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INDICACOES GEOGRAFICAS — RPI 2538 de 27 de agosto de 2019.

CODIGO 395 (Concessiio)

N° DO PEDIDO:
INDICACAO GEOGRAFICA:
ESPECIE:

NATUREZA:

PRODUTO:
REPRESENTACAO:

PAIS:
DELIMITACAO DA AREA
GEOGRAFICA:

DATA DO DEPOSITO:
REQUERENTE:

PROCURADOR:

BR 40 2017 000003 2
Uarini

Indicacao de Procedéncia
Produto

Farinha de mandioca

Brasil

Compreende os limites geopoliticos dos municipios de
Uarini, Alvardes, Tefé e Marad, no estado do
Amazonas

02/05/2017

Associagdo dos Produtores de Farinha de Mandioca da
Regido de Uarini

Nao se aplica

COMPLEMENTO DO DESPACHO

Conforme dispde o caput do art. 14 da Instru¢ao Normativa n.° 95, de 28 de dezembro
de 2018, apo6s a realizacdo do exame de mérito, sera publicada decisdo de concessdo ou
indeferimento do pedido de registro de indicagdo geografica.

Acompanham a publicacdo os seguintes documentos: relatdrio de exame, regulamento
de uso da indicagdo geografica e instrumento oficial de delimitagao da area geografica.
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MINISTERIO DA ECONOMIA
INSTITUTO NACIONAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL
DIRETORIA DE MARCAS, DESENHOS INDUSTRIAIS E INDICACOES GEOGRAFICAS
COORDENACAO GERAL DE MARCAS, INDICACOES GEOGRAFICAS E DESENHOS INDUSTRIAIS
DIVISAO DE EXAME TECNICO X

EXAME DE MERITO

1. INTRODUCAO

O presente pedido refere-se a solicitacdo de reconhecimento de “UARINI” como
indicagdo geografica para o produto FARINHA DE MANDIOCA, na espécic INDICACAO
DE PROCEDENCIA (IP), conforme definido no art. 177 da Lei n.° 9.279, de 14 de maio de
1996 (Lei de Propriedade Industrial — LPI), e na Instru¢do Normativa n.° 95, de 28 de
dezembro de 2018 (IN n.° 95/2018).

2. RELATORIO

O pedido de registro foi protocolado no Instituto Nacional da Propriedade Industrial
(INPI) por meio da peticdo n.° 025170000030 de 02 de maio de 2017, recebendo o n°
BR402017000003-2.

Encerrado o exame preliminar, o pedido foi publicado para manifestagao de terceiros
na RPI 2526, de 04 de junho de 2019, ndo tendo sido protocolada nenhuma peti¢do no prazo

legal. Assim, passa-se ao exame de mérito, nos termos do art. 13 da IN n® 95/2018.

3. CONCLUSAO

De acordo com a documentagdo apresentada nos autos do processo, o cultivo de
mandioca e a producdo da farinha estdo fortemente presentes no dia a dia das comunidades
localizadas na delimitacao geografica da IG Uarini ha um longo tempo. Apesar de a farinha
ser antiga na regido, seu modo de producdo artesanal permaneceu constante ao longo do
tempo. O municipio de Uarini tem como principal atividade agricola o cultivo da mandioca, e
Tefé ¢ um dos principais municipios produtores de mandioca no Estado. Atualmente, o
cultivo ¢ voltado exclusivamente para a produgao da farinha, também conhecida como farinha
de ova ou farinha de ovinha, e demonstrou-se que suas caracteristicas (forma granulométrica
arredondada de cor amarela) sdo reconhecidas pelos consumidores.

Ressalta-se que foram apresentados pela requerente diversos documentos que
comprovaram que o nome geografico “Uarini” se tornou conhecido pela extragao e produgdo
de farinha de mandioca, sendo a maior parte composta por noticias diversas veiculadas em

paginas eletronicas.
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Verificada a presenga dos requisitos estabelecidos pela Lei n.° 9.279/96 e pela IN n.
95/2018, e ndo havendo pendéncias quanto ao exame, recomendamos a CONCESSAO do
pedido de registro e expedicdo do certificado de reconhecimento do nome geografico
“Uarini” para o produto “farinha de mandioca” como INDICACAO DE
PROCEDENCIA (IP), nos termos do art. 14, caput e §1°, da IN n.° 95/2018.

Inicia-se, a contar da data de publicacdo do presente despacho, o prazo de 60
(sessenta) dias para a interposicao de recursos (Cod. 622) quanto a concessdo do pedido de
registro de indicagdo geografica, nos termos dos arts. 212 a 215 da Lei n.° 9.279/96, conforme
dispde o art. 23 da IN n.° 95/2018. Eventuais recursos deverdo ser protocolados
exclusivamente pelo Mddulo de Indicagdes Geograficas do Peticionamento Eletronico do
INPI — e-1G.

Dessa forma, encaminha-se o pedido as instdncias superiores para as devidas

providéncias.

Rio de Janeiro, 21 de agosto de 2019.

Assinado digitalmente por:

Suellen Costa Wargas André Tibau Campos
Tecnologista em Propriedade Industrial Tecnologista em Propriedade Industrial
Instituto Nacional da Propriedade Industrial Instituto Nacional da Propriedade Industrial
SIAPE 1766526 SIAPE 2357106

De acordo, publique-se.

Pablo Ferreira Regalado
Chefe da Divisdo de Exame Técnico X
Instituto Nacional da Propriedade Industrial
SIAPE 1473339

Marcelo Luiz Soares Pereira
Coordenador Geral de Marcas, Indicagdes Geograficas e Desenhos Industriais
Instituto Nacional da Propriedade Industrial
SIAPE 1285263
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REGULAMENTO DE USO DA INDICACAO
DE PROCEDENCIA “UARINI” PARA A
FARINHA DE MANDIOCA

Alvardes-AM, Mara3d-AM, Tefé-AM e Uarini-AM
Brasil

<
<
?I
[ A‘)—

>0037426, de 18/04/2019, pag. 172/209 www.smartpi.com.br




T ARINE,

2019. Associacdo de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU
TODOS OS DIREITOS RESERVADOS

A reprodugdo ndo autorizada desta publicagdo, no todo ou em parte, constitui violagio dos direitos autorais
{Lei n2 9.610)

INFORMACéES E CONTATOS:

APRU

Associaciio de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini

Praca Santa Teresa, n2 546, Centro, Centro, Municipio de Tefé, Amazonas, Brasil, CEP 69.550-053. CNPJ n2
27.222.100/0001-19

APRU - Diretoria:
Presidente
Jodo Mendes dos Santos

Vice-Presidente
Getlilio Oliveira da Silva

Diretor Administrative
Edivan Ferreira Feitosa

Diretor Financeiro
Manoel da Silva Luz

Presidente do Conselho Fiscal
Raimunda Gama dos Santos

Diretor do Conselho Regulador
Brigido Gomes dos Santos

InstituicBes apoiadoras da IG UARINI para o produto FARINHA DE MANDIOCA:
Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas — SEBRAE

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA/SFA/AM

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria — Embrapa

Secretaria de Estado de Produgdo Rural — SEPROR

Instituto de Desenvolvimento Agropecuario e Florestal Sustentdvel do Estado do Amazonas — IDAM
Instituto Chico Mendes de Conservagdo da Biodiversidade — ICMBio

Instituto de Desenvolvimento Sustentdvel Mamiraua — IDSM

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Techologia do Amazonas — IFAM
Prefeitura Municipal de Alvares

Prefeitura Municipal de Maraa

Prefeitura Municipal de Tefé

Prefeitura Municipal de Uarini
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REGULAMENTO DE USO DA INDICACAO DE PROCEDENCIA “UARINI” PARA A
FARINHA DE MANDIOCA

CAPITULO |

DAS CONDICOES DE USO DO SIGNO DISTINTIVO

Art. 12 - Do Objeto do Documento

Este regulamento de uso refere-se ao controle da Indicagdo Geografica na modalidade
Indicacdo de Procedéncia e tem por objetivo fixar as condi¢cBes de uso do signo distintivo
grafico do tipo misto, com o fim de regular as condigdes de uso pelos produtores e
estabelecer normas e condi¢bes para a obtenc¢do e utilizacdo do nome geogréfico referente
ao produto farinha de mandioca produzida em casas de farinha na regido delimitada e

devidamente autorizadas pelo Conselho Regulador desta IP.

