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Governo do Estado do Rio Grande do Norte
Gabinete Civil
Coordenadoria de Controle dos Atos Governamentais

DECRETO N° 21.653, DE 05 DE MAIO DE 2010

Regulamenta a Lei n° 6.270, de 12 de marco de
1992, que dispoe sobre a inspegdo industrial,
artesanal e sanitdria dos produtos de origem
animal do Estado do Rio Grande do Norte, e dd
outras providéncias.

O GOVERNADOR DO ESTADO DO RIO GRANDE DO NORTE, no
uso da atribui¢ao que lhe confere o inciso V do art. 64 da Constitui¢do do Estado e tendo
em vista o disposto no artigo 6° da Lei n° 6.270, de 12 de marco de 1992,

DECRETA:

Art. 1° Ficam estabelecidas as condi¢cdes necessdrias para a implantacdo e o
funcionamento de agroindustrias artesanais, voltadas para a produgdo, o processamento e a
comercializacdo de produtos comestiveis de origem animal, segundo o que determina este
Regulamento.

CAPITULO I
DAS COMPETENCIAS E CONDICOES PARA OBTER O REGISTRO

Art. 2° Compete ao Instituto de Defesa e Inspecdo Agropecudria do Rio
Grande do Norte — IDIARN exercer agdes pertinentes ao cumprimento das normas de
implantacdo, registro, funcionamento, inspe¢do e fiscalizacdo dos estabelecimentos de
processamento artesanal de alimentos de origem animal.

Art. 3° Para o funcionamento da agroindustria artesanal de produtos de
origem animal o estabelecimento devera registrar-se no Instituto de Defesa e Inspecao
Agropecudria do Rio Grande do Norte — IDIARN.

§ 1° Para obter o registro no Instituto de Defesa e Inspe¢do Agropecudria do
Rio Grande do Norte — IDIARN, o estabelecimento deverd formalizar pedido instruido

com os seguintes documentos:

I - requerimento dirigido ao Instituto de Defesa e Inspecdo Agropecudria do
Rio Grande do Norte — IDIARN, solicitando o registro e a inspe¢ao;
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IT - registro no CNPJ ou CPF e Inscricdo na Secretaria de Estado da
Fazenda, como produtor rural ou empresa;

III - documento que ateste as condi¢des sanitarias dos animais, sobretudo os
que vao dar origem a matéria-prima a ser utilizada no processamento artesanal de
alimentos de origem animal;

IV - Planta baixa ou croqui do estabelecimento e memorial descritivo da
area de processamento;

V - Outros documentos, atestados ou exames.

§ 2° A concessdo do registro fica condicionada ao parecer emitido no laudo
de vistoria do Instituto de Defesa e Inspecdo Agropecudria do Rio Grande do Norte —
IDIARN.

§ 3° Quando o laudo de vistoria, a que se refere o § 2° deste artigo,
estabelecer ou determinar a necessidade de serem feitos ajustes de qualquer natureza nos
estabelecimentos solicitantes, a concessdo do registro serd provisdria € por tempo
determinado, de acordo com cada caso especifico, até que as recomendagdes ou
determinacgdes contidas no laudo sejam atendidas.

CAPITULO I i )
DAS CONCEITUACOES, LIMITES DE PRODUCAO E PARAMETROS

Art. 4° Para efeito deste Regulamento entende-se por agroindustria artesanal
o estabelecimento onde se processa a transformacdo de produtos de origem animal,
elaborada em pequena escala e com caracteristicas tradicionais, culturais, regionais ou
inovadoras préprias, devidamente identificadas para a comercializacdo.

