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1. OBJETIVO

O objetivo desse manual é orientar os empresarios que industrializam
produtos de origem animal, sobre os procedimentos exigidos para aprovacao de
projetos e registros no Servico de Inspecdo Estadual (SIE) junto a Gerencia do
Servigo de Inspecdo do Estado (GESIE), conforme a lei N° 4.715 de 27/07/1994 e
Decreto N° 9.247 de 05/12/1994 que regulamenta a Inspe¢do Sanitaria Industrial
dos Produtos de Origem Animal no estado do Piaui, e a Portaria 368 de
04/09/1997, do Ministério da Agricultura, Pecudria e do Abastecimento - MAPA
que dispde Sobre As Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

2. ESTAO SUJEITOS A REGISTROS OS SEGUINTES ESTABELECIMENTOS

a) Matadouro de bovino, Matadouro de médio porte (suinos, ovinos e
caprinos), Matadouro de aves e coelhos, animais silvestres e demais
espécies devidamente aprovadas para o abate, fabrica de conservas,
fabricas de embutidos, charqueadas, fabricas de produtos gordurosos,
entreposto de carne e derivados e fabricas de produtos nao comestiveis de
origem animal.

b) Usinas de processamento de leite, fabricas de laticinios, posto de
refrigeracdo e posto de coagulacao.

c) Estancias leiteiras.

d) Entreposto de pescado e fabrica de conserva de pescado.

e) Entreposto de ovos e fabrica de conserva de ovos.

f) Apiarios e entreposto de mel e cera de abelhas.

3. PROCEDIMENTOS
12 ETAPA
Requerimento dirigido ao Diretor da Agéncia de Defesa Agropecuaria do
Estado do Piaui - ADAPI solicitando a vistoria do terreno, colocando em anexo o
croqui da(s) area(s) a serem vistoriadas, como também informag¢des a quem se
dirigir para contatos na localidade (endereco, telefone, e-mail, etc.) ponto de
referéncia (Modelo 1).
2° ETAPA
Solicitacao de aprovacao do projeto de construc¢do e/ou reforma.
Requerimento dirigido ao Diretor da ADAPI solicitando a aprovagdao do
projeto de construcdo e/ou reforma (Modelo 2) em anexo, instruindo-se o
processo com os seguintes documentos:
a) Memorial descritivo da construcdo (Modelo 3) em anexo.
b) Memorial econémico e sanitario do estabelecimento (Modelo 4) conforme
tipo de estabelecimento em anexo.
c) Planta baixa na escala de 1 a 100.
d) Planta da fachada em corte longitudinal e transversal na escala de 1 para 50.
e) Planta de situacao.
f) Detalhes de aparelhagem e instala¢des na escala de 1 para 10.
g) Termo de compromisso (Modelo 5) em anexo.



h) Licenga Ambiental emitida pelo d6rgdo competente do Meio Ambiente,

i)
j)

autorizando a constru¢dao do estabelecimento no terreno indicado no
projeto.
Responsavel técnico devidamente inscrito no CRMV-PI
Nas plantas devem ser observadas as seguintes cores:
Estabelecimentos novos:
v' Cor preta
Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:
Core preta, para as partes a serem conservadas.
Cor vermelha, para as partes a serem construidas.
Cor amarela, para as partes a serem demolidas
Cor azul, para os elementos construidos com ferro.
Cor cinza, pontuada de nanquim, para as paste de concreto
Cor terra sirene, para as partes em madeira.
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k) Na elaboracao do projeto, devera ser detalhado conforme as orientagoes:

LOCALIZACAO

E recomendado um afastamento de 10 (dez) metros dos limites das vias

publicas ou outras divisas, salvo quando se trata de estabelecimentos ja
construidos, que tenham condigdes faceis de entrada e saida, bem como circulacdo
interna de veiculos.

As areas com patios e vias de acesso, devem ser pavimentadas e

urbanizadas, evitando a formacao de poeira e facilitando o escoamento das dguas.
As demais areas deverao receber jardinagem completa.

