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O presente manual foi elaborado por Nilda Francisco Costa, seu cumprimento e
atualizagdes sdao de responsabilidade da empresa Associagdo José Santana Filho dos Agricultores do

Projeto de Assentamento Real (AJAPAR).

As orientacdes técnicas descritas sdo especificas para as condigdes estruturais e
operacionais do Servigco de Alimentacdo desta Empresa ndo devendo ser utilizado como rotina em

outros estabelecimentos de produgdo de alimentos.

O cumprimento deste Manual é de responsabilidade inica e exclusiva da Associagdo

José Santana Filho dos Agricultores do Projeto de Assentamento Real (AJAPAR).

JOAO BATISTA DE BRITO
PRESIDENTE
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Consideracoes acerca do Manual de Boas Praticas

O Manual de Boas Praticas ¢ um documento onde estdo descritas as atividades que a
empresa executa para que os alimentos sejam produzidos com seguranga e qualidade.

O Manual de Boas Praticas ¢ a reprodugdo fiel da realidade da empresa sendo de
conhecimento de toda a equipe. E mantido atualizado sempre que a empresa realiza alteragdes em
sua estrutura fisica ou operacional, na admissao de novos colaboradores ou até mesmo na compra
de novos equipamentos.

Para permitir o controle dos documentos em cada pagina encontra-se a numeragao,
cabecalho e rodapé, com informagdes que identificam o documento, a revisdo e os responsaveis

pela elaboragao.
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IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Razao Social/CNPJ/IE
Associacdo José Santana Filho dos Agricultores do Projeto de Assentamento Real (AJAPAR)

CNPJ: 03.639.931/0001-22

Endereco

PROJETO DE ASSENTAMENTO REAL
Zona Rural

Colinas do Tocantins-TO

CEP 77.760-000

Nome do Responsavel Técnico

Certificado de Licenciamento Integrado
Protocolo: (nimero)
Data da solicitagao: / /

Data da emissao: / /

Data de Validade: / /
Horario de Funcionamento da Empresa

Segunda a Sexta 7 as 11 e 13 as 15 horas

Lista de produtos comercializados/produzidos
O estabelecimento comercializa:

Farinha de Mandioca
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1. Apresentacdo

Este manual contem orientacOes e recomendacdes que irdo possibilitar a qualidade do
produto — com isto a produtividade —a qualidade de vida dos trabalhadores e a prote¢cdo domeio
ambiente.

As orientagdes e recomendacbes, quando aplicadas, evitardo problemas pelo
descumprimento das leis em vigor e prejuizos econdmicos que poderdo inviabilizar o negdcio.

2. Introducdo

No Tocantins a mandioca é presente na producdo da agricultura familiar, sendo
fundamental a alimentacdo das familias, abastecimento mercado local e para os programas de
agricultura familiar.

A producdo da farinha é responsavel pela subsisténcia das familias cuja economia
domeéstica esta ligada em toda a cadeia produtiva da mandioca.

Fazer farinha é uma arte centenaria que atravessa gerac6es. Colher amandioca, esmagar,
esfarelar e torrar. E o proprio retrato da cultura local e a verdadeira historia de homens, mulheres
e criangas da regido.

E ai, como aprimorar o processo, incrementar a tecnologia sem, contudo, comprometer
essa histdria, abandonar sua cultura e conseguir preservar a tradicao?

Seu processo, quase artesanal, e tornar o produto competitivo € investir em processos
com qualidade, precos compativeis e respeito scio-ambiental.

Os requisitos legais e técnicos existentes hoje impulsionam o mercado para uma
competicdo mais justa e garantem o alto padrdo dos produtos.

Produzir farinha deixa de ser apenas a manutencdo de uma cultura centenaria para se
transformar em um excelente negdcio, capaz de atender ndo apenas as demandas locais do
produto, mas, também, proporcionar a melhoria da qualidade de vida das pessoas que se
envolvem com esta atividade, criar alternativas de mercado, fortalecer o desenvolvimento
sOcio-econdmico da regido e garantir o atendimento das necessidades atuais e futuras das
geracoes.

Com a concessdo Registro/Selo da Vigilancia Sanitaria, torna-se necessario que os produtores
adotem padrdes mais rigorosos de higiene e qualidade na fabricacdo do produto. Este manual tem
como objetivo sensibilizar e orientar agricultores familiares quanto a adogdo desses padrdes e
mostrar os beneficios da sua aplicagdo no processo de fabricacéo de farinha.
A adocdo das boas préticas de fabricacdo (BPF) garante aos consumidores qualidade higiénica,
seguranca e inocuidade, uma vez que a farinha de mandioca é um produto alimenticio que ja vem
pronto para 0 consumo.
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2.1 — Alimento Seguro

A farinha de mandioca € um alimento que vai diretamente para a mesa do consumidor, por isso
o0s cuidados com a higiene durante a fabricacdo devem ser redobrados. Para garantir a sua
qualidade é necessario adotar as boas préaticas de fabricacdo (BPF) de alimentos durante o
processo de producao.

Com a adocdo das boas préticas de fabricacdo os produtores podem oferecer uma farinha de
mandioca de qualidade e sem perigo ao consumidor.

Todo produtor de farinha de mandioca é um manipulador de alimento. Por isso, no processo de
fabricacdo artesanal de farinha, ha sempre o risco de contaminacao caso ndo sejam tomados 0s
devidos cuidados com a higiene.

Além disso, os manipuladores devem ficar atentos a limpeza da casa de farinha, a higiene
corporal e aos habitos comportamentais (ndo espirrar, cuspir, fumar dentro da casa de farinha)
para evitar perigos durante o processamento.

Dessa forma, para se obter uma farinha segura do ponto de vista da satde do consumidor é
necessario ter todo o cuidado desde o cultivo da mandioca, passando pelo processo de fabricacéo
da farinha até o momento do consumo.

Muita gente confunde alimento seguro com seguranca alimentar, mas sdo conceitos diferentes.
Um alimento seguro ndo deve causar nenhum dano a satde. Seguranca alimentar, por outro lado,
é a garantia do direito de todos ao acesso a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente e de
modo permanente.

