MEMORIAL TÉCNICO SANITÁRIO*

*modelo unificado que contempla memorial econômico sanitário e memorial descritivo de obras


IDENTIFICAÇÃO DO REQUERENTE:
EMPRESA:

	RAZÃO SOCIAL:
	

	MARCA COMERCIAL:
	

	CNPJ OU CPF:
	

	INSCRIÇÃO ESTADUAL OU CADPRO:
	

	TELEFONE:
	

	E-MAIL:
	

	Nº DE REGISTRO NO SIP/POA
	

	CLASSIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO
	

	ENDEREÇO DA CONSTRUÇÃO:
	

	GEORREFERENCIAMENTO: 
	


RESPONSÁVEL LEGAL:

	NOME DO RESPONSÁVEL LEGAL DO ESTABELECIMENTO:
	

	CPF:
	

	TELEFONE:
	

	E-MAIL:
	


RESPONSÁVEL TÉCNICO - PROCESSAMENTO DE POA (conforme art. 6º item XVII do Decreto 3005/00)
	NOME DO RESPONSÁVEL TÉCNICO :
	

	Nº DA CARTEIRA PROFISSIONAL :
	

	Nº DA ART DO MEMORIAL TECNICO:
	

	CPF DO RESPONSÁVEL TÉCNICO:
	

	DATA DE NASCIMENTO:
	

	ENDEREÇO DO RESPONSÁVEL TÉCNICO: 
	

	TELEFONE DO RESPONSÁVEL TÉCNICO:
	

	E-MAIL: 
	


IDENTIFICAÇÃO DO PROJETO ARQUITETÔNICO E RESPONSÁVEL TÉCNICO (engenheiro ou arquiteto):
	FINALIDADE DO PROJETO
	Ver modelo explicativo

	DESCRIÇÃO SUCINTA DO PROJETO

	

	PROFISSIONAL ENGENHEIRO/ARQUITETO
	

	Nº CREA ou CAU
	

	Nº ART
	


DESCRIÇÃO TÉCNICA
1. ANIMAIS RECEBIDOS PARA ABATE E CAPACIDADE DIÁRIA
Obs.: Informar, no campo espécie, se pretende abater animais fora do padrão (ex: matrizes de suínos, descarte de aves, vitelos). As instalações devem ser compatíveis.
       Obs.: para pescados, listar neste item somente os que não passaram por estabelecimento com inspeção oficial.
	Espécie 

	Procedência:

	Locais de Recepção e lotação máxima
(Para pescado informar também a depuração de pescado vivo  (incluir cálculo de lotação em m²/cab.)quando pertinente) 
	Memória de cálculo
	Velocidade horária (cab./hora) 
	Capacidade máxima de abate diário (cab./dia)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


2. CHUVEIROS DE ANIMAIS VIVOS E LAVAGEM DE PESCADOS 
	Descrever lavagem do pescado, chuveiro de aspersão dos currais, pocilgas e corredores de condução de animais, plataforma de recepção de aves

	Local
(conforme descrito layout na planta)
	Tipo de equipamento
(descrever uso de tanque/equipamento para lavagem, chuveiros, esteiras, cilindros)
	Qualidade da água
(Informar quantidade de cloro residual livre em ppm, temperatura e pressão).

	
	
	

	
	
	


3. TRANSPORTE DE ANIMAIS VIVOS 
	Tipo de transporte de animais vivos ou pescados frescos
	Higienização dos veículos


	
	


4. PRODUTOS PRODUZIDOS e CAPACIDADE DIÁRIA  
	CAPACIDADE TOTAL DIÁRIA MÁXIMA DE PRODUÇÃO:

	


	PRODUTOS A FABRICAR:
Relacionar todos os produtos que pretende fabricar (inclusive os produtos de aproveitamento condicional)

	
	Produto padronizado
(Consultar planilha: “relação de Produtos Padronizados” disponibilizado no site da Adapar)


	Conservação do produto final 

(XºC a XºC)
	Categoria 
(Consultar planilha: “relação de Produtos Padronizados” disponibilizado no site da Adapar)


	Processo tecnológico
Consultar planilha: “relação de Produtos Padronizados” disponibilizado no site da Adapar)


	Descrever embalagem primária
	Descrever embalagem secundária e terciária
	Capacidade diária máxima de produção do produto

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	...


