[image: ]


ANEXO II

MEMORIAL DESCRITIVO ECONÔMICO-SANITÁRIO DO ESTABELECIMENTO (ROTEIRO)


I - RAZÃO SOCIAL DO ESTABELECIMENTO.


II - NOME DO PROPRIETÁRIO / ARRENDATÁRIO.


III - LOCALIZAÇÃO (endereço completo e coordenadas google maps).

IV – METRAGEM DA ÁREA INDUSTRIAL (em m2, apenas da área onde há atividade industrial. Excetua-se nessa medida os anexos, áreas sociais e áreas externas)

V - CLASSIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO (de acordo com o do Decreto Municipal que regulamenta a Inspeção Industrial e Sanitária do SIM de cada município).


VI - DETALHAR OS PRODUTOS QUE PRETENDE ELABORAR E CAPACIDADE
MÁXIMA DIÁRIA DE ELABORAÇÃO DE CADA PRODUTO.(para estabelecimentos de abate, incluir previsão de dias da semana e horário de abate dos animais)


VII - DETALHAR SEPARADAMENTE TODAS AS MATÉRIAS PRIMAS UTILIZADAS
(procedência, transporte utilizado especificando tipo de veículo, temperatura, acondicionamento e capacidade máxima de recepção diária).


VIII - DETALHAR SEPARADAMENTE OS MEIOS DE CONTROLE DE QUALIDADE DAS MATÉRIAS PRIMAS (equipamentos, aparelhos e provas a serem realizadas, periodicidade e local das análises).


IX - DETALHAR OS MEIOS DE TRANSPORTE DO PRODUTO ACABADO (tipo de veículo, temperatura de transporte, acondicionamento do produto no veículo);


X - DETALHAR OS MEIOS DE CONTROLE DA QUALIDADE DOS PRODUTOS A SEREM ELABORADOS (equipamentos, aparelhos e provas a serem realizadas, periodicidade, parâmetros, periodicidade e local das análises).


XI – ESTIMATIVA DO NÚMERO DE FUNCIONÁRIOS:

a) Masculino:
b) Feminino:

XII - ÁGUA DE ABASTECIMENTO:

a) SISTEMA DE TRATAMENTO (descrever método de cloração da água e outros tratamentos previstos);


b) CONTROLE DA QUALIDADE E DA CLORAÇÃO DA ÁGUA (método/ equipamento utilizado e periodicidade);


XIII - DETALHAR ESTRUTURA, MÁQUINAS, EQUIPAMENTOS DE CADA DEPENDÊNCIA (quanto ao material, capacidade e finalidade);

XIV - PRODUÇÃO DE FRIO:

a) Nº DE UNIDADES/FINALIDADE, CAPACIDADE E TEMPERATURA DE CADA 
UMA (câmaras e outros setores climatizados);


b) UTILIZAÇÃO DE GELO (fonte do gelo e quantidade utilizada)
 

XV - DETALHAR O DESTINO DE PRODUTOS E MATÉRIA-PRIMA CONDENADOS, BEM COMO DE SUBPRODUTOS NÃO COMESTÍVEIS (incluir nome e cnpj da empresa responsável pela coleta)


XVI - SISTEMA DE HIGIENIZAÇÃO/SANITIZAÇÃO DE INSTALAÇÕES, EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS (detalhar os procedimentos realizados, citando as periodicidades e os tipos de produtos utilizados);


XVII - FONTE DE CALOR (citar a origem. Ex: caldeira a lenha);


XVIII - INDICAR O SISTEMA DE PROTEÇÃO USADO CONTRA PRAGAS (telas,
cortina de ar, agentes químicos, etc.) E OS PROGRAMAS DE COMBATE, COM SUAS
PERIODICIDADES;


XIX - RESPONSÁVEL TÉCNICO OU SUBSTITUTO (assinatura, carimbo e nº do conselho de classe).


