DECRETO N°. 53 DE 17 DE SETEMBRO 2008.

Regulamenta a Lei Municipal N°. 07 de 21 de Maio de
2008 Que Dispbe Sobre a Criacédo do Servico de Ipdpe
Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Aniinao
Municipio de Itapagipe e Da Outras Providéncias.

A Prefeita Municipal de Itapagipe, Estado de Mi@&sais, no uso de suas atribuicdes legais,

DECRETA:
TITULO |
CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1°. Os assuntos concernentes a Inspecao Sanitariacsabate de animais destinados ao
consumo humano e a industrializacdo de produto®ordggem animal no Municipio de
Itapagipe sao regidos pela Lei Municipal n°. 02@lele maio de 2008, que criou 0 Servico de
Inspec¢édo Municipal — SIM e por este Decreto, ateddeao que dispbe a legislacdo Federal,
Estadual e Municipal.

Art. 2°. Toda pessoa ou estabelecimento que atue no abatendais destinados ao consumo
humano, na producédo e/ou industrializagédo de posdde origem animal, bem como os
estabelecimentos atacadistas de produtos de oagémal ficam sujeitos as determinacoes
deste Decreto.

Art. 3°. O Servigo Municipal de Inspecdo Sanitéria atumr@mbito de sua competéncia, de
acordo com o que disp0e a Lei Federal n°. 7.8823d#e novembro de 1989, a Lei Estadual
n°. 11.812 de 23 de janeiro de 1995, Decreto Eatadu38.691 de 10 de marco de 1997, Leli
Municipal n°. 07 de 21 de maio de 2008, Legisla®anitaria Municipal e as normas oriundas
deste Decreto.

Art. 4°. A Inspec¢do Industrial e Sanitaria de produtos dgear animal sera exercida pela
Secretaria Municipal de Desenvolvimento do Agromémgoatravés do Servico de Inspecao
Municipal de Itapagipe — SIM, e Abrange:

| - Procedimentos para as construcdes de estaleletws para fabricacdo de produtos de
origem animal;

Il - A higiene geral e normas para construcéo dabetecimento de produgéo de produtos de
origem animal;

lll - A captacdo, canalizagdo, depdsito, tratamenttistribuicdo para o consumo das aguas
residuais;



IV - As fases de recebimento, elaboracdo, manifiolagreparo, acondicionamento,
conservacgao, transporte e depdsito de todos ositpodle origem animal e suas matérias-
primas, adicionados ou ndo de vegetais;

V - O exame ante e “post mortem” dos animais deigue;

VI - A embalagem e rotulagem dos produtos e sulytosd de acordo com os tipos e padrées
previstos no regulamento e normas federais e astatu em féormulas aprovadas;

VII - Classificacdo dos produtos e subprodutosaa®@do com os tipos e padrbes previstos no
regulamento e normas federais e estaduais ou fasnapirovadas;

VIII - Os exames microbiologicos, histopatologicdisico-quimicos da matéria-prima ou
produtos;

IX - As matérias-primas nas fontes produtoras ermediarias;

X - Os meios de transporte de animais vivos, oslyios derivados e suas matérias-primas
destinadas a alimentacdo humana e animal.

Art. 5°. O Servico de Inspecao Municipal de Itapagipe — S#vh constituido de um Médico
Veterinario e auxiliares, ressalvando-se que o mdnde pessoal serd de acordo com a
demanda dos servigcos a serem executados.

TiTULO Il
CAPITULO |

DOS PROCEDIMENTOS PARA REQUERIMENTO DE REGISTRO, CONSTRUCAO
E NORMAS GERAIS DE HIGIENE DE ESTABELECIMENTO PARA
INDUSTRIALIZACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL E VEG ETAL.

Art. 6°. O interessado devera solicitar por escrito ao Roefunicipal laudo de inspec¢éo do
terreno. Uma vez aprovado o terreno, o interess#Elera apresentar a Secretaria de
Desenvolvimento do Agronegdcio — SIM — Servico dspkecdo Municipal, requerimento
solicitando aprovacao do Projeto, acompanhadaatpnsrges elementos:

a) Exame da agua do estabelecimento conforme dateentei em vigor;

b) Alvaréa de construcdo expedido pela Prefeituraibpal;

c) Licenca ambiental, expedido pelo 6rgao contaiakh meio ambiente.

d) Alvard sanitario, expedido pela Secretaria Mipailcde Saude;

e) Cdpia do contrato social, estatuto ou outro dwmnio correspondente;

f) Memorial descritivo econémico-sanitario do eslabimento;

g) Memorial descritivo da construcao;

h) Planta baixa do estabelecimento, contendo: dedssgoto, tratamento de efluentes, rede de
abastecimento de agua, rede elétrica, acidentésdies;

1) Quando for o caso, relacdo dos animais que cempd rebanho produtor de leite, com
respectivos Atestados Negativos de: Brucelose, rtulmse, Mastite e de vacinagdo contra
Febre Aftosa, podendo ser exigidos outros atestaul@xames a critério do SIM.

Art. 7°. A execucdo de toda obra sera acompanhada pela@ecde desenvolvimento do
Agronegécio - SIM e Secretaria de Obras do Munigipi



Art. 8°. No caso de estabelecimento j& existente, no lugdratido de Inspecdo prévia do
terreno, devera ser requerido o Laudo de Inspegsiindtalaces, devendo o estabelecimento
apresentar toda a documentacao prevista no afigolfjetivando a implantacdo do Servigo
de Inspecdo Municipal — SIM.

Art. 9°. Concluida a obra, com a instalacdo dos equipamerttm$os os demais detalhes, sera
efetuado o laudo de inspecéo final e analisadaia dg abastecimento.

Art. 10. Estando de acordo, o interessado devera requegseiva do niumero do SIM e a sua
instalacéo no estabelecimento.

Art. 11. Antes da entrada em funcionamento, devera ser geogiada a aprovacdo dos
memoriais e rétulos para os produtos que segueoegirnentos proprios.

Art. 12. Numa etapa posterior serd feito o registro defioitdo estabelecimento e dos rotulos
e memoriais descritivos dos produtos elaborados.

Art. 13. O Servico de Inspecdo Municipal de Itapagipe - Sliervisionara a execucéo do
programa de Defesa Sanitaria Animal, do controleqdalidade dos produtos e demais
operacdes envolvidas no processo produtivo.

