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GABINETE DA PREFEITA - DECRETOS - DECRETO N° 0402001/2025-GABP

DECRETO N° 0402001/2025-GABP
Dispb6e sobre a instituicdo, competéncia e composicdo da Camara

Intersecretarial de Seguranga Alimentar e Nutricional - CAISAN, no ambito do
Municipio de Taua — Ceara, e adota outras providéncias.

A PREFEITA MUNICIPAL DE TAUA, Estado do Ceara, no uso das atribuigbes constitucionais e legais, em especial o que Ihe confere o
art. 102, § 5°, inciso lll, da Lei Organica do Municipio de Taua/CE; e
CONSIDERANDO a adesdo do Municipio de Taua-CE ao Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional;

CONSIDERANDO a Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006, que cria o Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional —
SISAN, visando assegurar o direito humano a alimentagédo adequada e da outras providéncias;

CONSIDERANDO a regulamentacéo federal, através do Decreto n° 11.422, de 28 de fevereiro de 2023, dispondo sobre a Camara
Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional;

CONSIDERANDO a Lei Municipal n° 1.186, de 07 de maio de 2003, que dispde sobre a criagdo do Conselho Municipal de Seguranca
Alimentar e Nutricional do Municipio de Taua e adota outras providéncias.

RESOLVE:

Art. 1°. Fica instituida a Camara Intersecretarial de Seguranca Alimentar e Nutricional — CAISAN — no ambito do Municipio de Taua —
estado do Ceara, com a finalidade de promover a articulagdo e a integragdo dos 6rgaos e entidades da Administragdo Publica Municipal
afetos a area de seguranga alimentar e nutricional.

Art. 2°. Compete a CAISAN — Taua:

| — Elaborar, a partir das diretrizes emanadas do Conselho Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional — COMSEAN - Taua:

a) a Politica Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional, indicando as suas diretrizes e os instrumentos para sua execucéo; e

b) o Plano Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional, indicando metas, recursos disponiveis e instrumentos de acompanhamento,
monitoramento e avaliagao;

Il - Coordenar a execugao da Politica e do Plano Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional, mediante:
a) interlocugdo permanente entre 0 COMSEAN — Taud e os 6rgdos de execugdo; e
b) acompanhamento das propostas do plano plurianual, da lei de diretrizes orgamentarias e do orgamento anual;

lll - monitorar e avaliar, de forma integrada, a destinagdo e aplicagdo de recursos em agdes e programas de interesse da seguranga
alimentar e nutricional do plano plurianual e nos orgamentos anuais;

IV - monitorar e avaliar os resultados e impactos da Politica e do Plano Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional,
V - articular e estimular a integragéo da Politica e do Plano municipal;

VI - assegurar o acompanhamento da analise e encaminhamento das recomendagées do COMSEAN — Taua, pelos 6rgdos de governo
municipal, apresentando relatérios periédicos;

VIl - definir, ouvido o COMSEAN, os critérios e procedimentos de participacédo para a implantagdo do Sistema de Seguranca Alimentar e
Nutricional;

VIII - elaborar e aprovar o seu regimento interno.

Art. 3°. A CAISAN - Taua podera solicitar informagdes de quaisquer 6rgdos da Administragdo Publica Direta ou Indireta do Poder
Executivo Municipal, que se fagam necessarias para promover e garantir a seguranga alimentar e nutricional da populagao.

Art. 4°, A CAISAN — Taua sera composta por membros titulares e respectivos suplentes, representantes dos seguintes 6rgéos:
I — Secretaria Municipal de Protegdo Social;
Il - Secretaria Municipal de Saude;

lll - Secretaria Municipal de Educacgao;
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IV - Secretaria Municipal do Desenvolvimento Rural, Recursos Hidricos;

V - Secretaria de Direitos Humanos, Cidadania e Diversidade;

VI - Secretaria Municipal de Desenvolvimento Econdémico e Empreendedorismo;

VIl — Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Ceara — EMATERCE.

Art. 5°. A presidéncia da CAISAN — Taua sera exercida pelo representante da Secretaria Municipal de Protegdo Social.

Art. 6°. A CAISAN serda nomeada através de Portaria da Chefe do Poder Executivo Municipal.

Art. 7°. A programagédo e a execugdo orgamentdria e financeira dos programas e agdes que integram a Politica e o Plano Municipal de
Seguranca Alimentar e Nutricional é de responsabilidade dos 6rgaos e entidades competentes, conforme a natureza tematica a que se
referem, observadas as respectivas competéncias exclusivas e as demais disposi¢des da legislagédo aplicavel.

Art. 8°. A CAISAN — Taua podera instituir comités técnicos com atribuigdo de proceder a prévia analise de agoes especificas.

Art. 9°. A Secretaria Executiva da CAISAN — Taua sera exercida pela Secretaria Municipal de Protegdo Social — SPS, mediante ato de
designagao do Secretario Municipal de Protecdo Social.

Art. 10. Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicagéo, revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Palacio Quinamuiu - Centro Administrativo José Fernandes Castelo, em 02 de abril de 2025, aos 222 anos de Emancipaciao
Politica do Municipio de Taua-Ceara.

PATRICIA PEQUENO COSTA GOMES DE AGUIAR
PREFEITA MUNICIPAL

DOM assinado eletronicamente por: Alberto - CPF: ***.858.223-** em 02/04/2025 19:30:28 - IP com n°: 192.168.100.32
Autenticacdo em: www.taua.ce.gov.br/diariooficial.php?id=1588
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SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO RURAL E RECURSOS HIDRICOS - PORTARIAS - PORTARIA N° 17, DE 02 DE
ABRIL DE 2025

Portaria n° 17, de 02 de abril de 2025.

DISPOE SOBRE OS REQUISITOS PARA AVALIAGAO E CERTIFICAGAO DE
ESTABELECIMENTOS AGROINDUSTRIAIS DE PEQUENO PORTE DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, RELATIVOS A ESTRUTURA FiSICA,
DEPENDENCIAS E EQUIPAMENTOS, NO SERVIGO DE INSPEGAO
MUNICIPAL - SIM.

O Secretario da Secretaria do Desenvolvimento Rural, Recursos Hidricos - SEDERHI, no uso de suas atribui¢cdes legais, em especial
o previsto na Lei Organica do Municipio, disposto no art. 55, lll e XV da Lei Municipal n°. 2595, de 14.06.2021;

CONSIDERANDO o disposto na Lei Municipal N° 2885, de 12 de fevereiro de 2025, regulamentada pelo Decreto n° 0313001/2025-GABP;
RESOLVE:

Art. 1° Ficam estabelecidos os requisitos para fiscalizagio e inspecéo de estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos
de origem animal, no SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL- SIM, na forma desta Portaria.

CAPITULO |
DAS DISPOSIGOES GERAIS

Art. 2° Para os efeitos desta Portaria entende-se por estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem animal, o
estabelecimento de agricultores familiares ou de produtor rural ou urbano, de forma individual ou coletiva, com area util construida de até
250m2 (duzentos e cinquenta metros quadrados), dispondo de instalagdes apropriadas para:

| - abate e/ou industrializagdo de animais produtores de carnes;

Il - processamento de pescado e/ou seus derivados;

11l - processamento de leite e/ou seus derivados;

IV - processamento de ovos e/ou seus derivados; e

V - processamento de produtos das abelhas e/ou seus derivados.

Paragrafo unico. N&o sdo contabilizados como area util construida os vestiarios, sanitarios, escritérios, area de descanso, area de
circulacao externa, area de projecéo de cobertura da recepgéo e expedicdo, area de descanso dos animais, area de lavagem externa
(veiculos e recipientes), caldeira, sala de maquinas, estagédo de tratamento de agua de abastecimento e esgoto, quando existentes.

Art. 3° Os estabelecimentos definidos no art. 2°, para caracterizagdo como agroindustria de pequeno porte terdo as seguintes escalas
maximas de produgao definidas para cada categoria:

| - Estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais (coelhos, rds, aves e outros pequenos animais permitidos em
legislagédo) — produgdo maxima de 500 animais por dia;

Il - Estabelecimento de abate e industrializagdo de médios animais (suinos, ovinos e caprinos) — produgdo maxima de 50 animais por dia;

Ill - Estabelecimento de abate e industrializagdo de grandes animais (bovinos, bubalinos e equideos) — produgdo maxima de 30 animais
por dia;

IV - Fabrica de produtos carneos - produgdo maxima de 5 toneladas de carnes por més;
V - Estabelecimento de abate e industrializagdo de pescado - produ¢cdo maxima de 3 toneladas de carnes por més;
VI — Estabelecimentos de leite e derivados: recepgdo maxima de 2.000 litros de leite por dia;

VII - Estabelecimento de ovos e derivados - recep¢cdo maxima de trés mil e seiscentos ovos de galinha ou dezoito mil ovos de codorna por
dia, podendo ser processados os dois tipos de ovos, desde que respeitadas as quantidades maximas previstas para cada tipo e a
capacidade instalada do empreendimento;

VIl — estabelecimento de produtos das abelhas e seus derivados - produgdo maxima de 40 toneladas de mel por ano.

Art. 4° No estabelecimento agroindustrial de pequeno porte as agdes de inspecgéo e fiscalizagcdo deverdo ter natureza prioritariamente
orientadoras, considerando o risco iminente a saude publica e fraudes sanitarias e econémicas contra o consumidor.
Paragrafo unico. A inspegéo, fiscalizagéo e auditoria sanitaria dos estabelecimentos de pequeno porte devem obedecer a frequéncia de
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execugdo de acordo com o risco dos diferentes produtos e dos processos produtivos e com os niveis de controle dos processos de
producéo.