XX – ASSINATURA DO PROPRIETÁRIO OU REPRESENTANTE LEGAL
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Consdrcio Intermunicipal

de Desenvolvimento Sustentavel

do Alto Paranaiba
SERVICO DE INSPEGAO - SI

LAUDO DE INSPEGAO FINAL DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS - ESTABELECIMENTOS CARNEOS SEM ABATE

DADOS DO ESTABELECIMENTO

Razdo social CPF ou CNPJ Classificagio

Enderego / Localizagdo

NC

NA

1-localizagio em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de poten
contaminantes.

2 - Localizagio em terreno com érea suficiente para circulagio e fluxo de veiculos de transporte.

3- Area delimitada e suficiente para construgdo das instalagdes industriais e das demais
dependéncias.

4 - Pétio e vias de circulagdo pavimentados ou compactados e perimetro industrial em bom estado de
conservagio e limpeza.

5 - Dependéncias e instalagdes compativeis com a finalidade do estabelecimento.

6 - Dependéncias e instalagbes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras
daquelas que se destinem ao preparo de produtos néo comestiveis e daquelas néo relacionadas com
aprodugdo.

7 - Dependéncias e instalages para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, embal , rotulagem, iais de higienizag3o, produtos quimicos e substancias
utilizadas no controle de pragas.

8- Ordenamento das dependéncias, das instalagbes e dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagdo cruzada.

9 - Paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a higienizagio.

10 - Pé-direito com altura suficiente para permitir a disposigdo adequada dos equipamentos e

11 - Possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de
recebimento, manipulagio e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis ou telhados que
impegam o actimulo de sujidades, o desprendimento de particulas e proporcionem perfeita vedagdo
4 entrada de pragas.

12 - Pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizagdo, construidos de forma a
facilitar a coleta das dguas residuais e a sua drenagem para seus ein

13 - Ralos de facil higienizagio e si ou com equipamentos que i o retorno de odores
e a entrada de pragas.

14 - Ban
produiio e

pecificos nos acessos & drea de
s para a higienizagio de mios nas dreas de produgio.

15 - Janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir a entrada de

vetores e pragas e evitar o actimulo de sujidades.

16 - Luz natural ou artificial e ventilagio adequadas em todas as dependéncias.

17 - Equi e

resistentes & , de facil higienizagio e atéxicos que ndo

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
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18 - Equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagao calibrados e aferidos e
considerados necessérios para o controle técnico e sanitario da produgéo.

19 - Equipamentos e utensilios exclusivos para produtos néio comestiveis, devidamente identificados.

20 - Rede de abastecimento de 4gua com instalagdes para armazenamento e distribuiio, em volume
suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e, quando for o caso, instalagdes para
tratamento de dgua.

21 - Agua potével nas &reas de produgio industrial.

22 - Rede diferenciada e identificada para 4gua nio potavel, quando a 4gua for utilizada para outras
aplicagBes, de forma que nio oferega risco de contaminagio aos produtos.

23 - Rede de esgoto projetada  construida de forma a permitir a higienizagéo dos pontos de coleta
de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a contaminagio das dreas
industriai

24 - Vestidrios e sanitérios em niimero proporcional ao quantitativo de funcionérios, com fluxo
interno adequado, sendo que nos estabelecimentos rurais de pequeno porte com até 8 (oito)
trabalhadores, admite-se a construgdo de um (nico vestidrio/sanitario para ambos os sexos e a
utilizagdo dos sanitarios ja existentes na propriedade, desde que n3o fiquem a uma distancia superior
240 m (quarenta metros) e o piso entre o sanitdrio/vestidrio e o prédio industrial seja pavimentado.

25 - Instalagbes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos equipamentos
resfriadores e congeladores, nos tineis, nas cdmaras, nas antecimaras e nas dependéncias de
trabalho industrial.

26 - Instalages e equipamentos para recepgdo, armazenamento e expedicio dos residucs ndo
comestiveis.

27 - Sistema de lavagem de uniformes que atenda aos principios das boas préticas de higiene, seja
em lavanderia prépria, terceirizada ou outra forma de lavagem aprovada pelo Servio de Inspegio

28 - Local para realizagio das refeigdes, de acordo com o previsto em legislagio especifica dos orgaos
competentes. Dispensado para estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte com até 8 (oito)
funcionérios.

