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APRESENTACAO

Este Guia sobre unidade de processamento de
mandioca faz parte de um conjunto de Guias Pra-
ticos referentes aos videos para as agroindustrias,
ja disponibilizados pelo ISPN. Ou seja, sdo encartes
impressos relacionados aos videos da Série Agroin-
dustria, apresentados no site agroindustria.org.br.

Com o objetivo de auxiliar as familias do meio rural
brasileiro, que buscam agregar valor aos seus pro-
dutos, por meio da agroindustrializacao, foi ideali-
zado esses Guias Praticos mencionados. Buscam
reunir informacdes essenciais para esclarecer técni-
cos, agricultores e extrativistas sobre a implantacao
de agroindustrias, de modo que os produtos este-
jam aptos para acessar o mercado formal, por meio
de uma linguagem simples e direcionada aos em-
preendimentos comunitarios e familiares do meio
rural.

Certamente esse Guia ndo responde a todas as
questdes técnicas e legais que se fazem presen-
tes no dia a dia de um empreendimento familiar
ou comunitdrio, seja pela complexidade do tema,



seja pelas limitagdes que as proprias leis impdem a
este tipo de empreendimento e de pequeno porte.
Desta forma, procuramos levantar alguns aspectos
basicos e gerais sobre a tematica e apontar cami-
nhos que auxiliem o publico interessado em em-
preender.

Nesse contexto, descrevemos a seguir, 0 Guia com
Orientagdes para implantacdo de agroindustria de
processamento de mandioca. Os contetidos apre-
sentados neste Guia se referem aos aspectos gerais
que devem ser observados pelas organizacdes que
pretendem implantar um estabelecimento de pro-
cessamento de panificados.

Inclui contetdos sobre as orientacdes gerais, as
instalacoes incluindo modelo de plantas, os equi-
pamentos com layout e fluxo de processamento,
informacdes sobre embalagens, sobre rotulagem e
sobre a regularizacdo sanitaria. Esses contetidos e
“caminhos” aqui apresentados, podem auxiliar os
interessados em planejar, implantar e legalizar o
empreendimento.



1. ORIENTAGOES GERAIS

Antes de iniciar a construcao de uma agroindustria
de processamento de mandioca é importante fazer
um bom planejamento inicial. Para isso, é necessa-
rio coletar informacdes sobre a infraestrutura local,
o mercado que desejam ocupar, a disponibilidade
de matéria-prima e outros aspectos.

Passo-a-passo

Fazer a escolha dos tipos (mix) de produtos que
deseja produzir;

Dimensionar a capacidade produtiva, conside-
rando a disponibilidade de infraestrutura;

Analisar o mercado a ser trabalhado/ocupado;
Disponibilidade de capital;

Disponibilidade de mao-de-obra;



Disponibilidade de matérias-primas, insumos,
embalagens;

Elaborar a planta das instalacoes;

Escolher os equipamentos, definindo o modelo
tecnolégico do processamento.

Observacao: As instalacoes, por exemplo, ndo tém
um tamanho pré-definido, mas sim, devem ser con-
sequéncia do resultado do planejamento feito em
cada caso, em cada realidade. Também é importan-
te fazer o planejamento e o cronograma de implan-
tacdo da agroindustria.



2. INSTALAgf)ES DA
AGROINDUSTRIA

As instalacoes da agroindustria de mandioca, por
principio, devem propiciar condicdes minimas para:
a inocuidade e sanidade do alimento; a seguranca
dos trabalhadores; a higiene e qualidade ambiente;
e por isso cada uma das etapas sao divididas em
setores, separadas por espagos ou salas.

Os setores podem ser divididos em trés: a) Setor de
recepcao e pré-processo (areas consideradas sujas);
b) Setor de processamento, embalagem, armazena-
gem (areas consideradas limpas); C) Setor de expe-
dicdo, circulacdo, escritério, sanitarios/vestiarios
(areas consideradas de expediente diario).

