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APRESENTAG‘

A agricultura familiar desenvolve um papel importante para o desenvolvi-
mento da seguranga alimentar e nutricional, pois cultiva e produz diversificados
produtos. A seguranca alimentar abrange ndo somente a disponibilidade dos ali-
mentos, mas também a sua seguranga, ou seja, que estejam livres de quaisquer
contaminantes que possam comprometer a integridade e satde do consumidor.
Em vista disso, as boas préticas de fabricagdo (BPF) s&o uma ferramenta que
garante o cumprimento de medidas preventivas e corretivas visando a garantia
da qualidade dos alimentos produzidos.

Nesse contexto, ressalta-se a importancia da mandioca e de seus subpro-
dutos, principalmente a farinha de mandioca, na alimentagao brasileira, em es-
pecial nas regides Norte e Nordeste, visto que se tornaram simbolo de soberania
e seguranca alimentar, além de fonte de renda no meio rural.

Em vista disso, visando a aprimorar a qualidade da farinha de mandioca fa-
bricada e comercializada pela agricultura familiar, foi elaborado este Manual téc-
nico de boas préticas de fabricagdo na produgéo de farinha de mandioca. Com o
objetivo de explicar o que sdo as BPF e qual a sua importancia, assim como quais
s80 o0s requisitos estruturais exigidos pela legislacdo para os estabelecimentos
produtores de alimentos, aborda também as praticas que devem ser adotadas
durante a producgao da farinha, de forma a orientar os atuais e futuros produto-
res para adequacdo as normas legais, a fim de que produzam uma farinha com
maiorqualidade e seguranga ao consumo, e possibilitando também a regulariza-
¢30 do seu empreendimenta e alcance de novos mercados.

O manual é oriundo da dissertagdo de mestrado intitulada Diagnéstico das
casas de farinha da Associacdo de Produtores da Agrovila Nazaré, Castanhal/
PA, do Programa de Pos-Graduagdo em Desenvolvimento Rural e Gestdo de
Empreendimentos Agroalimentares do Instituto Federal do Para Campus Cas-
tanhal, cujo objetivo foi avaliar as condigbes higienicossanitarias das casas de
farinha participantes do estudo e propor melhorias quanto a elas, conforme as

boas praticas de manipulagao de alimentos regulamentadas pelos 6rgdos de fis-



calizagdo Agéncia de Defesa Agropecudria do E

cia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa).



INTRODUQ‘

Afarinha de mandioca € considerada um produto tipicamente brasileiro, vis-
to que é consumida em todas as regides do pais, e sua produgdo e consumo va-
riam de acordo com as caracteristicas culturais de cada regido. Na regigo Norte,
dentre os subprodutos obtidos a partir da mandioca, a farinha € o mais aprecia-
do pela populagdo, que a consome de diversas maneiras, seja como acompa-
nhamento - café com farinha, agai com farinha, charque com farinha, camarao
com farinha - seja como ingrediente principal na elaboragdo de pratos culinarios
como o chibé, também conhecido como pirdo, e o beiju.

Assim como os demais subprodutos da mandioca, a farinha é produzida prin-
cipalmente nas chamadas casas de farinha ou retiros, que sao unidades produ-
tivas tradicionais, de pequeno porte, com estrutura rudimentar e que empregam
principalmente mao de obra familiar e, por vezes, da comunidade local que fazem
parte, gerando emprego e renda no meio rural.

Como os demais estabelecimentos produtores de alimentos, as casas de
farinha devem seguir as orientag8es fornecidas pela legislagao vigente quanto
as normas estruturais e de higiene relacionadas a produgao de alimentos. Dessa
forma, durante o beneficiamento da farinha de mandioca, devem aderir as boas
praticas de fabricag&o (BPF).

As BPF de alimentos sdo uma ferramenta que garante a qualidade do ali-
mento ofertado aos consumidores, pois promovem a obtengdo de produtos se-
guras ao conNsumo e em consonancia com a legislagado, além de proporcionarem
um ambiente de trabalho mais organizado, elevando a produtividade e propician-

do a ampliagdo do mercado consumidor.
Objetivos do manual

Este manual tem por objetivo estabelecer e descrever as condigdes higieni-
cossanitarias adequadas das instalagdes das casas de farinha, bem como dos
maquinarios e utensilios necessarios 8 produgao da farinha de mandioca. Tam-

bém, visa a estabelecer parametros e recomendagdes para 0S processos que
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envolvam a manipulagdo dos alimentos, atendendo as exigéncias dos 6rgaos
de fiscalizagao, de forma a garantir a qualidade e seguranca dos produtos fa-

bricados.
Pablico-alvo e contexto de aplicagao

Este manual é destinado aos produtores de farinha de mandioca que dese-
jam aperfeigoar a sua produgao, bem como aqueles que desejam iniciar a fabri-
cagao desse produto. Também é recomendado aos estudantes e professores da

grande area de ciéncias agrarias.
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HIGIENEE MANIPULAG‘

Para conceituar as BPF, & necessario ter conhecimento sobre o que € um
alimento seguro.

Um alimento seguro € aquele que Ndo possui perigos, isto &, substancias
ou materiais contaminantes que possam prejudicar a satde do consumidor. Os
perigos podem ser fisicos, quimicos ou biolégicos.

Perigos fisicos: S0 materiais que, se ingeridos, podem machucar e causar
danos a satde do consumidor. Como exemplos, cita-se palitos, pedagos de vi-
dro, ossos, espinha, fio de cabelo, pedagos de unha, dentre outros.

Perigos quimicos: S30 substancias quimicas que, quando presentes no
alimento, podem causar danos a satde de quem as consome. Os residuos de
agrotoxicos, cloro, e de produtos de limpeza sdo exemplos de perigos quimicos.

Perigos biolégicos: Ocorrem devido 3 presencga de microrganismos (também
conhecidos como micrébios, coma bactérias, virus, fungos ou parasitas) nos ali-
mentos, podendo causar doengas ao consumidor e/ou deteriorar 0s alimentos.
S80 exemplos a Salmonella, bactéria causadora da salmonelose, e a Giardia lam-
blia, protozoario que causa a giardiase.

Tendo em vista essas definigdes, as BPF sdo um conjunto de regras ou nor-
mas que ajuda a garantir a oferta de um alimento com qualidade e, principalmen-
te, seguro ao consumao. Essa ferramenta auxilia na prevengdo da contaminagao
dos alimentos por perigos fisicos, quimicos e biolégicos durante a produgao.

Paraisso, as regras abrangem diversos aspectos do estabelecimento produ-
tivo, envolvendo desde a construgao do ambiente de processamento, recepgao
da matéria-prima, englobando também todas as etapas produtivas, até a obten-
¢do do produto. Assim como todos os estabelecimentos que produzem alimen-
tos, as casas de farinha devem seguir as recomendagdes estipuladas nas BPF.

As Boas Praticas de Fabricagdo sdo abordadas nas seguintes legislacdes
validas em todo o territorio nacional: RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) Portaria n° 326 de 30 de julho
de 1997 do Ministério da Satde (MS) Portaria n° 368 de 4 de setembro de 1997
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do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA).

A higiene das m&os é uma das formas mais eficientes em reduzir a possibi-
lidade de contaminagao dos alimentos por perigos bioldgicos. E importante que
esse procedimento seja realizado com frequéncia e corretamente, para garantir

a reducdo significativa dos microrganismos.

Como lavar as maos corretamente?

1° PASSO: Molhe as maos e adicione o sabdo liquido neutro.

2° PASSO: Esfregue as maos nas palmas, nos dorsos, entre os dedos, na re-
gido proxima as unhas, nos polegares, nos punhos. Antes de iniciar as atividades,
higienize também os antebracgos.

3° PASSO: Enxague as maos com agua limpa para retirar todo o sabdo.

4° PASSO: Seque as maos com papel-toalha.

5° PASSO: Se possivel, esfregue antisséptico nas maos, como o alcool gel
70 %.

Seguindo esse passo a passo, as maos ficardo limpas e prontas para mani-

pular alimentos!

