Decreto N2 480 DE 12/07/2012

Publicado no DOE - PA em 16 jul 2012

Regulamenta a Lei n® 7.565, de 25 de outubro de 2011, que dispGe sobre as normas para licenciamento
de estabelecimentos processadores, registro e comercializagcdo de produtos artesanais comestiveis de
origem animal e vegetal no Estado do Pard e dd outras providéncias.

O Governador do Estado do Pard, no uso das atribuicdes que |he confere o art. 135, inciso V, da
Constituicdo Estadual, e tendo em vista o disposto no art. 17 da Lei n2 7.565, de 25 de outubro de 2011,

Decreta:

CAPITULO |

DAS DISPOSIGOES GERAIS

Art. 19. Este Decreto regulamenta a Lei n2 7.565, de 25 de outubro de 2011, que dispGe sobre as normas
para licenciamento de estabelecimentos processadores, registro e comercializa¢do de produtos
artesanais comestiveis de origem animal e vegetal no Estado do Par3, e dd outras providéncias.

Art. 22. As normas para licenciamento de estabelecimentos que se dedicam as atividades artesanais ou
processadores, registro e comercializagao de produtos artesanais comestiveis de origem animal e
vegetal no Estado do Para serdo reguladas de acordo com o disposto na Lei n2 7.565, de 25 de outubro
de 2011.

Paragrafo Unico. As agdes decorrentes das atividades previstas neste Decreto serdo exercidas pela
Agéncia de Defesa Agropecudria do Estado do Pard - ADEPARA.

Art. 32. Para efeito deste Decreto, entende-se por:

| - produtos artesanais - qualquer produto comestivel de origem animal e vegetal elaborado em escala
ndo industrial, inclusive aqueles que mantenham caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais;



Il - estabelecimento - a estrutura fisica destinada ao recebimento, obtencado e depdsito de matéria
prima, elaboragdo, acondicionamento, reacondicionamento, armazenamento e comercializagao de
produtos artesanais comestiveis de origem animal e vegetal;

Il - estabelecimento de pequenos animais - o estabelecimento destinado ao abate e elaboragdo de
produtos artesanais de pequenos animais de importancia econémica;

IV - estabelecimento de médios e grandes animais - o estabelecimento destinado ao abate e elaboracao
de produtos artesanais de médios e grandes animais de importancia econ6mica;

V - estabelecimento de embutidos, defumados e salgados - o estabelecimento destinado a elaboracao
de produtos artesanais carneos embutidos, defumados e salgados;

VI - estabelecimento de peixes, moluscos, anfibios e crustaceos - o estabelecimento destinado a
elaboracdo de produtos artesanais de peixes, moluscos, anfibios e crustdceos;

VII - estabelecimento de recepc¢do e acondicionamento de ovos - o estabelecimento destinado a
recepc¢do e acondicionamento de ovos;

VIII - estabelecimento de produtos apicolas - o estabelecimento destinado a recepcdo e elaboracdo de
produtos artesanais apicolas;

IX - estabelecimento de laticinios - o estabelecimento destinado a recepgao do leite e elaboragdo de
seus derivados;

X - estabelecimento de produtos vegetais - o estabelecimento destinado a elaboragdo de produtos
artesanais de frutas e outros vegetais, como doces, frutas pré-preparadas, polpa e conservas doces e
salgadas;

XI - estabelecimento de massas, doces e salgados - o estabelecimento destinado a elaboragao artesanal
de massas, doces e salgados de origem vegetal;



XIl - estabelecimento de produtos da cana-de-aglcar - o estabelecimento destinado a elaboragao
artesanal de rapadura, melado, agtcar mascavo e afins;

XIll - estabelecimento de microorganismos - o estabelecimento destinado a elaboragdo de produtos
artesanais oriundos de cogumelos e afins;

XIV - 6rgdo executor - a ADEPARA, com atribuicdo de executar as atividades previstas neste Decreto,
através de setor exclusivo;

XV - inspecdo e fiscalizacdo - o ato de examinar a higiene das pessoas, a construcdo e a higiene do
estabelecimento, das instalacGes e equipamentos; a higiene, sanidade e os padrées fisico-quimicos e
microbioldgicos no recebimento, obtencdo e depdsito de matéria prima e ingredientes, assim como
durante as fases de elaboracdo, acondicionamento, reacondicionamento, armazenagem, transporte e
comercializacdo de produtos artesanais;

XVI - inspetor e fiscal - o médico veterinario e o engenheiro agronomo em suas respectivas areas de
competéncia, devidamente capacitados e credenciados pela ADEPARA, responsaveis pelo registro,
inspecdo e fiscalizacdo do estabelecimento, das instalagdes e equipamentos, recebimento, obtencdo e
depdsito de matéria prima e ingredientes, elaboracdo, acondicionamento, reacondicionamento,
armazenagem, transporte e comercializacdo de produtos artesanais.