Vamos falar aqui algumas orientacdes gerais que
devem ser consideradas no projeto da agroindUs-
tria de mandioca, comentando sobre os principais
pontos sobre as instalacoes:

i. Area circulacdo (externa): tem por finalidade a cir-
culacéo de veiculos, de chegada de matéria-pri-
ma, insumos, embalagens e a saida dos produ-



iv.

tos, onde ocorre todos os expedientes externos.
Deve-se prever, também, espago para uma pos-
sivel readequagdo e/ou ampliagdo da unidade
no futuro;

i. Area de recepcao: é o local de entrada da maté-

ria-prima e onde sdo instaladas balanca, area e
ou tanque de lavacdo / descascador e bancada
para selecao final da mandioca antes do proces-
samento;

. Sala de processamento 1: é o local onde sdo ins-

talados tanque de recepcdo, ralador, prensa de
massa e desintegrador;

Sala de processamento 2: é o local onde sdo
instalados o forno de torrefacdo e a peneira de
farinha torrada. A area de fornalha é acessada
externamente (podera ser a gas);

. Sala de embalamento e armazenagem da fari-

vi.

nha: é o local onde sdo instaladas a embaladora,
balanca, seladora, mesas de embalagem e onde
ocorre o fracionamento e o embalamento pri-
mario;

Sala de armazenagem: é o local onde sdo insta-
ladas prateleiras de armazenagem;



vii. Sala de expedicdo: é o local onde é instalada
mesa de acondicionamento da embalagem final,
rotulagem e expedicdo. Local para armazenar os
produtos prontos para serem comercializados.

Observacao: as areas iii e iv podem estar em um
mesmo ambiente; as areas v, vi e vii, igualmente po-
dem estar em um mesmo ambiente nas unidades
agroindustriais de pequeno porte.

Anexos:

viii. Sala para depo6sito de materiais de limpeza e
outros: local para guardar os materiais de limpe-
za e outros materiais, mas também podem ser
utilizados os vestiarios e ou escritério para esta
finalidade;

ix. Banheiro e vestiario: a legislacdo exige, de modo
geral, a existéncia de um banheiro / vestiario
feminino e um banheiro / vestidrio masculino,
para serem utilizados pelos manipuladores de
alimentos da agroindustria. No entanto, em pe-
quenas agroindustrias é possivel ter apenas um
banheiro / vestiario, ou até mesmo utilizar o ba-
nheiro da residéncia se estiver proximo (até 40
metros de distancia);



x. Escritério: ndo é obrigatério ter um escritério para
guardar documentos e fazer a gestdo da unida-
de. Isso fica a critério de cada grupo, em cada
caso, adequado a realidade dos produtores;

xi. Tratamento de efluentes e ou decantagdo da agua
de prensagem: a unidade deve ter um sistema de
tratamento de dejetos (fossas) e de efluentes do
processamento. Nesse tipo de agroindUstria, e de
pequeno porte, o sistema pode ser bem simples,
com um tanque asséptico de concreto enterra-
do para tratar os efluentes e uma vala com cano
perfurado e pedras, para infiltracdo da agua tra-
tada ao solo;

xii. Captacdo de agua: as unidades agroindustriais
em area rural, em geral, dependem da captagao
de 4gua de fontes naturais e ou subsolo. Nesses
casos, em geral é dispensado de “outorga”, con-
tudo necessario providenciar a licenca e realizar
o devido tratamento para uso no processo.



3. MODELO DE PLANTA

Figura 1 - Modelo de planta agroindustrial de fari-
nha de mandioca:

Observacao: De acordo com a realidade e a quan-
tidade de producao de cada caso (comunidade),
a area das instalacées podera ser adequada para
mais ou para menos.
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Figura 2 - Layout e fluxo de producdo:
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(1) - Balanga e cocho de recepcao; (2) - Lavador e
descascador; (3) - Bancada de selecao; (4) - Cocho
matéria-prima higienizada; (5) - Ralador; (6) - Pren-
sa da massa; (7) - Desintegrador/ peneira vibratoria;
(8) - Torrefador; (9) - Peneira de farinha; (10) - Ba-
lanca, embalagem, estoque, expedicao.

