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ATOS DO PODER EXECUTIVO

DECRETO N° 096, DE 16 DE ABRIL DE 2019.

“Regulamenta a Lei Complementar Municipal 444, de 30 de agosto
de 2013, que institui o Servigo de Inspecdo Municipal — SIM no dmbito do
Municipio de TOCANTINIA-TO, e adota outras providéncias.”

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE TOCANTINIA, Estado do
Tocantins, no uso das atribui¢cdes constitucionais que lhe sdo conferidas e com
fulcro na Lei Complementar Municipal 444, de 30 de agosto de 2013.

DECRETA:

Art.10 E aprovado o Regulamento do Servigo de Inspe¢io Municipal —
SIM, vinculado a Secretaria Municipal da Agricultura e Desenvolvimento Rural,
que tem por finalidade a inspegao industrial e sanitaria dos produtos de origem
animal e produtos artesanais, comestiveis ou ndo, sejam ou ndo adicionados
de produtos vegetais, preparados, transformados, manipulados, fracionados,
recebidos, acondicionados, depositados e em transito, no ambito deste Municipio,
na conformidade do Anexo Unico a este Decreto.

Art.5° — Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacdo,
revogando-se as disposi¢cdes em contrario.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE TOCANTfNIA-TO,
aos 16 dias do més de abril de 2019.

Manoel Silvino Gomes Neto
Prefeito Municipal

ANEXO UNICO AO DECRETO NO 096, DE 16 DE ABRIL DE2019.

REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL
- SIM

TITULO I
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1o Sao passiveis de beneficiamento e elaboragdo de produtos
comestiveis de origem animal, em pequena escala, as seguintes matérias-primas,
seus derivados e subprodutos:
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I — produtos apicolas;

11 — ovos;
1II - leite;
IV — carnes;

V — peixes, crustaceos e moluscos;
VI — demais produtos de origem animal.

Paragrafo tnico. Fica estabelecido o limite maximo de 250m? de
construgao para Agroinduistrias de pequeno porte, inspecionados pelo SIM.

Art. 20 Os produtos inspecionados pelo SIM, cumpridas as exigéncias
deste Regulamento, sdo:

I — comercializados no Municipio sede;

II — condicionados a analises rotineiras, que nao implicam em Onus
para o produtor.

§ 1o Havendo interesse de ampliar as possibilidades de comercializagao,
de ambito municipal para o estadual, este Municipio pode realizar convénio com
o Servigo de Inspegdo Estadual — SIE.

§20 Configurada as necessidades de realizar contraprovas, estas sdo
custeadas pelo produtor.

Art. 30 Sujeitam-se a registro junto ao SIM os seguintes
estabelecimentos:

I—matadouros de bovinos, suinos, aves e coelhos, de caprinos e ovinos
e demais espécies devidamente aprovadas para abate, fabricas de conserva, de
embutidos, charqueadas, de produtos de origem animal ndo-comestiveis;

11— usinas de processamento de leite, fabrica de laticinios, entrepostos-
usinas, entrepostos de laticinios, postos de refrigeragéo e postos de coagulagao;

IIT — estabelecimentos de peixes, camardes e ras;

IV — entrepostos de ovos e fabricas de conserva de ovos;

V — apiarios;

VI—matadouros de abastecimento regionalizados e estancias leiteiras;

§lo O Requerimento de Registro, constante do Anexo I a este
Regulamento, deve ser dirigido a Secretaria Municipal de Agricultura e
Desenvolvimento Rural.

§20 O Registro provisorio pode anteceder a concessao do definitivo,
mencionado no § 1o deste artigo, a critério da Secretaria Municipal de Agricultura
e Desenvolvimento Rural.

§30 E proibido o funcionamento, neste Municipio, de qualquer
estabelecimento industrial ou entreposto de produtos de origem animal que nao
esteja previamente registrado, na forma deste artigo, observadas as legislagdes
estadual e federal.

§40 Apenas ¢ autorizado a funcionar o estabelecimento de produto de
origem animal que disponha de instalagdes e equipamentos que compreendem
as dependéncias minimas, maquinario e utensilios diversos, para a finalidade a
que se destine, face a capacidade de produgao inerente.

Art. 40 Para os fins deste Regulamento, entende-se por:

I — “estabelecimento de produtos de origem animal” qualquer
instalagdo ou local nos quais sdo abatidos ou industrializados animais produtores
de carnes, bem como onde sio recebidos, manipulados, elaborados, transformados,
preparados, conservados, armazenados, depositados, acondicionados, rotulados
e embalados, com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus derivados, o
pescado e seus derivados, o mel, a cera de abelhas e seus derivados;
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II — “matadouro” o estabelecimento industrial cujos produtos sejam
destinados ao comércio neste Municipio, desde que dotados de instalagdes
completas e equipamento adequado para abate, manipulagdo, elaboragdo, preparo
e conservagao das espécies de agougue, sob variadas formas, com aproveitamento
completo, racional e perfeito dos subprodutos ndo comestiveis, devendo possuir
instalagdes de frio;

11T - “matadouro para abastecimento regionalizado” ou “sala de abate”
o estabelecimento dotado de instalagdes adequadas para matanga de suinos e
outros médios animais (ovinos, caprinos etc.), visando fornecer ao comércio
local carne processada de animal;

IV —“charqueada” o estabelecimento que produza charque, dispondo
obrigatoriamente de instalagdes proprias para o aproveitamento integral e
perfeito de todas as matérias-primas, bem como o preparo de subprodutos ndo
comestiveis;

V —“fabrica de conservas” o estabelecimento que industrializa carne
de variadas espécies, desde que oriunda de agougue, ndo contando, portanto,
com sala de matanga anexa, ¢ que ¢ dotada de instalagdes de frio industrial e
aparelhagem adequada para preparo de produtos nao-comestiveis;

VI —“fabrica de produtos gordurosos” o estabelecimento destinado
exclusivamente ao preparo de gorduras, excluida a manteiga vegetal;

VII — “entreposto de carnes e derivados” o estabelecimento
destinado a recebimento, guarda, manipulago, limpeza e desossa, conservacao,
acondicionamento e distribuigdo de carnes resfriadas ou congeladas, das diversas
espécies, oriundas de agcougues, bem como de outros produtos animais;

VIII — “fabrica de produtos ndo comestiveis” o estabelecimento que
manipula matérias-primas e residuos de animais e varias procedéncias para o
preparo exclusivo de produtos utilizados na alimenta¢ao ndo humana;

IX —“posto de leite e derivados” o estabelecimento intermediario entre
as fazendas leiteiras e as industrias de beneficiamento ou fabricas de laticinios,
destinados ao recebimento de leite, de creme e outras matérias-primas, para
depdsito, por curto tempo, transvase, refrigeragdo, padronizagdo ou coagulacdo
e transporte imediato aos estabelecimentos industriais registrados;

X — “estabelecimento industrial de leite” aquele destinado ao
recebimento de leite e seus derivados, para pasteurizagdo, manipulacao,
conservagao, fabricagdo, maturagdo, embalagem e expedicao;

XI — “estancias leiteiras” as propriedades rurais equipadas com
instalagdes adequadas para o processamento do leite destinado ao abastecimento
municipal;

XII — “piscicultura, carcinicultura e randrios” as propriedades que
produzem e comercializam peixes, camardes e ras, vivos e abatidos;

XIII — “entrepostos de pescados” o estabelecimento dotado
de dependéncias e instalagdes adequadas ao recebimento, manipulagio,
frigorificagdo e distribuigdo do pescado;

XIV —“fabrica de conservas de pescado” o estabelecimento dotado
de dependéncias, instalagdes ¢ equipamentos adequados ao recebimento e
industrializa¢do do pescado por qualquer forma, com aproveitamento integral
de subprodutos ndo-comestiveis;