Art. 14. O estabelecimento que interromper seu funcionanprt@spaco superior a 6 (seis)
meses sO poderd reiniciar suas atividades mediasfecdo prévia de todas as suas
dependéncias, instalacdes e equipamentos.

Paragrafo Unico. Quando a interrupcdo do funcionamento ultrapagfa(doze) meses
podera ser cancelado o respectivo registro.

Art. 15. O estabelecimento registrado s6 podera ser vemdidorendado apds a competente
transferéncia de responsabilidade do registro jaat8IM.

Art.16. Da localizag&o e situacéo:

a) estar localizado em pontos distantes de fomtekipras de mau cheiro;

b) distanciamento no minimo de 5 (cinco) metrosdlécacdes, divisas e vias publicas;

C) a area devera possibilitar a circulagéo intelmaeiculos para facilitar a chegada e saida de
matérias-primas e produtos acabados;

d) a localizacdo podera ser rural ou suburbanagedepie ndo transgrida as normas
urbanisticas de postura municipal, e ndo causdgmals de poluicao.

Art. 17. Das instalacdes e equipamentos:

1) a area construida devera ser compativel compacchade operacional da industria e tipo de
equipamentos;

2) o teto, forro e cobertura deverdo ser de lajecalgcreto, aluminio, fibra de cimento
amianto, ou plastico rigido, desde que seja déliigienizacio e vedacao. E vedado o uso de
madeira;



3) os pisos deverdo ser impermeaveis, resistentespacto, antiderrapantes e de facil
limpeza. Os angulos formados pelas paredes enteepgir estas com o piso devem ser
arredondados;

4) as paredes deverao ser impermeabilizadas dtéra de 2 metros do piso com azulejos
brancos ou de cor clara, ou outros materiais asidos pelo SIF, SIE ou SIM,;

5) para os rodapés devera ser usado o0 mesmo rhdtepiso;

6) as portas deverdo ser metalicas com materigoarsivo, também podem ser usadas
portas plasticas rigidas transparentes entre saégfigsas e as portas das camaras frias em
material apropriado;

7) as janelas deverdo ser de caixilhos metalicosleowluminio, instaladas a uma altura
minima de 2 (dois) metros do piso, com parapeitopkano inclinado e impermeabilizado.
Todas as janelas deverao ter telas milimétricasprélaveis, a prova de insetos;

8) o prédio industrial devera ser dotado de sufteigluminacdo e ventilacdo natural atraves
de janelas. A iluminacgdo artificial se fara atradésluz fria, com lampadas bem protegidas.
N&o sera permitido o emprego de lampadas que nemse@arcoloracdo das carcacas e miudos
(luzes coloridas), causadores de falsa impressao;

9) dispor de rede de abastecimento de agua pardeatesuficientemente, as necessidades do
trabalho industrial e as dependéncias sanitariaguando necessario, de instalacdo para
tratamento de agua.

10) dispor de agua fria abundante e, quando netgsda instalacdo e vapor de adgua quente,
em todas as dependéncias de manipulacéo e pregarsp de produto, como de subproduto
nao comestivel.

11) a fonte abastecedora de agua deverd assegazdo \suficiente para os trabalhos
industriais, cujos testes de cloro deverao seizegld com freqiiéncia a ser fixada pelo SIM;
12) dispor de rede de esgoto em todas as depeadénom dispositivo adequado, que evite
refluxo de odores e a entrada de roedores e oaniosis, ligado a tubos coletores e estes ao
sistema geral de escoamento, o qual devera saetadd&aestrutura que permita o tratamento
de residuos e efluentes, de conformidade com amasode defesa ambiental, ndo sendo
permitido o desagie direto das aguas residuaispexfgcie do terreno ou na rede de esgoto
publico — observar as prescrigcbes estabelecidas grgdo competente, a rede de esgoto
proveniente das instalacdes sanitarias e vestigei@gsindependente;

13) o pé-direito da sala de abate devera oscilae én(quatro) e 7 (sete) metros de altura
conforme necessidade e espécie de animais a seatitos. Dispor de suficiente pé-direito
nas diversas dependéncias de modo que permitgpasiigo adequada dos equipamentos,
principalmente da trilhagem aérea, a fim de que bosinos dependurados apds o
atordoamento permanecam com a ponta do focinhantiéstno minimo 75 (setenta e cinco)
centimetros do piso, no caso de esfola aérea.

14) a area total seré calculada conforme as neleeles de abate do estabelecimento;

15) o estabelecimento devera ter area de vomitarageq fisicamente da area de coleta de
sangue;

16) a localizacdo dos equipamentos devera obedacem fluxograma operacional
racionalizado, de modo a facilitar inclusive osbalhos de inspecdo e higienizacéo,
recomendando-se, como regra geral, um afastamemimo de 80 centimetros dos
equipamentos entre si, e em relacdo as paredesaso divisorias;

17) dispor de mesa com revestimento impermeaved partrabalhos de manipulacéo e
preparo de matérias-primas e produtos comestiveistruidas de forma a permitir faceis e
perfeitas higienizacoes;



18) dispor, quando necessario, de dependénciasapadiministracdo, oficinas e depdositos
diversos, separados, preferencialmente, do cothesinal;

19) dispor de tanques, caixas, bandejas e quaisqueps recipientes de material
impermeavel, de superficie lisa e de facil lavagehnigienizacao;

Observacédo: Para produtos comestiveis liberadosdelss brancas; para produtos nao
comestiveis e subprodutos: cor vermelha.

20) somente podem realizar comércio municipal comdytos de origem animal os
estabelecimentos registrados no SIM;

21) qualquer ampliacdo, remodelacdo, ou construgio estabelecimentos registrados ou
relacionados, tanto de suas dependéncias comdaig@ta, SO poderdo ser realizadas apos
aprovacao prévia do projeto. O inicio das atividagte podera ser autorizado pelo funcionario
do SIM;

22) nao sera registrado o estabelecimento destiagotoducdo de alimentos para consumo
humano quando situado nas proximidades de outrpgusua natureza possa prejudica-lo;
23) todas as dependéncias e equipamentos dos lestalemtos devem ser mantidos em
condicOes de higiene, antes da realizacao dodheba depois deles;

24) é proibido fazer refeicbes nos locais onde estizam trabalhos de manipulacdo de
produtos de origem animal, bem como, depositatabje materiais estranhos a finalidade da
dependéncia ou ainda guardar roupas de qualqueenat

25) ndo é permitido residir no corpo dos edificmxle sdo realizados os trabalhos de
manuseio de produtos de origem animal e vegetal;

26) as camaras frias devem responder a rigorosagicées de higiene, iluminacéo e
ventilacdo e deverao ser limpas e desinfetadasdiesimente ou a critério do SIM;

27) nos estabelecimentos de leite e derivadosigatbrio a rigorosa lavagem e esterilizacdo
dos vasilhames antes do seu retorno aos postatgeenpos veiculos transportadores de leite
devem possuir cobertura.