Art. 22 - Da Titularidade da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de

Mandioca

A Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca tem como substituto
processual junto ao INPI a Associacdo de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de
Uarini — APRU, a qual fard o registro e sera responsavel pela mesma perante o Instituto

Nacional da Propriedade Industrial — INPI.

Art. 32 - Da Pessoa Juridica Requerente da Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a

Farinha de Mandioca
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A entidade requerente se denomina Associacdc de Produtores de Farinha de Mandioca da
Regido de Uarini — APRU, regida pelos valores e principios do associativismo, pelas
disposicfes legais, pelas diretrizes da autogestdc e pelo seu Estatuto Social, com
personalidade juridica prépria e plena capacidade de cumprimento de seus fins,
estabelecida na Praga Santa Teresa, n? 546, Centro, Centro, Municipio de Tefé, Amazonas,
Brasil, CEP 69.550-053, inscrita no CNPJ sob n2 27.222.100/0001-19. E de responsabilidade
da Associacdc de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU, na
qualidade de substituto processual titular do direito do reconhecimento formal da indicagdo
geografica junto ao INPI — Instituto Nacional da Propriedade Industrial, manter banco de
dados gerais de informagbes dos processos de enquadramento, dos lotes de farinha de
mandioca reconhecidos formalmente com a Indicagcdo Geografica na modalidade Indicagdo
de Procedéncia e de informagdes das unidades de producgdo de farinha de mandioca que
participam do processo, para permitir agdes de auditoria, rastreabilidade, promocgdo e

comercializagdo do produto.

Art. 42 - Dos Objetivos da Entidade Representativa dos Produtores

No desenvolvimento de suas atividades a Associacdo de Produtores de Farinha de Mandioca
da Regido de Uarini — APRU, entidade representativas dos produtores e substituta
processual junto ao INPI para a Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de
Mandioca, observara os principios da legalidade, impesscalidade, moralidade, publicidade,
economicidade e da eficiéncia, tendo por objetivos organizar e desenvolver a cadeia
produtiva da Farinha de Mandioca da Regido de Uarini e representar os interesses dos
produtores. A Associacdo de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU
tem por finalidade:

I - Incentivar os seus associados a introduzirem melhorias em suas instalagdes, bem como
técnica de manipulacdo e produc¢do orgdnica da Farinha de mandioca da Regido de Uarini;
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Il - Buscar junto aos drgdos Municipais, Estaduais e Federais apoio para a realizacdo de
auditorias nas etapas de produgdo, processamento, transporte e armazenamento da farinha
de mandioca de seus associados;

lll - Organizar, em nome de seus associados, as compras coletivas que digam respeito a
embalagem e envase da Farinha de mandioca da Regido de Uarini e seus derivados;

IV - Promover reunides visando a socializacdo de seus Associados;

V - Representar os Associados junto aos orgdos publicos e privados;

VI - Defender os interesses da Associacdo, em juizo ou fora dele, sempre que for necessario;
VIl - Firmar convénios com InstituicBes Municipais, Estaduais, Nacionais e Internacionais;
VIII - Criar um selo especifico para a Farinha de mandioca da Regido de Uarini;

IX - Desenvolver acbes com o objetivo de dispor ao consumidor o produto Farinha de
mandioca com garantia de origem e qualidade;

X - Agregar valor ao produto Farinha de mandioca dos seus associados por meio da
implementacao de processos de inovagdo e qualidade;

Xl - Incentivar a pesquisa e promover a¢des para a garantia da continuidade da notoriedade
do produto Farinha de mandioca da Regido de Uarini;

Xll - Desenvolver acdes que promovam a conservagao e sustentabilidade do meio ambiente
da Regido de Uarini, promovendo estudos e agindo junto as autoridades competentes para o
atendimento deste objetivo;

Xl - Preservar e proteger a Indicagdo Geografica — |G da regido delimitada pela Indicacdo
Geografica “Regido de Uarini” para o produto Farinha de mandioca.

XIV - Prestagdo de servigos para beneficio, rebeneficio, torrefagdo e embalagem;

XIV - Desenvolver acbGes que promovam a organizacdo, preservacdo e sustentabilidade do
ambiente da Regido de Uarini, promovendo projetos de pesquisas e inovagdo, de
desenvolvimento sustentdvel e agindo junto as autoridades competentes para o
atendimento deste objetivo;

XV - Preservar e proteger a Indicacdo Geogréfica — IG da regido delimitada pela Indicacdo
Geografica “Regido de Uarini” para o produto farinha;

XVI - Incentivar acdes voltadas ao turismo regional na Regido de Uarini.
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Art. 52 - Do Conselho Regulador da Indicaciio de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de

Mandioca

Segundo o estabelecido no Estatuto Social da Associacdo de Produtores de Farinha de
Mandioca da Regido de Uarini — APRU, compete ao Conselho Regulador da Indicagdo de
Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca a gestdo, a manutencio e a preservacio
da IG regulamentada, estando previsto no estatuto social suas atribuigGes e competéncias. O
Conselho Regulador mantera atualizados os registros cadastrais e de producdo relativos aos
produtores autorizados para uso da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de
Mandioca. O Conselho regulador estabelecera controles relativos as operacées de producio,
no sentido de assegurar a garantia de origem e qualidade dos produtos da IP., Os
instrumentos e a operacionaliza¢do dos controles de producdo serdo definidos através do
Plano de Controle a ser elaborado pelo Conselho Regulador para assegurar a rastreabilidade
dos produtos protegidos pela Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de

Mandioca.

Art. 62 - Das Pessoas Autorizadas a Utilizar a Indicagdo de Praocedéncia “UARINI” para a

Farinha de Mandioca

Estdo autorizados ao uso da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca
todos os produtores estabelecidos na area geografica de produgdo, os quais deverdo
obedecer ao Regulamento de Uso e demais disposi¢cbes da |G em vigor aprovadas pelo

Conselho Regulador.

Pardgrafo Unico: Sdo direitos e deveres dos Inscritos na Indicacdo de Procedéncia “UARINI”

para a Farinha de Mandioca:

Saoc Direitos:

a) Fazer uso da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca;
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b} Participar de todos os eventos de promoc¢ao da IG;
c) Usufruir dos beneficios resultantes das atividades da IG.

Sac Deveres:

a) Zelar pela imagem da Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de
Mandioca;

b} Prestar as informagoes previstas neste regulamento de uso e no plano de controle da
IG;

c) Adotar medidas normativas necessarias ao controle da produgdc por parte do

Conselho Regulador.