XV — “apiario” o estabelecimento destinado a produg¢do, podendo
dispor de instalagdes e equipamentos destinados ao processamento e
classificagdo, do mel e seus derivados;

XVI — “entreposto de mel e cera de abelhas” o estabelecimento
destinado ao recebimento, classificag@o e industrializagdo do mel e da cera de
abelhas;

XVII — “entreposto de ovos” o estabelecimento destinado ao
recebimento, classificagdo, acondicionamento, identificagdo e distribui¢do de
ovos em natureza, dispondo ou ndo de instalagdes para sua industrializagao;

XVIII - “fabrica de conserva de ovos” o estabelecimento destinado
ao recebimento e a industrializagdo de ovos;

XIX —“carne de agougue” as massas musculares maturadas e demais
tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base Ossea correspondente,
procedentes de animais abatidos sob inspe¢ao veterinaria;

XX —“miudos” os 0rgdos e visceras dos animais de agougue, usados
na alimenta¢@o humana (miolos, lingua, coragao, figado, rins, rimen, reticulo)
além dos mocotds e rabada;

XXI — “carcaga” as massas musculares ¢ ossos de animal abatido,
desde que desprovida de cabega, mocotds, cauda, couro, orgios e visceras

toracicas e abdominais, tecnicamente preparada;
XXII—-“meia carcaga” ¢ carcaga dividida ao longo da coluna vertebral;

XXIII - “quartos anteriores ou dianteiros e posteriores ou traseiros”
a meia carcaga subdividida por corte entre duas costelas, variavel segundo
habitos regionais;

XXIV - simples designacao de “produto”, “subproduto”, “mercadoria”
ou “género” o produto de origem animal ou suas matérias-primas;

XXVI - Quando destinada a elaboragdo de conservas em geral, a

matéria-prima “carne” ¢ aquela constituida das massas musculares, despojadas
de gordura, aponeuroses, vasos, ganglios, tenddes e 0ssos.

XXVII - Nos suinos, a carcaga pode ou nao incluir o couro, a cabega
e 0s pés.

XXV — “leite”, sem outra especificagdo, o produto normal fresco,
integral, oriundo da ordenha completa e ininterrupta de animais destinados a
esse tipo de produgao, obedecendo as exigéncias industrias e sanitarias vigentes.

Art.50 A fiscalizagdo no ambito Municipal é exercida nos termos das
Leis Federais 1.283/50, 7.889/89 e 8.080/90 ¢ do Decreto Federal 30.691/52,
abrangendo:

I — as condigdes higiénico-sanitarias e tecnologicas da produgao,
manipulagdo, beneficiamento, armazenamento e transporte de produtos de origem
animal e suas matérias-primas adicionadas ou ndo de vegetais;

II — as condigdes técnico-sanitarias dos estabelecimentos em que
sdo produzidos, preparados, manipulados, beneficiados, acondicionados,
armazenados, transportados e distribuidos produtos de origem animal;

III — a fiscaliza¢@o e o controle do uso dos aditivos empregados na
industrializacdo dos produtos de origem animal;

IV — a fiscaliza¢do e o controle de todo material utilizado na
manipulagdo, acondicionamento e embalagem dos produtos de origem animal;

V — os padrdes higiénico-sanitarios e tecnologicos de produtos de
origem animal.

Art. 60 Compete a Secretaria Municipal da Agricultura e
Desenvolvimento Rural:

I — solicitar o apoio técnico e operacional dos 6rgaos de fiscalizagao
estaduais e federais de produgdo e classificagdo quanto as atividades de inspegao
dos produtos de origem animal;

II — executar atividades de treinamento técnico de pessoal envolvido
na fiscalizag@o, inspeg¢do e classifica¢ao;

TIT — criar mecanismos de divulgacao junto as redes publica e privada,
bem como junto a populagio, objetivando orientar e esclarecer o consumidor.

Art. 70 Os servidores incumbidos da execugao das atividades de que
trata este Regulamento tém carteira de identidade pessoal e funcional fornecida
pela Secretaria Municipal da Agricultura e Desenvolvimento Rural, da qual
constara, além da denominacdo do 6rgdo, nome e cargo.

Paragrafo tnico. Os servidores a que se refere este artigo, no exercicio
de suas fungdes, ficam obrigados a exibir a carteira funcional.

Art. 80 As instalagdes dos estabelecimentos de que trata este
Regulamento, respeitadas as normas de higiene e satide, sdo diferenciadas por
resolugdo da Secretaria Municipal de Agricultura e Desenvolvimento Rural, de
acordo com as especificidades de cada atividade de processamento ou com a
espécie de animais a serem abatidos, devendo apresentar fluxograma operacional
racionalizado, de modo a facilitar o trabalho, a higiene e a qualidade dos produtos.

Paragrafo tinico. Nenhuma outra exigéncia deve ser promovida, além
daquelas estritamente necessarias, relativas a area, instalagdes, equipamentos e
magquinarios dos estabelecimentos em que ocorra o processamento e/ou o abate,
promovidos na conformidade do caput deste artigo.

Art. 90 Os produtos resultantes das atividades de que trata este
Regulamento devem possuir registro de formula especifico, junto ao SIM, ser
armazenados, quando necessario, em embalagens adequadas e produzidas por
empresa qualificadas e transportados em condigdes adequadas para a preservacao
de sua qualidade.

§1o Do rétulo das embalagens deve constar:

I—as informagdes preconizadas no Codigo de Defesa do Consumidor;
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II — o nimero da inscri¢@o junto ao SIM.

§20 Quando se tratar de convénio com a Secretaria de Estado da
Agricultura, da Pecudria e do Desenvolvimento Agrario ou com outra entidade
publica, da embalagem deve constar essa informagao.

§30 Os envolvidos na manipulagio e no processamento de alimentos
devem estar equipados com vestuario adequado.

TITULO II
DOS ESTABELECIMENTOS

CAPITULO1
FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 10. Os estabelecimentos de produtos de que trata este
Regulamento devem manter livro oficial, registrando as informagdes, as
recomendagdes e as visitas do SIM, para fins de controle da produgo, bem
como satisfazer as seguintes condigdes basicas e comuns:

1—dispor de area suficiente para a construcao do edificio ou edificios
principais e demais dependéncias;

II — dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de
ventilagdo suficientes em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades
de ordem tecnolodgica cabiveis;

IIT — possuir pisos e paredes de cor clara, impermeabilizados de
maneira a facilitar a limpeza e higienizagao;

IV — ter paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas,
como regra geral, 2,5m de altura, no minimo e, total ou parcialmente, quando
necessario, com azulejos brancos vidrados ou outro material adequado; a parte
restante sera convenientemente rebocada, caiada ou pintada;

V —possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde
se realizem trabalhos de recebimento, manipulac@o e preparo da matéria-prima
e produtos comestiveis, de facil limpeza e higienizacao;

VI — dispor de dependéncias e instalacdes minimas para
industrializagdo, conservagao, embalagem e depoésito de produtos comestiveis,
separadas por meio de paredes totais das destinadas ao preparo de produtos
ndo comestiveis;

VII-dispor de mesa com revestimento impermeavel para os trabalhos
de manipulagao e preparos de matérias-primas e produtos comestiveis, construida
de forma a permitir facil e perfeita higienizagao;

VIII — dispor de caixas, bandejas, gamelas, tabuleiros e quaisquer
outros recipientes, em aco inoxidavel ou material plastico. Os tanques, segundo
sua finalidade, podem ser em alvenaria, convenientemente revestidos de azulejo
branco;

IX — dispor de rede de abastecimento de agua potavel para atender
suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias
sanitarias;

X — dispor de agua fria e quente em abundancia, em todas as
dependéncias de manipulagdo e preparo, ndo s6 de produtos, como de
subprodutos ndo comestiveis;