29 - Agua fria e quente nas dependéncias de manipulagio e preparo de produtos.

30 - Equipamentos apropriados para a produgéo de vapor.

31 - Camara de cura de massa de embutidos com temperatura entre 52C e 102C

32 - Local especifico para elaboragdo de carne moida com temperatura < 102C

33 - Sala de corte e desossa climatizada com temperatura < 162C

34 - sala de salsicharia, fatiamento e embalagem a vacuo de produtos frescais isolado e climatizado
com tempertaura < 162C

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES

31- A estrutura fisica foi construida conforme projeto arquiteténico aprovado? sim

32-0 fluxo dos equipamentos esté disposto conforme projeto arquitetdnico aprovado? __|SIM

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
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Consorcio Intermunicipal

de Desenvolvimento Sustentavel
do Alto Paranaiba

SERVIGO DE INSPEGAO - SI

LAUDO DE INSPECAO FINAL DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS - PRODUTOS DE ABELHA E DERIVADOS

DADOS DO ESTABELECIMENTO

Razéio social CPF ou CNPJ Classificagio

Enderego / Localizagio

NA

1-localizagiio em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais
contaminantes.

2 - Localizagiio em terreno com area suficiente para circulagio e fluxo de veiculos de transporte.

3 - Area delimitada e suficiente para construgo das instalagdes industriais e das demais
dependéncias.

4-Ptio e vias de circulagio pavimentados ou compactados e perimetro industrial em bom estado de
conservagio e limpeza.

5 - Dependéncias e instalagdes compativeis com a finalidade do estabelecimento.

6-Dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras
daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis e daquelas nio relacionadas com
aprodugio.

7-Dependéncias e instalagdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagio, produtos quimicos e substancias
utilizadas no controle de pragas.

8-Ordenamento das dependéncias, das instalagdes e dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagdo cruzada.

9 - Paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a higienizagéo.

10 - Pé-direito com altura suficiente para permitir a disposigéo adequada dos equipamentos e

11 - Possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de
recebimento, manipulagio e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis ou telhados que
impegam o acimulo de sujidades, o desprendimento de particulas e proporcionem perfeita vedagio
& entrada de pragas.

12 - Pisos impermeabilizados com material resistente e de ficil higienizago, construidos de forma a
facilitar a coleta das dguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios e industriais.

13 - Ralos de fcil higienizagio e sifonados ou com equipamentos que impessam o retorno de odores
e aentrada de pragas.

14 - Barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos acessos & drea de
produgio e pias para a higienizagio de méos nas reas de produgdio.

15 - Janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir a entrada de
vetores e pragas e evitar o acimulo de sujidades.

16 - Luz natural ou artificial e ventilagio adequadas em todas as dependéncias.

17 - Equipamentos e utensilios resistentes & corros&o, de facil higienizagdo e atéxicos que ndo

DESCRIGAO DAS NAO CONFORMIDADES
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18 - Equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagao calibrados e aferidos e
considerados necessérios para o controle técnico e sanitario da produgéo.

19 - Equipamentos e utensilios exclusivos para produtos néio comestiveis, devidamente identificados.

20 - Rede de abastecimento de 4gua com instalagdes para armazenamento e distribuiio, em volume
suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e, quando for o caso, instalagdes para
tratamento de dgua.

21 - Agua potével nas &reas de produgio industrial.

22 - Rede diferenciada e identificada para 4gua nio potavel, quando a 4gua for utilizada para outras
aplicagBes, de forma que nio oferega risco de contaminagio aos produtos.

