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FREFEITURA

INSTITUTO MUNICIPAL DE VIGILANCIA SANITARIA, VIGILANCIA DE ZOONOSES E DE
INSPECAO AGROPECUARIA
ATOS DA PRESIDENTE
PORTARIA "N" S/IVISA-RIO N¢ 798, DE 16 DE SETEMBRO DE 2025.

Estabelece obrigatoriedade de supervisdes
periddicas oficiais e aprova os modelos de
relatério de supervisdo e de plano de agao
aplicaveis ao Servico de Inspecado Municipal de
Produtos de Origem Animal - SIM-RIO/POA e
aos estabelecimentos  nele registrados.

A PRESIDENTE DO INSTITUTO MUNICIPAL DE VIGILANCIA SANITARIA, VIGILANCIA
DE ZOONOSES E DE INSPECAO AGROPECUARIA, DA SECRETARIA MUNICIPAL DE
SAUDE - S/IVISA-

RIO, no uso das atribuicées que lhe sdo conferidas pela legislagcdo em vigor; e

CONSIDERANDO a necessidade do Servigo de Inspecao Municipal de Produtos de Origem
Animal - SIM-RIO/POA de estabelecer, em normas técnicas especificas, os procedimentos
oficiais de verificacdo dos programas de autocontrole dos processos de producéao, aplicados
pelos estabelecimentos para assegurar a inocuidade e o padrao de qualidade dos produtos,
conforme define o art. 62 do Decreto Rio n° 55.808, de 18 de marco de 2025;

CONSIDERANDO a desejavel integracado do SIM-RIO/POA ao Sistema Brasileiro de Inspecao
de Produtos de Origem Animal - SISBI-POA, coordenado pelo Ministério da Agricultura e
Pecuaria e que, para tanto, é necessario desenvolver e implementar, dentre outras atividades,
0os modelos de roteiro de supervisdo e de plano de acdo para correcdo das nao
conformidades, a serem utilizados pela autoridade competente junto ao préprio servigo oficial
e aos estabelecimentos nele registrados;

RESOLVE:

Art. 12 Fica determinada a obrigatoriedade de supervisdes periddicas oficiais no Servigo de
Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal - SIM-RIO/POA e nos estabelecimentos
nele registrados, devendo ser realizadas por autoridade sanitaria legalmente competente,
diferente daquela que realiza a fiscalizacao de rotina.

Paragrafo anico. A frequéncia minima de supervisdo no SIM-RIO/POA e nos
estabelecimentos nele registrados sera de 1 (um) ano, podendo ser alterada a critério do
Coordenador de Inspecao Agropecuaria do S/IVISA- RIO.

Art. 2° Ficam aprovados, na forma dos anexos | ao IV do presente ato, os modelos de
relatério de supervisdo e plano de agéo para corregdao das ndo conformidades apontadas,
aplicaveis para avaliacdo das atividades do SIM-RIO/POA e dos estabelecimentos nele
registrados.

Paragrafo Unico. A atividade de supervisdao consistira na avaliagdo do servigo oficial e dos
estabelecimentos.

Art. 3° Revoga-se a Portaria "N" S/SUBVISA n® 563, de 08 de junho de 2020.
Art. 4° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao

ANEXO|

RELATORIO DE SUPERVISAO DOCUMENTAL DO SIM-RIO/POA




Realizado pelo (s) Médico(s) Veterinario(s) do SIM-RIO/POA, na sede do Servigo Oficial, situado a Rua do Lavradio, 180/5° andar. Centro. Rio de Jan

Municipio:

Responsavel do SIM:

Supervisor:

Data:

1.VERIFICAGAO CHECKLIST

CONFORME (C)

NAO CONFOR M

1.1- As ndo conformidades do Ultimo checklist foram sanadas?

2.VERIFICACAO DOCUMENTAL

CONFORME (C)

NAO CONFO!I

2.1- Organizagao da sede da Inspegao Local ou local apropriado para a guarda de

Documentos e materiais pertinentes ao trabalho.

2.2- A |IE possui equipamentos necessarios aos trabalhos.

2.3 - Gestao de Documentos (verificar o controle de entrada e saida de documentos,

organizagao das pastas, uso dos formularios-modelo).

2.4 - Avaliagao, Aprovagao ou Alteragao de Projetos (conferir se ha documentagao e se
seguiu rito de

avaliacéo).

2.5 - Avaliagao de Registro de Produtos e Controle de Rétulos (verificar os memorais

descritivos e croquisdos rétulos).