Art. 18. Os estabelecimentos deverdo ainda dispor de t@lasdas as janelas e passagens do
exterior para o interior, de modo a impedir a afdrde insetos, além de possuir eficiente
protecao contra roedores.

Art. 19. Dispor de depdsito para guardar embalagens, rat@sie produtos de limpeza e
outros materiais utilizados no matadouro e/ou itriiss

Art. 20. Dispor de instalacfes adequadas e separadas @d@iat para o devido tratamento
do couro dos animais abatidos.

Paragrafo Unico: A juizo do SIM ser& aceita a esfola em cama, desdesejam atendidas as
exigéncias higiénico-sanitarias minimas.

Art. 21. Todas as dependéncias e equipamentos devem sédasaerh condicdes de higiene,
antes, durante e apos a realizacdo dos trabalhostida industriais, dando-se conveniente
destino as aguas servidas e residuais.

Art. 22. Os pisos e as paredes assim como equipamentessilios na industria devem ser
lavados diariamente e convenientemente desinfetadosprodutos aprovados pelo SIM.



Art. 23. Os estabelecimentos devem ser mantidos limposslide moscas, mosquitos,
baratas, ratos, camundongos e quaisquer outro®snea animais, agindo cautelosamente
guanto ao uso de venenos, sendo vedado o usodiggsdioldgicos.

Art. 24. Todo o pessoal que trabalhar com produtos comestidesde o recebimento até a
embalagem, deve usar uniformes préprios, limpaf sive gorros.

Art. 25. E proibido empregar na coleta, embalagem ou coas&ovde matérias-primas e
produtos usados na alimentacdo humana, vasilharoebde, latdo, zinco, barro, estanho, que
contenha mais de 2% (dois por cento) de chumbalelagresente estanhagem defeituosa, ou
de qualquer utensilio que, pela forma e composigéssa prejudicar as matérias-primas ou
produtos.

Art. 26. Os funcionarios do estabelecimento deverao té&zicade saude.

Paragrafo uUnico. Sempre que provada a existéncia de dermatosesicatoanfecto-
contagiosas ou repugnantes e de portadores dersdampem qualquer pessoa que exerca
atividades no estabelecimento, sera imediatamdattado do trabalho, cabendo ao SIM
comunicar o fato a satude Publica.

Art. 27. Nos estabelecimentos de ovos ou derivados é obrigaa rigorosa lavagem e
esterilizacédo dos vasilhames antes de seu retospastos de origem.

TiTULO Il

CAPITULO |
OBRIGACOES DAS FIRMAS OU ESTABELECIMENTOS
Art. 28. Compete aos proprietarios dos estabelecimentos:

a) observar e fazer as exigéncias contidas negskanmeento;

b) fornecer pessoal necessario e habilitado beno coaterial;

c) fornecer aos empregados e funcionarios da iAspagiformes completos;

d) fornecer até dia 10 de cada més dados estasistie avaliagdo da producéo,
industrializacéo, transporte e comércio de proddeosrigem animal;

e) avisar o SIM 24 horas antes do inicio de qualgtieidade industrial;

f) fornecer ao SIM, mesas, cadeiras, armarios ®eubateriais, quando for necessario;

g) fornecer alimentacao gratuita ao pessoal deegé&p quando a carga horaria for superior a
cinco horas.

h) dar aviso com antecedéncia de 12 horas soliregada ou recebimento de pescado;

i) manter a disciplina interna dos estabelecimentos

Art. 29. Cancelado o registro, o material pertencente ao, S recolhido a Secretaria
Municipal de Desenvolvimento do Agronegdcio.

Art. 30. Os estabelecimentos de leite e derivados deverdeder, a juizo do SIM, relacéo
atualizada de fornecedores e nome da propriedaale euatestados sanitarios dos rebanhos.



TITULO IV
CAPITULO |
NORMAS TECNICAS PARA CARIMBOS E ROTULAGEM

Art. 31. As matérias-primas de origem animal, que deremaedatrem industrias e/ou
comércio de Itapagipe, deverdo proceder de estaleleto sob inspecdo industrial e
sanitaria de orgao federal, estadual, municipaliddenente identificado por rotulos,
carimbos documentos sanitarios e fiscais pertisente

Paragrafo Unico. Tratando-se de carn@s natura, deverdo ser submetidos a tratamento por
frio no préprio estabelecimento de origem.

Art. 32. Os produtos elaborados serdo devidamente submetidostamento por frio no
proprio estabelecimento de origem.

Art. 33. Todos os ingredientes aditivos e outros produt@svgmham a compor qualquer tipo
de massa deverdo ter aprovacdo nos 6rgdos congmetémtministério da Agricultura e
Reforma Agraria.

Art. 34. Qualquer produto derivado de carnes ou de leiteerdeter sua formulacdo e
rotulagem aprovada previamente.

Art. 35. As carcacas, partes de carcagas e cortes armasemaddransito ou entregues ao

comércio devem estar identificados por meio dendaos, cujos modelos serdo fornecidos
pelo 6rgdo de inspecao e fiscalizacdo da Secretarl@2esenvolvimento do Agronegdécio do

Municipio — SIM — Servico de Inspecé&o Municipal.

8§ 1°.0s carimbos conterdo obrigatoriamente a palansptcionado”, o “namero de registro

do estabelecimento” e a sigla que representar&it®etle Inspecdo Municipal - SIM”.

§ 29 As carcagas de aves e outros produtos como pesjaamais de consumo seréo isentos
de carimbo direto no produto, desde que acondidmmapor pecas, em embalagens
individuais e inviolaveis, onde conste o referidoimbo juntamente com os demais dizeres
exigidos para os rotulos.