Art. 72 - Da Delimitagdo da Area Geografica de Produgio

A drea geogrdfica de producdo da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de
Mandioca, obedecera a delimitacdo geopolitica dos municipios de Alvardes-AM, Marad-AM,
Tefé-AM e Uarini-AM, onde se concentra a atividade de producio deste tipo de farinha de

mandioca reconhecida pelos mercados como Farinha de Uarini, conforme a imagem abaixo.
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Art. 92 - Das Condicdes Especificas para Uso da Indicagdio de Procedéncia “UARINI” para a

Farinha de Mandioca

Os produtores associados e ndo associados da Associacdo de Produtores de Farinha de
Mandioca da Regido de Uarini — APRU somente receberdo a aprovacdo para o uso da
Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca mediante a comprovagdo do
cumprimento das condigGes e requisitos estabelecidos neste Regulamento de Uso da
Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca. As condi¢Ges especificas

para 0 Uso Sao:

l A Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca deve ser usada tal
como se encontre registrada no INPI, de forma completa e integral, ndo podendo sofrer

alteracdo alguma em sua composigdo nominativa ou grafica;

Il Os usudrios da Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca ndo
poderdo solicitar o registro, em nenhum pais ou instituicdo internacional, de um signo
idéntico ou semelhante, ou que de qualquer forma possa induzir a erro, confusdo ou
aproveitamento da fama e reputacédo da |G, com excegdc da entidade representativa dos
produtores, substituta processual junto ac INPI, que, dentro das possibilidades e interesses
de mercado, solicitard a registro da IG em tantos paises quantos forem necessarios e

permitirem esta forma de protecdo;

lll. A Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca ndo podera ser
utilizada de maneira que possa causar descrédito, prejudicar sua reputacédo ou induzir a erro

os consumidores sobre os produtos aos quais se aplica;

Iv. A Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca somente podera
ser utilizada pelas pessoas autorizadas no Artigo 62, ndo podendo nenhum destes conceder

licencas ou sublicencas a terceiros;

V. Os usudrios da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca

poderdo realizar atos publicitarios ou promocionais da representacdo grafica e figurativa da
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IP, desde que com o consentimento da entidade representativa dos produtores, substituta

processual junto ac INPI;

VI, A pessoa juridica s6 podera utilizar a representacdo grafica e figurativa da IP se
obtiver a aprovagao de seu uso perante ao Conselho Regulador da Associa¢do de Produtores

de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU;

Vil. Periodica e aleatoriamente o Conselhc Regulador da Indicacdo de Procedéncia
“UARINI” para a Farinha de Mandioca procedera auditorias nas dreas de produgdo e/ou em

produtos que contiverem a |G a serem definidas pelo plano de controle da IG;

VI, Os produtores devem apresentar Termo de Compromisso de que conhece e cumpre
integralmente a legislac8o brasileira, principalmente no que tange as questGes ambientais,

sociais e trabalhistas;

IX. Os produtores e seus colaborados deverdo participar de capacitagbes técnicas
visando a ampliacdo do conhecimento quanto aos aspectos ligados ao manejo cultural,
controle de pragas e doengas, boas praticas de producdo, dentre outros assuntos definidos

pelo conselho regulador por meio do plano de controle da IG;

X. Para a selecdo das areas de cultivos deve ser respeitada a legislagdo vigente que
define o uso e ocupacgdo de solo. Nas Unidades de Conservacdo, a supressdo da vegetacdo
deve respeitar o seu plano de gestdo. Considerando o tipo de solo da regido, para
implantacdo de mandiocais em dreas com declividade acima de 05% {cinco por cento),

devem ser adotadas praticas conservacionistas e de preservacdo ambiental;

XL Para o controle de pragas dos mandiocais devem ser utilizados métodos naturais e
biolégicos com o monitoramento e registros periddicos da incidéncia de pragas para fins de

controle e erradica¢do das plantas atacadas visando eliminar as fontes de indcuo;

LSS
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O uso de agrotéxicos nos cultivos de mandioca é proibido, sendo permitido apenas o
uso de fitossanitarios, aprovados na Lei dos Organicos vigente e instru¢cdes normativas,

decretos e outras normas vinculadas a esta Lei.

Devido as caracteristicas do solo e da vegetacdo de Uarini é proibido o uso de
maquinas agricolas de grande porte nas culturas dos mandiocais. A mecaniza¢do, portanto,
pelos potenciais efeitos nocivos a produtividade do solo deve ser utilizada com critérios e
acompanhamento técnico. A listagem das maquinas agricolas proibidas serd definida pelo

Conselho Regulador por meic do Plano de Controle da IG;

Para o cultivo de mandioca de Uarini é obrigatodrio a realizagdo de pousio {tempo de
descanso da terra). O nimero maximo permitido de ciclos da cultura na mesma drea sera de
02 (dois) ciclos. Apés os 02 (dois) ciclos de uso para plantio de mandioca a terra devera
permanecer em “descanso” (pousio), no minimo, até a vegeta¢do se regenerar, a
aproximadamente 05 metros de altura, contribuindo para que o solo recupere sua
fertilidade e os ciclos de mandioca tenham mais “for¢ca”, menos pragas e plantas

espontineas;

O uso do foge para a limpeza dos rogados (atividade tradicional dos produtores da
regido) deve respeitar a legislacdo vigente. Quando for fazer a queimada, o produtor deve
contar com apoio de mais pessoas (no minimo 04 pessoas) para monitorar o fogo até a sua
extingdo. O nimero de pessoas para 0 monitoramento deve ser planejado pelo produtor
considerando o tamanho da roga, as condi¢Ges climaticas e as caracteristicas do solo. Em
anos de cheia grande, onde acumulam-se matéria organica morta, o perigo do fogo se
alastrar € muito maior, como foi no ano de 2015. Esse risco é ainda maior em areas de
vérzeafigapd e, por esse motivo, nestes casos, o produtor deve consultar o plano de
controle da IG para os procedimentos de preparo, monitoramento e controle do fogo. Para
as areas onde h3 rogas vizinhas efou que estejam com muita matéria orgdnica morta devem

ser criados aceiros. Os aceiros se definem como barreiras naturais ou construidas, limpas de
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vegetacdo, parcial ou completamente, de uma largura variavel (no minimo 01 metro),
instaladas previamente ao uso do fogo. Para as areas protegidas, o uso do fogo deve estar

em conformidade com o plano de manejo e ser autorizado pelo 6rgdo gestor da unidade;

XVI. As variedades de mandioca utilizadas pelos agricultores devem ser aquelas que
produzem raizes de coloragdo amarela. Diferentes variedades de mandioca (no minimo 03)
deverdo ser plantadas concomitantemente na mesma area, havendo preferencialmente
revezamento entre variedades de longos e variedades de ciclo curto. Dessa forma, reduz-se
a chance de pragas destruirem expressivamente plantagdes e aumenta a oferta de raizes

para a producdo de farinha ao longo do tempo;

XVIL. A producdo de mandioca para a producdo de farinha de mandioca de Uarini tera
como principio a Lei dos Organicos brasileira e suas respectivas instrugées normativas,
decretos e outras normas vinculadas a ela, no que se propde o uso de substancias, caldas e

outros defensivos organicos no controle de pragas e doengas.