Outros aspectos de fundamental importancia na elaboragdo do projeto

devem ser observados quanto a posicdo da industria, a saber:

v
v
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Facilidade na obten¢dao da matéria-prima;

Localizacao em ponto que se oponha aos eventos dominantes que sopram
para a cidade;

Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das aguas pluviais, nao
passiveis de inundagdes;

Afastados de fontes poluidoras de qualquer natureza;

Facilidade de acesso;

Facilidade no fornecimento de energia elétrica e meios de comunicacgdes;
Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais;
Preferencialmente préximo a corrente d’agua a montante da cidade, caso
ela esteja proximo;

Facilidade na delimitagdo da area;

Disponibilidade de 4gua potavel.

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Deve ser compativel com a capacidade de producdo, variando de acordo

com a classificagdo do estabelecimento.

Os prédios e instalacdes deverdo ser de construgdo soélida e sanitariamente

adequada, separados por divisorias e outros meios eficazes, de tal maneira a ndo
causar contaminacdo cruzada.



Todos os materiais usados na constru¢ao e na manutenc¢ao deverao ser de
natureza que ndo transmitam nenhuma substancia indesejavel ao alimento, desde
a chegada da matéria-prima até a obtenc¢ado do produto final.

O fluxograma operacional devera permitir uma limpeza facil e adequada.

AREAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTO

Os pisos deverdo ser de materiais resistentes ao impacto, impermeaveis,
lavaveis e antiderrapantes facilitando a limpeza e a desinfec¢do. Os liquidos
deverdo escorrer para os ralos (sifonados ou similares).

As paredes deverao ser construidas e revestidas até uma altura minima de
02 (dois) metros com materiais ndo absorventes e lavaveis e apresentar cor clara.
Nos projetos deve-se indicar a altura da faixa que sera impermeavel. Deverdo
também ser lisas sem fendas faceis de limpar e desinfetar. Os tetos ou forros
deverao estar construidos e/ou acabados de modo que se impeca a acumulagao de
sujidade e a formagdo de mofo. As janelas e outras aberturas com comunica¢do
para o exterior deverdo estar providas com telas milimétricas de protecdo contra
insetos e de facil limpeza e boa conservacgao.

EVACUACAO DE EFLUENTES E AGUAS RESIDUAIS

Todos os condutos de evacuacgao, incluindo o encanamento de despejos
das aguas, deverdo ser suficientemente grandes para suportar cargas maximas e
construidas de maneira que se evite a contamina¢do do abastecimento de agua
potavel.

VESTUARIOS, SANITARIOS E BANHEIROS

Deverdo estar bem iluminados, ventilados, separados por sexo e
proporcional ao nimero de funcionarios, dotados de armarios e sem comunicacdo
com as areas de manipulacdo, providas de elementos adequados a lavagens das
maos e meios higiénicos convenientes para seca-las. Nao sera permitido uso de
toalhas de pano.

ARMAZENAMENTO DE RESIDUOS E MATERIAIS NAO COMESTIVEIS

Antes de sua eliminac¢do pelo estabelecimento devem existir meios para o
armazenamento dos residuos de forma que se impeca a presenga de pragas e evite
contaminagdo das matérias-prima, do alimento, da 4agua potavel, dos
equipamentos, dos prédios e vias internas de acesso.

32 ETAPA
SOLICITACAO DA CONCESSAO DE REGISTRO E APROVACAO DOS ROTULOS

Requerimento dirigido ao Diretor Geral da ADAP], solicitando a vistoria do
estabelecimento para concessdo de registro e aprovacao dos rétulos de todos os
produtos que pretenda fabricar pela Geréncia do Servico de Inspe¢do Estadual -
GESIE (Modelos 6 e 7) em anexos.

A concessdo de registro e aprovacdo dos rétulos dar-se-4& mediante os
seguintes documentos:



a) Registro na Junta Comercial do Estado;

b) Registro no Conselho Regional de Medicina Veterinaria (CRMV-PI);

c) Memorial descritivo da fabricagdo ou manipula¢do do produto (Modelo 8)
em anexo;

d) Croqui do rotulo, em 02 vias, em tamanho natural, indicando as cores a
serem usadas;

e) Para efeitos de registro, e das renovagdes de licenga do estabelecimento
sera solicitada a anadlise fisico-quimica e microbiolégica da agua e dos
produtos processados, atestado de saude ocupacional e exame
parasitolégico de fezes dos funcionarios.