Imagem 1 - Etapas para a lavagem correta das maos

13



O manipulador DEVE higienizar as maos:
ao chegar ao trabalho;
antes e ap6s manipular o alimento;
apobs usar o banheiro;
ap6s manipular lixo ou residuos;
apbs manusear dinheiro ou outros objetos contaminados;
ap0bs assoar 0 Nariz ouU espirrar;
apos qualquer interrupgao do servigo;
toda vez que mudar de atividade;

sempre que se fizer necessario.

Apbs a higienizagdo das maos, o manipulador pode iniciar a produgdo dos
alimentos.

A produg8o da farinha de mandioca se inicia com o recebimento das raizes,
que deve ser feito em local adequado utilizando a planilha de recebimento da
matéria-prima (Anexo VII) para anotagdes importantes para controle, tais como
fornecedor, lote, quantidade, condi¢Bes do veiculo e demais informagées ne-
cessarias.

Apos essa etapa, as raizes devem ser direcionadas para a area de selegdo
da matéria-prima, onde aquelas estragadas devem ser separadas para descarte

ou outro destino. Concluida a selegao, as raizes devem seguir para as demais
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PROCESSAMENTO DA MANDIO

Etapas e parametros

H3 dois tipos de variedades de mandioca: a mandioca mansa e 8 mandioca
brava.

A mandioca mansa, conhecida popularmente como mandioca de mesa ou
macaxeira, possui raizes uniformes com pouca quantidade de fibras, de facil co-
zimento, boa durabilidade no pds-colheita e facilidade de descascamento, com
sabor e cor bastante apreciados pelos consumidores. Em decorréncia do seu
sabor adocicado, & consumida principalmente em sua forma in natura, em pre-
paros domésticos simples, como o cozimento e a fritura, além de ser largamente
utilizada como ingrediente em receitas culinarias. Outra maneira de consumo,
mais recente, &€ na sua forma minimamente processada, embalada a vacuo, ou
como um alimento processado: o chips.

Ja a mandioca brava, também chamada de mandioca amarga, possui raizes
grossas e bem formadas, o que facilita 0 descascamento, e apresenta a polpa de
coloragao branca ou amarela. Por possuir alta quantidade de compostos toxicos,
essa variedade s6 pode ser consumida apds o processamento. A maioria das ra-
izes consideradas bravas sao destinadas a produgao de farinha, tucupi e goma.

A partir da mandioca brava, muitos subprodutos podem ser fabricados, mas,
dentre eles, a farinha & a mais produzida e consumida. A produgdo da farinha
ocorre, em sua maioria, nas casas de farinha, que sdo unidades de beneficia-
mento de pequeno ou médio porte, com mao de obra principalmente familiar.

Assim como os demais estabelecimentos produtores de alimentos, as casas
de farinha devem seguir as orientac8es fornecidas na legislagdo vigente quanto
a normas de higiene relacionadas a produgao de alimentos. Dessa forma, duran-
te o beneficiamento da farinha de mandioca, devem aderir as BPF, ferramenta
que garante a qualidade do alimento ofertado ao mercado consumidor.

A sequéncia das etapas de produgao da farinha de mandioca do grupo seca,

seguindo as recomendagbes das BPF, esta descrita a seguir.
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Imagem 2 - Etapas de produgao da farinha de mandioca do grupo seca

Fonte: os autores
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Colheita

A colheita da mandioca deve ser realizada ap0s a planta completar seu ciclo,
entre 18 e 24 meses apds o plantio. E realizada principalmente de forma manual
e deve ser planejada, para evitar a perda de raizes. As raizes nao devem sofrer
injurias, a fim de evitar a contaminagdo. Apds a colheita, 8 mandioca deve ser
transportada, de maneira adequada, até o local de producgédo da farinha, devendo
ser processada 0 quanto antes, pois 8 demora para processar pode acarretar

prejuizos na qualidade dos produtos.

Imagem 3 - Plantag&o de mandioca

Fonte: os autores
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Recepgao das raizes
Apos colhidas, as raizes de mandioca devem
até a casa de farinha. Quando chegam ao retiro, deve

paletes, em area protegida e externa ao ambiente de pro

Selegao das raizes
Antes de serem encaminhadas a producao, as raizes devem s
das, ou sejg, as que estiverem danificadas devem ser descartadas, p

comprometer a qualidade do produto que sera fabricado.

Pré-lavagem das raizes
Apos a selegdo, as raizes de mandioca devem ser lavadas com agua corren-

te, para a retirada do excesso de terra e demais sujidades.

Descasque das raizes

Apos selegdo e pré-lavagem, as raizes devem ser descascadas. O descas-
que pade ser manual, quando o manipulador utilizando facas e/ou descascado-
res remove as cascas e entrecascas das raizes; ou pode ser mecanico, quando
o manipulador coloca as raizes no descascador, que realiza o descasque e a

lavagem da mandioca simultaneamente.

Lavagem e sanitizagao das raizes

Apos o descasque, as raizes devem ser lavadas, para a retirada da areia re-
manescente e demais sujeiras que possam estar presentes. Em seguida, deve
ser realizada a sanitizagdo das raizes, para a eliminagdo dos microrganismos;
logo ap0s, as raizes de mandioca devem ser enxaguadas em agua corrente, a fim

de retirar a solugdo sanitizante.
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Trituragado das raizes

Nessa etapa, as raizes devem ser trituradas para a obtengdo de uma massa,
esse processo podendo ser feito com ralador manual ou com ralador mecaniza-
do, também conhecido como triturador. Depois de triturada, a massa deve ser

colocada em recipiente adequado.

Prensagem da massa:

A massa obtida na etapa de trituragao deve ser colocada em sacos de réfia e
empilhados até o limite da prensa, e depois deve ser prensada para a remogao do
liquido conhecido como manipueira, para facilitar o processo de secagem e evi-
tar a formagdo de goma e grumos (grolagem) na massa. A prensagem da massa

pode ocorrer em prensa manual ou em prensa mecanica.



Esfarelamento da massa

A massa prensada deve ser colocada na peneira manual ou elétrica ou, ain-
da, em trituradores para o esfarelamento. Essa etapa tem por objetivo desfazer
os blocos compactados de massa, dando forma aos graos de farinha e, também,

facilitando a escalda e torra.

Escalda ou cozimento da massa

Apbs o esfarelamento, 8 massa deve ser colocada no forno para a escalda.
Durante a escalda ou o cozimento da massa, ha a retirada de parte da umidade,
assim como de parte dos compostos toxicos da mandioca que ainda podem
estar presentes. Nessa etapg, inicia-se a formagao da granulagao e o sabor ca-

racteristicos da farinha.

Torra da farinha

A massa escaldada deve ser transferida para o forno de torra. Essa etapa
confere as caracteristicas sensoriais como cor, sabor e textura a farinha, as-
sim como ajuda em sua conservagado. Durante a torragdo, também é removido
o restante de umidade e de compostos toxicos que ainda podem estar presen-
tes. Esse procedimento pode ser realizado em fornos manuais, em que o proprio
manipulador faz o revolvimento da farinha; ou em fornos mecanicos, em que o

revolvimento da farinha é realizado por meio de pas em movimentos giratorios.
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Além de garantir a qualidade da farinha, as etapas de escalda e torra as-
seguram os padrdes microbiolégicos do produto, pois reduzem a umidade e a
atividade de agua através das elevadas temperaturas dos fornos, que também

eliminam a maior parte dos microrganismos presentes (quadro 1).

Quadro 1 - Parametros fisico-quimicos da farinha de mandioca

Parametros
Umidade ATividade de agua Temperatura do forno
Inferiora 13 % Inferiora 0,6 Acima de 90 °C

Fonte: os autores

Resfriamento da farinha

Apos torrada, a farinha deve ser resfriada por completo, pois, se for embalada ainda
quente, pode aparecer mofos e bolores ou alguns grdos podem se juntar e formar graos
maiores, comprometendo sua qualidade. O resfriamento pode ser feito no proprio forno

de torrar, onde o fogo deve ser cessado para, entao, resfriar a farinha, ou pode ser utili-

zado um equipamento similar ao forno mecanico, que possui pas giratérias para realizar o
resfriamento. Em seguida, a farinha deve ser transferida para o cocho, a fim de concluir a

pa de resfriamento.

ento da farinha
friada, a farinha torrada deve ser peneirada. No peneiramento, ocorre a classi-

a de mandioca, conforme o tamanho dos graos, em fina, média ou grossa.

inha de mandioca deve ser embalada em sacos de rafia de 60

com capacidades menores, como de 1 (um) quilo, variando
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Armazenamento da farinha

A farinha de mandioca deve ser armazenada em loca
clusivo a essa finalidade. Para as embalagens de capacidad
da-se que sejam empilhadas sobre estrados plasticos, longe das
xando espago para circulagdo de ar e limpeza. Para as embalagens
1 (um) quilo, recomenda-se coloca-las em caixas de papeldo ou fardos

estrados plasticos, seguindo as mesmas recomendagoes.