2.6 - A Inspegao Local controla o uso de produtos, permitindo somente aqueles

aprovados e com Ficha Técnica.

2.7 - Rastreabilidade (uso de formularios, preenchimento de planilhas, recebimento de
planilhas

Dos estabelecimentos).

2.8 - Analises Fisico-Quimicas e Microbiolégicas de Alimentos e Agua (conferir
cumprimento de cronograma de envio, planilha de compilagao de dados e historico de
NC).

2.9 - Verificagao Oficial Programas de Autocontrole (avaliar formularios de fiscalizagéo e
verificagdo oficial
Dos PAC).

2.10 - Realizagao de atividades de combateafraudes de produtos de origem animal.

2.11 - Realizacéo de atividades de combate a clandestinidade.

2.12-Realizagdo de atividades de Educacéo Sanitéria.

2.13 - A Inspegéo Local aplica as planilhas em conformidade com as Normas

Complementares.

2.14 - A Inspecéao Local possui registro de acdes fiscais (RNC, autos e termos emitidos).

3. INSPEGAO PERMANENTE (EXCLUSIVO)

CONFORME (C)

NAO CONFOI

3.1 - A equipe de Inspegéo é suficiente para desenvolver as atividades.

3.2 - Inspegéo ante e post mortem (equipamentos adequados).

3.3 - Inspecao ante e post mortem (execugao das técnicas).

3.4 - Inspecao ante e post mortem (destinagao adequada).

3.5 - Inspecao ante e post mortem (registro de atividades).

3.6 - Os critérios de julgamento sé@o aplicados e registrados de forma correta.

3.7-

Auniformizagdodosauxiliaresdalnspegao Local atende as normas.

ITEM NAO CONFORMIDADE

PRAZO PARA SC




Assinatura e Carimbo dos Médicos Veterinarios responsaveis pela verificagao.

Médico (a) Veterinario(a) Carimbo

Médico (a) Veterinario (a) Carimbo

Anexo Il
PLANO DE ACAO PARA CORRECAO DAS NAO CONFORMIDADES APONTADAS NO
RELATORIO DE SUPERVISAO - INSPECAO LOCAL
Razao Social: SIM n.°:___ Municipio: __ Data: __Relatério de NC n.°: Médico
Veterinario Responsavel:

ITEM NAO CONFORMIDADE ACAO CORRETIVA PRAZO Verificagédo Oficial

Agao foi efetiv
()SIM() N

Acao foi efetiv
() SIM () N/

Acao foi efetiv
() SIM () N/

Acao foi efetiv
() SIM () N/

Acéo foi efetiv

() SIM () N/
Data da Aprovagao do Plano:
Prazo final para a conclusao do plano
Assinatura Fiscal Local Assinatura Fiscal Supervisor
ANEXO 11l
RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO

Estabelecimento: N° do SIM:

Classificacao: Municipio: _Data: _ / / Médico (a) Veterinario (a):

Oficial Supervisor(es) Auditor(es):
I-ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO A SOLICITACOES ANTERIORES DO SERVICO OFICIAL
1. AUDITORIAS C NC NA
1.1 Plano de Acéao
1.2 Cumprimento do Plano de Agao

Il. AVALIACAO DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO IN LOCO

EC 01 - MANUTENGAO DAS INSTALACOES E
2. EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS (INCLUINDO c NC NA
CALIBRACAO E AFERICAO)

2.1 As mesmas estdo de acordo com o projeto aprovado.




2.2

Forro, teto, paredes e piso, equipamentos e utensilios sdo de

material duravel, impermeavel e de facil higienizagao.