Apés vistoria e parecer técnico, estando todas as instalagdes e
equipamentos de conformidade com o projeto, a GESIE autorizara a expedi¢do do
titulo de Registro Definitivo, porém, se verificado que existem pendéncias que nao
comprometem a qualidade higiénico-sanitaria do produto, a critério da GESIE sera
expedido o Titulo de Registro Provisério, constando a data limite de sua validade.
Este registro serd concedido por até dois (02) periodos, incluindo uma renovagao,
com prazo maximo total de 01 (um) ano.

Ap0és a aprovagdo do roétulo, a firma recebera uma via do seu croqui e as
recomendacodes para proceder a sua impressao, podendo, imediatamente, iniciar a
sua utilizacao. Concomitantemente, atendendo as recomendacdes, o industrial fara
um novo requerimento no qual solicitarda o REGISTRO DEFINITIVO da rotulagem,
anexando 02 (duas) vias do rétulo definitivo ja impresso e 02 (duas) cépias do
memorial descritivo de fabricacao.



CONSIDERACOES GERAIS

a) Outras exigéncias poderdo ser feitas, face a localizacdo e classificacdo do
estabelecimento a critério da GESIE. Durante a construc¢do, o Servigo de
Inspecdo do Estado - SIE fard vistorias. Nenhuma alteragdo no projeto
aprovado podera ser realizada sem o consentimento do SIE.

b) Qualquer ampliacdo, modificacdo ou construcdo dos estabelecimentos
registrados, tanto de suas dependéncias quanto instalagdes, somente
podera ser realizada ap6s aprovacao prévia dos projetos pelo SIE.

c) O Servico de Inspecao Estadual se reserva o direito de proceder a qualquer
momento, as alteracdes que julgar necessarias, em obediéncia as normas
legais.

d) Para pequenos estabelecimentos, a critério do Servico de Inspecao Estadual
podem ser aceitos, para estudo preliminar simples croquis ou desenhos.

e) O estabelecimento que interromper suas atividades por um prazo superior
a 30 (trinta) dias, s6 podera reiniciar suas atividades mediante inspeg¢do
prévia de todas as suas dependéncias, instalacdes e equipamentos. Quando
a interrupc¢ao do funcionamento ultrapassar a 12 (doze) meses, podera ser
cancelado o respectivo registro.

f) O estabelecimento s6 podera sera vendido ou arrendado apds a competente
transferéncia de responsabilidade do registro junto a GESIE.

g) Tratando-se de estabelecimento reunidos em grupos e pertencentes a
mesma firma, e respeitada, para cada um, a classificacdo que lhe couber,
dispondo-se apenas a construcdo isolada de dependéncia que possam ser
comuns.

h) Satisfeitas as exigéncias, o responsavel pelo SIE autorizara a expedicao do
TITULO DE REGISTRO DEFINITIVO OU REGISTRO PROVISORIO.



MODELO 1

Exmo. Sr.

Agropecuaria

do Estado do Piaui-

Nome . L
, desejando  constituir

(especificacdo da industria) (cidade/municiniq)

Ex2, se digne autorizar o

autorizar a preparacdo dos documentos necessarios para construcdo do referido

estabelecimento industrial.

Fazer contatos com

Nestes Termos
Pede Deferimento

Local e Data

Assinatura do requerente

Nome:

Endereco:

Ponto de referéncia:
E-mail:

Fone:

Diretor da Agéncia de Defesa

, Vem mul respelrtosamente requerer a V.

setor competente da ADAPI, vistoria do terreno e



MODELO 2

- Requerimento solicitando aprovacgao prévia do projeto de construgio e/ou

reforma.
Exmo. Sr. Diretor da Agéncia de
Defesa Agropecuadria do Estado do Piaui- ADAPI
Nome
, representando o estabelecimento
denominado , que se localizara a

, vem mui respeitosamente requerer a V. Ex2,,

aprovacdo das plantas e memoriais descritivos de construcdo e para tanto, anexa

plantas e demais documentos necessarios.

Nestes Termos
Pede Deferimento

Local e Data

Assinatura do requerente

Fazer contatos com

Nome:

Endereco:

Ponto de referéncia:
E-mail:

Fone:



MODELO 3

- Memorial descritivo da construgao

N =

XN W

10.
. Fundagoes
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.
23.