XI — dispor de sistema de esgoto, em todas as dependéncias,
viabilizando formas para retengao e aproveitamento de gordura, residuos e corpos
flutuantes, bem como para depuragao artificial, e sistema adequado, compativeis
com a solugdo escolhida para destinacao final;

XII - dispor de rouparia, vestiarios, banheiros e demais dependéncias
necessarias, em nimero proporcional ao pessoal, completamente isolados
¢ afastados das dependéncias onde sdo beneficiados produtos destinados a
alimentag¢do humana;

XIII - possuir patios e ruas pavimentadas ou impermeabilizadas, bem
como as areas destinadas a secagem de produtos, quando for o caso;

XIV — dispor de sede adequada para realizagdo dos trabalhos de
Inspe¢do Municipal;

XV —dispor de janelas basculantes e portas de facil abertura, de modo
a ficarem livres os corredores e passagens providas de telas moveis, a prova de
insetos quando for o caso;

XVI — possuir instalagdes de frios com camara que se fizerem
necessarias, em numero e area suficientes segundo a capacidade do
estabelecimento;

XVII- dispor de equipamento necessario e adequado aos trabalhos,
obedecidos aos principios da técnica industrial, inclusive para aproveitamento
e preparo de produtos ndo comestiveis;

XVIll-evitar as transmissdes, ao que, contudo, quando isso nao
for possivel, promover instalacdes de forma a ndo prejudicar os trabalhos de
dependéncia exigindo-se, conforme o caso, que sejam embutidas;

XIX — possuir canalizagdo de agua destinada exclusivamente a
servicos de lavagem de paredes e pisos, e a ser utilizada por meio de mangueiras,
preferencialmente de cor vermelha;

XX~ s6 possuir telhados de meia dgua quando puder ser mantido o
pé direito a altura minima da dependéncia ou dependéncias correspondentes;

XXI-dispor de dependéncias quando necessdria para o armazenamento
do combustivel usado na produgdo a vapor;

XXII—dispor de dependéncias para administragdo, oficinas, depdsitos
diversos, embalagem, rotulagem, expedi¢do e outras necessarias;

XXIII — dispor, quando necessario, de equipamentos gerador de
vapor, com capacidade para as necessidades do estabelecimento, instalados em
dependéncias externas.

Paragrafo unico. A 4gua destinada a limpeza do equipamento
empregado na manipulagdo de matérias-primas e produtos comestiveis, sera
usada preferencialmente por meio de mangueiras de cor branca ou preta.

Art. 11. Tratando-se de estabelecimento de carnes e derivados, deve
ainda satisfazer as seguintes condigoes:

I — ser construido em centro de terreno afastado dos limites das vias
publicas, preferencialmente Sm na frente, e com entradas laterais que permitam a
movimentag¢do de veiculos de transporte, exceto para aqueles ja instalados e que
nao disponham de afastamento em relagdo as vias publicas, que poderdo funcionar
desde que as operagdes de recepgao e expedicdo se apresentem interiorizadas;

II — dispor de currais, bretes, banheiros, chuveiros, pedilivios e
demais instalagdes para recebimento, estacionamento e circulagdo de animais,
convenientemente, pavimentados ou impermeabilizados, com declive para a
rede de esgoto, providos de bebedouros;

IIT — dispor de locais apropriados para separag@o e isolamento de
animais doentes;

IV — localizar os currais de recebimento de animais, cocheiras,
pocilgas, apriscos e outras dependéncias, que por sua natureza produzam mau
cheiro, o mais distante possivel dos locais onde sdo recebidos, manipulados ou
preparados produtos utilizados na alimentagdo humana;

V — dispor de acordo com a classificagdo do estabelecimento e sua
capacidade, de dependéncias de matanga, conforme o caso, separadas para as
varias espécies: de triparia, graxaria para o preparo de produtos gordurosos
comestiveis e ndo comestiveis, salsicharia em geral, conserva, depdsito e salga
de couros, salga, ressalga e secagem de carnes, se¢do de subprodutos nao
comestiveis e de depositos diversos, bem como de camaras frias, proporcionais
a capacidade do estabelecimento;

VI — dispor de aparelhagem industrial completa e adequada, como
sejam maquinas, carros, caixas, mesas, e outros utilizados em quaisquer das fases
do recebimento e industrializagdo da matéria-prima e do preparo de produtos,
em nimero e qualidade que satisfacam a finalidade da industria;

VII — dispor de recipientes metalicos apropriados, destinados
unicamente ao transporte de matérias-primas e produtos condenados dos quais
constem em caracteres bem visiveis, a palavra “condenados”;

VIII - possuir instalagdes adequadas para o preparo de subprodutos
ndo comestiveis;

IX — possuir, de acordo com a natureza do estabelecimento, deposito
para chifres, cascos, ossos, adubos, crinas, alimentos para animais e outros
produtos e subprodutos ndo comestiveis, localizados em ponto afastados dos
edificios onde sdo manipulados ou preparados produtos destinados a alimentacao
humana;

X — dispor quando necessario de digestores em niimero e capacidade
suficiente para as necessidades do estabelecimento;

XI—dispor quando necessario de caldeiras com capacidade suficiente
para as necessidades do estabelecimento;

XII — dispor quando necessario de instalagdes de vapor e agua em
todas as dependéncias de manipulag@o e industrializagao;
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XII — dispor de dependéncias de industrializa¢do, de area minima
com 10m2;

Paragrafo unico. Descumprido o disposto no inciso VIII deste artigo,
os respectivos produtos devem ser condenados ou considerados improprios para
o consumo alimentar humano, por meio da inutilizagdo com desinfetantes a base
de cresois (creolina) e destinados ao aterro sanitario.

Art. 12. Nos entrepostos que recebem tripas, bem como nos
estabelecimentos industriais, as se¢des destinadas a salga, maceragdo ou
fermentagdo desse produto, s6 podem ser instaladas em lugares afastados das
dependéncias onde forem manipuladas matérias-primas ou fabricados produtos
utilizados na alimentagdo humana.

Art. 13. Os estabelecimentos destinados ao abate de aves devem
satisfazer as seguintes condigdes:

I dispor de plataforma coberta para recepgao dos animais, protegida
dos ventos dominantes ¢ da incidéncia direta dos raios solares;

11— dispor de mecanismo que permita realizar as operagdes de sangria,
esfola, evisceragdo e preparo da carcaga (toalete) com as aves, suspensos pelos
pés e/ou cabegas;

IIT — dispor de dependéncia exclusiva para a operagdo de sangria;

IV —dispor de dependéncia exclusiva para as operac¢des de escaldagem
e depenagem;

V — dispor de dependéncias exclusivas para as operagdes de
evisceragao, toalete, pré-resfriamento, gotejamento, classificagao e embalagem;

VI —dispor, quando for o caso, de dependéncia para a realizagdo de
cortes de carcaga.

Art. 14. Os estabelecimentos de leite e derivados devem satisfazer
as seguintes condigdes:

I — estar localizados em pontos distantes de fontes produtoras de
odores;

1T — construir as dependéncias de maneira a se observar, se for o caso,
desniveis na sequéncia dos trabalhos de recebimento, manipulagao, fabricacao
e maturag@o dos produtos;

IIT — ter as dependéncias principais do estabelecimento, como as
de recebimento de matéria-prima, desnatagdo, beneficiamento, salga, cura,
envasilhamento e depositos de produtos utilizados na alimentagdo humana,
separadas por paredes inteiras das que se destinam a lavagem e esterilizacdo
dos latdes ou ao preparo de produtos ndo comestiveis;

IV —ser construido no centro de terreno, afastado dos limites das vias
publicas, preferencialmente 5Sm na frente, e dispondo de entradas laterais que
permitam a movimentagdo dos veiculos de transporte;

V — ter as dependéncias orientadas de tal modo que os raios solares
ndo prejudiquem os trabalhos de fabricagdo ou maturagéo dos produtos;

VI — dispor de aparelhagem industrial completa e adequada para
a realizagdo de trabalhos de beneficiamento e industrializagdo, utilizando
maquinario, preferentemente conjugado;

VII - dispor de dependéncia ou local apropriado e convenientemente
aparelhado, para a lavagem e esterilizagdo do vasilhame.