4.1 Produtos para fins não comestíveis obtidos no próprio estabelecimento:
A manipulação de órgãos ou vísceras para fins não comestíveis deverá ser realizado com utensílios e equipamentos de uso exclusivo para esta finalidade e local exclusivo para seu armazenamento.

	
	Produto
	Local de armazenamento

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	


5. MATÉRIA PRIMA:
	INFORMAÇÕES SOBRE MATÉRIA PRIMA, INGREDIENTES, ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA.


	Denominação
	Procedência
	Forma de apresentação (tipo e volume das embalagens Se paletizadas ou individuais)
	Informar a necessidade de descarte ou higienização da embalagem primária
	Intervalo de temperatura de armazenamento
(XºC a XºC)
	Local de armazenamento (relacionar com a legenda da planta baixa)
	Capacidade de armazenamento no local elencado (para carcaças, colocar em peças)


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	...


6. FUNCIONÁRIOS
	Total de funcionários
Citar o número de funcionários necessários para executar a capacidade máxima de produção prevista.

Para abatedouros considerar números de funcionários para atender a todas etapas de abate, na velocidade pretendida.
	


	Femininos
	

	Masculinos
	


	Nº de funcionários na função exclusiva de limpeza
	

	Nº de funcionários que exercem função em área de manipulação de alimentos
	

	Nº de funcionários que exercem função em área externa (manutenção, caldeira, condutor de animais, motorista, área esvaziamento de tripas)
	

	Nº de funcionários que exercem função exclusiva em atividades administrativas
	


 Especificar turnos de produção
	 Para abatedouro – recepção de animais: x h às x h
                               Abate: x h às x h
                               Expedição: x h às x h
Para demais atividades – Matutino: x h às x h
                                      Vespertino: x h às x h

                                       Noturno: x h às x h


7. VESTIÁRIOS E SANITÁRIOS 
	Setores
	Localização
	Quantidade de pias (lavatórios de mãos)
	Quantidade de vasos sanitários/mictórios
	Quantidade de chuveiros

	Vestiário feminino
	
	
	
	

	Vestiário masculino
	
	
	
	

	Sanitário feminino(produção)
	
	
	
	

	Sanitário masculino(produção)
	
	
	
	

	Vestiário (área suja/externa)
	
	
	
	

	Sanitário (área suja/externa)
	
	
	
	

	Sanitário para visitantes, administrativos, motoristas e outros
	
	
	
	


8. INSTALAÇÔES INDUSTRIAIS *a denominação do setor/instalação deve ser a mesma na planta.
	Nome do setor/ instalação *
	Capacidade e Unidade de medida   (para instalações frigoríficas descontar área do forçador e de circulação)
	Temperatura de operação (XºC a XºC)

	Pé direito (m)
	Material (Cerâmica/gressit/korodur/epóxi/outros - especificar) e declividade do piso:


	Revestimento das paredes
	Material das portas e esquadrias e controle de vetores
	Material do

Forro (isopainel

pvc/laje)



	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	...


	Memória de Cálculo da capacidade de armazenamento das INSTALAÇÕES FRIGORÍFICAS * descontar área do forçador e de circulação 

	Nome da Câmara fria
	Memória de Cálculo

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	...


9. MÁQUINAS E EQUIPAMENTOS
Relacionar todas as máquinas e equipamentos instalados em cada setor
	Descrever as máquinas e equipamento

(Marca, modelo, componentes quando cabível)


	Legenda

(correlacionar o equipamento com a legenda da planta)
	Sala/setor/anexo

(conforme item anterior e planta
	Quantidade

(quando houver mais de um citar as quantidades)
	Material

(material do equipamento (superfície /suporte)
	Volume/capacidade

(Para aqueles que não cabe medição de capacidade: citar as dimensões – largura x profundidade x altura)

(para máquinas, prateleiras, tanques, etc.: citar a capacidade/hora ou volume - kg, litro, peças)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


10. GELO/FONTE DE ÁGUA GELADA
	FÁBRICA DE GELO: Informar se abastecimento próprio ou terceirizado, o local de armazenamento, a capacidade, descrevendo sucintamente, como será retirado o gelo para a área de produção. 