XVIIL. Para a produgdo da farinha de mandioca de Uarini dos tipos filé, ovinha e ova é
obrigatério aplicar a massa de mandioca a etapa de embolar. Esta a¢do proporciona o

formato arredondado da farinha e garante a sua tipicidade;

XIX. As unidades produtoras deverdo cumprir as conformidades estabelecidas neste
regulamento no que se refere a sua adequacgdo as normas da IG. Os itens de conformidade
sdao subdivididos em trés categorias que determinam os prazos definidos para o seu
cumprimento pelos produtores: (I) imediato, {l|) médio prazo {até um ano) e {lll) longo prazo
(de um ano até trés anos). Os prazos passam a ser contatos a partir do protocolo do
requerimento de registro desta IP no INPI. Os itens de conformidades estabelecem um
modelo de producdo, abrangendo aspectos de boas praticas sanitarias, sociais, ambientais e
econdmicas, sob os preceitos da produgdo sustentavel na producdo de farinha de mandioca.
A casa de farinha deve proporcionar as comunidades uma producdo de qualidade para

atingir o mercado consumidor mais exigente. Porém, a disponibilidade de recursos
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financeiros e humanos dos produtores & baixa. Sendo assim sdo definidas as regras abaixo
com os prazos de execuc¢ido previamente estabelecidos:

| - Quanto a Localizacdo: A area das casas de farinha deve receber os ventos constantes

antes da parede de protec¢do. O local deve ser plano e de preferéncia bem ventilado e de
facil acesso. A casa de farinha também poderd ser construida sobre flutuantes. A localizacdo
da casa de farinha deve respeitar a legislacdo ambiental vigente. Prazo de execucdo {ll)
médio prazo (até um ano).

Il - Quanto a Estrutura da Casa de Farinha: A casa de farinha deve ter no minimo 2,5 metros

de altura ao nivel do piso conforme o tamanho da casa para evitar as chuvas de vento, Prazo
de execugao (lll) - longo prazo.

Ill - Quanto a Cobertura: com telha aluminio, de fibrocimento ou laje. Prazo de execugao {lll)

- longo prazo.

IV - Quantc ao Piso: As casas de farinha devem ter piso de concreto ou solo cimentado em

toda a drea de producgdo. As casas de farinha também podem ter piso de madeira quando se
tratar de flutuantes e/ou em dreas de vérzea. Prazo de execucgdo (I} — curto prazo.

V - Quanto aos Fornos: os fornos da casa de farinha devem possuir paredes de prote¢do na

sua hoca até o telhado ou chaminé para evitar o contato direto com a fumaca dentro da
casa de farinha. A chaminé deve ser instalada no forno e a fumaga deve ser langada acima
do telhado da casa de farinha. Prazo de execucdo (lll) — longo prazo.

VI - Quanto a Cerca: A casa de farinha deve ser cercada para evitar a entrada de animais.

Prazo de execucdo (l1l) — longo prazo.

VIl - Quanto a Area de Depésito de Lenha: A drea de depésito de lenha deve apresentar um

piso com diferen¢a minima de 10 cm acima do solo e com cobertura. Prazo de execucgo (l11)
- longo prazo.

VIl - Quanto a Vestimenta/Uniforme dos Trabalhadores: Os trabalhadores devem se vestir

adequadamente para a produc¢do de farinha. Sendo necessaric o uso de bonés ou chapéu,

camisa, calca e calcado fechado. Prazo de execucdo (I) — Imediato.

0037426, de 18/04/2019, pag. 184/209 WWW _smartpi .com.br




LSS

Peticad

T ARINE,

IX - Quanto as InstalacGes Sanitarias: Nas proximidades da casa de farinha deve ser

construido sanitarios para os trabalhadores com o tratamento ambientalmente adequando
dos efluentes por eles gerados. Prazo de execugdo (I} — curto prazo.

X - Quanto as outras recomendacfes: Deve ser proibido o transito de pessoas entranhas ao

grupo de trabalho da casa de farinha e de animais domésticos ou silvestres. Para se evitar a
entrada de pessoas estranhas deve ser afixado na entrada da casa de farinha uma placa
contendo esta informacgdo. Os residuos gerados no processo de fabricagdo de farinha devem
ter tratamento adequando, tais como: Crueira (utilizagdo para ra¢do animal e em alguns
pratos); Casca de Mandioca {(compostagem e adubacdo dos cultivos de mandicca); Cinzas
(utilizagdo nos cultivos de mandioca); o Tucupi pode ser usado como biofertilizante ou

escoado para fora da casa de farinha. Prazo de execugdo {l) — Imediato.

Paragrafo Unico: Novas regras e prazos poderdo ser estabelecidos pelo conselho regulador

no planc de controle da IG.

XX. As farinhas de mandioca produzidas devem ser classificadas para serem

comercializadas conforme a sua granulometria e formato, em quatro tipos: farinha de
mandioca do tipo Filé; farinha de mandioca do tipo Ovinha; farinha de mandioca do tipo
Ova; e farinha de mandioca do tipo Amarela.

I. farinha de mandioca do tipo Filé: farinha de mandioca com perfeito embolamento,
auséncia total de pd, de coloracdo amarelo ouro e com graos de tamanhos regulares;

Il. farinha de mandioca do tipe Ovinha: farinha de mandioca com pequenas imperfeigdes no
embolamento, auséncia total de p9, de coloracdo amarelo ouro e com granulometria com
pequenas variacles;

lll. farinha de mandioca do tipo Ova: farinha de mandioca com embolamento irregular,
presenga de pouco pd, de coloragdo amarelo claro e com granulometria irregular;

IV. farinha de mandioca do tipo Amarela: farinha de mandioca com embolamento muito

irregular, presencga de muito pd, sem cor caracteristica e com granulometria muito irregular.
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Paragrafo Unico: Nova classificagio dos tipos de farinha poderd ser definida pelo conselho

regulador no plano de controle da IG.

Art. 10 - Das Proibicdes de Utilizacdo da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha

de Mandioca

Sdo motivos que, separada ou concomitantemente, desencadeiam a proibi¢do imediata da
utilizagcdo da Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca pelas pessoas

referidas no Artigo 62:

L A desisténcia, suspensdo ou perda da condi¢cdo de produtor autorizade pelo
Conselho Regulador da Asscciacdo de Produtores de Farinha de Mandicca da Regido de

Uarini — APRU;

. A paralizacdo das atividades de producdo mediante comunica¢do do produtor
associado a Associacdo de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU

ou constatada pelo Conselho Regulador;

. O descumprimento das normas do presente Regulamento de Uso da Indicagdo de
Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca, e no Plano de Controle, inclusive com as

possiveis modificacBes que se realizem nos mesmos;

V. O descumprimento das normas estabelecidas pela legislagdo brasileira que
impliquem de qualquer forma em possivel dano a reputagdo da Indica¢do de Procedéncia

“UARINI” para a Farinha de Mandioca.
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Art. 11 - Da Representacéio Grafica e Figurativa da Indicacfio de Procedéncia “UARINI” para

a Farinha de Mandioca

A representacao grafica e figurativa da Indica¢cdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de
Mandioca, com distintivo grafico do tipo misto, de titularidade dos produtores estabelecidos
no territdrio delimitado e coordenada pelo Conselho Regulador da Associacdo de Produtores

de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU, esta assim definida:

Signo distintive da IG a ser aplicada para os padrfes de comercializagdo da farinha de

mandicca de Uarini:

Art. 12 - Das Sancoes Previstas quanto a Utilizacdo da Indicagdo de Procedéncia “UARINI”

para a Farinha de Mandioca
Caso haja descumprimento do presente regulamento:

I As infragOes a IP serdo penalizadas com: adverténcia por escrito; multa; e suspensdo

temporaria da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca;

LSS
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. Sera revogada automaticamente a aprovacdo de uso da Indicacdo de Procedéncia
“UARINI” para a Farinha de Mandioca, sem que este usudrio possa exigir qualquer
indenizacdo, isso sem prejuizo das agtes civeis e criminais cabiveis especialmente no tocante

a concorréncia desleal e & ofensa aos direitos do consumidor;

lll. O usuadrio responder3, pelos danos que causar ao substituto processual da Indicacdo

de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca ou a terceiros.

V. O usudrio devera retirar imediatamente do mercado os produtos que ostentem a

Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca.