Art. 15. Os estabelecimentos de peixes congéneres e derivados, devem
satisfazer as seguintes condigdes:

I - Tanques de depuragdo devera ser revestido com material
impermeavel com o objetivo de proporcionar o esvaziamento do trato digestivo
dos peixes de cultivo e eliminagdo de residuos terapéuticos.

Paragrafo unico - Poderdo ser dispensados caso o lote venha
acompanhado de Atestado emitido pelo Responsavel Técnico do criatorio
informando a depuracao realizada na propriedade.

1I - A recepcao do pescado devera ser feita em area coberta com pé
direito de no minimo 03 (trés) metros.

Paragrafo tinico - Esta se¢do sera separada fisicamente por parede
inteira e sem possibilidade de transito de pessoal entre esta e a se¢do de
evisceragdo e filetagem.

IIT - A comunicagao da se¢do de recepgao e de evisceragao dar-se-a
através do oculo.

IV - Para a evisceracdo e filetagem devera dispor de mesa para
descamagdo, evisceragdo, coureamento e corte (postagem ou filetagem) com

uma tomada de dgua a cada m2 de mesa.

§1° - A disposi¢ao das mesas devera viabilizar a producdo de tal
maneira que ndo haja refluxo do produto.

§2° - A embalagem primaria podera ser realizada nesta secao quando
houver espago e mesa exclusiva para esta operagao, sem prejuizo das demais.

V - Devera possuir instalagdes para o fabrico e armazenagem de gelo,
podendo esta exigéncia, apenas no que tange a fabricacao, ser dispensada em
regides onde exista facilidade para aquisigao de gelo de comprovada qualidade
sanitaria.

VI - O estabelecimento possuird camaras de resfriamento ou
isotérmicas que se fizerem necessarias em numero e area suficientes segundo a
capacidade do estabelecimento.

VII - A construgdo das camaras de resfriamento, quando necessario,
podera ser em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos.

Paragrafo unico - Quando construidas de alvenaria, as
paredes internas serdo perfeitamente lisas e sem pintura, visando facilitar a sua
higienizacao.

VIII - No caso de pescado fresco serdo devidamente acondicionados
em camaras isotérmicas.

VIX - Sera admitido o congelamento e estocagem em freezer,
respeitando a capacidade do mesmo.

X - O pé-direito da se¢@o de processamento devera ter no minimo
3 m (trés metros).

XI - Preferencialmente, as mesas de evisceragdo deverdo possuir
sistema de condug@o de residuos no sentido contrario ao fluxo de produgao, isto
¢, os residuos deverdo ser conduzidos em dire¢do a entrada do pescado na mesa,
enquanto que o pescado ja eviscerado se encaminhara as se¢des de resfriamento
ou industrializag@o.

XII - As pessoas que exercem operagdes na area suja nao poderdo
exercer operagdes na area limpa.

XIII - O almoxarifado, quando necessario, sera de alvenaria,
ventilados e com acesso independente ao das diversas se¢des da industria,
podendo ter comunicagio com estas através de 6culo para passagem de material

XIV - A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara
no seu registro no 6rgdo competente, independente do registro da industria
e as atividades e os acessos serdo totalmente independentes tolerando-se a
comunicagdo interna do varejo com a industria por éculo.

Art. 16. Nenhum estabelecimento de produto de origem animal pode
ultrapassar a capacidade de suas instalagdes e equipamentos.

Art. 17. Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento
por espago superior a um ano, s6 pode reiniciar os trabalhos mediante inspe¢ao
prévia de todas as dependéncias, instalagdes e equipamentos.

CAPITULO II
REGISTRO E RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS

Art. 18. Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal
com produtos de origem animal sem estar registrado junto ao SIM.

Art. 19. O registro no SIM deve ser requerido junto a Secretaria da
Agricultura e Desenvolvimento Rural, enderegado ao Secretario (a) Municipal
e ou Coordenador (a) do Servi¢o de Inspe¢do Municipal, instruindo-se o
processo com os seguintes documentos, constantes dos seguintes Anexos a este
Regulamento:

I - Requerimento — ANEXO [;

II — Dados do proprietario — ANEXO II;

III — Dados do estabelecimento — ANEXO III;

IV—Dados do responsavel - ANEXO 1V;

V —Memorial Econémico Sanitario do Estabelecimento - ANEXO V;

VI — Cadastro do produto — ANEXO VI;

VII — Declaragdo — ANEXO VII;

VIII — Inicio de atividades — ANEXO VIII;

IX — Fluxograma de produgao — ANEXO IX;
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X — Composi¢ao dos produtos — ANEXO X;

XI — Declaragdo de Responsabilidade de Coordenagdo de Produgao
— ANEXO XI;

XII — Copia do CNPJ ou CPF;
XIII — Copia do contrato social;

XIV — Copia de locagdo/arrendamento ou do registro do imovel,
destacando-se, que devem ser localizados em area sub-urbana ou rural, onde
garanta a satde publica;

XV — Copia do alvara de licenga e localizagdo;
XVI - Certidao Negativa de Débito — CND;

XVII — Copias dos documentos pessoais do proprietario e/ou
responsavel (RG e CPF).

CAPITULO III
HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 20. Todas as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condi¢des de higiene, antes, durante e apds a realizagdo
dos trabalhos industriais.

Art. 21. Todos os equipamentos e utensilios, quando for o caso, devem
ser convenientemente marcados de modo a evitar qualquer confusdo entre os
destinados a produtos comestiveis e os usados no transporte ou deposito de
produtos ndo comestiveis ou ainda utilizados na alimentagao de animais usando-
se denominagdes “COMESTIVEIS” ¢ “NAO COMESTIVEIS”.

Art. 22. Os pisos e paredes, assim como 0s equipamentos e
utensilios usados na industria, no dia a dia, devem ser lavados diariamente
e convenientemente desinfetados, neste caso, pelo emprego de substancias
previamente aprovadas em 6rgdo competente.

Art. 23. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de moscas,
mosquitos, baratas, ratos, camundongos e quaisquer outros animais, agindo-se
cautelosamente quanto ao emprego de venenos, cujo uso so ¢ permitido nas
dependéncias nao destinadas a manipulagio ou deposito de produtos comestiveis
e mediante conhecimento da Inspe¢ao Municipal.

§1o Nao ¢ permitido, para os fins deste artigo, o emprego de produtos
biologicos.

§20 E proibida a permanéncia de caes, gatos e de outros animais no
recinto dos estabelecimentos.

Art. 24. Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde
o recebimento até a embalagem, deve usar uniformes proprios e limpos, inclusive
0s gorros, nao sendo permitido o uso de barba, unhas compridas, esmalte, brincos,
anéis, ou qualquer tipo de aderego que venha prejudicar o produto final.

Art. 25. O pessoal que manipula produtos condenados ou trabalha em
necropsia, fica obrigado a desinfetar as maos, instrumentos e vestuarios com
antissépticos apropriados.

Art. 26. E proibido fazer refeigdes nos locais onde se realizam
trabalhos industriais, bem como depositar produtos, objetos e material estranho
a finalidade da dependéncia ou ainda guardar roupas de qualquer natureza.

Art. 27. E proibido fumar em qualquer dependéncia dos
estabelecimentos de que trata este Regulamento.