Nome da firma interessada no projeto, CNPJ e Inscri¢cao Estadual.
Localizacdo do futuro estabelecimento: Rua, CEP, telefone, e-mail e
FAX.

Natureza do estabelecimento

Responsavel pelo projeto

Area do terreno

Area a ser construida

Area til

Recuo do alinhamento da rua

Duracdo provavel da obra

Argamassa

Pé-direito

Madeira e cobertura

Forros

Portas (dimensdes e material - especialmente das camaras frias)
Revestimento geral

Pavimentacao

Esquadrias

Impermeabilizacao (discriminar o material a ser empregado no piso e
nas paredes das diferentes dependéncias).

Instalagdes de agua

Sistema de esgoto (detalhe sobre o modo e processo de depuragao
antes de ser langado na corrente d’agua).

Pintura geral

Custo Provavel da obra.

[ [/20__

(Cidade)

Assinatura do Engenheiro responsavel
CREA N¢

OBS.: Deverd ser detalhado cada item, bem como acrescido de outros,
quando necessarios.



MODELO 4 (1)

- Memorial econ6mico - sanitario de estabelecimento de carnes e derivados.

PN W

11.
12.
13.

14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

26.
27.

Nome do proprietario ou da firma do arrendatario.

Denominac¢ao do estabelecimento

Localizacdo do estabelecimento.

Categoria do estabelecimento.

Espécie de animais que pretende abater.

Processo de matanga

Velocidade horario maximo de matanga.

Capacidade maxima diaria do estabelecimento: a) abate; b) de
industrializacdo dos diferentes produtos.

Produtos que pretende fabricar

Procedéncia da matéria-prima.

Mercado de consumo

Nuamero aproximado de empregados

Maquinismo e aparelhos a serem instalados e meio de transporte a
serem empregados.

Agua de abastecimento: a) procedéncia e volume de vazdo; b) processo
de captacdo; c) sistema de tratamento; d) depoésito e sua capacidade; e)
distribuicao.

Destino dado as aguas servidas, meios empregados para a depuragdo
das aguas servidas antes de lancadas nos esgotos, rios, riachos, etc.
Ventilacdo e iluminagdo (natural ou artificial) nas diversas
dependéncias.

Separacdo entra a dependéncias de elaboracdo dos produtos
comestiveis e ndo comestiveis.

Telas a prova de moscas nas janelas e molas vai-e-vem nas portas das
dependéncias de elaboracio e dos produtos comestiveis e nao
comestiveis.

Natureza do piso, material de impermeabilizacao das paredes.

Teto das salas de elaborag¢ao dos produtos comestiveis.

Laboratorio de controle.

Natureza e revestimento das mesas, construcao e revestimento interno
dos tanques para salga de carnes e couros, processo de limpeza de
carretilha.

Currais e anexos: pavimentacdo, declive, bebedouros, plataforma de
inspecdo, sala de necropsia e forno crematério.

Dependéncia para elaboracio de subprodutos ndao comestiveis:
localizagdes e equipamentos.

Vestiarios e refeitérios para operarios.

Informacgdes sobre banheiro e instalagdes sanitarias.

Indicacdo de existéncia nas proximidades de curtume, fabricas de
produtos organicos e outros estabelecimentos industriais que por sua
natureza produzem mau cheiro.



28. Instalagdes frigorificas: capacidade das cdmaras de resfriamento de
caracas dependuradas, de estocagem, de tuneis de congelamento,
capacidade de sistema de refrigeracdao e dos compressores.

29. Descricdo das salas de maquinas.

30. Caldeira(s) capacidade compativel com a producao do estabelecimento.

NOTA: Os itens deste formuldrio deverdo ser preenchidos detalhadamente pela

firma requerente, destinando-se a qualquer dos estabelecimentos de carne e
derivados.

Local e data

Assinatura do médico veterinario responsavel
CRMV - PI

Assinatura da firma



MODELO 4 (2)
- Memorial econdmico - sanitario de estabelecimento de leite e derivados

Nome do proprietario ou firma do arrendatario
Denominacgao do estabelecimento.

Localizacdo do estabelecimento.

Categoria do estabelecimento.