Transporte da farinha

O transporte da farinha deve ser realizado em temperatura ambiente, em veiculo
po, organizado, com protegao para a carga, com ausencia de animais, vetores e praga
urbanas, ndo podendo transportar outras cargas que venham a comprometer a qualidade

e seguranca do produto.
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CONTROLE DE QUALIDADE E SEGURAN

Segundo o regulamento técnico da mandioca estabelecido na Instrugdo
Normativa n° 52/2011 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(Mapa) (Brasil, 2011), a farinha de mandioca, conforme o processo tecnologico de
fabricacao, ser classificada em trés grupos (Brasil, 2017, p. 2):

- Seca: “produto obtido das raizes de mandioca sadias, devidamente limpas,
descascadas, trituradas, raladas, moidas, prensadas, desmembradas, peneira-
das, secas a temperatura adequada, podendo novamente ser peneirada e ainda
beneficiada”.

- D'agua: "produto predominantemente fermentado, obtido das raizes de
mandiocas sadias, maceradas, descascadas, trituradas ou moidas, prensadas,
desmembradas, peneiradas e secas a temperatura adequada, podendo ser no-
vamente peneirada”.

- Bijusada: “produto de baixa densidade, obtido das raizes de mandioca sa-
dias, limpas, descascadas, trituradas, raladas, moidas, prensadas, desmembra-
das, peneiradas e laminadas a temperatura adequada, na forma predominante
de flocos irregulares”.

A farinha de mandioca também é classificada conforme o tipo,em 1,2 e 3,
ou ainda fora do tipo, conforme especificages nos anexas |, Il e Ill da Instrucao
Normativa n° 52/20711 (Brasil, 2011).

Ainda conforme a legislagdo supracitada, a farinha podera também ser des-
classificads, caso apresente uma ou mais das situagdes a seguir:

- Aspecto generalizado de mofo ou fermentacao

- Mau estado de conservagao

- Odor estranho improprio ao produto, que inviabiliza a sua utilizagao

- Presenca de insetos vivos ou mortos

A coloragdo da farinha dependera da variedade da mandioca, do processa-
mento e da adigdo de especiarias:

- Farinha branca: Obtida pela variedade da mandioca da polpa de cor clara.

- Farinha creme: Obtida pela torra mais intensa da farinha.
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- Farinha amarela: Obtida pela variedade de mandioca da polpa de cor ama-

rela ou pela adi¢do de corantes naturais ou artificiais.

Dica técnica
Aadicao dos corantes cUrcuma e amarelo tartrazina € proibida pela legis-

lagdo brasileira, sendo sua adigdo considerada infragao sanitaria.

A qualidade da farinha de mandioca pode ser atestada por meio de analises
fisico-quimicas, fisicas e microbiologicas, que podem ser realizadas em labora-
torios. Assim, € emitido um laudo laboratorial com os resultados das analises,
validado e autorizado pelo responsavel técnico do laboratorio.

A avaliagao fisico-quimics, fisica e microbioldgica da farinha permite saber a
qualidade do produto e, também, da matéria-prima utilizada para sua fabricagao,
principalmente quanto as condi¢Bes higienicossanitarias durante o processa-
mento. Os resultados obtidos nas analises devem ser comparados com o que a
legislagdo estabelece, para verificar se a farinha de mandioca produzida esta de
acordo com o seu regulamento técnico.

Os resultados fisicos e fisico-quimicos devem ser comparados com o que
estabelece a Instrugdo Normativa n° 52/20711 do Mapa, pois € o Regulamento
Técnico da Farinha de Mandioca que define o seu padrdo de identidade e qua-
lidade. Essa legislagdo sofreu alteragdo no Anexo |, que esta regulamentado na
Instrugdo Normativa n° 58/2020 do Mapa.

Os resultados microbiologicos devem ser comparados com os padroes
microbiologicos estipulados na Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°
724/2022 da Anvisa, a qual dispde sobre os padrées microbioldgicos de alimen-
tos e sua aplicagdo, e na Instrugdo Normativa n° 161/2022 da Anvisa, a qual
estabelece os padres microbioldgicos dos alimentos.

Segundo as legislagbes anteriormente citadas, as analises necessarias es-
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t30 descritas na tabela 1.

Tabela 1 - Analises fisicas, fisico-quimicas e microbiolégicas para a farinha de mandioca

Analises fisico-quimicas Analises fisicas Analises
microbiolégicas
Umidade Granulometria Salmonella
Acidez Cascas e entrecascas Bacillus cereus
Teor de amido Matéria estranha Escherichia coli
Cinzas Listeria monocytogenes
Fibra bruta

Fonte: Brasil (2011; 2022)

Parametros fisico-quimicos

-Acidez

De maneira geral, & a quantidade de acido presente em um alimento. Para

a fabricacdo da farinha de mandioca, a acidez € um parametro importante, pois
influencia em seu sabor. Por meio da acidez, também é possivel saber o grau

fermentagdo da massa, ou seja, se ela fermentou além do necessario, por

0s, geralmente representados por sais minerais, que ficam mes-
da matéria organica. Essa anélise permite verificar a qualidade
na produgdo e a eficiéncia do processo de descascamento
ioca, j& que, se nado realizada corretamente, resquicios de
0s para a produgdo da massa e, consequentemente,

a quantidade de cinzas presente nesse alimenta.
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-Umidade

O teor de umidade é a quantidade total de &g
e esté relacionado a sua conservagdo. Na producdo
verificar a umidade para saber a quantidade de agua qu
a torra. Com esse resultado, também é possivel saber se
prensagem, e 0 tempo e a temperatura utilizados na escalda da
farinha. Aliado a essa analise, apesar de isso ndo ser requerido No
Técnico, pode ser feita a analise de atividade de agua.

A atividade de &gua é a quantidade de dgua que se encontra disponi
alimento (dgua livre) para os microrganismos utilizarem. E um indicativo do cr
cimento e da atividade microbiana em um alimento. Por ser um alimento seco,
€ importante realizar essa analise na farinha para verificar a eficiéncia da torra,
ou seja, se 0 tempo e a temperatura utilizados estdo adequados na redugao da

atividade de agua.

-Amido

E um carboidrato, principal constituinte da farinha, que quando ingerido pelo
ser humano € transformado em energia. Deve ser verificado para saber a qua-
lidade da variedade da mandioca utilizada, assim como se estd havendo algum
erro na produgdo, se a prensagem esta além do necessario, por exemplo; ou se

a retirada da fécula estd em excesso.

«Fibra bruta

As fibras sdo em maior parte constituidas por celulose e apresentam baixa
digestibilidade. A quantidade de fibras presente na farinha de mandioca pode
estar relacionada a composi¢do da variedade da mandioca utilizada na produ-
¢3do ou a granulometria da farinha, uma vez que, quanto maior o grao da farinha,

maior a capacidade de retenc¢ado das fibras.
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Parametros fisicos

-Granulometria
De maneira geral, a granulometria & o tamanho dos gréos. Para a farinha de
mandioca, a analise de granulometria & importante, pois permite saber a classe

da farinha, se € fina, média ou grossa.

- Cascas e entrecascas

Segundo o Regulamento Técnico da Farinha de Mandioca, a casca € a ca-
mada que envolve a entrecasca da raiz de mandioca, e a entrecasca fica entre
a casca e a polpa da mandioca, protegendo a raiz. Sua analise é importante para
verificar se o processo de descasque da mandioca foi realizado corretamente,
uma vez que a presenga de cascas e entrecascas na farinha pode mudar a ca-

racteristica do produto fabricado.