Art. 5° A pequena escala de processamento da agroindustria artesanal de
produtos de origem animal, define-se pelos seguintes limites por produtor individual, de
acordo com o tipo de atividade:

I - carnes e derivados - o estabelecimento destinado ao abate e elaboracao
dos produtos artesanais: até 600Kg (seiscentos quilogramas) didrios de carne para bovinos;
até 200Kg (duzentos quilogramas) didrios de carne para caprinos, ovinos e suinos; até
100Kg (cem quilogramas) didrios de carne para galindceos; e até 150Kg (cento e cinquenta
quilogramas) didrios para embutidos, defumados e salgados;

IT - peixes, crustdceos e moluscos — o estabelecimento destinado a processar
até 150Kg (cento e cinquenta quilogramas) diarios do produto artesanal;

Il - ovos - o estabelecimento destinado a produgdo, recepcdo e
acondicionamento de até 200 (duzentas) dizias diarias;

IV — produtos apicolas - o estabelecimento destinado a recepcao,
beneficiamento e embalagem de até 6.000Kg (seis mil quilogramas) anuais de mel e
demais produtos da colméia;



V - laticinios - o estabelecimento destinado ao resfriamento e pasteurizacao
do leite e/ou a fabricacdo de doces, queijos, iogurtes e outros derivados do leite, até 1.5001
(mil e quinhentos litros) didrios da matéria-prima, enquadrados nos seguintes parametros:

a) o leite deverd ser pasteurizado sempre que as normas higiénico-sanitarias
e o padrdo de identidade e qualidade o exigirem;

b) para o leite destinado a producdo de queijos, € aceita a pasteurizagcdo
lenta, que consiste no aquecimento a 62 - 65°C (sessenta e dois — sessenta e cinco graus
centigrados) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite em grande volume sob agita¢ao
mecanica, de modo a permitir seu aquecimento homogéneo;

¢) serd admitido o processo de pasteurizacao lenta do leite pré-envasado, até
o limite de 3001 (trezentos litros) didrios e somente para produtores rurais cujo leite
destinado ao consumo humano direto seja de produgdo prépria;

d) na rotulagem do leite submetido a pasteurizacdo lenta apds o envase,
além dos dizeres previstos no art. 28 deste Regulamento, devera constar, obrigatoriamente
e em destaque, a informacio “TRATAMENTO TERMICO 62 A 65° C POR 30
MINUTOS (PASTEURIZACAO LENTA)”.

Pardgrafo tnico. No processamento de produtos comestiveis de origem
animal, admitir-se-4 a utilizacdo de matéria-prima adquirida de terceiros, desde que haja
comprovacao de inspec¢ao higiénico-sanitaria feita pelo IDIARN ou entidade credenciada.

Art. 6° Para grupo de produtores reunidos em associagdes ou cooperativas, a
producdo devera corresponder a um volume que ndo exceda a 5 (cinco) vezes o limite
individual didrio estabelecido por categoria de produto.

Pardgrafo unico. As unidades agroindustriais publicas deverdo ser
enquadradas, para efeito de fiscalizac@o do Instituto de Defesa e Inspecdo Agropecudria do
Rio Grande do Norte — IDIARN, de acordo com o previsto no caput deste artigo.

CAPITULO 1II i
DO ESTABELECIMENTO, DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art 7° A agroindustria artesanal de alimentos deve:

I - localizar-se longe de fontes de mau cheiro e de contaminacgdes, de
preferéncia a 5 (cinco) metros dos limites das vias publicas, no centro de um terreno
devidamente cercado e com drea suficiente para a circulagado interna de veiculos;

IT - ser construida de alvenaria ou outro material aprovado pelo Instituto de
Defesa e Inspe¢do Agropecudria do Rio Grande do Norte — IDIARN, com 4rea compativel
com o volume mdaximo da producdo, equipamentos adequados, devendo possuir
fluxograma operacional racionalizado, de modo a facilitar o trabalho de inspegdo e
fiscalizacdo, recebimento e depdsito da matéria-prima e ingredientes, fabricacdo,
acondicionamento, re-acondicionamento e armazenagem dos produtos;



IIT - dispor de banheiro, vestidrio, sala de administracdo e depdsito,
separados do ambiente interno destinado ao processamento, manipulacdo e estocagem,
ainda que no mesmo bloco de construcdo, o qual devera possuir:

a) paredes lisas, impermedveis, de cor clara e de fécil higienizagdo, dotadas
de janelas que permitam a perfeita aeracdo e luminosidade;

b) forro que ndo seja de madeira ndo impermeabilizada ou gesso e sistema
de vedacao contra insetos e outras fontes de contaminagao;