	Abastecimento próprio (fábrica de gelo) ou terceirizado 
	Silo de armazenagem/ câmara fria
(localização)
	Capacidade instalada
	Forma de retirada do gelo para a produção

	
	
	
	

	
	
	
	


	BANCO DE GELO (banco de água gelada)/FONTE DE ÁGUA GELADA

	Equipamento
	Marca/modelo
	Material
	Capacidade
	Localização
	Realiza tratamento para a água 
	Material e localização do reservatório
	Capacidade de armazenamento da água gelada

	
	
	
	
	
	
	
	


11. LABORATÓRIOS
	LABORATÓRIO DE MICROBIOLOGIA   (Relacionar detalhadamente as máquinas e equipamentos e mobiliários)

	Tipo de análise
	Equipamento / materiais / reagentes
	Marca/modelo
	Metodologia
	Quantidade
	Temp. de trab.

Min e máx.
	Capacidade 

(quando se aplicar)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


	LABORATÓRIO DE FÍSICO QUÍMICA  (Relacionar detalhadamente as máquinas e equipamentos e mobiliários)

	Tipo de análise
	Equipamento / materiais / reagentes
	Marca/modelo
	Metodologia
	Quantidade
	Temp. de trab.

Min e máx.
	Capacidade 

(quando se aplicar)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


12. LAVANDERIA / DML/ OUTROS ANEXOS
	LAVANDERIA PARA UNIFORMES 


	Informar se a lavanderia será terceirizada ou própria:
	

	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 poderá ser aceito um, com setorização para utensílios 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 MANIPULAÇÃO NO ESTABELECIMENTO (ARMAZENAGEM/DISTRIBUIÇÃO)
	SETOR DE DISTRIBUIÇÃO (produtos revendidos sem manipulação):

	Denominação de venda conforme RTIQ ou Produto padronizado

dos produtos que não terão manipulação
	Intervalo de temperatura de conservação do produto final
	Legenda na planta
	Descrever embalagem primária
	Descrever embalagem secundária e terciária
	Local e Capacidade de armazenamento do produto

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


14. INSPETOR E CONTROLE DE QUALIDADE
	ESCRITÓRIO/SALA PARA INSPEÇÃO E CONTROLE DE QUALIDADE: equipamentos e utensílios disponíveis

	Sala de Inspeção: Descrever local e equipamentos (mesa, computador, internet, armários, etc.) previstos para uso do médico veterinário 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:


15. TRANSPORTE DE PRODUTOS E MATÉRIA PRIMA:
	TRANSPORTE: Descrever meios de transporte utilizados na recepção e na expedição, inclusive embarcações, se for o caso. * no caso de doca, o veículo deve permite acoplamento.

	Tipo do veículo / barco


	Quantidade
	Finalidade
	Capacidade

Kg/ton/animais
	Natureza do revestimento /equipamento gerador de frio
	Variação de temperatura do sistema de refrigeração

	
	
	
	
	
	


	Local de higienização de veículos de produtos prontos/matéria prima:
	


16. RESÍDUOS GERADOS NOS PROCESSOS:
	Tipo de resíduo 

(osso/despojos/couro/soro/embalagem, etc)
	Forma de armazenamento
	Forma de retirada do setor (chute/carrinho/etc)
	Local de destinação

(graxaria/lixo reciclável/etc)

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


17. ÁGUA DE ABASTECIMENTO 
	Procedência
	Poço
	Abastecimento Público

	Volume de  vazão horária
	
	

	Sistema de tratamento utilizado
	
	

	Tipo de equipamento
	
	

	Localização do equipamento
	
	

	Equipamento de distribuição
	
	

	Material e localização do(s) reservatório(s)
	