-Matéria estranha

E qualquer material que ndo faz parte do produto, resultante de praticas ina-
dequadas durante a produgao da farinha de mandioca, o transporte ou a comer-
cializagdo. E uma anélise importante, pois permite verificar se as condigBes de
obtengao da farinha estdo conformes.

Os valores dos parametros fisicos e fisico-quimicos estabelecidos no Re-
gulamento Técnico da Farinha de Mandioca do grupo seca estdo descritos nas

tabelas 2 e 3.
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Tabela 2 - Classes da farinha de mandioca.

Fonte: Brasil, 2011

Tabela 3 - Pardmetros das andlises fisicas e fisico-quimicas para

a farinha de mandioca do grupo seca.

Classe F1 F2 F3 M1 M2 M3 G1 G2 G3

Teor de >286,0 | 2820 | 2800 | 2860 | 2820 | 2800 | 2860 | 2820 | 2800
amido e e e e e e
(%) <860 | <820 <86,0 | <820 <860 | <820

Teor de <14 <14 <14 <14 <14 <14 | =14 <14 <14
cinzas
(%)

Fibra <30 | =35 | =40 | =30 | =35 | 40| =30 <35 <40
bruta
(g/100g)
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Cascas e ndo ndo ndo <11 >1e | >22 <13 | >13e | >26¢e
entre- reali- | reali- | reali- <22 e <26 <39
cascas zada zada zada <34

(g/100g)

Caracte- Nor- Nor- Nor- Nor- Nor- Nor- Nor- Nor- Nor-
risticas mal mal mal mal mal mal mal mal mal
senso-

riais

Matéria - - - - - - - - -
estranha*

Legenda: F1=fina tipo 1; F2 = fina tipo 2; F3 = fina tipo 3; M1 = média tipo 1; M2 = média
tipo 2; M3 = média tipo 3; G1 = grossa tipo 1; G2 = grossa tipo 2; G3 = grossa tipo 3
* Auséncia na amostra de trabalho (1kg)

Fonte: Brasil, 2020.

Parametros microbiolégicos

Para conceituar sobre as anélises microbiolégicas solicitadas pela legislagdo

vigente para a farinha de mandioca, & importante ter conhecimento sobre as

doengas transmitidas por alimentos.

As doengas transmitidas por alimentos (DTA) s30 doengas causadas por mi-
rganismos ou produtos resultantes de seu metabolismo, como as toxinas.
o presentes no alimento, podem causar doengas no consumidor, com
vimento de sintomas principalmente de distdrbios gastrointestinais,
s, vomitos, diarreia e dores abdominais (Gava; Silva; Frias, 2008).
portante ter cuidado no preparo dos alimentos, nesse caso, da
a, para dificultar a ocorréncia de DTA. Segundo a legislagdo

de mandioca, sdo requeridas as seguintes analises:

esente no trato gastrointestinal do homem e de

s fezes, podendo contaminar o solo e a 8gua
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(Franco, Landgraf, 2008; Forsythe, 2013). Dessa
dioca durante o cultivo, seja pelo solo, seja pela ag
pode contaminar a mandioca, @ massa da mandioca
farinha devido a condi¢Bes de higiene insatisfatorias da
manipulador.

Quando presente no alimento, essa bactéria pode deixar o co

te, apresentando os seguintes sintomas: febre, vomito, diarreia e d

«Escherichia coli

Assim como a Salmonella, a Escherichia coli € uma bactéria que esta
sente no trato gastrointestinal do homem e de animais, sendo igualmente elimi-
nada nas fezes, podendo contaminar o solo e a dgua (Franco, Landgraf, 2008;
Forsythe, 2013). Assim, pode contaminar a mandioca durante o cultivo, seja
pelo solo ou pela agua de irrigagdo, mas também pode contaminar @ mandioca,
a massa da mandioca triturada e prensada e a farinha devido a condi¢des de
higiene insatisfatorias da matéria-prima e/ou do manipulador.

Quando presente no alimento, essa bactéria pode deixar o consumidor do-

ente, apresentando os seguintes sintomas: nausey, diarreia e dor abdominal.

- Bacillus cereus

Essa bactéria pode ser encontrada no solo, na dgua ou em fezes. E uma
bactéria que merece uma atencao especial, pois é capaz de formar esporos, que
sdo estruturas que envolvem a bactéria deixando-a resistente a calor, desidra-
tagao e compostos quimicos utilizados na sanitizagdo de alimentos, além de ser
capaz de produzir toxinas (Franco, Landgraf, 2008; Forsythe, 2013). Essa bac-
téria pode contaminar a mandioca durante o cultivo, seja pelo solo ou pela agua
de irrigagdo, mas também pode contaminar @ mandioca, @8 massa da mandioca
triturada e prensada e a farinha devido a condigfes de higiene insatisfatorias da
matéria-prima, do manipulador e da qualidade da agua utilizada para lavagem

das m3os, limpeza dos equipamentos e utensilios, e lavagem da mandioca.
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Quando presente no alimento, essa bactéria pode deixar o consumidor do-

ente, apresentando 0s seguintes sintomas: nauses, diarreia e dor abdominal.

-Listeria monocytogenes

Essa bactéria pode ser encontrada no solo e na dgua. Dessa forma, € capaz
de contaminar @ mandioca durante o cultivo, seja pelo solo ou pela agua de irri-
gacao contaminados. Apesar de ndo ser capaz de formar esporos, € altamente
resistente aos efeitos de congelamento, secagem e calor, por isso, & importante
que as etapas de escalda e torra da farinha sejam eficientes, para destruir esse
microrganismo (Franco, Landgraf, 2008; Forsythe, 2013).

Quando presente no alimento, essa bactéria pode deixar o consumidor do-
ente, apresentando 0s seguintes sintomas: febre, dores de cabega, vomito e
nausea.

Apesar de nao requeridas na legislagao, para melhor avaliar as condigdes de
beneficiamento e armazenamento da farinha de mandioca, também podem ser

realizadas analises de Staphylococcus e de fungos.

-Staphylococcus coagulase positiva

A anélise dessa bactéria possibilita avaliar as condices de higiene durante
a producao do alimento. Staphylococcus aureus sao bactérias encontradas fre-
guentemente na pele e no nariz dos seres humanos, sendo facilmente transferi-
dos aos slimentos. Podem ser produtoras de toxinas, causando doengas quando
0 alimento contaminado € consumido. Por isso, & importante a lavagem frequen-
te e correta das maos durante a produgao da farinha, além de fazer a manipula-
¢a0 adequada desse alimento (Franco, Landgraf, 2008; Forsythe, 2013).

Quando presente.no alimento, essa bactéria pode deixar o consumidor do-

ente, apresentando 0s seguintes sintomas: nauseas, vomito e dor abdominal.

-Fungos

S3ao microrganismos amplamente encontrados na natureza, no solo, em su-
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perficies de vegetais, na 8gua, Nos animais e No 3
em alimentos que possuem baixa atividade de ag
de mandioca, podendo comprometer a qualidade do a
devido a capacidade de algumas espécies de produzir toxi
2008; Forsythe, 2013). Sua presenca na farinha de mandioc
cativo de manipulagao e/ou armazenamento inadequados.

Quando presentes no alimento, esse microrganismo ou suas to
causar alteragBes genéticas e ocorréncia de doengas cronicas, princi
renais e hepaticas.

Os valores dos parametros microbiolégicos para a farinha de mandioca
tabelecidos na lista de padrées microbiologicos para alimentos e nas normas

técnicas especiais relativas a alimentos e bebidas estao descritos na tabela 4.

Tabela 4 - Parametros das analises microbiologicas para a farinha de mandioca

Microrganismo Limite estipulado na legislagao
Salmonella spp. Auséncia em 25g
Escherichia coli <10%UFC/g
Bacillus cereus <10°UFC/g
Listeria monocytogenes <102 UFC/g
Staphylococcus coagulase positiva Auséncia em 01g
Fungos e leveduras <102 UFC/g

Fonte: Brasil, 1979; Brasil, 2022.
Embalagem, rotulagem e armazenamento

Apbs produzida, a farinha de mandioca pode ser embalada para comerciali-
zagao a granel em sacos de polipropileno, popularmente conhecidos como sa-
cos de rafia, de capacidade para 50 ou 60 quilos. Segundo o Regulamento Téc-

nico, os dizeres de rotulagem minimos obrigatérios sdo as informagdes relativas
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a0 grupo e ao tipo do produto.