23 - Rede de esgoto projetada  construida de forma a permitir a higienizagéo dos pontos de coleta
de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a contaminagio das dreas
industriai

24 - Vestidrios e sanitérios em niimero proporcional ao quantitativo de funcionérios, com fluxo
interno adequado, sendo que nos estabelecimentos rurais de pequeno porte com até 8 (oito)
trabalhadores, admite-se a construgdo de um (nico vestidrio/sanitario para ambos os sexos e a
utilizagdo dos sanitarios ja existentes na propriedade, desde que n3o fiquem a uma distancia superior
240 m (quarenta metros) e o piso entre o sanitdrio/vestidrio e o prédio industrial seja pavimentado.

25 - Instalagbes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos equipamentos
resfriadores e congeladores, nos tineis, nas cdmaras, nas antecimaras e nas dependéncias de
trabalho industrial.

26 - Instalages e equipamentos para recepgdo, armazenamento e expedicio dos residucs ndo
comestiveis.

27 - Sistema de lavagem de uniformes que atenda aos principios das boas préticas de higiene, seja
em lavanderia prépria, terceirizada ou outra forma de lavagem aprovada pelo Servio de Inspegio

28 - Local para realizagio das refeigdes, de acordo com o previsto em legislagio especifica dos orgaos
competentes. Dispensado para estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte com até 8 (oito)
funcionérios.

29 - Agua fria e quente nas dependéncias de manipulagio e preparo de produtos.

30 - Equipamentos apropriados para a produgéo de vapor.

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES

31 - Possui dependéncias para limpeza, selegdo e secagem do pélen e/ou fracionamento ou
liofilizagdo para o beneficiamento de geleia real

32 - Possui dependéncia isolada para o beneficiamento de cera de abelhas

33 - Possui setor isolado para maceragdo e filtragio de extrato de prépolis (exceto circuito fechado)

34 - Possui local préprio e separado dos demais para higienizagio de sachés por imersdo em tanque

35 - Possui equipamento préprio para anilise de umidade do mel

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES

36- A estrutura fisica foi construida conforme projeto arquitetdnico aprovade? sim

37 -0 fluxo dos equipamentos esté disposto conforme projeto arquitetdnico aprovado? | SIM
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Consorcio Intermunicipal

de Desenvolvimento Sustentavel

do Alto Paranaiba
SERVIGO DE INSPEGAO - SI

LAUDO DE INSPECAO FINAL DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS- LACTEOS

DADOS DO ESTABELECIMENTO

Razéio social CPF ou CNPJ Classificagio

Enderego / Localizagio

NC

NA

1-localizagiio em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais
contaminantes.

2 - Localizagiio em terreno com area suficiente para circulagio e fluxo de veiculos de transporte.

3 - Area delimitada e suficiente para construgo das instalagdes industriais e das demais

4-Ptio e vias de circulagio pavimentados ou compactados e perimetro industrial em bom estado de
conservagio e limpeza.

5 - Dependéncias e instalagdes compativeis com a finalidade do estabelecimento.

6-Dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras
daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis e daquelas nio relacionadas com
aprodugio.

7-Dependéncias e instalagdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagio, produtos quimicos e substancias
utilizadas no controle de pragas.

8- Ordenamento das dependéncias, das instalages e dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagdo cruzada.

9 - Paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a higienizagio.

10 - Pé-direito com altura suficiente para permitir a disposig3o adequada dos equipamentos e
atender &s condig3es higiénico-sanitarias e tecnoldgicas especificas para suas finalidades.

11 - Possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de
recebimento, manipulagio e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis ou telhados que

impegam o acimulo de sujidades, o desprendimento de particulas e proporcionem perfeita vedagio
& entrada de pragas.

12 - Pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizago, construidos de forma a
facilitar a coleta das dguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios e industriais.

13 - Ralos de facil higienizagio e sifonados ou com equipamentos que impessam o retorno de odores
e aentrada de pragas.

14 - Barreiras sanitérias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos acessos  area de
produgio e pias para a higienizagio de méos nas reas de produgdio.

15 - Janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir a entrada de
vetores e pragas e evitar o acimulo de sujidades.

16 - Luz natural ou artificial e ventilagio adequadas em todas as dependéncias.

17 - Equipamentos e utensilios resistentes & corrosdo, de facil higienizagdo e atéxicos que ndo
permitam o acimulo de residuos.