Art. 36. Os carimbos de Inspecdo Sanitaria representamaaroficial usada exclusivamente
nos estabelecimentos sujeitos a fiscalizacdo ddupre de origem animal e a garantia de que
o produto provém de estabelecimento inspecionaldogogoridade competente.

Art. 37. Deverao constar no carimbo “0 numero de registrestabelecimento”, “as iniciais
SIM” e a palavra “inspecionado, condenado ou re&iogmado”, conforme modelos e seguir:

MODELO |
a) FORMA: eliptica no sentido horizontal

b) DIZERES: Parte superior acompanhando a curvditapagipe”; meio “Inspecionado” e
na parte inferior acompanhando “SIM + namero”.



c) DIMENSOES E USO: 7cm x 5cm (sete por cinco ceetios) para 0 uso em carcagas ou
quartos grandes animais em condi¢do de consumagmena, carnes destinadas a industria
posterior, aplicando externamente sobre as massssutares.

MODELO Il

a) FORMA: Circular.

b) DIZERES: Idéntico ao anterior.

c) DIMENSOES E USO: O diametro varia de 2 a 30 duig a trinta centimetros), esse
modelo, cujas dimensdes sao escolhidas considessnd@roporcionalidade com o tamanho
da embalagem, compdem o roétulo registrado de poedobmestiveis de origem animal
manipulados e/ou industrializados, inclusive cai@asengradados contendo ovos, pescado,
mel, cera de abelha, podendo ser aplicados conforraso sob a forma de adesivo.

MODELO llI

a) FORMA: gquadrada permitindo-se angulos arredooslaghando cravados em recipientes
metalicos.

b) DIZERES: Idénticos aos anteriores.

c) DIMENSOES E USO: Os lados terdo dimensdes vadoiade 3 a 15 cm (trés a quinze
centimetros), cujas dimensdes serdo escolhidasdeoasdo-se a proporcionalidade com o
tamanho da embalagem, compora o rotulo produtos auéestiveis ou destinados a
alimentagéo de animais.

MODELO IV

a) FORMA: Eliptica no sentido vertical.

b) DIZERES: “Numero do registro do estabelecimenislado e em cima das iniciais “SIM”
e da palavra “ltapagipe” colocados em sentido botel e logo abaixo a palavra
“Condenada” acompanhando a curva inferior da elipse

c) DIMENSOES E USO: 7cm x 6cm (sete por seis cegitins) para 0 uso em carcagas,
cortes e produtos diversos quando condenadosrsgladgao, sendo aplicado com tinta verde.

MODELO V

a) FORMA: Circular.

b) DIZERES: Superior “ltapagipe”, meio “SIM” + infer “Reinspecionado” acompanhando
a curva do circulo.

c) DIMENSOES E USO: O diametro variando de 2 cmis(@@ntimetros) a 30 cm (trinta
centimetros). Para o uso em produtos de origemahmiomestivel, apos reinspecao e usando
as dimens0des proporcionais ao volume do produéo easimbado.

Modelo |

7cmx5cm

Modelo I

2 cm x 30 cm (proporcionalidade)



Modelo Il
3 cm x 15 cm (proporcionalidade)

Modelo IV
7cmx6cm
Modelo V
2 cm x 30 cm (proporcionalidade)
TITULO V
CAPITULO |

DA INSPECAO ANTIMORTEM, POST-MORTEM PROCEDIMENTOS DE ABATE E
TRANSPORTE.

Art. 38. Dispor de currais, pocilgas cobertas e/ou apriscos pisos pavimentados,
apresentando ligeiro caimento no sentido dos rdlass. instalacbes deverdo ser providas de
bebedouros para utilizagdo pelos animais e de pafgodgua com pressao suficiente para
facilitar a lavagem e desinfeccéo dessas instadag@®s meios de transporte.

Art. 39. Dispor de espaco minimo e de equipamentos que f@enmas operacdes de
atordoamento, sangria, esfola, evisceracdo, acaibande carcacas e da manipulacdo de
miudos, com funcionalidade e que preserve a higienproduto final além de ndo permitir
que haja contato das carcacas, ja esfoladas, sntamtes de terem sido devidamente
inspecionadas pelo SIM.

Art. 40. Nos estabelecimentos subordinados ao SIM ser&adaliinspecaantimortem de
bovinos, suinos, ovinos, caprinos, coelhos e aves.

Art. 41. Quando da chegada de animais aos estabelecimebta@sstrole do SIM, o servigo
de inspecdo sanitaria verificard os documentosrdeedéncia (notas de produtor e guia de
transito animal - GTA) e avaliara as condi¢cBesalels do animal ou lote.

Art. 42. A administracdo dos estabelecimentos ficara obaigatbmar medidas adequadas no
sentido de evitar maus-tratos aos animais, pelass g responsavel desde o momento do
desembarque.

Paragrafo Gnico. E proibido no desembarque, ou movimentacdo dosiasi o uso de
instrumentos pontiagudos ou de quaisquer outrogpgesam lesar o couro ou a musculatura
e/ou produzir desconforto ao animal.



Art. 43. E proibido o abate de qualquer animal que ndo tgmemmanecido 12 horas de
descanso e jejum hidrico nos depdésitos do estaleleto.

Paragrafo unico. O periodo de repouso podera ser reduzido, quaneimpo de viagem nao
for superior a duas horas, e 0s animais proceddeegampos proximos, mas esse periodo
nunca pode ser inferior a seis horas.

Art. 44. A juizo do SIM deve ser evitado o abate de fémeaadiantado estado de gestacao,
animais caquéticos ou que padecam de qualquemedéete, sendo que as fémeas de parto
recente ou abortos, sé poderdo ser abatidas nonmihéz dias depois do parto ou aborto, e
gue nédo sejam portadoras de doencas infecto—coséagi

Art. 45. E proibido nos estabelecimentos sob controle do Sl&bate de qualquer animal
suspeito de ser portador de alguma zoonose.

Paragrafo unico. Em caso de suspeita de qualquer doenca infectagiosa, os técnicos do
SIM seguirdo as normas técnicas ditadas para ceta C

Art. 46. E proibido abate de suinos n&o castrados ou dea@nigue mostrem sinais de
castracao recente.

Art. 47. Serdo condenados os bovinos, ovinos, caprinosnguexame antimortem revelem
temperatura retal igual ou superior a 40,50°C. &Gdenbém condenados suinos com
temperatura igual ou superior a 41,00°C, bem cowgs a&com temperatura superior a
43,00°C.