Os produtos destinados para venda a varejo devem ser embalados em sacos
plasticos de polipropileno com capacidade para 1 (um) quilo. No que se refere a
rotulagem, conforme Regulamento Técnico, sdo obrigatorias as seguintes infor-
magbes no rotulo: denominagdo de venda do produto, classificagdo da farinha
de mandioca (grupo, classe e tipo) e acidez, peso liquido, identificagdo do lote,
datas de fabricag3o e validade, informacdes sobre o produtar/embalador (CNPJ
ou CPF e enderego da empresa ou responsavel).

Além dessas informagoes, a legislagao nacional que rege os dizeres de rotu-
lagem dos produtos embalados estabelece como informagdes obrigatorias: lista
de ingredientes, adverténcias sobre alérgenos, rotulagem nutricional e instru-
¢Oes de conservagao. Para controle de embalagens e rotulos, o recebimento e
as condi¢Bes devem ser anotados em planilhas para registro (Anexo VIII).

Apbs embalada, a farinha de mandioca a granel deve ser empilhada sobre
paletes em ambiente protegido, limpo, seco e arejado, deixando espago entre
as paredes e o teto, para possibilitar a circulagdo de ar e facilitar a limpeza. Com
relagdo as embalagens a varejo, podem ser embaladas em fardos ou caixas de

papeldo e empilhadas sobre paletes, seguindo as mesmas recomendacdes de

armazenamento das farinhas embaladas em fardos.

34



35



Sustentabilidade e gestao de residuos

Os residuos do processamento da farinha, assim como o lixo, devem ser re-
tirados com frequéncia da area de produgao, para evitar acimulo e atracdo de
animais, devendo ser levados para uma area externa e isolada para seu arma-
zenamento antes do descarte ou outro destino, como a venda das cascas ou
utilizagdo como adubo. E importante que a lixeira utilizada possa ser acionada
por pedal, para evitar a contaminagdo da mao do manipulador, e que a retirada do
lixo ocorra no final do expediente ou nos intervalos das atividades, a fim de evitar
a circulagdo de material contaminado durante a produgao da farinha.

Os principais residuos da produgao da farinha de mandioca s3o: cascas, fa-
rinha de varredurs, crueira, dgua de lavagem e manipueira. Na tabela 5, estao
algumas sugestdes do que fazer com os residuos provenientes do processa-

mento da farinha.

Tabela 5 - Utilizag3o dos residuos do processamento da farinha

Residuo O queé? O que fazer?
Folhas E a parte aérea da planta Ragdo animal
da mandioca Fabricagdo de maniva
Cascas e entrecascas E o residuo obtido do des- | Adubo
casque das raizes Racao animal
Farinha de varredura E o residuo da limpeza das | Rag&o animal

casas de farinha

Crueira E o residuo grosseiro que Adubo

nao passa pela peneirana | Ragao animal
etapa de esfarelamento da
massa

Agua de lavagem E a 4gua proveniente da Adubo
lavagem das raizes de
mandioca
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Manipueira

E o liquido de coloragao
amarelo-claro obtido na
etapa de prensagem da
massa de mandioca

Adubo
Pesticida
Fabricagdo do tucupi

Fonte: os autores




BOAS PRATICAS OPERACION

Normas para a construgao das instalagdes produtivas

As instalagbes devem ser projetadas para atender a capacidade produtiva
e garantir a correta higiene do ambiente de produgdo e maquinarios, além de
possuir fluxo linear, ordenado e sem cruzamentos, para a obtengdo de um ali-
mento seguro. As instalagbes devem ser projetadas separando a area suja da
area limpa.

Na area suja € onde se inicia o fluxograma de produgao da farinha de man-
dioca, em que ocorrem as etapas de recebimento da matéria-prima, selegdo,
pré-lavagem e descasque. Na area limpa, no setor Umido, ocorrem as etapas de
higienizagdo da matéria-prima, trituragdo e prensagem; No setor seco, ocorrem
as etapas de esfarelamento, escalda, torra, resfriamento, peneiramento e emba-
lagem. A area para armazenamento do produto deve estar separada das demais
areas.

Todos os dias, deve ser aplicada uma lista de verificagdo de BPF, com o intui-
to de observar se as boas praticas estao sendo devidamente cumpridas (Anexo
1). J& para manter o controle da higienizagdo das instalagfes, utilize uma planilha
diéria de anotactes (Anexo II).

As recomendac8es para a estrutura da casa de farinha estabelecidas pelos
6rgdos de fiscalizagdo (Brasil, 2002; Parg, 2021) estdo descritas a seguir e com-

plementadas no Anexo IX.

Area externa
Deve ser adequada a circulagao; ser limpa, ou sejg, livre de focos de insalu-
bridade, lixo, objetos ndo usados e 4gua parada. E importante adotar medidas

que dificultem a circulagdo de animais, assim como de vetores e pragas urbanas.

Areainterna:
Assim como a area externa, a area interna deve ser limpa, sem objetos ndo

usados e 0s animais ndo devem ter acesso, assim como devem ser adotadas
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medidas que evitem a entrada de vetores e pragas urbanas.

Piso
Deve ser claro, de material resistente e que facilite a apropriada higienizagao,
devendo estar em bom estado de conservaggo.

Teto
Deve ser de cor clara e possuir bom acabamento, que facilite adequada hi-

gienizagao, devendo estar em bom estado de conservagao.

Paredes e divisorias
Devem ser revestidas de material claro, resistente e que propicie adequada

higienizagao, devendo estar em bom estado de conservagao.

Portas, janelas e demais aberturas
Devem estar ajustadas aos batentes e possibilitar limpeza. E importante que
essas aberturas possuam telas de protegao, para evitar a entrada de vetores e

pragas urbanas no ambiente de produgao.

Lavatoérios na area de produgao

Devem dispor de agua corrente, sabao liquido neutro e toalhas de papel,

além de lixeira com acionamento por pedal.

39



PedilGvio

Deve conter solugdo sanitizante para higienizar as botas antes de acessar a

area de produgao, assim como deve ser de tamanho e profundidade apropriados.

Instalagdes sanitarias e vestiarios para os manipuladores
Devem possuir pisos e paredes em bom estado de conservagao. As insta-
lagbes sanitarias devem possuir vaso sanitario e lavatérios dotados de sabdo

neutro, toalhas de papel e lixeira acionada por pedal.

lluminacgao e instalacdes elétricas

Ailuminagdo do ambiente de produg&o deve ser adequada as atividades de-
vidas. As luminarias devem possuir prote¢ao contra quebras e as instala-
icas devem ser embutidas ou, quando exteriores, devem estar reves-

S Nas paredes e tetos.

¢3o e circulagdo do ar na area de produgao suficientes

cruzamento. A “area limpa’, isto &, do preparo

40



g

do alimento, deve ser separada da “area suja’, is
alimento, por barreira fisica ou técnica.

Essas recomendagfes citadas podem ser observ.
B, as quais representam, respectivamente, uma planta
farinha, os cortes transversal e longitudinal e o fluxo de pro
exigéncias das legislagbes regulamentadoras para estabelecim

res de alimentos.
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01 - LAVATORIO; 13- MESA PARA REFEIGOES;
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Imagem 4 - Planta baixa de uma casa de farinha conforme a legislagao vigente
Fonte: os autores
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CT - CORTE TRANSVERSAL
esc: 1150

| AT -

CL - CORTE LONGITUDINAL
esc: 1150

Imagem 5 - Corte transversal e corte longitudinal de uma casa
de farinha conforme a legislagdo vigente
Fonte: os autores
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Imagem 6 - Fluxo de produgdo de uma casa de farinha
conforme a legislagdo vigente
Fonte: os autores
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Higiene das instalagdes produtivas

A higiene das instalagbes deve ser feita antes e ap0s a produgdo e sempre
que necessario. Para realizar uma correta higiene, deve-se seguir as seguintes
etapas sequencialmente: limpeza, enxague, sanitizagdo e enxague final.