Art. 5° E obrigatéria a adogéo das Boas Praticas de Fabricagdo e da implantagéo dos Programas de Autocontroles.

Paragrafo unico - Os estabelecimentos devem estabelecer procedimentos que garantam a aplicacdo dos principios de boas praticas de
fabricagdo, com controles sistematicos dos processos e monitoramento frequente, adequados ao seu volume de produgédo e que visem
assegurar a inocuidade e qualidade do produto.

Art. 6° A inspecao e a fiscalizagdo sanitaria de que trata a presente Portaria podem ser executadas de forma permanente ou periédica.

Paragrafo unico A determinagdo e execucéo da frequéncia de fiscalizagdo e inspegcéo nos estabelecimentos sob inspecgédo periddica se
fara mediante avaliacdo do risco dos diferentes produtos e processos produtivos envolvidos.

CAPITULOII
DOS REQUISITOS GERAIS DE ESTRUTURA FiSICA E DEPENDENCIAS

Art. 7° A area do terreno onde se localiza o estabelecimento deve ter tamanho suficiente para construgdo de todas as dependéncias
necessarias para a atividade pretendida.

§ 1° A pavimentagao das areas destinadas a circulagdo de veiculos transportadores deve ser realizada com material que evite a formagéo
de poeira e empogamentos. Nestas areas a pavimentagdo pode ser realizada com britas.

§ 2° Nas areas de circulagdo de pessoas, recepcao e expedigdo, o material utilizado para pavimentagdo deve permitir lavagem e
higienizacao.

§ 3° A area do estabelecimento deve ser delimitada de modo a n&o permitir a entrada de pessoas nao autorizadas e animais.

Art. 8°. A area util construida deve ser compativel com a capacidade, processo de produgéo e tipos de equipamentos, ndo excedendo o
limite estipulado no artigo 3° dessa Portaria.

§ 1° O estabelecimento ndo pode estar localizado proximo a fontes de contaminagéo e odores que por sua natureza possam prejudicar a
identidade, qualidade e inocuidade dos produtos.

§ 2° Quando o estabelecimento estiver instalado anexo a residéncia, deve possuir acesso independente.

§ 3° O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte sera registrado no Servigo de Inspecdo independentemente das condigbes
juridicas do imovel em que esta instalado.

Art. 9° Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos os pontos de acesso a area de produgéo.

Paragrafo Unico: A barreira sanitaria deve possuir cobertura, lavador de botas, pias com torneiras com fechamento sem contato manual,
sabéo liquido sanitizante, inodoro e neutro, aprovados pelo 6rgao regulador da saude, toalhas descartaveis de papel néo reciclado ou
dispositivo automatico de secagem de maos e cestas coletoras de papel com tampa acionadas sem contato manual.

Art. 10°. As dependéncias devem ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma operacional racionalizado em relagdo a recepgéo
da matéria-prima, produgao, embalagem, acondicionamento, armazenagem e expedi¢ao, além de atender aos seguintes requisitos:

| - apresentar condi¢gbes que permitam os trabalhos de inspecéo sanitaria, manipulagdo de matérias primas, elaboragdo de produtos e
subprodutos, limpeza, desinfec¢do e sanitizagao;

Il — o pé direito deve ter altura suficiente para disposicdo adequada dos equipamentos, permitindo boas condigdes de temperatura,
ventilagao e iluminagéo;

Ill — os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos, utensilios devem ser impermeaveis, constituidos de material resistente, de
facil limpeza, desinfecgao e sanitizagao;

IV - as paredes da area de processamento devem ser revestidas com material impermeavel de cores claras na altura adequada para a
realizagado das operagdes;

V — o piso deve ser construido com declividade para facilitar a higienizagédo e drenagem; e
VI - todas as aberturas para a area externa devem ser dotadas de telas milimétricas a prova de insetos

§ 1° E proibida a utilizagdo de materiais do tipo elemento vazado ou cobogds na construgao total ou parcial de paredes, exceto na sala de
maquinas e depdsito de produtos quimicos.

§ 2° E proibida a comunicagao direta entre dependéncias industriais e residenciais.
§ 3° Nos estabelecimentos que ndo possuem forro, o teto deve atender aos requisitos do inciso IV do caput deste artigo.

Art. 11. As operagdes e os equipamentos devem ser organizados e alocados de modo a obedecer a um fluxograma operacional
racionalizado e continuo que evite contaminagéo cruzada e facilite os trabalhos de manutengéo e higienizacao.
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§ 1° Os equipamentos devem ser instalados em numero suficiente, com dimensdes e especificagbes técnicas compativeis com o volume
de produgéo e particularidades dos processos produtivos do estabelecimento.

§ 2° A disposicédo dos equipamentos deve ter afastamento suficiente, entre si e demais elementos das dependéncias, para permitir os
trabalhos de inspecgéo sanitaria, limpeza, desinfecgéo e sanitizagao.

§ 3° Os equipamentos e utensilios devem ser atéxicos e aptos a entrar em contato com alimentos;

§ 4° E proibido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem autorizagéo prévia do servigo oficial de inspegdo, bem como utiliza-los
acima de sua capacidade operacional;

Art. 12. E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento para utilizacdo das dependéncias e equipamentos destinados & fabricacéo
de diversos tipos de produtos, desde que respeitadas as implicagdes tecnoldgicas, sanitarias e classificagdo do estabelecimento.

Art. 13. E permitido o abate das diferentes espécies animais em um estabelecimento, respeitadas as particularidades e garantindo a
segregacao de cada espécie, com a disposi¢cdo de equipamentos necessarios para cada caso.

Art. 14. Os instrumentos de controle devem estar em condi¢des adequadas de funcionamento, aferidos e calibrados.

Art. 15. Devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizagdo do ambiente quando a ventilagdo natural ndo for suficiente para
evitar condensacgdes, desconforto térmico ou contaminagdes.

Paragrafo Unico. E proibida a instalagdo de ventiladores nas areas de processamento.

Art. 16. O estabelecimento deve possuir areas de armazenagem em numero suficiente, dimensdo compativel com o volume de produgéo
e temperatura adequada, de modo a atender as particularidades dos processos produtivos.

§ 1° Os produtos devem ser armazenados com afastamento entre si e das paredes de modo a permitir a circulagéo de ar.
§ 2° Os produtos que necessitam de refrigeragdo devem ser armazenados com afastamento que permita a circulagéo de frio.

§ 3° Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis de natureza distinta, na mesma area, desde que sejam
identificados e nao haja interferéncia de qualquer natureza que possa prejudicar a identidade e a inocuidade dos produtos e que haja
compatibilidade em relagdo a temperatura de conservagao.

§ 4° As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso industrial providos de circulagdo de ar forgado e
termémetro com leitura externa, desde que compativeis com os volumes de produgéo e particularidades dos processos produtivos.
Equipamentos de uso doméstico poderao ser aceitos a critério do SIM.

§ 5° A armazenagem das embalagens, rotulos, ingredientes e demais insumos a serem utilizados deve ser feita em local que ndo permita
contaminagdes de nenhuma natureza, separados uns dos outros de forma a ndo permitir contaminagdo cruzada, podendo ser realizada
em armarios de material ndo absorvente e de facil limpeza e higienizagao.

§ 6° A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos quimicos deve ser realizada em local proprio e isolado das demais
dependéncias.

§ 7° A guarda para uso diario das embalagens primarias, rétulos, ingredientes e materiais de limpeza podera ser realizada nas areas de
produgédo, dentro de armarios de material ndo absorvente e de facil limpeza e higienizagao, isolados uns dos outros e adequadamente
identificados.

Art. 17. As areas de recepgdo e expedigdo devem dispor de projecdo de cobertura com prolongamento suficiente para protegdo das
operagdes nelas realizadas.

Art. 18. A iluminacao artificial, quando necessaria, deve ser realizada com uso de luz fria.

§ 1° As ldmpadas localizadas sobre a area de manipulagdo de matéria-prima, de produtos e de armazenamento de embalagens, roétulos e
ingredientes devem estar protegidas contra rompimentos.

§ 2° E proibida a utilizagéo de luz colorida que mascare ou produza falsa impressao quanto a coloragdo dos produtos ou que dificulte a
visualizacao de sujidades.

Art. 19. A agua deve ser potavel, encanada e em quantidade compativel com a demanda do estabelecimento.

§ 1° Em caso de cloragéo para obtengdo de agua potavel, o controle do teor de cloro deve ser realizado sempre que o estabelecimento
estiver em atividade.

§ 2° A cloragéo da agua deve ser realizada por meio do dosador de cloro.

§ 3° O estabelecimento deve possuir rede de agua de abastecimento com pontos de saida que possibilitem seu fornecimento para todas
as dependéncias que necessitem de agua para processamento e higienizagao.

§ 4° A fonte de agua, canalizacio e reservatdrio devem estar protegidos de qualquer tipo de contaminagao.
Art. 20. A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas praticas de higiene, seja em lavanderia prépria ou terceirizada.

Art. 21. O estabelecimento deve dispor de sanitarios e vestiarios em niumero estabelecido em legislagéo especifica.
§ 1° Quando os sanitarios e vestiarios ndo forem contiguos ao estabelecimento, o acesso devera ser pavimentado e ndo deve passar por
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areas que oferegam risco de contaminagéo de qualquer natureza.