Paragrafo Unico. Serdo condenados 0s animais com hipotermia.

Art. 48. Matanca de emergéncia é o sacrificio imediato deas apresentando condi¢cdes
gue indiguem essa providéncia.

Paragrafo unico. Devem ser abatidos os animais doentes, agonizaotes fraturas,
contusGes generalizadas, hemorragias, hipo e &iped, decubito forgcado, sintomas
nervosos e outros estados, a juizo do SIM.

Art. 49. Serdo improprios para consumo humano os animaisagrdicados de emergéncia
se enquadrem nos casos de condenacao, previstodexstto ou por razdes justificativas
pelo SIM.

Art. 50. A inspecéaoPost-mortem devera seguir as normas técnicas previstas nsldego
pertinente.

Art. 51. S6 sera permitido o sacrificio de animais aposegiprinsensibilizacdo, seguida de
imediata e completa sangria, que devera ocorrer aspaco inferior a trés minutos da
insensibilizacdo, devendo ser realizada com anirsagpensos por um dos membros
posteriores sendo que a esfola s6 pode ser iniaj@®o término da operacéo de sangria.

Art. 52. Em suinos, a operacdo de depilagem e raspagemresdizada logo apds o
escaldamento em &gua quente, utilizando-se teropasate métodos adequados,
acrescentando-se também a necessaria lavagem agaantes da evisceracdo. Quando



forem utilizados outros métodos de abate, os promdos higiénicos deveréo ser atendidos
rigorosamente.

Art. 53. No caso de aves, a escaldagem também sera reakrmadeempo e métodos
adequados a boa tecnologia e a obtencdo de umtpredu boas condi¢cdes higiénico
sanitérias.

Art. 54. O evisceramento dos animais sera realizado sopeadgsdo direta do funcionario do
SIM em local que permita o pronto exame das viceras identificacdo entre essas e a
carcaca.

§ 1° Sob pretexto algum pode ser retardada a eviscemagdara tanto ndo devem ficar
animais dependurados nos trilhos durante intendddsabalho.

§ 2°.A cabega do animal antes de ser destacada seradagyara permitir sua identificagédo
com a carcaga, seguindo procedimentos analogoslag#o as viceras.

Art. 55. Os trabalhos de evisceragao deverdo ser executadogodo o cuidado a fim de
evitar que haja contaminacdo das carcacas provegmisoperacdes imperfeitas. Devendo o
servico de inspecdo sanitaria, em caso de contg@unpor fezes e/ou contetdo ruminal,
aplicar as medidas higiénicas preconizadas encdsiss.

Art. 56. SO sera permitido o sacrificio de bovinos por isfi@lizacdo pelo processo de
marreta ou outros métodos aprovados pelo SIM.

Art. 57. Os suinos podem ser sacrificados por incisdo dasdgs vasos sanglineos do
pescoco ou por puncao direta no coracao.

Paragrafo Unico. Permite-se aos animais desta espécie a insera{dib pelo processo
elétrico, seguido de imediata sangria.

Art. 58. Os ovinos, caprinos e coelhos serdo sacrificadosnpsao dos grandes vasos do
pescoco (jugulagéo cruenta).

Art. 59. As aves podem ser sacrificadas por qualquer dasrgeg processos:

a) incisdo das jugulares, através da boca, sedaidastruicdo da medula alongada;

b) provocando-se uma ferida de sangria de cadad@gescoco, pela insercéo de instrumento
perfurante nessa regiao;

Paragrafo unico. E proibido o sacrificio de aves por deslocacédeatseca ou por qualquer
processo que nao provoque efusdo do sangue.

Art. 60. O emprego de qualquer outro método de matanca degbnautorizacdo do SIM e
em todos os casos a sangria deve ser completpreféeéncia com o animal suspenso pelos
membros posteriores, s6 se iniciando qualquer rog@o depois que 0 sangue tenha
escoado ao maximo possivel.

Art. 61. Antes de atingir a sala de matanca, os animaism@assar por um chuveiro e por
tanque de lavagem, providos de chuveiros superel@erais.



Art. 62. O produto de origem animal saido de estabelecimerdgm transito, so tera livre
curso quando estiver devidamente identificado edpso caso, acompanhado de certificado
sanitario, expedido pelo SIM.

Art. 63. O produto de origem animal destinado a alimentdgdimana, sendo género de
primeira necessidade e perecivel, deve ter pridedao embarque fluvial, ferroviario,
rodoviario e aéreo.

Paragrafo unico - No depdsito e armazém, bem como no meio de tratespmo produto de
origem animal deve ser colocado em ambiente appride forma a ndo comprometer sua
qualidade e caracteristicas.

Art. 64. O transporte de produto de origem animal deveety €m caminh&o bau, vagéo,
carro ou outro veiculo apropriado, construido oaptado para esse fim, fechados e
preferencialmente de acordo com a necessidadeaddéathstalacao frigorifica ou isotérmica.

§ 1°.0 transportador tomara as providéncias necess@iasjue, apos o desembarque, seja o
veiculo convenientemente higienizado, antes ddezamrga de retorno.

§ 2% Nenhum transportador ou empresa de transporterfpgubrmitir o embarque de animal
vivo, destinado ao abate, em numero superior ecague normal do veiculo.

8 3°.Nao pode igualmente ser despachado pela emprasandporte, engradado, gaiola ou
jaula com excesso de animais.

TiTULO VI

CAPITULO |
ESTABELECIMENTOS DE CARNE E DERIVADOS
Art. 65. O estabelecimento de carne e derivados € clas$ifiem:

| — Matadouros
Il — Entrepostos de carne e derivados

a) entende-se por matadouro o estabelecimentotiredugijos produtos serdo destinados ao
comércio no Municipio de Itapagipe, dotado de Iasfies completas e equipamentos
adequados para abate, manipulagéo, preparo e cacderdas espécies de animais, sob
varias formas, com aproveitamento completo, ratiomaperfeito dos produtos né&o
comestiveis, devendo possuir instalacdes de frio.

b) entende-se por “Entreposto de carne e seusadesV o estabelecimento destinado ao
recebimento, guarda, manipulagéo, conservacéodmiomamento e distribuicdo de carne
resfriada e congelada das diversas espécies daianim

Art. 66. Considera-se “carne de acougue” as massas muscutateradas e demais tecidos
gue as acompanham, incluindo ou ndo a base 6sgeapandente e que proceda dos animais
abatidos sob inspecéo veterinaria.