Alimpeza € a remogao das sujeiras mais grosseiras, COmo areia, poeira e de-
mais sujidades, como cascas, crueira, massa da mandioca e residuos de farinha.
Para realizar a limpeza, & necessario utilizar vassouras, rodos, escovas e sabao.
Ja a sanitizagao é a redugdo de perigos bioldgicos, como bactérias e virus, que
podem estar presentes no ambiente de produg&o. Para realizar a sanitizag&o, &

necessario utilizar um produto quimico que contenha cloro, como é o caso da

agua sanitaria.
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Prevencgao e controle de pragas

Os vetores e pragas urbanas sdo atraidos para o0 ambiente de produgao de-
vido ao acimulo de lixo, restos de alimentos e agua. Dessa forma, para evitar a
atragdo desses animais, € importante manter o ambiente sempre limpo e orga-
nizado e remover o lixo com frequéncia, assim como os residuos do processa-
mento, como as cascas das raizes, restos de farinha, crueira e restos de massa.

Para evitar a entrada desses animais na area de producao, € importante uti-
lizar barreiras, como telas de protegdo nas janelas, e os ralos devem possuir fe-
chamento. Para evitar o abrigo desses animais, & importante manter o ambiente
de produgdo sempre organizado e sem objetos em desuso.

Deve-se contratar uma empresa especializada em controle de pragas, para
prevenir a sua ocorréncia no ambiente de produg3o. A atuagdo da empresa deve
ser registrada em planilhas de controle (Anexo IV). E importante observar sempre
se ha vestigios que indiquem a presenga desses animais no estabelecimento,

como fezes, pelos, embalagens roidas, por exemplo. Caso seja verificada a pre-

senga, deve-se acionar a empresa controladora para corre(;éo.

Cuidados com a agua

E de fundamental importancia que a dgua utilizada seja potavel, ou seja,

transparente, limpa, sem cheiro e sem qualquer outro tipo de contaminante, pois
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é utilizada na lavagem e sanitizagdo das raizes, e na higiene da casa de farinha,
dos equipamentos e utensilios usados e, também, das m&dos dos manipuladores.

Geralmente, a 4gua proveniente da rede publica de abastecimento ja € trata-
da, entdo, mantenha a caixa d'dgua sempre limpa e tampada, para evitar a entra-

da de sujeiras. Caso a gua seja proveniente de pogo, realize o seu tratamento

com cloro antes de utilizé-la.

Normas para os maquinarios e utensilios

Os equipamentos e utensilios utilizados para a produgao da farinha devem
material adequado, ou sejg, a superficie que entra em contato com o
deve ser lisa, impermeavel, resistente, facilitar a higienizagao, ser de
contaminante e estar em bom estado de conservagdo e funcio-
aquinarios devem passar por manutengdo preventiva periodica
do ao seu adequado funcionamento e, para garantir maior
notados 0s registros das manutengdes (Anexo VI). Os

seguir as mesmas recomendacoes e ser guardados

s necessarios a producao da farinha de mandio-



Lista de equipamentos

Balanga digital de bancada: Pesagem do prod
varejo.

Balanca digital de plataforma: Pesagem da matéria-
embalagem final para atacado.

Lavador-descascador: Lavagem e descasque da mandioca.

Ralador ou triturador de mandioca semiautomatico: Trituragdo
mandioca.

Prensa manual ou tipiti: Retirada da manipueira da massa de mandioc

Esfarelador ou peneira: Separar a8 massa de mandioca.

Forno rotativo automatico ou manual: Escalda da massa de mandioca e torra
da farinha.

Seladora manual ou automatica: Selagem das embalagens.

Lista de utensilios

Cocho de madeira: Resfriamento da farinha de mandioca ap6s a torra.

Tanque de alvenaria: Lavagem das raizes, trituragao das raizes e armazena-
mento da massa de mandioca.

Faca ou descascador: Descasque das raizes de mandioca (quando a opera-
¢80 de descasque ¢é realizada manualmente) ou retirada das aparas das cascas
e entrecascas (quando a operagdo de descasque é realizada na magquina).

P& de revolvimento: Revolvimento da massa de mandioca e da farinha du-
rante as etapas de escalda e torra.

Mesa de inox: Auxilio nas etapas de produgao.

Basquetas plasticas fechadas: Transporte da mandioca lavada.

Basquetas plasticas vazadas: Transporte da mandioca in natura.

Peneira: Classificagdo da farinha.
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Higiene dos maquinarios e utensilios

Assim como ocorre com as instalagdes, 0s equipamentos e utensilios tam-
bém devem ser higienizados sempre antes e ap6s as atividades, seguindo a
mesma sequéncia de etapas: limpeza, enxague, sanitizagao e enxague final.

A limpeza € a remogado das sujeiras mais grosseiras, COmo areia, poeira e
demais sujidades, como cascas, crueira, massa da mandioca e residuos de fari-
nha. Para realizar a limpeza dos equipamentos e utensilios, &€ necessario utilizar
escovas, esponjas e sabdo neutro. Ja a sanitizagdo € a redugdo de perigos bio-
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l6gicos, como bactérias e virus, que podem estar presentes nos equipamentos
e utensilios. Para realizar a sanitizagdo, € necessario utilizar um produto quimico
que contenha cloro, como € o caso da agua sanitaria.

Para manter o controle da higienizagdo dos maquinarios e utensilios, utilize

uma planilha diria de anotagdes (Anexo I1).

Normas para os manipuladores de alimentos

O manipulador de alimentos & qualquer pessoa que entra em contato direto
ou indireto com o alimento produzido. Ou seja, quem descasca a mandioca e
torra a farinha &€ um manipulador, mas também o é quem faz o arranquio das ra-
izes e transporta a farinha para os locais de comercializagdo. O manipulador tem
uma importante fun¢do no ambiente de producao, pois suas atitudes interferem
diretamente na qualidade e seguranga do produto a ser obtido. Assim, os mani-
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puladores precisam seguir algumas recomendagdes para garantir que o produto
tenha as caracteristicas esperadas.

0 manipulador DEVE:

- Utilizar vestimenta limpa, adequada e exclusiva ao ambiente de produgao e
em apropriado estado de conservagao.

- Tomar banho e escovar os dentes antes de ir para o trabalho e, se possivel,
quando chegar ao trabalho, para entdo colocar o uniforme e ir para a area de
produgdo.

- Manter as unhas limpas, curtas e sem esmalte.

- Amarrar os cabelos e protegé-los com toucas.

- Estar barbeado.

- Utilizar os equipamentos de protecao individual (EPI).

- Higienizar as maos com frequéncia e de forma correta.

0 manipulador NAO DEVE:

- Espirrar, tossir, cuspir, fumar, falar ou cantar durante a manipulagao.

- Utilizar adornos, como brincos, colares, relégios, anéis, pulseiras, alianga,
dentre outros.
- Utilizar maquiagem.
Utilizar perfume, hidratantes, desodorantes e outras logdes corporais com

os alimentos com as maos.



Os manipuladores de alimentos devem utiliz
farinha de mandioca. Os EPI s8o equipamentos ou
protecdo 3 vida, reduzindo a exposi¢do a perigos ou ris

dos os EPI que devem ser utilizados durante a fabricagao.

Oculos de protegao: Devem ser utilizados dur.
da mandioca e o peneiramento da farinha, par:

olhos contra residuos de massa e po da farinha.

Protetor auricular: Deve ser utilizado durante a trituragd
mandioca, para proteger 0s ouvidos contra o barulho emitid

pelo maquinario.

Mascara semifacial: Deve ser utilizada durante o peneira-
mento da farinha, para proteger as vias respiratorias contra o

po da farinha.

Avental: Deve ser utilizado em todas as atividades, pois serve

como barreira de protecdo ao uniforme e, em alguns casos, 3

pele.

Botas plasticas: Devem ser utilizadas em todas as etapas de
producao, pois protegem os pés contra agua e umidade e fa-

cilitam a higienizagao para acessar o ambiente de produgao.

Luvas de ago: Devem ser utilizadas nas etapas de descasque
manual da mandioca e trituragdo das raizes, pois protegem

as maos contra cortes.

