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Oi. Sou o sr. Benedito, tenho 57 anos, produtor de
farinha na regiao bragantina, ja me ajustei nas normas
da ADEPARA e hoje vou te ensinar como e porqué vocé
deve estar de acordo com essas normas.

O que é a cartilha?

A cartilha tém como objetivo
facilitar o entendimento das
normas da Portaria ADEPARA
N° 5314 que fala sobre as casas
de farinha e como elas devem se
adequar para ganhar
o sinal distintivo
de Indicacao
Geografica (1Q).

Mas o que é a adepara?

A ADEPARA é a Agéncia
de Defesa Agropecuaria
do Estado do Para, que
atua na fiscalizacao e
regulamentacao (de
higiene e legislacdo) de
toda a cadeia produtiva
agropecuaria.

O que acontece se eu hdao me
ajustar?

A norma da beneficios para quem
aderir a ela, como ja falei antes, a ig
serve como uma indicacao de
qualidade para o consumidor,
além facilitar a venda para

alem da regidao de Braganca,

para outros estados e paises.

E importante lembrar que

sem o sinal, infelizmente, o
produtor Nao vai conseguir
expandir seus negocios e nem
vender em grandes redes de
supermercado.

Porque esse sinal distintivo é tdo importante?

O sinal distintivo da indicacao geografica € importante,
porque ele possibilita valorizar mais a cultura Bragantina
e faz com que a imagem da farinha de Braganca seja
unica no meio de todas as outras farinhas do estado

do Para ou fora dele. Ele também serve como um sinal
distintivo de qualidade para os consumidores que
confiam no trabalho dos produtores regionais.

Como facgo para conseguir esse sinal?

Existe algumas regrinhas, mas fica tranquilo que aqui tu
vais entender tudo que tu precisas saber: sobre 0 espaco,
higiene e, é claro, os documentos necessarios. Vou te
explicar coisa por coisa.
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\Vocé precisara organizar e cuidar do seu espaco de

trabalho, para isso:

Cwidados Basicos

A casa de farinha deve
estar longe de locais
SUjos e com mau cheiro.
Também devem

estar longe de aguas
naturais, Como:

esgotos, rios, lagos e
etc.

A casa de farinha
deve estar longe de
animais e deve ter
espaco grande para
circulacaodo ar e
oM Mmanuseio

das ferramentas e
produtos.

As dreas e etapas do

processo de producao
da farwtha

® Area suja: Deve haver um local separado para o
descarte e corte das raizes;

AQui as raizes sao triturada,
prensadas e lavadas. O liquido extraido tem que ser
descartado, ou seja, 0 equipamento usado para esse
processo deve permitir um bom escoamento;

® Area limpa (seca): Ja aqui a massa sera esfarelada,
escaldada, uniformizada, torrada, esfriada, classificada,
pesada e embalada. E importante ter todos os
equipamento necessarios para esse processo, e todos
tem que estar em boas condicdes higiénicas,

® O armazenamento da farinha tem que ficar longe do
chdao e de animais, € indicado armazenar em uma mesa,
bancada, estante e etc.

Na proxima pagina, te mostrarei melhor o passo a
passo do processo de producao da farinha nas areas
suja e limpa:



Etapas de produgdo
@ Areasula

@ ArEALMPA

Colheita Lavagem dasraizes ~ Pubagem

Deslocamento e Lavagem das raizes Descascamento

Transporte das raizes

Triplice
Lavagem

Esfarelamento
'Rotulagem Esfriamento
rmazenamento Comercializacdo
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Amassamento Prensagem

Escaldamento

r

Equipamentos exugudos

NoO seu processo de producao, vocé precisa de
alguns equipamentos, sao eles:

Tanques: de material resistente e de facil
limpeza.

Triturador ou caititu: de aco
inoxidavel ou material resistente.

Cochos: pelo menos a 30 cm acima
do chao e devem ter forramento
proprio.

Prensa: de fuso ou hidraulica.

Estrados e paletes: para armazenar o
produto, ndo podem estar encostados na
parede.

Mesa: de material resistente e de facil
limpeza.

Forno: deve ser de ferro, cobre
ou zinco. Pelo menos a 80 cm
longe do chao.