2.2 — Perigos durante a fabricacédo de Farinha de Mandioca

Durante a fabricacdo de farinha de mandioca todo o cuidado com a higiene é pouco. Uma
pequena falha nas etapas de processamento compromete a sua qualidade.

A falta de higiene traz trés tipos de perigos: bioldgico, fisico e quimico. Esses perigos podem
causar danos para a satde do consumidor.

e Perigos Biologicos

O primeiro tipo de perigo de importancia em alimentos é o bioldgico, representado por
microrganismos como bactérias (patogénicas ou deteriorantes), fungos (bolores e leveduras),
parasitas e virus.

Esses microrganismos sao seres vivos que nao podem ser vistos a olho nu. Sé é possivel vé-los
com ajuda de um microscopio ou quando formam col6nias, ou seja, milhdes de microrganismos
juntos. Eles estdo no ar, na 4gua, na poeira e no chéo.

Nas casas de farinha estdo presentes em utensilios como gamelas, rodos e peneiras, superficie dos
fornos, entre outros. Eles se desenvolvem rapidamente alimentando-se de sobras de raiz de
mandioca, massa crua, farinha e de sujidades nos equipamentos e utensilios mal higienizados.
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Animais domeésticos, roedores, insetos como moscas, baratas, abelhas e aranhas podem ser
hospedeiros de microrganismos patogénicos, ou seja, veiculadores de perigos bioldgicos.
Portanto, devem ser evitados no ambiente da casa de farinha.

Farinhas com alto teor de umidade possibilitam o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos. Uma farinha bem sequinha reduz essa possibilidade. Por isso, durante a etapa de
tostagem o teor de umidade da farinha deve ficar abaixo de 13% que é o valor maximo de
umidade estabelecido pela legislagdo (BRASIL, 2011).

* Bactérias: estdo presentes nos alimentos crus, ou podem ser transportadas até os alimentos por
contaminacdo ambiental (ar, poeira, &gua), por manipuladores, equipamentos e utensilios mal
higienizados, contato com pragas, entre outras formas de contaminacéo. No corpo humano estdo
no cabelo, boca, nariz, maos, intestino e em outras partes. Além disso, sdo encontradas em
abundancia em fezes, superficies sujas, roupas, sapatos, cordas, chapéus, entre outros. Entre 0s
perigos bioldgicos, as bactérias patogénicas e suas toxinas Sdo as maiores responsaveis por
doencas transmitidas por alimentos (DTAs). Além de ser de dificil controle, causam muito
prejuizo a saude.

* Fungos: produzem substancias toxicas prejudiciais & saude humana e aos animais. Entre eles,
estdo incluidos os bolores e as leveduras. Alguns fungos podem ser destinados a producdo de
alimentos (queijos, paes, bebidas), assim como certas bactérias ndo patogénicas.

* Parasitas: representados principalmente pelos protozoarios (giardia, trichomonas, etc.),
platelmintos (solitarias ou ténias) e nematodos (lombrigas causadoras de ascaridiase). As
infestacOes parasitarias estdo associadas, principalmente, ao consumo de carnes mal cozidas,
pescados crus, saladas ou alimentos prontos para 0 consumo, mas que estejam contaminados. Os
parasitas possuem, frequentemente, em seu ciclo de vida, hospedeiros especificos como animais
domesticos e os seres humanos. No processamento da farinha ha risco de contaminagao por
parasitas pela falta de higiene pessoal, do ambiente e pela utilizacdo de agua contaminada.

* Virus: podem ser transmitidos pelo ar, fezes, dgua, alimentos e outras fontes contaminantes.
Diferente das bactérias, ndo se reproduzem fora de uma célula viva. Ndo sobrevivem por longos
periodos nos alimentos, que servem apenas como vias de contaminacgdo. S&o causadores de
doengas como hepatite A, poliomielite e rotavirus.

Outro problema que pode causar as DTAs é a contaminacdo cruzada, ou seja, quando uma etapa
do processamento da farinha entra em contato com uma etapa anterior. Por isso deve-se evitar:
» Misturar raizes com casca com a massa ralada.

* O contato de massa ralada crua com massa escaldada bem como o contato de farinha pronta
com raizes descascadas e sujas.

* A exposi¢do da farinha pronta em sacos abertos aguardando o resfriamento por longo periodo.
Atra

dicional “provinha” da farinha com as maos para verificar a sua qualidade também deve ser
evitada. As méos do provador podem ser veiculo de contaminacgéo biologica. Durante o
processamento da farinha de mandioca, a adog&o das boas préaticas de fabricacéo é a melhor
medida para controlar esses perigos biologicos. Alguns microrganismos podem causar as
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chamadas doengas transmitidas por alimentos (DTASs), que ocorrem com o0 consumo de alimentos
contaminados por bactérias, fungos, parasitas e virus.

e Perigos fisicos

O segundo tipo de perigo de importancia em alimentos € o fisico, representado por materiais
estranhos como pregos, parafusos, lascas de madeira, restos grosseiros de cascas das raizes, pelos
e penas de animais domésticos, insetos e partes de insetos, teias de aranha, entre outros. Esses
exemplos sdo fontes de contaminacéo fisica e podem causar danos a satde do consumidor.

e Perigos quimicos

O terceiro tipo de perigo é o quimico, representado por produtos quimicos que podem entrar em
contato com a farinha (agrotéxicos, insumos, detergentes, desinfetantes, entre outros). Para evitar
esse tipo de contaminacdo, deve-se armazenar esses produtos em locais adequados, fora do
ambiente da casa de farinha.