Art. 28. Sempre que necessario, o Servi¢o de Inspegdo Municipal
deve determinar a substitui¢do, raspagem, pintura e reforma, em pisos, paredes,
tetos e equipamentos.

Paragrafo tnico. A critério do Departamento de Servigo de Inspecao
Municipal pode ser dispensada a impermeabiliza¢do de paredes em dependéncias
onde se trabalha com equipamento fechado.

Art. 29. As instalagdes proprias para guarda, pouso e contengao
de animais vivos ou depositos de residuos industriais, devem ser lavadas e

desinfetadas tantas vezes quantas necessarias.

Art. 30. As caixas de sedimentag@o de substancias residuais devem
ser frequentemente inspecionadas e convenientemente limpas.

Art. 31. Durante a fabricagdo, no embarque ou no transporte, os
produtos devem ser conservados ao abrigo de contaminagao de qualquer natureza.

Art. 32. Os operarios que trabalham na industria de produtos

de origem animal devem portar carteira de satde, fornecida por autoridade
sanitaria oficial, apresentar condigdes de satde e ter habitos higiénicos, sendo
que, anualmente, sdo submetidos a exame em reparti¢do da saude publica,
apresentando a Inspe¢ao Municipal as anotagdes competentes em sua carteira,
pelas quais se verifique que ndo sofrem de doengas que os incompatibilizem
com os trabalhos de fabricagdo de géneros alimenticios.

§lo A inspegdo médica ¢ exigida, tantas vezes quanto necessarias,
a qualquer empregado do estabelecimento, inclusive seus aos proprietarios, se
exercerem atividade industrial.

§20 Sempre que fique comprovada a existéncia de dermatoses,
de doengas infectocontagiosas ou repugnantes ¢ de portadores indiferentes
de salmonelas, em qualquer pessoa que exerca atividade industrial no
estabelecimento, ela serd imediatamente afastada do trabalho, cabendo a Inspecao
Municipal comunicar o fato a autoridade de Satude Publica.

Art. 33. E proibido manter em estoque, nos depésitos de produtos,
nas salas de recebimento, de manipulag@o, de fabrica¢ao e nas camaras frias ou
de cura, material estranho aos trabalhos de dependéncia.

Art. 34. Nao ¢ permitido residir nas edificagdes, (no mesmo piso),
onde sdo realizados trabalhos industriais de produtos de origem animal.

Art. 35. Serdo diariamente limpos e devidamente desinfetados os
instrumentos de trabalho.

Paragrafo unico. Os estabelecimentos devem ter em estoque,
desinfetantes aprovados para uso nos trabalhos de higieniza¢ao de dependéncias
e equipamentos.

Art. 36. Quando necessarias, as camaras frias devem corresponder
as mais rigorosas condigdes de higiene, iluminacdo e ventilagdo, e devem ser
limpas e desinfetadas pelo menos uma vez por ano.

Art. 37. Nos estabelecimentos de leite e derivados ¢ obrigatoria a
rigorosa lavagem e desinfeccdo do vasilhame antes do seu retorno aos postos
de origem.

CAPITULO IV
OBRIGACOES DAS EMPRESAS

Art. 38. Ficam os proprietarios de estabelecimentos obrigados a:
I observar e fazer observar todas as exigéncias deste Regulamento;

II — fornecer pessoal necessario e habilitado, bem como material
adequado para os trabalhos do servico de inspecao;

IIT - disponibilizar mensalmente os dados estatisticos de interesse da
fiscaliza¢@o para o controle da produgéo, industrializagdo, transporte e comércio
de produtos de origem animal;

IV — dar aviso antecipado sobre a realizagdo dos trabalhos,
mencionando sua natureza, hora de inicio e provavel conclusio;

V — todo material fornecido pela firma fica a disposi¢do e
responsabilidade do Departamento de Servigo de Inspecao Municipal, sendo
entregue a firma caso haja cancelamento do registro;

VI—manter registro didrio, quando for o caso, de entrada de animais e
matérias-primas especificando procedéncia, quantidade, qualidade dos produtos
fabricados, saida e destino.

Art. 39. Os estabelecimentos de leite e derivados ficam obrigados a
fornecer relagao atualizada de fornecedores de matéria-prima, com os respectivos

enderegos, quantidade e nome das propriedades rurais.

TITULO III ) )
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA

CAPITULO I ’
INSPECAOINDUSTRIALESANITARIADE ESTABELECIMENTO
DE CARNES E DERIVADOS

Art. 40. Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados
em:

I — matadouro;
II — abatedouro publico;
III — matadouro para abastecimento regionalizado ou sala de abate;

IV — charqueados;
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V — fabrica de conserva;

VI — fabrica de produtos gordurosos;

VII - entreposto de carnes e derivados;

VIII — fabrica de produtos derivados ndo comestiveis.

Art. 41. Os estabelecimentos de abate de animais e de processamento
de produtos comestiveis de origem animal, abrangidos por este Regulamento,
devem:

I — manter em arquivo proprio, sistema de controle que permita
confrontar, em qualidade e quantidade, o produto processado com o lote que
lhe deu origem;

II — outras formalidades exigidas em regulamento proprio.

CAPITULO Il '

INSPECAOINDUSTRIALE SANITARIADE ESTABELECIMENTO
DO LEITE E DERIVADOS

Se¢do tinica
LEITE EM NATUREZA

Subsecgaol
Estabelecimento de Leite e derivados

Art. 42. Os estabelecimentos de leite e derivados sdo classificados em:

I—postos de leite e derivados;

II — estabelecimentos industriais de leite;

III — estancias leiteiras.

Art. 43. E obrigatoria a produgdo de leite em condigdes higiénicas,
desde a fonte de origem, seja qual for a quantidade produzida, até o respectivo

aproveitamento.

Art. 44. Para o leite de consumo humano, permitem-se
os seguintes tipos de pasteurizagio e envase:

I - Pasteurizagdo rapida e envase automatico em circuito fechado
no menor prazo possivel e distribuido ao consumo, ou armazenado a uma
temperatura que varia de 2°C a 5°C, desde que os equipamentos utilizados sejam
experimentalmente testados, conforme o presente Regulamento;

II - Pasteurizagdo lenta, envase automatico, semi-automatico, do leite
pos-pasteurizagdo, distribuido ao consumo ou armazenado em temperatura que
varia de 2°C a 5°C;

111 - Pasteurizagdo lenta do leite pré-envasado, distribuido ao consumo

ou armazenado em temperatura que varia de 2°C a 5°C.

Art. 45. O controle sanitario do rebanho ¢ obrigatorio e permanente,
obedecendo aos controles exigidos pela Agéncia de Defesa Agropecuaria do
Estado do Tocantins - ADAPEC/TOCANTINS.

Art. 46. Os estabelecimentos produtores devem manter o controle
de qualidade do produto a ser comercializado, cabendo ao responsavel técnico

a coleta, acondicionamento e encaminhamento das amostras ao laboratério.

§1lo As provas de acidez e fosfatasse devem ser realizadas
rotineiramente.

§20 O orgdo de inspegao realiza, a seu critério, coleta de amostras e
as analises que julgar necessarias.

Art. 47. E proibido o aproveitamento do leite de retengéo e do colostro
para fins de alimenta¢do humana.

Art. 48. Todo vasilhame empregado no acondicionamento do leite, na
ordenha ou para manutenc¢do em deposito, deve atender ao seguinte:

I ser de aco inoxidavel, aluminio ou plastico aprovado, de perfeito
acabamento e sem falhas com formato que facilite sua lavagem e esterilizagdo;

II — estar convenientemente limpo no momento da ordenha, sendo
devidamente lavado e higienizado apos a utiliza¢ao;

111 — possuir tampa de modo a evitar vazamento ou contaminagdes;

IV —ser destinado exclusivamente ao transporte e deposito de leite;

V- trazer identifica¢@o de procedéncia.
§lo Em se tratando da mistura de leite proveniente de diversos
criadores, ¢ obrigatoria a retirada prévia de amostras de cada produto para fins

de analise individual.