Art. 42. Designa-se por atividade artesanal de produtos comestiveis a atividade econdmica em escala
nado industrial, inclusive as de reconhecido valor cultural e social, de raiz tradicional ou étnica ou
contemporanea na confecg¢do tradicional de bens alimentares.

§ 12 A atividade artesanal de comestiveis deve caracterizar-se pela fi delidade aos processos
tradicionais, em que a intervengao pessoal constitui um fator predominante e o produto final é de
fabrico individualizado e genuino, sem prejuizo da abertura a inovagao.

§ 22 A predominancia da intervencao pessoal é avaliada em relagdo as fases do processo produtivo em
gue se infl uencie ou determine a qualidade e natureza do produto final, em obediéncia aos requisitos
referidos no paragrafo anterior.

Art. 52. Ficam estabelecidas as condi¢Ges necessarias para a implantacdo e o funcionamento de
estabelecimentos de produtos artesanais, voltadas para o benefi ciamento, elaboragdo e a



comercializacdo de produtos artesanais comestiveis de origem animal e vegetal, segundo o que
determina este Decreto.

Paragrafo Unico. Sdo consideradas matérias primas passiveis de benefi ciamento e elaboracao de
produtos artesanais comestiveis de origem animal e vegetal:

| - produtos cdrneos;

Il - leite;

Il - peixes, crustaceos e moluscos;

IV - ovos;

V - produtos de abelhas;

VI - mandioca e outros tubérculos comestiveis;

VII - frutas;

VIII - hortaligas e legumes;

IX - cereais;

X - outros produtos de origem animal e vegetal comestiveis com padrdo de qualidade e identidade
estabelecidos e passiveis de regulamentacao.

CAPITULO Il

DAS CONCEITUACOES, LIMITES DE PRODUCAO E PARAMETROS



Art. 62. E considerada produgdo artesanal do produto de origem animal por produtor que se enquadrar
dentro dos seguintes limites:

| - produtos carneos - os estabelecimentos destinados a elaboracdo dos produtos carneos artesanais,
gue processarao até 150 (cento e cinquenta) quilogramas por dia para embutidos, defumados, salgados
e demais produtos carneos;

I - leite - os estabelecimentos destinados a elaborac¢do dos produtos lacteos artesanais que
processarem até:

a) 500 (quinhentos) litros de leite didrios como matéria prima para fabricacdo de derivados liquidos;

b) 1000 (mil) litros de leite didrios para fabricacdo de derivados sélidos.

Il - peixes, crustaceos e moluscos - os estabelecimentos destinados a processar até 150 (cento e
cinquenta) quilogramas por dia.

IV - ovos - os estabelecimentos destinados a producado, recepcao e acondicionamento de até 200
(duzentas) duzias por dia.

V - produtos de abelhas - os estabelecimentos destinados a recep¢do, beneficiamento e embalagem de
até:

a) 11 (onze) toneladas, por ano, de mel e demais produtos da colméia oriundos de abelhas do género
apis;

b) 4 (quatro) toneladas, por ano, de mel e demais produtos da colméia oriundos de abelhas do género
melipona.

Art. 72. E considerada produgdo artesanal de produtos de origem vegetal por produtor que se enquadrar
nos seguintes limites:



| - 60 (sessenta) toneladas, por ano, de frutas in natura;

Il - 300 (trezentas) toneladas, por ano, de polpa como matéria prima basica;

Il - 300 (trezentos) quilogramas, por dia, de hortaligas e legumes como matéria prima basica;

IV - 100 (cem) toneladas, por ano, de cereais;

V - 360 (trezentos e sessenta) toneladas, por ano, de mandioca como matéria prima basica.