	

	Capacidade de armazenamento do(s) reservatório(s)
	
	

	Memória de cálculo de volume de água e reservatório
	
	

	Descrever o sistema de aquecimento da água (pontos de água quente devem ser representados na planta)
	


18. ÁGUAS SERVIDAS 
	Destino dado as águas servidas
	

	Esgoto sanitário
	

	Caixa de retenção de resíduos
	

	Caixa de gordura
	

	Meios de depuração das águas servidas
	


19. INFORMAÇÕES ADICIONAIS: 
Para abatedouro: informar como será realizada a correlação vísceras/carcaças/cabeça
Para qualquer categoria de estabelecimento: Quando houver alternância de produção, informar como será realizada e quais as condições, bem como a capacidade máxima diária de cada situação.

	


20. FLUXOGRAMA DOS PROCESSOS DE PRODUÇÃO: 
Todos os produtos citados no item 04 (produtos produzidos) desse memorial, sendo que produtos com fluxos similares devem estar contemplados no mesmo fluxograma.
Informar todas as etapas do processo produtivo desde a recepção, até a expedição (replicar caixa de texto quantas vezes for necessário para completar o processo do produto):
Obs: Para abatedouros, obrigatório identificar todos os pontos de inspeção obrigatórios e retirada do MRE (tanto no fluxo como na planta).

	FLUXOGRAMA Nº 01 

	PRODUTOS (nomenclatura padronizada) 
	Produtos com fluxo similares 
	nº do produto de acordo com o item 04 desse memorial

	
	
	


[image: image1.emf]* Etapas não obrigatórias

Local do 

Processo

Destino: (via de transporte e 

local de destino)

Fim __°C

Nome do 

Ingrediente/Embalagem

Linha de 

inspeção ou 

coleta de 

amostra

Descrição das ações de 

inspeção ou da amostra 

coletada



Nome do 

Processo



Equipamentos: 

(equipamento utilizado no 

processo)



Tempo execução:

(do processo)



Temperatura produto:

Início __°C

Nome do 

Resíduo/Prod

uto Gerado

Temperatura: (do ingrediente)

Nome da Sala/Setor

(temperatura do ambiente)

Nome do 

Processo

Equipamentos: 

(equipamento utilizado no 

processo)



Tempo execução:

(do processo)

Temperatura produto:

Início __°C

Fim __°C

Nome da Sala/Setor

(temperatura do ambiente)



Nome da Sala/Setor

(temperatura do ambiente)

Tipo de 

Ingrediente/ 

Embalagem

Nome do 

Processo

Tipo de 

Ingrediente/ 

Embalagem

Nome do 

Processo



Equipamentos: 

(equipamento utilizado no 

processo)



Origem: (sala de origem do 

ingrediente/ embalagem)

Tempo execução:

(do processo)

Temperatura produto:

Início __°C



Fim __°C

Início __°C

Fim __°C



Nome do 

Ingrediente/Embalagem

Equipamentos: 

(equipamento utilizado no 

processo)



Origem: (sala de origem do 

ingrediente/ embalagem)

Tempo execução:

(do processo)



Temperatura produto:

Temperatura: (do ingrediente) Início __°C



Fim __°C

Nome da Sala/Setor

(temperatura do ambiente)

Nome do 

Processo

FLUXOGRAMA

Produto: ___________

Origem da Matéria Prima: ___________ (apresentações:_________________)

Ingredientes ou Embalagens Processos

Resíduos ou Outros Produtos 

Gerados que Possuam Outro 

Fluxo

ponto de inspeção e coleta de 

MRE (para abatedouros) 

coleta de amostra



Equipamentos: 

(equipamento utilizado no 

processo)



Tempo execução:

(do processo)



Temperatura produto:


Replicar os quadros quantas vezes for necessário, considerando as etapas de produção. Os quadros podem seguir para diversas ramificações, conforme a diversidade de etapas, por exemplo: tipos de embalagens distintas, obtenção de corte em peça, cubos, bifes, etc. 
	FLUXOGRAMA Nº 02