SAR I

industrializacao dos deferentes produtos.
Produtos que pretende fabricar
Procedéncia de matéria-prima.

Mercado de consumo

Nuamero aproximado de empregado.

RYooN

serem empregados.

Capacidade maxima diaria do estabelecimento de beneficiamento e

0. Maquinismo e aparelhos a serem instalados e meios de transporte a

11. Agua de abastecimento: a) procedéncia e volume de vazio; b) processo
de captacdo; c) sistema de tratamento; d) depoésito e sua capacidade; e)

distribuigao.

12. Destino dado as daguas servidas, esgotos, meios empregados para
depuragdo das aguas servidas antes de lancadas nos esgotos, rios,

riachos, etc.
13. Ventilagdo e iluminagdo (natural ou artificial) nas
dependéncias.

14. Separacdo entre as dependéncias de elaboracdo dos produtos

comestiveis dos ndo comestiveis.

15. Tela a prova de mosca nas janelas, molas de vai-e-vem nas portas das
dependéncias de elaboracdo e dos depositos de produtos comestiveis,

cortinas de ar nas portas e outras aberturas.
16. Natureza dos pisos, material e impermeabilizacao das paredes.
17. Teto das salas de elaboracao dos produtos comestiveis.
18. Laboratdrio de controle.

19. Natureza e revestimento das mesas, construcdo e revestimento dos

tanques para salga de queijos.
20. Vestiarios, sanitarios e refeitorios para operarios.

21. Indicacdo da existéncia nas proximidades de curtumes, fabricas de
produtos organicos e outros estabelecimentos industriais que por sua

natureza, produzem mau cheiro.

22. Instalagbes frigorificas: area e capacidade das camaras e sistema de

refrigeracdo e capacidade dos compressores.
23. Descricao da sala de maquinas.

Local e data

Assinatura do médico veterindrio responsavel Assinatura da firma

CRMV - PI



Modelo 4 (3)
- Memorial economico-sanitario de estabelecimento de ovos e derivados

1. Nome do proprietario ou firma do arrendatario.

2. Denominagdo do estabelecimento.

3. Localizagao do estabelecimento.

4. Categoria do estabelecimento.

5. Capacidade maxima diaria do estabelecimento.

6. Precedéncia dos ovos.

7. Mercado de consumo

8. Numero aproximado de empregados

9. Maquinismo e aparelhos a serem instalados: ovoscopio e classificador.

10. Agua de abastecimento

11. Destino das aguas servidas e dos esgotos das instala¢des sanitarias.

12. Ventilagao e iluminagdo (natural ou artificial) nas dependéncias.

13. Separacdo entre as dependéncias de elaboracdo dos produtos
comestiveis dos ndo comestiveis.

14. Telas a prova de mosca nas janelas e molas de vai-e-vem nas portas.

15. Natureza do piso, material de impermeabilizacao das paredes.

16. Teto das dependéncias.

17. Laboratério de controle

18. Natureza e revestimento das mesas.

19. Vestuarios, sanitarios e refeitérios para operarios.

20. Indicacao de existéncia nas proximidades de curtume, fabrica de
produtos organicos e outros estabelecimentos industriais que por sua
natureza, produzem mau cheiro.

21. InstalagOes frigorificas: area e capacidade das camaras e sistema de
refrigeracao e capacidade dos compressores.

22. Descrigdo da sala de maquinas

23. Nota: Os itens deste formulario deverdo ser respondidos
detalhadamente pela firma requerente, destinando-se a qualquer dos
estabelecimentos de ovos e derivados.

Local e data
Assinatura do médico veterinario responsavel Assinatura da Firma

CRMV - PI



MODELO 4(4)
- Memorial econdmico-sanitario de estabelecimento de pescado e derivados.

1. Nome da firma, do proprietario ou do arrendatario.

2. Denominagdo do estabelecimento.

3. Localizagao do estabelecimento.

4. Categoria do Estabelecimento.

5. Capacidade maxima diaria de industrializacao dos diferentes produtos.

6. Produtos que pretende fabricar ou manipular.

7. Procedéncia de matéria-prima.

8. Mercado de consumo.

9. Numero aproximado de empregado.

10. Maquinismo e aparelhos a serem instalados e meios de transporte a
serem empregados.

11. Agua de abastecimento: a) procedéncia e volume de vazio; b) processo
de captacdo; c) sistema de tratamento; d) depoésito e sua capacidade; €)
distribuicao.