Art. 82. Para grupos, associacdes ou cooperativas a producdo podera chegar até trés vezes a quantidade
do limite estabelecido para produtor individual, desde que cumpridas as normas estabelecidas neste
Decreto.

Art. 92. Os produtos de que tratam os arts. 62 e 72 deste Decreto poderdo ser comercializados em todo
o Estado do Para.

CAPITULO Il

DAS COMPETENCIAS E CONDICOES PARA OBTER O REGISTRO

Art. 10°. Compete a ADEPARA exercer a¢des pertinentes ao cumprimento das normas de implantag3o,
registro, funcionamento, licenciamento, inspegao sanitdria e fiscalizagdo dos estabelecimentos e dos
produtos artesanais comestiveis de origem animal e vegetal por eles processados.

Art. 119, Para o funcionamento da agroindustria artesanal de produtos de origem animal e vegetal o
estabelecimento devera obrigatoriamente registrar-se na ADEPARA que poderd promover treinamento
e orientac¢do através de seu quadro funcional.

§ 12 Para obter o registro na ADEPARA, o estabelecimento devera formalizar pedido instruido com os
seguintes documentos:

| - requerimento dirigido a ADEPARA solicitando o registro e o servico de inspecéo;



Il - prova de condicdo de produtor ou de organizagao produtora artesanal dos produtos abrangidos por
esta Lei;

Il - documentos de identificacdo pessoal ou de constitui¢ao juridica;

IV - carteira de saude e de manipulador de alimentos emitida por instituicao habilitada;

V - cadastro ou inscricdo de produtor na Secretaria de Estado da Fazenda;

VI - protocolo de producdo conforme estabelecido no art. 32 do presente Decreto;

VIl - comprovante do pagamento das taxas estabelecidas em norma complementar, respeitado o
preconizado no art. 42 da Lei n? 7.565/2011;

VIII - outros documentos, atestados ou exames exigidos pelos érgdos competentes desde que previstos
em normas complementares.

§ 22 A concessdo do registro fica condicionada ao parecer emitido no laudo de vistoria da ADEPARA, que
serd realizado no prazo maximo de 30 dias, a partir da data de solicitacdo, registrada no protocolo da
Agéncia.

§ 32 A validade do registro do produto artesanal sera de 1 (um) ano, quando do primeiro registro,
ficando apds esse prazo a obrigatoriedade da renovacdo a cada 2 (dois) anos.

§ 42 Quando o laudo de vistoria, a que se refere o § 22 deste artigo, estabelecer ou determinar a
necessidade de serem feitos ajustes de qualquer natureza nos estabelecimentos solicitantes, a
concessao do registro serd proviséria e por tempo determinado, de acordo com cada caso especifico a
conveniéncia da Administracdo fiscalizadora, até que as recomendacées ou determinagdes contidas no
laudo sejam atendidas.

§ 52 Nao atendidos os requisitos legais e regulamentares, o pedido definitivo serd indeferido.



CAPITULO IV

DO ESTABELECIMENTO, DAS INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS

Art. 129. O estabelecimento artesanal de alimentos deve:

| - localizar-se longe de fontes de mau cheiro e de contaminacgdes;

Il - ser construido em alvenaria ou outro material aprovado pela ADEPARA com area compativel com o
volume maximo da producao;

Il - dispor de produto aprovado pela inspecdo, para higienizar as instalacées, equipamentos e utensilios,
como vapor, dgua quente e solugdes cloradas;

IV - dispor permanentemente de agua potdvel em quantidade suficiente para atender a demanda do
estabelecimento, cuja fonte de canalizacdo e reservatdrio deverdo ser protegidos, para evitar qualquer
tipo de contaminacao;

V - dispor de sistema de escoamento de dgua servida, sangue, soro, residuos, efluentes e rejeitos da
elaboragdo de produtos artesanais;

VI - dispor de depdsito ou armario, em material adequado, para os insumos a serem utilizados na
elaboracdo dos produtos;

VII - dispor, quando necessdrio, de sistema de frio, que podera ser composto de freezer, geladeira
industrial ou camara fria;

VIII - dispor de fonte de energia compativel com a necessidade do estabelecimento;

IX - dispor de equipamentos e recursos essenciais ao funcionamento da industria artesanal, compostos
de materiais resistentes, impermedveis, que permitam uma perfeita limpeza e higienizagao (plastico,
aco inoxidavel, aluminio ou outro produto adequado);



X - evitar utilizacdo de madeira em utensilios dentro da unidade fabril, excetuando-se a condicdo em
gue a tecnologia empregada o exija, sendo vedada, sob qualquer pretexto, a utilizacdo de objetos tais
como: latas de dleo, cuias, cabacas etc.;

XI - aplicar as providéncias preconizadas pelas normas de seguranca do trabalho, segundo o porte e a
natureza do estabelecimento.