§ 2° Os vestiarios devem ser equipados com dispositivos para guarda individual de pertences que permitam separagdo da roupa comum
dos uniformes de trabalho.

§ 3° Os sanitarios devem ser providos de vasos sanitarios com tampa, papel higiénico, pias, toalhas descartaveis de papel ndo reciclado
ou dispositivo automatico de secagem de méaos, sabao liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papéis com tampa acionadas sem
contato manual.

§ 4° E proibido o acesso direto e comunicagéo entre as instalagdes sanitarias e as demais dependéncias do estabelecimento.

§ 5° Fica permitido o uso de sanitario ja existente na propriedade, desde que numa distancia ndo superior a 40 (quarenta) metros.
§ 6° E proibida a instalag&o de vaso sanitario do tipo “turco”.

Art. 22. As redes de esgoto sanitario e industrial devem ser independentes e exclusivas para o estabelecimento.

§ 1° Nas redes de esgotos devem ser instalados dispositivos que evitem refluxos, odores e entrada de roedores e outras pragas.

§ 2° As aguas residuais nao podem desaguar diretamente na superficie do terreno e seu tratamento deve atender as normas especificas
em vigor.

§ 3° Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir sistema para captagéo de aguas residuais, exceto nas camaras frias.

§ 4° Os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento devem contar com declividade suficiente para escoamento das aguas
residuais.

Capitulo IlI
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE LEITE E DERIVADOS

Art. 23. O estabelecimento deve possuir area de recepgdo de tamanho suficiente para realizar selegéo e internalizagdo da matéria prima
para processamento separada por paredes inteiras das demais dependéncias.

§ 1° A area de recepgao deve possuir projecao de cobertura com prolongamento suficiente para protegao das operagdes nela realizadas.
§ 2° A area de recepgao de leite deve possuir equipamentos ou utensilios destinados a filtragéo do leite.

§ 3° O estabelecimento que recebe leite em latdes deve possuir area destinada a lavagem e higienizagdo dos mesmos, localizada de
forma a garantir que ndo haja contaminagéao do leite.

Art. 24. A higienizagao interna dos tanques dos caminhdes deve ser realizada em local coberto, dispondo de agua sob pressao e dos
produtos de limpeza necessarios, podendo ser realizada na area de recepgao.

Art. 25. O posto de lavagem externa e lubrificagédo de veiculos, quando existentes, devem ser afastados do prédio industrial.

Art. 26. O laboratério deve estar convenientemente equipado para realizagdo das analises microbiolégicas e fisico-quimicas necessarias
para o controle da matéria-prima e processo de fabricagéo.

§ 1° N&o é obrigatdria a instalagdo de laboratério nos estabelecimentos que processam exclusivamente leite oriundo da propriedade rural
onde estdo localizados, desde que as analises de matéria prima e de produto sejam realizadas em laboratérios externos.

§ 2° A dispensa de laboratério previsto no paragrafo anterior ndo desobriga a realizagdo no estabelecimento das analises de fosfatase
alcalina e peroxidase para controle do processo de pasteurizagdo do leite para industrializagéo.

§ 3° Os estabelecimentos que ndo produzem leite para consumo direto ficam dispensados de instalar laboratério para realizagcdo das
analises microbioldgicas, desde que as andlises de matéria prima e de produto sejam realizadas em laboratérios externos.

Art. 27. A dependéncia de processamento deve possuir dimensao compativel com o volume de produgdo e ser separada das demais
dependéncias por paredes inteiras.

§ 1° As etapas de salga por salmoura, secagem e maturacédo de queijos devem ser realizadas em camaras frias.

§ 2° As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso industrial providos de circulagdo de ar forcada e
termémetro com leitura externa, desde que compativeis com os volumes de produgéo e particularidades dos processos produtivos.

§ 3° Mediante avaliagcao do SIM poderao ser aceitos equipamentos de frio de uso doméstico.

§ 4° A etapa de salga por salmoura deve ser realizada em camara fria ou equipamento de frio de uso industrial préprios, permitindo-se
apenas a realizagao da secagem nos mesmos ambientes.

§ 5° Quando a tecnologia de fabricacdo estabelecer maturagdo e estocagem em temperatura ambiente, ndo € obrigatéria a instalagdo de
equipamento de refrigeragao.

§ 6° O fatiamento e a ralagem de queijos devem ocorrer em dependéncia exclusiva sob temperatura controlada, de acordo com a
tecnologia do produto.
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Art. 28. Quando se tratar de fabricagdo de produto defumado, o defumador deve ser contiguo a area de processamento.

§ 1° O defumador deve ser abastecido por alimentagdo externa de forma a nao trazer prejuizos a identidade e inocuidade dos produtos
nas demais areas de processamento.

§ 2° O defumador pode estar localizado em dependéncia separada do prédio industrial desde que o trajeto entre os dois seja
pavimentado, as operagdes de carga e descarga dos produtos no ambiente de defumagdo ocorram em dependéncia fechada e os
produtos sejam transportados em recipientes fechados.

Art. 29. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua quente ou vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos
e utensilios.

§ 1° O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado, a critério da DIPOA, para aqueles estabelecimentos que utilizam produtos de
higienizagéo cujas especificagdes técnicas ndo exijam utilizagdo de agua quente e vapor.

§ 2° Quando houver uso de caldeira, a sua instalagéo e utilizagdo ndo poderdo comprometer as condigdes higi€nico-sanitarias e de
operagao do estabelecimento.

Art. 30. Para realizar o pré-beneficiamento de leite cru refrigerado, s&o necessarios os seguintes equipamentos:

| - filtro de linha sob presséo ou clarificadora;

Il - resfriador a placas;

Il - bomba sanitaria; e

IV - tanque de estocagem.

§ 1° Ficam dispensados de possuir resfriador a placas e tanque de estocagem os estabelecimentos que:

| - realizam o beneficiamento ou processamento imediatamente apds a recepgao do leite, sendo proibida a estocagem de leite cru;

Il - recebem exclusivamente leite previamente refrigerado nas propriedades rurais fornecedoras, permitindo-se a recepgao e estocagem
de leite em tanques de expanséao; e

Il - industrializem apenas leite da propriedade rural onde esta instalado o estabelecimento, sendo permitida a refrigeragdo em tanque de
expansao.

§ 2° Para o pré-beneficiamento de leite recebido em latdo, o estabelecimento deve possuir ainda cuba para recepgéo.
Art. 31. A pasteurizacao do leite deve ser realizada por meio da pasteurizagéo rapida ou pasteurizacao lenta.

§ 1° Entende-se por pasteurizacdo rapida o aquecimento do leite de 72°C a 75°C (setenta e dois graus centigrados a setenta e cinco
graus centigrados) por 15 (quinze) a 20 (vinte) segundos, em aparelhagem prépria, provida de dispositivos de controle automatico de
temperatura, termorregistradores, termémetros e valvula para o desvio de fluxo do leite.

§ 2° Entende-se por pasteurizagdo lenta o aquecimento indireto do leite de 62°C a 65°C (sessenta e dois graus centigrados a sessenta e
cinco graus centigrados) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite sob agitagdo mecanica, lenta, em aparelhagem prépria.

Art. 32. Para realizar o beneficiamento de leite para consumo direto, s&o necessarios os seguintes equipamentos:
| - filtro de linha sob presséo ou clarificadora;

Il - pasteurizador a placas, no caso de pasteurizagao rapida;

Ill- tanque de dupla camisa e resfriador a placas, no caso de pasteurizagéo lenta; e

IV - envasadora.

§ 1° O leite destinado a pasteurizagdo para consumo direto deve passar previamente por clarificadora ou sistema de filtros de linha que
apresente efeito equivalente ao da clarificadora.

§ 2° O tanque de dupla camisa deve dispor de sistema uniforme de aquecimento e resfriamento, controle automatico de temperatura,
termorregistradores e termdmetros.

§ 3° O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve ser refrigerado imediatamente apds a pasteurizagdo e mantido entre 2°C a 5°
C (dois graus centigrados a cinco graus centigrados) durante todo o periodo de estocagem.

§ 4° E permitido o armazenamento do leite pasteurizado em tanques isotérmicos providos de agitadores automaticos, & temperaturade 2°
C a 5°C (dois graus centigrados a cinco graus centigrados).

§ 5° O leite pasteurizado para consumo direto deve ser envasado em sistema automatico ou semiautomatico em circuito fechado, com
embalagem adequada para as condi¢des previstas de armazenamento e que garanta a inviolabilidade e protecédo apropriada contra
contaminagao.

§ 6° E proibida a pasteurizacéo de leite pré-envasado.

§ 7° E proibida a repasteurizagéo do leite para consumo direto.
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Art. 33. Apds a pasteurizacdo, seja para consumo direto ou para elaboragdo de produtos lacteos, devem ser realizadas as provas de
fosfatase alcalina e peroxidase do leite, que deveréo apresentar resultados negativo para a primeira e positivo para a segunda.

Art. 34. A higienizacao de caixas de transporte reutilizaveis de leite e produtos lacteos deve ocorrer em area exclusiva e coberta.
Art. 35. Para fabricacéo de leite fermentado e bebida lactea fermentada, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - fermenteira;

Il - envasadora ou bico dosador acoplado ao registro da fermenteira; e

Il - equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do produto.

§ 1° A alimentagado da envasadora devera ocorrer por meio de bomba sanitaria, ndo se permitindo o transvase manual.

§ 2° A fermentagdo de produtos pré-envasados devera ser realizada em ambiente com temperatura compativel com o processo de
fabricagéo.