¢) piso antiderrapante, sem batentes, impermedvel e com declive adequado;

d) pé direito com altura que permita a adequada instalacdo dos
equipamentos necessarios, destacando-se, quando for o caso, o suporte aéreo, que devera
possibilitar a manipulacdo das carcacas e produtos elaborados, sem que tenham contato
com 0 piso;

e) portas e janelas de aluminio ou pintadas com tintas impermeabilizantes
para facilitar a sua higienizacao;

f) aberturas da constru¢do, com acesso ao seu exterior, fechadas com telas a
prova de insetos;

g) mola em qualquer tipo de porta a ser utilizada para manté-la sempre
fechada;

h) tubulacdo para passagem do leite da recepcdo para a sala de processo,
confeccionada de qualquer material atoxico, de facil higieniza¢do e ndo oxidavel, que deve
permanecer vedada quando fora de utilizacdo, no caso das agroindustrias de
beneficiamento de leite;

i) gabinete sanitdrio para se ter acesso a sala de processamento, constituido
de lavatdrio para as maos e lava-botas.

IV - dispor de produto aprovado pela inspecdo, para higienizar as
instalagdes, equipamentos e utensilios, como vapor, 4gua quente e solugdes cloradas;

V — dispor de dgua potdvel encanada, em quantidade suficiente para atender
a demanda do estabelecimento, cuja fonte de canalizacdo e reservatdrio deverdo ser
protegidos, para evitar qualquer tipo de contaminacao;

VI — dispor de sistema de escoamento de 4gua servida, sangue, soro,
residuos, efluentes e rejeitos da elaboraciao de produtos artesanais, interligados ao sistema
de infiltracdo, de acordo com as recomendacdes do 6rgdo de defesa do meio-ambiente do
Estado;

VII — dispor de depdsito ou armério, em material adequado, para os insumos
a serem utilizados na elaboragao dos produtos;

VIII - dispor de local, quando considerado necessdrio, que poderd ser
utilizado como apoio pelo fiscal do Instituto de Defesa e Inspecao Agropecudria do Rio
Grande do Norte — IDIARN;



IX — dispor, quando necessario, de sistema de frio, que poderad ser composto
de freezer, geladeira industrial, ou cAmara fria;

X — dispor de instalacdes sanitdrias e vestidrios, em quantidade compativel
ao nimero de pessoas que trabalham no estabelecimento, enquadradas nos seguintes
parametros:

a) acesso indireto em relacdo ao estdbulo e ao compartimento onde os
produtos sdo fabricados;

b) as unidades fabris deverdo igualmente dispor de instalacdes sanitdrias
completas (lavatdrio, vaso sanitdrio e chuveiro) dotadas de fossas sépticas, exclusivas para
os funciondrios.

XI - dispor, quando necessdrio, de local para preparar e servir refeicoes,
bem como para descanso dos funciondrios, considerando que € proibido permanecer,
dormir, alimentar-se ou realizar outras atividades que comprometam a seguranca dos
alimentos produzidos na agroindustria, conforme descrito no art. 13 deste Regulamento;

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

XIII — dispor de equipamentos e recursos essenciais ao funcionamento da
inddstria artesanal, compostos de materiais resistentes, impermeaveis, que permitam uma
perfeita limpeza e higienizagado (plastico, ago inoxidavel, aluminio ou outro adequado);

XIV — evitar utilizacdo de madeira em esquadrias ou em utensilios dentro da
unidade fabril, excetuando-se a condi¢do em que a tecnologia empregada o exija. Sob
nenhum pretexto podem ser utilizados objetos tais como latas de dleo, cuias, cabacas etc;

XV — aplicar as providéncias preconizadas pela seguranca do trabalho,
segundo o porte e a natureza do estabelecimento, como o uso de EPIs, a manutencdo da
carga dos extintores, o controle dos dispositivos de seguranca do gerador de vapor, a
integridade das instalagdes elétricas, dos pisos e outros.

