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Regimento de seguranca, higiene e controle de
gualidade da Cervejaria OXeNTe

1 Da seguranca dos funcionérios

1.1 Todo e qualquer funcionario da empresa devera estar, em periodo
de producéo, utilizando jaleco de laboratorio, preferencialmente constituido por
algodéo, podendo também ser constituido de poliéster.

1.2 Todo e qualquer funcionario da empresa devera estar, em periodo
de producdo, utilizando os EPI's necessarios, tais como 6culos de protecéo e

luva de latex, vinil ou nitrila;

1.2.1 Se por ventura algum funcionario se utilizar de oculos de grau
durante o periodo de producéo este ndo podera se desvencilhar deste, mesmo
enquanto utiliza o EPI;

1.2.2 Caso seja necessario manipular equipamentos com elevada
temperatura serd necessario o uso de uma luva especial que suporte essa

temperatura sem degradar o funcionario;

1.2.3 No caso de o funcionario envolvido possuir cabelos longos
sempre manté-los presos para evitar contato com fogo e sempre estar de touca
nao importando o tamanho dos cabelos para evitar contaminacdo da carga em

gualquer parte do processo.

1.2.4 Utilizar mascara sempre que entrar em contato, direto ou

indireto, com a carga para evitar que particulas de saliva a contamine.

1.3 Todo e qualquer funcionario da empresa devera estar, em periodo
de producao, utilizando vestimenta adequada, incluindo camisa de manga

(comprida ou néo), cal¢a jeans e sapato fechado.

1.4 Instalar corretamente os controladores e indicadores de pressao e
temperatura para nao danificar os equipamentos e reduzir o risco de choques e

gueimaduras.
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2 Da higiene do processo

2.1 Utilizac&o de alcool 70% em borrifador para higienizacao de todos os
aparelhos e equipamentos a serem utilizados durante o periodo de producéo.

2.2 Nunca abrir o balde de fermentacdo em hip6tese alguma, no intuito
de ndo contaminar a levedura nem deixar 0 Oxigénio penetrar no meio

fermentativo.

2.3 Utilizar PAC 200 P¢6 para sanitizar todas as panelas e o balde de

fermentagao a serem utilizados.

2.4 Sempre verificar o local a ser instalada a aparelhagem para certificar
se o local é seco, arejado e apropriado para a producéo de cerveja.

2.5 Testar todas as véalvulas e bombas utilizadas no processo para

verificar a presenca ou nao de impurezas nesses equipamentos.
3 Do controle de qualidade

3.1 Realizar o teste do iodo a cada 15 minutos no periodo de cozimento

do malte para verificar a quantidade de amido ainda presente no mosto.

3.2 Coletar amostras diariamente, no mesmo horario, durante o periodo
da fermentacédo para realizar testes utilizando o picnémetro, com o objetivo de
verificar o teor de alcool da cerveja bem como a sua variacdo em relacdo ao

tempo.

3.3 Sempre verificar a pressdo contida na garrafa, no momento da
carbonatacao, para garantir que o gas estara na concentracao correta e evitar

0 risco de explosao caso a pressao esteja muito elevada.

3.4 Realizar um teste geral dos equipamentos a serem utilizados para a
producéo, produzindo uma Unica vez a cerveja sem compromisso, no intuito de
detectar erros de processo e garantir uma melhor producdo com maior

rendimento.



