AGROINDUSTRIA RURAL

MODELOS DE AGROINDUSTRIAS RURAIS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL E VEGETAL

£EMATER-DF






EMPRESA DE ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO RURAL DO DISTRITO FEDERAL
SECRETARIA DA AGRICULTURA, ABASTECIMENTO E DESENVOLVIMENTO RURAL DO DISTRITO FEDERAL
GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL

AGROINDUSTRIA RURAL

MODELOS DE AGROINDUSTRIAS RURAIS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL E VEGETAL

Fernanda Barbosa de Sousa Lima
Paulo Henrique de Melo Alvares
Milena Lima de Oliveira
Almeri da Silva Martins
Sonia Maria Ferreira Cascelli
Leticia Pastor Gomez Martinez
Pedro Ivo Braga Passos
Ana Caroline Leite

éMATER- DF

BRASILIA, DF
2023



GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL

Ibaneis Rocha Barros Junior
Governador

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, ABASTECIMENTO
E DESENVOLVIMENTO RURAL DO DISTRITO FEDERAL

Fernando Antonio Rodriguez
Secretario

EMPRESA DE ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO RURAL
DO DISTRITO FEDERAL

Cleison Medas Duval
Presidente

Loiselene Carvalho da Trindade Rocha
Diretora-Executiva

Missao da Emater-DF

Promover o desenvolvimento econémico, social e ambiental, por meio
da assisténcia técnica e extensao rural de exceléncia, em beneficio da

sociedade.

EMPRESA DE ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO RURAL DO
DISTRITO FEDERAL (EMATER-DF)

Parque Estagao Biolodgica, Ed. Sede - CEP: 70770-915
Fone: (61) 3311-9330
emater@emater.df.gov.br

COMITE DE PUBLICAGOES

Presidente
Adriana Souza Nascimento

Membros

Adalmyr Morais Borges

Carolina Vera Cruz Mazzaro

Egle Lucia Breda

Kelly Francisca Ribeiro Eustaquio
Leandro Moraes de Souza

Luciana Umbelino Tiemann Barreto
Marcos de Lara Maia

Sérgio Dias Orsi

Projeto grafico e diagramagdo
Eron Castro

Imagens 3D
Kelly Rodrigues

Revisdo Técnica
Leandro Moraes de Souza
Sérgio Dias Orsi

Todos os direitos reservados.

A reprodugdo ndo autorizada desta publicagdo, no todo ou em parte,
constitui violagéo dos direitos autorais (Lei n® 9.610 de 1998).
Dados Internacionais de Catalogacéo na Publicagao (CIP-Brasil).

L732m

ISBN:

I. Titulo.

Lima, Fernanda Barbosa de Sousa.
Modelos de agroindustrias rurais : volume lll, produtos de origem animal e vegetal /
Fernanda Barbosa de Sousa Lima [et al]. — Brasilia: Emater-DF, 2023.

138 p.;il.

1. Assisténcia técnica. 3. Extens&o rural. 4. Agricultura familiar. 5. Agroindustria.

CDU 631.2



mailto:emater%40emater.df.gov.br?subject=

Sumario

APreSeNtaCa0 .......... ... 7

INtrodUGA0 ... ... 9

Produtos de Origem Animal

Pescadode pequenoporte ...................... .l 13
Apiario de pequeno porte ... 27
Produtos carneos de pequeno porte ... 37
Granjaavicola ... 49
Laticinios de pequenoporte ... 59

Produtos de Origem Vegetal

Panificados de pequenoporte .................. ... 77
Processamento de cana-de-agUicar ................................ccc 89
Derivadosdamandioca ... 101
Mandiocacongelada ......................... 113

Processamentodefrutas ...................... . 123






Apresentacao

A Empresa de Assisténcia Técnica e Extens&o Rural do Distrito
Federal (Emater-DF) tem como missao promover o desenvolvi-
mento econdmico, social e ambiental por meio da Assisténcia
Técnica e Extensao Rural de exceléncia em beneficio da socie-
dade. Dessa forma, a Emater-DF disponibiliza, a sociedade,
o Manual de Modelos de Agroindustrias Rurais para uso
dos profissionais da agroindustria, pesquisadores, estudan-
tes e, claro, dos produtores rurais que desejam implantar uma
agroindustria. O objetivo da publicagéo é apresentar, de forma
detalhada, modelos completos de pequenas agroindustrias e,
assim, contribuir para a promogao do desenvolvimento rural e
da agroindustria nacional.

No Brasil, as informagdes sobre pequenas agroindustrias, seus
registros, formas de apresentagdo, bem como arquitetura e
seus fluxos de produtos ainda sdo muito restritas. Portanto,
esta é uma contribui¢cdo do servigo de Assisténcia Técnica e
Extensao Rural (ATER) do Governo do Distrito Federal para toda
a sociedade brasileira, compartilhando seu conhecimento e a
sua expertise em agroindustrializagdo para todo o setor agro-
pecuario, seja para os extensionistas, 0s responsaveis técnicos
privados, académicos e sempre com foco nos produtores ru-
rais, principalmente os da agricultura familiar.

Neste Manual de Modelos de Agroindustrias em dois volu-
mes, um para pequenas agroindustrias de produtos de origem
animal e outro para produtos de origem vegetal, sdo disponibili-
zadas plantas de agroindustrias, seus fluxogramas, listagem de
equipamentos entre outras informagdes essenciais para quem
deseja atuar na area. Este material € uma verdadeira demo-
cratizagdo sobre a informacao no assunto. Nele, a Emater-DF
responde perguntas basicas que sempre sao realizadas por

profissionais da &rea e produtores rurais que desejam implantar
sua agroindustria: “como deve ser o croqui para uma pequena
agroindustria de processamento de pescado?”; “por onde o
produto deve ter seu fluxo em uma pequena agroindustria de
queijos?”; “quais equipamentos necessarios para uma pequena
agroindustria de panificados?” ou “quais as exigéncias funda-
mentais para uma pequena fabrica de polpa de frutas?”.

Nesta publicagdo, essas informagdes sdo disseminadas em
detalhes para acelerar o processo de implantagdo da pequena
agroindUstria pretendida. E sabido que cada sistema munici-
pal, estadual (ou distrital) e federal de inspegao sanitaria de
alimentos tem suas particularidades. Desse modo, devido a
essas especificidades, alguma ou outra adaptagao sobre a in-
formacao colocada aqui pode ser necessaria.

No entanto, o Manual coloca uma luz sobre o assunto e, de-
finitivamente, é uma referéncia para a pequena agroindustria
nacional, tdo importante para a agricultura familiar e demais
pequenos empreendedores.

A agroindUstria, a geragdo de renda e emprego no campo, bem
como o desenvolvimento rural sdo essenciais para o cresci-
mento do Distrito Federal e do Brasil. Com este Manual de
Modelos de Agroindustrias, a Emater-DF se consolida como
referéncia técnica no assunto e se coloca a disposigéo de todas
as instituicdes, profissionais e demais agentes do setor agrope-
cuario para ampliar o debate e as melhores préticas na agroin-
dustria. Este Manual, com certeza, contribuira para a missao
da Emater-DF de levar mais inovagao, seguranca e qualidade
aos alimentos que vdo para a mesa da populagao brasileira.

Boa leitura!






Introducao

A Emater-DF ao prestar Assisténcia Técnica e Extenséo Rural
as agroindustrias do Distrito Federal tem como compromisso
a formalizacdo desses empreendimentos e a producao de ali-
mentos com qualidade higiénico-sanitaria.

O processo de formalizagdo de uma agroindUstria perpassa
diversas etapas para a sua implantagao, considerando desde a
estrutura da unidade de processamento ao adequado processo
de fabricagdo do produto escolhido. E durante esse processo
os Extensionistas Rurais da Emater-DF tem papel fundamental,
fornecendo orientagdes técnicas considerando as exigéncias
sanitarias, as normativas e as legislagoes de cada produto,
além da necessidade individual de cada empreendimento e
suas singularidades, como: nicho de mercado; a quantidade
de produto; quantidade de manipuladores disponiveis e capa-
cidade de producgéo.

Com o objetivo de oferecer um material de consulta detalhado
para os produtores rurais, extensionistas, técnicos, empreen-
dedores e profissionais do ramo, a presente publicagdo traz
orientagdes técnicas sobre a construgdo de agroinddstrias,
com modelos de plantas dos principais tipos de agroindus-
trias demandadas pelos produtores rurais do Distrito Federal.
Dessa forma, os projetos apresentados servem como modelos
de instalagdes para a produgao dos produtos de origem animal
e vegetal, podendo ser adaptados segundo a necessidade de
cada produtor.

Para enriquecer esta publicagao, sdo apresentados o memorial
descritivo da construgdo e 0 memorial econémico-sanitario dos
tipos de agroindustria, o fluxograma de fabricagdo dos produ-

tos selecionados como referéncia para o modelo e os principais
equipamentos necessarios ao processamento.

Ressaltamos que as plantas de agroindustrias de processa-
mento de produtos de origem animal foram elaboradas base-
adas nas determinagdes do Decreto n°® 41.891, de 10 de mar-
¢o de 2021, que aprova o Regulamento que dispde sobre o
tratamento simplificado e diferenciado quanto a inspecéo, a
fiscalizagdo e as auditorias sanitarias de estabelecimentos de
pequeno porte processadores de produtos de origem animal,
vinho, polpa e suco de frutas, localizados no @mbito do Distrito
Federal, conforme a Lei n® 6.401, de 22 de outubro de 2019.

Os modelos de agroindUstria foram submetidos a analises pe-
los érgdos de inspecao sanitaria de origem animal e vegetal,
SEAGRI/DIPOVA e SES/DIVISA. As consideragdes realizadas
contribuiram para o aprimoramento e conformidade na ela-
boragdo dos modelos apresentados. A colaboragao entre as
instituicoes, enriquece e acelera o processo de formalizagao
das agroindustrias do Distrito Federal. Desta forma registramos
0 nosso agradecimento pela extensa e valiosa contribuigdo a
este manual.

A Emater-DF esta a disposi¢ao para orientar o produtor rural
em todas as etapas de implantagdo da agroindUstria rural e
para esclarecer as ddvidas objetivando o éxito dessa impor-
tante atividade.
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pequeno porte






Figura 2 - Fluxograma - Processamento do peixe

Fabrica de produtos de
pescado de pequeno porte

Figura 1 -Imagem 3D do modelo da fabrica de produtos de pescado de pequeno porte l

Lavagem/
escamagem

Armazenamento
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Fonte: Emater-DF.

Fonte: Emater-DF.

O processamento de pescado é um mé- a matéria-prima em produto processa-
todo eficaz de agregagado de valor que do, aumenta-se a seguranga nutricional
possibilita maior qualidade e seguranga e alimentar durante todo ano, o tempo
do produto no mercado. Ao transformar  de conservagao, propiciando também o
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aproveitamento dos residuos, a assidui-
dade de fornecimento, além de facilitar
a comercializagao e a distribuigdo ao
consumidor.

Segundo o Decreto n® 41.891, de 10 de
margo de 2021, “entende-se como pes-
cado os peixes, crustaceos, moluscos,
anfibios, mamiferos de 4gua doce ou sal-
gada, usados na alimentagdo humana”.

O cultivo de pescado tem caracteristicas
vantajosas, seja por sua facilidade na
produgéo de alevinos, na adaptagdo as
variagOes de temperatura ou ainda pelo
bom rendimento de carcaga. Além dos
aspectos positivos de produgao, o peixe
oferece um grande potencial de merca-
do devido aos seus aspectos nutricio-
nais, sensoriais e de facil preparagao,
facilitando a verticalizagdo da produgao
de pescado, tornando-o favoravel para a
comercializagdo do produtor rural. Para
tanto, é necessaria uma area de produ-
¢do adequada que garanta a qualidade
higiénico-sanitaria do produto.

O modelo de planta de fabrica de produ-
tos de pescado de pequeno porte (Figura
1) foi planejado para peixes, de acordo
com o fluxograma apresentado a seguir.
Para outros tipos de pescados, a planta

deve ser readequada em seu fluxograma
(Figura 2).

Este modelo tem por objetivo servir como
referéncia para aimplantagao e o registro
de fabrica de processamento de peixes.
Para a concepgao, o dimensionamento
e a definigdo da capacidade produtiva
da agroindustria, foram observadas as
legislagdes de estabelecimentos de pe-
queno porte processadores de produtos
de origem animal, vinho, polpa e suco de
frutas, localizados no ambito do Distrito
Federal, citadas anteriormente.

Os produtos selecionados para proces-
samento neste modelo estido descritos
natabela 1.

Conforme prevé a legislagao, a Fabrica
de produtos de pescados tem a pro-
dugdo méaxima estabelecida em seis
toneladas por més de produto final
(Tabela 2). Considerando 22 dias de
trabalho, sdo em média 273 kg de pei-
xe dia. Este modelo dispde de area de
preparagao e transformacgéo do peixe,
em ambiente climatizado, com separa-
cao fisica das areas de recebimento do
peixe fresco, manipulagao e expedicédo
onde poderao trabalhar até quatro ma-
nipuladores.

0 modelo permite a visualizagao adequa-
da das éareas (Tabela 3), seus dimensio-
namentos e leiaute dos equipamentos
(Tabela 4), além do melhor fluxo de traba-
Iho, podendo ser alterado de acordo com
a necessidade, a tecnologia e a produgao
diaria. Assim, poderao ser acrescentados
novos produtos, com a readequacgao da
estrutura fisica e o acréscimo de no-
vos equipamentos, quando necessario.
Ocorrendo alteragdes, o novo projeto
deve ser apresentado para reavaliagao
do 6rgédo de inspegao sanitaria antes de
iniciar a construcao.

O equipamento de produgéo de gelo tem
comunicagao direta para a area de produ-
¢do de pescado e para a area de recep-
gdo. O gelo utilizado deve ser produzido
com agua potavel. Amaquina de gelo em
escama fornecera gelo para a manipula-
¢ao interna e para a despesca. Para a des-
pesca, o gelo deve ser retirado pelo éculo
de entrada, em caixa de cor diferenciada
e em horario em que n&o esteja ocorren-
do a manipulagéo dos pescados e deve
ser armazenado na cadmara de espera.

Nas areas de processamento e recepgao,
o gelo sera transportado com o auxilio de
uma caixa de depdsito de gelo ago inox,
com rodas, para os peixes que estdo sen-



do manipulados e para os pescados que
estdo sendo recepcionados na area suja,
sendo recomendada a proporgéo 1:2 de
gelo, com camadas intercaladas: gelo,
peixe, gelo.

S30 necessarias duas barreiras sanita-
rias, uma com acesso direto para a area
de processamento e a segunda com
acesso para a area de recepgao do pes-
cado. Na barreira sanitaria, sugere-se a
instalacdo de mangueira em um suporte
para a lavagem dos aventais.

E importante destacar que, para o trans-
porte do produto acabado, é necessario
ter veiculo com equipamento gerador
de frio.

Sugerimos para a embalagem primaria:
sacos plasticos; sacos plasticos a vacuo;
bandejas de isopor cobertas com filme
plastico enrugavel; placa de isopor inse-
rida em saco plastico com vacuo; caixa
de isopor ndo retornavel para alimento
pescado com uso de gelo (usar em ex-
portagdo para grandes comércios). Para
embalagem secundaria recomendamos
a utilizagdo de caixas plasticas de cor
clara. As embalagens serdo definidas
pelo produtor, devendo ser apropriadas
para uso em alimentos

Os residuos de produgdo serdo aloca-
dos em tambor e serdo removidos fre-
guentemente da area de produgao para
local especifico e determinado, evitando
formacgao de focos de contaminagéo,
fermentagao ou a infestagdo por pragas.

Os residuos sélidos serdo destinados
para compostagem para uso agricola.
Para as visceras e escamas, é recomen-
dado que a eliminagéo seja separada,
sendo os residuos recolhidos ao final
das etapas de produgdo ou sempre que
se fizer necessario, evitando o acimulo
de gorduras e material sélido nas calhas
e tubulagdes, além de entupimentos nas
grades do tratamento do efluente. Os re-
siduos liquidos deverdo passar por cai-
xas de gordura e tratamento de efluentes
(caixa com grades, filtro com brita, lagoa
de estabilizagao, vala de infiltragao).

A seguir, apresentamos detalhamento e
plantas-baixa deste modelo, dos fluxo-
gramas dos manipuladores e dos pro-
Cessos.
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Tabela 1 - Produtos para produgao diaria - pescado

DO PRODUTO PRODU(}RO DIARIA UNID. MEDIDA
Peixe fresco 68 kg
Peixe resfriado em posta 68 kg
Peixe fresco eviscerado com ou sem escama 68 kg
Peixe resfriado filé sem pele 68 kg
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Fonte: Emater-DF

Tabela 2 - Capacidade aproximada do estabelecimento — pescado

RECEBIMENTO (matéria-prima) VOLUME/DIA ESTOCAGEM ESTATICA VOLUME/DIA
Recepcao Até 390 kg Camara fria de estocagem 1.909,04 kg?
Total volume dia 273 kg*
Camara fria de espera Até 1170 kg’
Produg@o de gelo 400 kg/dia

Fonte: Emater-DF

" Volume referente a trés dias de pesca, com previsdo de auséncia de processamento no final de semana;

2 Volume de estocagem para sete dias de produgao;

3 Calculo conforme volume total previsto em legislagao (seis toneladas/més), considerando 22 dias de trabalho.

Tabela 3 - Instalagdes do estabelecimento — pescado

DENOMINA( TEMPERATURA CAPACIDADE
Area de recepgéo Ambiente 272,72kg

Area de processamento 14°Cal6°C 4 Colaboradores
Camara de espera 0a2°C 818,16 kg
Camara de estocagem 1 (lavado e eviscerado) 0a2°C 1.909,04 kg
Camara de estocagem 2 (produto acabado) 0a2°C 270kg

Sala de higienizagao de utensilios Ambiente =

Expedigao Ambiente =

Depositos de embalagens - primaria e secundaria 14°Cal16°C -

Barreiras sanitarias Ambiente =
Banheiro/vestiario (masc./fem.) Ambiente 2 colaboradores simultaneamente
Area de lavagem de caixas Ambiente -

Fonte: Emater-DF.




Tabela 4 - Equipamentos processamento de pescado

DENOMINAGAO
AREA DE RECEPGAO

QUANTIDADE

CAPACIDADE/TOTAL

Mesa em inox de limpeza e descamagao

4 manipuladores

Pia de higienizagao das maos

CAMARAS FRIAS: ESPERA, ESTOCAGEM E CONGELAMENTO

Caixas plasticas brancas (brancas e vermelhas)

25 kg cada

Camara fria

SALA DE PROCESSAMENTO/AREA DE EMBALAGEM

Pia de higienizacao das maos

Mesa em inox de evisceragdo com 4 bicas e calha central para condug&o das visceras para

descarte

4 manipuladores

Esterilizador de facas em inox

4 facas/2 chairas

Mesa de apoio em inox

Serra fita de bancada

Mesa em inox de filetagem e classificagdo com fonte luminosa

Balanca

40 kg

Carrinho para transporte de caixa plastica com rodas

FABRICA DE GELO

Méaquina fabricadora de gelo em escamas

1000 kg/dia

BARREIRA SANITARIA

Lava botas

Pia de higienizacao das maos

Deposito de material de limpeza

Armario planejado com capacidade para locagao dos materiais de limpeza
necessarios — 62x37x300cm.

