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Secretaria Municipal de Agricultura e Pecuária
Serviço de Inspeção Municipal dos Produtos de Origem Animal



MEMORIAL ECONÔMICO SANITÁRIO DO ESTABELECIMENTO-MESE

    1. IDENTIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO
	Nome do estabelecimento:
	Nº de Registro do Estabelecimento: Nº de registro no SIM/POA

	Proprietário:

	Classificação do estabelecimento: (de acordo com o Decreto do SIM/POA Nº 1231/2025

	CNPJ:
	Propriedade:
(    ) Própria    (    ) Arrendada  (    ) Alugada

	Email:
	Telefone:



    2. LOCALIZAÇÃO DO ESTABELECIMENTO
	Endereço:

	Bairro:
	CEP:

	Município:
	UF:



3. NÚMERO ESTIMADO DE EMPREGADOS
	Masculino:
	Feminino:



   4. ESCRITÓRIO DO SERVIÇO DE INSPEÇÃO MUNICIPAL  - obrigatório apenas para estabelecimentos de     Inspeção permanente (abate)
	Possui instalações destinadas à Inspeção Municipal: SIM (    )   NÃO (    )

	Descrição das Instalações do SIM (dependências, área, piso, sanitário, vestiário, móveis, etc): 




5. ESPÉCIES QUE PRETENDE ABATER (QUANDO APLICÁVEL)*
	Espécie
	Capacidade/Dia
	Velocidade de Abate
Cabeça/Hora

	
	
	


* De acordo com o licenciamento ambiental



6. PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR – relacionar TODOS os produtos
	Denominação do produto
	Apresentação
unitária*
	Capacidade diária
de produção

	01.   ex: queijo muçarela
	200g
	50kg

	02.
	
	

	03.
	
	

	04.
	
	

	05.
	
	


*Apresentação unitária: peso unitário do produto elaborado. Ex: 200g, 500g, 1L.
   7. DESCRIÇÃO DOS FLUXOS DE PRODUÇÃO
	Descrição (descrever resumidamente como será o processo de fabricação, do recebimento de matérias primas à expedição, de todos os produtos que pretende produzir, incluindo os critérios se segurança de tempo e temperatura a serem utilizados como garantia de segurança dos produtos):




8. PROCEDÊNCIA DA MATÉRIA PRIMA
	Descrição:



   
9. MEIOS DE TRANSPORTE (matéria prima e produtos):
	Descrição:




10. MERCADO DE CONSUMO QUE PRETENDE ABASTECER:
	(      ) Comércio Municipal – SIM
(      ) Comércio Intraestadual – Susaf
(      ) Outro:_____________________________________________________________________



   11. MÁQUINAS E EQUIPAMENTOS DA PRODUÇÃO – relacionar TODOS os equipamentos da produção
	Denominação
	Quantidade
	Capacidade de Operação (hora)

	01.
	
	

	02.
	
	

	03.
	
	

	04.
	
	

	05.
	
	



   
12. ÁGUA DO ESTABELECIMENTO
	Procedência:

	Captação:

	Tratamento:

	Capacidade:

	Destino das águas servidas: 

	Procedência do gelo: 



  13. INSTALAÇÕES E EQUIPAMENTOS PREDIAIS:
	Área total do terreno (m²):

	Área construída (m²):

	Quantidade de dependências (cômodos) na indústria (especificar):
Ex: 1 banheiro, 1 vestiario, 1 escritorio (...)

	Detalhar a ventilação nas diversas dependências: 

	Detalhar a iluminação nas diversas dependências:

	Detalhar a natureza dos pisos, paredes, portas, teto e sala de elaboração de produtos comestíveis:

	Detalhar a dimensão, localização, capacidade do vestuário, banheiro e refeitório:

	Detalhar a(s) barreira(s) sanitárias:

	Detalhes do depósito de embalagens, insumos e utensílios: 

	Detalhar o revestimento das mesas de manipulação:

	Detalhar as instalações frigoríficas, sistemas de frio, fábrica de gelo, caixas de conservação, freezer, geladeira, etc:



14. CONTROLE DE PRAGAS: 
	Indicar o sistema de proteção utilizado para moscas, ratos, insetos e outras pragas:
incluir armadilhas químicas, físicas, biológicas, controle por empresa terceirizada, tudo o que a empresa utiliza.




15. ARMAZENAMENTO DO PRODUTO FINAL (freezers, câmaras frias, contêiners):
	Detalhar o armazenamento do produto final:




ASSINATURAS:
	Data
	Carimbo e assinatura do Responsável Legal
	Carimbo e assinatura do Responsável Técnico
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