§20 E proibido medir ou transvasar o leite em ambiente que o exponha
a contaminagao.

Subsegao 11
Armazenagem e Comercializagao

Art. 49. A armazenagem deve ser feita sob condigdes que evitem
contaminagdo ou desenvolvimento de microrganismos, e que proteja de
deteriorizagdo o produto alimentar ou seu invélucro.

Art. 50. A temperatura de armazenagem deve variar de 2°Ca 5°Cea

de transporte, a aproximadamente 5°C.

CAPITULO 11l ,
INSPECAOINDUSTRIALESANITARIADE ESTABELECIMENTO
DE PEIXES CONGENERES E DERIVADOS

Art. 51. Os estabelecimentos destinados aos peixes e congéneres e
seus derivados sdo classificados em:

I — estabelecimento de piscicultura, carcinicultura e ranarios;

1T — entrepostos de pescados;

III — fabrica de conserva de pescados.

CAPITULO IV )

INSPECAO INDUSTRIALE SANITARIADE ESTABELECIMENTO
DE MEL E CERA DE ABELHA

Art. 52. Os estabelecimentos destinados ao mel e a cera de abelhas
sdo classificadas em:

I —Apiario;

IT —Entreposto de mel e cera de abelhas.

Secdo |

Funcionamento de Estabelecimento de Mel, Cera de Abelhas e

Conggéneres

Art. 53. Os estabelecimento de mel, cera de abelhas e congéneres
devem satisfazer as seguintes exigéncias:

I - dispor de dependéncias de recebimento;

1T — dispor de dependéncias de manipulagdo, preparo, classificagcdo
e embalagem do produto.

CAPITULO V )

INSPECAOINDUSTRIALESANITARIA DE ESTABELECIMENTO
DE OVOS E DERIVADOS

Art. 54. Os estabelecimentos de ovos e derivados sdo classificados em:

I — entrepostos de ovos;

1T — fabrica de conserva de ovos.

Se¢do tinica

Funcionamento de Estabelecimento de Ovos ¢ Derivados

dos Estabelecimentos

Art. 55. Os estabelecimentos de ovos e derivados devem satisfazer
as seguintes condigoes:

I — dispor de sala ou area para recepgao de ovos;

1T — dispor de area para ovos copia, exame de fluorescéncia da casca
e verificagdo do estado de conservacao dos ovos;

III — dispor de area para classificagdo comercial;
VI — dispor , quando necessario, de camaras frigorificas;

V —dispor, quando for o caso, de dependéncia para industrializagao.
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Paragrafo tnico. As fabricas de conservas de ovos t€ém dependéncias
apropriadas para recebimento, manipulagdo, elaboragdo, preparo, embalagem
e depdsito do produto.

TITULO IV )
REINSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

Art. 56. Os produtos de origem animal devem ser reinspecionados
tantas vezes quanto necessario, antes de serem expedidos pela fabrica para o
consumo.

§lo Os produtos e matérias-primas que, nessa reinspe¢do forem
julgados improprios para o consumo, devem ser destinados ao aproveitamento
como subprodutos industriais, derivados, ndo comestiveis na alimenta¢ao animal,
depois de retiradas as marcas oficiais e submetidos a desnaturagao, se for o caso.

§20 Quando os produtos e matérias-primas ainda permitam
aproveitamento condicional ou beneficiamento, a Inspecdo Municipal deve
autorizar que sejam submetidos aos processos apropriados, reinspecionando-os
antes da liberagéo.

Art. 57. Nenhum produto de origem animal pode ter entrada em
estabelecimento sob Inspe¢do Municipal, sem que seja claramente identificado
como oriundo de outro estabelecimento inspecionado.

Paragrafo tnico. E proibido o retorno ao estabelecimento de origem
dos produtos que, na reinspeg¢ao, sejam considerados improprios para o consumo
devendo-se promover sua transformagao ou inutilizagao.

TITULO V ]
EXAMES DE LABORATORIO

Art. 58. Os produtos de origem animal prontos para consumo, bem
como toda e qualquer substancia que entre em sua elaboragdo, estdo sujeitos a
exames tecnologicos, quimicos e microbiologicos.

TITULO VI
INFRACOES E PENALIDADES

Art. 59. No caso de descumprimento do disposto no presente
instrumento, em atos complementares ou instrugoes que forem expedidas, sao
adotados os procedimentos previstos neste Regulamento, ficando sujeitosos
infratores as sangdes legais vigentes.

Art. 60. Além dos casos especificos previstos neste Regulamento, sdo
consideradas adulteragdes, fraudes ou falsificagdo, como regra geral:

I — adulteragdes:

a) quando os produtos tenham sido elaborados em condigdes que
contrariam as especificagdes e determinagdes fixadas;

b) quando no preparo dos produtos haja sido empregada a matéria-
prima alterada ou impura;

¢) quando tenham sido empregadas substancias de qualidade, tipo e
espécies diferentes das da composi¢do normal do produto sem previa autorizagao
da inspe¢do municipal;

d) quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem
previa autorizagdo e ndo conste declaragao nos rotulos;

e) intengdo dolosa em mascarar a data de fabricagdo;

1I — fraude:

a) alterag@o ou modificagdo total ou parcial de um ou mais elementos
normais do produto, de acordo com os padrdes estabelecidos ou formulas

aprovada pela inspe¢@o municipal;

b) quando as operac¢des de manipulagao e elaboragio forem executadas
com a intengao deliberada de estabelecer falsa impressao aos produtos fabricados;

c) supressdo de um ou mais elementos e substituicdo por outros
visando aumento de volume ou de peso, em detrimento da sua composicao
normal ou do valor nutritivo intrinseco;

d) conservagao com substancias proibidas;

e) especificacdo total, ou parcial, na rotulagem de um determinado
produto que ndo esteja contido na embalagem ou recipiente;

111 — falsificagdes:

a) quando os produtos forem elaborados, preparados e exposto ao
consumo com forma, caracteres ou rotulagem que constituam processos especiais,
privilegio ou exclusividade outrem sem que seus legitimos proprietarios tenham
dado autorizagio;

b) quando forem usadas denominagoes diferentes das previstas neste
Regulamento ou em formulas aprovadas.

Art. 61. As infragdes as normas previstas neste Regulamento e na
legislacdo pertinente sdo punidas, de forma isolada ou cumulativamente, com as
seguintes sangdes, sem prejuizo das puni¢des da natureza civil e penal cabiveis:

I — adverténcia, quando o infrator for primario ou ndo tiver agido
com dolo ou ma-f¢é;

II — multa de até R$ 1.000,00, no caso de reincidéncia, dolo ou ma-f¢;

IIT — apreensdo ou inutilizagdo das matérias-primas, produtos,
subprodutos e derivados de origem animal, quando nao apresentarem condigoes
higiénico-sanitarias adequadas, afim que se destinem, ou forem adulterados;

IV —interdigdo total ou parcial do estabelecimento, quando a infragdo
consistir na falsificagdo ou adulteracdo de produtos ou se causarem riscos ou
ameaga de natureza higiénico-sanitaria, bem como a existéncia de condigdes
adequadas para seu funcionamento.

§lo A infragdo pode ser levantada apds atendimento das exigéncias
que motivaram as sangdes.

§20 Se a interdi¢ao nao for levantada nos termos do paragrafo anterior,
decorridos 12 meses, ¢ cancelado o respectivo registro.

TITULO VII
DISPOSICOES GERAIS

Art. 62. As carnes que, mediante avaliagdo técnica constatada por
laudo veterinario, ndo oferecerem seguranca a saude dos usudrios, devem ser
inutilizadas, ap6s lavrado o auto de apreensao e inutiliza¢ao.