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
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18 - Equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagio calibrados e aferidos e
considerados necessérios para o controle técnico e sanitario da produgéo.

19 - Equipamentos e utensilios exclusivos para produtos nio comestiveis, devidamente identificados.

20 - Rede de abastecimento de 4gua com instalagdes para armazenamento e distribuigio, em volume
suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e, quando for o caso, instalagdes para
tratamento de dgua.

21 - Agua potével nas reas de produgio industrial.

22 - Rede diferenciada e identificada para 4gua ndo potavel, quando a 4gua for utilizada para outras
aplicagdes, de forma que nio oferega risco de contaminagio aos produtos.

23 - Rede de esgoto projetada  construida de forma a permitir a higienizagéo dos pontos de coleta
de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a contaminagio das dreas
industriai

24 - Vestidrios e sanitérios em niimero proporcional ao quantitativo de funcionérios, com fluxo
interno adequado, sendo que nos estabelecimentos rurais de pequeno porte com até 8 (oito)
trabalhadores, admite-se a construgdo de um (nico vestidrio/sanitario para ambos os sexos e a
utilizagdo dos sanitarios ja existentes na propriedade, desde que n3o fiquem a uma distancia superior
240 m (quarenta metros) e o piso entre o sanitrio/vestidrio e o prédio industrial seja pavimentado.

25 - Instalagbes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos equipamentos
resfriadores e congeladores, nos tineis, nas cimaras, nas antecimaras e nas dependéncias de
trabalho industrial.

26 Instalagdes e equipamentos para recepgdo, armazenamento e expedicio dos residucs ndo
comestiveis.

27 - Sistema de lavagem de uniformes que atenda aos principios das boas praticas de higiene, seja
em lavanderia prépria, terceirizada ou outra forma de lavagem aprovada pelo Servio de Inspegio
Municipal.

28 - Local para realizagio das refeigdes, de acordo com o previsto em legislagio especifica dos orgaos
competentes. Dispensado para estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte com até 8 (oito)
funcionérios.

29 - Instalages e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias industriais
ou da queijaria.

30 - Curral de espera pavimentado.

31 - Area industrial separada em &rea suja (antes da pasteurizagdo) e area limpa (apés
pasteurizagdo).

32 - Area de fatiamento ou fracionamento climatizada.

33 - Processo de pasteurizagio de acordo com o Art. 255 do RIISPOA e IN 76/2018.

34 - Uso de filtros de linha onde forem necessérios e uso de filtros culindrios nas linhas de injegdo dire

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES

35 - A estrutura fisica foi construida conforme projeto arquiteténico aprovado? sim

36 - O fluxo dos equipamentos esta disposto conforme projeto aprovado? sim

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
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Consorcio Intermunicipal

de Desenvolvimento Sustentavel

do Alto Paranaiba
SERVICO DE INSPECAO - SI

LAUDO DE INSPECAO FINAL DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS- QUELJARIAS

DADOS DO ESTABELECIMENTO

Razio social CPF ou CNP) Classificagéo

Enderego / Localizagdo

NC

NA

1-localizagdo em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais
contaminantes.

2 - Localizag&io em terreno com érea suficiente para circulagdo e fluxo de veiculos de transporte.

3 - Area delimitada e suficiente para construgéo das instalagges industriais e das demais

4 - Patio e vias de circulagio pavimentados ou compactados e perimetro industrial em bom estado de
conservagio e limpeza.

5 - Dependéncias e instalages compativeis com a finalidade do estabelecimento.

6 - Dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras
daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis e daquelas nio relacionadas com
a produgo.

7 - Dependéncias e instalagées para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagdo, produtos quimicos e substancias
utilizadas no controle de pragas.

8 - Ordenamento das dependéncias, das instalagdes e dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagéo cruzada.

9 - Paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a higienizag3o.

10 - Pé-direito com altura suficiente para permitir a disposigio adequada dos equipamentos e
atender s condigdes higiénico-sanitarias e tecnolégicas especificas para suas finalidades.