N&o existem sujidades nas areas, formagéo de condensagao,

2.3 neve ou gelo.
Observar a vedagao das aberturas (portas, janelas, etc.), o
24 escoamento de agua e outros fatores podem prejudicar as
condigoes higiénico- sanitarias do processo produtivo.
Os locais de manipulagado, de processamento, de estocagem de
25 matérias- primas e produtos
comestiveis sdo isolados dos produtos nao
comestiveis.
As condicdes gerais de manutencao estdo adequadas e se
2.6 suas dimensdes sao compativeis com as atividades nelas
desenvolvidas.
Acabamento, natureza das soldas e os materiais constituintes
2.7 das instalagdes, equipamentos e utensilios sdo condizentes e
nao alteram as matérias- primas e os produtos acabados.
2.8 As barreiras sanitérias
estdo adequadas.
Observar se condigdes higiénicas sdo mantidas nessas
2.9 instalagoes
Se os uniformes estdo condizentes e se sdo trocados nos
2.10 vestiarios de forma correta e na frequéncia adequada e
especificada pelos estabelecimentos.
2.11 Os instrumentos de controle de processos estéo
identificados.
Ha registro da ultima calibracéo e afericao dos instrumentos,
2.12 bem como, data prevista para a préxima aferigao ou calibragéo.
Observar se ha assinatura do responsavel pela aferigdo ou
2.13 calibragao na etiqueta de identificagao ou outra forma que a
substitua.
3. EC 02 - ILUMINACAO E VENTILACAO NC NA
3.1 Existe iluminagéo nas diferentes areas da industria, com cor e
intensidade da luz em condi¢des adequadas.
3.2 As luminérias sdo dispostas de forma correta sem formagéao de
sombras e sdo providas de protetores.
3.3 A ventilagdo é adequada ao controle de odores e vapores
indesejaveis.
34 A ventilagdo é adequada ao controle da condensacgao.
3.5 Ha controle na formagao de neve ou gelo de forma a evitar
alteragdes nas matérias-primas e produtos.
4. EC 03 - AGUA DE ABASTECIMENTO E AGUAS RESIDUAIS NC NA
41 Os reservatorios apresentam-se em condigoes higiénico-
sanitarias adequadas.
4.2 As redes de alimentagéo e distribuicdo de agua da industria
estdo de acordo com o que foi projetado e aprovado.
4.3 Existem pontos de coleta de 4gua e estes estao identificados.
44 Observar se a 4gua tem pressdo adequada.
4.5 Observar se todo o volume de aguas residuais é drenado.
4.6 As aguas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios.
4.7 As instalagdes foram projetadas e construidas facilitando o

recolhimento das aguas utilizadas.




4.8

Observar se as aguas residuais ndo se deslocam em
contrafluxo em relagédo a producao, quando descarregadas

diretamente no piso.

EC 04 - HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL

NC

NA

Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e

sanitizagao pré e operacionais.

5.2

Nao existem residuos de matérias-primas e produtos e/ou
equipamentos contaminados apds as operagdes de limpeza e

sanitizagao.

ECO5 - HABITOS HIGIENICOS E SAUDE

NC

NA

DOS COLABORADORES

6.1

O pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-

primas e produtos obedecem as praticas higiénicas.

6.2

Assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfecgao
das méos e antebragos antes de entrarem nas areas de

manipulagéo.

6.3

Observar se os uniformes utilizados se apresentam limpos e se
sdo trocados e utilizados nas areas e periodos previstos e

restritos as respectivas atividades.

6.4

Se os colaboradores estdo sem adornos, maquiagem, unhas
compridas, barba, cabelos desprotegidos e roupas civis

expostas.

6.5

As operag0es realizadas pelos funcionarios sdo adequadas, de

forma a preservar a inocuidade das matérias-primas e produtos.

6.6

Os verificadores e monitores dos autocontroles tém
conhecimento sobre as fungdes que executam e se estdo
capacitados para

realiza-las.

EC 06 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS -
PSO

NC

NA

71

Na recepgao das matérias- primas existem cuidados para que

as mesmas nao sejam contaminadas.

7.2

Durante as manipulagdes e processamentos existem cuidados
de forma a prevenir contaminagdes cruzadas, evitando-se
acumulos de embalagens, de matérias-primas e produtos, e

evitando-se contrafluxos.

7.3

As matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de
forma correta e de acordo com sua natureza, temperatura e

embalagens e estao identificados.

7.4

Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e
instrumentos, que entram em contato com matérias- primas e
produtos sdo mantidas em condi¢des adequadas de limpeza e

sanitizagao.

7.5

Os equipamentos, utensilios, instrumentos e
outros afins, como por exemplo, torneiras, mangueiras,
valvulas de controle de fluxo, que ndo entram em contato com m
atérias-primas,ingredientes e produtos, sio mantidas

em condi¢des higiénicas.

7.6

Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim
como lubrificantes e outros, sdo atéxicos e apropriados para

uso industrial.

7.7

Os recipientes sao adequados, resistentes e de facil

higienizagéo.




7.8 Os produtos na expedigéo e antecamaras ficam em periodos
minimos, suficientes apenas para conferir as condigoes
higiénico-sanitérias.

Os veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos sdo

7.9 projetados, construidos e mantidos em condigdes
higiénico-
sanitarias e com
temperatura para
transporte adequadas. Apresentam paredes lisas, de facil
limpeza, totalmente vedadas, de maneira ando permitir a
entrada de pragas, poeiras e outros contaminantes e a saida de
liquidos.