DEPOSITO: EMBALAGEM PRIMARIA

Prateleiras metalicas

Caixas plasticas transparentes com tampa para protecao das embalagens

65 litros

EXPEDIGAO/AREA DE LAVAGEM DE CAIXAS

Paletes modulares de plastico

SALA DE HIGIENIZA(}AO

Bancada com pia funda

VESTIARIO

Roupeiro guarda volumes ¢/ 06 portas com divisorias

Fonte: Emater-DF
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Detalhamento descritivo

Barreira sanitaria: area reservada para
lavar e desinfetar maos e botas dos ma-
nipuladores e visitantes a unidade de
processamento, realizando a redugao
de contaminantes na area de processa-
mento. Os dispenses de sabao liquido,
alcool em gel e toalha de papel deverdo
estar localizados acima da pia de higieni-
zagao das maos. O depdsito de material
de limpeza (Figura 3) deve estar locali-
zado neste espago em armario fechado.
O cabideiro servira para a utilizagdo dos
uniformes de frio para a entrada nas ca-
maras frias.

Figura 3 - Barreira Sanitaria - Fabrica de produtos de
pescado de pequeno porte - Imagem 3D.

Fonte: Emater-DF.

Vestiario/Sanitarios: ambientes para os
habitos de higiene e a troca de uniforme
dos manipuladores, separados por femi-
nino e masculino (Figura 4).

Figura 4 - Vestiario/Sanitario - Fabrica de produtos de
pescado de pequeno porte — Imagem 3D.

Fonte: Emater-DF.

Area de recepgao: separada fisicamen-
te e sem possibilidade de acesso entre a
area de processamento, este ambiente
é para o recebimento da matéria-prima
e retirada de escamas (Figura 5). A co-
municagao entre a recepgao e a area de
processamento é através do 6culo de
entrada. Esta area da acesso a camara
de espera para o armazenamento do ex-
cesso de pescado fresco, que ndo pode
ser manipulado no dia.



Figura 5 - Recepgao - Fabrica de produtos de pescado
de pequeno porte — Imagem 3D.

Fonte: Emater-DF.

Area de processamento: destinada as
operagoes de processamento (Figura 6),
cortes, pesagem e embalagem primaria
do produto.

Figura 6 — Area de processamento com vista das
entradas das camaras de estocagem - Fabrica de
produtos de pescado — Imagem 3D.

Fonte: Emater-DF.

Area para expedicao: area que permite
0 armazenamento e a saida dos produtos
acabados.

Camara de espera: area para o arma-
zenamento do peixe fresco, para a sua
posterior manipulagao.

Camara de estocagem - lavado e evis-
cerado: area para o armazenamento do
peixe que foi lavado e eviscerado, para
posterior finalizagao.

Camara de estocagem - produto aca-
bado: ap6s a finalizagdo do produto,
este deve permanecer armazenado, em
baixas temperaturas, na camara de esto-
cagem até a sua expedigao.

Fabrica de gelo: é um equipamento para
fazer gelo em escamas, com dreno para
a saida de agua, que tem o objetivo de
manter as propriedades do conteldo
para uso na agroindustria. E recomenda-
da a proporgéo 1:2 de gelo, com camada
intercalada: gelo, peixe, gelo.

Area para lavagem de caixas: a area de
lavagem de caixas é fechada a fim de evi-
tar pragas. Neste local, serao lavadas as
caixas utilizadas na produgéo primaria.
Deve ter cor diferente das demais caixas,
para que nao sejam utilizadas na fabrica,
e serem armazenadas no proprio local.

Deposito de caixas limpas: neste local,
serdo guardadas as caixas usadas na
area de processamento, para o arma-
zenamento e expedicdo. Essas caixas
deverao ser higienizadas na area de pro-
cessamento apos o expediente. Deverdo
ter cor diferenciada, preferencialmente
branca, para que ndo sejam utilizadas
em outras areas.

Area para higienizacao de utensilios:
neste local serdo lavados e higienizados
pequenos utensilios.
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Fabrica de p

porte

ESQUADRIAS:

mise T

B * +

SANITARIO
A:2,10m2

SANITARIO
A:2,10m2

CAMARA DE ESTOCAGEM 2
A595m2

CAMARA DE ESTOCAGEM 1
A:4,47 m2

CAMARA DE ESPERA
A:4,62m2

P05

AREA DE PROCESSAMENTO
A:2091 m2

51 m
[0CETDDOT0DTE DT

o—tea Pl

EXPEDIGAO
A727m2

[cDo0D0000]

2

RECEPCAO
on AT133m2

[codoooboww

fea

P03

oC

0C - Oculo de (1,00 x 0,80m)
CS01 - Cortina sanitaria (0,90 x 2,10m)
CS02 - Cortina sanitaria (1,15 x 2,10m) CS03

- Cortina sanitaria (1,50 x 2,10m)
P01 - Porta de correr dupla (1,50 x 2,10m)
P03 - Porta de correr de painel isotérmico (0,90 x 2.10m)
P04 - Porta de giro de painel isotérmico (0,90 x 2,10m)
P05 - Porta de giro de painel isotérmico (0,80 x 2,10m)
P06 - Porta de ferro ou aluminio (1,00 x 2,10m)
J01 - Janela basculante de ferro (1,00 x 0,40m)

- OBSERVAGAO:
Todas as esquadrias terdo tinta base
anticorrosiva antes de serem pintadas

ESPECIFICAGOES RECOMENDADAS:
PISO:

- Ceramica em todos os pisos internos
PAREDES:

Cs03

AREA PARA HIG
DE UTENSILIOS
A187m2

A:251m2

I

DEPOSITO DE CAIXAS
LIMPAS

o]

]

®loeposito para caixas
DE DESPESCA
A298m2

£

—

- Azulejos até 2.10m de altura a todo interior da

agroindstria, sendo facultado a utilizagdo nos depésitos.
- Pintura externa e interna em PVA ou acrilica impermeével
- Encontro de parede e piso com
cantos arredondados. TETO:
~ - Isopainel.
o COBERTURA:
- Telha de fibrocimento

i
] woopoomo

AL

ESTRUTURA DA COBERTURA:

- Metélica

- Todas as esquadrias serdo de ferro ou aluminio.

- Todas as aberturas externas deverao ser teladas.

- 0s 6eulos em forma de guilhotina e cortina sanitria.

GADA
PROJEGAG DA COBERTURA (GALPAG)

PLANTA BAIXA

ESCALA 1:75 [@Ralo sifonado

BB raiogrona —H porto o agua (> Elevasses

AN
Q cortes

PLANTA BAIXA

TECNICO RESP.: Fernanda B. de Sousa Lima - Mat.:956-3

CAPACIDADE DATA DA CONCLUSAO
6 toneladas 05/07/2023

AREA:
85,6 m?

ESCALA:
indicada




Fabrica de p!

de los de porte

LOCAGAO DE EQUIPAMENTOS

A- Bebedouro

B - Lava-botas

C- Pia/ Dispensor/ Lixeira

D - Depésito de material de limpeza
E - Roupeiro/ Guarda-volumes

F - Pia para higienizagdo das maos
G- Bancada com pia

H - Caixas plasticas de 25kg

|- Mesa de filetagem

J - Prateleiras metalicas

K - Maquina fabricadora de gelo

L - Mesa de limpeza e descamagdo
M - Paletes de plastico

N - Mesa de Evisceragao

0- Mesa de apoio em inox

P - Serrafita

Q- Balanca

R - Mesa de apoio em inox para embalagem priméria
S - Cabideiro

T - Esterelizador elétrico de facas

U - Balanga de caixas

V- Torneira com Mangueira

LOCAGAO DE EQUIPAMENTOS

01 - Barreira sanitaria

02 - Vestiario

03 - Sanitarios (Feminino/Masculino)

04 - Area de processamento

05 - Camara de estocagem 1 - peixe lavado e eviscerado
06 - Camara de estocagem 2 - produto acabado
07 - Camara de espera

08 - Area de recepcio

09 - Deposito para caixas de despesca

10 - Deposito de caixas limpas

11 - Area para higienizagdo de utensilios

12 - Area para expedigdo

T

®

Temperatura:0 a 2°C

Temperatura:0a 2°C

®

Temperatura:0 2 2°C

[ Poa

Temperatura:14 a 16°C

Sy

[coodole00D0l

=

@

Temperaturai15 °C

[covooo0

%

=

ve=

P06

CALGAS

DA
PROJEGAO DA COBERTURA (GALPAO)

T
=" oooopowo)

LOCACAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

ESCALA 1:75

Ralo sitonado  [DIDIDID] Ralo-greha

LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

TECNICO RESP.: Fernanda B. de Sousa Lima - Mat.:956-3

AREA: CAPACIDADE
85,6 m? 6 toneladas

ESCALA:
indicada

DATA DA CONCLUSAO
05/07/2023

—tEPonto de agua Elevacoes

O Cortes
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CORTE B

A

CORTEB CORTEA
ESCALA 175 ESCALA 175

: 3
ELEVAGAO 1 E;E:\»/xt»\ 1 7?)
ESCALA 175 :

- S
ELEVACAO 3 LEVACAO 4
ESCALA 175 ESCALA1:75



FLUXOGRAMA - MANIPULADORES
ESCALA 175

X

e

FLUXOGRAA - PEIXE RESFRIADO

ESCALA 175

-’

LaallCCCCCTT

FLUXOGRAMA - RESIDUOS E GELO
SCALA 1:75

=

X

FLUXOGRAWA - PEIXE RESFRIADO POSTA

ESCALA 175
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FLUXOGRAWIA - PEIXE EVISCERADO RESFRIADO ELUXOGRAMA - PEIXE RESFRIADO FILE
ESCALA 175 ESCALA 175




Apiario de
pequeno porte






Apiario de pequeno porte

Figura 7 - Apiario de pequeno porte —Imagem 3D.

0O modelo de planta de apiério de peque-
no porte tem por objetivo servir como re-
feréncia para implantagao e registro de
agroindustria de processamento do mel.
O modelo da Emater-DF segue os para-
metros estabelecidos na Lei n® 6.401, de
22 de outubro de 2019, e no Decreto n°
41.891, de 10 de margo de 2021. Esta
legislagdo prevé a produgdo méaxima de
40 toneladas por ano (Tabela 5), logo,
considerando 22 dias de trabalho, sdo
em média 3.000 kg de mel/més.

A area planejada conta com sala de re-
cepcgao de caixas coletoras e sala de
manipulagdo (Tabela 6), além das de-
mais areas necessarias para garantir a
seguranca alimentar. Poderao trabalhar
trés manipuladores na agroinddstria.

A estrutura fisica sugerida pode ser uti-
lizada para a fabricagdo de mel puro
de abelha envasado. O produtor pode
acrescentar novos produtos, como por
exemplo, a propolis, sendo necessario
adequar as instalagdes e os equipamen-
tos (Tabela 7) aos novos produtos e uma
nova apresentacdo do modelo adaptado
ao 6rgao de inspegdo. E necessario res-

Fonte: Emater-DF.

saltar que os produtos ndo poderao ser
fabricados ao mesmo tempo na area de
processamento, devendo haver gestédo
compartilhada do ambiente.

Neste modelo, o médulo do banheiro/
vestiario foi proposto em edificagdo
separada do prédio da agroindustria
(Figura 7). Assim, o produtor pode re-
alizar a construgao de forma modular.
Optando pelo modelo proposto, deve
estar ciente que deve construir uma
calgada coberta interligando o prédio
da agroindUstria na area da entrada da
barreira sanitaria até a area da entrada
dos vestiarios.

Figura 8 - Fluxograma do mel

| Recepcao de melgueiras |

!

| Desoperculagio ‘

!

| Centrifugagao |

!

| Filtracdo |

!

| Decantagao ‘

!

| Envase |

!

| Rotulagem |

!

| Armazenagem ‘

!

| Expedicdo |

Fonte: Emater-DF

A seguir, apresentamos detalhamento
descritivo e plantas-baixa deste modelo
e dos fluxogramas dos manipuladores e
dos processos.
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Tabela 5 - Capacidade aproximada do
estabelecimento — Apiario

RECEBIMENTO  VOLUME/
(matéria-prima) DIA

ESTOCAGEM  VOLUME/
ESTATICA DIA

204 potes de

i 204,0
16 EEies Cagaledade 'T'EI de 1,0 i
estatica litro
coletoras de mel X
com 10 quadros Gt 2, 12 a
9 a326,4 Trés
cada* . 600,0
litros toneladas de litros
200 litros

Fonte: Emater-DF
*Cada quadro contém de 1,2 a 1,5kg de mel centrifugado.

Tabela 6 - InstalagGes do apiario de pequeno porte

DENOMINAQi\O TEMPERATURA  CAPACIDADE

16 caixas
Recepgao Ambiente coletoras
melgueiras
Manipulagao Ambiente 384 kg/dia
. . 804,0 litros
Estoque e expedicdo  Ambiente de mel

Fonte: Emater-DF

Tabela 7 - Equipamentos do Apiario de Pequeno Porte

DENOMINAQAO QUANTIDADE CAPACIDADE

Tanque desoperculador

emacoinoxde 1,0x,025 1,0 10 quadros
x 0,50m

Centrifuga manual em ago .
inox de 12 quadros LC EEilkodi
Tanque decantador em .
aco inox para 400 | 0 el
Tanque envasador em 10 400 dia
aco inox

Mesa de apoio em ago 10 _

inox !

Prateleiras 3,0 =

Fonte: Emater-DF.

Detalhamento descritivo

Recepgao de caixa coletora: area re-
servada para o recebimento das mel-
gueiras, que deverdo permanecer neste
espaco (Figura 9) para nao haver conta-
to com a area onde o mel sera manipu-
lado. Os quadros serao transportados
para a sala de manipulagdo por meio
do 6culo de passagem. Entre a sala
de recepcao e a sala de manipulagao,
ha um isolamento fisico para que nao
ocorram contaminacgoes e a circulag@o
do manipulador.

Figura 9 - Area de recepgao com caixa coletora —
Imagem 3D do Apiéario de pequeno porte

Fonte: Emater-DF.

Sala de manipulagédo: nesta area séo
executados os procedimentos neces-
sarios para o processamento do mel:
desoperculacao, centrifugacgao, filtra-
gem, decantacao e envase (Figura 10
e Figura 11).

Figura 10 - Sala de manipulagao - Imagem 3D do
Apiario de pequeno porte

Fonte: Emater-DF.

Figura 11 - Sala de manipulagdo vista de cima -
Imagem 3D do Apiario de pequeno porte

Fonte: Emater-DF.

Estoque: o produto finalizado seréa ar-
mazenado na sala de estoque (Figura
12), que deve ser um ambiente fresco,
seco e sem incidéncia solar sobre os
produtos. A validade do produto ne-
cessitara ser observada, realizando a
gestao do estoque, evitando perda de
produtos e sua possivel deterioragao.



Figura 12 - Sala de Estoque — Imagem 3D do Apiario de
pequeno porte.

Fonte: Emater-DF.

Expedicao: este espaco se destina a or-
ganizagao dos produtos a serem expedi-
dos. Este foi projetado dividindo o espa-
¢o com a area de estoque, sem prejuizo
das atividades. Os produtos embalados
deverdo ser expedidos por meio do 6cu-
lo (Figura 13), evitando a passagem pela
sala de manipulagdo.

Figura 13 - Oculo de expedigéo e de recepgéo do

depdsito de embalagem primaria ao centro — Modelo

do Apiario de pequeno porte.
1

Fonte: Emater-DF.

Deposito de embalagem primaria: local
destinado ao armazenamento das em-
balagens que terdo contato direto com o
produto acabado (Figura 14). Para este
projeto, foi recomendada a utilizagéo de
potes plasticos de 1,0 litro. Os fardos de
embalagens deverao ser recebidos na
agroinddstria em horéario que nao atra-
palhe a produgao. Deverao ser recebidos
pelo 6culo, evitando-se a entrada na sala
de manipulagao.

Figura 14 - Sala de depdsito de embalagem primaria —
Imagem 3D do Apiario de pequeno porte

Fonte: Emater-DF.

Deposito de embalagem secundaria:
local destinado ao armazenamento das
embalagens que terdo contato com a
embalagem priméria, ndo havendo
contato direto com o produto acabado.
Para este projeto, foi recomendada a
utilizagao de caixas de papelao. Deve-

rao ser recebidos os fardos de emba-
lagens em horério diferenciado ao de
producgéo e serem recebidos pelo éculo
de expedicao.

Higienizacao de equipamentos: local
destinado a higienizagao de vasilhames,
baldes e utensilios.

Entrada dos manipuladores: conhecida
também como barreira sanitaria, trata-se de
uma area reservada para lavar e desinfetar
maos e botas dos manipuladores e visitan-
tes na unidade de processamento, realizan-
do a redugdo de contaminantes a area de
processamento (Figura 15). Os dispenses
de sab3o liquido, alcool em gel e toalha de
papel deverao estar localizados acima da
pia de higienizagédo das méos. O deposito
de material de limpeza deve estar localizado
neste espago em armario fechado.

Figura 15 - Entrada da Agroindustria e Barreira
Sanitaria — Imagem 3D do Apiario de pequeno porte

Fonte: Emater-DF.
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Apiario de Pequeno Porte

ESQUADRIAS:

JBFT-0.8/6 - Janela basculante de ferro telada - 80x0.60m
JBFT-1.0/.6 J- Janela basculante de ferro telada - 1.0x.60m
JBFT-1.5/.6 - Janela basculante de ferro telada - 1.5x.60m
JBFT-0.9 - Janela basculante de ferro telada - 0.90x1.0m
JBFT-1.20 - Janela basculante de ferro telada - 1.20x1.0m
JBFT-1.5 - Janela basculante de ferro telada - 1.5x1.0m
Oculo tipo guilhotina 0/.6

PF-0.5 - Porta de ferro - 2.0 x.50m

PF-0.8 - Porta de ferro - 2.1 x..80m

PF-0.9 - Porta de ferro - 2.1 x.90m

PFT-0.9 - Porta de ferro telada - 2.1 x.90m

OBSERVAGAO:
Uma centrifuga de 16 quadros 48,0kg/h, obtendo
uma produgdo diaria maxima de 384kg/dia.

CAIXA COLETORA DE MELGUEIRA
Uma caixa comporta 10 quadro de melgueira
com 1.2 & 1,5Kg de mel centrifugado

CAPACIDADE ESTATICA:

204,01 de mel envasados em potes de 0,5 1,01
3,0 tonéis de 200 litros ou 600,0 litros Obs.: lastro
méximo de 3 unidades de 1.0 litro por prateleira.

ESPECIFICAGOES:
PISO:
- Ceramica em todos os pisos internos
PAREDES:
- Azulejos até 2.1m de altura na sala
de manipulgéo e higienizagao
- Pintura externa e interna em PVA ou acrilica impermeavel
- Encontro de parede e piso com cantos arredondados
TETO:
- Forro PVC acrilico
COBERTURA:
- Telha de fibro cimento
ESTRUTURA DA COBERTURA:
- Metélica
- Todas as esquadrias serdo de ferro ou aluminio
- Todas as aberturas externas deverdo ser teladas
- 0s dculos em forma de guilhotina e cortina sanitaria

AREA:

PRODUGAO

PLANTA BAIXA
TECNICO RESP.: Eng. Agro Almeri da Silva Martins - CREA:5752/D - GEDES
ESCALA: DATA DA CONCLUSAQ
indicada 20/12/2022

45,86m*

160,0Kg/dia




Apiario de Pequeno Porte

MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
A-Bancada de apoio de concreto revestido com empox
B - Tanque de desoperculagdo em ago
inox de 1,0m x 0,25m x 0.50m !
C - Centrifuga manual em ago inox para 16 quadros !
D - Tanque decantador em ago inox para 400l !
E - Tanque envasador em ago inox para 400! !
F - Mesa de aco inox de 0,80m x 1,20m !
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G - Prateleiras armazenadoras em ago

H - Mesa de apoio em ago inox de 0,50m x 0,80m

i- Armario para guarda de equipamentos

J - Pia em ago inox para higienizagdo de utensilios
K - Caixa coletora de quadro com favos operculados
L - Tanque térmico em ago inox parede dupla

T

PFT-09

E=rrioe—

AMBIENTES
07 - Recepgdo de caixa coletora |
02 - Sala de manipulagéo

03 - Rotulagem e estoque

04 - Expedigao 5
05 - Depdsito de embalagem primaria
06 - Depdsito de embalagem secundaria
07 - Depdsito de manterial de limpeza
08 - Entrada de manipuladores

09 - Higienizagao de equipamentos

E==BFT120—

| o6 |
\@\ -
PFT-09 |

CAPACIDADE ESTATICA:
204,01 de mel envasados em potes de 0,5 1,01
3,0 tonéis de 200 litros ou 600,0 litros —

| A |

PFT-0.9

0Obs.: lastro méaximo de 3 unidades
de 1.0 litro por prateleira.