Art. 36. Para fabricagdo de queijos sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - tanque de fabricagdo de camisa dupla; ou

Il - tanque de camisa simples associado a equipamento de pasteurizagao ou tratamento térmico equivalente.

§ 1° O tratamento térmico utilizado devera assegurar o resultado negativo para a prova de fosfatase alcalina.

§ 2° Quando utilizada a injecao direta de vapor, deve ser utilizado filtro de vapor culinario.

§ 3° Quando a legislagéo permitir a fabricacdo de queijo a partir de leite cru, fica dispensado o uso de equipamentos de pasteurizacao.
§4° A pasteurizagao lenta para a produgao de queijos ndo necessita ser realizada sob agitagdo mecanica.

§ 5° A maturagdo de queijos pode ser realizada em prateleiras de madeira, desde que, em boas condi¢cdes de conservagdo e nao
impliquem em risco de contaminagéo do produto.

Art. 37. Para fabricagcéo de requeijao, sdo necessarios os seguintes equipamentos:
| - tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e
Il - equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do produto.

Paragrafo unico- O estabelecimento que produz creme e massa para elaborar requeijdo deve possuir ainda os equipamentos listados
nesta Portaria para producéo de queijo e creme de leite.

Art. 38. Para fabricagéo de creme de leite, sdo necessarios os seguintes equipamentos:
| - padronizadora ou desnatadeira;

Il - tanque de fabricagdo de camisa dupla; e

Il - envasadora e lacradora que assegure inviolabilidade do produto.

Paragrafo unico- Quando o estabelecimento produzir apenas creme de leite cru de uso industrial ndo é obrigatdrio o tanque de fabricagéo
de camisa dupla.

Art. 39. Para fabricagdo de manteiga, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:

| - tanque de fabricagado de camisa dupla;

Il - batedeira; e

Il - lacradora que assegure inviolabilidade do produto quando envasado em potes plasticos.

§ 1° O estabelecimento que produz creme para produgdo de manteiga deve possuir ainda os equipamentos listados nesta Portaria para
producéo de creme de leite, exceto a envasadora.

§ 2° A agua gelada utilizada no processo de fabricacdo de manteiga pode ser obtida pelo uso de tanque de refrigeragdo por expanséo, o
qual devera ser instalado de forma a impossibilitar o risco de contaminagéo cruzada.

Art. 40. Para fabricagédo de doce de leite, sdo necessarios os seguintes equipamentos:
| - tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e

Il - equipamento para lacrar a embalagem que assegure inviolabilidade do produto.
Art. 41. Para fabricagéo de ricota, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - tanque em aco inoxidavel de dupla camisa; ou

Il - tanque de camisa simples com injetor de vapor direto.
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Paragrafo unico. Quando utilizada a injecéo direta de vapor, devera ser utilizado filtro de vapor culinario.

Art. 42. A critério da fiscalizagdo, mediante avaliagdo do quantitativo de matéria prima beneficiada, sera permitido o uso de fogao
industrial, em substituicdo ao tanque e tacho na fabricagcao de queijo, doce, manteiga de garrafa e ricota.

Paragrafo unico. A substituicdo dos equipamentos n&o isenta da realizacdo do processo de pasteurizacéo.

CAPITULO IV
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE PRODUTOS DAS ABELHAS E DERIVADOS

Art. 43. O estabelecimento deve possuir area de recepgéo de tamanho suficiente para realizar selegéo e internalizagdo da matéria prima
para processamento separada por paredes inteiras das demais dependéncias.

§ 1° A area de recepcao deve possuir projecao de cobertura com prolongamento suficiente para prote¢cao das operagdes nela realizadas.
§ 2° O estabelecimento que recebe matéria-prima a granel deve possuir area para limpeza externa dos recipientes.

§ 3° As melgueiras podem ser mantidas na area de recepgao desde que seja telada e a extragcdo do mel seja realizada no mesmo dia da
recepgao.

Art. 44. O estabelecimento deve possuir dependéncia para armazenagem de matéria-prima com dimensdo compativel com o volume de
producao, sob temperatura adequada, de modo a atender as particularidades dos processos produtivos.

§ 1° As areas devem ser separadas por paredes inteiras das demais dependéncias.

§ 2° O estabelecimento que recebe pdlen apicola, prépolis, geleia real e apitoxina deve possuir equipamentos de frio provido de
termémetro com leitura externa.

§ 3° As melgueiras podem ser armazenadas juntamente com as demais matérias-primas.

Art. 45. O laboratério deve estar convenientemente equipado para realizagdo das andlises necessarias para o controle da matéria prima e
produto.

§ 1° Nao é obrigatdria a instalagao de laboratério, desde que as analises sejam realizadas em laboratorios externos;

§ 2° A dispensa de laboratério previsto no paragrafo anterior ndo desobriga a realizagdo no estabelecimento de analise de umidade no
mel.

Art. 46. A dependéncia de processamento deve possuir dimensao compativel com o volume de producgdo e ser separada das demais
dependéncias por paredes inteiras.

§ 1° A descristalizacdo do mel, quando for utilizado equipamento de banho-maria, deve ser realizada em area propria separada das
demais dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia, em momentos distintos do beneficiamento.

§ 2° A higienizagédo dos saches deve ser realizada em area propria separada das demais dependéncias por paredes inteiras ou, quando
na mesma dependéncia, em momentos distintos do beneficiamento.

§ 3° O beneficiamento de prépolis e a fabricagdo de extrato de propolis devem ser realizadas em area propria separada das demais
dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia, em momentos distintos do beneficiamento.

§ 4° O beneficiamento de cera de abelhas deve ser realizado em area prépria separada das demais dependéncias por paredes inteiras.
Art. 47. O estabelecimento que recebe mel a granel deve possuir area destinada a lavagem de vasilhame.

Art. 48. Para realizar a extragdo de mel, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - mesa desoperculadora;

Il - centrifuga; e

Il - baldes.

Art. 49. Para realizar o beneficiamento de mel, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - baldes;

Il - filtro ou peneira com malhas nos limites de 40 (quarenta) a 80 (oitenta) mesh, ndo se permitindo o uso de material filtrante de pano;
Il - tanque de decantacao; e

IV - torneira.

§ 1° Quando o estabelecimento realizar mistura de meéis de diferentes caracteristicas deve possuir equipamentos ou utensilios para

homogeneizacgéo.
§ 2° Para envasamento em saches, o estabelecimento deve possuir ainda dosadora de sache, calha, tanque pressurizado, tanque para
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Iavagem € mesa para secagem.

§ 3° Quando utilizada tubulagéo, esta deve ser de ago inoxidavel, a excecdo das tubulagdes flexiveis de bomba de succ¢édo as quais
poderao ser de material plastico atéxico.

§ 4° Quando for necesséria a descristalizacdo do mel, o estabelecimento deve possuir ainda estufa, banho-maria ou equipamento de
dupla-camisa.

§ 5° Quando o estabelecimento realizar mistura de produtos para fabricagdo de compostos de produtos das abelhas, deve possuir
homogeneizador.

Art. 50. Para producao de pdlen apicola, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - bandejas e pincas;

Il - soprador; e

11l - mesa ou bancada.

Paragrafo unico. Para produgao de pdlen apicola desidratado é necessario ainda a estufa de secagem.
Art. 51. Para beneficiamento de cera de abelha, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:

| - derretedor de cera;

I - filtro;

Il - forma; e

IV - mesa ou bancada.

Paragrafo unico. Para a producao de cera de abelha alveolada, o estabelecimento deve possuir ainda laminadora e cilindro alveolador.
Art. 52. Para producao de extrato de prépolis, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - recipiente de maceragéo;

Il - filtro;

Il - vasilhame para transferéncia do produto; e

IV - recipiente de estocagem.

Art. 53. Para beneficiamento de geleia real, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - cureta; e

Il - mesa ou bancada.

Paragrafo unico. Para a produgao de geleia real liofilizada, € necessario ainda o liofilizador.

Art. 54. O pdlen apicola, propolis, geleia real e apitoxina devem ser armazenados em equipamentos de frio provido de termdmetro com
leitura externa.

Art. 55. Para o processamento de produtos de abelhas silvestres nativas podem ser utilizadas as mesmas dependéncias industriais e
equipamentos utilizados para produtos de abelhas Apis mellifera, no que couber a tecnologia de fabricagéo.

CAPITULO V
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE OVOS DE GALINHA E OVOS DE CODORNA E DERIVADOS

Art. 56. O estabelecimento deve possuir area de recepgao de tamanho suficiente para realizar a selegao e internalizagdo da matéria prima
para processamento, instalada em sala ou area coberta e isolada das areas de processamento por paredes inteiras.

§ 1° A selegédo, quando realizada de forma mecanizada, pode ocorrer na area de processamento.
§ 2° A area de recepcao deve possuir projecao de cobertura com prolongamento suficiente para prote¢cao das operagdes nela realizadas.

§3° Deve ser previsto recipiente com acionamento ndo manual da tampa para coleta e armazenamento de residuos provenientes da
operagéo.

Art. 57. A higienizagéo das caixas de transporte de matéria prima, quando realizada no estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva,
préxima a area de recepc¢éo, dotada de ponto de dgua corrente e local coberto para secagem.
Paragrafo unico. A higienizagdo das caixas de transporte de matéria prima pode ser realizada na area de recepgao, desde que em
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momento distinto do recebimento dos ovos.

Art. 58. A higienizagdo de embalagem secundaria, quando realizada no estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva, dotada de ponto
de agua corrente e local coberto para secagem.