11 - Possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de
recebimento, manipulagéo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis ou telhados que
impegam o actimulo de sujidades, o desprendimento de particulas e proporcionem perfeita vedagio
a entrada de pragas.

12 - Pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizagao, construidos de forma a
facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios e industriais.

13 - Ralos de facil higienizagéo e sifonados ou com equipamentos que impessam o retorno de odores
e a entrada de pragas.

14 - Barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos acessos a area de
produgio e pias para a higienizagio de méos nas éreas de produgio.

15 - Janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir a entrada de
vetores e pragas e evitar o acimulo de sujidades.

16 - Luz natural ou artificial e ventilagio adequadas em todas as dependéncias.

17 - Equipamentos e utens entes & corrosdo, de facil higienizagdo e atéxicos que nao
permitam o acimulo de residuos.

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
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18 - Equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagéo calibrados e aferidos €
considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da produgéo.

19 - Equipamentos e utensilios exclusivos para produtos ndo comestiveis, devidamente identificados.

20 - Rede de abastecimento de dgua com instalagdes para armazenamento e distribuigéo, em volume
suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e, quando for o caso, instalagdes para
tratamento de dgua.

21 - Agua potavel nas areas de produgdo industrial.

22 -Rede diferenciada e identificada para agua ndo potavel, quando a agua for utilizada para outras
aplicagdes, de forma que nio oferega risco de contaminagéo aos produtos.

23 - Rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a higienizagéo dos pontos de coleta
de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a contaminagéo das areas
industriais.

24 - Vestiarios e sanitarios em nimero proporcional ao quantitativo de funcionarios, com fluxo
interno adequado, sendo que nos estabelecimentos rurais de pequeno porte com até 8 (oito)
trabalhadores, adi -se a construgdo de um Unico vestiario/sanitério para ambos os sexos e a
utilizagio dos sanitérios ja existentes na propriedade, desde que néo fiquem a uma distancia superior
a 40 m (quarenta metros) e o piso entre o sanitario/vestiario e o prédio industrial seja pavimentado.

25 - Instalagdes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos equipamentos
resfriadores e congeladores, nos tineis, nas camaras, nas antecamaras e nas dependéncias de
trabalho industrial.

26 - Instalagdes e equipamentos para recepgao, armazenamento e expedigdo dos residuos nio
comestiveis.

27 - Sistema de lavagem de uniformes que atenda aos principios das boas praticas de higiene, seja
em lavanderia prépria, terceirizada ou outra forma de lavagem aprovada pelo Servigo de Inspegéo
Municipal.

28 - Local para realizagao das refeigdes, de acordo com o previsto em legislagéo especifica dos 6rgios
competentes. Dispensado para estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte com até 8 (oito)
funcionérios.

29 - Instalagdes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias industriais
ou da queijaria.

30 - Curral de espera pavimentado.

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES

31 - A estrutura fisica foi construida conforme projeto arquitetdnico aprovado? SIM

32 - O fluxo dos equipamentos est4 disposto conforme projeto aprovado? SIM

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
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SERVIGO DE INSPEGAO - SI

LAUDO DE INSPEGAO FINAL DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS - ESTABELECIMENTOS OVOS E DERIVADOS

DADOS DO ESTABELECIMENTO

Razéio social CPF ou CNPJ Classificagio

Enderego / Localizagio

NC

NA

1-localizagiio em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais
contaminantes.

2 - Localizagiio em terreno com area suficiente para circulagio e fluxo de veiculos de transporte.

3 - Area delimitada e suficiente para construgo das instalagdes industriais e das demais
dependéncias.

4-Ptio e vias de circulagio pavimentados ou compactados e perimetro industrial em bom estado de
conservagio e limpeza.

5 - Dependéncias e instalagdes compativeis com a finalidade do estabelecimento.

6-Dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras
daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis e daquelas nio relacionadas com
aprodugio.

7-Dependéncias e instalagdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagio, produtos quimicos e substancias
utilizadas no controle de pragas.