CAPITULO IV
DA HIGIENE DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Art. 8° Os pisos e paredes, bem como os equipamentos e utensilios, devem
ser lavados e convenientemente higienizados com produtos registrados no Ministério da
Saude, devendo ser mantidos limpos, organizados e em perfeitas condi¢des de higiene e
funcionamento, antes e apds o processamento dos produtos.

Art 9° 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 alimentacdo animal, usando-se as denominag¢des ‘“‘comestiveis” e ‘“nao-
comestiveis”.



Art. 10. Os equipamentos ja wusados, quando se destinam ao
acondicionamento dos produtos, devem ser previamente inspecionados, condenando-se os
que, apds terem sido lavados e higienizados, forem julgados impréprios para uso no
estabelecimento.

Art. 11. E proibido empregar recipientes de cobre, latdo, zinco, barro, ferro
estanhado 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
composi¢ao, possa prejudicar a matéria-prima, os ingredientes ou os produtos elaborados.

Art. 12. 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, nas instalagdes ndo destinadas ao recebimento, producdo, expedi¢do, obtencio e
depdsito de matéria-prima e ingredientes, elabora¢do, acondicionamento, re-
acondicionamento e armazenagem dos produtos finais.

Art. 13. E proibido residir, dormir, fazer refeicdes, fumar, depositar
produtos, objetos e materiais estranhos a finalidade do estabelecimento, ou ainda guardar
adornos, roupas ou cal¢ados de qualquer natureza, nas instalagdes de recebimento,
producdo, expedicdo, obtencdo e depdsito de matéria-prima e ingredientes.

Parédgrafo tnico. As instalagdes sanitdrias, vestidrios e outras dependéncias
de apoio aos funciondrios, fornecedores, administradores e técnicos devem ser mantidas
limpas, organizadas, livres de pragas, goteiras, infiltracdes, mofo, vazamentos e estruturas
quebradas ou defeituosas.

Art. 14. As camaras frias, freezers e refrigeradores devem atender as mais
rigorosas condi¢des de higiene e funcionamento, ficando seu uso exclusivo aos produtos
aos quais se destinam.

Art. 15. O estabelecimento deve manter estoque suficiente de desinfetantes
aprovados pelo Ministério da Satude para uso nas instalacdes, equipamentos, recipientes e
utensilios.

Art. 16. Os currais, bretes, mangueiras e outras instalagdes proprias para a
guarda, pouso e conten¢do de animais vivos ou para depodsito de residuos devem ser
lavados e higienizados, sempre que necessdario, com desinfetantes aprovados pelo
Ministério da Saude.

Art. 17. No estabelecimento de laticinios é obrigatéria a limpeza e a
higienizacdo dos recipientes utilizados na coleta, antes de seu retorno aos pontos de
origem.

Art. 18. A caixa d’dgua deve ser lavada e higienizada a cada 6 (seis) meses
ou sempre que necessario.

Art. 19. As caixas de sedimentacdo de substancias residuais devem ser
frequentemente inspecionadas e convenientemente limpas.



CAPITULO V
DA HIGIENE DAS PESSOAS E USO DE EQUIPAMENTOS
DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPIs)

Art. 20. Todos os funciondrios e proprietarios de estabelecimento deverao
fazer exames de saide a cada 6 (seis) meses.

Art. 21. Sempre que comprovada a ocorréncia de dermatose, salmonelose,
doenca infecto-contagiosa ou repugnante nos funciondrios e proprietdrios do
estabelecimento, estes devem ser imediatamente afastados do trabalho.

Art. 22. E obrigatério o uso de uniformes, gorros, luvas, calgados préprios,
limpos, assim como a boa higiene dos funciondrios e proprietarios do estabelecimento, nas
dependéncias de recebimento, produgdo, expedi¢do, obtencio e depdsito de matéria-prima
e ingredientes, elaboragdo, acondicionamento, re-acondicionamento e armazenagem dos
produtos.

Art. 23. E obrigatério o uso de mascaras proprias e limpas para a cobertura
da boca e nariz, nas tarefas que requerem contato direto do manipulador com o produto,
como: corte e mexedura de coalhada, filetagem de pescado, corte de carnes e embalagem
dos produtos, ndo sendo permitida a reutiliza¢do das mesmas em mais de um turno.