Or6

[T |

©
EBFT-0.8/6=
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PLANTA DE LOCAGAO DE EQUIPAMENTOS
ESC:1:50

LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
TECNICO RESP.: Eng. Agro Almeri da Silva Martins - CREA:5752/D - GEDES

AREA: PRODUGAO ESCALA: DATA DA CONCLUSAO
45,86m? 160,0Kg/dia indicada 20/12/2022
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Produtos
carneos de
pequeno porte






Fabrica de produtos carneos
de pequeno porte

Figura 16 - Imagem 3D do modelo da Fabrica de produtos carneos de pequeno porte

Fonte: Emater-DF.

Este modelo foi desenvolvido para ser
referéncia na implantagdo e no registro
deste tipo de estabelecimento. Consis-
te em uma proposta com os parametros
necessarios para definigdo de adequado
leiaute de plantas baixas, fluxos (Figura
17 e Figura 18) e equipamentos, poden-
do ser alterado de acordo com a neces-
sidade da tecnologia exercida pelo pro-
dutor e sua produgao diaria. Existindo a
necessidade de alteragédo na planta pro-

posta, ela deve passar por nova avaliagao
do 6rgao de fiscalizagdo.

Respeitando as legislagdes vigentes,
este modelo apresenta as seguintes are-
as: recepgdo, area de processamento,
camara de armazenagem, camara de
maturacao, antessala, sala de defuma-
¢do, expedicao, barreira sanitaria, dep6-
sito seco, depdsito de embalagem prima-
ria e sanitarios/vestiarios (Tabela 8).

Figura 17 - Fluxograma do processamento
de linguiga suina

!

| Moagem |

!

| Mistura da massa |

!

| Embutimento ‘

!

| Defumacao/cura |

!

| Embalagem/rotulagem |

!

| Armazenamento/expedigao ‘

Q S0/
P Gal/p'

dos ingredi ‘

Fonte: Emater-DF

Os equipamentos aqui sugeridos (Tabela
9) referem-se apenas aos itens e volumes
propostos, podendo ser readequados as
necessidades, uma vez que suas dimen-
soes e capacidades podem variar de acor-
do com a escolha dos produtos e o volu-
me de produgéo de cada agroindustria.

O modelo proposto tem limitagéo de pro-
cessamento de seis toneladas por més,
com processamento diario de até 273 kg
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Figura 18 - Fluxograma do processamento de carnes

Recepcao da carcaca

Fresco

Separagao/pesagem
dos ingredientes

(Tabela 10 e Tabela 11), com base nalegis-
lagao vigente no ambito do Distrito Federal.

A agroindUstria esta apta ao recebimento
de matéria-prima, oriunda de produgéo
prépria ou de terceiros. Deve-se levar
em consideragdo a proximidade com a

produgdo da matéria-prima para defini-
¢do de sua localizagédo, uma vez que seu
fornecimento garantido é fundamental
para a sustentabilidade operacional da
unidade de processamento. A escolha
da embalagem fica a critério do produ-
tor, podendo variar a depender do tipo

Tabela 8 - Capacidade aproximada do estabelecimento - carneos

[

Defumacao/cura |

[ Embal rotul |

Armazenamento/expedicao |

Fonte: Emater-DF

Moagem -
DENOMINAGAO TEMPERATURA CAPACIDADE
Recepgao Ambiente 2m?
Area de processamento Até 16°C 4 colaboradores
Camara de maturagao Até 14°C 3m?
Camara de armazenagem -4°C Até 13,5m?
Camara de defumacgao Até 80°C Até 13,5m?
Depoésito de embalagem Ambiente =
Sala de expedig@o Ambiente =
Barreira sanitaria Ambiente =
Banheiro/vestiario (masc./fem.) Ambiente 2 colaboradores simultaneamente
Fonte: Emater-DF
Tabela 9 - Maquinas e equipamentos - carneos
DENOMINAQT\O QUANT. CAPAC./TOTAL
RECEPGAO
Refrigeradores ou camara fria vertical (volume sera implantado de acordo com aumento da produgéo) 1 2.750 |
Termometro 1 =
SALA DE PROCESSAMENTO
Moedor/Picador de carne 1 50 kg/h
Misturador de carne 1 15 kg/ciclo
Embutidor industrial de carne 1 50 kg/h
Esterilizador de facas 1 10 facas
Ar condicionado 2 =
Balanga 1 15 kg
Mesa de ago inox 6 -




=
o
DENOMINAGAO QUANT. CAPAC./TOTAL de prOdUtO aser embalado, devendo ser g-
Seladora a vacuo 1 - comprovadamente apropriada para uso §
Bancada de apoio com cuba profunda para higienizagao de equipamentos 1 - em alimentos. g
Aquecedor de agua 1 - g‘
Pia para higienizagao de mdos _ I - Propde-se uma camara de maturagao, E
CAMARA FRIA DE MATURAGAO que consiste em ambiente com tempe- =
Prateleiras/varal para maturagao e estocagem 1 = . N =
CAMARA FRIA DE ARMIAZENAGEN ratura e umidade controladas.. Os par~a— '
Prateleiras/varal para maturagdo e estocagem 1 = metros de temperatura e umidade s&o .§
SALA DE DEFUMAGAO baseados na tecnologia de processa- =
Prateleiras/varal para defumagdo 1 - mento dos itens maturados. O balcdo de g_
SALA DE EXPEDIGAO trabalho instalado na area de processa-
Prateleira para itens nao refrigerados 1 - mento é provido de armaérios que serao
Messlcelacolino: L - utilizados para armazenagem de ingre-
DEEOSIIDISECD dientes secos.
Prateleiras metalicas ou outro material compativel 1
BARREIRA SANITARIA .
Lava botas ] Parte das aparas pode ser aproveitada
Pia de higienizago de maos : na produgéo de embutidos; o excedente
Bebedouro 1 pode ser destinado para compostagem.
Roupeiro Guarda-Volumes 1
Armério material de limpeza (DML) 1 Os produtos selecionados para serem
Fonte: Emater-DF processados nesta fabrica sdo descritos
Tabela 10 - Capacidade aproximada do estabelecimento — carneo naTabela 11.
RECEBIMENTO (matéria-prima) VOLUME/DIA ESTOCAGEM ESTATICA VOLUME/DIA

A seguir, apresentamos detalhamento
descritivo e plantas-baixa deste modelo
e dos fluxogramas dos manipuladores e
Fonte: Emater-DF dos processos.

Recepgdo e armazenamento — Origem da  Até 10 carcagas de _Embutidos (frescos, curados, defumados) 136 kg
matéria-prima (produg@o propria e/ou de animais de pequeno  Cortes especiais (frescos, curados,
produtores da regiao) porte defumados) 136 kg

Tabela 11 - Produtos para fabricagdo - carneos.

DENOMINA(;Z\O DE VENDA DO PRODUTO PRODU(;Z\O DIARIA UNID. MEDIDA
Embutidos (frescos, curados, defumados) 136 kg/dia
Cortes Especiais (frescos, curados, defumados) 136 kg/dia

Fonte: Emater-DF
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Detalhamento descritivo

Areade recepgao: area destinada para a
recepcao e pesagem da carcaga ou das
carnes ja cortadas e embaladas. Neste
espaco, é feita também, a conferéncia
da temperatura de recebimento: até
7°C para itens refrigerados e -18°C para
itens congelados. Avaliam-se, também,
os aspectos gerais de qualidade da car-
ne (consisténcia, cor, odor). A carcaga é
mantida neste espago sob refrigeracao
(Figura 19) até o momento de sua entra-
da na unidade de processamento.

E importante ressaltar que a area de re-
cepgao deve possuir cobertura suficiente
para protecdo das operagoes realizadas
pelo colaborador.

Figura 19 - Area de recepgio da planta modelo de carnes
—Imagem 3D.

=

Fonte: Emater-DF.

Area de processamento: neste espaco,
a carcaga passa por desossa e transfor-
magao. Parte da carcaca é destinada ao
preparo de cortes especiais, outra parte
sera transformada em embutidos que
podem ser ou ndo curados e defumados
(Figura 20 e Figura 21). Ocorre também
a embalagem primaria dos itens.

Figura 20 - Sala de processamento de carnes com
equipamentos - Imagem 3D.

Fonte: Emater-DF.

Figura 21 - Sala de processamento de carnes —
Imagem 3D.

Fonte: Emater-DF.

Sala de defumacgao: area destinada
para exposigao dos itens a fumaga pro-
duzida pela combustdo incompleta de
determinadas madeiras e a temperatura
controlada (Figura 22), conferindo sabor
e aromas especificos, além de melhorar
a conservagdo. A densidade de fumaga e
a temperatura determinam o tempo pelo
qual o produto deve ser defumado para
atingir o grau desejado.

Figura 22 - Sala de defumagao — Imagem 3D

Fonte: Emater-DF.



Camara de maturagdo: neste local,
a carne passara por um processo na-
tural enzimatico resultando em uma
textura macia e suculenta, conferindo
sabor e aroma realgados (Figura 23).
A carne ficara por tempo determinado
sob temperatura por volta de 0°C a 4°C,
variando a depender do método a ser
adotado: a vacuo (Wet) ou maturagao
a seco (Dry Aged).

Fonte: Emater-DF.

Figura 23 - Area de expedigéo & esquerda, Camara de armazenagem ao centro e Camara de maturagéo a direita — Imagem 3D

Camara de armazenagem: espaco des-
tinado ao armazenamento de produtos
acabados para expedi¢a@o e/ou que ne-
cessitem de armazenamento sob refri-
geragao (Figura 23). As portas devem ter
tamanhos suficientes para movimentagao
das caixas quando necessario.

Expedicao: area onde é realizada a em-
balagem secundaria, e a expedigdo da
producéo por meio de 6culo (Figura 23).
As portas devem ter tamanhos suficien-
tes para movimentagao das caixas.

Depositos seco e embalagem prima-
ria: espago destinado a armazenagem
de embalagens e itens secos de forma
isolada das demais dependéncias do
empreendimento. O acesso das emba-
lagens a este espaco se da pelo éculo,
de forma que quem abastece o estoque
nao tenha acesso a area de manipulagao.

Barreira sanitaria: o modulo sanitario deve
atender todas as necessidades do estabe-
lecimento processador de alimentos. O mé-
dulo proposto é composto por um hall de
acesso para os colaboradores onde estao
os armarios individuais, o vestiario e os sa-
nitarios, como também a barreira sanitaria
(pia e lava botas) (Figura 24). E importante
salientar que todos esses ambientes sdo
isolados por porta e dispdem de circula-
¢ao de ar adequada. Compde este espago,
também, o depdsito de material de limpeza.

Figura 24 - Barreira sanitaria — Imagem 3D

Fonte: Emater-DF.
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Fabrica de Produtos Carneos de Pequeno Porte

ESQUADRIAS:

2 . 2 0C1- Oculo de .80 x.80m

p o P o 5 1w a5 1w g5 P01 - Porta de ferro ou aluminio telada .70m x 2.Tm

& . P02 - Porta de ferro ou aluminio telada .80m x 2.Tm
7 ] P03 - Porta com painel isotérmico .80m x 2.1m
e P04 - Portdo de correr com porta 1.5m x 2.1Tm
J01 - Janela basculante de ferro telada .50 x .50m
PN J02 - Janela de ferro telada 1.0m x .60m
CS - Cortina Sanitaria 1.5m x 2.1m

T[]
e } [\ fﬂ: OBSERVAGAD:
e 1 2 Todas as esquadrias que forem de ferro, terdo tinta base

210

SR e anticorrosiva antes de serem pintadas.
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ESPECIFICAGOES:
PISO:
- Ceramica em todos os pisos internos.
PAREDES:
= - Revestimento lavavel de cor clara ate 2.1m de altura nas
N areas de recepcao e processamento ou em toda a parede;
- Pintura externa e interna em pva ou acrilica impermeével;
- Encontro de parede e piso com cantos arredondados;
2 - Isopainel nas areas de camaras ou em toda agroinddstria.
TETO:
- Forro PVC acrilico.
PV N COBERTURA:
- Telha de fibro cimento.
2 ESTRUTURA DA COBERTURA:
- Metélica;
P . . 2 - Todas as esquadrias serdo de ferro ou aluminio;
Adgom - Todas as aberturas externas deverdo ser teladas;
A . - 0s dculos em forma de guilhotina e com cortina sanitaria.

a5

CAMARA DE MATURAGAO
Aagsom

PROCESSAMENTO
A0

10,05

‘CAMARA DE ARMAZENAGEM .~
Nesam L

I §

183 T

TPz

8 , exvenicho
- e
@ . > .

1.60

20

140 10 140

PLANTA BAIXA
ESCALA 1:125 [l Rao stonado —tepontodesgua D Elevasses O cores

PLANTA BAIXA

TECNICO RESP.: Paulo H. de Melo Alvares

AREA: CAPACIDADE ESCALA: DATA DA CONCLUSAQ
86,2 m? 6 toneladas indicada 18/01/2023




Fabrica de Produtos Carneos de Pequeno Porte

MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

A- Camara fria vertical

B - Mesa de inox

C - Prateleira

D - Moedor de carne

E - Misturador

F - Embutidor

G- Balanca

H - Esterelizador

|- Aquecedor de dgua

J - Bancada de apoio com cuba profunda

K - Prateleira varal para defumagao

L - Pia/porta sabonete liquido/ porta papel
toalha/lixeira (higienizagdo das maos)

M - Lava-botas

N - Armério/ roupeiro

0- Depdsito para materiais de limpeza

P - Bebedouro

Q - Embaladora a vacuo

R - Ar condicionado

S - Balanga gancho suspenso

Areas da agroindilstria

- Recepcao

- Camara de maturagao
Camara de armazenagem
Expedicao
Processamento

Sala de defumacdo
Antessala

- Banheiro feminino

- Banheiro masculino

10 - Vestiario

11 - Barreira sanitéria

12 - Depésito de embalagens primarias
13 - Depésito seco

oUW —

©

OBSERVAGOES:

-As torneiras de higienizagao de maos
serdo de acionamento ndo manual;
-Porta-toalhas com caida automética;
-Lixeiras acionadas com pedal.

POz

PLANTA DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

ESCALA 1:100

LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

TECNICO RESP.: Paulo H. de Melo Alvares

AREA:
86,2 m?

CAPACIDADE

ESCALA:
indicada

6 toneladas

DATA DA CONCLUSAO

18/01/2023

produtos carneos de pequeno porte




ELEVACAO 1 ELEVACAO 2
ESCALA 1:100 ESCALA 1:100
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FLUXO CORTES ESPECIAIS



Granja avicola






Granja avicola

O modelo de granja avicola apresenta
as seguintes areas: recepgado, sala de
manipulagdo — onde ocorrem as etapas
de selegdo e de classificagédo — estoque
e expedigdo, depdsito de embalagens,
depdsito de material de limpeza, banhei-
ro/vestiario, escritorio e demais areas de
acessos (Tabela 12).

Este modelo visa atender pequenos e
médios produtores rurais que ja possuem
experiéncia na criagao de galinhas de pos-
tura. Foi planejado para os produtores com
producgéo de até 3.600 mil ovos por dia
(Tabela 13).

Desta forma, esta proposta serve como
modelo para a visualizagdo adequada
dos fluxos (Figura 25) e equipamentos
(Tabela 14), podendo ser alterada de
acordo com a necessidade da tecnolo-
gia adotada pelo produtor e sua produ-
¢ao diaria. Ocorrendo alteragdes, a nova
proposta deve ser apresentada para o
6rgdo de inspegdo sanitaria, antes da
construgao.

Figura 25 - Fluxograma do ovo

Tabela 12 - Instalagdes do estabelecimento — Ovos

| ~ | DENOMINAQZ\O TEMPERATURA CAPACIDADE
Recepgao
l Area de recepgio Ambiente 3,62m?
Area de manipulagdo Ambiente 5,54m?
| Seleg@o (ovoscopia) ‘ Area de estoque e expedicdo Ambiente 5,12m?
l Barreira sanitaria Ambiente 2,46m?
Depésito de material de limpeza Ambiente 0,29m?
| Limpeza | . L )
Deposito de embalagem primaria Ambiente 2,40m?
l Depésito de embalagem secundaria Ambiente 1,52m?

| Classificacao / embalagem |

!

| Estoque / expedicao ‘

Fonte: Emater-DF

Recomendamos que os resi-
duos dos ovos e os descarta-
dos sejam aproveitados em
compostagem.

A seguir, apresentamos deta-
Ihamento descritivo e plantas-
-baixa deste modelo e dos flu-
xogramas dos manipuladores
e dos processos.

Fonte: Emater-DF

Tabela 13 - Capacidade aproximada do estabelecimento de ovos.

RECEBIMENTO VOLUME/ ESTOCAGEM ESTATICA
(matéria-prima) DIA CAPACIDADE ESTATICA

Recepgao de ovos:
10 pilhas com

no maximo seis
bandejas, com 30
ovos em cada turno;
dois turnos por dia

Estoque / Expedig&o:

no maximo; cada lastro

AE contendo quatro caixas;

de ovos

VOLUME/
DIVY

Um palete com cinco lastros

600
dizias

cada caixa com 30 dizias

Fonte: Emater-DF
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Tabela 14 - Maquinas e equipamentos - Granja Avicola

DENOMINAQZ\O QUANTIDADE CAPACIDADE/TOTAL

RECEPGAO

T 10 1.00m x0.60m
Mesa de apoio em ago inox 1,0 0,70 x 0,50m
Mesa de apoio em ago inox 1,0 1,60 x 0,60m
DEPOSITO DE EMBALAGEM PRIMARIA

Mesa de ago inox 1,0 1,00 x 0,60m
Prateleira de ferro 1,0 1,60 x 0,65 x 1,80m
SALA DE MANIPULAGAO

Mesa de limpeza em ago inox 1 1,30m x 0,5m
Mesa de apoio em ago inox 2 1,00m x 0,60m
Mesa de apoio em ago inox 1 1,20m x 0,50m
Ovoscopio 1 15 bandejas/hora
Classificador manual de ovos 1 12 unidades
Lavatorio para as maos 1,0 1xvez
Aquecedor de agua 1,0 1 unidade
ESTOQUE/EXPEDICAO

Mesa de apoio em ago inox 1,0 1,60m x 0,60m
Palete modular de plastico 1,0 1.200 duzias
ENTRADA DE SERVIGO (BARREIRA SANITARIA)

Lava botas em ago inox 1,0 1 unidade
Lavatorio de maos 1,0 1 unidade
INSTALAGOES SANITARIAS

Banheiro feminino com roupeiro,

lavatorio, box sanitario e box de 1.0 5.93m?
chuveiro

Banheiro masculino com roupeiro,

lavatorio, box sanitario e box de 1,0 5.93m?

chuveiro

Fonte: Emater-DF

Detalhamento
descritivo

Barreira sanitaria: devem ser ins-
taladas barreiras sanitarias em to-
dos os pontos de acesso a area de
producao. Neste modelo, a barrei-
ra sanitaria tem acesso a sala de
manipulagdo por meio de uma
abertura com cortina sanitéaria e
tem acesso a sala de expedigao,
pois é o local que sera realizado a
embalagem secundaria, que tam-
bém é uma das fases de produgao
(Figura 26).