CO0CO®0

Durante a rotina produtiva, deve ser aplicada uma lista de verificagdo para
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constatar se os habitos de higiene recomendados estao sendo cumpridos pelos

manipuladores (Anexo |lI).
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CONSIDERACOES FIN

A farinha de mandioca é um produto com elevada riqueza cultural e impor-
tancia social e econdmica no meio rural. A implantagdo das BPF durante sua
producdo possibilita maior agregagdo de valor a esse produto fabricado pela
agricultura familiar, possibilitando o seu acesso a novos mercados e gerando
renda aos produtores.

As BPF de alimentos sdo uma importante ferramenta na obtengao de produ-
tos com qualidade. A sua adogdo permite controlar os perigos quimicos, fisicos e
biolégicos, além de proporcionar um ambiente de trabalho mais adequado.

Diante desse cenario, os agricultores familiares produtores de farinha de
mandioca possuem a oportunidade de acesso a novos mercados atraves da re-
gularizagdo de seus empreendimentos, fato que, além de gerar um produto se-
guro ao consumo, fornece trabalho e renda a esses trabalhadores, promovendo
a melhoria da qualidade de vida desses sujeitos, propiciando também o estimulo

ao desenvolvimento da economia local.
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GLOSSA

Alérgeno alimentar: Substancia presente em certos tipos de alimentos que cau-

sa reagoes alérgicas em alguns individuos.

Area limpa: Local construido com o objetivo de impedir a multiplicag&o microbia-

Na e perigos nos alimentos.
Area suja: Local que apresenta maior risco de contaminagao dos alimentos.

Beiju: Prato de origem indigena feito com a massa de mandioca. Pode ser pre-
parado na frigideira ou cozido no proprio forno de torra da farinha em uma folha

de bananeira.

Bloqueio sanitario: Local onde esta instalado equipamento para higienizagdo de

calgados e maos, adjacente a area de produgao.

Casa de farinha: Local de processamento da mandioca para a produgdo dos

seus derivados.

Chibé: Prato de origem indigena feito pela mistura de farinha de mandioca com
agua. Pode ser consumido de forma simples ou temperado e com acompanha-

mentos.
Cocho: Recipiente de madeira, similar a um tanque.

Contaminagao cruzada: Transferéncia de microrganismos de um produto ou su-

perficie contaminada para outro que ndo esteja contaminado.
Corante: Aditivo alimentar que fornece cor ao alimento.

Escurecimento enzimatico: Processo quimico causado pela oxidagdo de com-
postos presentes no alimento, resultando em alteragBes de suas caracteristi-

cas, principalmente no que tange a coloracgdo (pigmentos escuros).
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Fermentagdo: Processo metabdlico realizado por alguns tipos de microrganis-

mos, resultando na alteragdo das caracteristicas dos alimentos.

Goma de mandioca: Também conhecida como tapioca, a goma é a mistura da
fécula de mandioca com agua, podendo ou ndo ser incrementada com aditivos

alimentares. Pode ser consumida de forma simples ou com acompanhamentos.
Grumos: Também chamado de granulagao, sdo um conjunto de granulos.

Higienicossanitaria: Termo referente a medidas de higiene e de conservagdo da

salde publica ou individual.

Higienizacdo: Processo que envolve a etapa de limpeza seguida da etapa de

sanitizagao.
In natura: Alimento que estd em seu estado natural, sem processamento.

Injarias: Alimento machucado ou estragado por danos mecanicos.

Limpeza: Remogao de sujidades das superficies.

te: Codigo que identifica um conjunto de produtos do mesmo tipo produzidos

esmo fabricante, em um espago de tempo pré-determinado.

: Liquido de coloragdo amarelo-claro obtido na etapa de prensagem

andioca triturada.

¢Oes realizadas na matéria-prima para obtengdo de um

ndo as etapas de preparagao, embalagem, armazena-

izante para eliminar ou reduzir a proliferagao mi-
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Sanitizante: Agente quimico, geralmente a bas

¢30 ou eliminag3o bacteriana de superficies.

Toxina: Substancia venenosa produzida por alguns tipos

quando ingerida, pode causar danos a outros seres vivos.
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ANEX

Anexo | - lista diaria de verificagdo de boas praticas de fabricagao

1- Instalagdes

Sim

Nao

11 - Area externa e interna livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso, de animais, acimulo de lixo, agua estag-
nada, dentre outros.

.2 - Sistema de drenagem em adequado estado de funcio-
namento.

1.3 - Instalagdes em adequado estado de conservagao e
funcionamento (piso, paredes, teto, portas, janelas e outras
aberturas).

1.4 - Pias em adequado estado de funcionamento com sabdo
liquido, papel-toalha, &lcool 70 % e lixeira com pedal.

1.5 - lluminagdo adequada 3s atividades e luminarias protegi-
das contra quebra e explosdes.

1.6 - Ventilagdo adequada do ambiente.

1.7 - Higienizacao frequente e adequada do ambiente de
produgao.

1.8 - Produtos de limpeza regularizados pelo Ministério da
Salde e utilizados conforme recomendagao do fabricante.

1.9 - Utensilios de limpeza em adequado estado de conserva-
¢3o e funcionamento.

110 - Instalagdes sanitarias limpas e em adequado estado de
funcionamento.

Observagoes:

2 - Equipamentos e utensilios

Sim

21 - Equipamentos, méveis e utensilios em adequado estado
de conservagao e funcionamento.

2.2 - Utensilios armazenados em local apropriado.

2.3 - Equipamentos, moveis e utensilios dispostos a permitir
facil acesso para a higienizagao.

2.4 - Higienizagao frequente e adequada dos equipamentos,
maveis e utensilios.

2.5 - Produtos de limpeza regularizados pelo Ministério da
Salde e utilizados conforme recomendacao do fabricante.
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2.6 - Utensilios de limpeza em adequado estado de conser-
vagado e funcionamento

Observagdes:

3 - Controle de pragas e manejo de residuos Sim Nao
31 - Auséncia de animais e sinais da sua presenca na area de

produgao

3.2 - Barreiras fisicas em adequado estado de funcionamen-

to.

3.3 - Remogado adequada e frequente do lixo da area de

produgao

34 - Lixeiras com acionamento por pedal

3.5 - Higienizagao frequente e adequada das lixeiras

Observagdes:

4-Agua Sim Nao
4.1 - Caixa d'agua limpa e encanagdo em adequado estado de

funcionamento

4.2 - Agua potavel, limpa e sem cheiro e em quantidade sufi-

ciente para a realizagdo das atividades da produgdo

Observagdes:

5 - matéria-prima, ingredientes e embalagens Sim Nao

571 - Armazenamento de matérias-primas e ingredientes em
local adequado e de forma apropriada (sobre paletes, distan-
tes das paredes e teto)

5.2 - Armazenamento de embalagens e rotulos em local
adequado e de forma apropriada (sobre paletes, distantes das
paredes e teto)

5.3 - Uso de matérias-primas, ingredientes e embalagens
segue o principio PVPS (primeiro a vencer, primeiro a sair).

5.4 - Auséncia de material estragado ou téxico no ambiente

5.5 - Local de armazenamento de matérias-primas, ingredien-
tes e embalagens limpo e conservado.

56 -
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Observagdes:

6 - Produto

Sim

Nao

6.1 - E transportado em veiculo limpo e adequado.

6.2 - E transportado sob temperatura adequada.

6.3 - 0 veiculo é adequado ao transporte de alimentos e
mantém a integridade dos produtos

6.4 - Os motoristas e ajudantes manipulam os produtos
adequadamente.

Observagdes:
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Anexo |l - lista diaria de verificagdo da hig

veis, equipamentos e uten

Data:

Instalagées

Local

Responsa-
vel

Executado

Sim

Nao

Pisos

Teto

Ralo

Paredes e
divisérias

Portas

Janelas
e outras
aberturas

Pias

PedilGvio

Banheiros

Lixeiras

Equipamentos

Local

Responsa-
vel

Executado

Visto ge-
rente

Obs.

Sim

Nao

Balanga de
bancada

Balanca de
plataforma

Lavador-
-descasca-
dor

Ralador/
triturador

Prensa

Esfarelador
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Forno

Seladora

Méveis e utensilios

Local

Responsa-
vel

Executado

Visto ge-
rente

Obs.