Art. 24. E obrigatério o uso de equipamentos ou indumentérias de protecio
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 seguranga do funcionério.

CAPITULO VI
DO CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS, TRANSPORTE,
EMBALAGEM E ARMAZENAGEM
Art. 25. Os produtos que ndo se destinarem a comercializacdo imediata
deverdo ser armazenados em locais proprios e em temperaturas adequadas para a melhor
conservacao e preservacao de sua qualidade.

Art. 26. O transporte da matéria-prima e dos produtos finais deverd ser
efetuado em veiculo limpo e coberto, dotado de protecdo e de outras condi¢cdes adequadas
para manter a qualidade do produto.

Pardgrafo tunico. Os produtos transportados deverdo ser embalados
atendendo o art. 28 deste Regulamento e acondicionados em caixas fechadas.

Art. 27. O uso de aditivos serd permitido desde que sejam cumpridas as
Normas do Ministério da Satde, com a obrigatoriedade de sua descri¢do nos ingredientes
contidos na rotulagem.

Parédgrafo tnico. Fica terminantemente proibida a utilizagdo de produtos que
contenham amido vegetal e/ou gordura de origem vegetal em produtos lacteos. Neste caso
o produto deverd ser apreendido e inutilizado imediatamente, ndo cabendo qualquer
indenizagdo e submetendo o estabelecimento que o produziu ao art. 37 deste Regulamento.



Art. 28. A embalagem dos produtos deverd obedecer as condi¢des de
higiene necessdrias a boa conservacdo dos mesmos e conter todas as informagdes
preconizadas pelo Cédigo de Defesa do Consumidor, especialmente a rotulagem, a
indicagdo de que € produto artesanal e o numero de registro no Instituto de Defesa e
Inspecao Agropecudria do Rio Grande do Norte — IDIARN.

CAPITULO VII
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 29. Compete a Secretaria de Estado da Agricultura, da Pecuaria e da
Pesca - SAPE, diretamente ou por delegacdo, a prestacdo de orientacdo técnica e a
execuc¢do de atividades de treinamento dos produtores.

§ 1° A SAPE podera celebrar convénios com as Prefeituras dos municipios,
entidades publicas ou privadas que preencham as condi¢des adequadas a execucdo das
tarefas de assisténcia técnica, visando a garantir os aspectos higiénico-sanitdrios e o

controle de qualidade dos produtos.

§ 2° Compete ao Instituto de Defesa e Inspecdo Agropecudria do Rio
Grande do Norte — IDIARN o acompanhamento e fiscalizacdo das atividades dos
convénios previstos neste artigo.

Art. 30. O controle sanitario do rebanho destinado a fornecer matéria-prima
para as atividades previstas neste Regulamento é obrigatério, devendo abranger as acdes
necessarias a manutencdo dos animais livres de parasitas e outras manifestacoes
patoldgicas capazes de comprometer a saide dos animais ou a qualidade dos produtos.

Art. 31. O estabelecimento responderd legal e juridicamente pelas
consequéncias a saide publica, caso se comprove omissdo ou negligéncia no que se refere
a observancia dos padrdes higiénico sanitérios, fisico-quimicos e microbiolédgicos, a adi¢ao
indevida de produtos quimicos e bioldgicos e ao uso indevido de préticas de
beneficiamento, embalagens, conservacao, transporte e comercializagao.

Art. 32. Os exames exigidos na inspecao do leite e seus derivados devem
ser realizados, quinzenalmente, por servidores de estabelecimentos sujeitos a inspe¢ao
periddica do Instituto de Defesa e Inspecdo Agropecudria do Rio Grande do Norte —
IDIARN e constardo de boletins que serdao exibidos ao funciondrio responsavel pela
Inspecdo Estadual.

Pardgrafo unico. O Instituto de Defesa e Inspecdao Agropecudria do Rio
Grande do Norte — IDIARN definird a relagdo dos exames a que se refere o caput deste
artigo.