Art. 13 - Da Rastreabilidade

Os produtos da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca serdo

identificados nas embalagens, através de rétulos, tags, etiquetas e lacres, conforme segue:

a) Norma de rotulagem para identificacdo da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a

Farinha de Mandioca nas embalagens: Identificacdo do nome geografico, seguido da

expressao “Indicagdo de Procedéncia”, conforme segue:

10037426, de 18/04/2019, pag. 188/209 www.smartpi.com.br




PeticaQazmmP 0037426, de 18/04/2019, pag. 189/209 Www_smartpi .com.br




LSS

Peticad

T ARINE,

para a Farinha de Mandioca ndo poderaoc utilizar as identificagBes especificadas nos itens “a”

e “b” deste Artigo.

Os métodos de controle adotados para assegurar a originalidade da farinha de mandioca da

Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca serdo:
. Selo de autenticidade do produto;

° Visitas de inspec¢éo aos pontos de comercializagdo.

Art. 14 - Dos Principios da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca

Sdo principios dos inscritos na Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de

Mandioca, o respeito as Indicagdes Geograficas reconhecidas nacional e internacionalmente.

Art. 15 - Dos Casos Omissos do Presente Regulamento

Os casos omissos serdo tratados pelo Conselho Regulador da Indicagdo de Procedéncia
“UARINI” para a Farinha de Mandioca. Em caso de divergéncias, os casos serdo diretamente
resolvidos pela Assembleia Geral da Associagdo de Produtores de Farinha de Mandioca da

Regido de Uarini — APRU convocada para este fim.
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CAPIfTULO II

DAS ORIENTACOES SOBRE O PROCESSO PRODUTIVO

Art. 16 - Do Processo Produtivo

O sistema produtivo para os cultivos de mandioca e produc¢do de farinha de mandioca da
Indicagdo de Procedéncia “UARINI”, na modalidade Indicagdo de Procedéncia, descritos
abaixo, tem por objetivo estabelecer, de forma orientativa, o sistema de producdo de
farinha de mandioca nas propriedades autorizadas, tendo como base as boas praticas de
producdo adotadas e orientadas tecnicamente. Novas tecnologias poderdo ser adotadas,
visando a melhoria da qualidade, produtividade e sustentabilidade dos produtos, desde que

previamente autorizados pelo Conselho Regulador da IG.

Art. 17 - Dos Aspectos Climaticas, Solos e Botanicos

| — Aspectos Climaticos:

A cultura da mandioca é bem tolerante a seca e possui adaptag¢do as mais variadas condigGes
de clima e solo. Suporta altitudes gque variam desde o nivel do mar até cerca de 2.300
metros, sendo mais favoraveis as regites baixas ou com altitude de até 600 a 800 metros. A
faixa ideal de temperatura situa-se entre 20 e 27°C (média anual). O periodo de luz ideal esta
em torno de 12 horas/dia. Dias com periodos de luz mais longos favorecem o crescimento
de parte aérea e reduzem o desenvolvimento das raizes de reserva, enquanto que os
periodos diarios de luz mais curtos promovem o crescimento das raizes de reserva e

reduzem o desenvolvimento dos ramos.
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Il — Aspectos dos Solos:

Como o principal produto da mandioca sdo as raizes, ela necessita de solos profundos e
friaveis (soltos), sendo ideais os solos arenosos ou de textura média, por possibilitarem um
facil crescimento das raizes, pela boa drenagem e pela facilidade de colheita. Os terrenos de
baixada, planos e sujeitos a encharcamentos periddicos, sdo também inadequados para o
cultivo da mandioca, por provocarem um pequenc desenvolvimento das plantas e o

apodrecimento das raizes.

lll - Aspectos Botdnicos:

Peticad

A mandioca (M. esculentg Crantz) apresenta alta variabilidade genética, alterando os
caracteres morfologicos da espécie, originando novas variedades e ocasionando problemas
de nomenclatura, Sendo assim, alguns caracteres praticos tém sido usados para distinguir as
variedades, como a aderéncia do cértex, habito de crescimento da planta, o nimero e forma
dos I6bulos. No Estado do Amazonas, a cultura da mandioca destaca-se pela drea cultivada e
na agricultura familiar, representando uma op¢ao para o desenvolvimento agroindustrial,

sendo uma das principais fontes de alimentacgdo energética.

re A

A mandioca é uma planta helidfila, perene, arbustiva, pertencente a familia das
euforbiaceas. Originaria do continente americano, provavelmente do Brasil, a mandioca ja
era cultivada pelos aborigenes, por ocasido da descoberta do Pais. Eles foram os
responsaveis pela sua disseminag¢do por quase toda a América e os portugueses e espanhdis

pela sua difusdo por outros continentes, especialmente Africa e Asia.

Dentre os cultivares mais utilizados na regido delimitada destacam-se:

. Catombo;

. Manivdo;

. Jodo Gongalo;
. Sete anos;
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. Baixotinha;
° Sacai;

) Tapaiona;
) Antinha;

° Aparecida.

Art. 18 - Das Etapas do Processo de Produgdo

Para a produgdo da farinha de mandioca da Uarini é importante observar as seguintes

etapas do processo produtivo:

. Escolha e preparacgdo das ferramentas;

° Reconhecimento e escolha da drea;

) Rogagem;

° Derruba;

° Secagem;

. Limpeza do rogado pré-plantio;

° Coleta e selegdo das manivas (sementes/calo vegetativo);
° Transporte das manivas;

U Corte das manivas;

. Coveamento;

[ Plantio das manivas;

) Primeira capina;

° Segunda capina;

) Terceira capina;

. Preparacdo das ferramentas e equipamentos para a colheita;
[ Corte das manivas para a colheita;

LSS

PeticaQazmmP 0037426, de 18/04/2019, pag. 193/209 Www_smartpi .com.br




\5\

Peticad

P 0037426, de 18/04/2019, pag. 194/209
e

Colheita da mandioca;
Decotar a mandioca;
Carregamento da mandioca;

Casa de Farinha;

Amolecimento a mandioca na dgua;

Descascamento da mandioca;

Transporte da mandioca para a casa de farinha;

Seva;

Amassamento;
Espremimento;
Peneiramento;

Embola;

Preparo do forno;
Peneiramento do forno;
Escaldamento;
Torragem;
Resfriamento;
Classificacdo da farinha;
Retirada do po;
Ensacamento e costura;
Transporte e armazenamento;

Comercializacdo.
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Art. 19 - Da Escolha e Preparagiio das Ferramentas

Esta etapa consiste na reunido das ferramentas e utensilios para o servico. No modo
tradicional sdo utilizados normalmente o tergado/facdo, machado, motosserra, enxada,
lima, botas, calga, camisa, chapéu e luvas. Ha a possibilidade do uso de maquinas agricolas

de baixo impacto para auxiliar os produtores nesta etapa.

Art. 20 - Do Reconhecimento e Escolha da Area

As areas devem ser avaliadas e definidas conforme o tipo: mata virgem, capoeira de virzea
e/ou terra firme. Para qualquer drea a ser escolhida devem ser observadas as disposicdes

legais. Para a medi¢do das areas poderdo ser utilizados GPS e Trenas.

O Cédigo Florestal (Lei n? 12.561/12), determina que todas as propriedades rurais no pafrs,
precisam estar inscritas no Cadastro Ambiental Rural. Esta mesma lei orienta a pratica da
supressdo da vegeta¢do (desmatamento) com regras que variam em algumas situagbes
como o tamanho dos imdveis (com base em mddulos fiscais). Para contribuir com o
crescimento e desenvolvimento da capoeira, na fase de pousio exigida, incentiva-se que o
ingd, jacarand4, embadba, murucut\i, toren e para-para sejam mantidos nas areas, mesmo
durante os ciclos de mandioca. Sementes e mudas dessas espécies também sdo
recomendadas a serem colocadas nas dreas, durante ou apds o ultimo ciclo de plantio. Essas
espécies possuem crescimento rapido e contribuem para o desenvolvimento de matéria-
organica dentro da capoeira, fazendo com a fertilidade do solo seja ampliada e recuperada

mais rapidamente.

