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Por onde comecar?

Antes de iniciar a atividade o Produtor precisa responder as
questdes:
e Tem uma variedade de mandioca de boa qualidade?

A tamilia tem aptid&o para atividade de cultivar mandioca,
beneficiar e vender?
Como é o mercado local?

Onde vender?
Qual produto vamos fazer?

Algumas opg¢des de produto sdo: Mandioca Descascada
Congelada, Mandioca Descascada e Refrigerada, ou até mesmo
Lascas de Mandioca Congelada para Guizado.

Atengdo aos Prazos de Validade:
= Mandioca Congelada - 6 meses
= Mandioca Refrigerada - 14 dias

& Cuticsiclades

¢ Rendimento médio da Raiz: 70%
(100Kg "in naturd" - 70Kg Congelada)

e Produtividade média Homem/dia: 200kg

e Necessidade de armazenamento:
Produtividade de 1200Kg/semana - 7m?
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Instalagdes

As instalagdes devem ser adequadas ao fluxograma produtivo, garantindo
que ndo haja recontaminagdo das raizes, ou qualquer contato das raizes
descascadas ja higienizadas com as raizes com casca e sem higienizagdo.

AREA AREA
ESTOQUE
SUJA LIMPA
Area Suja - Edificagtio em alvenaria e com espaco suficiente para

descascar as raizes e circulagdo das caixas e pessoas.
A drea poderd ser aberta e separada da drea limpa.

A iluminagdo poderd ser natural e/ou artificial, desde que suficiente e
ventilagdo natural garantindo um ambiente arejado, sem acumulo de
umidade.

A passagem das raizes para a Area Limpa deve ser preferencialmente
através de dculo.

Area Limpa - Edificac&o em alvenaria com acabamento sanitério, paredes e
pisos com revestimento cerdmico ou pintura epdxi lavavel, de cor clara e fécil
higienizag&io com espago suficiente para desenvolvimento da atividade e
circulagdo das caixas e pessoas.

As portas de material lavéavel e todas as aberturas teladas.

A iluminagdo deve ser suficiente para garantir boa visibilidade e a ventilag&o
natural garante um ambiente arejado, sem acumulo de umidade. Area
fechada e com acesso restrito.
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Croqui - fluxo produtivo
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Legenda:

Sentido de transporte do
produto, durante a produgdo

*Sanitdrio e Vestidrio é dispensado se os trabalhadores da

agroindustria forem exclusivamente da familia.



Qual o fluxo na sua producdo?

(desenhe aqui)



Etapas do Processamento
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Legenda:
-3 Entrada no Processo

-3 Saida do Processo
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Controles no Processaomento

As etapas de producdio precisam ser controladas para garantir um produto

Seguro e de Qualidade, seguem os pontos que devem ser controlados:

Colheita/Recebimento

As raizes n&o devem ficar expostas as
condi¢des ambientais por periodos
maiores que 36 horas apds a colheita,
pois favorece o aparecimento de
manchas azuladas ou negras.

Descascamento

A entrecasca possui alto teor
de Tanino e provoca o
escurecimento.

Corte e selecdo

Os manipuladores devem estar
devidamente paramentados, e
higienizados para evitar a
recontamina¢do/ contaminagdo
cruzada.

Armazenamento

Monitorar a temperatura do Freezer
e o funcionamento.

Molho

O tempo de molho ndo deve superar 12h
para evitar fermenta¢do das raizes e
degradagdo do produto.

Sanitizagdo

Teor de Cloro deve garantir uma
descontaminagdo das raizes. Diluir
100mL de solugdo comercial a 2,5%

de cloro para 50 litros de dgua
(50ppm), por no minimo 5 minutos.

Resfriamento

Se o resfriamento for através de
banho, a dgua deve estar clorada
para evitar a recontaminagdo/
contaminagdo cruzada.

O congelamento deve acontecer em
até éh.

Fechamento

Verificar a integridade da solda e a
condi¢do da seladora.
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= Selugis de Cleho

Medida caseira para preparo da solugédo de

cloro.

Concentracao

do Hipoclorito
(%)

2-2,5%

12%

10 Litros de

Solucao

20 ml de
produto
(1 colher de
sopa

5 ml de
produto
(1 colher de
chd)

50 litros de
Solucao

100 ml de
Produto
(1/2 xic. de
chd)

20 ml de
Produto
(1 colher de
sopa)

200 litros de
solucao

400 ml de

produto

(2 xic. de
chd)

84 ml de
produto
(1/2 xic. de
chd)
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Rotulagem

Neste Croqui de rétulo constam informagdes obrigatdrias que devem
conter o rétulo da Mandioca Congelada ou Resfriada.

Lista de Ingrediente é dispensdvel neste caso, pois trata-se de um
produto composto por apenas um ingrediente.

7.Tabela Nutricional Simbolo da Agricultura familiar*
DISPENSADO DE REGISTRO CONFORME RDC 240 DE 2018. ANVISA

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 85 g (3 unidades)

sssss

l.Informagdes de Gluten

2.Informagdo de CONSERVAR CONGELADO. M A R c A
Alergénico (se houver) SAC. (1) 5555.0868 e

3.Modo de conservagdio Sitio Sem Enderego
Assentamento Sao xxx
. CPF 001.234.567-89
4.Informag¢des do LE. 12.345.678-4
Fabricante e pais de | Bataypora - M
origem INDUSTRIA BRASILEIRA

VALIDADE

5.Data de Validade
6.ldentificagdo do lote

MANDIOCA

1K DESCASCADA
g CONGELADA

8.Quantidade da 9.Denominagdio de Venda

embalagem com unidade

de medida universal

@ a

W Alencao
A data validade deve constar pelo menos dia/més para
produtos que tenham prazo de validade menor que trés

meses e més/ano para produtos que tenham prazo de
validade superior a trés meses.



Lista bdsica de equipamentos necessarios
Descricdo Utilizacdo Imagem

Pré-lavagem das

Tanques raizes de
mandiocas
Crtee SGHITI%G(}GO das
. Raizes de
Plasticas .
mandioca
Congelamento/
Freezer resfriamento das
raizes
Balanca Pesagem
Seladora Fechamento
Manipulacdo das =
Bancada pHids

raizes
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