Art. 33. Deverd 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. 34. O estabelecimento devera manter um livro oficial de registro com
termo inicial de abertura, lavrado pelo Instituto de Defesa e Inspecao Agropecudria do Rio
Grande do Norte — IDIARN, na data do inicio do funcionamento, no qual serdao assinalados
especificamente:



I - as visitas e recomendagdes da inspecdo oficial;
II - o resultado das andlises do controle de qualidade;

Il - outros dados e informacdes julgados necessarios pelo Instituto de
Defesa e Inspe¢do Agropecudria do Rio Grande do Norte — IDIARN.

Art. 35. O estabelecimento devera manter controle de qualidade do produto
a ser comercializado, mediante implantacdo e aplicac@o criteriosa das Boas Préiticas de
Fabricacao (BPF), sendo facultado ao Instituto de Defesa e Inspe¢do Agropecudria do Rio
Grande do Norte — IDIARN a coleta, acondicionamento e encaminhamento das amostras
ao laboratdrio para as anélises de rotina, seguindo normas operacionais definidas para tal
fim, conforme o disposto no art. 39 deste Regulamento, sem Onus para a unidade
agroindustrial artesanal.

Art. 36. O Instituto de Defesa e Inspecao Agropecudria do Rio Grande do
Norte — IDIARN poderé estabelecer, a seu critério, as andlises rotineiras necessarias para
cada produto beneficiado, sem 6nus para a unidade artesanal.

Pardgrafo unico. As amostras para as andlises especificadas no caput deste
artigo deverao ser coletadas exclusivamente nas unidades artesanais.

Art. 37. As infra¢Oes as normas previstas neste Regulamento serdo punidas,
isoladas ou cumulativamente, com as seguintes sangdes:

I - adverténcia — nos casos de primeira infracdo, em que nao se configure
dolo ou mé-fé e desde que ndo haja risco iminente de natureza higi€nico-sanitdria, devendo
a situacgao ser regularizada no prazo estabelecido pela fiscalizacao;

IT - multa — até o limite de 5.000 (cinco mil) UFIRs, fixadas em Resolucao
conjunta da SAPE/IDIARN, nos casos ndo compreendidos no inciso anterior;

III - apreensdo ou condenacdo das matérias-primas, produtos, subprodutos e
derivados de origem animal, adulterados ou que nao apresentarem condicdes higiénico-
sanitdrias adequadas ao fim a que se destinam;

IV — suspensdo das atividades do estabelecimento — quando causarem risco
ou ameaga de natureza higi€nico-sanitdria ou no caso de o proprietdrio dificultar a acdo
fiscalizatoria ou reincidéncia dos incisos I e/ou II deste artigo;

V — interdicdo — total ou parcial do estabelecimento, na hipdtese de
adulteragdo ou falsificagdo de produto ou de inexisténcia de condicdes higi€nico-sanitarias;

VI - cancelamento do registro quando o motivo da interdi¢ao, prevista no
inciso anterior, nao for sanado.

Art. 38. Qualquer amplia¢do ou remodelagcdo no estabelecimento registrado
sO0 podera ser feita apés prévia aprovagao das plantas pelo Instituto de Defesa e Inspecdo
Agropecuaria do Rio Grande do Norte — IDIARN.



Art. 39. Normas operacionais complementares, quando necessarias, serao
estabelecidas em normativos internos da Secretaria da Agricultura, da Pecudria e da Pesca
— SAPE e do Instituto de Defesa e Inspecdo Agropecudria do Rio Grande do Norte —
IDIARN.

Art. 40. Os casos omissos e duvidas suscitadas na execucdo deste
Regulamento serdao resolvidos pelo Instituto de Defesa e Inspe¢ao Agropecudria do Rio
Grande do Norte — IDIARN com a participagdo direta de representante(s) das
agroindustrias artesanais.

Art. 41. Os estabelecimentos agroindustriais nao contemplados por este
Regulamento continuardo regidos pelo disposto no Decreto Federal n® 30.691, de 29 de
marco de 1952 ou qualquer outra norma que o substitua;

Art. 42. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas
as disposi¢des em contrario.

Paldcio de Despachos de Lagoa Nova, em Natal, 05 de maio de 2010, 189°
da Independéncia e 122° da Republica.
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