Figura 26 - Barreira sanitaria da Granja Avicola
—Imagem 3D

¥

£ tal
Fonte: Emater-DF.

Recepcgdo: apds a coleta dos
ovos, que deve ser realizada no
minimo de 3 a 4 vezes por dia para
evitar que os ovos fiquem quebra-
dos e/ou sujos, estes devem ser
levados até a recepgédo (Figura
27) onde serdo pré-selecionados,
fazendo a primeira separagao
dos ovos sujos, trincados e que-
brados. Esta separagéo diminui o
risco de contaminacao dos outros
ovos limpos.

Figura 27 - Area de recepgao com 6culo da
Granja Avicola - Imagem 3D
1

o | — —

Fonte: Emater-DF.



Limpeza: quando necessario, os ovos
com sujeiras nas cascas ou com man-
chas devem ser limpos com a utilizagéo
de papel ou colher de inox. Para este
modelo, os ovos ndo serdo lavados, pois
a aplicagdo das boas praticas agrope-
cuarias (BPA) permite que ovos sejam
recebidos com poucas sujidades. Caso
necessite de lavagem dos ovos, alguns
magquinarios poderao ser utilizados nes-
sa etapa. Os ovos trincados sujos devem
ser descartados ou, quando néo for pos-
sivel, devem ser quebrados em recipien-
te, devidamente identificado, de forma
a garantir o destino apropriado desses,
ndo sendo possivel a sua utilizagdo para
a alimentag@o humana.

Os ovos trincados sujos poderao ser uti-
lizados como matéria-prima para fabri-
cagao de produtos destinados a alimen-
tagdo animal.

Selecdo (ovoscopia): esta é a fase de
exame do ovo onde é verificada a condi-
¢ao da casca e a sua qualidade interna.
Este processo também avalia a limpeza
e a presenga de corpo estranho no ovo,
anormalidades como manchas de san-
gue e desenvolvimento de embrido (Figu-
ra 28). A ovoscopia consiste em colocar

o ovo contra um foco de luz em um am-
biente escuro.

Classificagao/Embalagem: os ovos de-
vidamente classificados sdo acondicio-
nados em embalagens com capacidade
de meia dlzia, uma dulzia, duas dizias e
meia ou outras quantidades (Figura 44).

Figura 28 - Area de selegéo e classificagio dos ovos —
Imagem 3D

r
J;JF
I

Fonte: Emater-DF.

Estoque e expedi¢do: recomendamos
que 0s ovos permanegam o minimo de
tempo possivel em estoque. O local deve
ser fresco e arejado, pois as temperatu-

ras altas e baixa umidade apressam a
perda da qualidade dos ovos estocados.
Orientamos que o tempo em estoque nao
seja superior a uma semana. Neste local,
nao deverdo ser colocados outros produ-
tos, principalmente se forem produtos
com odores fortes (Figura 29).

Figura 29 - Area de estoque e expedigao — imagem 3D.

l

Fonte: Emater-DF.
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Granja Avicola

ESQUADRIAS:

5.80

0C1 - Gculo de .60 x .60m

1.60

15 2.00

18 1.60

0C2 - Oculo de .85 x .60m
PFT-0.8 - Porta de ferro telada de .80 x 2.10m

C1

4.30
I

2.50
PFCT-.9

|

1
F=—=JBFT-1.20— ; JBFT-1.8 |

FE——JUBFT-1.20——

PF-0.8 - Porta de ferro de .80 x 2.10m

RALO
SIFONADO

PF-0.8

[

oc1

N S
RALO g3

RALO

3 SIFONADO
o
15D

2SIFONADO
5D

80d4d

PFCT-0.9 - Porta de ferro de correr telada de .90 x 2.10m

JBFT-0.80 - Janela basculante de ferro telada de .80 x1.0m
JBFT-0.90 - Janela basculante de ferro telada de .90 x 1.0m
JBFT-1.20 - Janela basculante de ferro telada de 1.20 x 1.0m

JBFT-1.80 - Janela basculante de ferro telada de 1.80 x 1.0m
ESQUADRIAS BANHEIROS:

JBFT-1.20/6 - Janela basculante de ferro telada de 1.20 x 0.6m
PF - 0.6 - Porta de ferro de .60 x 2.10m

PF - 0.8 - Porta de ferro de .80 x 2.10m

PFAG - Porta de ferro de acesso giro para

fora do ambiente de .90x2.10m

i
i
44@

| EJBFT-0.0——

0C2

OBSERVAGAO:
Todas as esquadrias terdo tinta base
anticorrosiva antes de serem pintadas

‘ ESPECIFICAGOES:

PISO:

- Ceramica em todos os pisos internos

PAREDES:

- Azulejos até 2.1m de altura na sala de

recepgao, manipulagao e higienizagao

- Pintura externa e interna em PVA ou acrilica impermeével
- Encontro de parede e piso com cantos arredondados
TETO:

F==JBFT-06 —

| et

?"i 5D
EJBFT-0.8—]

PFT-08 |

HusFT-0.8—

- Forro PVC acrilico

A

Caixa

de 30d
105 | 65

sifonada

1.20 .65

|
t

Caixa sifonada
Z de 30d

215

COBERTURA:

- Telha de fibro cimento
ESTRUTURA DA COBERTURA:
- Metélica

[o—

PROJEGAO DA CALGADA]
-—

PLANTA BAIXA
ESCALA 1:50

¢
+

Passarela para ba

heiro e veshé\;‘ S r_‘
}@_

\PROJEGAO DO TELHADO

- Todas as esquadrias serdo de ferro ou aluminio

- Todas as aberturas externas deverdo ser teladas
- 0s dculos em forma de guilhotina e cortina sanitaria

PLANTA BAIXA
TECNICO RESP.: Eng°. Agr® Almeri da Silva Martins - CREA 5752/D
AREA: CAPACIDADE ESCALA: DATA DA CONCLUSAQ
25,81m* 3.600 ovos/dia indicada 16/09/2021
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MAQUINAS E EQUIPAMENTOS ‘e
A- Lavador de caixas de coleta e transporte de ovos ©
B - Mesa de ago inox de 0,70m x 0,50m G

C - Mesa de apoio de ago inox de 1.60x .60m
D - Mesa de aco inox de 1,30m x 0,50m

E - Mesa de ago inox de 1.00 x .60m F | | |
F - Mesa de ago inox de 1.20m x 0,50m Denésio d
G- Prateleira de ferro EEEIDED Deposito de
H - Palete modular de plastico | em:fﬂ':ﬁ:m embalagem
|- Armario com portas para depdsito . G secundaria
de embalagens secundéria — g |
AMBIENTES
01 Recepgao/ selegdo L] -
02 Sala de manipulagao | —
03 Embalagem secundério/ estoque e expedicdo
04 Barreira sanitaria I
05 Depésito de material de limpeza - DML N PROJEGAO DO TELHADO Embalagem FR?EJEH fgono
06 Depdsito de embalagem primaria Sala de Secundaria/
07 Depdsito de embalagem secundaria - armério manipulagdo Estogque e [
expedi¢do
LEGENDA
BO - Bandeja com ovos
CMO - Classificador manual de ovos Recepgao
COPE - Caixa de ovos prontas para expedigdo de ovos = ] H
CS - Cortina sanitaria
D.M.L. - Depésito de material de limpeza COPE | COPE
DOIC - Descarte de ovos improprios para consumo | L
LX - Lixeira L
LB - Lava botas ‘ Cx.p/30 dz
LM - Lavatério de maos Bl de ovos
PTP - Porta toalha de papel A >< RO Sanitéria Lastro max|
PSL - Porta sabonete liquido @ z de 4 caixas
OV- voscepio —— m—
CAPACIDADE ESTATICA @)
Recepgdo de ovos: v
10 Pilhas com no méximo de 6 bandejas, com 30 ovos cada,
total de 150 dlzias ovos em cada turno, 2 turno por dia. PROJEGAO DA CALGADA N PROJECAO DO TELHADO
Estoque e expedicao de ovos: % ’J
1 Palete com 5 lastros no maximo, cada lastro PLANTA DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
contendo 4 caixas, cada caixa com 30 d(izias de Passarela para baphelro e vestiaio ESCALA 1:50
ovos, perfazendo um total de 600 dizias de ovos. I ‘ |

OBSERVAGAO:
Empilhamento méaximo de 5 lastros.

LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
TECNICO RESP.: Eng°. Agr® Almeri da Silva Martins - CREA 5752/D

AREA: CAPACIDADE ESCALA: DATA DA CONCLUSAO
25,81m* 3.600 ovos/dia indicada 16/09/2021
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Laticinios de
pequeno porte






Fabrica de laticinios de
pequeno porte

Figura 30 - Imagem 3D do modelo da fabrica de laticinios de pequeno porte

Fonte: Emater-DF.

A planta apresentada serve de parame-
tro para a implantagdo de uma Fabrica
de Laticinios de Pequeno Porte para
processar 2.000 litros de leite por dia
(Tabela 15), com base na legislagao de
estabelecimentos de pequeno porte de
produtos de origem animal e vegetal lo-
calizados no ambito do Distrito Federal.
Os produtos definidos para a elaboragéo

B

do modelo constam na Tabela 16, cuja
produgao diéria foi estabelecida conside-
rando 22 dias de trabalho divididos por
oito produtos.

Este modelo apresenta as seguintes are-
as: recepgao ou plataforma de recepgao,
processamento, salga e secagem, matu-
ragdo, armazenamento e expedigdo, de-

Figura 31 - Fluxograma Queijo Candango
Recepgao F— Tratamento

Adicionar

'"9”""’“‘95 (—I Resfriamento diallegi‘:e

(
latico, corante)

Adicionar

& = ingredientes
(cloreto de > (IMGaagllacag

calcio)

(rmmee |

| <—| Cortes da massa |<—

Choque

—)l Verificar o ponto I—)l Enformagem I') térmico

% Secagem | (—I Salga | <—|

Secagem |<—

:";2:::’ | Rotulagem |—> | Cura |—

N

[ Ewedicio <] Embelagem |¢

Fonte: Emater-DF

pésito de embalagens, deposito de ma-
terial de limpeza e/ou produtos quimicos,
banheiro/vestiario (Tabela 17).

As sugestdes de equipamentos (Tabela
18) sdo para a fabricagdo dos produtos
definidos. Os fluxogramas apresentados
(Figura 31, Figura 32, Figura 33, Figura
34, Figura 35, Figura 36, Figura 37) per-
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Figura 32 - Fluxograma Queijo Minas Padrao

Figura 33 - Fluxograma Queijo Minas Frescal

Figura 34 - Fluxograma Ricota

Recepgao N IIP Tratamento
do leite érmi

Recepcao p—— Tratamento
do leite >| Padronizacdo |—) P

Soro de leite

desacidificado —)l Aquecimento |—>| Adicao de leite I—

perepen [ o ][ o ]

inI;‘:::ilrer:lat;s ‘| adicionay
Pré-fermentacao | < 2 litica Resfriamento B | (-I Coagulagdo |e ing flentes
estlls) cultura latica)
Adicionar
ingredientes = Enfor / bal /
(cloreto de —)| Coagulagdo |—)|Cor!es da massal— | Mexeduras I—) e |—>| otiaen

calcio coalho)

e e S

L qhoc!ue ,T‘_) Emballageml
Armazenagem
expedicdo

Fonte: Emater-DF

mitem a visualizagdo das etapas de pro-
cessamento de cada produto e a plan-
ta-baixa dos fluxogramas demostram a
localizagdo adequada dos equipamen-
tos.

A agroindustria de pequeno porte quan-
do ndo possuir fornecimento préprio de
matéria-prima deve, preferencialmente,
estar proxima ao processamento, uma
vez que o fornecimento garantido é de
fundamental importancia para a susten-
tabilidade da fabrica.

nam @iy el Salga seca

Fonte: Emater-DF

O tanque de fabricagdo de queijos (pas-
teurizagdo lenta e coagulagdo) é um
equipamento que pode ser utilizado tan-
to para pasteurizacdo lenta como para
coagulagdo do leite.

Parte dos residuos pode ser aproveitada
na produgdo de bebida lactea e ricota. O
excedente pode ser destinado para ali-
mentacgdo de animais e compostagem.

O produtor deve utilizar embalagens
primarias apropriadas para uso em ali-
mentos.

remiionanea}> | oo |-
o ¢

Fonte: Emater-DF

Figura 35 - Fluxograma Bebida Lactea

Adicdo de
5 Mistura do '“gle'dlemes
leite e soro (agticares
e corantes
a i Tratamento
Coagul -
—I — | (-I térmico <
[Retiamenio o[ Qb ][ Aromatiacio

—| E |<—|‘ dici |4 Envase <
b et ]

Fonte: Emater-DF

A seguir apresentamos detalhamento
descritivo e plantas-baixa deste modelo
e dos fluxogramas dos manipuladores e
dos processos.
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Figura 36 - Fluxograma logurte Tabela 15 - Capacidade aproximada do estabelecimento - Laticinio °
pca Adicao de S
do leite K agucar ] RECE,BIMENTO . . =
(matéria-prima) VOLUME/DIA ESTOCAGEM ESTATICA / CAPACIDADE ESTATICA VOLUME/DIA g
Queijo curado Até 1.875 kg =5
% e—— | (-I — | Tratamento | | g
érmi Queijo frescal 100 kg o
Recepcao e armazenamento Ricota 39 kg =
Quebra de Aromatizacio Origem da matéria-prima: produgdo ~ 2.000 L =
5| Resfriamento |—> ora matizage prépria e/ou produtores da regido logurte 340 L E
Bebida lactea fermentada 410 L i
—| E: |4 Acondici |<—| Envase ra Doce de leite 40 kg
Fonte: Emater-DF

>|  Expedicdo

Tabela 16 — Produtos que pretende fabricar - Laticinio
Fonte: Emater-DF

DENOMINAQ[\O DE VEN PRODUQZ\O DIARIA UNID. MEDIDA
Figura 37 - Fluxograma doce de leite Queijo minas meia cura 20 kg
Adicdo Neutralizagdo Adicdo de Queijo minas padréo 20 kg
Cojleite calacicez agucar Queijo minas meia cura (marca Candango) 20 kg
Queijo frescal 100 kg
Determinacao P Aquecimento N
do ponto ir:\drf:igrﬂgs <« doleite Ricota 32 kg
(grau brix) 9 ( a .
logurte 340 Litros
Bebida lactea fermentada 410 Litros
A Ar
Resfriamento |‘) e expedicao Doce de leite 40 kg

Fonte: Emater-DF
Fonte: Emater-DF

Tabela 17 - Instalagdes do estabelecimento - Laticinio

DENOMINAQT\O TEMP.(°C) CAPACIDADE

Area de recepgéo Ambiente 2.000L

Area de processamento Ambiente 6 Colaboradores

Sala de maturagdo 10a20°C 1.875 kg

Sala de armazenagem refrigerada/ expedicao Ambiente Até 18,40m?

Deposito de embalagem Ambiente -

Barreira sanitéria Ambiente -

Banheiro/vestiario (masc./fem.) Ambiente 2 colaboradores simultaneamente

Fonte: Emater-DF
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Tabela 18 - Maquinas e equipamentos

DENOMINAGAO QUANT. CAPAC./TOTAL

DENOMINAGAO QUANT. CAPAC./TOTAL

RECEP(}RO Conjunto de Prensa (volume sera implementado de acordo com 5 20 kg cada
Bomba centrifuga para bombeamento do leite do caminhao 1 10 m¥%h a produgdo)
Tanque de recepgao 1 2.000 L logurteira 1 500L
Bomba centrifuga sanitéria (envio de leite ao pasteurizador) 1 1.000 L/hs Panela de doce de leite 1 150L
Filtro tubular de linha 1 - Balanca 1 15kg
Pasteurizador a placas 1 1.000 L/h Mesa de ago inox com borda 3
Pia de higienizagao das maos 1 - Seladora a vacuo 1 -
Palete para higienizagao 8 - Bancada de apoio com cuba profunda para higienizagao de 1 :
" equipamentos
Aquecedor de 4gua 1 - "
n Aquecedor de agua 1 -
Termometro 1 =
Refrigerador para fermentos 1 -
LABORATORIO
N Pia para Higienizacdo de maos 1 =
Bancada de apoio 1 = AR UGG
TESTE ALIZAROL i G : 7
. N " Prateleiras para as camaras de secagem, maturagdo e estocagem 400 pegas de
Acidimetro Salut (pistola de alizarol) 1 - (estante com 5 prateleiras cada de 1,00m x3,00) 9 1kg
Copo becker 50 ml 1 50 mi Carrinho para transporte dos queijos 1 =
TESTE ACIDEZ TITULAVEL (Domic) Equipamento refrigerante de ar 1 24.000 BTU
Acidimetro Dornic 0-100 °D 1 = Umidificador de ar 1 R
Becker de 50 ml 1 50 ml e 1 R
filgetalgadladalcaiim] ! Wt SALA DE ARMAZENAGEM REFRIGERADA/EXPEDIGAO
TESTE DENSIDADE RELATIVA 15°C . R . . 28
Refrigeradores ou camara fria vertical (Volume sera implantado de 4 3.000L
Termolactodensimetro 15°C 1 = acordo com aumento da produg&o) )
Proveta de plastico 500ml 1 500 ml Paletes modulares de plastico - -
TESTE FOSFATASE E PEROXIDASE GERADOR DE CALOR
Reagentes para Teste de Peroxidase e Fosfatase Alcalina 1 = Caldeira 250 kgv/h (ndo obrigatério) 1 250 kgv/h
Reagentes para Teste de Fosfatase Alcalina 1 2 Caldeira Geradora de Vapor — capacidade de 300 kg / h (ndo : 300 kgh
Becker de 50 ml 2 50 ml obrigatorio)
Teste Indice Crioscopico 1 - DEPOSITO DE EMBALAGEM
Teste Teor de Gordura 1 o Prateleira metalica ou outro material compativel (220x40x200) 1
Teste Teor de Sélidos Totais e Teor de Sélidos N&o Gordurosos 1 - DEPQSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA
Teste Pesquisas de Neutralizantes de Acidez 1 - Armario com prateleiras (60x35x260) 1
Teste Pesquisas de Reconstituintes de Densidade ou do indice 1 . BARREIRA SANITARIA
Crioscopico Lava botas 1
Teste Pesquisas de Substancias Conservadoras 1 - Pia de higienizago de maos 1
SALA DE PROCESSAMENTO BANHEIRO / VESTIARIO (MASC./FEM.)
Tanque de fabricag@o de queijos (Pasteurizagdo lenta e coagulagao) 2 1.000 L Roupeiro Guarda Volumes ¢/ 06 portas com divisorias 1
Par de liras para corte - vertical e horizontal 2 =

Fonte: Emater-DF



Detalhamento descritivo

Areade recepgao: local destinado para a
recepcao (Figura 38), medicao e filtragao
do leite. A recepgao do leite pode ser por
bombeamento ou por latdo a depender
do tipo de transporte. O leite produzido na
propriedade seré recebido direto da orde-
nha para o tanque de resfriamento. O leite
deve ser filtrado antes de ser encaminha-
do para o processamento. O veiculo e/ou
latdes deverdo ser lavados e sanitizados
logo ap6s o recebimento.

Figura 38 - Area de recepgao - Imagem 3D

Fonte: Emater-DF.

E importante ressaltar que a area de re-
cepcao deve possuir projecao de cober-
tura com prolongamento suficiente para
protecdo das operagdes realizadas pelo
colaborador.