Art. 67. Quando destinada a elaboracdo de conservas em geratarne (matéria-prima)
deve-se entender as massas musculares despojagiasidiea, aponeuroses, vasos ganglios e
tenddes.

Art. 68. Consideram-se “miudos” os 0rgaos ou visceras dimsa# de acougue, usados na
alimentacdo humana, além de pés e cauda.

Art. 69. Denomina-se “carcaga” as massas musculares e gskEspgovidas da cabeca,
mocotods, cauda, couro, 0rgaos, visceras toraciabdanminais.

CAPITULO Il

NORMAS PARA FUNCIONAMENTO DO ESTABELECIMENTO DE CAR NE E
DERIVADOS

Art. 70. O estabelecimento de carne e derivados deve azaisfainda, as seguintes
condicoes:

| - dispor, de suficiente pé-direito na sala deamed, de modo a permitir a instalagcdo dos
equipamentos, principalmente do trilhamento aénama altura adequada para se manterem
as condicdes de higiene na sangria, evisceracauputacido da carcaca e demais matérias-
primas, de acordo com as especificacdes técnicas.

Il - dispor, de curral e de pocilga coberta, commetremente pavimentados e providos de
bebedouros.

[l - dispor, no caso de matadouro frigorifico, ogegue possibilite a lavagem e a desinfec¢éo
do veiculo utilizado no transporte de animais.

IV - dispor, no estabelecimento de abate, de depena para esvaziamento e a limpeza do
estdbmago e intestinos, para a manipulacao de camecato, couro e visceras comestiveis.

V - dispor, de acordo com a classificacdo do etaleento, de graxaria para o provimento
de matéria prima gordurosa e subproduto ndo covekstie camara fria, de sala de
desossamento e corte de carcaca, de dependénuicaieente necessaria a fabricacdo de
produto de salsicharia e conserva, de dependérai@a qassificacdo e embalagem, de
deposito e salga de couro, de salga, ressalgaagesaade carne, de depdsito de subproduto
nao comestivel e depdsitos diversos, proporcianaapacidade do estabelecimento.

VI - dispor de equipamento adequado, como box @el@amento de bovino, guincho elétrico
ou talha manual, tanque ou equipamento de escaidatge suino, trilhamento aéreo,
plataforma, mesa, carro, caixa, estrado, pia, iksdelor e outros, utilizados em qualquer
estabelecimento de abate, recebimento e indus&@io da matéria-prima e do preparo de
produto, em numero suficiente, construidos com mahfécil e de perfeita higienizacao.

VII - possuir dependéncia especifica para higiggéipade carretilha ou balancim, carro,
gaiola, bandeja, e outros, de acordo com a finddidi estabelecimento.

VIII - dispor de plataforma coberta para recepc@iescanso dos animais, no estabelecimento
destinado ao abate de ave e coelho.



TITULO VI

CAPITULO |
DO ESTABELECIMENTO DE LEITE E DERIVADOS
Art. 71. O estabelecimento de leite e derivados é claadihi em:
| - propriedade rural, que pode ser:

a) fazenda leiteira;

b) micro usina de leite;
C) granja leiteira;

d) queijaria;

Il - estabelecimento industrial, que compreende:

a) posto de refrigeragao;

b) entreposto-usina;

c) usina de beneficiamento;
d) fabrica de laticinios;

e) entreposto de laticinios.

Art. 72. Entende-se por "propriedade rural" o estabelediongrodutor de leite para qualquer
finalidade comercial, a saber:

| - "fazenda leiteira", é o estabelecimento prodat® leite tipo "B" ou "C", com destinacao
para outros estabelecimentos, visando ao benegcaitmou industrializacao;

Il - "micro usina de leite", € o estabeleciment@alzado em propriedade rural, com
equipamento adequado para o beneficiamento, aupasigio e 0 envase de leite;

[l - "granja leiteira", é o estabelecimento deatin a producao, refrigeracdo, pasteurizacdo e
envasamento de leite tipo "A" para consumo ou itmdlizacéo, exclusivamente de producao
propria;

IV - "queijaria”, € o estabelecimento situado emppiedade rural, destinado exclusivamente
a producdo de queijo tipo minas, mussarela, proeplareme, manteiga, iogurte e outros
derivados de leite, cuja matéria-prima seja deymgad propria.

Art. 73. Entende-se por "estabelecimento industrial” oid@dd ao recebimento de leite e
seus derivados para beneficiamento, manipulacdnseceacdo, fabricacdo, maturacéo,
embalagem, acondicionamento, rotulagem e expedcsaher:

| - "posto de refrigeracédo”, é o estabelecimentstidado a recepc¢do e ao tratamento, pelo
frio, de leite reservado ao consumo ou a indugteagéo;

Il - “entreposto-usina”, é o assim denominado ed&dimento localizado em centro de

consumo, dotado de aparelhagem moderna e mantidonieeh técnico elevado para

recebimento de leite e que satisfagca as exigérdeate regulamento, previstas para as

fabricas de laticinios;



[l - "usina de beneficiamento”, é o estabelecirnanie tem como objetivo principal receber,

filtrar, beneficiar e acondicionar, higienicamente leite destinado ao consumo humano,
podendo, ainda, englobar a atividade de industagé#io;

IV - "fabrica de laticinios", é o estabelecimentestihado ao recebimento de leite e seus
derivados, para preparo de produtos lacteos;

V - "entreposto de laticinios", € o estabelecimetéstinado ao recebimento, maturacéo,
classificacéo e acondicionamento de produtos lacealuido o leite ao natural.