Art. 21 - Da Rocagem

E o inicio do processo de limpeza e preparacdo da drea realizando o desbaste da vegetacdo

rasteira existente. A rocagem pode ser feita de duas formas: modo tradicional individual,
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familiar, ajuri/mutirdo; ou modo mecanizado com o uso de maquinas agricolas. Ressalta-se
que o modo tradicional e/ou mecanizado deverdo estar de acordo com a orientacdo técnica
e a legislacdo ambiental vigente. Essa atividade na terra firme/varzea geralmente é realizada

entre os meses de maio a outubro.

Quanto a mecanizacdo na etapa de producdo agricola (drea de cultivo), existem diversas
experiéncias em todo o Brasil relacionando a mecanizagdo da produgdo agricola a
infertilidade do solo. No Amazonas, o solo é ainda mais fragil, o que o torna ainda mais
sensivel ao uso de maquinas no sistema agricola. A produgdo agroecolégica, por outro lado,
preza pela manutengdo da estrutura do solo, para a biodiversidade do solo (responsavel pela
sua fertilidade) e colabora para a manutencdo da entrada de matéria orgénica no sistema. A
compactacdo do solo modifica a estrutura do mesmo, diminuindo a absor¢do de 3gua e
nutrientes, bem como impedindc a entrada de ar em sua estrutura. Desta maneira, a
microfauna é diretamente afetada, pois 0 meio aerébico se torna anaerdbico, diminuindo a
fertilidade do solo e consequentemente a producgdo agricola. Qutro efeito negativo da
mecanizacdo estd quando esta faz a inversdo das camadas do solo, enterrando as camadas
férteis e trazendo a superficie camadas mais pobres em nutrientes. Esta pratica desestabiliza
o solo e cria dependéncia ao uso de fertilizantes quimicos, o que significa maior custo de

producdo.

Art. 22 - Da Derruba

Esta etapa é a continuagdo da preparac¢do da drea a ser plantada realizando o desbaste do
capoeirdo ou vegetacdo primaria (em regenerac¢do), secunddria existente {em processo
avancado de regenerac¢io) e/ou mata virgem (com a licenga ambiental do érgdo ambiental
competente}. H3 a necessidade de licenciamento ambiental em alguns casos. Essa atividade

na terra firme/varzea geralmente é realizada entre os meses de maio a outubro.
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A questdo relacionada sobre o controle do desmatamente, tem relacdo intrinseca com o
manejo agricola adequado, o tamanho das areas j3 abertas para implementag¢do dos
cultivos, o tempo de pousio para recuperacdo das dreas e, principalmente, com

diversificagdo da producdo agricola.

Art. 23 - Da Secagem

Periodo de espera da secagem da vegetacdo do rogado, que varia de acordo com a época do
ano. Capoeira: a sua espera varia de 30 a 60 dias. Mata virgem: a sua espera é de 45 a 90

dias.

Art. 24 - Da Limpeza do Rogado Pré-plantio

Processo de retirada total dos residuos florestais com o uso do fogo de forma controlada
com a utilizacdo dos aceiros. A Coivara é a retirada da madeira que ndo queimou. Ela &
realizada apds a utilizagdo do fogo, se necessario (agricultura tradicional da regido). Existe
também a forma mecanizada de limpeza do rogado com a utilizagdo de maquinas agricolas

leves.

A Lei n2 12.561/12, que trata do Novo Cédigo Florestal, no capitulo 1X, art.38 salienta que o
uso do fogo na vegetacdo é permitido “em locais ou regiGes cujas peculiaridades justifiquem
o emprego do fogo em praticas agropastoris ou florestais”, desde que aprovadas pelo 6rgido
estadual ambiental (IPAAM), que podera emitir as autorizagdes de forma individual ou
regionalizadas, bem como, estabelecera os critérios de monitoramento e controle da

atividade.,

Apesar de o fogo ser considerado um dos principais agentes de degradacdo da floresta, na
regido amazdnica as queimadas sdo praticas tradicionais no manejo agricola, amplamente

usadas para a conversdo da vegetacdao em dreas de cultivos e pastagens.
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Além do fato de seu baixo custo e facil adogdo, o uso do fogo auxilia na fertilizacdo do solo
de novas areas, através da incorporacgdo das cinzas provenientes da queima da biomassa
florestal, que sdo ricas em nutrientes. Qutras vantagens associadas a esta pratica, incluem a
eliminacdo de parasitas, diminui¢do na incidéncia de plantas espontdneas, além de limpar o

terreno de troncos e galhos derrubados.

A época para as queimadas ocorre entre Julho e Dezembro e corresponde ao periodo seco

na regido amazonica.

Art. 25 - Da Coleta e Selecdo das Manivas

As manivas sdo os materiais vegetativos utilizados para o plantio da mandioca. A coleta das
manivas consiste no corte da parte mediana do caule/haste, selecionando as melhores e
observando alguns pontos: a presenca de seiva do caule (necessario); a auséncia de pragas e

doencas;

As variedades de manivas utilizadas pelos agricultores devem ser aquelas que produzem a

mandioca amarela, as mais conhecidas/utilizadas sdo:

. Catombo;

. Manivdo;

] Jodo Gongalo;
U Sete anos;

. Baixotinha;

[ Sacai;

) Tapaiona.
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Art. 26 - Do Transporte das Manivas

Apos a sele¢do das manivas sementes, o transporte é realizado da seguinte forma: por feixe
que é a junc¢do de caules/hastes amarrados que serdo transportados até o local do plantio;
por paneiros, que € um cesto utilizado para transportar as manivas cortadas; e sacos de

rafia/fibras que é feito o mesmo processo do paneiro.

Art. 27 - Do Corte das Manivas

As manivas sementes selecionadas serdo cortadas em formas de estaquias em média de 20

cm com aproximadamente 5 a 6 gemas (nds/olhos).

Art. 28 - Do Coveamento

E um corte no solo feito com enxada com profundidade média de 20 cm e largura de 20 a 40

cm. O espacamento no plantio tradicional, mecanizado e serd de até 1 x 1 metro.

Art. 29 - Do Plantio das Manivas

Apés a cova aberta, as estaquias sdo depositadas horizontalmente nas covas e cobertas com
terra. Recomenda-se que outras espécies vegetais sejam plantadas consorciadas com a
mandicca, como: a banana, o abacaxi, card, milhe, melancia, etc, a fim de diminuir a acdo de

parasitas nas dreas de cultivo.

Art. 30 - Das Capinas

A capina é a retirada de ervas daninhas utilizando enxada ou tergado, cortandec abaixo do
colo da erva daninha. A primeira capina pode ser realizada na capoeira de terra firme de 45

a 60 dias ap6s o plantio e na capoeira de varzea de 15 a 30 dias apds o plantio. A segunda
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capina pode ser realizada na capoeira de terra firme de 120 a 150 dias apés o plantio e na
capoeira de varzea de 45 a 60 dias apds o plantio. A terceira capina pode ser realizada na
capoeira de terra firme de 280 a 300 dias apds o plantio e na capoeira de varzea de 90 a 120

dias apés o plantio.