§lo A inutilizagdo deve ser acompanhada pelo proprietario do
estabelecimento ou representante legal.

§20 Caso o proprietario ou seu representante legal estiver
impossibilitado de acompanhar o processo de inutilizagao do produto apreendido,
o fato deve constar por escrito no auto de apreensao e inutilizagao.

Art.63. Os servidores da Secretaria da Agricultura e Desenvolvimento
Rural, a servigo da Inspe¢do Municipal, tém livre acesso, em qualquer dia ou
hora, em qualquer estabelecimento abrangido por este Instrumento.

Art. 64. Nos estabelecimentos sob Inspe¢ao Municipal, a fabricacao
dos produtos ndo padronizados somente sera permitida depois de previamente
aprovada a respectiva formula pela Secretaria da Agricultura e Desenvolvimento
Rural.

Art. 65. O exame do leite é realizado de forma individual ou coletiva,
observando-se os seguintes procedimentos:

I—amostras individuais, sdo colhidas em cada latdo, por procedéncia;

II — amostras para exame coletivo, devem ser colhidas na propor¢ao
de 10% dos latdes, por procedéncia e devidamente homogeneizadas.

Art. 66. Para identificagdo dos queijos, demais derivados do leite e
produtos artesanais, os produtores sdo cadastrados junto ao SIM, vinculado a
Secretaria de Agricultura e Desenvolvimento Rural, mediante Decreto baixado
pelo Chefe do Executivo Municipal, a quem cumpre também as instrugoes
necessarias, obedecida a legislagao sanitaria vigente.

Art. 67. Podem existir nas propriedades rurais estabelecimentos
destinados ao processamento artesanal de produtos de origem animal, que devem
atender a todas as exigéncias técnico-sanitarias regulamentares.

Art. 68. Sao solicitadas as autoridades de saude publica estadual
e federal as medidas necessarias, visando a uniformidade nos trabalhos de
fiscalizacdo sanitaria e industrial estabelecidas neste Regulamento.

Art. 69. Os casos omissos a este Regulamento sao resolvidos de acordo
com a Legislagdo Estadual e Federal vigente.

ANEXO 1 - AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL - SIM

DOCUMENTO ASSINADO DIGITALMENTE CONFORME MP N° 2.200-2 DE 24/08/2001, QUE INSTITUI
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REQUERIMENTO
Eu, , RG s n°
CPF Residente: R Complemento: Bairro
no Municipio , proprietario da empresa Cidade: UEF:
, com registro no CNPJ CEP: Fone: Fax: e-mail:
n° , situado a Rua , Bairro
no municipio de , classificada como
, que ira trabalhar com DOCUMENTOS:
RG: , Orgdo Exp: s
, para comercializagdo no Municipio de s Data: / /
venho requerer de V.Sa., o registro de meu estabelecimento no Servigo de cpf: , Reg. Profissional:

Inspecdo Municipal.

-TO,  de de20

Assinatura

ANEXO II - AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL - SIM

DADOS DO PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO

Nome:

Enderecgo residencial:

Diplomado pela:

ANEXO V- AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL —- SIM

MEMORIAL ECONOMICO-SANITARIO DO
ESTABELECIMENTO

1. Nome da firma, do proprietario ou arrendatario:

2. Denominagdo dada ao estabelecimento (identificacdo):

3. Localizagdo do estabelecimento:
-TO

4. Caracteristicas e tipo do estabelecimento:

n° Complemento:
Bairro: Cidade: - TO - CEP:
Fone: Fax: e-mail:
Documentos: RG:
Orgao Expedidor: CPF:
Assinatura

ANEXO III- AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL —- SIM

DADOS DO ESTABELECIMENTO

Lista de equipamentos utilizados no estabelecimento para o
processamento dos produtos:

-TO, _ de de20_

Assinatura

ANEXO IV- AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL - SIM

DADOS DO RESPONSAVEL

rmagao:

ENDERECO RESIDENCIAL:
Nome:

Endereco residencial:

5. Produtos que pretende trabalhar:

6. Capacidade maxima diaria de industrializagdo ou manipulagdo dos
produtos:

7. Procedéncia da matéria-prima por municipio:

8. Mercado de consumo que retende abastecer:

9. Numero de funcionarios do estabelecimento:

10. Meio de transporte do produto final:

11. Agua de abastecimento, procedéncia, captagio, tratamento, vazdo,
capacidade dos depositos,
distribuigdo

12. Destino das aguas servidas:

13. Detalhar a ventilagdo e iluminac¢do nas diversas dependéncias:

14. Detalhar a separagdo entre as dependéncias de produtos
comestiveis

15. Indicar o sistema de prote¢do usado para moscas e outros insetos:

16. Detalhar a natureza dos pisos, paredes, portas, teto e sala de
elaboragdo de produtos
comestiveis:

17. Detalhar o revestimento das mesas, tanques:

18. Detalhar a dimensdo, localizagdo, capacidade do vestuario,
banheiro e refeitorio:

19. Informar se existe nas proximidades outros estabelecimentos ou
industrias que produzem mau
cheiro:

DOCUMENTO ASSINADO DIGITALMENTE CONFORME MP N° 2.200-2 DE 24/08/2001, QUE INSTITUI
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20. Detalhar as instala¢des frigorificas, sistemas de frio, fabrica de
gelo, caixas de conservagao,
freezer, geladeira, etc.:

-TO, __ de de20_

Assinatura

ANEXO VI-AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL - SIM

CADASTRAMENTO DO PRODUTO
1. Identificagdo da Empresa

Razdo Social: CNPJ: CPF

Atividade:

Endereco:

Bairro: . . B _Telefone: ()

CEP: Cidade: - Estado: Tocantins

Representante Legal:

RG/Orgio Expedidor CPF:
e-mail:

2. Registro do Produto

Nome Completo:

Marca em Destaque:

Apresentagdo do Produto:

Tipo de Produto:

Capacidade de produgao/dia:

Cuidados de Conservagéo:

Validade:

Ingredientes:

Aditivos:

Embalagem:

Registro:

N ome d o Fabricante d a

embalagem:

Assinatura

ANEXO VII - AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL -SIM
DECLARACAO

Declaro que estou ciente:

Que a empresa nao podera iniciar as atividades sem comunicado por
escrito e autoriza¢do da Secretaria Municipal da Agricultura e Meio Ambiente,
para o devido acompanhamento dos profissionais do Servigo de Inspecao
Municipal.

Que para confecgdo de rotulos dos produtos da empresa, devera ser
encaminhado ao Departamento do Servigo de Inspecdo Municipal, solicitagdo
(modelo proprio) a quem cabera parecer e autorizagdo para confec¢do dos
mesmos.

Das exigéncias e penalidades constantes das normas e regulamentos
do Servigo de Inspegdo Municipal, Decreto de e Leis/
Decretos anteriores/posteriores.