Observacoes: a) esta unidade deve ter um anexo:
area de decantacao da agua de farinha, para sepa-
racdo da fécula; b) podera ter, ainda, esteiras de se-
cagem da fécula para comércio.

Observacao: Recomenda-se que esta planta seja
desenhada em partes: 1 = Os setores; 2 = Mostran-
do areas sujas e areas limpas; 3 = Com localizacdo
dos equipamentos; 4 = com layout/ fluxo de pro-
cessamento.



4. EQUIPAMENTOS

Descricdo e dimensionamento dos equipamentos
para processamento de mandioca, instalados em
cada etapa do processamento.

Quantidade | Descricdao / dimensao

1 | Balanga mecanica: 150 kg

Pesar a matéria-prima
1 | Lavador / descascador: 100 kg / h
1 | Mesa: dimensodes: 1800 x 800 x 900 mm

Construida em chapa de ago inoxidavel
304

2 | Tanque, de alvenaria, ou plastico, ou ago
inox: 100 - 500 |

Lavagdo, sanitizagdo e enxague da man-
dioca descascada

1 | Lava botas e pia lava maos

Bancada de apoio para receber a man-
dioca

Ralador: 100 kg/h

—_

—_




1 | Prensa manual

1 | Desintegrador - Peneira vibratéria - esfa-
reladora

1 | Tanque ou carrinho para transporte

1| Pia

Forno de torragdo: 100 kg / h

Peneira vibratoéria - classificacdo da farinha

Cocho ou carrinho para esfriamento e
transporte

Mesa de apoio da primeira embalagem do
produto, em chapa de ago inoxidavel 304.
Dimensdes: 1000 x 800 x 900 mm

Seladora a Vacuo. Com camara de vacuo
em ago inox, com barra e fita de selagem
removiveis; automatica, padrao de sela-
gem dupla ou de corte, duracao do ciclo
de 20 - 40 segundos. Provida de botao
de parada para interrupgao imediata do
processo de vacuo e tampa resistente.

Balanca Eletronica de bancada.

w

Prateleiras

w

Estrados plasticos/polietileno (pallets): 100
x 100 cm

Armazenagem




Mesa de apoio para rotulagem e segunda
embalagem. Construida em chapa de aco
inoxidavel 304. Dimensodes: 1000 x 800 x
900 mm

50 | Caixas de plastico: 12 kg

—_

5 | Baldes de plastico ou material inoxidavel

Diversos | Outros utensilios

Facas, chairas, bandejas



5. FLUXOGRAMA DAS
ETAPAS DE PRODUCAO

A mandioca pode ser aproveitada de varias formas,
originando diversos tipos de produtos, como: tapio-
ca, farinha, fécula, mandioca minimamente proces-
sada e congelada, chips, goma e outros. Nesse Guia,
como exemplo, vamos demonstrar o fluxograma de
producao da farinha, que é um dos principais deri-
vados da mandioca.

Exemplo de fluxograma de processamento da
mandioca para producao de farinha



Recepcao GIUETE! Pesagem
PS selecao g

Segunda Descascamento Fl)' (MElre
lavacao/ avagao
sanitizagdo

Ralagem da Prensagem da Agua
mandioca massa (manipueira)

Esfarelamento Torragdo da
da massa farinha

Esfriamento

Peneiramento/classificacdao da farinha .
da farinha

Primeira embalagem
da farinha

Rotulagem/
Segunda embalagem

Expedicao

Armazenagem



6. EMBALAGENS

Os requisitos das embalagens utilizadas:
Ser atraente e de facil manuseio;
Possuir um bom design;

Ser funcional, facil de abrir, de fechar, de descar-
tar e permitir o uso de porcées adequadas;

Boa soldabilidade, para garantir o bom fecha-
mento;

Resistente a perfuracdo, para garantir a integri-
dade do produto;

Preco e qualidade devem ser conciliados na de-
cisdo quanto a escolha da embalagem.