12. Destino dado as aguas servidas, esgotos, meios empregados para
depuragdo das aguas servidas antes de lancadas nos esgotos, rios,
riachos, etc.

13. Ventilagdo e iluminagdo (natural ou artificial) nas diversas
dependéncias.

14. Separacdo entre as dependéncias de elaboracdo dos produtos
comestiveis e ndo comestiveis.

15. Tela a prova de mosca nas janelas, molas de vai-e-vem nas portas das
dependéncias de elaboracdo e dos depdsitos de produtos comestiveis,
cortinas de ar nas portas e outras aberturas.

16. Natureza dos pisos, material de impermeabilizacao das paredes.

17. Teto das salas de elaboracdo dos produtos comestiveis.

18. Laboratdrio de controle.

19. Natureza e revestimento das mesas, construcdo e revestimento dos
tanques para salga de queijos.

20. Vestiarios, Sanitarios e refeitérios para operarios.

21. Aproveitamento dos residuos ndo comestiveis.

22. Indicacdo da existéncia nas proximidades de curtumes, fabricas de
produtos organicos e outros estabelecimentos industriais que por sua
natureza, produzem mau cheiro.

23. InstalagOes frigorificas: area e capacidade das camaras e sistemas de
refrigeracdo e capacidade dos compressores.

24. Descricao da sala de maquinas.

Local e Data
Assinatura do médico veterindrio responsavel Assinatura da Firma

CRMV - PI



MODELO 5

TERMO DE COMPROMISSO

Que faz a firma , com sede em

perante o Servico de Inspecdo

Estadual - SIE, por ser Representante Legal, concordando em acatar todas as
exigéncias contidas no Regulamento de Inspecdo Sanitaria e Industrial dos
Produtos de Origem Animal, de acordo com o decreto N2 9.247 de 05 de dezembro

de 1994, sem prejuizo de outros que venham a ser determinados.

Ficando ainda ciente, que quaisquer obras s6 poderao concretizar-se apos

aprovacgdo prévia do Projeto pelo Servico de Inspecao Estadual - SIE.

Teresina (PI) __/ de 20



MODELO 6

Requerimento solicitando a vistoria do estabelecimento para concessao de

registro.

Exmo. Sr. Diretor da Agéncia

de Defesa Agropecudria do Piaui - ADAP],

representando a Empresa , solicito a vistoria do

estabelecimento para a concessado de registro pela Geréncia do Servico de Inspecao

do Estado.

Nestes Termos
Pede Deferimento
Local e Data

Fone

Assinatura do requerente



MODELO 7

- Requerimento solicitando aprovacgado prévia para rotulagem e registro do

produto.

Exmo. Sr Diretor da Agéncia de

Defesa Agropecuaria do Piaui - ADAP],

com registro SIE sob o N¢,
vem mui respeitosamente solicitar junto a Geréncia do Servico de Inspecao do
Estado o estudo e a aprovacdo prévia do(s) croqui(s) e registro do produto, na(s)

embalagem(ens) de:

Nestes Termos
Pede Deferimento
Local e Data

Assinatura do requerente



MODELO 8

Memorial descritivo de fabricacao do produto

O relato se baseia nos itens abaixo enumerados, enfatizando todas as

informacgdes necessarias a descri¢cdo do produto.

Matéria-prima.

Ingredientes

Tecnologia de elaborac¢ao/fabricacao
Embalagem (volume/peso e material)

Rotulagem

A

Temperatura de conservacgdo, periodo de validade e data de fabricacao.

Local e data

Assinatura do médico veterinario responsavel
CRMV - PI

Assinatura e firma



Contatos:

Geréncia do Servico de Inspec¢ao Estadual - GESIE

Endereco: Rua 19 de Novembro, 1980, Bairro Morro da Esperanca
CEP: 64002-540 Teresina-PI

Telefones: (86) 3221 7142 - 3222 4415 Ramal 45

E-mail: adapi.sdr@pi.gov.br/ gesie.adapi@gmail.com



mailto:adapi.sdr@pi.gov.br
mailto:gesie.adapi@gmail.com