CAPITULO Il

NORMAS PARA FUNCIONAMENTO DO ESTABELECIMENTO DE LEI TE E
DERIVADOS

Art. 74. O estabelecimento de leite e derivados deve satisfainda, as seguintes exigéncias:

| - quando se tratar de sec¢ao industrial, posswirsae dimensdes compativeis com o volume
e o produto processado, a critério do SIM,;

Il - possuir dependéncia ou local proprio paradngiacdo dos vasilhames e dos carros
tanque, quando for o caso, os quais devem semiageos antes do retorno ao ponto de
origem;

[l - dispor de cobertura adequada no local deegmmento e descarregamento de leite e seus
derivados;

IV - ter dependéncia para recebimento de matémmgoou produto, provida de laboratério de
analise quando exigido pelo SIM;

V - dispor de dependéncia distinta para tratamdatteite e parcial manipulagéo do produto,
bem como para equipamento de producéo de friondisananté-lo em condicbes adequadas
de temperatura, quando destinado a coagulacaoitdoel@ sua parcial manipulagéo, até a
obtencédo de massa cozida, semi-cozida ou filadeeqieijdo ou de caseina;

VI - contar com dependéncia adequada para resfnimneselecdo, pro-beneficiamento e
remessa de leite em carro tanque isotérmico destiaa beneficiamento complementar ou a
industrializagéo em outro estabelecimento;

VII - quando o estabelecimento se destinar ao new@iio de matéria-prima para o preparo
de produtos e derivados de leite, acabados ou amabados, ou destinado a receber esses
produtos para complementacao e distribuicao:

a) possuir dependéncia para elaboracdo ou faboa@rodutos derivados, sua conservacao
e demais operacoes, incluindo-se a camara de satgaa de queijo com temperatura e
umidades controladas, quando for o caso;

b) contar com as dependéncias e 0s equipamentastpgenos incisos V e VI, tendo em vista
o produto que sera fabricado;

VIII - quando o estabelecimento se destinar ao fi@amento de leite para consumo, para
envio a outros estabelecimentos, ou recebimenteitdeja beneficiado para distribuicdo ao
consumo, ou, ainda, desde que instalado e equipddbore ou fabrique produto para
complementacdo e distribuicdo; dispor de dependénpiara andlise fisico-quimica e
microbioldgica, para beneficiamento de leite destohao consumo direto e para as demais



operacdes necessarias, incluindo-se, quando foaso, aependéncias para fabricacdo e
conservagéao de produtos derivados;

IX - quando o estabelecimento se destinar ao rewatio de produto lacteo para distribuicéo,
maturacdo, fracionamento e acondicionamento e,edged convenientemente instalado e
equipado, para recepcao de leite beneficiado @eltino consumo direto, ou, ainda, quando
se destinar a elaboragéo de queijo fundido ou dgogalado, dispor de:

a) dependéncia para recebimento de produto semadoasua classificacdo, fracionamento,
embalagem, conservacao e demais operacfes neagssari

b) dependéncia e equipamentos adequados a elabodacgueijo fundido ou de queijo
ralado.

TITULO VI
CAPITULO |
DO ESTABELECIMENTO DE PESCADO E DERIVADOS.
Art. 75. Os estabelecimentos destinados ao pescado e saaglde sdo classificados em:

a) entrepostos de pescados;
b) fabrica de conservas de pescados;
c) peixe Fresco — na quantidade de 30% gelo.

Art. 76. Entende-se por “entrepostos de pescado” o estaeletv dotado de dependéncias
e instalagbes adequadas ao recebimento e indusité@b do pescado por qualquer forma,
com aproveitamento integral de subprodutos ndo stvets.

CAPITULO I

NORMAS PARA O FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE PESCADO
E DERIVADOS.

Art.77. Nos estabelecimentos que recebem, manipulam e ciahiam pescado resfriado e
congelado e/ou se dediquem a industrializacdo gpammsumo humano, sob qualquer forma,
devem satisfazer as seguintes condigoes:

a) dispor de dependéncias, instalacbes e equipamgmira recepcdo, selegcédo, inspecéao,
industrializacdo, armazenagem e expedicao do pescathpativeis com suas finalidades e
dispor de fabrica de gelo ou contato seguro conresap fornecedoras;

b) dispor de separacéo fisica adequada entre as deerecebimento da matéria-prima e
aquelas destinadas a manipulacao;

c) qualidade da agua dentro dos padrdes recomen@atiosaude;

d) dispor de instalagfes e equipamentos adequadokhe&ita e ao transporte de residuos de
pescado, resultantes do processamento industrelopexterior das areas de manipulacao de
comestiveis;



e) dispor de camaras de espera para 0 armazenadwep&scado fresco, que nao possa ser
manipulado ou comercializado de imediato;

f) dispor de equipamento de lavagem e higienizaghoaixas, recipientes, grelhas, bandejas,
e outros utensilios;

g) dispor de camaras frias em nimero e dimens@ess&ias a sua estocagem;

h) dispor, no caso de elaboracéo de produtos csidelpescado, de deposito de sal;

i) localizacéo afastada do perimetro urbano.

Paragrafo Unico. No preparo de embutidos de pescado serdo seguiagsilo que lhes for
aplicavel, as exigéncias previstas para os demabsigdos de carnes.

TITULO IX
CAPITULO |
DOS ESTABELECIMENTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS
Art.78. Os estabelecimentos destinados ao mel e a cetzeltasa séo classificados em:

| — APIARIO:
Il - ENTREPOSTO DE MEL E CERA DE ABELHAS .

a) Entende-se por apiario o estabelecimento destirga producédo, podendo dispor de
instalacbes e equipamentos destinados ao processameclassificacdo do mel e seus
derivados;

b) Entende-se por entreposto de mel e cera de ab@hestabelecimento destinado ao
recebimento, classificacéo e industrializacdo dbentla cera de abelhas.

CAPITULO Il

NORMAS PARA O FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE MEL,
CERA DE ABELHAS E DERIVADOS .

Art. 79. Os estabelecimentos de mel, cera de abelhas eadesivdeverdo satisfazer as
seguintes exigéncias:

a) dispor de dependéncias de manipulacéo de reeptam

b) dispor de dependéncias de manipulacao, pregassijficacdo e embalagem do produto;

c) a critério do SIM podera ser feita a coleta dmlptos apicolas, para analise laboratorial,
para averiguacao da qualidade do produto;

d) os produtos que n&do possuem qualificacdo exigisdorme legislacdo em vigor serao
enquadrados nas penalidades previstas em legespssas correrdo por conta do apicultor ou
comerciante;

e) higienizacédo de equipamentos e utensilios deerde agua quente ou vapor, e/ou outros
produtos aprovados pelo SIM;

f) envasamento e manipulacdo do mel, polen, ged&ihe apitoxina, deverdo ser feitas em
sala ou casa destinada especificamente para tal fim



Paragrafo unico. O local de extracdo podera ser em area livre, paiétante de foco de
contaminagao ou poluigéo.