2.3 Como controlar os perigos durante a fabricacdo de farinha de mandioca

A adocdo das boas préaticas de fabricacdo de farinha de mandioca (BPF) é o melhor caminho para
controlar os perigos bioldgicos, fisicos e quimicos. As BPF sdo recomendac6es obrigatdrias sobre
a qualidade da agua, controle de pragas, higienizacdo pessoal e de ambientes, utensilios e
equipamentos, cuidados com o lixo e residuos gerados na fabricacdo de farinha.

e Qualidade da agua

Nas diversas etapas do preparo da farinha, a agua é um item fundamental para garantir a sua
qualidade por ser utilizada para lavar as raizes no tanque, utensilios (facas, peneiras, rodos) e
equipamentos (banco, caititu, prensa, gamelas). Assim, a dgua utilizada para o consumo e preparo
de alimentos deve ser de boa qualidade. Ndo pode apresentar gosto nem cheiro estranho. Deve ser
cristalina, tratada ou fervida, livre de contaminacdes.

A agua também ¢ indispensavel para higienizacdo pessoal. As maos dos manipuladores devem
estar sempre limpas e higienizadas, quando estiverem na area de processamento da farinha. Deve-
se repetir a higienizacdo das méos apds ir ao sanitario, tossir, fumar e tomar um café.

e Controle de pragas

Além do cuidado com a higiene pessoal dos manipuladores e do ambiente de processamento da
farinha (casa de farinha) também se deve evitar a presencga de pragas tais como: moscas, baratas,
formigas, abelhas e aranhas, ratos, passaros (papagaios, curicas), gatos, cachorros e outros animais
que oferecem risco de contaminag&o.
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e Higienizacao de ambientes
Etapas de higienizacéo da casa de farinha
» Limpeza das sujidades visiveis: operacao realizada com o objetivo de eliminar os residuos de
massa e farinha remanescentes das sucessivas farinhadas. Essas sujidades tornam-se fontes de

contaminacdo microbioldgica e fisica.

« Sanitizagdo: feita para remover as sujidades que ndo sdo vistas a olho nu ou ndo se consegue
visualizar (bactérias, fungos e virus).

Na casa de farinha devem-se evitar alimentos ou residuos orgéanicos, utensilios e materiais ndo
higienizados para impedir o aparecimento de pragas, bactérias e fungos.

Os produtos de limpeza e sanitizacdo devem ser guardados fora do alcance de criangas, em local
apropriado para evitar a contaminacdo da farinha durante o processamento e armazenamento.
Higienizacdo do ambiente interno da casa de farinha

A higienizacdo dos ambientes (pisos, paredes de tela, portas) e superficies de contato (fornos, banco
do caititu, gamelas, prensas, peneiras, rodos, espatulas) deve seguir sempre que possivel as

seguintes etapas:

* Remogdo das sujidades ou sujeiras (residuos de massa, farinha, alimentos, poeira, crueiras —
fragmentos das raizes de mandioca apés a etapa de peneiracdo da massa crua).

» Lavagem com detergente neutro.

* Enxague com agua tratada.

* Eliminacdo do excesso de agua com auxilio de um rodo, utilizado somente para essa finalidade.
* Sanitizagdo do ambiente com 4gua clorada.

Cuidados com o ambiente externo da casa de farinha

* Animais e pragas ndo devem permanecer dentro das casas de farinha e nem nos arredores.

» Usar telas nas paredes da casa de farinha para evitar a entrada de insetos (moscas, vespas ou
cabas, abelhas, etc.), aranhas, animais domésticos ou de estimacdo (cées, gatos, periquitos,
papagaios) e ratos. Manter as telas limpas constantemente e, quando apresentarem ‘“rasgdes”,

substituir o mais rapido possivel.

* Fazer cerca de ripas ou de outro material para definir a area da casa de farinha e manter o ambiente
externo limpo e livre de animais domésticos.
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* Os quintais e as areas proximas as casas de farinha devem ser mantidos limpos ¢ monitorados
quanto a ocorréncia de insetos, teias e aranhas. Capim e plantas sem flores sdo permitidos no
ambiente externo, desde que se fagam podas e limpezas de manutencao.

Higienizacdo de utensilios e equipamentos

Para evitar as doengas transmitidas por alimentos (DTAS), 0s equipamentos e utensilios utilizados
durante o processo de fabricacdo de farinha devem ser cuidadosamente higienizados. Falhas na
higienizacdo desses equipamentos, utensilios e superficies que entram em contato com a farinha
estdo entre as principais causas de contaminacdo do produto. Por exemplo, apds a tostagem final
da farinha, os fornos devem ser higienizados para evitar que residuos da fabricacdo anterior
permitam o desenvolvimento de microrganismos.

Os utensilios de uma casa de farinha, como rodos, espéatulas, facas de descascamento, peneiras,
gamelas, baldes e bacias, devem ser higienizados apds sua utilizacdo obedecendo a sequéncia
abaixo:

* Remover os excessos de massa ou farinha.

* Lavar com agua e detergente neutro.

* Enxaguar com 4gua limpa e corrente.

* Desinfetar com solugao de agua clorada.

* Secar naturalmente, protegidos contra poeiras, contatos de visitantes e manipuladores.

* Guardar em local apropriado, limpo até o proximo uso.

A limpeza ou higienizacdo do ambiente interno da casa de farinha deve comecar sempre pelas

partes mais altas (teto, lanternins, paredes), seguindo para superficies mais baixas e equipamentos
(fornos, prensas, banco e caititu, rodos).

A sanitizagdo das superficies que entram em contato com a mandioca e a farinha deve ser feita com
a agua clorada por meio de borrifagdo ou deixando-se os utensilios e partes dos equipamentos de
molho por 2 minutos. Recomenda-se aguardar 15 minutos para nova utilizagéo.

Como preparar uma solucao clorada para fazer sanitizacao

Para preparar uma solucao clorada utilize uma colher de sopa de agua sanitaria (com 2% de cloro)
para cada litro de 4gua ou 100 mL de agua sanitaria (com 2% de cloro) para 10 litros de agua limpa.
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3. O processo de beneficiamento da mandioca
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Figura 1. Fluxograma de processo de beneficiamento de raizes
com descri¢do das etapas (azul), entradas (verde) saidas

Como se faz?