Art. 31 - Da Preparacdo das Ferramentas e Equipamentos Para a Colheita

Antes da colheita é necessario reunir ferramentas e utensilios para o servico. As principais
ferramentas e utensilios utilizados nesta etapa do processo produtivo sdo: tercado/facdo,
machado, motor serra, lima, botas, calca, camisa, chapéu, luvas, paneiro, sacos de
rafia/fibra, baldes, cuias, pratos, recipientes, gamela, masseira, triciclo, trator agricola com

carroga, canoa com motor rabeta e casa de farinha completa.

Art. 32 - Do Corte do Caule para a Colheita

Para o arranquic da mandioca é utilizado o tergado para cortar o caule a altura entre 30 a 50
cm. Desta forma é possivel segurar a haste da mandioca e com a forga de alavanca retirar a

mandioca da terra.

Art. 33 - Da Colheita da Mandioca
O inicio da colheita da mandioca depende de fatores como:

| - Técnicos: Deve se considerar o ciclo das cultivares (precoces: 10-12 meses; semiprecoces:
14-16 meses; e tardias: 18-20 meses). Deve-se considerar também o objetivo do produto

que é para industria.

Il - Ambientais: Deve se considerar as condi¢cbes de solo e clima, que determinam as

facilidades e dificuldades ao arranquio das plantas. Nas regides em que se predominam
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industrias de produtos de mandioca, a colheita é feita geralmente nos periodos secos e
guentes ou secos e frios, entre as estagdes chuvosas, pois as raizes apresentam suas
gualidades desejaveis em seu mais alto grau; e estado das estradas e dos caminhos de

acesso ao mandiocal.

lll - Econdmicos: Deve se considerar a situacdo do mercado e dos pregos dos produtos;

Peticad

disponibilidade de m3o-de-obra e de recursos de apoio, pois a colheita da mandioca é a
operacac do sistema de producdo que requer maior emprego do elemento humano, sendo
mais dificultada em solo endurecido, com cultivar ramificada e com maior infestacdo de

ervas daninhas.

Art. 34 - Do Corte a Mandioca

Apods o arranquio, com o uso do ter¢ado, cortam-se a mandioca dos troncos com cuidado

para nao haver perdas.

Art. 35 - Do Carregamento da Mandioca

Apos fazer a decotagdo carregam-se a mandioca em paneiros, sacos de réfia/fibra, podendo
utilizar tragdo humana, animal e mecanica. Nesta etapa, tradicionalmente sdo utilizados

paneiros, onde é feito o transporte da mandioca da area de cultivo para a area de torra.

Art. 36 - Da Casa de Farinha

A casa de farinha deve proporcionar as comunidades uma producdc de qualidade para
atingir o mercado consumidor mais exigente, Através da estruturacdo de casas de farinha

mais adequadas havera um incentivo também ao plantic da mandioca, pois tendo onde
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beneficiar com qualidade e tendo a certeza da comercializagdo, automaticamente aumentar-

se-3 a quantidade de producgo.

Quanto a localizagdo: A drea das casas de farinha deve receber os ventos constantes antes
da parede de protecdo; local plano e de preferéncia bem ventilado e de facil acesso. A casa
de farinha também podera ser construida sobre flutuantes. A localizacdo da casa de farinha

deve respeitar a legislagdo ambiental vigente.

Quanto a Estrutura de Madeira: A casa de farinha deve ter no minimo 2,5 metros de altura

ao nivel do piso conforme o tamanho da casa para evitar as chuvas de vento.
Quanto ao Telhado: com telha de aluminio, fibrocimento ou laje.

Quanto ao Piso: Desnivel: de 2 a 5 centimetros do meio para as pontas (caimento do piso);
Altura do nivel do terreno: no minimo 15¢m; Mureta: de 20 ¢cm {um tijolo), no centro do
saldo principal, dividindo a area suja da area limpa, construida do primeiro esteio, passando
pelo segundo até o terceiro, ficando do terceiro esteio ao quarto sem a mureta, para
transito livre; as casas de farinha também podem ter piso de madeira quando se tratar de
flutuantes. A implantac¢do do piso deve ser realizada com o prazo de até 03 anos apds o

protocolo do requerimento da Indicagdo de Procedéncia junto ao INPI.

Quanto aos Fornos: com paredes de tijolos dobrados {(uma vez), com furos direcionados no
sentido do circulo, ndo podendo ficar furos inversos ao circulo; Distancia da Parede: 20 ¢cm
da parede de protecdo e 1,50 m um do outro; Altura do forno: dependendo da altura dos
comunitarios (70 cm a 80 cm); Boca do forno: 40 cm de largura por 54 ¢cm de altura, com a
parte superior arredondado; Furc para entrada de ar: furo inverso a boca do forno, redondo
50 mm do chdo; Reboco do forno: deve ser pela parte externa, com uma diferenca de 02 cm
da borda do forno; Aquecimento do Forno: Os fornos depois de prontos devem ser

aquecidos antes de utiliza-los para torrar farinha.

Quanto as Paredes de Prote¢do dos fornos: Construida até encostar na telha e vedando

com argamassa os tijolos com as telhas evitando a passagem da fumaca; Reboco da parede:
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reboco ou chapisco grosso; Chaminé: Qutra forma de remover a fumacga de dentro da casa
de farinha é a instalacdo de chaminé no forno. A chaminé deve ser instalada no forno e a
fumaca deve ser lancada acima do telhado da casa de farinha. A implantacdo da parede de
alvenaria ou da chaminé deve ser realizada com o prazo de até 03 anos apdés o protocolo do

requerimento da Indicacdo de Procedéncia junto ao INPI.
Quanto a Pintura Geral: deve ser realizada uma pintura geral na casa de farinha.

Quanto a Cerca: com moirdes, com 02 fios de arame {um 01 cm do chdo e o outro 1,50 m) e
esticar/prender a tela galvanizada; a cerca também poderd ser feita de tdbuas de madeira. A
implantacdo da cerca deve ser realizada com o prazo de até 03 anos apds o protocolo do

requerimento da Indicac¢do de Procedéncia junto ao INPI.

Quanto a Area de depésito de lenha: A drea de depésito de lenha deve apresentar um piso

com diferenga minima de 10cm acima do solo e com cobertura.

Quanto a roupa/uniforme dos trabalhadores: Os trabalhadores devem se vestir
adequadamente para a producdo de farinha. Sendo necessaric o uso de bonés ou chapéu,
camisa, cal¢a e calgado fechado. O uso destas roupas/uniformes devem ser imediatas ao

protocolo do requerimento da Indicagdo de Procedéncia junto ao INPI.

Quanto as instalacdes sanitarias: Em toda casa de farinha deve ser construido sanitarios
para os trabalhadores com o tratamento ambientalmente adequando dos efluentes por eles

gerados.

Quanto as outras recomendacgoes: Deve ser proibida o transito de pessoas entranhas ao
grupo de trabalho da casa de farinha e de animais domésticos ou silvestres. Para se evitar a
entrada de pessoas estranhas deve ser afixado na entrada da casa de farinha uma placa com
essa informacdo. Os residuos gerados no processo de fabricagdo da farinha devem ter
tratamento adequado, tais como: Crueira (utilizacdo para ragdo animal e em alguns pratos);

Casca de Mandioca {compostagem e adubacio dos cultivos de mandioca); Cinzas (utilizagdo
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nos cultivos de mandioca), o tucupi pode ser usado como biofertilizante ou escoado para

fora da casa de farinha; etc.

Art. 37 - Do Amolecimento da Mandioca na Agua

Na primeira etapa da producdc da farinha a2 mandioca é conduzida e colocada soltas ou

ensacadas nos seguintes tipos de reservatdrios com dgua para amolecimento:
° Igarapés, rios, lagos e igapds (com dguas limpas);

] Tanques de PVC;

® Canoas;
° Caixotes;
) Tanque de ferrocimento.

