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Reviséo 01 — 18/11/20XX — Incluidos os processos do Spa e de produtos lacteos na Fazenda

Descricéo do Procedimento de Validacdo dos Processos
Sao efetuadas validagbes para comprovar a eficacia dos processos de higienizagéo e limpeza.

1 — Restaurante

Anualmente deve ser coletado amostras dos principais pratos do cardapio e encaminhado para
andlise microbioldgica a fim de evidenciar possiveis contaminacdes advindas do procedimento
adotado para o preparo destes alimentos.

2 — Lavanderia

O processo de lavacao e esterilizagdo das rouparias, devem ser realizado conforme procedimento
técnico fornecido por empresa especialista na atividade, os produtos utilizados devem garantir
através de suas especificacdes técnicas a assepsia desejada e 0 atendimento aos requisitos dos
clientes. O procedimento utilizado deve contemplar quantidade de rouparias lavadas, tempo de
processo e quantidades de produtos utilizado. Deve ser mantido as fichas técnicas dos produtos
utilizados e registros.

3 — Suites / Quartos

O processo de assepsia das suites deve garantir a eliminagédo de fungos e bactérias, desta forma
deve ser utilizado produtos de limpeza aprovado e suas especificacbes técnicas devem ser
mantidas registro.

4 — Qutros processos

Sao considerados outros processos que requerem também cuidados especiais quanto a
contaminagdo como, por exemplo, as areas do Spa e da Fazenda, especialmente as que
processam produtos lacteos. Os controles aplicados séo indicados com mais detalhe a seguir.

5 — Controles aplicaveis:
Além dos controles especificos da higienizag@o regular promovida pelo pessoal da limpeza, séo
considerados os itens seguintes:

5.1 — Controle de Vetores

O processo de controle de vetores deve garantir a eliminacdo de pragas pelo uso de produtos
proprios e aplicados por empresas especializadas semestralmente. Manter registro dos servigos
realizados.

O controle interno deve ser realizado anualmente e mantido registro.

5.2 — Controle de Potabilidade da Agua
Anualmente deve ser analisado a potabilidade da &gua utilizada através de analise
microbioldgicas e fisico quimico. Manter laudos dos servigos prestados.

5.3 — Carteiras de Saude
Anualmente todos os funcionarios devem atualizar sua carteira de salde, o controle deve ser feito
no Controle das Carteiras de Saude.

5.4 — Teste de Esfregéo (SWAB)

Anualmente o teste de SWAB deve ser realizado nos setores abaixo a fim de garantir a eficacia no
processo. Os setores / utensilios a serem realizados os testes sdo: 1 peca da lavanderia, 1
banheira da suite, tabuas de corte da cozinha, carne e legumes, locais do spa, locais da producgéo
de produtos lacteos.