Opcoes de embalagens:
Saco plastico para 1 kg;

Saco para 50 kg.



Caracteristicas de cada tipo de embalagem
Embalagem em plastico de 1 kg:

Melhor visualizacdo do produto sem abertura da
embalagem;

Possibilidade de utilizacdo de rotulos mais colo-
ridos e definidos graficamente;

Melhor manuseio;
Boa resisténcia;
Baixa permeabilidade a vapores de agug;

Adequada para venda direta ao consumidor e no
varejo (supermercados, mercearias e outros);

Maior custo (desvantagem);

Pouca potencialidade para a biodegradacao
(desvantagem);

Ndo adequada para venda para outras industrias,
padarias, restaurantes (desvantagem).

Embalagem em saco de 50 kg:



Material resistente;
Menor custo;

Melhor armazenagem, empilhamento, transpor-
te;

Reciclavel;

Dificulta a utilizacdo de rétulos mais coloridos e
definidos graficamente (desvantagem);

Permeabilidade a vapores de agua (desvanta-
gem);

Ndo adequada para venda direta ao consumidor
e no varejo, por exemplo, supermercados, mer-
cearias e outros (desvantagem).



7. ROTULAGEM

Os alimentos sdo identificados pelo rétulo, que
deve estar presente em sua embalagem. Pode ser
em forma de inscricao, legenda e imagem, escrita,
impressa, estampada, gravada ou colada sobre a
embalagem do alimento.

A rotulagem deve ser de facil visualizacdo e de di-
ficil remocdo, assegurando informacoes corretas,
claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa,
cumprindo com as exigéncias e todas as informa-
cbes previstas em legislacao especifica vigente.

Informacgbes a serem colocadas no rétulo:
Denominacdo do produto, de venda do alimen-
to: é o nome especifico, por exemplo: “farinha de

mandioca”, “fécula de mandioca”;

Informacdes relativas a classificacdo: grupo, sub-
-grupo e tipo;



Lista de ingredientes: descricdo no roétulo de
todos os ingredientes utilizados, mesmo sendo
apenas “farinha”;

Contetdo liquido: a quantidade de alimento
presente na embalagem, expressa em grama (g),
quilo (kg) ou por unidade;

Identificagdo da origem: 0 nome e o endereco do
fabricante;

IndUstria Brasileira: para produtos nacionais;

Identificagao do lote: uma indicacdo em codigo
que permita identificar o lote a que pertence o
alimento;

Prazo de validade: de forma visivel e clara. Em
casos especiais deve ser indicado o melhor local
de armazenamento (seco e ventilado) e da mes-
ma forma, depois de abertas suas embalagens;

Instrucdes sobre o preparo e uso do alimento:
instrucdes sobre o modo apropriado de uso;

Adverténcias: informar possiveis adverténcias,
por exemplo, contém gluten, ndo contém gluten
etc



Informagdes nutricionais: os alimentos comer-
cializados e embalados na auséncia do cliente
e prontos para oferta ao consumidor, devem ter
as informacodes nutricionais presentes no rétulo,
por porcao (unidade);

Modelo vertical de informacao nutricional:

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcdes por embalagem: 000 porcoes
Porcdo: 000 g (medida caseira)
100g 000g %\VD*

valor energético (Kcal)
Carboidratos totais (g)
Acucares totais (g)
Acucares adicionados (g)
Proteinas (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibra alimentar (g)

Sodio (mg)

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao.

- Outras informacoes.