CAPITULO V

DA HIGIENE DAS INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Art. 132. Os pisos e paredes, bem como os equipamentos e utensilios devem ser lavados e
adequadamente higienizados com produtos registrados no Ministério da Saude, devendo ser mantidos
limpos, organizados e em perfeitas condi¢Ges de higiene e funcionamento, antes e apds o
processamento dos produtos.

Art. 142, As maquinas, tanques, caixas, recipientes, mesas e demais materiais e utensilios serdo
identificados de modo a evitar equivocos entre o destino de produtos comestiveis e os usados no
transporte ou depdsito de produtos ndo-comestiveis ou ainda utilizados na alimentag¢do animal, usando-
se as denominacgGes "comestiveis" e "ndo-comestiveis".

Art. 152. Os equipamentos ja usados, quando se destinarem ao acondicionamento dos produtos, devem
ser previamente inspecionados pelo responsavel pelo controle, condenando-se os que, apds terem sido
lavados e higienizados, forem julgados impréprios para uso no estabelecimento.

Art. 162. E vedado empregar recipientes com ligamento que contenha mais de 2% (dois por cento) de
chumbo ou que apresente estanhagem defeituosa, ou ainda qualquer utensilio que, pela forma e
composicdo, possa prejudicar a matéria prima, os ingredientes ou os produtos elaborados.

Art. 172. O estabelecimento deve ser mantido limpo, livre de moscas, mosquitos, ratos, camundongos
ou quaisquer outros animais, agindo-se cautelosamente quanto ao emprego de venenos, mesmo que
seu uso seja aprovado pelo Ministério da Saude.



Art. 182. E proibido residir, locar, dormir, fazer refei¢des, fumar, depositar produtos, objetos e materiais
estranhos a finalidade do estabelecimento ou ainda guardar adornos, roupas ou calcados de qualquer
natureza nas instalagdes de recebimento, producdo, expedicdo, obtencdo e depdsito de matéria prima e
ingredientes.

Art. 192, As camaras frias, freezers e refrigeradores devem atender as mais rigorosas condicdes de
higiene e funcionamento, ficando seu uso exclusivo aos produtos aos quais se destinam.

Art. 202. O estabelecimento deve manter estoque suficiente de desinfetantes aprovados pelo Ministério
da Salde para uso nas instala¢des, equipamentos, recipientes e utensilios.

Art. 219. Os currais, bretes, mangueiras e outras instalagdes proprias para a guarda, pouso e contengao
de animais vivos ou para depdsito de residuos devem ser lavados e higienizados, sempre que necessario,
com desinfetantes aprovados pelo Ministério da Saude.

Art. 222, No estabelecimento de laticinios é obrigatdria a limpeza e a higienizacdo dos recipientes
utilizados na coleta, antes de seu retorno aos pontos de origem.

Art. 232, A caixa dagua deve ser lavada e higienizada no minimo a cada 6 (seis) meses ou, se necessario
em periodicidade inferior.

Art. 242, As caixas de sedimentacdo de substadncias residuais devem ser frequentemente inspecionadas
e convenientemente limpas.

CAPITULO VI

DA HIGIENE PESSOAL E USO DE EQUIPAMENTOS DE PROTEGAO INDIVIDUAL (EPIS)

Art. 252, Todos os funcionarios e/ou proprietérios de estabelecimento, envolvidos no processo
produtivo, deverao fazer exames de saude a cada 6 (seis) meses.

Art. 262. Sempre que comprovada a ocorréncia de dermatose, salmonelose, doenca infectocontagiosa
ou repugnante nos funcionarios e proprietarios do estabelecimento, estes deverao ser imediatamente
afastados do trabalho.