Os equipamentos de geragdo de frio e de controle de

7.10 temperatura dos  veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos
estado funcionando de maneira correta.

7.11 A embalagem secundaria é realizada em ambiente separado.

8. EC 07 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS NC NA

8.1 O ambiente externo estéa limpo e ndo apresenta condigoes que
favoregam o abrigo ou a reprodugao de pragas.

8.2 Na inspegao das areas internas ndo é observado indicios da
presenga de pragas.

Verificar armadilhas e iscas, interna e externamente,

8.3 assim como as barreiras de protegao contra insetos e roedores
(telas, portas, janelas, outras aberturas).

8.4 Quando o controle de pragas for realizado por empresa
terceirizada, verificar o licenciamento da
mesma.

8.5 Verificar se os produtos quimicos usados no controle das
pragas estao autorizados para tal.

9. EC 08 - CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E NC NA
MATERIAL DE EMBALAGENS
As matérias primas recebidas de outros estabelecimentos sao

9.1 acompanhadas dos respectivos documentos
exigidos por lei para o transporte e recepgao.

9.2 A empresa da destino correto a matéria prima e de acordo com
o planejado no autocontrole.

9.3 As matérias primas apresentam suas embalagens integras.

9.4 Os ingredientes sdo mantidos em local especifico, separado, e
em condigdes higiénicas adequadas.

O uso e a manipulagao dos ingredientes estao de acordo com

9.5 as instrugdes de uso na formulagdo aprovada e sdo mantidos
no local de preparacao dos produtos em
quantidades suficientes apenas para utilizagéao por
periodos restritos.

9.6 Se a empresa, quando da recepg¢ao, realiza as analises
minimas necessarias para a selegdo da matéria prima.

9.7 As empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores

fornecedores de matéria prima.




No caso de

estabelecimentos que beneficiem leite e derivados,
9.8 se 0s mesmos enviam, na frequéncia minima exigida, amostras
de leite dos tanques das propriedades fornecedoras para
analises aos laboratérios da Rede Brasileira de Laboratérios de
Controle da Qualidade do Leite (RBQL).
No caso de
9.9 estabelecimentos que beneficiem leite e derivados,
se as empresas mantém atualizados os cadastros dos
produtores fornecedores de leite.
10. EC 09 - CONTROLE DE TEMPERATURAS NC NA
As temperaturas mantidas nos ambientes,
10.1 equipamentos, matérias primas e produtos que fazem parte do
processo industrial estdo de acordo com o que é exigido pela
legislagao.
10.2 Os registros sdo automatizados, quando possivel ou
necessario.
11. EC 10 - CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS E NC NA
COMBATE A FRAUDE
1141 As empresas elaboram os produtos de acordo com os
memoriais descritivos aprovados pelos Servigos de
Inspegao.
11.2 Os produtos que requerem formulagéo, séo fabricados de
acordo com as formulagdes aprovadas pelos Servigos de
Inspegéo.
12. NC NA
EC 11 - ANALISES LABORATORIAIS
12.1 Quando da existéncia de laboratérios de andlises, se possui o
manual de bancada, e se estd a
disposicéo dos analistas.
12.2 Se os procedimentos estdio de acordo com o manual de
bancada.
12.3 Se os analistas dominam as técnicas realizadas.
Se a conduta dos analistas é adequada, utilizam os
12.4 equipamentos de protecdo individual de forma correta e se
respeitam as normas de seguranca.
125 Se as amostras e reagentes sdo descartados de acordo com o
previsto no MBPL.
12.6 Cronograma e resultados das analises de Autocontrole.
EC 12 - RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE NC NA
13. PRODUTOS (RECALL)
13.1 As matérias primas estao devidamente identificadas, permitindo
a rastreabilidade.
14. NC NA
EC 13 - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE
CONTROLE - APPCC
14.1 Verificagdo se ha monitoramentos dos PCC.
14.2 Identificagao dos PCC.
15. EC 14 - BEM-ESTAR ANIMAL NC NA
Avaliar de forma objetiva o manejo dos animais durante o
151 transporte, recepgao, descarga e procedimentos de condugao,

insensibilizagao e sangria.