Art. 59. A dependéncia de processamento deve possuir dimensdo compativel com o volume de produgdo e ser separada das demais
dependéncias por paredes inteiras.

§ 1° Para a fabricagdo de produtos liquidos de ovos, o estabelecimento deve possuir dependéncia exclusiva para quebra de ovos, com
temperatura ambiente ndo superior a 16° C (dezesseis graus centigrados).

§ 2° A higienizagéo de utensilios e das embalagens primarias para acondicionamento dos ovos de galinha e ovos de codorna imersos em
salmoura ou outros liquidos de cobertura pode ser realizada na area de processamento, desde que esta seja dotada de ponto de agua
corrente e local para secagem, exclusivos para esta finalidade e ocorrerem momento distinto da produgéo.

§ 3° A higienizagédo das embalagens primarias deve ser realizada no dia de sua utilizagao.

Art. 60. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua quente ou vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos
e utensilios.

§ 1° O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aqueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagao cujas
especificagbes técnicas ndo exijam utilizagdo de agua quente e vapor.

§ 2° Quando houver uso de caldeira, a sua instalagdo e utilizagdo ndo poderdo comprometer as condigbes higiénico-sanitarias e de
operagao do estabelecimento.

Art. 61. O estabelecimento deve utilizar matéria-prima proveniente de estabelecimento de postura comercial sob controle sanitario oficial
dos 6rgédos competentes, conforme legislagédo especifica.

Art. 62. A lavagem e secagem dos ovos de galinha, quando realizadas, devem ser executadas em maquina lavadora e secadora,
especifica para este fim

§ 1° Os ovos destinados a industrializagdo devem ser selecionados e submetidos a lavagem e secagem.
§ 2° E proibida a lavagem por imers&o dos ovos.

§ 3° Os ovos de galinha e de codorna destinados a fabricagdo de produtos imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura podem
ser lavados por imerséo, desde que submetidos imediatamente ao cozimento.

§ 4° E proibida a utilizag&o de substancias descontaminantes na agua utilizada para lavagem de ovos, com excegéo do cloro que podera
ser utilizado em niveis ndo superiores a 50 ppm (cinquenta partes por milh&o).

Art. 63. Para a produgéo de ovos de galinha, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - cAmara escura dotada de foco de luz incidente sob os ovos, para a operagao de ovoscopia;

Il - classificador por peso; e

11l - recipiente com acionamento ndo manual da tampa para coleta e armazenamento de residuos provenientes da operagéao.
Paragrafo unico. Para produgéo de ovos de codorna sao dispensadas as etapas de ovoscopia e classificagdo por peso.

Art. 64. As embalagens primaria e secunddria para ovos de galinha e ovos de codorna e derivados devem ser de primeiro uso.

Paragrafo unico. A embalagem secundaria pode ser reutilizada, desde que fabricada com material impermeavel, resistente e que permita
limpeza e desinfecgéo.

Art. 65. Para a produgao de produtos liquidos de ovos & necessario:

| - equipamento ou utensilio para quebra;

Il - peneira ou filtro;

Il - recipiente coletor provido de embalagem priméria;

IV - recipiente com acionamento ndo manual da tampa para coleta e armazenamento de residuos provenientes da operagao;
V- tanque de recepgao;

VI- filtro de linha sob pressao;

VIl - pasteurizador a placas ou pasteurizador tubular;

VIII - resfriador a placas ou resfriador tubular;

IX - tanque pulmao;

X - envasadora; e
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XI - camara fria ou equipamento de frio de uso industrial provido de circulagao de ar forgada e termémetro com leitura externa

§1° Os equipamentos utilizados para a quebra mecanizada devem ser operados a uma velocidade que permita a segregagdo deovos
considerados improéprios.

§ 2° O pasteurizador deve dispor de controle automatico de temperatura, termorregistradores e termémetros.

§ 3° Os estabelecimentos que transportam produtos para outro estabelecimento sob inspegéo oficial para serem pasteurizados ficam
dispensados de possuir pasteurizador, resfriador, tanque pulmao e envasadora.

§ 4° Os produtos, quando néo pasteurizados imediatamente apds a quebra, devem:

| - ser resfriados e mantidos a temperatura de 2°C a 4° C (dois graus centigrados a 4 graus centigrados) e submetidos a pasteurizagédo no
periodo maximo de 72 (setenta e duas) horas apds a quebra; ou

Il - ser congelados e atingir a temperatura de -12 °C (menos doze graus centigrados) em até 60 (sessenta) horas apds a quebra e
submetidos a pasteurizagao.

§ 5° Os produtos liquidos de ovos devem ser envasados em embalagem adequada para as condi¢cbes previstas de armazenamento, que
garanta a inviolabilidade e protegao apropriada contra contaminagao.

§ 6° Os produtos liquidos de ovos devem ser refrigerados ou congelados imediatamente apos a pasteurizagdo e assim mantidos durante
todo o periodo de estocagem

Art. 66. Para producado de ovos de galinha e ovos de codorna imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura, sdo necessarios o0s
seguintes equipamentos:

| - recipiente para lavagem;

Il - recipiente para cozimento;

11l - fonte de calor;

IV - cesto perfurado;

V - recipiente para resfriamento;

VI - maquina trincadora;

VIl - maquina descascadora;

VIII - recipiente para salmoura ou outros liquidos;

IX - balanga; e

X - medidor de pH.

§ 1° Para o processamento de produtos submetidos a tratamento térmico os estabelecimentos devem possuir ainda:
| - recipiente para tratamento térmico do produto envasado; e
Il - termOmetro.

§ 2° Para o processamento de produtos ndo submetidos a tratamento térmico o estabelecimento deve possuir cdmara fria ou equipamento
de frio de uso industrial provido de circulagdo de ar forgada e termdmetro com leitura externa.

§ 3° Os produtos ndo submetidos a tratamento térmico devem ser mantidos sob refrigeragao.

§ 40 Os produtos devem ser envasados em embalagem hermeticamente fechada e apresentar pH maximo de 4,5 (quatro virgula cinco)
até o final do prazo de validade.

CAPITULO VI
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE CARNE E DERIVADOS
Secao | — Dos estabelecimentos de abate

Art. 67. As dependéncias de abate e processamento devem possuir dimensdo compativel com o volume de producgéo e ser separada das
demais dependéncias por paredes inteiras.

Art. 68. Os métodos humanitarios de manejo pré-abate e abate dos animais de agougue, incluindo os métodos de insensibilizagdo, sdo os
preconizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, em legislacédo especifica.

Art. 69. Os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de abate podem ser multifuncionais, inclusive numa mesma sala, sendo
permitido o modelo de abate estacionario, com equipamentos simples, no qual o abate do animal ou lote seguinte s6 podera ocorrer apos
o término das operagbes e etapas de processamento da carcaga do animal ou lote anterior, com as operagbes de processamento e
inspecéo realizadas em ponto fixo, respeitadas as particularidades de cada espécie, inclusive quanto a higienizagéo das instalagdes e
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equipamentos.
Paragrafo tnico. E obrigatério a instalacdo de equipamentos para a higienizacéo e esterilizacdo de facas e chairas.

Art. 70. O abate de diferentes espécies em um mesmo estabelecimento pode ser realizado desde que haja instalagbes e equipamentos
adequados para a correspondente finalidade.

Paragrafo Unico. Para a realizagdo do abate previsto no caput deve estar evidenciada a completa segregacao entre as diferentes espécies
e seus respectivos produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particularidades de cada espécie, inclusive quanto a
higienizacdo das instalagcbes e equipamentos.

Art. 71. O pé-direito das instalagdes deve permitir ventilacdo e iluminagdo natural minimas, a adequada instalagdo dos equipamentos e,
nas salas de abate devera ter altura suficiente para que as carcagas penduradas mantenham distancia do teto e do piso.

Paragrafo unico. A ventilacdo natural podera ser suprida, ou substituida, pela ventilacdo artificial, através do uso de sistema de
condicionamento do ar e exaustores.

Art. 72. Fica permitido o uso de equipamentos simples, de multifuncionalidade, considerando:
| - o pré-resfriamento de carnes podera ser efetuado com agua gelada ou agua com gelo, com renovagao da agua;

Il - as instalagbes de frio industrial poderdo ser supridas por balcido de resfriamento, refrigerador, congelador e freezer, ou outro
mecanismo de frio;

Il - o uso de mesa para depilagdo ou esfola e evisceragao, funil de sangria e outros em substituicdo a trilhagem aérea;

IV - o uso de bombonas e outros recipientes exclusivos e identificados para depositar sub- produtos ndo-comestiveis ou residuos,
retirados das areas de trabalho quantas vezes forem necessarias de forma a impedir a contaminagéo; e

V - 0 uso de bombonas e outros recipientes exclusivos e identificados para depositar produtos e subprodutos comestiveis.

Secao Il - Dos estabelecimentos de beneficiamento

Art. 73. Os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de derivados de carne devem receber matérias-primas de origem animal
oriundas de estabelecimentos sob inspegéo sanitaria oficial

Art. 74. O volume de matéria-prima recebido deve ser compativel com a capacidade de produgao.

Art. 75. O estabelecimento deve possuir area de recepgao de tamanho suficiente para realizar selegéo e internalizagdo da matéria-prima
para processamento separada por paredes inteiras das demais dependéncias e oferecer um fluxograma operacional sem contrafluxo.