Laboratério: a realizagdo de testes de
leite adquirido de outros produtores é
exigida em legislagdo, séo os seguintes:

a) temperatura;

b) teste do Alcool/Alizarol na concen-
tragdo minima de 72% v/v (setenta e
dois por cento volume/volume);

c) acidez titulavel;

d) indice crioscépico;

e) densidade relativa a 15/15 °C (quinze/
quinze graus Celsius);

f) teor de gordura;

g) teor de solidos totais e teor de sélidos
nao gordurosos;

h) pesquisas de neutralizantes de aci-
dez;

i) pesquisas de reconstituintes de den-
sidade ou do indice crioscopico; e

j) pesquisas de substancias conserva-
doras.

E de responsabilidade do estabelecimen-
to o controle das condigbes de recepgao
do leite, bem como a selegdo da maté-
ria-prima. Com as analises, é possivel
avaliar a qualidade do leite, evitando-se
arecepgao de um produto contaminado.

Para o estabelecimento que processar
exclusivamente leite oriundo de sua pro-

priedade rural, devem ser realizados os
testes do alcool / alizarol, acidez titulavel
e densidade relativa a 15 °C.

Apoés a pasteurizagdo do leite, devem
ser realizadas as andlises de fosfatase
alcalina e peroxidase para controle do
processo de pasteurizagao do leite para
industrializagao.

Caso o estabelecimento ndo possua condi-
¢oes de realizar em laboratério proprio (Fi-
gura 39) as analises de controle de qualida-
de dos produtos acabados, essas devem
ser realizadas em laboratérios externos.

Figura 39 - Area de laboratério - Imagem 3D

Fonte: Emater-DF.
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Area de processamento: espaco des-
tinado para a produgao dos produtos
lacteos. Os fluxos de produgédo poderao
ocorrer de forma simultanea, desde que
haja uma boa gestao. A altura de 4m de
altura de pé-direito, possibilita instala-
¢ao dos equipamentos, além de garantir
conforto térmico ao espaco. O balcdo de
trabalho instalado na area de processa-
mento é provido de armarios que serdo
utilizados para armazenagem de ingre-
dientes secos (Figura 40).

Figura 40 - Area de processamento — Imagem 3D

Fonte: Emater-DF.

Médulo sanitario: o modulo proposto
é composto por um hall de acesso aos
colaboradores onde estdo os armarios
individuais, com acesso ao vestiario, ao
sanitario e a barreira sanitaria. Todos
o0s ambientes sao isolados por porta e
dispdem de circulagao de ar adequada.
Compde este espago, também, o dep6-
sito de material de limpeza.

Figura 41 - Barreira Sanitaria, vestiario e sanitario -
Imagem 3D

Fonte: Emater-DF.

Deposito de embalagem primaria:
espacgo destinado ao armazenamento
de embalagens. A recepgao das emba-
lagens para o abastecimento e armaze-
namento no deposito, sera através da
abertura do 6culo, para evitar a entrada
na area de manipulagdo sem a devida
higienizagao pessoal.

Figura 42 - Depo6sito de embalagem primaria — Imagem 3D

Fonte: Emater-DF.



Sala de maturacgao: local onde ocorre
a maturacao dos queijos para atribuir
identidade (cor, odor, sabor e textura) por
meio do correto controle da temperatura e
umidade do local. Os parametros de tem-
peratura e umidade sdo baseados na tec-
nologia de cada processamento dos itens
que serdo maturados. Para o controle de
temperatura, foi definido um ar-condicio-
nado 24.000 BTU, Tipo Inverter, para a
manutengao da temperatura estavel au-
tomaticamente. Para o controle de umida-
de, foi definida a utilizagédo de climatiza-
dor, tipo doméstico (ou industrial), ligado
a um controlador digital de umidade de
alta precisdo com interruptor inteligente.
Essa proposta substitui a cAmara fria, que

Figura 43 - Sala de cura - imagem 3D.

Fonte: Emater-DF.

exige alto investimento e é desvantajosa
no controle adequado de umidade. Logo,
o controle proposto sera mais viavel eco-
nomicamente e proporciona maior tecni-
ficagdo da produgao de queijo. Caso seja
necessario, esta area também pode ser
utilizada para instalagdo de camara fria,
sem prejuizo estrutural e da capacidade
de armazenamento planejada.

O produtor que adotar essa planta pode
empregar o método de salga seca, na
qual é garantida a qualidade do produto
final a0 mesmo tempo em que diminui o
custo de implantacéo da agroindustria,
além de manter as caracteristicas tradi-
cionais de cada tipo de queijo.

g
b

Estocagem/expedigao: espago desti-
nado ao armazenamento de produtos
acabados para expedigao e/ou que ne-
cessitem de armazenamento sob refri-
geragao. As portas devem ter tamanhos
maiores para facilitar a saida das caixas
e movimentagdo de equipamento quan-
do necessério. A proposta do modelo
é a utilizagdo de freezers verticais, em
fungéo do custo inicial de implantagao.
Porém, a depender da necessidade e dis-
ponibilidade, podem ser substituidos por
camaras frias.

Figura 44 - Area de estocagem e expedigio - Imagem 3D

Fonte: Emater-DF.
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Fabrica de Laticinios de Pequeno Porte

ESQUADRIAS:

0C1 - Oculo de .60 x .60m

0C2 - Oculo de .80 x .60m

CS - Cortina sanitaria 1.75x2.10m

PF-0.8 - Porta de ferro ou aluminio de .80 x 2.10m
PFT-0.8 - Porta de ferro ou aluminio de .80 x 2.10m
PCFT-1.60 - Porta de ferro ou aluminio

de correr telada de 1.60 x 2.10m

PF-1.0 - Porta de ferro ou aluminio de 1.00 x 2.10m
PPF-1.0 - Porta com postigo de ferro

ou aluminio de 1.00 x 2.10m

PI-0.8 - Porta de isopainel .80x2.1 JBFT-0.6 -
Janela basculante de ferro telada de .60 x1.0m
JBFT-2.0 - Janela basculante de ferro telada de 2.00 x 1.0m
V1.2 - Visor de Vidro 1.2x.80

OBSERVAGAO:
Todas as esquadrias terdo tinta base
anticorrosiva antes de serem pintadas

ESPECIFICAGOES RECOMENDADAS:

PISO:

- Ceramica em todos s pisos internos.

PAREDES:

- Azulejos até 2.10m de altura a todo interior da
agroindstria, sendo facultado a utilizagao nos
depasitos, na sala de maturagdo e na expedigdo.

- Pintura externa e interna em PVA ou acrilica impermeavel.
- Encontro de parede e piso com cantos arredondados.
TETO:

- Forro PVC acrilico.

COBERTURA:

- Telha de fibrocimento.

ESTRUTURA DA COBERTURA:

- Metalica

- Todas as esquadrias serdo de ferro ou aluminio.

- Todas as aberturas externas deverao ser teladas.

- 0s 6eulos em forma de guilhotina e cortina sanitaria.

LEGENDA:

CS - Cortina sanitaria

LX - Lixeira

LB~ Lava hotas

LM - Lavatério de maos

PTP - Porta toalha de papel
PSL - Porta sabonete liquido

PLANTA BAIXA

TECNICO RESP.: Paulo Henrique de Melo Alvares

CAPACIDADE

PROJECAO DO 31 8.57 30 3.67 s 2.00
W?W\ |
- [ =
El ‘ 2
g| (r) > o Laba®
] 11 [ T ]
EXAUSTOR
B SALA DE CURA
30,85 m?
| ARMAZENAMENTO COBERTURA
| EEXPEDIGAO DE PROTEGAO
PAREDE DUPLA :
237200 1322m* N
3| P "
o gl 3 [
w a» DEPOSITO k| H B
g L> 2 em [ : i B
© BARREIRA
3 SANITARIA ¢ (R 4w
440 m? L & =3 3=
«\—HIG\ENIZACAO
w B IeperaaeT o 3 . DAS CAIXAS B
=Ee | £ B BRANCAS E r
LABORATORIO~— D
g HALL DE o 230 m? LATOES ]
2 ] PASSAGEM L _
281 m? PRODUGAO — a .
. 48,23 m? + +
2 oa——| 3 1 14
RECEPGAO o
“ 25,03 m 4
BANHEIRO o
F FEMININO “
3 m
1 H
Pa——|
“‘ “» NRIITTT
@ — — — w
g B — PROJEGAO DA CALGADA ‘ ‘ | 8
g 11 [
IT 1T I 2
15 15 15 15 20
PLANTA BAIXA
ESCALA 1:100
AREA:
175,69m*

2000 litros/dia

DATA DA CONCLUSAQ
22/09/2022

ESCALA:
indicada




Fabrica de Laticinios de Pequeno Porte

MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

A- Tanque de recepg@o e bomba centrifuga
AA- Aquecedor de Agua

B - Pasteurizador a placas

de pequeno porte
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=
i

R

C - Palete para higienizagao das caixas brancas e latdes

F - Tanque de fabricagdo de queijos

|- Panela de doce de leite

L - Seladora a vécuo

0 - Paletes plasticos para caixas limpas

R - Prateleiras para as camaras de
T- Refrigeradores ou cdmara fria vertical

X - Exaustor

D - Pia de higienizagdo das maos

G- Conjunto de prensa

J - Balanga

M - Carrinho para transporte dos queijos
P - Roupeiro guarda volumes

secagem, maturagao e estocagem

U - Depdsito de material de limpeza

Y - Refrigerador para Fermetos

E - Bancada de apoio
H - logurteira
R

K - Mesa de ago inox com borda
N - Bancada de apoio com pias para -
higienizagao de formas e armario inferior para 9
armazenagem de ingredientes secos. :l
Q - Prateleiras metélicas -
S - equipamento refrigerante de ar

T
V- Umidificador de ar u

T
Z - bomba centrifuga u @] [@]

—
Fervos |

N
AREAS DA AGROINDUSTRIA :

1- Area de recepgao F
2 - Sala de processamento

3 - Sala de maturagdo

4 - Sala de armazenagem/Expedicao

5 - Barreira sanitaria

6 - Deposito de embalagem primaria

7 - Banheiro/vestiario feminino e e

8 - Banheiro/vestiario masculino ESCALA 1:75

9 - Hall de passagem

10 - Laboratorio
11 - Cobertura de protegdo

LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
TECNICO RESP.: Paulo Henrique de Melo Alvares

AREA: CAPACIDADE ESCALA: DATA DA CONCLUSAO
175,69m? 2000 litros/dia indicada 22/09/2022







laticinios de pequeno porte

FLUXO DOS QUEIJOS CURADOS FLUXO DO QUEIJO FRESCAL/ RICOTA
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Figura 45 - Imagem 3D do modelo de fabrica de panificados de pequeno porte

Fonte: Emater-DF

O modelo da agroindustria de panifi-
cados apresenta as seguintes areas:
recepgdo, area de processamento, ar-
mazenamento e expedigdo, deposito de
embalagens, banheiro/vestiario, entre
outros (Tabela 1). Estas areas constam
em legislagdes das leis de processamen-
to de alimentos.

Esta agroindustria foi planejada para
os produtores utilizarem os produtos in
natura de suas propriedades, agregan-
do valor a eles por meio da fabricagédo
de pées, bolos e biscoitos, conforme
os fluxogramas apresentados na Figura
45, na Figura 46 e na Figura 47. Logo,
o produtor podera colher a mandioca,

Figura 45 - Fluxograma de paes
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Fonte: Emater-DF

a cenoura e a abdébora de sua proprie-
dade e processéa-la em bolo. Para isso,
planejamos uma area de recepgao para
o recebimento e higienizagao desses ali-
mentos. Nessa area, poderdo operar até
seis manipuladores.
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g‘ A area de recepgéo e 0 armazenamen- Figura 46 - Fluxograma de bolos Figura 47 - Fluxograma de biscoitos
c = =
Recepcao e preparo Recepcao e preparo
2 to, a depender do produto processado 8 tavéri prita 40 materiapima
Q ) | = |
S Tabela 2), podera ter a matéria-prima galhalia GG
o ~ . .
o de sua produgéo propria e/ou de produ- l
© e . Pesagem dos Pesagem dos
9 tores da regido e fornecedores locais. O ingredientes ingredientes
e armazenamento do produto finalizado
=} . . . 5 s
= podera ocorrer nas prateleiras, em area Paistiralons
‘e i ingredientes ingredientes
S seca, no refrigerador para os produtos
refrigerados e no freezer para os produ-
tos congelados (Tabela 3).
As sugestdes de equipamentos (Tabela

5 : Embal
4) sdo apenas para processamentos ba- w

sicos, existem outros com dimensdes e Embalageny
capacidade que podem variar de acordo Am;ﬂpee':;:;"m/ _'°“"’=‘gem
X| 1
com os tipos de produtos e volume de
- Fonte: Emater-DF Armazenamento/
produgéo. expedigdio

Fonte: Emater-DF

As embalagens serdo definidas pelo
produtor, devendo ser apropriadas para
uso em alimentos. Sdo sugeridas como
embalagem primaria e secundaria: plas-
ticos, bandejas de isopor e caixas plasti-  Tabela 1 - Instalagses do estabelecimento
cas brancas para transporte.

DENOMINAQT\O TEMPERATURA CAPACIDADE

, . Area de recepgao Ambiente
Os residuos podem ser aproveitados para  —
alimentagéo de animais e compostagem Area de processamento Ambiente 6 colaboradores

’ Sala de armazenamento e expedigdo Ambiente Até 7,82 m®

A seguir apresentamos detalhamento Deposito de embalagens Ambiente Até 4,68 m?

. . ’ . R
descritivo e plantas-baixa deste modelo ~ _Amessala Ambiente A1l 0oI
e dos fluxogramas dos manipuladores ¢ ~ _Bareira Sanitdria Ambiente
dos processos Sanitarios Ambiente 2 Colaboradores (simultaneamente)

Fonte: Emater-DF




Tabela 2 - Producéo diaria

DENOMINAQZ\O DE VENDA DO PRODUTO (tipo e gramatura) PRODU(}Z\O DIARIA UNIDADE DE MEDIDA
Bolos 35 kg
Panificados 40 kg
Biscoitos 50 kg

Fonte: Emater-DF

Tabela 3 - Capacidade de recebimento e estocagem
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RECEBIMENTO (matéria-prima) VOLUME/DIA ESTOCAGEM ESTATICA VOLUME/DIA
Seca Até 4,20 m?

Recepgao e armazenamento de matéria-prima, a depender do produto processado,

podendo ser produg&o propria e/ou produtores da regido e fornecedores locais A2 m? REIGEIAC: BEATE
Congelada 1,10 m?®

Fonte: Emater-DF
Tabela 4 - Equipamentos sugeridos

DENOMINAQZ\O QUANTIDADE CAPACIDADE/TOTAL

Armario de Materiais de Limpeza 1,0 0,35 m?

Roupeiro / Guarda-Volumes 2,0 0,70 m?

Bebedouro 1,0 -

Lava-Botas 1,0 -

Fogdo 1,0 -

Bancada Inox 3,0 =

Balanga elétrica 1,0 -

Refrigerador 1,0 0,9m?

Masseira / Batedeira 1,0 A definir

Estufa de Crescimento de Péaes 1,0 1,01 m?

Armario de resfriamento de Paes 1,0 1,01 m?

Forno Industrial 1,0 4,05 m?

Seladora 1,0 -

Prateleiras para Armazenamento (Sala de Processamento) 2,0 4,20 m?

Camara Fria Vertical 1,0 2,52 m?

Freezer Horizontal 1,0 1,10 m?

Prateleiras de Armazenamento (Depdsito Seco) 4,0 4,68 m*

Fonte: Emater-DF
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Detalhamento descritivo

Bloco sanitario: esta area destina-se a
limpeza e higienizagao do manipulador
e da estrutura. Composta por barreira
sanitaria, hall de passagem e vestiarios/
sanitarios.

Barreira sanitaria: localizada na entrada
da area de processamento (Figura 48).
Consiste em um espago que separa o
ambiente externo do ambiente interno,
impedindo-se a entrada de agentes con-
taminantes trazidos por quem entra na
unidade de processamento. E compos-
ta basicamente por equipamentos para
higienizagdo de maos e botas. Os lava-
dores de maos possuem agua, dispen-
sadores de sab3o liquido, sanitizante e
toalha de papel ndo reciclado. O lavador
de botas destina-se a remover os residu-
os aderidos aos solados e nas laterais de
botas. Nesta area, encontra-se também
o bebedouro que néo pode ficar no am-
biente de processamento. Este espago
sera utilizado para entrada e saida dos
equipamentos devendo possuir dimen-
soes suficientes para movimentagao de
todos os equipamentos.

Figura 48 - Imagem 3D da barreira sanitaria da fabrica de
panificados

Fonte: Emater-DF

Antessala: area com dupla fungéo, sen-
do a primeira a separar fisicamente os
banheiros da barreira sanitaria, reforgan-
do a segurancga dessa area. A segunda
é a otimizagéo do uso da area construi-
da, com a instalagdo dos armarios DML
(Depésito de Material de Limpeza) e
guarda-volumes, sem a necessidade de
construgdo de DML na area externa da
agroindustria, assim o colaborador ndo
precisa se deslocar para a area externa
para ter acesso ao material de limpeza.

Sanitarios/Vestiarios: area com dois
ambientes distintos, com sanitarios
(masculino e feminino) e espago sepa-
rado fisicamente do sanitério para troca
de uniformes (Figura 49).

Figura 49 - Imagem 3D do sanitario/vestiario da fabrica de
panificados

Fonte: Emater-DF

Recepcao de matéria-prima: area des-
tinada ao recebimento de toda matéria-
-prima e insumos utilizados na unidade
de processamento (Figura 50). Nesta
area, sdo recepcionados os produtos se-
cos e produtos in natura em momentos
alternados, o que exige uma adequada
e rigorosa gestao, evitando transtornos
no fluxo de trabalho e riscos de conta-
minagao cruzada. E importante verificar
a conformidade dos produtos recebidos,
pois produzir um alimento seguro e de
qualidade esta atrelado com a matéria-
-prima que sera utilizada. E imprescindi-
vel que os processos sejam bem defini-
dos, para que a qualidade da mercadoria
recebida seja conforme o estabelecido
previamente.



Figura 50 — Imagem 3D da recepgao de matéria-prima da
fabrica de panificados

|\

T

Fonte: Emater-DF

Deposito ou armazenagem/expedicao:
area destinada para guarda e expedicéo
de produtos prontos (Figura 51). E im-
portante que este espago possua area
suficiente para armazenar o volume de
produgao.

Figura 51 —Imagem 3D do depdsito/expedigao da fabrica
de panificados

Fonte: Emater-DF

Deposito seco: area destinada a estoca-
gem de todos os ingredientes secos em
temperatura ambiente (Figura 52). As
embalagens poderdo ser armazenadas
em prateleiras separadas dos ingredien-
tes. Os itens devem entrar por um 6culo,
impedindo-se a contaminagao cruzada
pelas pessoas externas a unidade de
processamento. O local devera ser bem
arejado.

Figura 52 - Imagem 3D do depdsito seco da fabrica de
panificados

Area de processamento: area onde
acontece a transformagao do alimento
(Figura 53). O espago deve cumprir todas
as exigéncias legais que garantam a qua-
lidade sanitéaria do que é processado. Por
tratar-se de planta destinada a produgéo
de panificados e demais produtos, este

espaco deve possuir algumas caracteris-
ticas indispenséaveis para um bom funcio-
namento, como pé-direito alto e janelas
suficientes para garantir a adequada cir-
culagdo de ar que auxiliard no conforto
térmico — devido a grande quantidade
de calor que sera gerado pelos fornos in-
dustriais. Caso seja necessario, poderao
ser instalados exaustores para o melhor
conforto térmico.

E importante que exista espago sufi-
ciente para a adequada circulagdo dos
manipuladores uma vez que, a depender
do volume de produgdo, exigira espa-
gos consideraveis para manutengao de
produtos em fase de resfriamento apos
assados, ocupando grandes areas antes
de serem embalados e levados para ar-
mazenagem e expedigado.