A farinha é tradicdo na mesa do brasileiro, apesar disso SO recentemente passou a ser
enquadrada como alimento. A partir de entdo as dependéncias industriais e seu processo de
fabricagdo devem cumprir as exigéncias das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF).

As BPF estdo compreendidas nos detalhes na constru¢do do prédio até os cuidados
com o processo. Elas determinam que a area de fabricagéo, para ser considerada area limpa,
deve ter pisos e paredes lisas, lavaveis, com auséncia ou com poucas juntas para facilitar a
limpeza diaria e evitar que pequenas sujeiras incrustem nas mesmas e passem desapercebidas
ou sejam de dificil remocao.

As janelas e outras aberturas devem ser protegidas com telas evitando, assim, a entrada de
insetos e roedores. Os tanques e areas Umidas devem permitir o escoamento dos efluentes para
tubulagbes que irdo transporta-los para os tanques de tratamento.
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O pé direito do prédio deve ser superior a 4metros para facilitar uma boa ventilacéo e,
também, deve haver, por meio de uma captacdo, a conducgéo do ar quente para fora do prédio.
O ar ambiente precisa ser renovado continuamente quer seja de maneira natural ou forgada, mas
de forma a preservar as telas das aberturas.

O uso de termdmetro de controle de temperatura dos fornos ajudara a controlar o calor
ambiente, além de contribuir para a economia de combustivel, assim como a colocacéo de forro
isolante sob o telhado contribui para a diminui¢do do calor proveniente do aquecimento solar,
tendo em vista ser a regido de clima quente.

A érea limpa deve possuir forragdo no teto para evitar a queda de materiais estranhos no
produto, bem como ser lisa para facilitar a limpeza e pintada de cores claras visando colaborar
para uma boa iluminacéo. E recomendavel o maior aproveitamento possivel da luz natural e,
nos casos de necessidade de uso de lampadas, estas ndo devem ser dispostas sobreas areas das
etapas do beneficiamento, porém, se for inevitavel, que tenham protecédo para o caso de quebra.
A iluminacdo é parte importante para prevenir acidentes, cansaco e aumentara produtividade.
O nivel de iluminacao no local de producéo deve ser entre 300 e 500 lux (NR17; NBR 5413 da
ABNT).

As instalaces elétricas, obedecendo ao disposto na Norma Regulamentadora NR-10,
devem ser projetadas e executadas de modo que seja possivel prevenir, por meios seguros, 0s
perigos de choque elétrico e todos os outros tipos de acidentes. Podem ficar expostas (visiveis)
desde que colocadas em eletrodutos, para facilitar a manutengdo. Os fios elétricos ndo devem
estar expostos a umidade nem ao contato das pessoas.

As instalacdes hidraulicas e sanitarias devem observar o que dispGem as Normas
Regulamentadoras. NR-18 e NR-24. Deve ser disponibilizado um local apropriado para os
trabalhadores efetuarem suas refeicbes. Em hipotese alguma é permitido fazer as refei¢cbes no
préprio local de trabalho e os sanitarios ndo podem desconsiderar as questdes minimas de
higiene. Todos os equipamentos devem ser de facil limpeza, isto evita o acimulo de residuos
que favorecem o desenvolvimento de microrganismos.

As méaquinas na area de producdo devem ter um suporte que permita espaco aproximado
de 20 cm entre 0 piso e a maquina, sem barreiras, para facilitar a limpeza que, como as demais
superficies, seré feita por meio de aspiracéo (aspirador de po).

Conforme disposto na Norma Regulamentadora - NR-23 é necesséria a instalagdo de
equipamentos de combate ao fogo adequados ao tipo de incéndio e em quantidade quepermita
uma acdo eficiente. O prédio, ainda, deve possuir saidas suficientes para, em caso de
emergéncia, permitir a retirada das pessoas segura e rapidamente.

Para beneficiar mandioca em produgéo da farinha devem-se considerar as etapas a seguir
observando as recomendac0es indicadas.
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3.1 Recepcdo das raizes

No recebimento das raizes o estacionamento do caminhdo devera ser de forma a néo
permitir que os gases do motor contaminem o ambiente do interior da casa de farinha (Figura
3). Ao receber as raizes os cuidados sdo com a pesagem e seu armazenamento. Controlar a
entrada da matéria-prima é fundamental para que os custos do processo sejam otimizados e
bem aproveitados, assim como, seu adequado armazenamento evita perdas por apodrecimento
ou umidade em excesso.

Figura 3. Caminh@o de transporte de raizes.

Recomenda-se, portanto, que as raizes sejam armazenadas em local coberto, mas
arejado. Para evitar a contaminacdo do solo também é necessario que esta area seja
impermeabilizada e possibilite 0 escoamento dos efluentes gerados naturalmente por este
armazenamento.

Descascamento

Segue-se, entdo, para o descascamento das raizes que pode ser feito mecanicamente,
através do lavador-descascador (Figura 4) ou manualmente, como ¢é tradicionalmente feito na
regido. No descascamento os cuidados com a higiene sdo fundamentais a fim de evitar que as
bactérias iniciem seu processo de proliferacdo, sendo importante que as raizes, apés o
descasque, sejam encaminhadas diretamente para lavagem e que as cascas ndo fiquem
acumuladas na area de trabalho evitando o aparecimento de moscas.
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Figura 4. Equipamento de lavagem e descasque de raizes.

Nas condi¢bes atuais (Figura 5) o descascamento podera ocasionar dores no corpo e
deformacbes muitas vezes irrecuperaveis. Mudangas no posto de trabalho, orientacdo e
treinamento para as trabalhadoras, poderdo eliminar os perigos a salde, aumentar a
produtividade com a vantagem de manter o local de trabalho limpo e agradavel de acordo com
as leis em vigor: seguranga alimentar, do trabalho e meio ambiente (Figura 6).
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Para evitar cortes, principalmente nas maos, sugere-se a substituicdo da faca pelo
raspador manual e o uso de luvas de malha de aco.

Figura 6. Estacdo de trabalho da descacadeira.