Paragrafo unico. A area de recepcao deve possuir projecdo de cobertura com prolongamento suficiente para protecdo das operagdes nela
realizadas.

Art. 76. O recebimento de carcagas, meia-carcagas e quartos deve ser realizado numa antessala com tendal quando n&o houver trilhagem
aérea. O acondicionamento dos mesmos deve ser obrigatoriamente realizado em camara frigorifica ou outro equipamento gerador de frio
aprovado pelo SIM.

§ 1° O equipamento de frio deve ser adequado para o tipo de conservagéo da matéria-prima.

§ 2° O armazenamento concomitante de matéria-prima e produto final pode ser autorizado pelo SIM, mediante uso de embalagens que
garantam a inocuidade do produto.

Art. 77. A area de processamento deve possuir dimensdo compativel com o volume de produgdo e ser separada das demais
dependéncias por paredes inteiras.

Art. 78. A area de processamento deve ser climatizada, com o objetivo de assegurar a temperatura adequada na elaboragdo dos
produtos. Paragrafo unico. Durante todo o processamento, a temperatura da carne ndo pode exceder o preconizado em legislagéo
vigente.

Art. 79. As areas de cozimento e de produtos gordurosos devem obrigatoriamente ser separadas por paredes e porta com fechamento
automatico, além de possuir sistema de exaustao.

Art. 80. Para o acondicionamento dos condimentos utilizados na elaboragéo dos produtos, deve ser previsto um local que os proteja até
sua utilizagao.

Art. 81. Quando se tratar de fabricagdo de produtos defumados, o defumador deve estar instalado de forma a nao acarretar prejuizos a
identidade e a inocuidade dos produtos nas demais areas de processamento.

§ 1° Area de defumagéo deve possuir uma antessala dotada de porta com dispositivo de fechamento automatico e sistema de exaustao.

§ 2° O defumador deve estar contiguo a area de processamento e deve ser abastecido por alimentagéo externa, de forma a ndo acarretar
prejuizo higiénico-sanitario aos produtos.
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§ 3° Séo proibidas estruturas de madeira ou de material que comprometa a inocuidade do produto na construgdo do defumador.
§ 4° A defumacéo deve ser realizada com a queima de madeiras secas, duras e nao resinosas.

§ 5° O defumador pode estar localizado em dependéncia separada do prédio industrial desde que o trajeto entre os dois seja
pavimentado, as operacdes de carga e descarga dos produtos no ambiente de defumacdo ocorram em dependéncia fechada e os
produtos sejam transportados em recipientes fechados.

Art. 82. Quando a tecnologia utilizada para a elaboragéo do produto requer maturagdo do mesmo, deve ser prevista sala especifica, onde
sera possivel verificar o controle da umidade e temperatura.

Art. 83. Os residuos provenientes do processo de produgdo devem ser armazenados de forma adequada até a sua devida destinacao,
evitando mau cheiro, contaminag¢des cruzadas, infestagdes de pragas, dentre outras intercorréncias.

Art. 84. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de dgua quente ou vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos
e utensilios.

§ 1° O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aqueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagao cujas
especificacbes técnicas ndo exijam utilizacdo de agua quente e vapor.

§ 2° Quando houver uso de caldeira, a sua instalagéo e utilizagdo ndo poderdo comprometer as condigdes higiénico-sanitarias e de
operagéao do estabelecimento.

Art. 85 A area para o armazenamento dos produtos deve estar localizada de forma a n&o haver contrafluxo.
§1° Os produtos devem ser armazenados respeitando-se a temperatura obrigatéria e o processo tecnolégico de cada tipo;

§2° Os produtos que néo requerem temperatura especifica para acondicionamento, podem ser armazenados na area de expedicdo desde
que essa esteja adequada para tal finalidade e ndo comprometer a logistica dos demais processos.

Art. 86 Para a pesagem dos condimentos utilizados na elaboragdo dos produtos, o estabelecimento deve dispor de meio adequado e
calibrado.

Art. 87 As embalagens primarias para o acondicionamento dos produtos devem ser de primeiro uso e proprias para alimentos.

Art. 88. No caso de acondicionamento do produto em embalagem secundaria, esse procedimento deve ocorrer em dependéncia exclusiva
e separada da area de embalagem primaria.

Paragrafo tnico. E permitido que a embalagem secundaria seja realizada na area de expedicéo desde que ndo haja prejuizo das demais
atividades.

Art. 89. Os equipamentos instalados no interior da agroindustria devem ser periodicamente limpos e higienizados.

Paragrafo Unico. Se o estabelecimento optar pelo uso de ar condicionado, devem ser observadas a captagéo e circulagdo do ar, a
eficiéncia dos filtros e a temperatura alcangada no ambiente, devendo ser previamente analisado e aprovado pelo SIM.

Art. 90. Os residuos gerados na area de processamento devem ser descartados em recipiente especifico e identificado para essa
finalidade.

Art. 91. O estabelecimento deve dispor da tecnologia necessaria para a produgdo de acordo com o produto elaborado, a qual sera
avaliada pelo SIM.

CAPITULO VII
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE PESCADO E DERIVADOS

Art. 92. A recepgao do pescado devera ser feita em area coberta e separada fisicamente por parede inteira e sem possibilidade de transito
de pessoal entre esta e a se¢do de evisceragao e filetagem.

Art. 93. As dependéncias de abate e processamento devem possuir dimensao compativel com o volume de producgéo e ser separada das
demais dependéncias por paredes inteiras.

Art. 94. Para producgao e beneficiamento de pescado s&o necessarios os seguintes equipamentos:
|- balancga eletrénica digital;

I1- cilindro giratério;

Ill- mesas processadoras;

V- carrinhos;

V- tanques;

VI- classificadora;
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VIl- mesa para evisceragao;

VIlI- esterilizadores de facas; e

IX- tanque de depuragéo (estabelecimentos de abate).

Paragrafo unico. Outros equipamentos poderao ser exigidos, conforme espécies a serem processadas e tecnologia de produgéo.

Art. 95. Os métodos humanitarios de manejo pré-abate e abate de pescado, incluindo os métodos de insensibilizagdo, sdo os
preconizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, em legislacédo especifica.

Art. 96. As etapas de evisceragao, descabecamento e retirada das branquias e nadadeiras devem ser realizadas em salas ou mesas
separadas das utilizadas para as demais etapas do processamento

Art. 97. A area de processamento deve ser climatizada com o objetivo de assegurar a temperatura adequada na elaboragédo dos produtos.

Paragrafo unico. Durante todo o processamento deve ser mantida a temperatura preconizada do pescado conforme regulamentos
técnicos especificos

Art. 98. O pré-resfriamento de pescados podera ser efetuado com agua gelada ou agua com gelo, com renovagao da agua.

Art. 99. A fabrica de gelo deve se localizar anexa ao estabelecimento agroindustrial, em local adequado, que permita a utilizagdo do gelo
produzido com seguranca higiénico-sanitéria.

§ 1° A agua utilizada para a fabricagéo de gelo deve ser potavel.

§ 2° A fabricagédo propria de gelo pode ser dispensada quando existir facilidade para aquisigdo na regido, com comprovada qualidade
higiénico-sanitaria.

Art. 100. Os diversos setores que compdem as areas de produgdo devem estar dispostos em sequéncia adequada, a fim de que ndo haja
cruzamento de matéria-prima ou produtos em elaboragdo com produtos prontos.

Art. 101. As instalagdes de frio industrial poderdo ser supridas por balcdo de resfriamento, refrigerador, congelador e freezer, ou outro
mecanismo de frio.

Art. 102. A area para o armazenamento dos produtos deve estar localizada de forma a ndo haver contrafluxo.

CAPITULO VIII
DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 103. No estabelecimento agroindustrial de pequeno porte o responsavel técnico podera ser suprido por profissional técnico de érgaos
governamentais ou privado ou por técnico de assisténcia técnica, exceto agente de fiscalizagdo sanitaria.

Art. 104. O proprietario do estabelecimento é responsavel pela qualidade dos alimentos que produz e somente pode expor a venda ou
distribuir produtos que:

| - ndo representem risco a saude publica, ndo tenham sido fraudados, falsificados ou adulterados;
Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de recepgéo, fabricagédo e expedicao; e

Il - estejam rotulados e apresentem informagbes conforme a legislagéo pertinente, de forma correta, clara, precisa, ostensiva e em lingua
portuguesa.

Art. 105. O proprietario do estabelecimento agroindustrial de pequeno porte responde, nos termos legais, por infragdes ou danos
causados a saude publica ou aos interesses do consumidor.

Art. 106. O transporte de produtos finais frigorificados devera ser realizado através de veiculos com unidade de frio e com instrumento de
controle de temperatura.

Art. 107. O cumprimento das exigéncias constantes nesta Portaria ndo isenta o estabelecimento de atender outras exigéncias sanitarias
que visam garantir a inocuidade e qualidade do produto, respeitando os principios estabelecidos nesta Portaria.

Art. 108. O processo de registro das agroindustrias de pequeno porte obedecera aos requisitos obrigatérios descritos em norma
complementar.

Art. 109. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagao.