Sim

Nao

Cocho

Tanque

Faca/des-
cascador

Pa de revol-
vimento

Mesa

Caixas
plasticas

Peneira
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Anexao lll - lista diaria de verificagado da

pessoal dos manipuladores

higiene

1 - Manipuladores

Sim

11 - Utilizam os uniformes completos, limpos e em adequado
estado de conservagao

1.2 - Utilizam toucas, mascaras, botas e demais equipa-
mentos de protegao individual e coletiva necessarios as
atividades

1.3 - Ndo comem no ambiente de produgao

1.4 - Nao praticam atividades que possam comprometer a
seguranga do alimento.

1.5 - Unhas curtas, limpas e sem esmalte

1.6 - Sem uso de adornos (anéis, pulseiras, relogio, cordao
etc)

.7 - Manipuladores homens barbeados

1.8-18 Lavam as maos corretamente e na frequéncia
adequada

Observagoes:

Anexo IV - planilha de controle de vetores e pragas urbanas

Frequéncia: trimestral ou conforme recomendacao técnica

Data Procedimento Realizado Areas
Aplicadas

Visto

Proxima
Aplicagdo

Desinse- Desrati- Outros
tizacao zagao
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Anexo V - planilha de higienizagao do reservatoério de agua

Frequéncia: semestral ou conforme recomendacao técnica

Data Identificagdo | Descri¢ao Do Responsavel | Proxima Higie-
Do Reserva- Procedimento nizacao
tério
Anexo VI - planilha de manutengao dos maquinarios
Frequéncia: semestral ou conforme recomendacao técnica
Data Equipamento | Tipode manu- | Descrigcdoda Responsavel
tengao manutengao
Anexo VIl - planilha de controle de
recebimento de matéria-prima
Matéria-prima: mandioca
Data Forne- Quanti. Lote Val. Condigées do Avaliagdo da Respon-
cedor veiculo matéria-prima savel
pelo
recebi-
mento
c NC c NC

Onde:

C: conforme/NC: ndo conforme
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Anexo VIl - planilhade c

recebimento de embalagens e

Embalagens e rétulos

Data Forne- Quanti. Lote Val. Condicoes do
cedor veiculo

Onde:
C: conforme/NC: ndo conforme

Anexo IX - Quadro de boas praticas de fabricagao

na producao da farinha de mandioca

1 - Instalagdes da casa de farinha

Requisitos Descrigao

Localizagao Longe de areas com odores indesejaveis,
de criagdo de animais, esgoto a céu aber-
to e areas alagadas.

Estrutura Preferencialmente de alvenaria, ampla e
arejada.

Altura do prédio Pé direito minimo de 3 metros.

Paredes Altura entre 0,8 metros e 1,10 metros

completada por tela de protecdo até o
teto (altura do pé direito).

Revestidas por lajotas ou pintadas com

tinta lavavel.

Teto Cobertura com material que permita facil
limpeza, protegao, ventilagdo e escoa-
mento de dgua da chuva.

Piso Lavavel, antiderrapante, resistente ao

transito.
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Portas, janelas e outras aberturas

De material lavavel, dotadas de tela de
protecao.

Bloqueio sanitario

Pia com detergente e papel-toalha, e
lavador de botas.

Lavatorios

Pia contendo detergente neutro, papel-
-toalha, lixeira com tampa e acionamento
por pedal, e dlcool 70 % para a higiene das
maos.

Instalagdes elétricas

Embutidas ou protegidas por eletrodutos.

lluminagao Preferencialmente natural. A iluminagdo
artificial deve ser feita por luminarias
protegidas contra quebra.

Ventilagao Preferencialmente natural. A ventilagao
artificial deve ser feita por exaustores.

Residuos Local apropriado, distante da area de pro-

ducao, para a deposi¢do ou descarte dos
residuos (sdlidos e liquidos) provenientes
do processamento.

Recipientes para coleta de lixo contendo
sacos apropriados, tampa e acionamento
por pedal. Dispostos em local adequado,
de acordo com o fluxo de producao.

Fluxo de produgao

Ordenado e linear, de forma a evitar a
ocorréncia de contaminagao cruzada.

Instalagbes sanitarias

Deve conter sanitério, pia, sabao, pape-
I-toalha e lixeira com acionamento por
pedal e vestiario para a troca de roupas.

Higienizagdo do ambiente de produc&o

Antes e ap6s a jornada de trabalho e sem-
pre que se fizer necessario.

Utilizagdo de produtos quimicos re-
gistrados no Ministério da Salde e em
conformidade com as recomendages do
fabricante.

2 - Equipamentos utilizados na produgao

Requisitos

Descricao

Equipamentos, moveis e utensilios

Superficie em contato com os alimentos
sem rachaduras, impermeavel e de facil
higienizagao.

Organizados de forma a facilitar o acesso
e a limpeza.
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Higienizagdo dos maquinarios, moveis e
utensilios

Antes e ap6s a jornada de trabalho e sem-
pre que se fizer necessario.

Utilizag8o de produtos quimicos re-
gistrados no Ministério da Salde e em
conformidade com as recomendagdes do
fabricante.

3 - Manipuladores

Requisitos

Descrigao

Uniformes

De cor clara, calga ou bermuda e blusa, e
sem adornos.

Higiene

Tomar banho e escovar os dentes diaria-
mente.

Lavar as maos adequadamente e com
frequéncia.

Manter as unhas limpas, cortadas e sem
esmalte.

Manipuladores homens barbeados.

EPI

Utilizar equipamentos de protegdo
individual como touca, mascara, avental
e botas.

Capacitagdo

Participar de treinamentos regulares em
manipulagao de alimentos.

4 - Matéria-prima

Requisitos

Descricao

Recepcao das raizes

Em local protegido e limpo.

Selegao das raizes

Raizes de mandioca sadias, sem injarias
ou contaminagao por fungos.

Transporte Caixas plasticas higienizadas.
Veiculo limpo e em boas condigdes.
Armazenamento Organizado sobre paletes, por ordem de

chegada, em ambiente seco e arejado.

Lavagem e sanitiza¢do

Uso de agua potavel.

Uso de produtos quimicos conforme
recomendagao do fabricante e regulariza-
dos pelo Ministério da Satde.

5 - Processamento da farinha de mandioca

Requisitos

Descricao

Equipamentos, moveis e utensilios

Higienizados e em adequado estado de
conservagdo e funcionamento.
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Escalda e torrefagao

Ter controle de tempo e temperatura, para
assegurar a qualidade do produto.

6 - Abastecimento de agua

Requisitos

Descrigao

Reservatorio de agua

Agua potavel e em quantidade suficiente
para atender as atividades da produgao.
Caixa d'adgua limpa e em adequado estado
de conservagao e funcionamento.
Controle de potabilidade realizado perio-
dicamente.

7 - Embalagem da farinha de mandioca

Requisitos Descricao
Embalagens Apropriadas ao acondicionamento de
alimentos.
Integras, sem defeitos como delaminagao
e furos.
Rotulagem Contendo as informac8es obrigatorias

estipuladas em legislagao especifica.

Transporte de embalagens e rétulos

Veiculo limpo, protegido e em boas con-
digoes.

Armazenamento das embalagens e
rotulos

Armazenadas sobre paletes em ambien-
te especifico e utilizacdo conforme a
entrada.

Selagem

Sob temperatura adequada, para fecha-
mento correto da embalagem e acondi-
cionamento apropriado do produto.

8 - Armazenamento e transporte da farinha de mandioca

Requisitos

Descricao

Local

Limpo, arejado e sobre paletes dispostos
longe da parede e do teto.

Controle de pragas

Monitoramento continuo e controle de
prevencao por empresa especializada a
cada 3 meses.

Adocdo de barreiras fisicas como telas
de protecg3o para impedir a entrada de
pragas.

Organizagao do estoque

Ordem de entrada e saida dos produtos
deve respeitar o lote e as datas de fabri-
cagao e validade.
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Transporte do produto

Veiculo li
digoes.

Transportar em temperatura ambiente.

9 - Controle de qualidade

Requisitos

Produto

Analises fisico-quimica
e sensoriais regulares do

Registros

Planilhas de registros das ati
executadas (higienizagdo, man
controle de matéria-prima e emb
dentre outras).

Rastreabilidade

Controle de lotes dos produtos.

Fonte: Brasil (2002); Para (2021)
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