Quinta-feira, 29 DE DEZEMBRO DE 2022
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RESOLVE:
CONCEDER ao servidor WALISON DE MATOS TEIXEIRA, mat,ricula no
5942989/1, ocupante do cargo de Aux. de campo, lotado neste Orgdo, 20
(vinte) dias de Licenga Paternidade, no periodo de 05/12/22 a 25/12/22.
REGISTRE-SE, PUBLIQUE-SE E CUMPRA-SE
MARIA JOSE SANTOS MELO DA SILVA
Gerente de Area de Gestdo de Pessoas, em exercicio
TATIANE VIANNA DA SILVA
Diretora Administrativa e Financeiro

Protocolo: 892103
PORTARIA N°8071/2022, DE 28 DE DEZEMBRO DE 2022.
REGULAMENTO QUE DISPOE SOBRE OS PROCEDIMENTOS PARA PERACIO-
NALIZACAO EM UMA AGROINDUSTRIA PROCESSADORA DE PRODUTOS
DERIVADOS DA MANDIOCA NO ESTADO DO PARA.
O Diretor Geral da Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria do Estado do
Pard - ADEPARA, no uso de suas atribuices legais que lhe sdo conferidas
pelo Art. 20 da Lei n° 6.482, de 17 de setembro de 2002, Art. 79, inciso
XXI do Decreto n.© 0393, de 11 de setembro de 2003 “proceder o controle
de qualidade, de classificagdo, de inspegdo, de padronizagdo e do armaze-
namento de produtos e subprodutos de origem vegetal”;
CONSIDERANDO a Lei n® 7.392, de 7 de abril de 2010 que dispGe sobre a
Defesa Sanitéria Vegetal no ambito do estado do Pard, com a competéncia
das agGes de educagdo, vigiladncia, inspegdo, classificagdo, identificagdo e
fiscalizagdo dos produtos de origem vegetal, e seu Decreto n® 106, de 20
de junho de 2011.
CONSIDERANDO a Lei Estadual n° 7.565, de 25 de outubro de 2011, que
dispGe sobre normas para licenciamento de estabelecimentos processado-
res, registro e comercializagdo de produtos artesanais comestiveis de ori-
gem animal e vegetal no Estado do Pard e seu regulamento 1.380 de 2015;
CONSIDERANDO o Art. 4° da lei 7.565/2011, que disp0e: é assegurado
aos estabelecimentos processadores e produtos de que trata esta Portaria,
observado o disposto no art. 4°, Paragrafos 3° e 3°A da Lei Complementar
no 123, de 14 de dezembro de 2006, tratamento diferenciado e simplifica-
do nas areas FISCAL E TRIBUTARIA, quando devidamente identificado pela
declaragdo de aptiddo ao PRONAF-DAP, mediante solicitagdo do interessa-
do, isengdo de taxas, emolumentos e demais contribuigdes.
CONSIDERANDO o Art. 8° da lei 7.565/2011, que dispde: no § 2° O regis-
tro e o licenciamento do estabelecimento processador artesanal de alimen-
tos terdo validade definida mediante regulamentacéo especifica a ser edi-
tada pela Agéncia de Defesa Agropecuéria do Estado do Pard - ADEPARA.
CONSIDERANDO o Art. 9° da lei 7.565/2011, que dispde; Paragrafo Uni-
co. O Servico de Inspegdo Estadual podera estabelecer, a seu critério, as
analises fisicas necessarias para cada produto processado sem 6énus para
os produtores, bem como coletar novas amostras e repetir as andlises que
julgar convenientes.
CONSIDERANDO o Art. 12° da lei 7.565/2011, que dispGe; Paragrafo
Unico. As instalagGes para estabelecimento processador artesanal de ali-
mentos de origem animal e vegetal serdo diferenciadas e obedecerdo aos
preceitos de construgdo, equipamentos e higiene, e sua especificagdo serd
estabelecida em regulamento proprio.
CONSIDERANDO a necessidade de fortalecer e facilitar o acesso dos agri-
cultores familiares rurais ao registro e autorizagdo para comercializagdo de
seus produtos no mercado paraense, através do selo da ADEPARA, e tor-
nando aptos os estabelecimentos Industriais, Artesanais e agroindustriais
rurais de pequeno porte para o fornecimento de alimentos aos mercados
institucionais, prioritariamente para o abastecimento da rede publica de
ensino, hospitais e sistema prisional;
RESOLVE:
Art.1° Aprovar o anexo I, Normas para a Regulamentagdo dos Procedimen-
tos de operacionalizagdo em uma agroindustria processadora de produtos
derivados da mandioca, no servico de inspecdo vegetal oficial para o Es-
tado do Para.
Art.2° Esta Portaria entrara em vigor, na data de sua publicagdo.
Registre-se, publique-se e cumpra-se
JAMIR PARAGUASSU JUNIOR MACEDO - Diretor Geral - ADEPARA