] PAULO ALVES MARTINS JUNIOR
SECRETARIO DE DESENVOLVIMENTO RURAL E RECURSOS HIDRICOS
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SERVICO AUTONOMO DE SANEAMENTO AMBIENTAL RURAL - EXTRATOS - EXTRATO DO CONTRATO
20.01.002/2025-20-SESAR

EXTRATO DO INSTRUMENTO CONTRATUAL. O Municipio de Taud, através da Servigo Autbnomo de Saneamento Ambiental Rural,
torna publico o Extrato do Contrato 20.01.002/2025-20-SESAR resultante do Pregdo Eletronico n° 20.01.002/2025-GM. UNIDADE
ADMINISTRATIVA: Servico Autbnomo de Saneamento Ambiental Rural. DOTAGAO ORGAMENTARIA: 04 122 0037 2.129. FONTE:
1500. ELEMENTO DE DESPESA: 3.3.90.30.00. OBJETO: Aquisicdo de copa e cozinha, para atender as necessidades da Servigo
Autdénomo de Saneamento Ambiental Rural do Municipio de Taua-Ce. CONTRATADA: PEDRO GONCALVES SIQUEIRA ME. PRAZO DE
VIGENCIA DO CONTRATO: 31 de dezembro de 2025. VALOR GLOBAL: R$ 1.024,65 (mil vinte e quatro reais e sessenta e cinco
centavos). ASSINA PELA CONTRATADA: Pedro Gongalves Siqueira. ASSINA PELA CONTRATANTE: Miqueias Vieira da Silva. Taua-
Ce, 01 de abril de 2025. Miqueias Vieira da Silva. Ordenador de Despesas da Servigo Autbnomo de Saneamento Ambiental Rural.

SECRETARIA DE DIREITOS HUMANOS, CIDADANIA E DIVERSIDADE - EXTRATOS - EXTRATO DO CONTRATO N°
18.03.005/2025-SDHCD

EXTRATO DO INSTRUMENTO CONTRATUAL - O Municipio de Tauda, através da Secretaria de Direitos Humanos, Cidadania e
Diversidade, torna publico o Extrato do Contrato n° 18.03.005/2025-SDHCD, resultante do Processo Administrativo de adesdo n°
18.03.005/2025-SDHCD, a saber: UNIDADE ADMINISTRATIVA: SECRETARIA DE DIREITOS HUMANQOS, CIDADANIA E DIVERSIDADE.
DOTAGAO ORCAMENTARIA: 2901 14 122 0037 2.138. ELEMENTO DE DESPESA: 3.3.90.30.00. FONTE: 1500000000. OBJETO:
AQUISICAO DE MATERIAL DE EXPEDIENTE, PARA ATENDER AS NECESSIDADES DA SECRETARIA DE DIREITOS HUMANOS,
CIDADANIA E DIVERSIDADE DO MUNICIPIO DE TAUA - CE. CONTRATADA: PEDRO GONCALVES SIQUEIRA EPP. PRAZO DE
VIGENCIA DO CONTRATO: até 31 de dezembro de 2025. VALOR GLOBAL: R$ 10.173,95 (Dez mil cento e setenta e trés reais noventa
e cinco centavos) ASSINA PELA CONTRATANTE: Angela Maria Gongalves Celestino. ASSINA PELO CONTRATADO(A): Pedro
Gongalves Siqueira. Taua-CE, 01 de abril de 2025. Angela Maria Gongalves Celestino. Ordenador de Despesas da Secretaria de Direitos
Humanos, Cidadania e Diversidade.

SECRETARIA DA EDUCAGAO - EXTRATOS - TERCEIRO ADITIVO AO CONTRATO N° 030701/2024-SME

EXTRATO DO TERMO ADITIVO. A Secretaria da Educagédo do municipio de Taua torna publico o extrato do Terceiro Aditivo ao Contrato
n® 030701/2024-SME, decorrente do Processo licitatério na modalidade Tomada de Pregos N° 002/2023-TP, a saber: UNIDADE
ADMINISTRATIVA: Secretaria da Educagdo. CONTRATADA: M A FEITOSA DE SOUSA LTDA, inscrita no CNPJ n° 41.356.135/0001-71.
FUNDAMENTAGAO LEGAL: art. 57,81°, inciso Il, da Lei Federal n° 8.666/93 e suas alteracdes posteriores. OBJETO DO CONTRATO:
Contratagdo de empresa para prestagao de servigos na execugao/constru¢ao da obra Quadra Escolar Dr. Alberto Feitosa Lima, localizada
no Setor G, para atender as necessidades da Secretaria Municipal da Educagdo no que importa o atendimento a execugédo do objeto
pactuado com o FNDE através do Termo de Compromisso n°. 8914/2014. PRAZO DE DURAGAO: 03 (trés) meses - fixando o seu novo
vencimento para 01 de julho de 2025. ASSINA PELO CONTRATANTE: José Eronilson Alexandrino Souza. ASSINA PELA
CONTRATADA: Marcos Antonio Feitosa de Sousa. DATA DE ASSINATURA DO ADITIVO: 31 de margo de 2025.

SECRETARIA DE INFRAESTRUTURA E SERVIGOS PUBLICOS - EXTRATOS - QUARTO TERMO ADITIVO AO
CONTRATO N° 1304002/2023-SEINFRA

EXTRATO DE PUBLICAGAO DO TERMO ADITIVO. A Secretaria de Infraestrutura e Servicos Publicos do municipio de Taua torna
publico o extrato do Quarto Termo Aditivo ao Contrato n° 1304002/2023-SEINFRA, firmado pelo MUNICIPIO DE TAUA/CE, através da
Secretaria de Infraestrutura e Servicos Publicos, com a empresa ANTONIO SEBASTIAO GOMES ALVES LTDA, pessoa juridica de direito
privado, inscrita sob o CNPJ/MF, sob o n® 33.089.625/0001-20, sediada a Rua Francisca Violeta Cavalcante, n° 21, bairro Centro,
Tauda/CE, por seu representante legal Sr. Antonio Sebastido Gomes Alves, inscrito sob o CPF n° 045.871.523-90, doravante denominada
CONTRATADA, tendo celebrado CONTRATO N° 1304002/2023-SEINFRA, em 13 de abril de 2023, proveniente do processo licitatério na
modalidade DISPENSA DE LICITACAO N° 13.04.001/2023-SEINFRA, de competéncia da Secretaria de Infraestrutura e Servigos Publicos
do Municipio de Taua/CE, que tem por objetivo a CONTRATACAO DE EMPRESA PARA FORNECIMENTO DE EQUIPAMENTO RTK, OU
REAL TIME KINEMATIC (POSICIONAMENTO CINEMATICO EM TEMPO REAL), AMPLIA AS POSSIBILIDADES DA TECNOLOGIA DE
NAVEGACAO POR SATELITE, POSSIBILITANDO REDUZIR PARA APENAS ALGUNS MILIMETROS A MARGEM DE ERRO DO GPS,
INCLUSO SISTEMA QUE PERMITE ESSA PRECISAO SUBCENTIMETRICA, NECESITA DE DOIS OPERANDO CONJUNTAMENTE,
CONFORME ESPECIFICACOES E QUANTITATIVOS ESTABLECIDOS, PARA ATENDER AS NECESSIDADES DA SECRETARIA DE
INFRAESTRUTURA, CONSERVAGCAO E SERVICOS PUBLICOS DO MUNICIPIO DE TAUA-CE. CONTRATANTE: SECRETARIA DE
INFRAESTRUTURA E SERVICOS PUBLICOS; CONTRATADA: ANTONIO SEBASTIAO GOMES ALVES LTDA; VALOR GLOBAL:
53.436,12 (Cinquenta e trés mil quatrocentos e trinta e seis reais e doze centavos). FUNDAMENTACAO LEGAL: Art. 107, da Lei Federal
n° 14.133/2021 e suas alteragbes posteriores. PRAZO DE DURACAO: até 13 de abril de 2026. ASSINA PELA CONTRATADA: Antonio
Sebastido Gomes Alves, CPF n° 045.871.523-90. ASSINA PELA CONTRATANTE: Tarsis Cavalcante Mota, CPF n°® 936.567.853-68 -
Ordenador de Despesas da Secretaria de Infraestrutura, e servigos publicos. Taua/CE,01 de abril de 2025. TARSIS CAVALCANTE MOTA.
CPF n°: 936.567.853-68. Ordenador de Despesas. Secretaria de Infraestrutura e Servigos Publicos.
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SECRETARIA DE INFRAESTRUTURA E SERVIGOS PUBLICOS - AVISOS DE LICITAGAO - CONCORRENCIA PUBLICA
N° 025/2023-CP

ESTADO DO CEARA - PREFEITURA MUNICIPAL DE TAUA - SECRETARIA DE INFRAESTRUTURA E SERVIGOS PUBLICOS -
AVISO DE JULGAMENTO DE PROPOSTAS DE PRECOS - A Comiss&o Especial de Licitagao da Prefeitura Municipal de Taua-CE torna
publico o resultado da analise da proposta de preco referente a CONCORRENCIA PUBLICA N° 025/2023-CP, com fins a Contratacédo de
empresa para execugdo de Adequacgdo Estradas Vicinais - PT 1086092-21, no municipio de Taud/CE. EMPRESAS CLASSIFICADAS:
BRIMAX ENGENHARIA LTDA - CNPJ N° 39.695.545/0001-03, TECTA CONSTRUCOES E SERVICOS LTDA - CNPJ N°
20.160.697/0001-75, CONSTRUTORA SILVEIRA SALLES LTDA - CNPJ N° 41.639.659/0001-70, RCANUTO ENGENHARIA LTDA - CNPJ
N° 41.981.677/0001-35, VAP CONSTRUCOES LTDA - CNPJ N° 00.565.011/0001-19, CONJASF - CONSTRUTORA DE ACUDAGEM
LTDA - CNPJ N° 01.795.971/0001-38 e CALDAS & FURLANI ENGENHARIA LTDA - CNPJ N° 02.380.232/0001-48. EMPRESAS
DESCLASSIFICADAS: MEDEIROS CONSTRUCOES E SERVICOS LTDA - CNPJ N° 07.615.710/0001-75 e | C V CONSTRUCAO CIVIL
LTDA - CNPJ N° 48.336.599/0001-65. A melhor classificada foi RCANUTO ENGENHARIA LTDA - CNPJ N° 41.981.677/0001-35, cujo
valor global da proposta é R$ 3.973.918,23 (trés milhdes, novecentos e setenta e trés mil, novecentos e dezoito reais e vinte e trés
centavos). Fica aberto o prazo recursal, conforme art. 109, inciso |, alinea “b” da Lei 8.666/93. A Ata de Julgamento das Propostas esta
disponivel no Portal de Licitagbes do TCE. Taua-CE, 31 de marco de 2025. Wandebergue Paulino de Oliveira — Presidente da Comisséo
Especial de Licitagao.