Legislacdo de Rotulagem, definida pela ANVISA:

Resolucao RDC/ANVISA n° 259/2002 e RDC n°®
123/2004: Regulamento Técnico sobre Rotula-
gem de Alimentos Embalados;

RDC n° 359/2003 e RDC n° 360/2003 da Anvisa
regulamenta sobre a rotulagem nutricional de
alimentos embalados;

RDC ANVISA n° 429/2020: Rotulagem nutricional;
RDC/ANVISA n® 75/2020: Rotulagem nutricional.
Mais informacdes sobre rotulagem de alimen-

tos: Rotulagem de alimentos — Portugués (Brasil)
(www.gov.br)



8. REGISTRO DE
INSPECAO SANITARIA

A unidade de processamento de mandioca com
producao de farinha, fécula, tapioca, deve ser for-
malizada no Ministério da Agricultura e Pecuaria
- MAPA, no Cadastro Geral de Classificacao — CGC,
de modo on line, na pagina do MAPA. Esse registro
se da por meio do Sistema Integrado de Produtos
e Estabelecimentos Agropecuarios - SIPEAGRO, de
acordo com a Instrucdo Normativa n° 9/2019. De-
vem ser cumpridos os requisitos de Boas Praticas de
Higiene definidos na IN do MAPA n® 23/2020.

Apos serem formalizados os produtos podem ser
comercializados em todo o palis.

Atencao: Unidades de processamento minimo de
mandioca, para producdo de mandioca descascada
e congelada devem ser regularizadas na Vigilancia
Sanitaria.

Para o registro no CGC/MAPA, as agroindUstrias sao
enquadradas em trés niveis: basico, intermediario e
completo, de acordo com:



A atividade;

O produto;

A amplitude de comercializagao;

As exigéncias dos paises importadores;

Os riscos identificados associados ao produto;
Os resultados de monitoramentos oficiais;

O histoérico de fiscalizacdes ou auditorias; e

As ocorréncias de notificacdes de ndo conformi-
dades nacionais ou internacionais.

A unidade de processamento de mandioca com
producao de farinha, fécula, tapioca esta enquadra-
da no nivel intermediario. Para o registro sera ne-
cessaria a inclusdo no SIPEAGRO/MAPA da seguinte
documentacao:

Requerimento de registro;
Alvara de localizacao (funcionamento) da em-

presa, emitido pelo 6rgdao competente (munici-
pio);



Contrato social ou outro ato constitutivo conso-
lidado com suas alteracoes;

Fluxograma ou memorial descritivo contendo o
detalhamento das etapas de producdo, mencio-
nando o tipo e a funcdo de cada equipamento,
bem como a capacidade de producdo instalada,
contendo, no minimo, as informagoes apresen-
tadas no Anexo IV da IN n® 9/2019;

Manual de boas praticas.

Observacao: O MAPA podera realizar uma vistoria
na agroindustria e, também, exigir outros docu-
mentos de forma complementar, quando julgar
necessario.

Apbs cumprir os procedimentos solicitados no SIPE-
AGRO, preencher todas as informagdes e apresentar
todos os documentos, a agroindustria devera fazer
a classificacdo dos produtos, solicitando e contra-
tando esse servico junto a uma empresa credencia-
da pelo MAPA.

O endereco eletronico do MAPA, para fazer o regis-
tro é:

https://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/Sl-
PEAGRO.html;



Recomenda-se procurar orientagdo técnica para
elaborar uma planta das instalacdes da unidade e
na sequéncia, se possivel, apresentar previamente
ao MAPA (opcional, nao obrigatério), antes de ini-
ciar a construcao. Isso podera evitar possiveis exi-
géncias de adequagdes na construgao, o que gera-
ria custos adicionais.

Maiores detalhes sobre o processo de legalizacdo
devem ser obtidos na Superintendéncia do MAPA
de cada estado.

Atencao: A Vigilancia Sanitaria realiza fiscalizagoes
de rotina, ou em decorréncia de dendncias, em
todos os produtos em circulacdo nos mercados.
Nesses momentos, caso sejam constatadas inade-
quacdes em um produto a agroindustria é respon-
sabilizada e sofre as sang¢des previstas na legislacao
vigente.
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