ANEXO I

1. OBJETIVO: Esta portaria, tem por objetivo estabelecer normas e pa-
drées PARA OS PROCEDIMENTOS DE OPERACIONALIZACAO EM UMA
AGROINDUSTRIA PROCESSADORA DE PRODUTOS DERIVADOS DA MAN-
DIOCA, no servigo de inspegdo vegetal oficial para o Estado do Para.
2. DEFINICOES
Para efeito desta Portaria, considera-se:
1- PRODUTO DE ORIGEM VEGETAL - produtos vegetais in natura, semi ou
minimamente processados, processados e industrializados, seus subpro-
dutos, derivados e residuos de valor econémico;
2- PRODUTO VEGETAL IN NATURA - todo vegetal integro ou qualquer de suas
partes, alimenticio ou ndo, oriundo de espécies cultivadas ou ndo, que se
apresenta em seu estado natural, sem processamento ou industrializagdo, ou
que foi apenas submetido aos procedimentos de assepsia e higiene;
3- PRODUTO AGROINDUSTRIAL - qualquer produto de origem vegetal,
alimenticio ou ndo, oriundo de espécie cultivada ou ndo, que tenha sido
submetido a qualquer nivel, grau ou natureza de processamento ou in-
dustrializacdo, em uma agroindlstria com alteragdo minima, parcial ou
integral de seu estado original, bem como suas caracteristicas ou compo-
sic0es naturais do produto inicial, sejam elas fisico-quimicas, sensoriais ou
de composigdo; i
4- PRODUTO ARTESANAL COMESTIVEL - entende-se por elaboragdo de
produtos artesanais comestiveis de origem animal e vegetal o processo
utilizado na obtengdo de produtos que mantenham caracteristicas culturais
ou regionais, produzidos em escala ndo-industrial, obedecidos os parame-
tros fixados em regulamento especifico por produto.
5 - SUBPRODUTOS VEGETAIS - aqueles que resultam do processamento,
da industrializagdo ou do beneficiamento econémico de produto vegetal;
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6 - FARINHA DE MANDIOCA - é um produto obtido, industrialmente ou ar-
tesanalmente, pela moagem das raizes da mandioca. Ha trés principais ti-
pos de farinha de mandioca, que se distinguem pelo processo de produgdo:
Farinha de Mandioca Seca. Farinha de Mandioca d "Agua e Farinha Puba.

7 - TUCUPI - Tucupi é um produto e/ou subproduto obtido da raiz de man-
dioca (Manihot esculenta Cratz,1766) e suas variedades através de pro-
cesso tecnoldgico adequado, com uso predominante na culindria paraense.
O tucupi é um produto heterogéneo que apresenta duas fases distintas,
uma sdlida e a outra liquida, cujas caracteristicas sdo perceptiveis quando
o produto em repouso. Cor: Variando de amarelo claro ao amarelo intenso,
quando homogeneizado. Sabor: levemente acido e Aroma: préprio

8 - GOMA - Nada mais é que o amido de mandioca hidratado e deixado
para descansar para formar blocos, depois é passado por uma peneira para
ficar como uma farinha. A Goma de Mandioca ndo contém gluten, possui
vitaminas do complexo B, vitaminas K e ainda possui calcio e ferro é fonte
de carboidratos, ndo possui colesterol e nem gordura saturada o que a
torna uma étima fonte de energia para o corpo.