Art. 27°. E obrigatério o uso de uniformes, gorros, luvas, calcados préprios limpos, assim como a boa
higiene dos funcionarios e proprietarios do estabelecimento nas dependéncias de recebimento,
producao, expedicao, obtencdo e depdsito de matéria prima e ingredientes, elaboracao,
acondicionamento, re-acondicionamento e armazenagem dos produtos, sob pena de interdicdo do
estabelecimento.

Art. 282. E obrigatdrio o uso de mascaras préprias e limpas para a cobertura da boca e nariz nas tarefas
gue requerem contato direto do manipulador com o produto, tais como: corte e mexedura de coalhada,
filetagem de pescado, corte de carnes e embalagem dos produtos, ndao sendo permitida a reutilizacdo
das mesmas em mais de um turno.

Art. 292. E obrigatério o uso de equipamentos ou indumentarias de protecéo individual, tais como: luvas
em malha de aco para a desossa e corte de carnes e pescados; chapéu, macacao, luva e bota de
apicultor para a coleta de mel; aventais industriais e outros relacionados com a seguranc¢a do
funcionario.

CAPITULO VI

DO CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS, DO TRANSPORTE, DA EMBALAGEM E DA
ARMAZENAGEM

Art. 302. Os produtos artesanais deverdo obedecer aos padrdes higiénico-sanitarios, fisico-quimicos e
microbioldgicos estabelecidos pela legislagdao federal e estadual vigente ou por Protocolos de Produgao
Individualizados, devidamente aprovados pela ADEPARA, aplicando-se aos mesmos o principio de
Governanga, Risco e Conformidade (GRC) em beneficio do desenvolvimento humano sustentavel.

Art. 312. O estabelecimento sé podera utilizar rétulos devidamente aprovados e registrados na
ADEPARA.

Art. 322, Cada tipo de produto devera ter Protocolo de Producido Individualizado junto a ADEPARA,
descrevendo o processo de producdo e o registro de fdrmula contendo matérias primas e ingredientes
utilizados.

Paragrafo Unico. Constituird a formula dos produtos artesanais:



| - matéria prima de origem animal e vegetal;

Il - ingredientes, condimentos, corantes, coagulantes, conservantes, antioxidantes, fermentos e
quaisquer outras substancias que entrem em sua elaboracao;

Il - tecnologia de processamento.

Art. 332, A elaboracdo de produtos artesanais ndo padronizados soé serd permitida apds a aprovacao do
seu Protocolo de Produgdo Individualizado pela ADEPARA.

Art. 342, Os produtos artesanais produzidos anteriormente a entrada em vigor deste Decreto, bem
como os futuros, deverdo obter junto 8 ADEPARA a aprovacido de sua férmula e seu respectivo processo
de elaboracao.

Art. 352, A andlise qualitativa da matéria prima, de ingredientes e produtos artesanais sera realizada em
laboratérios credenciados pela ADEPARA, sendo as amostras coletadas pelos inspetores e fiscais.

Art. 362. O estabelecimento devera manter um sistema de controle que permita confrontar, em
guantidade, o volume dos produtos elaborados com a matéria prima e ingredientes que lhe deram
origem.

Art. 372. Os produtos que ndo se destinarem a comercializagdo imediata deverdo ser armazenados em
locais proprios e em temperaturas adequadas para a melhor conservagao e preservagdo de sua
qualidade.

Art. 382. O uso de aditivos sera permitido desde que sejam cumpridas as Normas do Ministério da
Saude, com a obrigatoriedade de sua descrigdo nos ingredientes contidos na rotulagem.

Paragrafo Unico. Fica terminantemente proibida a utilizagdo de produtos que contenham amido vegetal
e/ou gordura de origem vegetal em produtos lacteos. Neste caso o produto devera ser apreendido e
inutilizado imediatamente, ndo cabendo qualquer indeniza¢do e submetendo o estabelecimento que o
produziu ao disposto no art. 49 deste Decreto.



Art. 392. A embalagem dos produtos devera obedecer as condi¢des de higiene necessarias a boa
conservacdo dos mesmos e conter todas as informacdes preconizadas pelo Cédigo de Defesa do
Consumidor, especialmente a rotulagem, a indica¢do de que é produto artesanal e o nimero de registro
na ADEPARA.

Art. 40°. Compete a ADEPARA, diretamente ou por delegacdo, a prestacdo de orientacdo técnica e a
execucao de atividades de treinamento dos produtores.