Figura 53 - Imagem 3D da area de processamento da
fabrica de panificados

Fonte: Emater-DF
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BANHEIRO
g PROCESSAMENTO
A 3,37 m A 37,66 m*

) T

DEPOSITO/ EXPEDIGAO
ABA2m

j DEPOSITO SECO
A597m

T

RECEPGAO DE MAT. PRIMA
A627m:

PLANTA BAIXA
ESCALA 1:.75

Fabrica de panificados de pequeno porte

ESQUADRIAS:

0C - Oculo de .80 x .80m

P01 - Porta de correr vertical 1.5m x 2.Tm

P02 - Porta de ferro ou aluminio .80m x 2.1m

P03 - Porta de ferro ou aluminio .70m x 2.1m

P04 - Porta de ferro ou aluminio 2.0m x 2.1m

P05 - Porta de ferro ou aluminio (acesso
unidirecional interno) .80m x 2.1m

J01 - Janela basculante de ferro telada 1.0 x .60m
J02 - Janela de ferro telada 1.5m x .60m

CS - Cortina Sanitéria

PLANTA BAIXA

TECNICO RESP.: Paulo Henrique de Melo Alvares

AREA:
75,03 m?

CAPACIDADE
125 kg

DATA DA CONCLUSAO
05/08/2022

ESCALA:
indicada




Fabrica de panificados de pequeno porte

LEGENDA DE EQUIPAMENTOS

A- ARMARIO (MATERIAL DE LIMPEZA)

B - ROUPEIRO/ GUARDA VOLUMES

C - PIA/ DISPENSOR/ LIXEIRA(HIGIENIZAGAO DAS MAOS)

D - LAVA-BOTA

E- TANQUE

F - BEBEDOURO

G- FORNO INDUSTRIAL

H - MASSEIRA/ BATEDEIRA

1-FOGAO P oo oo oo oo oo oo oo oo oo oo oo oo oo .

J - REFRIGERADOR i

K- BANCADA DE INOX . !

L - ESTUFA DE CRESCIMENTO DE PAES i

M - ARMARIO PARA RESFRIAMENTO |

DE PAES (ESQUELETO) !

N - BALANGA ELETRICA i

0- BALCAO DE TRABALHO }

P - PATRELEIRA PARA ARMAZENAMENTO !

Q- CAMARA FRIA VERTICAL [

R - FREEZER HORIZONTAL !
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
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S - SELADORA
T-EXAUSTOR

AREAS DA AGROINDUSTRIA
ANTISALA

SANITARIOS

BARREIRA SANITARIA
PROCESSAMENTO
DEPOSITO/EXPEDIGAQ
DEPOSITO SECO e
RECEPQﬂD DE MATERIA PRIMA LOCACAO_DE EQUIPAMENTOS

VESTUAR|U ESCALA 1:75

o1 W N o

LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
TECNICO RESP.: Paulo Henrique de Melo Alvares

AREA: CAPACIDADE DATA DA CONCLUSAO
75,03 m? 125kg 05/08/2022

ESCALA:
indicada
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Processamento
de cana-de-acucar






Fabrica de pequeno porte para
processamento de cana-de-agucar

Figura 54 — Imagem 3D da area de processamento da fabrica de pequeno porte para processamento de cana-de-agtcar

Fonte: Emater-DF

A cana-de-agUcar destaca-se na econo-
mia nacional, sendo utilizada principal-
mente na produgao de agucar e alcool.
Para a agroindUstria rural, esta assume
posigdo de destaque na producédo de
aglcar mascavo e rapadura, produtos
tradicionais da cultura nacional.

Este modelo de fabrica tem por objetivo
servir como referéncia para implantagao

e registro de unidade de pequeno porte
para o processamento da cana-de-agu-
car. Possui capacidade para processar
diariamente até uma tonelada de cana
(Tabela 5). Este quantitativo podera ser
alterado a depender do tipo de produto e
do nimero de colaboradores disponiveis.
Os produtos contemplados para este
modelo sdo: rapadura, melado e aglcar
mascavo (Tabela 6).

Figura 55 - Fluxograma do agticar mascavo

[ Recepgio da cana-de-aglicar |

| Preparo |

1

| Moagem |

1

| Decantagdo |

1

| Concentragio |

1

| Batecao |

1

| Peneiragem |

1

| Embalagem/ rotulagem |

Armazenamento/ expeﬂlgao

Fonte: Emater-DF

Esta proposta permite a visualizagao
adequada das areas, seus dimensiona-
mentos e os equipamentos (Tabela 7),
além do melhor fluxo de trabalho, poden-
do ser alterada de acordo com a neces-
sidade, a tecnologia e a produgao diaria.

Este tipo de processamento ndo exige
ambiente climatizado (Tabela 8) e deve-
ra ter exautores para diminuir as fontes
de calor produzidas pelo processamento.

A comunicagao entre a recepgao e a de-
cantagdo acontecerdo por meio de siste-
ma de tubulagao.

-agucar
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A estrutura foi definida para a fabricagdo
dos trés produtos — aglcar mascavo,
melado e rapadura —, conforme os flu-
xogramas do processamento (Figura 28,
Figura 56, Figura 57):

Quando nao houver fornecimento proprio
de matéria-prima, esta deve preferen-
cialmente estar préxima a agroindustria,
uma vez que o fornecimento garantido e
continuo é fundamental para a sustenta-
bilidade do empreendimento.

As embalagens primarias deverdo ser de-
finidas de acordo com as caracteristicas
de cada produto e apropriadas para uso
em alimentos. Sugerimos para embala-
gem primaria e secundaria: sacos plasti-
cos, garrafas plasticas e caixas plasticas
de transporte.

Os residuos podem ser aproveitados para
compostagem no uso agricola e alimen-
tagdo animal. Os liquidos dever&o passar
por tratamento adequado de efluentes.

A seguir, apresentamos detalhamento
descritivo e plantas-baixa deste modelo
e dos fluxogramas dos manipuladores e
dos processos.

Figura 56 - Fluxograma do melado

| Recepgao da cana-de-agticar |

1

| Preparo |

1

| Moagem |

l

| Decantagdo |

1

[ Concentragdo |

l

| Ponto do melado |

1

| Embalagem |

1

| Armazenamento |

1

| Expedigdo |

Fonte: Emater-DF

Tabela 5 - Capacidade aproximada do estabelecimento

Figura 57 - Fluxograma da rapadura

Recepgao da cana-de-aguicar

l

Preparo

1

Moagem

l

Decantagdo

1

Concentragado

l

Batecao

1

Enformagem

i

Resfriamento

1

Embalagem/ rotulagem

l

Armazenamento/ Expedigdo

Fonte: Emater-DF

RECEBIMENTO (matéria-prima) VOLUME/DIA ESTOCAGEM ESTATICA VOLUME/DIA
Rapadura 400 kg
Cana-de-agucar 1 t/dia Melado 600 kg
Aglcar mascavo 400 kg
Fonte: Emater-DF
Tabela 6 - Produtos para fabricagao
DENOMINAQRO DE VENDA DO PRODUTO (tipo e gramatura) PRODUGT\O DIARIA UNID. MEDIDA
Aglicar mascavo 100 kg
Melado 150 kg
Rapadura 100 kg

Fonte: Emater-DF



Tabela 7 - Equipamentos

Tabela 8 - InstalagGes do estabelecimento

DENOMINAQAO QUANTIDADE CAPACIDADE/TOTAL DENOMINAQI\O TEMPERATURA CAPACIDADE

RECEPCAQ Sala do decantador Ambiente -

Engenho e moenda 1,0 200 L/hora Barreira sanitaria Ambiente -

Paletes o - 2 Colaboradores
Sanitarios Ambiente N

SALA DO DECANTADOR (Simultaneamente)

Reservatorio Recepcao Ambiente -

Tanque decantador em ago inox 1,0 200 L 4 Colaboradores
Processamento Ambiente (adaptével ao volume

SALA DE PROCESSAMENTO de produgao)

Bancaqa de apoio com pia para higienizagao 1,0 R Depésito seco Ambiente R

de equipamentos

Seladora de pedal mecénica para soldagem de 10 B Armazenamento e expedigdo Ambiente -

sacos plasticos ' Antessala Ambiente -

Balanga eletronica para dosagem 1,0 até 3 kg Fonte: Emater-DF

Balanca mecanica para sacarias 1,0 300 kg

Mesa de enformamento com estrutura e borda 1,0 -

Mesa de apoio com borda em inox 1,0 =

Batedeira 1,0 =

Gameldo em ago inox 1,0 70 kg

Tachos de evaporag&o e concentragao 2,0 300 L

Tanque)pulmao coqtrolador cilindrico, 1,0 600 L

construido em ago inox.

Dosador de acionamento manual 1,0 50 a 500 mL

Peneira vibratoria 1,0 200 kg/h

DEPOSITO, ARMAZENAMENTO E EXPEDIGAO

Prateleiras metalicas ou outro material

compativel T B
BARREIRA SANITARIA

Lava botas 1,0 -
Bebedouro 1,0 =
Pia de higienizagdo de maos 1,0 -
BANHEIRO / VESTIARIO (MASC./FEM.)

Roupeiro Guarda Volumes ¢/ 6 portas com 1,0 _

divisorias

Fonte: Emater-DF
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Detalhamento descritivo

Bloco sanitario: esta area destina-se a
limpeza e a higienizagdo do manipulador.
Composta por barreira sanitaria, hall de
passagem e vestiarios/sanitarios.

Antessala: area separa fisicamente os
banheiros da barreira sanitaria, refor-
¢ando a seguranga dessa area.0 DML
(Deposito de material de limpeza) e o
guarda volumes também sdo contem-
plados nessa area.

Barreira sanitaria: localizada na entrada
da area de processamento (Figura 58).
Consiste em um espago que separa o
ambiente externo do ambiente interno,
impedindo-se a entrada de agentes con-
taminantes trazidos por quem entra na
unidade de processamento. E compos-
ta basicamente por equipamentos para
higienizagdo de méos e botas. Os lava-
dores de maos possuem agua, dispen-
sadores de sabao liquido, sanitizante e
toalha de papel ndo reciclado. O lavador
de botas destina-se a remover os residu-
os aderidos aos solados e nas laterais de
botas; nesta area, encontra-se também
o bebedouro que nao pode ficar no am-
biente de processamento. Este espago

sera utilizado para entrada e saida dos
equipamentos, devendo possuir dimen-
soes suficientes para movimentagéo de
todos os equipamentos.

Figura 58 — Imagem 3D da barreira sanitaria da
agroindustria de cana-de-agticar

Fonte: Emater-DF

Sanitarios/vestiario: &rea com dois am-
bientes, sanitario masculino e feminino,
e com espago separado do vestiario para
troca de uniformes (Figura 59).

Figura 59 — Imagem 3D de sanitarios/vestiario da
agroindustria de cana-de-agtcar

Fonte: Emater-DF

Recepcao e moagem: area destinada
ao recebimento da matéria-prima (cana-
-de-agucar). Esta area deve ser coberta
e possuir paletes para armazenagem da
cana, de forma a minimizar risco de con-
taminacgao (Figura 60). Neste local, tam-
bém é realizada a moagem. A moenda
deve receber todos os cuidados higiéni-
cos como os demais equipamentos, uma
vez que o suco da cana entra em contato
direto com a superficie deste equipamen-
to. Deve-se fazer correta manutencgéo,
para que ndo se torne veiculo de conta-
minag3do. Nesta etapa, é importante ve-
rificar a conformidade da matéria-prima
recebida, pois produzir um alimento se-
guro e de qualidade esta atrelado com a
matéria-prima que sera utilizada.

Figura 60 - Imagem 3D da recepgao da agroindustria de
cana-de-agucar

Fonte: Emater-DF



Sala do decantador: o caldo de cana ob-
tido na moenda apresenta sujidades do
corte, colheita ou transporte. A decanta-
¢ao tem por objetivo diminuir parte dessas
impurezas que interferem na qualidade de
seus derivados. Este procedimento permi-
te um processo mais eficiente e melhor
qualidade do produto final (Figura 61).

Figura 61 - Imagem 3D da sala do decantador da
agroindustria de cana-de-agucar

Fonte: Emater-DF

Fornalha/armazenagem de madeira:
area coberta com espago adequado para
armazenar lenha, mantendo-a ao abrigo
da chuva. Esta area também dé acesso a
boca da fornalha (Figura 62).

Figura 62 - Imagem 3D da fornalha/armazenagem de
madeira da agroindustria de cana-de-agucar

Fonte: Emater-DF

Area de processamento: area onde
acontece a transformacgao do alimento.
Por tratar-se de planta destinada a pro-
ducédo de derivados da cana-de-agUcar,
este espago deve possuir algumas carac-
teristicas indispensaveis para um bom
funcionamento. O pé-direito alto auxi-
liard no conforto térmico, considerando
0 uso de equipamentos como fornalhas
e tachos, para a redugao do melado,
que geram grande quantidade de calor
e vapor. Também exige a colocagao de
janelas que garantam a adequada circu-
lagéo de ar. O emprego de exaustores é
recomendado. Apesar de serem suge-
ridos equipamentos com capacidades
especificas, nada impede o emprego de
equipamentos com capacidades maiores
ou menores, uma vez que estes devem
ser compativeis com o volume de produ-
cao. E importante que exista espago su-
ficiente para a adequada circulagdo dos
manipuladores. Aumentando o volume
de producgao, os espagos deverao ser re-
dimensionados para cumprir as etapas
de processamento dos itens produzidos,
pois exigem maiores espagos antes de
serem envasados.

Deposito: area destinada para a estoca-
gem de embalagens com prateleiras (Fi-
gura 63). As embalagens devem entrar
por 6culo, impedindo-se a contaminagao
cruzada trazida por pessoas externas a
unidade de processamento. Este espago
deve ser bem arejado.

Figura 63 - Imagem 3D da area do deposito da
agroindustria de cana-de-agticar

Fonte: Emater-DF.

Armazenagem/expedicao: area desti-
nada ao armazenamento e a expedigdo
de produto acabado. E importante com-
preender que este espago deve possuir
area suficiente para armazenar o volume
de producao, independentemente se o
produto é envasado em embalagens de
Tkg ou em sacas de 50 kg. Os produtos
em sacas deverdo ser armazenados em
paletes plasticos.
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Fabrica de pequeno porte para
processamento de cana-de-agiicar

ESQUADRIAS DE PORTAS E JANELAS
P01 - Porta dupla de correr (1,20 x 2,10m)
P02 - Porta de ferro ou aluminio (0,80 x 2,10m)

SANITARIO

A:2,93 m2 A:

SANITARIO
2,93 m2

ESPACO PARA LENHA E FORNALHA
A: 7,41 m2

P03 - Porta de ferro ou aluminio (0,90 x 2,10m)

I VISOR

1
@
>
x
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<e
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El
2
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PROCESSAMENTO
: 33,12 m2

P04

P04 - Porta de correr (0,90 x 2,10m)
CS - Cortina sanitéria (1,20 x 2,10m)
J01 - Janela de ferro (1,00 x 0,40m)
J02 - Janela de ferro (1,50 x 0,60m)
VISOR- (2,60 x 0,60m)

0C - Oculo (0,80 x 0,80m)

DECANTADOR
A:4,34 m2

ESPECIFICAGOES RECOMENDADAS:
PISO:

- Ceramica em todos os pisos internos.
PAREDES:

DEPOSITO
A:3,70 m2

ARMAZENAMENTO E EXPEDICAO
A: 9,14 m2

- Azulejos até 2.10m de altura a todo interior da
agroindastria, sendo facultado a utilizago nos
depdsitos, na sala de maturagdo e na expedico.

- Pintura externa e interna em PVA ou acrilica impermeével.
- Encontro de parede e piso com cantos arredondados.
TETO:

- Forro PVC acrilico.

COBERTURA:

- Telha de fibrocimento

ESTRUTURA DA COBERTURA:

- Metalica.

- Todas as esquadrias serdo de ferro ou aluminio.

- Todas as aberturas externas deverdo ser teladas.

- 0s 6eulos em forma de guilhotina e cortina sanitaria.

RECEPGAO E
MOENDA
A: 6,85 m2
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PLANTA BAIXA
ESCALA 1:75

PLANTA BAIXA
TECNICO RESP.: Fernanda Barbosa de Sousa Lima (Matricula: 956-3)
AREA: CAPACIDADE ESCALA: DATA DA CONCLUSAO
88,80 m? 1 tonelada indicada 05/08/2022




Fabrica de pequeno porte para
processamento de cana-de-agiicar

-agucar

LEGENDA DE EQUIPAMENTOS
A-PIA/DISPENSOR / LIXEIRA
B - ARMARIO (MATERIAL DE LIMPEZA) o e e e e e e e 5
C - ROUPEIRO / GUARDA-VOLUMES

D - BEBEDOURO

E - LAVA-BOTAS

F - PIA DE HIGIENIZAGAO DAS MAOS

G- PRATELEIRAS

H - BANCADA

| - SELADORA

J - BALANGA PARA DOSAGEM

K - BALANGA PARA SACARIAS

L - MESA DE ENFORMAMENTO

M - MESA DE APOIO

N - BATEDEIRA

0- GAMELAO

P-TACHO

Q- TANQUE PULMAO

R - TANQUE DECANTADOR

S - RESERVATORIO

T- ENGENHO

U- PALLETS

V- ESPAGO PARA ARMAZENAMENTO DE LENHA
W - FORNALHA

AA-TANQUE
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AREAS DA AGROINDUSTRIA

01 - SANITARIOS (FEMININO E MASCULINO)
02 - ANTISALA

03 - BARREIRA SANITARIA

04 - DEPOSITO

05 - ARMAZENAMENTO E EXPEDIGAO

06 - SALA DE PROCESSAMENTO

07 - SALA DO DECANTADOR S J

08 - RECEPGAQ E MOAGEM LOCAGAO DE EQUIPAMENTOS
09 - DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA - DML ESCALA 1:75

LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
TECNICO RESP.: Fernanda Barbosa de Sousa Lima (Matricula: 956-3)

AREA: CAPACIDADE DATA DA CONCLUSAO
88,80 m* 1 tonelada 05/08/2022

ESCALA:
indicada
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ELEVAGAO 2
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ELEVAGAO 3
ESCALA 1:75

-

CORTE A
ESCALA 1:75
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ELEVAGAO 4
ESCALA 1:75

CORTE B
ESCALA 1:75
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Processamento da mandioca

A mandioca possui menor durabilidade quando armazenada
em temperatura ambiente e por isso necessita de maior aten-
¢ao na busca de métodos adequados de conservagao pds-co-
Iheita, para garantir maior validade e diminuir perdas. O proces-
samento amplia seu periodo de oferta no mercado, aumenta
a renda do produtor por meio da agregagao de valor, além de
disponibilizar um alimento de facil preparo para o consumidor.

Devido a diversidade de produtos derivados da mandioca, su-
gerimos duas propostas de projetos para o processamento
dessa raiz tuberosa. Na primeira proposta, Fabrica de deri-
vados da mandioca, poderdo ser produzidos os farinaceos,
massas e mandioca tolete. Na segunda proposta, Fabrica de
pequeno porte de mandioca congelada, esté restrita a man-
dioca congelada.




Derivado_s
da mandioca






Fabrica de derivados

da mandioca

Figura 64 - Imagem 3D do modelo de fabrica de derivados da mandioca

Fonte: Emater-DF

Este modelo tem por objetivo servir como
referéncia para aimplantagao e o registro
de unidade de pequeno porte para pro-
cessamento de mandioca (Figura 38).
Atende aos produtores rurais de peque-
no e médio porte com capacidade para
processar diariamente 1.380 kg de man-
dioca in natura (Tabela 9). Este quanti-
tativo é estimado, podendo ser alterado
a depender do tipo de produto e nimero
de colaboradores disponiveis. Os produ-
tos contemplados para este modelo sao:

farinha de mandioca, mandioca tolete e
massa para bolo (Tabela 10).