9 - FARINHA DE TAPIOCA - A farinha de tapioca granulada é um subprodu-
to do polvilho hidratado. No seu processo de produgdo coloca-se o polvilho
em um recipiente de ferro bem quente, mexendo até o produto secar e
endurecer. Seus gréos sdo sob forma de granulos poliédricos irregulares.
10 - MANIVA COZIDA - MANIVA é o produto obtido da folha da mandioca
do género Manioth, especificamente da moagem das folhas, através de
processo tecnoldgico adequado. MANIVA COZIDA é o produto obtido através
do cozimento da maniva, com uso predominantemente na culinaria paraense.
MANICOBA é o prato tipico da culindria paraense obtido a partir da maniva
cozida acrescida dos ingredientes de origem animal, condimentos e sal.

11 - MOLHO DE PIMENTA - O tucupi é um produto base da culinaria ama-
z0Onica, sendo utilizado em diversos pratos tipicos da regido. Ele é um caldo
extraido da mandioca brava, sendo um caldo que passa pelo processo de
fermentagdo natural e bastante temperado com diferentes ervas da Ama-
zOnia. E um caldo azedinho e muito saboroso. O molho de pimenta feito
com tucupi é bastante tradicional nas casas dos paraenses. Ele é feito com
pimenta cumari do Pard, uma pimenta forte e bastante saborosa. Pimenta
ideal para as refeigdes diarias. Ingredientes: Tucupi, pimenta cumari do
Para, limao, pimenta de cheiro doce, polvilho, sal e alho.

12 - MACAXEIRA A VACUO - A Mandioca mansa ou moderadamente ve-
nenosa de 50 a 100 mg HCN/Kg. Nesse contexto, a intoxicagdo ocorre
por meio da ingestdo da mandioca crua ou mal processada. O acido em
questdo é extremamente volatil, por isso é facilmente eliminado diante de
aquecimento e trituragdo. Dessa forma, a dose letal (LD50) de HCN para
a espécie humana é de 0,5 a 3,5 mg/kg de peso vivo, enquanto doses
pequenas e incidentes podem causar sérios disturbios no aparelho loco-
motor. Por tudo isso, é necessario orientar sobre o consumo da mandioca
a um processo efetivo na destoxificagdo do cianeto, garantindo a quali-
dade alimentar do produto final, sem risco a salide do consumidor. Aipim
ou Macaxeira contém anti-oxidantes, prevencdo de cancer, tratamento de
tumores e aumentam o apetite. Tubérculo de mandioca contém calorias,
proteinas, gorduras, carboidratos, célcio, fosforo, ferro, vitamina B e C, e
amido. E comercializada na forma Macaxeira Ralada, Macaxeira Triturada
e Macaxeira Chips

13 - FAROFA - ¢é a farinha de mandioca ou farinha de milho escaldadas ou
torradas, geralmente passadas na gordura ou na manteiga, nas quais podem
ser acrescentados inUmeros outros ingredientes, tais como: bacon torrado,
linguiga frita, ovo, carne, tofu, ou outros alimentos de origem vegetal.

14 - FECULA - a fécula de mandioca é um pé fino, branco, sem cheiro e
sem sabor, que tem mais de 800 usos. Polvilho doce e fécula sdo tecnica-
mente o mesmo produto. Comercialmente, é comum a chamar de polvilho
doce para o produto obtido por secagem solar, processado em unidades
menos automatizadas, de menor escala. Fécula é termo técnico

3-DA CLASSIFICA(;T\O DOS ESTABELECIMENTOS

A classificagdo geral dos estabelecimentos, de acordo com suas atividades,
isoladas ou em conjunto, é a seguinte:

- Produtor ou fabricante;

- Padronizador;

- Envasilhador ou engarrafador;

- Atacadista;

Produtor ou Fabricante - é o estabelecimento que transforma o produto de
origem vegetal, em produtos primarios, semi-industrializados ou industria-
lizados de origem agropecuaria.

Padronizador - é o estabelecimento que elabora um tipo de produto padrédo
utilizando produtos de mesma denominagdo, podendo adicionar outros
produtos previstos nos padrdes de identidade e qualidade ja estabelecidos.
ENVASILHADOR OU ENGARRAFADOR - é o estabelecimento que envasilha
produtos, subprodutos e em recipientes destinados ao consumidor final.
Atacadista - é o estabelecimento que produz, compra de terceiros, de-
vidamente registrados na ADEPARA, acondiciona e comercializa produto
vegetal a granel, ndo destinada ao consumidor final.