§ 12 A ADEPARA podera celebrar convénios com as Prefeituras dos municipios, entidades publicas ou
privadas que disponham de estrutura técnica e laboratorial, visando a garantia dos aspectos higiénico-
sanitarios e do controle de qualidade dos produtos processados nos estabelecimentos abrangidos por
este Decreto.

§ 22 Compete 3 ADEPARA o0 acompanhamento e fiscalizacio das atividades dos convénios previstos
neste artigo.

Art. 412, Os Municipios que possuam estrutura técnica e laboral, bem como o Servico de Inspecao
Municipal instalado que preencha as condi¢Ges adequadas a execugdo das tarefas para implementacao
e funcionamento da inspecao e fiscalizacdo dos estabelecimentos, visando a garantia dos aspectos de
sanidade e controle de qualidade dos produtos processados nos estabelecimentos abrangidos por este
Decreto, poderdo assumir tal competéncia delegada pela Agéncia de Defesa Agropecuaria do Para -
ADEPARA.

Art. 422. O controle sanitario do rebanho destinado a fornecer matéria prima para as atividades
previstas neste Decreto é obrigatdrio, devendo abranger as a¢des necessdrias a manutengdo dos
animais livres de parasitas e outras manifestacdes patoldgicas capazes de comprometer a satde dos
animais ou a qualidade dos produtos.

Art. 432, O estabelecimento respondera nas esferas juridicas pertinentes pelas consequéncias a saude
publica, caso se comprove omissdo ou negligéncia no que se refere a observancia dos padr&es higiénico-
sanitarios, fisico-quimicos e microbioldgicos, a adi¢do indevida de produtos quimicos e bioldgicos e ao
uso indevido de praticas de beneficiamento, embalagens, conservacdo, transporte e comercializagao.

Art. 442, Devera ser mantido, em arquivo proprio, sistema de controle que permita confrontar, em
quantidade e qualidade, o produto processado com o lote de animais que lhe deu origem.



Art. 452, O estabelecimento devera manter um livro oficial de registro com termo inicial de abertura,
lavrado pela ADEPARA, na data do inicio do funcionamento, no qual serdo assinalados especificamente:

| - as visitas e recomendagdes da inspegdo oficial;

Il - o resultado das analises do controle de qualidade;

Il - outros dados e informacdes julgados necessarios pela ADEPARA.

Art. 462. O estabelecimento devera manter controle de qualidade do produto a ser comercializado,
mediante implantacdo e aplicacdo criteriosa das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), sendo facultada a
ADEPARA a coleta, acondicionamento e encaminhamento das amostras ao laboratério para as analises
de rotina, seguindo normas operacionais definidas para tal fim, conforme o disposto no art. 41 deste
Decreto, sem 6nus para a unidade agroindustrial artesanal.

Art. 47°. A ADEPARA podera estabelecer, quando for o caso, as analises rotineiras necessarias para cada
produto beneficiado.

Paragrafo Unico. As amostras para as anadlises especificadas no caput deste artigo deverdo ser coletadas
exclusivamente nas unidades artesanais.

Art. 482. Qualquer ampliagdo ou remodelagdo no estabelecimento registrado sé podera ser feita apds
prévia aprovacdo das alteracdes pela ADEPARA.

Art. 499, A caracterizag¢do de qualquer tipo de fraude, infragdo ou descumprimento deste Decreto
sujeitard o infrator as seguintes sang¢des:

| - adverténcia;

Il - cancelamento da licenga junto & ADEPARA, respeitados o devido processo legal e os principios da
ampla defesa e do contraditério.



CAPITULO VIII

DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 502. Os casos omissos e duvidas suscitadas na execug¢do deste Decreto serdo resolvidos pela
ADEPARA, com a participacdo direta de representante(s) das agroindustrias artesanais.

Art. 519. Os estabelecimentos de produtos artesanais ndo contemplados por este Decreto continuardo
regidos pelo disposto no Decreto Federal n? 30.691, de 29 de marco de 1952, ou qualquer outra norma
gue o substitua.

Art. 529, Este Decreto entra em vigor 30 (trinta) dias apds a data de sua publicacdo.

PALACIO DO GOVERNO, 12 de julho de 2012.

SIMAO JATENE

Governador do Estado