Art. 80. DOS ROTULOS: Devera constar o nome do apicultor e endereco, dg mel,
safra, nUmero da carteira nacional e numero do 3lembalagens deverédo ser de vidro,
potes ou embalagens plasticas.

TITULO X
CAPITULO |
ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS
Art. 81. Os estabelecimentos de ovos e derivados sdo wadsi$ em:

| — entreposto de ovos;

Il — fabrica de conserva de ovos.

§ 1° Entende-se por “entreposto de ovos” o estabeletomdastinado ao recebimento,
classificacéo, acondicionamento, identificacaostrithuicdo de ovos em natureza.

8§ 2°. Entende-se por “fdbrica de conserva de ovos” obekaimento destinado ao
recebimento e a industrializacao de ovos.

CAPITULO I

NORMAS PARA O FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTO DE O VOS E
DERIVADOS

Art. 82. Os estabelecimentos de ovos e derivados deverfagatias seguintes condi¢oes:

a) dispor de sala ou area coberta para recepcamdes

b) dispor de area para ovoscopia, exame de fludmegc da casca e verificacdo do estado de
conservagao dos ovos.

c) dispor de area para classificacdo comercial;

d) dispor, quando necessario de camaras frigosifica

e) dispor, quando for o caso, de dependénciasauatrializacao.

Paragrafo Unico. As fabricas de conserva de ovos terdo dependéagiaxpriadas para
recebimento, manipulacéo, preparo, embalagem esideptd produto.

TITULO XI
DAS TAXAS, INFRACOES E PENALIDADES

Art. 83. Serd cobrada a taxa de inspecdo dos estabeleosnegistrados no Servico de
Inspecdo Municipal, nos termos da Legislacao Tabatvigente.



Art. 84. As infracBes as normas previstas neste regulansemém punidas, isoladamente ou
cumulativa, com as seguintes sanc¢fes, sem prejliaigg@unicdes de natureza civil e penal
cabiveis:

| - Adverténcia, quando o infrator for primario n&éo tiver agido com dolo ou ma fé;

Il - Multa de 20 UFM's, nos casos de reincidénd@o ou ma fé ;

[ll - Apreensdao, interdicdo ou inutilizacdo de gmumentos, utensilios, recipientes, matérias-
primas, produtos, subprodutos e derivados de origaimal, quando ndo apresentarem
condi¢des higiénico-sanitarias adequadas ao fimeasq destinam ou forem adulterados;

IV - Suspenséao das atividades dos estabelecimsatogusarem risco ou ameaca de natureza
higiénico-sanitaria ou no caso de embaraco da agéalizadora, bem como suspensao da
venda e fabricagc&o dos produtos;

V - Interdicao total ou parcial do estabelecimestgdes, dependéncias e veiculos, quando a
infrac&o consistir na falsificagcdo ou adulteracégbdutos ou se verificar a inexisténcia de
condicdes higiénico-sanitarias adequadas;

VI - Proibicdo de propagandas;

VII - Cancelamento da autorizacdo para funcionamdatempresa.

§ 1.° - Para gradacéo e escolha da san¢ao ou sa®gée levadas em conta a primariedade, a
intensidade do dolo ou méa fé, respeitando - sengipio da proporcionalidade.

§ 2.° - As multas poderéo ser elevadas até o mag@mwinquenta vezes, quando o volume do
negocio do infrator fagca prever que a punicéo s&ficaz.

§ 3.2 - Constituem agravantes o uso de artifiaogil, simulacdo, desacato, embarago ou
resisténcia a acao fiscal.

8 4.° - A interdicdo podera ser levantada apoé®danento das exigéncias que motivarem a
sancao.

§ 5.2 - Se a interdi¢gdo néo for levantada nos temegparagrafo anterior decorridos 12 meses,
sera cancelado o respectivo registro.

TITULO XII
DAS DISPOSICOES FINAIS
Art. 85. Integram o presente regulamento 0s seguintes asnexo
I- Anexo 1 — requerimento de solicitacdo de vistgriévia do terreno.

[I- Anexo 2 — requerimento de solicitacdo de apgaweprévia do projeto de construcao.
[I- Anexo 3 — requerimento de solicitagéo de in§jpedas instalacdes.



IV- Anexo 4 — Memorial econémico-sanitario de estabimento de carne e derivados.
V- Anexo 5 — Memorial econémico-sanitario de eskatinento de leite e derivados.

VI- Anexo 6 — Memorial econdmico-sanitario de estabimento de pescado e derivados.
VII- Anexo 7 — Memorial econémico-sanitario de ésti@cimento de ovos e derivados.
VIII- Anexo 8 — Memorial econdmico-sanitario deastlecimento de mel e derivados.
IX- Anexo 9 — Laudos de inspecéao final.

X- Anexo 10 — Parecer conclusivo do laudo técnmaiario.

XI- Anexo 11 — Registro de rétulo de produtos dgem animal.

XIl- Anexo 12 — Requerimento de reserva de numeroSiM - Servico de Inspecao
Municipal.

XIlI- Anexo 13 — Requerimento de registro definitide namero do SIM - Servico de
Inspec¢&o Municipal.

XIV- Anexo 14 — Ficha cadastral SIM - Servi¢co degacao Municipal.

XV- Anexo 15 — Termo de adverténcia.

XVI- Anexo 16 — Auto de infracao.

XVII- Anexo 17 — Auto de apreensao.

XVIII- Anexo 18 — Auto de multa.

XIX- Anexo 19 — Termo de interdig&o.

XX- Anexo 20 — Termo de condenacéo.

XXI- Anexo 21 — Termo de fiel depositario.

XXII- Anexo 22 — Termo de coleta de amostras.

XXIlI- Anexo 23 — Termo de doacéao.

Art. 86. Os casos omissos ou de duvidas que surgirem pkantacdo e execucdo do
presente regulamento seréo resolvidos pelo Seoré&Desenvolvimento do Agronegocio e
SIM.

Art. 87. As despesas da aplicacdo deste Decreto correr@ota de dotacdes orcamentérias
proprias, suplementadas se necessario.

Art. 88. Revogadas as disposi¢cdes em contrario, este demmgta em vigor na data de sua

publicacao.

Prefeitura Municipal de Itapagipe/MG, 17 de setemdw 2008.

BENICE NERY MAIA
Prefeita Municipal

MARIO LUCIO QUEIROZ DA COSTA
Secretario Municipal de Administracao e Planejamerd