	PRODUTOS (nomenclatura padronizada) 
	Produtos com fluxo similares 
	nº do produto de acordo com o item 04 desse memorial

	
	
	


	LOCAL DO PROCESSO
	INGREDIENTES OU EMBALAGENS
	Processos
	Resíduos ou produtos gerados – que tenham outro fluxo
	Pontos de inspeção e pontos de coleta de MRE (para abatedouros), coleta de amostra

	Nome da sala setor (temperatura do ambiente)
	
	

	
	

	Nome da sala setor (temperatura do ambiente)
	
	
	
	

	Nome da sala setor (temperatura do ambiente)
	
	
	
	

	Nome da sala setor (temperatura do ambiente)
	
	
	
	


Replicar os quadros quantas vezes for necessário, considerando as etapas de produção. Os quadros podem seguir para diversas ramificações, conforme a diversidade de etapas, por exemplo: tipos de embalagens distintas, obtenção de corte em peça, cubos, bifes, etc. 

21. PROCESSOS COMPLEMENTARES: Descrever os processos de preparo que são realizados paralelamente à produção dos produtos, sendo que podem ser utilizados em mais de um produto.
	PROCESSOS COMPLEMENTARES: 

	Matéria prima/ingredientes
	Descrição do processo
	Local (sala/setor em que é executado)
	Tempo da etapa
	Temperatura da sala/setor (indicar o equipamento de climatização utilizado se for o caso)
	Equipamentos envolvidos (relacionar com legenda da planta baixa)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


22. DECLARAÇÕES DE RESPONSABILIDADE E COMPATIBILIDADE
	Declaramos que o projeto foi planejado adequadamente para o terreno no qual se insere, considerando suas particularidades de relevo, vizinhança, possíveis construções existentes, infraestrutura disponível, capacidade de produção proposta e demais aspectos descritos no memorial técnico sanitário, bem como inexistem contra fluxos ou outros impedimentos técnico-sanitários que possam pôr em risco a inocuidade dos produtos citados.
Declaramos que o projeto atende à legislação sanitária, ambiental e municipal vigentes e que o presente memorial técnico sanitário está compatibilizado com as plantas arquitetônicas apresentadas. 
________________________________________________________

Assinatura do Profissional Responsável pelo Projeto Arquitetônico    
Nome legível: Clique aqui para digitar texto.
___________________________________________________________
Assinatura do Profissional Responsável pelo Memorial Técnico Sanitário
Nome legível: Clique aqui para digitar texto.
__________________________________________

Assinatura do Responsável legal pela empresa
Nome legível: Clique aqui para digitar texto.
Data: Clique aqui para inserir uma data.



Nome do processo





Equipamentos: (equipamentos utilizados no processo)


Tempo de execução: (do processo)


Temperatura produto:


Inicio __ºC fim__ºC





Nome do ingrediente/embalagem


Origem: (sala de origem do ingrediente /embalagem)





Temperatura: (do ingrediente)








Tipo de ingrediente / embalagem 





Nome do ingrediente/embalagem


Origem: (sala de origem do ingrediente /embalagem)





Temperatura: (do ingrediente)








Tipo de ingrediente / embalagem 





Equipamentos: (equipamentos utilizados no processo)


Tempo de execução: (do processo)


Temperatura produto:


Inicio __ºC fim__ºC








Nome do processo





Equipamentos: (equipamentos utilizados no processo)


Tempo de execução: (do processo)


Temperatura produto:


Inicio __ºC fim__ºC








Nome do processo





Descrição das ações de inspeção ou da amostra coletada








Linha de inspeção ou coleta de amostra





Nome do processo





Equipamentos: (equipamentos utilizados no processo)


Tempo de execução: (do processo)


Temperatura produto:


Inicio __ºC fim__ºC








Nome do resíduo/produto gerado





Destino: (via de transporte e local de destino/armazenamento, temperatura) 








Equipamentos: (equipamentos utilizados no processo)


Tempo de execução: (do processo)


Temperatura produto:


Inicio __ºC fim__ºC








Nome do processo
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