SECRETARIA DE DIREITOS HUMANOS, CIDADANIA E DIVERSIDADE - EXTRATOS - PROCESSO ADMINISTRATIVO DE
ADESAO N.° 31.03.007/2025-SDHCD

EXTRATO DE ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PREGO. PROCESSO ADMINISTRATIVO N.° 31.03.007/2025-SDHCD. A
SECRETARIA DE DIREITOS HUMANOS, CIDADANIA E DIVERSIDADE do Municipio de Taud, faz publicar, o extrato resumido do
Processo Administrativo de Adesdo n.° 31.03.007/2025-SDHCD, a seguir: Prestagéo de servigos de taxa por transagdo (transaction
fee) para reserva e demais servigos de reservas de hotéis nacionais e internacionais, para atender as necessidades da Secretaria de
Direitos Humanos, Cidadania e Diversidade da prefeitura municipal Taua-CE. PROPONENTE: JOAO S V LIMA-PORTO BELO
VIAGENS , inscrita no CNPJ n° 43.503.560/001-71, com o Valor Global: R$ 13.000,00 (treze mil reais). Fundamentacao Legal: art. 85,
§ 2° da Lei Federal 14.133/2021 e art. 15, § 2° do Decreto Municipal 1120001/2023-GABP. Nesta data. Taua — Ce, 31 de marco 2025.
Angela Maria Gongalves Celestino. Ordenador de Despesas da Secretaria de Direitos Humanos, Cidadania e Diversidade.

SECRETARIA DE DIREITOS HUMANOS, CIDADANIA E DIVERSIDADE - EXTRATOS - PROCESSO ADMINISTRATIVO DE
ADESAO N.° 02.04.006/2025-SDHCD

EXTRATO DE ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PREGO. PROCESSO ADMINISTRATIVO N.° 02.04.006/2025-SDHCD. A
SECRETARIA DE DIREITOS HUMANOS, CIDADANIA E DIVERSIDADE do Municipio de Taud, faz publicar, o extrato resumido do
Processo Administrativo de Adesédo n.° 02.04.006/2025-SDHCD, a seguir: Prestagdo de servico de fornecimento de lanche, incluindo
servicos de gargom e acessorios (talheres, loucas e tacas), para serem oferecidos no wokshop que sera realizado no dia 09 de abril de
2025, promovido pela Secretaria de Direitos Humanos, Cidadania e Diversidade. PROPONENTE: RESTAURANTE SELF SERVICE
TEMPERO CASEIRO LTDA, inscrita no CNPJ n° 38.708.936/0001-44, com o valor global de R$ 2.248,50. (dois mil duzentos e quarenta e
oito reais e cinquenta centavos). Fundamentagéo Legal: art. 85, § 2°, da Lei Federal 14.133/2021 e art. 15, § 2° do Decreto Municipal
1120001/2023-GABP. Nesta data. Taua — Ce, 02 de abril 2025. f-\ngela Maria Gongalves Celestino. Ordenador de Despesas da
Secretaria de Direitos Humanos, Cidadania e Diversidade.

GABINETE DA PREFEITA - EXTRATOS - EXTRATO DE ACORDO DE COOPERAGAO TECNICA N° 0001/2025

EXTRATO DE ACORDO DE COOPERAGAO TECNICA N° 0001/2025. ESPECIE: TERMO DE ACORDO DE COOPERACAO TECNICA
QUE ENTRE SI CELEBRAM, DE UM LADO, O MUNICIPIO DO CRATO/CE E DE OUTRO LADO O MUNICIPIO DE TAUA/CE, PARA O
FIM QUE ABAIXO SE DECLARA. OBJETO: Cessédo mutua de servidores entre o Municipio de Taua/CE e o Municipio do Crato/CE, com o
objetivo de possibilitar a cooperacéo técnica e a troca de servigos entre as partes, para a execucéo de tarefas de natureza técnica e/ou
administrativa, no ambito de suas competéncias e atribuicbes, de acordo com as necessidades de cada 6rgéo. Fundamento Legal: art.
111, da Lei Municipal n° 791, de 30 de agosto de 1993 (Regime Juridico Unico dos Servidores Municipais de Taua) cumulado com o
disposto no art. 98, da Lei Municipal n° 1558, de 27 de maio de 2008, quando referir-se aos profissionais do magistério; Lei Municipal n°
3.522, de 27 de margo de 2019 (dispGe sobre as cessoes e as requisices de pessoal no dmbito da administragéo publica municipal direta
e indireta, e adota outras providéncias) e suas respectivas alteragoes posteriores. VIGENCIA: a partir da data de sua assinatura até 31 de
dezembro de 2026, podendo ser prorrogado, mediante ajuste entre as partes. DATA DA ASSINATURA: 13/01/2025. ASSINAM: Pela
Prefeitura Municipal de Crato-CE: André Barreto Esmeraldo, Prefeito Municipal do Crato-CE e pela Prefeitura Municipal de Taua/CE:
Patricia Pequeno Costa Gomes de Aguiar, Prefeita Municipal de Taua/CE.




PREFEITURA MUNICIPAL DE TAUA/CE | EXECUTIVO |

DIARIO OFICIAL - NUMERO: 1403/2025 - 02/04/2025

EQUIPE DE GOVERNO

Patricia Pequeno Costa Gomes de Aguiar

Prefeito(a)

Maria de Fatima Veloso Soares Mota Bastos

Maria Evangelista de Alcantara Dimas
Chefe de Gabinete - GABP

Adalgisa Maria Veloso Soares
Procuradora Geral do Municipio - PROC

Maria Regina Marcelino Goncalves
Secretaria Municipal de Orgamento e Financas -
SEFIN

Francisco Ladislau Cavalcante Sobrinho
Secretario de Gestao Organizativa e de Pessoas -
SEGOP

Sayonara Moura de Oliveira Cidade
Secretaria Municipal de Saude - SMS

Matheus Abreu Mota

Secretario de Infraestrutura e Servigos Publicos -
SEINFRA

Antonio Marcos Caracas
Secretario de Desenvolvimento Econémico e
Empreendedorismo - SDE

Ronaldo Cesar Feitosa Alexandrino Cidrao Filho
Secretario do Trabalho e Desenvolvimento
Cientifico e Tecnolégico - STDCT

Radir Soares da Rocha
Secretario da Cultura, Turismo e Lazer - SECULT

Apolyanna Lima Ferreira
Secretaria de Politicas e Projetos para a Mulher e
Familia - SPM

Warton Alves de Lima
Superintendente da Autarquia Municipal de Transito
e Transportes - AMTT

Alexciano de Sousa Martins

Superintendente da Fundag&o Escola de Gest&o
Publica e Qualificacdo de Pessoas - FUNDACAO
ESCOLA

Leticia Taynara Paiva Lima
Superintendente do Instituto de Previdéncia Prépria
dos Servidores Municipais de Taua - IPPSMT

Alano Macio Goncalves Dimas
Superintendente da Guarda Civil Municipal - GCMT

Vice-prefeito(a)

Marco Aurelio Moreira de Aguiar
Secretario Municipal de Governo - SEGOV

Cilandia Maria de Araujo Mota
Controladora Geral da Controladoria, Ouvidoria,
Transparéncia e Integridade Publica - COTIP

Vanja Maria dos Santos Goncalves Araujo
Secretaria de Planejamento, Pesquisa e
Estatistica - SEPLAN

Joao Alcimo Viana Lima
Secretario Municipal da Educagéo - SME

Valdemar Gomes Bezerra Junior
Secretario de Protegao Social - SPS

Paulo Alves Martins Junior
Secretario de Desenvolvimento Rural e Recursos
Hidricos - SEDERHI

Cosme da Silva Brito
Secretario Municipal de Urbanismo, Conservacgéo,
Meio Ambiente e Sustentabilidade - SEURB

Jose Volnei Pinheiro Filho
Secretario Municipal da Seguranca Cidada - SSC

Lindomar Ferreira Loiola
Secretario de Esportes - SESPORTES

Luiz Vicente de Oliveira
Secretario de Direitos Humanos, Cidadania e
Diversidade - SDHCD

Emilson Costa Moreira Filho
Superintendente do Meio Ambiente do Municipio de
Taua - SUPERMATA

Francisco da Costa Feitosa
Presidente da Camara Municipal de Taua - CMT

Marcos Willian Noronha Lima
Superintendente do Servigo Autdnomo de
Saneamento Ambiental Rural - SESAR

Jefferson Luis Sales de Lima
Coordenador Especial de Comunicagao Social -
NIC
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