Na etapa de descascamento é produzido um residuo sélido (cascas) gque, se colocado
ao ar livre e receber 4gua da chuva, podera ocorrer a contaminacao do solo pela manipueira
presente na casca, provocando alteracéo fisico-quimica do solo, exalando cheiro desagradavel,
atraindo roedores e insetos. Recomenda-se que as cascas, antes da destinagdo final, sejam
secadas ao sol e permanecam armazenadas em locais cobertos e protegidas da chuva e umidade
(Figura 7).

Figura 7. Armazenamento de cascas.
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3.2 Lavagem

Apds o descascamento, devido as sujeiras vindas do campo juntamente com as geradas
pelo manuseio, é necessario que haja uma lavagem acompanhada de molho em &gua clorada,
nas dosagens recomendadas (100 a 200 ppm de hipoclorito), o que eliminara tais sujeiras e
evitard o aparecimento de bacterias.

A area de lavagem da mandioca deve possuir ralos de escoamento para drenagem da
agua e, tanto piso como paredes, devem ser revestidos de material impermeavel. Em relagéo a
protecdo ao trabalhador, esta operacao deve ser efetuada com calgado impermeavel.

A &gua utilizada na lavagem resulta em um efluente liquido com presenca de manipueira
que deverd ser separado da rede de drenagem destinada a recuperacdo do amido e
posteriormente levado para o tratamento nas lagoas de sedimentacdo, decantagdo e
estabilizacdo (e. g. Os residuos e efluentes da fabricacdo de farinha).

A utilizacdo da &gua deve ser de maneira racional, evitando o desperdicio e o
esgotamento de recursos naturais.

3.3 Trituragao

Passamos, entdo, a trituracdo. Esta etapa € composta de uma sequiéncia de raladores
que irdo transformar as raizes em uma massa (Figura 8).

£

Figura 8. Triturador de raizes em operacao.

Essa massa deve ser armazenada, temporariamente, em um tanque de alvenaria,
azulejado, evitando que residuos fiquem aderidos as paredes do tangque e contaminem a
massa. A area de lavagem da mandioca deve possuir ralos de escoamento para drenagem da
agua e, tanto piso como paredes, devem ser azulejados permitindo o escoamento da manipueira
que devera ser canalizada e direcionada para tanques onde sera decantada.
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Em relacdo a protecdo do trabalhador, esta operacdo deve ser efetuada com calcado
impermeével.

As maquinas de triturar e de prensar devem possuir protecbes com a finalidade de
impedir o acesso das maos, bragos e pernas, evitando ferimentos como: cortes, queimaduras,
esmagamentos e amputacoes.

Com as instalacGes das maquinas de triturar e prensar em alturas diferentes ou com
esteiras rolantes entre elas, obtém-se as seguintes vantagens:

a) amatéria prima (mandioca) sera transportada somente através da forca da gravidade,
da saida do triturador a entrada da prensa, facilitando este transporte;

b) Os operadores ndo terdo mais contato com a mandioca, eliminando assim, possiveis
doencas do trabalho e a contaminacgéo do produto;

c) Ostrabalhadores/operadores ndo estardo expostos a riscos ergondémicos gerados pelo
esforco durante a alimentacdo das maquinas e no transporte de um tanque de armazenamento
para outro.

O desnivelamento entre as maquinas devera observar os diversos tipos de marcas e
equipamentos utilizados nas casas de farinha, portanto necessita de um estudo mais
aprofundado. Proximo ao triturador deverd existir uma plataforma para que o trabalhador
consiga despejar, com menor esforco fisico, o contetdo a ser triturado. O triturador gera ruido
consideravel, assim, quando em operacdo, devem ser utilizados protetores auriculares. E
preciso observar a fixacdo deste equipamento no piso (utilizando-se amortecedores) com o
objetivo de diminuir a geracao de ruido.

Uso da energia elétrica deve ser realizado de maneira racional, a fim de evitar
disperdicio e o esgotamento dos recursos naturais.

Da mesma forma como descrito na etapa da Lavagem, o efluente liquido gerado neste
processo (manipueira) fica restrito ao tanque de armazenamento temporario, devendo, também,
ser drenado para a rede de recuperacdo de amido para posterior tratamento naslagoas de
sedimentacdo, decantacdo e estabilizacéo.
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3.4 Prensagem

Depois de ralada a massa deve ser prensada para diminuir a umidade proveniente da
manipueira que ainda restou (Figura 9). Além disso, a massa em blocos evita maior exposicao
ao ar, diminuindo a ocorréncia da fermentacéo e, por este motivo, deve-se ajustar um menor
intervalo entre esta etapa e a proxima.

Figura 9. Prensa hidraulica em operacéo.

Embora ainda existam prensas manuais, sugerimos gue as mesmas sejam trocadas por
equipamentos elétricos, com pistdo hidraulico que eliminam o emprego da forca fisica,
preservando o trabalhador e, a0 mesmo tempo, tornando a extracdo mais eficiente.

A 4gua extraida nesta operacao ¢ rica em amido, sendo chamada, também, de “leite de
amido” ou manipueira. Esta &gua ndo deve ser misturada as outras aguas residuais da lavagem.
Nesta etapa ocorre a maior parte da geracao deste efluente liquido, devendo ser drenado para
os tanques de recuperacdo de amido e posterior tratamento nas lagoas de decantacao,
sedimentagé&o e estabilizacéo.

A geracdo de odor neste processo é proveniente da presenca de manipueira.

Durante a prensagem a massa € embalada em sacos de réafia, sobrepostos até o limite
da prensa. Apos algum tempo de uso estes sacos devem ser descartados, mas, somente quando
estiverem secos e em local apropriado.

Juntamente com o triturador a prensa hidraulica gera niveis de ruido elevados, sendo
assim, quando em operagéo os trabalhadores expostos devem usar protetores auriculares.

Nesta etapa é utilizada energia elétrica, seu uso deve ser realizado de maneira racional,
a fim de evitar o desperdicio e 0 esgotamento dos recursos naturais e assegurar uma maior
eficiéncia energética.