16. EC 15 - IDENTIFICACAO, REMOCAO, SEGREGAGAO E NC NA
DESTINACAO DO MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO
(MER)
16.1 Procedimento é realizado conforme o descrito.
16.2 Colaboradores dominam a técnica de remogao.
16.3 Recipientes identificados.
16.4 Material de risco é descartado de forma correta.
ILAVALIACAO DOS AUTO CONTROLES DA EMPRESA (AVALIACAODOCUMENTAL)
17. EC 01 - MANUTENCAO DAS INSTALACOES E NC NA
EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS (INCLUINDO CALIBRACAO
E AFERICAO
171 Programa descrito.
17.2 Registros.
17.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
17.4 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da
empresa.
18. EC 02 - ILUMINACAO E VENTILACAO NC NA
18.1 Programa descrito.
18.2 Registros.
18.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
18.4 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da
empresa.
19. EC 03 - AGUA DE ABASTECIMENTO E AGUAS RESIDUAIS NC NA
19.1 Programa descrito.
19.2 Registros.
19.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
19.4 Compatibilidade entre a situag@o na fabrica e os registros da
empresa.
20. EC 04 - HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL NC NA
20.1 Programa descrito.
20.2 Registros.
20.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
20.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa.
21. EC 05 - HABITOS HIGIENICOS E SAUDE DOS NC NA
COLABORADORES
211 Programa descrito.
21.2 Registros.
213 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
214 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da
empresa.
22, EC 06 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS NC NA
221 Programa descrito.
22.2 Registros.
223 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
22.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa.
23. EC 07 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS NC NA
231 Programa descrito.
23.2 Registros.
23.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.




234 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa.
24. NC NA
EC 08 - CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E
MATERIAL DE EMBALAGENS
241 Programa descrito.
24.2 Registros.
24.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
244 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa.
25. EC 09 - CONTROLE DE TEMPERATURAS NC NA
251 Programa descrito.
25.2 Registros.
25.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole.
254 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa.
26. EC 010 - CONTROLE DE FORMULAGAO DE PRODUTOS E NC NA
COMBATE A FRAUDE
26.1 Programa descrito.
26.2 Registros.
27.3 Efetividade na execucao do Programa de Autocontrole.
274 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa.
28. EC 011 - ANALISES LABORATORIAIS NC|NA
28.1 Programa descrito.
28.2 Registros.
28.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
284 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da
empresa.
29, EC 012 - RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE NC[NA
PRODUTOS
29.1 Programa descrito.
29.2 Registros.
29.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
29.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa.
30. EC 013 - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE NC[NA
CONTROLE
30.1 EC 013 - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE
CONTROLE
30.2 Registros.
30.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
30.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa.
31. EC 014 - BEM-ESTAR ANIMAL NC|NA
311 Programa descrito.
31.2 Registros.
31.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
314 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da

empresa.




32. EC 014 - IDENTIFICAGCAO, REMOCAO, SEGREGACAO E c NC[NA
DESTINACAO DO MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO -

MER
321 Programa descrito.
32.2 Registros.
32.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole.
324 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da

empresa.

IV - DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

ITEM NAO CONFORMIDADE

V - CONCLUSAO

O estabelecimento possui o controle referente aos programas que atendem os elementos de controle avaliados no
integrar/se manter no SISBI/POA.

O estabelecimento apresenta indicio de perda de controle nos programas que atendem aos seguintes elementos d¢

Nesse caso a empresa tem dias para retomar o efetivo controle

dos programas que atendem aos elementos acima listados. Caso contrario, o Servigo Oficial podera concluir que o
controle do processo.

0O estabelecimento nao evidencia o controle do processo (autocontrole) estando descritas as agoes fiscais tomada:
DURANTE A AUDITORIA (Lei 7889/89). A democao das ac6es esta condicionada a verificagao oficial de retomada d«

Descricao:

VI - REUNIAO FINAL

NOME ASSINATURA REPRE




Todas as folhas do presente relatério foram rubricadas pelo (s) supervisor (es). Uma via deste relatério ficara arquivada no SIM e a outra entregue ao

Anexo IV

PLANO DE ACAO PARA A CORRECAO DAS NAO CONFORMIDADES APONTADAS NO

RELATORIO DE SUPERVISAO-EMPREENDIMENTO

Razéao Social:
SIM n.°_Municipio __Data:
Relatério de N Cn°®

ITEM

NAO CONFORMIDADE

ACAO CORRETI VA

PRAZO

VERIFICAGAO OFI

Acéo foi efetivada?

Acéo foi efetivada?

Acao foi efetivada?

Acéo foi efetivada?

Acéo foi efetivada?

Data da aprovagao do Plano:

Prazo Final para a conclusédo do Plano:

Assinatura: Representante Legal do Estabelecimento

Assinatura: Responsavel Técnico

Assinatura: Fiscal di
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