8-Ordenamento das dependéncias, das instalagdes e dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagdo cruzada.

9 - Paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a higienizagéo.

10 - Pé-direito com altura suficiente para permitir a disposigéo adequada dos equipamentos e

11 - Possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de
recebimento, manipulagio e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis ou telhados que
impegam o acimulo de sujidades, o desprendimento de particulas e proporcionem perfeita vedagio
& entrada de pragas.

12 - Pisos impermeabilizados com material resistente e de ficil higienizago, construidos de forma a
facilitar a coleta das dguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios e industriais.

13 - Ralos de fcil higienizagio e sifonados ou com equipamentos que impessam o retorno de odores
e aentrada de pragas.

14 - Barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos acessos & drea de
produgio e pias para a higienizagio de méos nas reas de produgdio.

15 - Janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir a entrada de
vetores e pragas e evitar o acimulo de sujidades.

16 - Luz natural ou artificial e ventilagio adequadas em todas as dependéncias.

17 - Equipamentos e utensilios resistentes & corros&o, de facil higienizagdo e atéxicos que ndo

18 - Area de expedigio coberta

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
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19 - Equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagao calibrados e aferidos e
considerados necessérios para o controle técnico e sanitario da produgéo.

20 - Equipamentos e utensilios exclusivos para produtos néio comestiveis, devidamente identificados.

21 - Rede de abastecimento de 4gua com instalagdes para armazenamento e distribuigio, em volume
suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e, quando for o caso, instalagdes para
tratamento de dgua.

22 - Agua potével nas &reas de produgio industrial.

23 - Rede diferenciada e identificada para 4gua nio potavel, quando a 4gua for utilizada para outras
aplicagBes, de forma que nio oferega risco de contaminagio aos produtos.

24 - Rede de esgoto projetada  construida de forma a permitir a higienizagéo dos pontos de coleta
de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a contaminagio das dreas
industriai

25 - Vestidrios e sanitérios em niimero proporcional ao quantitativo de funcionérios, com fluxo
interno adequado, sendo que nos estabelecimentos rurais de pequeno porte com até 8 (oito)
trabalhadores, admite-se a construgdo de um (nico vestidrio/sanitario para ambos os sexos e a
utilizagdo dos sanitarios ja existentes na propriedade, desde que n3o fiquem a uma distancia superior
240 m (quarenta metros) e o piso entre o sanitdrio/vestidrio e o prédio industrial seja pavimentado.

26 Instalagbes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos equipamentos
resfriadores e congeladores, nos tineis, nas cdmaras, nas antecimaras e nas dependéncias de
trabalho industrial.

27 - Instalages e equipamentos para recepgio, armazenamento e expedicio dos residucs ndo
comestiveis.

28 - Sistema de lavagem de uniformes que atenda aos principios das boas préticas de higiene, seja
em lavanderia prépria, terceirizada ou outra forma de lavagem aprovada pelo Servio de Inspegio

29 - Local para realizagio das refeigdes, de acordo com o previsto em legislagio especifica dos 6rgaos
competentes. Dispensado para estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte com até 8 (oito)
funcionérios.

30 - Agua fria e quente nas dependéncias de manipulagio e preparo de produtos.

31 - Equipamentos apropriados para a produgéo de vapor.

32 - Area de recepgéio e pré-selegio de ovos coberta e isolada das demais dreas

33 - Instalagio e equipamentos para ovoscopia e classificagdo dos ovos

34 - Local adequado para lavagem e secagem dos ovos (conforme IN5/2017 e Portaria 1179/2024)

35 - Sala exclusiva para quebra de ovos e/ou industrializagdo de ovo liquido a temperatura < 162C

36 - Area cozimento e demais processos de fabricagio de conservas e semiconservas isolados das
demais dreas industriais

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES

37 - A estrutura fisica foi construida conforme projeto arquiteténico aprovado? sim

38-0 fluxo dos equipamentos esté disposto conforme projeto arquitetdnico aprovado? __|SIM

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
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