Peneiramento

O peneiramento tem por objetivo esfarelar a massa prensada, o que auxiliara a torracao
e garantira a producdo de uma farinha mais fina (Figura 10).
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Este processo pode ser mecanico ou manual. No caso de ser mecanico utiliza-se uma
peneira vibratoria com motor elétrico, esta é a melhor opcdo visto que melhora a eficiéncia do
processo, a rentabilidade da matéria-prima e a otimizacéo dos custos, além de elevar aqualidade
do produto. No caso de ser manual o peneiramento é feito pela passagem repetidade um rodo
sobre a massa prensada colocada sobre a peneira.

Figura 10. Peneira de massa prensada em operacao.

A peneira deve ser limpa periodicamente com escovas e lavada diariamente para que
ndo haja acimulo de crostas de massa causando a fermentacéo.

Nesta etapa ocorre a geracdo de residuo sélido (pedacos néo triturados) que deverdo
ser devolvidos ao processo de trituracéo.

A massa triturada ainda com umidade (manipueira) produz um cheiro desagradavel
que fica restrito ao local do processo, dai a importancia de manter este local convenientemente
arejado.

Nesta etapa é utilizada energia elétrica, seu uso deve ser realizado de maneira racional,
a fim de evitar o desperdicio e 0 esgotamento dos recursos naturais e assegurar uma maior
eficiéncia energética.

3.5 Torragdo (secagem)

Apbs o esfarelamento e peneiramento a massa deve ser levada ao forno para secagem,
o0 que elimina a fracdo restante de manipueira que da um sabor amargo a farinha que somente
sera eliminado na torragdo final. Esta secagem também contribui para o clareamento.

No caso dos fornos usados no processo de torracdo da farinha, recomenda-se que nao
existam janelas proximas as bocas de alimentacdo dos mesmos para evitar que a fumaca polua
0 ambiente interno. As aberturas de ventilacdo devem estar localizadas em outras paredes que
ndo tenham contato com as bocas dos fornos. Especificamente no caso dos fornos localizados
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do lado de fora da Casa de Farinha, na boca de alimentagdo devera ser instalada umaportinhola
para impedir a saida da fumaca e o forno devera ter uma chaminé (Figura 11).

£ chaming dewe estar acima do
ponto maiz afto do telhado

Werificar as condigies
do acabamento

Werificar as condigies
do acabamento

Saitla da coifa do forno

Telhada em
cor clars

E 5l Porta para alimertagéo do formo

=
Faget
2 ‘\Base da chaming abaixo

da grelha

Figura 11. Desenho esquematico da chaminé

Na parte interna, sobre as pas giratorias do forno, em virtude da presenca de

componentes toxicos, aconselha-se a implantacdo de sistema de ventilagdo, composto por
captor, duto, ventilador e chaminé.

A altura da base inferior da boca dos fornos deve ser de, no minimo, 40 cm de altura
em relacdo ao chdo. A base da caixa de abertura (boca dos fornos) deve possuir um plano

inclinado para dentro de, aproximadamente, 30 graus para impedir que as cinzas sejam jogadas
para fora do forno durante sua utilizacdo (Figura 12).

Exaustao da
betedeira 3 9 Chaminé

Exaustao
natural

Arealimpa

Figura 12: Desenho esquemético do forno e da chamine.

A cinza gerada na fornalha deve ser recolhida e acondicionada de forma adequada e,

com a orientacdo de um técnico agricola podera ser transformada em um composto para
utilizacdo na adubacao de solos.
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Deve-se observar, também, que a aquisicdo da madeira seja feita de fornecedores
cadastrados pelo IBAMA para o exercicio desta atividade.

Nesta etapa é utilizada energia elétrica, seu uso deve ser realizado de maneira racional,
a fim de evitar o desperdicio e 0 esgotamento dos recursos naturais e assegurar uma maior
eficiéncia energética.

3.6 Peneiramento

Esta etapa tem a finalidade de obter uma uniformidade na granulacdo da farinha
(Figura 13). A malha da peneira sera determinada de acordo com o tamanho do gréo que se
quer obter.  Da mesma forma, esta peneira deve ser submetida a limpeza como a anterior.

Figura 13. Peneiramento da farinha.

Os trabalhadores encarregados da limpeza da area de producdo e da operacdo de
moagem e peneiramento devem utilizar protetores respiratorios.

Neste processo ocorre geracdo de residuos solidos (crueira) que deve ser descartada
de maneira adequada ou ser utilizada como parte da alimentacdo de animais.

A geracdo de odor nesta etapa é proveniente do residuo de manipueira, ainda que em
pequena quantidade, presente na farinha, dai a importancia de manter este local
convenientemente arejado.

Nesta etapa a utilizacdo de energia elétrica deve ter ser realizada de maneira racional,
a fim de evitar o desperdicio e 0 esgotamento dos recursos naturais e assegurar uma maior
eficiéncia energética.
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3.7 Torragdo final

A torracdo final é a etapa que influencia diretamente na qualidade do produto. Dela
dependem a cor e o sabor da farinha e, também, elimina-se 90% da umidade que evita a
formacéo do bolor ou mofo (Figura 14).

Na etapa ocorre a emissdo de particulados (sélidos em suspensao) e vapores (evaporagao
da manipueira e) provenientes da secagem da farinha na chapa.

A geracdo de odor nesta etapa é proveniente do residuo de manipueira, ainda que em
pequena quantidade, presente na farinha.

Figura 14. Torrefacéo final da farinha.

Resfriamento

A etapa do resfriamento, embora pouco utilizada na regido, é necessaria para que a partir
do choque de temperaturas seja evitada a formacdo de goticulas de agua, provenientesda
condensacéo provocada pelo calor, evitando, desta forma, que a farinha readquira umidade.

Este resfriamento pode ser realizado em “freezer”, geladeira ou por meio de
equipamento apropriado para tal. Pode, também, ser feito em temperatura ambiente, noentanto,
deve ser disposto em finas camadas e revolvido periodicamente.

