGRAMA N° 06

PRODUTOS (nomenclatura padronizada)

Produtos com fluxo similares

n° do produto de
acordo com o item
04 desse memorial

Queijo Mussarela

* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial tnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que nao forem aplicaveis a classificagdo do

estabelecimento, responder com “N.A”

ndo aplicavel.

* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.
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FLUXOGRAMA
Produto: Queijo Mussarela
Origem da Matéria Prima: Terceiros

* Etapas ndo obrigatdrias

Local do

Ingredientes ou Embalagens
Processo

Processos

Residuos ou Outros Produtos
Gerados que Possuam Outro
Fluxo

Pontos de Inspe¢do ou
Coleta de Amostra

Area de Recepgdo
(x°c)

Recepgdo de
leite a granel [—

Equipamentos: Tanque
Tempo execugdo: X
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Resfriamento
e Estocagem [

Equipamentos: Tanque
Tempo execugdo: X
Temperatura produto:
Inicio X°C

Amostras

Fim X°C

Anélises de Recepgao

Adigdo de
Ingredientes [

Cloreto de Calcio
Coalho

Filtracdo e
| Pasteurizaca
Yo}
Equipamentos:
Tempo execucio: X hora
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Coagulagdo e
Corte

Equipamentos: Queijomatic
Tempo execugdo: X

lOrigem: Sala de Ingrediente
Temperatura: X°C

Adigdo de
Ingredientes

Fermento

Origem: Sala de Ingrediente

Temperatura: X°C

Sala de Fabricagdo
(x°c)

v

Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Prensagem e
Desoragem

Equipamento: Dreno Prensa
Tempo execugdo: X

Soro

Destino:via canalizagdo
para armazenamento e

Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Fermenta¢do

Equipamentos: Beliche de
fermentacao
Tempo execugdo: até

atingir ph X
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

/ \

Filagem e
Moldagem
Manual
(Nozinho e
Purungo)
Equipamentos: Tanque de

4gua quente

Filagem e

Moldagem
Mecéanica
(Barra 4 kg)

Equipamentos: Filadeira e
Moldadeira
Tempo execugdo: X hora
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

Tempo execugdo: X hora
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

\ /

Resfriamento

Equipamentos: Tanque de
sgua fria
Tempo execugdo: X hora

Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

v

posterior utilizagdo como
matéria prima para ricota e
a bebida lactea

* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.

* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do

estabelecimento, responder com “N.A”

ndo aplicavel.

* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.
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Camara de Salga
(x)

Equipamentos: Tanques de

¥

Salga

fibra
Tempo execugdo: X hora
Temperatura produto:

Inicio X°C
Fim X°C
@ Secagem
° E —
[ ) Equipamentos: Prateleiras
s &3
8 X Tempo execugdo: X hora
£ 9=
‘8 [ Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C
Embalagem a
, Embalagem
Embalagem Vacuo V] |
P anua
primaria (Barrae ® )
— — " urungo
Nozinho) &

Salade Embalagem
(x°c)

Origem: Depdsito de
embalagem primaria

Temperatura: X°C

vacuo

Tempo execugdo: X hora

Equipamentos: Maquina de

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X hora

: Temperatura produto: Temperatura produto:
Inicio X°C Inicio X°C
Fim X°C Fim X°C

\ 3

Expedicdo
(x°c)

o Embalagem

= R Estocagem
2 s | secunddria [ ]

= -
o % o Equipamentos: -
g -5 5 Origem: Setor de Caixas o | Tempo execugdo: X hora
‘8 'g Limpas - Temperatura produto:

E Temperatura: X°C Inicio X°C

Fim X°C
Expedigdo

Equipamentos: -
Tempo execugdo: X hora
Temperatura produto:
Inicio X°C
Fim X°C

21. PROCESSOS COMPLEMENTARES: Descrever os processos de preparo que sdo realizados paralelamente a

produc¢do dos produtos, sendo que podem ser utilizados em mais de um produto.

PROCESSOS COMPLEMENTARES:

Matéria
prima/ingr
edientes

Descricao
do processo

Local (sala/setor em
que é executado)

Tempo
da etapa

Temperatura da
sala/setor (indicar o
equipamento de
climatizacdo utilizado
se for o caso)

Equipamentos envolvidos
(relacionar com legenda da
planta baixa)

Cebolinha

Higienizaga
o e corte

Sala de pré preparo

15 min

Temperatura
ambiente

*(5) bancada

'MI X
Nitrato/Nitr
ito

Pesagem

Sala de Condimentos

10 min

Temperatura
ambiente

*(4) bancada, balanga de

* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial tnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que nao forem aplicaveis a classificagdo do

estabelecimento, responder com “N.A”
* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.

ndo aplicavel.
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22. DECLARACOES DE RESPONSABILIDADE E COMPATIBILIDADE

Declaramos que o projeto foi planejado adequadamente para o terreno no qual se insere, considerando suas
particularidades de relevo, vizinhanga, possiveis construgdes existentes, infraestrutura disponivel, capacidade de
producdo proposta e demais aspectos descritos no memorial técnico sanitario, bem como inexistem contra fluxos ou

outros impedimentos técnico-sanitarios que possam por em risco a inocuidade dos produtos citados.

Declaramos que o projeto atende a legislacdo sanitaria, ambiental e municipal vigentes e que o presente memorial

técnico sanitario esta compatibilizado com as plantas arquitetonicas apresentadas.

Assinatura do Profissional Responsavel pelo Projeto Arquitetonico
Nome legivel: Clique aqui para digitar texto.

Assinatura do Profissional Responsavel pelo Memorial Técnico Sanitario
Nome legivel: Clique aqui para digitar texto.

Assinatura do Responsavel legal pela empresa
Nome legivel: Clique aqui para digitar texto.

Data: Clique aqui para inserir uma data.
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* Modelo de disponibilizado pelo SIP/POA da ADAPAR para os projetos submetidos a sua aprovagao.
* Memorial Gnico, para as diversas classificagdes. Preencher os quadros no local indicado, sendo que, para as perguntas que ndo forem aplicéveis a classificacao do
estabelecimento, responder com “N.A” — ndo aplicavel.
* Todos os setores e equipamentos citados devem estar coincidentes com a nomenclatura e tipo previstos nas plantas.