Utensilios: peneiras e baldes
resistentes e de facil limpeza.

Rodo: resistente e de facil
limpeza.



Sugestao de
orgaruzacdao do
¢5paco

(«jj Local de higienizacao
para inicio da producao.

(3/; Lugar separado para
descarte e corte das
raizes.

(3 Espaco de preparo da
casa de farinha (grande
para boa circulacao
e manuseio dos
eguipamentos).

(B— Area de higienizagao
pessoal.

N ~
(?; Ambiente aonde a

farinha é inspecionada,
embalada e guardada.
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Cwdados necessdrios

\Vocé precisara organizar e cuidar do seu espaco de ® Quem trabalha deve estar com roupas,
trabalho, para isso: mascaras, luvas e outras vestimentas limpas
e adequadas para a processo de producao da

Abastecimento e escoamento de farinha

® Manipuladores de alimentos devem ter
ag’ura’ Maaos, unhas e cabelos limpos (importante
estar de toca);
Caixas d'agua devem ter acesso
facil e livre de sujeiras e ser limpas
anualmente.

® Todos os equipamentos tem gue estar
limpos;

Quem trabalha nao pode usar
jolas ou qualquer adorno
O escoamento deve estético. SO é permitido barba
acontecer através de uma e magquiagem;
fossa séptica, que esteja

) ) ) @® Qualguer visitante da casa de farinha
interligada a casa de farinha. Qualq

deve seguir os padrdes de higiene da
casa de farinha.

1. Caixade
inspecao

2. Fossa
Filtro

4. Sumidouro



Controle de maténa
prima
Seu cuidado nao deve ser apenas com a farinha

e as maqguinhas que a produzem. Vocé também
deve se atentar para as materiais primast+.

@® As matérias primas, os ingredientes e as embalagens
devem ser recebidos em local limpo;

® Eles devem estar no prazo de validade;

@® N3o deve haver nenhum tipo de rasgo ou avaria nas
emlbalagens e afins;

@® As matérias primas ndo utilizadas devem ser
descartadas corretamente;

® Os ingredientes e embalagens tem que estar longe
do chao e um do outro, para que tenha boa ventilacao;

@® Para saida da farinha, é necessario ter uma amostra
do produto e a data de fabricacao para que ele seja
verificado;

® Caso seu produto ndo seja aceito, e vocé discorde
disso, vocé pode abrir um requerimento de uma nova
analise.



Por fim, depois de vocé cumprir todos os passos que te
falei, vocé pode se regularizar. Para isso, vocé vai precisar
de alguns documentos:

| - Requerimento dirigido a Agéncia de Defesa
Agropecuaria do Estado do Parad - ADEPARA, solicitando
O registro e o servico de inspecao;, Documentos de
identificacao pessoal (CPF, RC ou CNH atualizada),

Il - Alvara ou Licenca de funcionamento vigente, obtido
na prefeitura do municipio;

Il - Declaracao de Aptidao
ao PRONAF (DAP) para
Agricultor Familiar obtido
Na Secretaria de Estado da
Fazenda;

IV - Comprovante de
inscricao no Cadastro
Nacional de Pessoa

Juridica (CNPJ) para
Pequeno Produtor Rural e
Empreendedor Familiar Rural
(enquanto MEI) — Cadastro
de produtor na Secretaria de
Estado da Fazenda;

V - Carteira do SUS e de manipulador de alimentos de
todos os operadores emitida por instituicao habitada;

VI - Memorial Econdmico Sanitario, descrevendo o
fluxograma de producao;

VIl - Dispensa de licenciamento ambiental — DLA,

VIl - Laudo de Analise fisico-quimica e microbiologica
da agua, de acordo com a legislacao vigente;

IX — Planta Baixa das Edificacoes, em escala de 1:100,
com dimensionamento de ambientes, portas, janelas e
egquipamentos e Memorial descritivo da construcao;

X - Layout do rotulo, conforme legislacao vigente,
Xl — Assinatura de Termo de Compromisso;
Xll - Laudo de Vistoria

Xl - Classificacao Vegetal;

Essa Cartilha nao substitui a consulta normas da
Portaria ADEPARA N° 5.314.
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