Nesta etapa a emissdo de particulados é proveniente da movimentacdo ou adicdo da
farinha no tanque de resfriamento.
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3.8 Ensacamento
Antes do ensacamento a farinha deve ser classificada.

A classificacdo sera conforme a demanda do mercado consumidor. Para isto existem
conjuntos de peneiras de diferentes tamanhos de malha.

Durante a classificagdo 0 movimento da peneira gera grande quantidade de pd. Nesta
etapa € indispensavel o uso de equipamento de protecao respiratoria.

A farinha podera ser acondicionada em sacos de rafia com capacidade para 50Kg ou em
pacotes de 1Kg, esta ultima preferencialmente deve ser feita através de ensacadeiras
automaticas que evitam o manuseio do produto acabado. Para 0s sacos com 50Kg existem
dois tipos de procedimento: enchimento mecanico e fechamento com costuradeira elétrica e;
enchimento e costura manual.

Nesta etapa a geracdo de residuos sélidos é proveniente das embalagens danificadas,
que devem ser acondicionadas em fardos para uma posterior reutilizacdo ou venda. No
enchimento dos sacos existe a emissao de particulados. Nesta etapa deve-se garantir uma boa
ventilacdo no local e, também, recomenda-se 0 uso de equipamento de protecdo respiratoria.
Como nas etapas anteriores deve ser observado o uso correto da energia elétrica

3.9 Os residuos e efluentes da fabricagdo de farinha

Na producéo da farinha de mandioca, os residuos solidos e efluentes gerados merecem
destague quanto ao seu adequado manuseio e disposi¢cdo, ndo devendo ser depositado
diretamente ao solo ou préximo do leito de rios, em lagoas ou aguas represadas (barragens e
acudes).

Por tratar-se de um acido, o consumo da manipueira (liquido extraido na prensagem da
massa triturada) em pequena quantidade causa um certo desconforto semelhante ao da
embriaguez. Quando ingerida em grande quantidade por humanos ou animais domesticados,
pode causar a morte por envenenamento.

Proporcionalmente, de acordo com a quantidade (em quilogramas) de raizes, os residuos
gerados na producédo de farinha sdo de cerca de 18% de cascas; 30% de manipueira e 24% de
crueira (aglomerados) e perdas com a evaporacao.

A lavagem das raizes descascadas e de maquinarios também produz efluente
contaminado com manipueira e seu lancamento esta estimado em cerca de trés metros cubicos
em cada dez toneladas raizes processadas.

Um fator que merece atencdo relevante é quanto a utilizacdo de lenha para a producéao
de calor nos fornos de cozimento e torrefagcdo. Muitas casas de farinha sdo abastecidas com
lenha oriunda de desmatamentos irregulares em areas de Mata Atlantica e Caatinga. A falta de
fiscalizagdo e a falta de controle tornam a atividade de fornecimento irregular de madeira
rentavel para os que se aventuram nesta pratica ilegal.

No que se refere a produgédo da farinha, varios fatores ambientais estdo envolvidos,
dependendo da forma como sdo descartados ou utilizados, devendo obedecer as normativas
ambientais e sanitarias da legislacdo brasileira (e. g. ANVISA, CONAMA).
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3.10 Tratamento das aguas residuais e efluentes contaminados

Area Limpa — area de processamento compreendida entre as etapas de trituracio e
resfriamento. Nesta area, as portas e janelas devem possuir protecdo por meio de tela, para evitar
a entrada de insetos e roedores, assim como permitir uma boa ventilagdo. Os pisos e paredes
devem permitir a lavagem e as paredes, revestidas com material impermedvel e antiaderente,
devem ser na cor branca.

Area suja — destina-se ao recebimento, descascamento e lavagem das raizes. Um dos
Seus requisitos e que seja uma area coberta, arejada e cuja limpeza seja de facil manutencao.

Chaminé — duto que comunica a fornalha com o exterior e serve para dar tiragem ao
ar e aos produtos de combusté&o.

Area de armazenamento de casca — espaco isolado do processo, coberto e arejado, piso
com leve inclinacdo (5 graus) que permita o escoamento dos residuos liquidos para a
canalizagdo condutora as lagoas de tratamento.

Area de armazenamento de lenha — local que se destina ao depdsito da lenha para
alimentacdo da fornalha, que deve estar situado junto as bocas dos fornos e com porta ou
abertura que possibilite ingresso da parte traseira do caminhao de transporte de lenha. Deve ser
abrigado da chuva e umidade.

Equipamentos de protecdo coletiva — recursos e dispositivos instalados no ambiente ou
nas maquinas e equipamentos para eliminar, neutralizar ou diminuir a acdo dos agentes
agressivos ambientais, na fonte geradora ou na trajetoria.

Equipamentos de protecdo individual — dispositivos de uso individual destinados a evitar
ou minimizar as lesbes decorrentes de acidentes e, também, eliminar o contato de agentes
agressivos ambientais impedindo seu ingresso pela via respiratoria, digestiva ou por contato,
minimizando seus efeitos no organismo.

Sistema convencional — E um sistema complexo e de custo elevado que necessita
operacdo cuidadosa e atencao constante, demanda também alto consumo de energia. Composto
por separador de cascas; decantador primario; caixa ou lagoa de neutralizacdo; lagoas aerobias;
lagoa de aeracdo mecanica; lagoas facultativas e de polimento.

Sistema simplificado — E um sistema que ja foi amplamente utilizado antes da adocéo
das lagoas de sedimentacédo, de baixo custo e processos simplificados. Consiste em lagoa de
sedimentacdo, lagoas anaerdbia, lagoa facultativa e opcionalmente, lagoa de polimento. O
Sistema de Tratamento de Efluentes segue o fluxograma apresentado na Figura 15.

Lagoa de decantacdo

Esta lagoa recebera 3m3 de manipueira proveniente do processamento de 10t de raiz
(para 30t de raiz serd gerado 9m?3 de manipueira) para armazenamento temporario de 30 dias.
Conforme sugestdo da coordenagdo do APL, teremos entdo uma lagoa de 270ms.