Esta proposta permite a visualizagdo ade-
quada das areas, seus dimensionamen-
tos e os equipamentos (Tabela 11), além
do melhor fluxo de trabalho, podendo ser
alterada de acordo com a necessidade, a
tecnologia e a producgéo diaria. Ocorren-
do alteragdes, o novo projeto devera ser
apresentado para reavaliagdo do 6rgéo de
inspecdo sanitaria, antes da construgao.

Figura 65 - Fluxograma da farinha de mandioca

Recepgao da matéria-prima

Pré-lavagem

1

Lavagem

1

Descasque

1

Lavagem secundaria

l

Sanitizagao

!

Trituragado

!

Prensagem

!

Desagregar bloco prensado

Torragdo

l

Resfriamento

l

Envase/pesagem

!

Armazenamento

!

Expedicao

Fonte: Emater-DF
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A estrutura foi definida para a fabricagdo
dos trés produtos conforme os fluxogra-
mas do processamento (Figura 65, Figu-
ra 66, Figura 67). Este tipo de processa-
mento ndo exige ambiente climatizado,
porém séo todos separados fisicamente,
sendo indicado até seis manipuladores,
podendo ser readequado apos estudo
dos fluxos e volume de produgao.

Quando nao houver fornecimento proprio
de matéria-prima, esta deve preferen-
cialmente estar préxima a agroindustria,
uma vez que o fornecimento garantido e
continuo é fundamental para a sustenta-
bilidade do empreendimento.

Sugerimos sacos plasticos para a emba-
lagem primaria, porém as embalagens
deverdo ser definidas de acordo com as
caracteristicas de cada produto, devendo
ser apropriadas para uso em alimentos.

Os residuos podem ser aproveitados para
compostagem no uso agricola e alimen-
tagdo animal. Os liquidos dever&o passar
por tratamento adequado de efluentes.

A seguir, apresentamos detalhamento
descritivo e plantas-baixa deste modelo
e dos fluxogramas dos manipuladores e
dos processos.

Figura 66 - Fluxograma de mandioca tolete

Recepgao da matéria-prima

Pré-lavagem

1

Lavagem primaria

!

Corte

1

Descasque

!

Lavagem secundaria

!

Sanitizagdo

1

Drenagem

1

Envase/pesagem

1

Selagem a vacuo

-

!

Expedicao

Fonte: Emater-DF

Figura 67 - Fluxograma da massa de mandioca

Recepgao da matéria-prima

Pré-lavagem

1

Lavagem primaria

!

Descasque/corte

!

Lavagem secundaria

!

Sanitizagao

!

Trituragdo

1

Envase/pesagem

1

Selagem a vacuo

:

!

Expedicao

Fonte: Emater-DF
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Tabela 9 - Capacidade aproximada do estabelecimento Tabela 10 - Produtos para fabricagao 'E
©
RECEBIMENTO (matéria-prima) VOLUME/DIA ESTOCAGEM ESTATICA DENOMINA(}Z\O DE VENDA DO PRODUTO PR,ODU(}Z\O UNIDADE DE E
REGISTRO N.  (Tipo e Gramatura) DIARIA MEDIDA -
Capacidade de até 60 sacas g
Mandiocalin natura 1.380 kg de 50 kg de_fannha. Até 680 01 Farinha de mandioca 300 kg £
kg de mandioca tolete ou em ©
massa. 02 Mandioca tolete ou em massa 414 kg E
Fonte: Emater-DF Fonte: Emater-DF 8
Tabela 11 - Equipamentos
DENOMlNAQRO QUANT.  CAPAC. TOT DENOMINAQAO QUANT. CAPAC. TOTAL
RECEP(}AO E PESAGEM AREA QUENTE E SECADOR DE FARINHA
400,0 k i i i ia
vt @ ey marlees 10 quadrosglh Desidratador de farinha de mandioca de 0,95 m de diametro 1,0 400,0 kg/h
Caixa de resfriamento de farinha e armazenagem de farinha a
. - R 1,0 1,65 m?
Bancada de concreto armado impermeabilizada com epoxi de 10 0.5 m? granel de 0,65x1,0x1,0m h
0,50x1,0m ! !
EMBALAGEM, ETIQUETAGEM E ESTOQUE DE FARINHA
MANIPU LAQAO/PROCESSAMENTO
Mesa de apoio em aco inox de 0,60 x 1,00 m 1,0 0,60 m?
Mesas de descasque em ago inox de 0,60 x 1,60 m 2,0 1,92 m?
Estrado para saco de farinha de 50,0 kg 1,0 60,0 sc
Mesa de corte em ago inox de 0,60 x 1,60 m 1,0 0,78 m?
Armario para depdsito de farinha em pacote de 1,00 kg 1,0 400 kg
Tanque de sanitizagdo e enxague em fiber glass 3,0 0,81 m?
Deposito de embalagem primaria com 1,53m? x 2,5m h 2,0 3,83 m?
Ralador motorizado de mandioca em ago inox de 1,13 x 1,25 m 1,0 400 kg/h Z
EXPEDICAO
Decantador em aco inox de 0,50 x 1,00 x 0,60 m 1,0 0,3m?
Armario de alvenaria para embalagem secundaria, revestido de 10 201 ms
Prensa para massa de mandioca de 0,80 x 0,80 m 1,0 300 kg/h epoxi de 0,80 x 1,40 x 2,60 m ! !
Mesa de apoio em ago inox de 0,80 x 0,80 m 2,0 0,64 m? ENTRADA DE MANIPULADORES
Mesa de apoio em ago inox de 0,80 x 1,40 m 3,0 3,36 m? Lavatorio de maos 1,0 1,0 pv
Mesa de apoio em ago inox de 0,80 x 1,20 m 2,0 1,92 m? Lava-botas 1,0 1,0 phv
Mesa de apoio de 0,50 x 1,00 m 1,0 0,50 m? FORNALHA E DEPOSITO DE LENHA
ESTOQUE E ETIQUETAGEM DE MASSA E MANDIOCA EM TOLETE Mesa de apoio de 0,50 x 1,00 m 1,0 =
Mesa de apoio em ago inox de 0,60 x 1,40 m 1,0 0,84 m? Fonte: Emater-DF

Freezer vertical para 560 L 5,0 2.240,0 L
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Detalhamento descritivo

Barreira sanitaria: localizada na entrada
da area de processamento (Figura 68).
Consiste em um espago que separa o
ambiente externo do interno, impedindo-
-se a entrada de agentes contaminantes
trazidos ao interior da unidade de pro-
cessamento. E composta basicamente
por equipamentos para higienizagao de
maos e botas. Os lavadores de maos
fornecem agua, dispensador de sabao
liquido, sanitizante, toalha de papel ndo
reciclado e lixeira de pedal. O lavador de
botas destina-se a remover residuos ade-
ridos aos solados e nas laterais de cal-
¢ados. Também conta com os armarios
DML (Deposito de Material de Limpeza),
que dispensa sua construgdo na area ex-
terna da agroindustria.

Sanitarios/Vestiario: bloco separado
da estrutura da agroindustria, composto
pelo sanitario masculino e feminino, com
vestiario.

Figura 68 — Imagem 3D da barreira sanitaria da fabrica de
derivados da mandioca

Fonte: Emater-DF

Recepgao: area destinada ao recebimen-
to da matéria-prima. Esta area deve ser co-
berta e possuir paletes para armazenagem
das caixas com as raizes, minimizando o
risco de contaminagao. Nos paletes é re-
alizada a primeira lavagem com maquina
de pressao para remogao daterra. Apos a
retirada da terra, as raizes sao colocadas
no lavador. A lavagem primaria ocorre nos
primeiros tanques com agua hiperclorada
diminuindo parte da contaminagao mi-
crobiolégica. Nesta etapa, é importante
verificar a conformidade dos produtos
recebidos, pois produzir um alimento se-
guro e de qualidade esta atrelado com a
matéria-prima que sera utilizada.

Fornalha e deposito de lenha: a drea deve
ser coberta para abrigar a lenha para uso
nafornalha e proteger os trabalhadores que
manusearem o fogo da fornalha (Figura 68).

Figura 68 — Imagem 3D da fornalha e depésito de lenha da

fabrica de derivados da mandioca

Fonte: Emater-DF

Higienizagao de equipamentos: espa-
¢o reservado para higienizagao de uten-
silios e equipamentos.

Manipulacédo: area onde acontece a
transformagao do alimento (Figura 70)
que deve cumprir as exigéncias legais
que garantem a qualidade sanitaria do
que é processado neste espaco. Por tra-
tar-se de planta destinada a elaboragéo
de varios tipos produtos em um mesmo
ambiente, a disposicao dos equipamen-
tos e a gestao dos fluxos deve ser bem
gerenciada. E importante que exista es-
pago suficiente para a adequada circula-
¢ao dos manipuladores.



Figura 70 — Imagem 3D da area de manipulagao da fabrica
de derivados da mandioca

Fonte: Emater-DF

Area quente e secador de farinha: 4rea
destinada a producgédo da farinha (Figura
71). Esta area é separada fisicamente
da area de processamento principal por
produzir excessivo calor e pd, ambas pre-
judiciais aos demais processos.

Figura 71 - Imagem 3D da area quente e secador da
fabrica de derivados da mandioca

Fonte: Emater-DF

Estoque, embalagem e etiquetagem
dos produtos: area destinada a emba-
lagem dos produtos processados, rotu-
lagem e guarda de produtos acabados.
E importante compreender que este es-
pago deve possuir area suficiente para
armazenar o volume de produgao (Tabe-
la 12). Existem espacos distintos (Figura
72) para os produtos secos (farinha) e
para os produtos congelados (mandioca
tolete e massa).

Tabela 12 - InstalacGes do estabelecimento

DENOMINAGAO TEMPERATURA  CAPACIDADE

Recepcéo Ambiente 1.380 kg
Manipulagdo Ambiente Até 8 pessoas
Embalagem, 60 sc/50 kg, 300
etiquetagem e estoque Plfnte kg de farinha em
para farinha de pacote de 1 kg e
mandioca 400 kg a granel
Estoque de mandioca Temperatura
em tolete e massa em P 2.240L
controlada

freezer vertical

Fonte: Emater-DF

Figura 72 - Imagem 3D da &rea de armazenamento dos
produtos congelados a direita e area de armazenamento
dos produtos secos a esquerda

Fonte: Emater-DF

Expedicgdo: area destinada a expedicéo
dos produtos acabados e deve possuir
uma cobertura com prolongamento su-
ficiente para protecao das operacdes
realizadas (Figura 73).

Figura 73 - Imagem 3D da area de expedig&o da fabrica de
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derivados da mandioca

Fonte: Emater-DF
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Fabrica de derivados da mandioca

- ESQUADRIAS
- 590 " JANELAS
+ I T — * JFBT-1.5/.6 Janela de ferro basculante

telada de 1.5x 0.6m

JFBT-1.2 Janela de ferro basculante telada de 1.2 x 1.0m
JFBT-1.5 Janela de ferro basculante telada de 1.5x 1.0m
JFBT-2.0 Janela de ferro basculante telada de 2.0 x 1.0m
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0cuLos

0-.6 Qculo tipo guilhotia de 0.6 x 0.6m

0-.7 Oculo tipo guilhotia de 0.7 x 0.6m
PORTAS

PF -.5 Porta de ferro de 1.8 x 0.5m

PF-.7 Porta de ferro de 2.1 x 0.7m

PF -.8 Porta de ferro de 2.1 x 0.8m

PFT -.9 Porta de ferro telada de 2.1x 0.9m
PFC-.9 Porta de ferro de corre de 2.1x 0.9m
PA-.8 Porta dupla de aluminio de 2.1 x 0.4m

0
H

OBSERVAGOES
Pintura clara e antiferruginosa

. 2 ‘0,65
+ +
PROJEGAQ DO TELHADO +
PROJECAO DA CALCAD) M A

PLANTA BAIXA
ESC:1:50

PLANTA BAIXA
TECNICO RESP.: ENG. AGR® ALMERI DA SILVA MARTINS
AREA: PRODUGAO ESCALA: DATA DA CONCLUSAO
88,12 m? 480,0 kg/dia indicada 05/08/2022




Fabrica de derivados da mandioca

MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
A- Lavador de mandioca

B - Bancada de concreto armado e epoxi T T
C - Mesas de descasque em ago inox de .60 x 1.60m
D - Mesa de corte em ago inox de .60 x 1.30m

E - Tanque de sanitizagao e enxague

em fiber glass de .60 x.75m

F - Ralador motorizado de mandioca em ago inox ®
G- Decantador de .50 x 1.0m

H - Prensa para massa de mandioca de .80 x .80m
|- Deposito de material de limpeza

J - Mesa de apoio em ago inox de .80 x 1.40m I
K- Mesa de apoio em ago inox de .80 x 1.20m
L - Mesa de apoio de .50 x 1.0m

M - Desidratador de farinha de

mandioca de .80m de diametro

N - Armério para embalagem secundéria

0 - Estrado para saco de farinha de 50,0Kg

P - Caixa de armazenagem de farinha de .65 x 1.0m @
Q - Armério para deposito de farinha em pacote de 1,0Kg
R - Mesa de apoio em ago inox de .6 x 1.0m

S - Mesa de apoio em ago inox de .60 x 1.40m @
T- Freezer vertical para 560 litros

U - Depésito de embalagem priméria
V - Lavatdrio de maos ®
X - Lava botas

AMBIENTES
01 - Recepgao e pesagem @)
02 - Manipulagao

03 - Estoque e etiquetagem de massa

e mandioca em tolete

04 - Area quente secador de farinha

05 - Embalagem, etiquetagem e estoque de farinha
06 - Expedigdo

07 - Entrada de manipuladores € € € © € €
08 - Fornalha e depsito de lenha
09 - Higienizagao de equipamentos

Derivados da mandioca

PROJECAO DO TELHADO.
PROJECAO DA CALCAD)

E’éé\l‘\l'ﬁl'é\ LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
TECNICO RESP.: ENG. AGR® ALMERI DA SILVA MARTINS

AREA: PRODUGAO ESCALA: DATA DA CONCLUSAO
88,12 m? 480,0 kg/dia indicada 05/08/2022
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LEGENDA:

)  Fluxo de massa de mandioca
> Fluxo do manipulador
> Fluxo da embalagem
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LEGENDA

) Fluxo de farinha de mandioca

— = Fluxo do manipulador
> Fluxoda embalagem
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FLUXOGRAMA - MASSA DE MANDIOCA

FLUXOGRAMA - FARINHA DE MANDIOCA
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LEGENDA
mwsp  Fluxo de mandioca descascada
— C Fluxo do manipulador

E==) Fluxoda embalagem
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FLUXOGRAWA - MANDIOCA DESCASCADA




Mandioca
congelada






Fabrica de pequeno porte de
mandioca congelada

Figura 74 - Imagem 3D da fabrica de pequeno porte de mandioca congelada

HEw

Fonte: Emater-DF

Este projeto atende produtores rurais de
pequeno e médio porte que processam
mandioca. Estd dimensionado para a
producao diaria de até 1.150 kg in na-
tura que corresponde a aproximada-
mente 800 kg de mandioca descascada
(Tabela 13). O produto contemplado
para este modelo é a mandioca descas-
cada congelada (Tabela 14). O dimen-

sionamento e os equipamentos foram
estipulados para a sua capacidade de
produgéo (Tabela 15) e para até quatro
manipuladores.

Este tipo de processamento ndo exige
ambiente climatizado (Tabela 16), sendo
que o armazenamento do produto acaba-
do exige temperatura controlada.

Tabela 13 - Capacidade aproximada de produgéo

RECEBIMENTO

(matéria- VOLUME/ ESTOCAGEM VOLUME/
prima) DIA ESTATICA DIA
Mandioca
Mandioca descascada
. 1.150kg  congelada 800 kg
in natura i
(rendimento
médio de 70%)

Fonte: Emater-DF.

Tabela 14 - Produtos para fabricagado

DENOMINAGAO

PRODUTO DE VENDA DO PRODUCAO  UNIDADE

N. PRODUTO DIARIA DE MEDIDA
Mandioca Até 800 Kg

01 descascada (200 kg por kg
congelada trabalhador)

Fonte: Emater-DF

Quando nao houver fornecimento proprio
de matéria-prima, esta deve preferen-
cialmente estar préxima a agroinddstria,
uma vez que o fornecimento garantido e
continuo é fundamental para a sustenta-
bilidade do empreendimento.

Os residuos podem ser aproveitados para
compostagem no uso agricola e alimen-
tagdo animal. Os liquidos deverdo passar
por tratamento adequado de efluentes.

A seguir, apresentamos detalhamento
descritivo e plantas-baixa deste modelo
e dos fluxogramas dos manipuladores e
dos processos.
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Tabela 15 - Equipamentos

DENOMINA(}I\O QUANTIDADE CAPACIDADE TOTAL
Lava botas 1,0

Bebedouro 1,0

Lavatorio para higienizagdo das maos 2,0

Depdsito material de limpeza (DML) 1,0

Roupeiro/Guarda volumes 2,0
Pia/Dispensador/Lixeira 2,0

Mesa de apoio em inox 3,0

Balanca 1,0 15kg
Seladora a vacuo 1,0

Bancada 2,0

Pia de lavagem primaria (0,50 x 0,65 x 0,5 0 m) 2,0

Pia de lavagem secundaria (0,50 x 0,65 x 0,50 m) 1,0

Pia de sanitizacao (0,50 x 0,65 x 0,50 m) 2,0

Escorredor de mandioca 1,0

Paletes (50X50X4,5) 20

Freezer horizontal 1,0

Refrigerados/Freezer vertical - 560 L 4,0 2.240 L
Prateleira (115x40) 1,0

Lavadora de alta pressao 1,0 2.000 W
Escorredor 1,0

Fonte: Emater-DF

Tabela 16 - Instalacdes do estabelecimento

DENOMINAG TEMPERATURA  CAPACIDADE

Barreira Sanitaria Ambiente

Sanitérios Ambiente 2 Colaboradores (Simultaneamente)
Area de recepgio Ambiente

Area de processamento Ambiente co?l?::z;asgszégg? v e
Deposito seco Ambiente

Area de armazenamento e expedicio  Ambiente

Deposito de material de limpeza Ambiente

Fonte: Emater-DF

Detalhamento
descritivo

Bloco sanitario: area destina-
da a limpeza e a higienizagéo
do manipulador e da estru-
tura. Composta por barreira
sanitaria e vestiario/sanitarios.

Barreira sanitaria: locali-
zada na entrada da area de
processamento (Figura 75),
composta por equipamentos
para higienizagcdo de maos e
botas. Os lavadores de maos
fornecem agua, dispensa-
dores de sab3o liquido, sa-
nitizante e toalha de papel
ndo reciclado. Ja o lavador
de botas remove residuos
aderidos aos calgados, em
solados e nas laterais. As
aberturas das portas pos-
suem dimensdes suficientes
para a entrada e a saida dos
equipamentos. O bebedouro
também compde o espago,
pois ndo pode ficar no am-
biente de processamento. O
deposito de material de lim-

peza (DML) localiza-se na
entrada da barreira sanitaria,
por meio de armarios.

Figura 75 - Imagem 3D da barreira sanitaria
da agroindistria de mandioca descascada
congelada, com bebedouro e DML

Fonte: Emater-DF

Sanitarios/Vestiarios: area
com dois ambientes distin-
tos, com sanitarios (mas-
culino e feminino), armario
para utilizagdo dos manipu-
ladores e espacgo para troca
de uniformes (Figura 76).