-TO, _ de de20_

Assinatura

ANEXO VIII - AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL - SIM

Solicito ao Departamento do Servi¢o de Inspe¢do Municipal a
autorizagdo para a Empresa

, CPF
situado a Rua , Bairro
, dar inicio as atividades de produgéo a partir
do dia de de 20
-TO,  de de20
Assinatura

ANEXO IX - AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL — SIM

FLUXOGRAMA DE PRODUCAO
Produto:

-TO,  de de20
Assinatura

ANEXO X - AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL - SIM

COMPOSICAO DO PRODUTO
Empresa:

S.ILM: REG:
Produto:

MATERIA-PRIMA INGREDIENTES SECOS INGREDIENTES
LIQUIDOS

OUTROS INGREDIENTES AROMATIZANTES
CONSERVADORES

MATERIAL DE EMBALAGEM CORANTES

-TO, __ de de20_

Assinatura

ANEXO XI-AO REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL - SIM

DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE DE COORDENACAO
DE PRODUCAO

Declaro para os devidos fins, junto a Secretaria da Agricultura e Meio
Ambiente/ ou 6rgao competente, que o Sr.
¢ o (a) responsavel pelo setor de recepgdo de matéria-prima,

producao, armazenamento e expedi¢do de produtos do estabelecimento

si

tuado,a
de propriedadede , por ser
verdade as duas partes assinam e
dao fe.
- TO, de de

20

Responsavel pela coordenagdo de produgio

Assinatura

DOCUMENTO ASSINADO DIGITALMENTE CONFORME MP N° 2.200-2 DE 24/08/2001, QUE INSTITUI
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DECRETO N° 097, DE 16 DE ABRIL DE 2019.

“Dispde sobre a nomeagao de servidor comissionado e da
outras providéncias.”

O PREFEITO MUNICIPAL DE TOCANTINIA —-ESTADO DO
TOCANTINS, no uso de suas atribui¢des legais e constitucionais e em
conformidade com a Lei Organica Municipal,

RESOLVE:

Art. 1° - Nomear o Sr. José Arimatéia Cavalcante Silva, inscrito no
CPF sob n° 195.422.241-68, para exercer o cargo em comissdo de Coordenador
do Servico de Inspeg¢do Municipal - SIM, lotado na Secretaria Municipal de
Agricultura, Pecuaria, Industria e Comercio.

Art. 2° - Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagio,
revogando-se as disposi¢des em contrario.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE TOCANTleA—TO,
aos 16 dias do més de abril de 2019.

Manoel Silvino Gomes Neto
Prefeito Municipal

DECRETO N° 098, DE 16 DE ABRIL DE 2019.

“Designa Servidor Efetivo para responder por Cargo em
Comissao junto a Secretaria Municipal de Agricultura e da
Outras Providéncias.”

O PREFEITO MUNICIPAL DE TOCANTINIA — ESTADO
DO TOCANTINS, no uso de suas atribui¢des legais e constitucionais ¢ em
conformidade com a Lei Organica Municipal,

DECRETA:

Art. 1° - Fica designada a Sra. DILLANA LEITE BORGES, inscrita
no CPF sob n° 051.834.261-12, Médica Veterinaria Matricula n® 606020, para
responder cumulativamente e sem remuneragao, pelo cargo em comissdo de
Supervisora de Inspe¢do Sanitaria do SIM, lotada na Secretaria Municipal de
Agricultura, Pecuaria, Indastria e Comércio.

Art. 2° - Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagdo,
revogando-se as disposi¢cdes em contrario.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE TOCANTINIA-TO,
aos 16 dias do més de abril de 2019.

Manoel Silvino Gomes Neto
Prefeito Municipal

DECRETO N° 099, DE 16 DE ABRIL DE 2019.

“Institui a Sala Municipal de Coordenagdo e Controle para o
enfrentamento do virus da Dengue, Chikungunya e do Zika e da outras
providéncias”.

O PREFEITO MUNICIPAL DE TOCANTINIA, Estado do Tocantins,
no uso de suas atribui¢des que lhe conferem o artigo 81, inciso V, da lei Organica
do Municipal;

CONSIDERANDO o aumento das condi¢des ambientais favoraveis &
proliferacao dos mosquitos vetores dos virus da Dengue, Chikungunya e Zika, e

CONSIDERANDO, finalmente, que o Municipio de Tocantinia
encontra-se atualmente na fronteira da area de dispersao dos mosquitos Aedes

aegypti,
DECRETA:

Art. 1° - Fica instituida a Sala Municipal de Coordenacédo e Controle
para o enfrentamento da Dengue, do Virus Chikungunya e do Zika Virus, que
funcionara na sede da Secretaria Municipal de Satde e Saneamento.

Art. 2°- A sala Estadual de Coordenagdo e Controle de que trata
este decreto tem o objetivo de gerenciar e monitorar a intensificacdo das agdes
de mobilizagdo e combate ao mosquito Aedes aegypti, conforme previsto no
Plano Nacional de Enfrentamento 4 Microcefalia.

Paragrafo inico. Para atingir o objetivo de que trata este artigo, a Sala
Municipal de Coordenagdo e Controle devera:

Implementar, acompanhar e disponibilizar mecanismos que

possibilitem a plena execugao das a¢des de prevencdo e combate ao mosquito
Aedes aegypti no Municipio de Tocantinia-TO;

II- Integrar as agdes de promogao, prevengdo e controle do Virus
da Dengue, Chikungunya e Zika, a serem desenvolvidas e implementadas, em
carater de urgéncia, por 6rgaos da Administragao Ptiblica Municipal,

III- Monitorar, detectar e actuar imediatamente nas situagdes
peculiares de cada Regido do Municipio de Tocantinia que propiciem o
surgimento e prolifera¢do de criadouros do mosquito Aedes aegypti;

IV — Acompanhar, avaliar e acelerar os procedimentos no atendimento
e no diagnostico de casos suspeitos de contaminacdo pelo virus da Dengue,
Chikungunya e Zika.

V-Acompanhar, monitorar e fiscalizar as notificagdes obrigatérias dos
casos suspeitos de contaminagdo pelo virus da Dengue, Chikungunya e Zika,
nas Unidades Basicas de Saude do Municipio de Tocantinia-TO;

VI- Acompanhar. Avaliar a eficiéncia, a celeridade e os resultados
praticos do controle geral dos casos notificados, auxiliando na prevengdo e
redugdo dos casos de Obitos em consequéncia do combate ao virus da Dengue,
Chikungunya e Zika.

Art. 3°. A Sala Municipal de Coordenagao e Controle, serd composta
por representantes, titulares e suplentes do Poder Executivo, do Governo Estadual
e entidades religiosas, conforme expresso abaixo:

I-Secretaria Municipal de Saude;

TI-Secretaria Municipal de Educagio;
III-Secretaria Municipal de Assisténcia Social;
IV-Secretaria Municipal de Meio Ambiente;
V-Ministério Publico;

VI-Polo de Satde Indigena;

VII- Conselho de Satide Municipal;
VIII-Entidades Religiosas.

§ 1°. Os Orgios ¢ entidades designadas indicardo um titular ¢ um
suplente para atuarem na referida Sala Municipal de Coordenagdo e Controle
para o enfrentamento da Dengue, do virus Chikungunya e do Zika Virus.

§ 2°. E facultado o convite 4 representantes autorizados de outros
Orgdos ou Entidades especializadas tecnicamente, se necessario, para colaborar
na elaboragio e execugdo de agdes necessarias, determinadas pela Sala Municipal
de Coordenagao e Controle.

§ 3°. O Coordenador da Sala Municipal de Coordenagao e Controle
serd escolhido, por votos da maioria simples, dentre os membros indicados
pelos Orgdos e entidades.

§ 4°. Os membros da Sala Municipal de Coordenagao e Controle se
reinem mediante convocagdo do Coordenador.

§ 5° Os membros designados para compor a Sala Municipal de
Coordenagao e Controle para o enfrentamento da Dengue, do Virus Chikungunya
e do Zika Virus, nos termos do Art. 3° deste Decreto, serdo formalmente
nomeados através de portaria do Poder Executivo Municipal.

Art. 4°. A fungdo de membro da Sala Municipal de Coordenagao
e Controle ¢ considerada de interesse publico relevante e ndo ¢ remunerada.

Art. 5°. Este Decreto entra vigor na data de sua publicacdo, revogadas
as disposi¢des em contrario.
GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE TOCANTINIA-TO,

aos 16 dias do més de abril de 2019.

Manoel Silvino Gomes Neto
Prefeito Municipal
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