Lagoa de estahilizacdo

Esta lagoa recebera 3m3 de agua de lavagem por tonelada de raiz, sendo que para 30t o
efluente gerado sera de 90m3, para armazenamento temporario de 30 dias, conforme sugestédo
da coordenacdo do APL, teremos entdo, uma lagoa de 2.700m3 (30 x 30 x 3 metros).



Manual de Boas Praticas

Revisdo: 0 Pégina 25 de 29 Data: 13/09/2023
RESIDUOS DA
PRODUCAO DE
FARINHA
| { Efluentes liquidos J

Residuos sdlidos - 1 1
[ Agua de Lavagem J [ Manipueira J

i Lagoa de { dLagota d? J
[ Consumo animal ] estabilizacdo ecantacao

Agua evaporada

[ Efluente sobrenadante ] Amido

Secagem

[ Povilho doce ]7—{ Povilho azedo }

Figura 15. Tratamento dos residuos da producdo de farinha de mandioca.

Mesmo com a recuperacdo do amido da manipueira, o residuo liquido que sai do
decantador deve ser enviado a tanques de decantacéo e infiltracdo, aeracéo forcada e lagoas de
estabilizacdo ou para biodigestores para tratamento anaerobio. A partir deste ponto, que pode
chegar a 90% de eficiéncia, dependendo das caracteristicas do processo adotado, a utilizacdo
do efluente como biofertilizante é segura.

Dentre estes processos, 0 menor investimento refere-se aos tanques de decantacéo e
infiltracdo (lagoas de estabilizacdo). E o processo complementar mais eficiente é a utilizacéo
dos reatores anaerdbios. Outras opcdes estdo sendo estudadas pelo Centro das Raizes Tropicais
(CERAT), sediada na Universidade Estadual Paulista (UNESP).
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3.11 Equipamentos

Item Descrigao Quantidade
1 Forno mecanizado para torragem de farinha, cujas dimensoes .
s30: 1,10X,2,00X2,25 metros Unidade 1,00
2 Ralador e Triturador de mandioca Automatico em chapa de Unidade 1.00
ferro, cujas dimensées sdo: 1,13X1,40X0,62 metros; !
3 Peneira elétrica em chapa em ferro de 1,52 mm, cujas .
dimensBes sio: 1,20X1,65X0,55 m Unidade 1,00
4 Prensa Hidraulica, cujas dimensdes sdo: 2.20X2,10X1,00 Unidade 1,00
metros;
5 Lavador e descascador de mandioca; Com rebolo medindo 2 .
. Unidade 1,00
metros de comprimento
6 Cocho para armazenagem de massa ou farinha, construido em
chapa de de 1,90 mm, cujas dimensao sao: 1,60X0,65x 0,35 m, Unidade 1,00
acompanhado por 3 rodizios
7 Desintegrador (Moinho), gabinete em chapa de ago, eixo com .
. . Unidade 1,00
navalhas trocaveis, martelos fixos, telas em chapa perfurada;
8 Balanca com base e plataforma construida em ferro;
Capacidade para pesagem de Unidade 1,00
até 300 kg
9 Seladora PEDAL Unidade 1,00
10 Seladora VACUO Unidade 1,00
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4. Glossério
Bactérias — Microorganismos unicelulares geralmente causadores de doencas.

Boas Préticas de Fabricagdo — regulamentacdo para garantir a qualidade do processo de
producdo e o controle dos fatores de risco a saude do consumidor, com base nos
instrumentos harmonizados no MERCOSUL;

Condensacdo — ato ou efeito de condensar; fenémeno da passagem de vapor para o estado
liquido.

Costuradeira — Maquina utilizada para costurar.

Crueira — residuo da fabricacdo da farinha de mandioca que por grossos ndo passam
napeneira.

Decantador — equipamento ou local de separacdo por gravidade, de impurezas sélidas
que secontenham em um liquido.

Desnivelamento — ato ou efeito da retirada no nivel.

Drenagem — conjunto de operacOes e instalacGes destinadas a remover 0s excessos de
liquidos das superficies e do solo.

Efluente — residuo ou rejeito (de atividade industrial, esgotos sanitarios, etc.) lancado no
meioambiente.

Ergonbémica — condi¢do onde é empregado o conjunto de estudos que visam a organizacao
metddica do trabalho em funcdo do fim proposto ou das relacBes entre 0 homem e a
maquina.

Escoamento — Declive, plano inclinado por onde escoam as aguas.

Fisico-quimico — peculiaridades na constituicdo de um sistema, partindo de suas
propriedadesmacroscopicas.

Freezer — congelador.

Impermeabilizada — condi¢do em que nédo se deixa atravessar por fluidos, especialmente
pelaagua.

Lagoa de tratamento — area destinada ao tratamento de efluentes.
Manipueira — suco leitoso com propriedade &cida, presente na raiz de mandioca.
Microorganismos — indica ordem de grandeza reduzida de seres vivos.

Otimizados — Aperfeigoados afim de que realize sua fungdo no menor tempo ou
menornumero de passos possivel.

Processo — maneira pela qual se realiza uma operagéo, segundo determinadas normas.
Proliferacdo — ter prole ou geragéo; reproduzir-se; multiplicar-se.

Protetor auricular — Equipamento de protecdo individual para a reducdo do ruido
excessivoao ouvido.
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Protetor respiratorio - Equipamento de protecdo individual para a contencao de
particuladossolidos e agentes quimicos.

Residuos — aquilo que resta de qualquer substancia; resto.
Revolvido — remexido; agitado; mexido.
Rodo — utensilio de madeira com que se juntam o0s cereais nas eiras e 0 sal has marinas.

Tiragem — fluxo de ar quente que sai pela chaminé de uma fornalha e é substituido
pelo arfrio que entra pela boca da fornalha.

Uso racional — utilizagdo com raciocinio ou razao.
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