Figura 76 — Imagem 3D da area
sanitarios/vestiario da agroindustria de
mandioca descascada congelada

Fonte: Emater-DF



Recepgdo e descasque: area destinada
ao recebimento da matéria-prima (Figura
77). Esta area deve ser coberta e possuir
paletes para armazenagem das caixas
com as raizes de forma a minimizar ris-
co de contaminagdo. Ainda nos paletes,
é realizada a uma lavagem com méagquina
de pressdo para remogao da terra. Apos
aretirada da terra, segue para a lavagem
primaria que ocorre nos primeiros tan-
ques com agua hiperclorada, diminuindo
parte da contaminagdo microbiolégica.
Na sequéncia, sao realizados o corte e a
lavagem secundaria com agua clorada.
Nesta area, é importante verificar a con-
formidade dos produtos recebidos, pois
produzir um alimento seguro e de quali-
dade esta atrelado com a matéria-prima
que sera utilizada. E imprescindivel que
0s processos sejam bem definidos, para
que a qualidade da mercadoria recebida
seja atendida conforme o estabelecido.

Figura 77 — Imagem 3D da area de recepgao e descasque
da agroindustria de mandioca congelada

Fonte: Emater-DF

Area de processamento: area onde ocor-
re a transformagao da matéria-prima (Fi-
gura 78). Por tratar-se de planta destinada
a produgao apenas da mandioca conge-
lada, esta ndo possui estrutura fisica e
equipamentos muito complexos, pois sao
processos simples, como pode ser obser-
vado no fluxograma de processamento.
E importante seja realizada uma toalete
criteriosa, garantindo a remocgao de to-
dos os talos e pontos defeituosos. Outra
etapa importante é a correta drenagem da
agua antes do envase, pois pode interferir
na aparéncia final, resultando formagao de
gelo por meio da agua residual.

Figura 78 — Imagem 3D da area de processamento da
agroindustria de mandioca congelada

Fonte: Emater-DF

Armazenagem/Expedicao: area desti-
nada ao armazenamento e a expedigdo
de produto acabado (Figura 79). Este
espaco deve possuir area suficiente
para armazenar o volume de produgao.

Os equipamentos sugeridos poderao ser
adaptados, a depender do tipo de produ-
to e da condigao de comercializagao. Por
exemplo, a mandioca congelada pode
ser envasada em pacotes de 1 kg, pos-
sibilitado sua armazenagem em freezers
pequenos ou envasada em embalagens
maiores para restaurantes ou revendedo-
res, 0 que exigira equipamentos maiores.

Figura 79 - Imagem 3D da area de armazenagem/
expedigao

Fonte: Emater-DF

Depoésito seco (embalagens): area
destinada a estocagem de embalagens
primarias. As embalagens entram por
oculo, impedindo-se a contaminagao
cruzada trazida por pessoas externas a
unidade de processamento.
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Fabrica de peq porte de

To\
s . (<> ESQUADRIAS DE PORTAS E JANELAS
) s 5 o1 ) ; 00 O i G P01 - Portdo de ferro ou aluminio (1,50 x 2,10m)
2 &= P02 - Porta de ferro ou aluminio (0,90 x 2,10m)
P03 - Porta de ferro ou aluminio (0,80 x 2,10m)
CS - Cortina sanitéria (1,75 x 2,10m)
J01 - Janela basculante de ferro (1,00 x 0,40m)
g & J02 - Janela basculante de ferro telada (1,50 x 0,85m)
J03 - Janela basculante de ferro telada (1,30 x 0,85m)
e ________ - 0001 - Oculo (0,80 x 0,80m)
0C02 - Oculo (0,60 x 0,80m)
V071 - Vao de porta (2,30 x 2,10m)
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ESPECIFICAGOES:
PISO:
- Ceramica em todos os pisos internos.
& PAREDES:
- Azulejos até 2.1m de altura na sala de
recepgao, manipulagao e higienizagao.
< ﬂ g - Pintura externa e interna em PVA ou acrilica
Eo———— impermedvel.
- Encontro de parede e piso com cantos arredondados.
TETO:
- Forro PVC acrilico
& COBERTURA:
- Telha de fibro cimento.
ESTRUTURA DA COBERTURA:
o - Metélica.
- Todas as esquadrias serdo de ferro ou aluminio.

- Todas as aberturas externas deverdo ser teladas.
- Os 6eulos em forma de guilhotina e cortina sanitéria.

RECEPGAO SANITARIO
A:9,04m2

«f‘ «T!‘ PROCESSAMENTO
A: 14,75 m2

RM) ENTOE
EXPEDIGAO
A: 8,33 m2

SANITARIO
MASCULINO
A:3.28m2

RO

BARREIRA SANITARIA
A: 4,48 m2

POT

015 0105~

PLANTA BAIXA
ESCALA 1:75

PLANTA BAIXA
TECNICO RESP.: PAULO HENRIQUE ALVARES
AREA: CAPACIDADE ESCALA: DATA DA CONCLUSAQ
52,5m? 1.150 kg indicada 05/08/2022




Fabrica de p porte de

LEGENDA DE EQUIPAMENTOS

A- Bebedouro

B - Lava botas

C - Pia para higienizagdo das maos
D - Tanque

E - Roupeiro / Guarda-volumes

F - Pia/ Dispensor/ Lixeira

G- Mesa de apoio em ago inox

H - Balanca

| - Seladora & vacuo

J-Bancada

K - Tanque de sanitizagdo

L - Tanque de lavagem secundéria
M -Tanque de lavagem priméria
N - Paletes

0 - Escorredor

P - Refrigerador vertical

Q- Prateleiras

AREAS DA AGROINDUSTRIA

01 - Barreira sanitaria

02 - Sanitério Feminio

03 - Sanitario Masculino

04 - Area de processamento

05 - Area de recepgao

06 - Depésito

07 - Area de armazenamento e expedicao
08 - Depdsito de material de limpeza

OBSERVAGOES:

- As torneiras de higienizagao de maos
serdo de acionamento ndo manual;

- Lixeiras serdo acionadas com pedal.

LOCACAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

ESCALA 1:75

LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

TECNICO RESP.: PAULO HENRIQUE ALVARES

AREA: CAPACIDADE ESCALA:
52,5m? 1.150 kg indicada

DATA DA CONCLUSAO

05/08/2022

Mandioca congelada
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Processamento
de frutas






Fabrica de pequeno porte para
processamento de frutas

Figura 80 - Imagem 3D da fabrica de processamento de frutas

Fonte: Emater-DF

Os produtos da agroindUstria rural abas-
tecem o mercado local e contribuem
com a seguranga alimentar, gerando
maior valor agregado ao produto cultiva-
do e contribuindo com a renda familiar.
Uma alternativa é o processamento das
frutas, do pomar doméstico ou cultiva-
das em sistema produtivo. Em qualquer
uma das opg¢des, a agroindustrializagao

é uma alternativa para o aproveitamento
das frutas mesmo as que ndo se enqua-
dram no padré@o do mercado consumidor.

Esta proposta de agroindustria tem por
objetivo atender produtores rurais de
pequeno e médio portes que processam
frutas, em até quatro manipuladores.
Esta dimensionado para processamen-

Figura 81 - Fluxograma de polpa de frutas

[Recepgéo e pesagem da matéria-prima |

| Selecdo dos frutos |

l

[ Lavagem |

J

| Sanitizagao |

J

[ Despolpamento |

J

| Envase/rotulagem |

| Expedicio |

Fonte: Emater-DF

to diario de 100 kg de frutas (Tabela 17,
Tabela 18). Os produtos contemplados
para este modelo sao: polpa (Figura 81),
frutas desidratadas (Figura 82), doce em
massa (Figura 84) e geleias (Figura 84).

Esta proposta permite a visualizagado
adequada das areas, dos seus dimensio-
namentos e dos equipamentos (Tabela
19, Tabela 20), além do melhor fluxo de
trabalho, podendo ser alterada de acor-
do com a necessidade, a tecnologia e a
produgao diéria.
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Figura 82 - Fluxograma de frutas desidratadas

[Recepgao e pesagem da matéria-prima |

| Selegcao |

l

[ Lavagem |

l

| Sanitizagao |

l

[ Corte/descasque |

l

| Tratamento pés-corte |

l

| Desidratagao |

l

| Embalagem/rotulagem |

l

| Armazenamento/expedigdo |

Fonte: Emater-DF

Este tipo de processamento nao exige
ambiente climatizado (Tabela 19), mas
deve ser observada a utilizagdo de exau-
tores para o controle do ar quente. Para
o armazenamento das polpas de frutas,
sera necessario o controle da tempera-
tura, que podera ser por meio de freezer
ou, se possivel financeiramente, uma
camara fria.

Figura 83 - Fluxograma de doces em massa

[Recepgo e pesagem da matéria-prima |

| Selegdo |

J

[ Lavagem |

J

| Sanitizagao |

J

[ Corte/descasque |

l

| Formulagdo |

l

| Cozimento |

l

| Envase |

l

| Rotulagem |

l

| Armazenamento/expedicdo |

Fonte: Emater-DF

Quando nao houver fornecimento préprio
de matéria-prima, esta deve preferen-
cialmente estar proxima a agroinddstria,
uma vez que o fornecimento garantido e
continuo é fundamental para a sustenta-
bilidade do empreendimento.

Os residuos podem ser aproveitados para
compostagem no uso agricola e alimen-

Figura 84 - Fluxograma
de geleias

| Recepcdo e pesagem da matéria-prima |

[ Selecio |

J

| Lavagem |

J

[ Sanitizagao |

J

| Preparo das frutas |

l

| Formulacao |

J

| Cozimento |

l

| Envase |

J

| Resfriamento |

J

| Rotulagem |

l

[ Armazenamento/expedicdo |

Fonte: Emater-DF

tagdo animal. Os liquidos deverdo passar
por tratamento adequado de efluentes.

A seguir, apresentamos detalhamento
descritivo e plantas-baixa deste modelo
e dos fluxogramas dos manipuladores e
dos processos.



Tabela 17 - Capacidade aproximada do estabelecimento Tabela 19 - Instalagdes do estabelecimento

RECEBIMENTO (matéria-
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prima) VOLUME ESTOCAGEM ESTATICA  VOLUME/DIA DENOMINAGAQ TEMPERATURA  CAPACIDADE
100 kg/dia Seca 200 kg Barreira Sanitaria Ambiente =
Fruta a definir
1.000 kg/més Congelada 1.000 kg
Sanitarios Ambiente 2 Colaboradores (simultaneamente)
Fonte: Emater-DF
Recepcao Ambiente =
Tabela 18 - Produtos para fabricagao
- - Processamento Ambiente 4 Colaboradores (adaptavel ao
DENOMINAGAO DE VENDA DO PRODUGAO UNIDADE DE volume de produgzo)
PRODUTO N. PRODUTO (tipo e gramatura) DIARIA MEDIDA
01 Polpas 65 kg Depésito seco Ambiente -
02 Desidratados 32,5 kg o .
Armazenamento e expedi¢do Ambiente =
03 Doces em massas 32,5 kg
04 Geleias 325 kg Deposito de material de limpeza Ambiente =
Fonte: Emater-DF Fonte: Emater-DF

Tabela 20 - Equipamentos

DENOMINAQZ\O QUANTIDADE CAPACIDADE/TOTAL
Balanga de plataforma painel digital 1,0 150 kg

Tanque para desinfecgao 3,0 80 litros
Dosadora/envasadora 1,0 10 kg

Despolpadora 1,0 80 kg/hora

Seladora para polpa de frutas 1,0 Sela dois sacos de uma vez
Freezer para estocagem na recepgao 1,0 500 litros

Freezer para congelamento 1,0 500 litros

Freezer para armazenamento 5,0 2.500 litros
Desidratador vertical 1,0 48 litros

Fogao industrial com exaustor 1,0 4 bocas

Prateleira 4,0 6 prateleiras

Tacho para concentragdo semiesférico com camisa dupla 1,0 80 litros

Fonte: Emater-DF
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Detalhamento descritivo

Bloco sanitario: area destinada a lim-
peza e a higienizagdo do manipulador.
Composta por barreira sanitaria e Vesti-
ario/Sanitarios.

Barreira sanitaria: localizada na entrada
da area de processamento (Figura 85),
composta por equipamentos para higie-
nizagdo de maos e botas. Os lavadores
de méaos fornecem agua, dispensadores
de sab3o liquido, sanitizante e toalha de
papel ndo reciclado. Ja o lavador de bo-
tas remove residuos aderidos aos calga-
dos, em solados e nas laterais. As aber-
turas das portas possuem dimensées
suficientes para a entrada e a saida dos
equipamentos. O bebedouro também
compde o espago, pois ndo pode ficar no
ambiente de processamento. O Deposito
de Material de Limpeza (DML) localiza-se
na entrada da barreira sanitaria, por meio
de armarios.

Figura 85 - Imagem 3D de barreira sanitaria do modelo da
fabrica de pequeno porte para processamento de frutas

Fonte: Emater-DF

Sanitarios/vestiario: &rea com dois am-
bientes, sanitario masculino e feminino e
com espago separado do vestiario para
troca de uniformes (Figura 86).

Figura 86 — Imagem 3D de sanitario da fabrica de pequeno
porte para processamento de frutas

Fonte: Emater-DF

Recepgao e descasque: area destinada
ao recebimento das frutas (Figura 87).
Esta area deve possuir cobertura e pale-
tes para armazenagem das caixas com
frutas, de forma a minimizar o risco de
contaminagao. Neste espago, acontece
a lavagem priméria com agua clorada,
diminuindo as contaminagdes fisicas e
microbiol6gicas. Nesta etapa, é impor-
tante verificar a conformidade dos pro-
dutos recebidos, descartando os impro-
prios para o processamento. A entrada
das frutas na area de processamento é
por meio do 6culo.

Figura 87 - Imagem 3D da recepgao e descasque da
fabrica de pequeno porte de processamento de frutas

Fonte: Emater-DF

Area de processamento: area onde
acontece a transformacao do alimento.
A proposta é destinada a processamen-
tos multiplos — polpas, desidratados e
compotas — que podem ocorrer simul-



taneamente com a utilizagé@o do correto
fluxo de producéo dentro da unidade. As
areas foram separadas em areas de pro-
cessamento a quente (Figura 88) e a frio
(Figura 89), dependendo do produto e do
processo desenvolvido. E importante que
exista espaco suficiente para a adequada
circulagdo dos manipuladores, conforme
0 modelo.

Figura 8 - Imagem 3D da area de processamento da
fabrica de pequeno porte para processamento de frutas —
area quente

Fonte: Emater-DF

Figura 89 - Imagem 3D da area de processamento da
fabrica de pequeno porte para processamento de frutas
—area fria

Fonte: Emater-DF

Armazenagem/expedicao: area desti-
nada ao armazenamento e a expedi¢do
de produtos acabados (Figura 90). Este
ambiente deve possuir area suficiente
para armazenar o volume de produgéo
de acordo com o tipo de produto pro-
cessado, levando em consideragao a
temperatura em que sera conservado. O
armazenamento possui espago para os
multiplos produtos: a area com freezers
e prateleiras. Os congelados sdao arma-
zenados nos freezers e estes poderao ser
substituidos por camara fria, conforme a
necessidade. As prateleiras séo para os
produtos secos que ndo exigem refrige-
ragao.

Figura 90 - Imagem 3D da area de armazenagem
e expedigdo da fabrica de pequeno porte para
processamento de frutas

Fonte: Emater-DF

Deposito: area destinada para a esto-
cagem de todos os ingredientes secos
aptos a armazenagem em temperatu-
ra ambiente (Figura 91), bem como ao
armazenamento de embalagens, desde
que em prateleiras separadas. Lembran-
do que, aqui, as mercadorias devem
entrar por 6culo, impedindo-se a con-
taminagao cruzada trazida por pessoas
externas a unidade de processamento.
Este espago deve ser bem arejado.

Figura 91 - Imagem 3D do depdsito seco da fabrica de
pequeno porte para processamento de frutas

Fonte: Emater-DF
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[+ SANITARIO FEMININO H "
A:3,37 m2

o]

DML
A: 1,45m2

SANITARIA
A: 4,65 m2

1 *

[B—+: SANITARIO MASCULIN
1 A:3,40 m2

o]

DEPOSITO
Ai250 m2

SECEiEt]

c:

RECEPGAQ
A:879m2 /

ARMAZENAMENTO
E EXPEDICAO
A: 13,40 m2

ESCEE]

Fabrica de pequeno porte para
processamento de frutas

ESQUADRIAS DE PORTAS E JANELAS

P01 - Porta dupla de correr (1,50 x 2,10m)

P02 - Porta de ferro ou aluminio (0,80 x 2,10m)

P03 - Porta de ferro ou aluminio (0,90 x 2,10m)

CS - Cortina sanitéria (1,20 x 2,10m)

J01 - Janela basculante de ferro (1,00 x 0,40m)

J02 - Janela basculante de ferro telada (1,50 x 0,85m)
0C - Oculo (0,65 x 0,90m)

ESPECIFICAGOES:

PISO:

- Ceramica em todos os pisos internos

PAREDES:

- Azulejos até 2.1m de altura na sala de

recepgdo, manipulagdo e higienizagdo

- Pintura externa e interna em PVA ou acrilica impermeavel
- Encontro de parede e piso com cantos arredondados
TETO:

- Forro PVC acrilico

COBERTURA:

- Telha de fibro cimento

ESTRUTURA DA COBERTURA:

- Metalica

- Todas as esquadrias serdo de ferro ou aluminio

- Todas as aberturas externas deverdo ser teladas

- Os 6eulos em forma de guilhotina e cortina sanitaria

PLANTA BAIXA
ESCALA 1:75

PLANTA BAIXA
TECNICO RESP.: Fernanda Lima (Matricula: 956-7)
AREA: CAPACIDADE ESCALA: DATA DA CONCLUSAQ
70,2 m? 1.000 kg indicada 05/08/2022




Fabrica de pequeno porte para
processamento de frutas

LEGENDA DE EQUIPAMENTOS

A-BALANGA

B - BANCADA COM ARMARIOS

C - PIA DE LAVAGEM PRIMARIA

D - BANCADA DE APOIO

E - PIA DE LAVAGEM SECUNDARIA

F - PIA DE SANITIZAGAO I e e e 3

G- MESA DE APOIO EM AGO INOX \

H - DESPOLPADEIRA }

I- DOSADORA \

J - SELADORA :

K- PRATELEIRA |

L - FREEZER PARA ARMAZENAMENTO \

M- DESIDRATADOR :

N - ESPAGO PARA SECAGEM \

0- FOGAO COM EXAUSTOR :

P-PIA |

Q- PIA PARA HIGIENIZAGAO DAS MAOS [

R-LAVA-BOTAS :
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
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S - BEBEDOURO

T- ARMARIO (MATERIAL DE LIMPEZA)

U - ROUPEIRQ / GUARDA-VOLUMES

V- PIA/DISPENSOR / LIXEIRA

X - ESPAGO PARA EMBALAGEM E ROTULAGEM
AA- TANQUE DE LIMPEZA

AREAS DA AGROINDUSTRIA

01- BARREIRA SANITARIA

02 - SANITARIO FEMININO

03 - SANITARIO MASCULINO L e
04- RECEPGAO -

05 - PROCESSAMENTO EOCACRO DE EQUIPAMENTOS

06- DEPOSITO .
07 - ARMAZENAMENTO E EXPEDIGAO
08 - DEPGSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA

OBSERVAGOES:

- As torneiras de higienizagao de maos
serdo de acionamento ndo manual;

- Lixeiras serdo acionadas com pedal

LOCAGAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
TECNICO RESP.: Fernanda Lima (Matricula: 956-7)

AREA: CAPACIDADE ESCALA: DATA DA CONCLUSAO
70,2 m? 1.000 kg indicada 05/08/2022
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FLUXO DOS DEMAIS PRODUTOS (DESIDRATADOS, COMPOTAS, PICLES, CONSERVAS, DOCES, MASSAS)
ESCALA 1:75
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