A mandioca é mantida mergulhada em 4gua nestes recipientes entre 3 3 4 dias. E importante
salientar que esta dgua deve ser de boa qualidade conforme os parametros estabelecidos no

plano de controle pelo conselho regulador.

Art. 38 - Do Descascamento da Mandioca

Esta etapa é fundamental para a qualidade da farinha a ser produzida. Retira-se a cascae o
talo da mandioca. Se houver alguma contaminacdo com cascas e talos a farinha acaba se

contaminando com impurezas e perdendo seu valor comercial.

Art. 39 - Do Transporte da Mandioca para a Casa de Farinha

Carrega-se a massa para gamela/masseira, utilizando baldes, sacos e paneiros.
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Art. 40 - Da Seva

Coloca-se a massa na bancada utilizando pratos ou cuias para fazer a trituragdo. Com o

auxilio de uma mandioca dura pressiona-se a massa até a tarisca.

Art. 41 - Do Amassamento

Esta etapa consiste no pressionamento manual ou mecanico da massa na gamela até ficar

macia.

Art. 42 - Do Espremimento

Apds a massa pronta (sevada ou amassada), a mesma vai para o tipiti ou prensa, até o ponto
de secagem. Tipiti ¢ uma espécie de prensa ou espremedor de tala tran¢ada usado para
escorrer e secar a massa, O objeto é utilizado originalmente porindios brasileiros e
ribeirinhos da regido amazdnica. Seu uso é polivalente, eis que, além de prover o extrato

basico para producdo de farinha de mandioca, dessa raiz ainda extrai seu sumo: o tucupi.

Art. 43 - Do Peneiramento

E uma pratica feita manualmente, levando a massa & peneira para a retirada da crueira. As
peneiras utilizadas nesta etapa sdo: tala de aruma, tela de arame galvanizado nova e outras

autorizadas pelo conselho regulador.

Art. 44 - Da Embola

Esta importante etapa do processc produtivo da farinha de mandioca de Uarini consiste em
colocar a massa peneirada no embolador. A massa é embolada até ganhar o formato de

bolinhas que é tipico da farinha de Uarini. Esta etapa é crucial para que se mantenha a

0037426, de 18/04/2019, pag. 205/209 WWW.Ssma rtpi .com.br




LSS

Peticad

T ARINE,

tipicidade e qualidade do produto (essenciais para a Indicacdo de Procedéncia). Com

excecdo da farinha amarela que ndo é embolada.

Art. 45 - Do Preparo do Forno

Para a qualidade final da farinha de mandioca é fundamental se garantir a sanidade e
limpeza dos equipamentos que sado utilizados para a sua producdo. A limpeza do forno deve
ser realizada com agua e sabdo neutro. Ainda na fase de preparo o fogo deve se aceso, Além
disso, o forno deve ser |ubrificado com dleos vegetais e outros autorizados pelo conselho

regulador.

Art. 46 - Do Peneiramento no Forno

Apds a massa ganhar o formato de bolinhas no embolador ela é encaminhada para o forng,
porém para ser torrada a farinha precisa antes ser peneirada. Nesta etapa a massa é

peneirada pela segunda vez para retirada de carogos grandes.

Art. 47 - Do Escaldamento

Uma vez a massa no forno bem aquecido, utiliza-se o remo/taruba para mexé-la. Esta etapa

é chamada de escaldamento que consiste em remover a umidade da massa.

Art. 48 - Da Torragem

Para a realizac8o da torragem, utiliza-se o remo/tarubd para mexé-la, a temperatura do
forno deve ser menor do que a do escaldamento. A massa deve ser torrada até parar de
esfumacar. O saber fazer dos produtores nesta fase do processo produtivo é fundamental,

pois o ponto de torragem é visualizado e experimentado pelos produtores a todo momento.
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A falta de experiéncia e o tempo incorreto de torragem caracterizara um produte inacabado

(cru) ou passado do ponto {queimado).

Art. 49 - Do Resfriamento

Com o recipiente préprio retira-se a farinha do forno e é realizada a terceira peneirada na
gamela para retirar os carogos grandes. Nesta etapa é importante se realizar de forma
rapida para a farinha ndo queimar. Apds ser colocada na gamela é necessario aguardar a

farinha esfriar por aproximadamente de 30 minutos.

Art. 50 - Da Classificacdo da Farinha

Para classificar a farinha utilizam-se trés tipos de peneiras com diferentes espessuras de

malhas, para obter:

Farinha amarela: anteriormente nao foi embolada e depois da retirada do forno, ndo passa

pelas peneiras de classificagdo e ndo se retira o po.

Ova: passa apenas pela primeira peneira;

Ovinha: passa pela primeira e segunda peneira;

Filé: passa pela primeira, segunda e terceira peneira;

Das farinhas ova, ovinha e filé, retira-se o p6 e impurezas da casca.

Apds a passagem da farinha de mandioca das peneiras elas apresentam a seguinte

granulometria:

I. farinha de mandioca do tipo filé: farinha de mandioca com perfeito embolamento,
auséncia total de p6 e com granulometria inferior a 01 mm.
Il. farinha de mandioca do tipo ovinha: farinha de mandioca com perfeito embolamento,

auséncia total de p6 e com granulometria entre 01 mm e 1,5 mm.

10037426, de 18/04/2019, pag. 207/209 www.smartpi.com.br




LSS

T ARINE,

lll. farinha de mandioca do tipo ova: farinha de mandioca com embolamento irregular,
presenca de pouco pé e com granulometria entre 1,5 mm e 02 mm.
IV. farinha de mandioca do tipo amarela: farinha de mandioca com embolamento irregular,

presenca de muito pd e com granulometria superior a 02 mm.

Pardgrafo Unico: Nova classificagdo dos tipos de farinha poderd ser definida pelo conselho

Peticad

regulador no plano de controle da IG.

Art. 51 - Da Retirada do P6

Para a remogao do pé a farinha é jogada para cima com o auxilio de uma gamela ou bacia e

é auxiliada pelo uso do vento natural e/ou ventilador.

Art. 52 - Do Ensacamento e Costura

O ensacamento da farinha é feito em sacos de réfiaffibra. O fechamento ou costura dos

sacos de rafia/fibra é feito manualmente com barbante.

As embalagens deverdo ser exclusivas da Indicagdo de Procedéncia “Uarini”. Os tipos de

embalagens serdo definidos no plano de controle elaborado pelo conselho regulador.

Art. 53 - Do Transporte e Armazenamento

Apds o fechamento dos sacos de rafia/fibra, carrega-se por meio de tracdo humana, animal
e mecdnica para o local adequado (de acordo com as normas estabelecidas no plano de

controle do conselho regulador).
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INDICACOES GEOGRAFICAS — RPI 2538 de 27 de agosto de 2019.

CODIGO 395 (Concessiio)

N° DO PEDIDO:
INDICACAO GEOGRAFICA:
ESPECIE:

NATUREZA:

PRODUTO:
REPRESENTACAO:

PAIS:
DELIMITACAO DA AREA
GEOGRAFICA:

DATA DO DEPOSITO:
REQUERENTE:

PROCURADOR:

BR 40 2017 000003 2
Uarini

Indicacao de Procedéncia
Produto

Farinha de mandioca

Brasil

Compreende os limites geopoliticos dos municipios de
Uarini, Alvardes, Tefé e Marad, no estado do
Amazonas

02/05/2017

Associagdo dos Produtores de Farinha de Mandioca da
Regido de Uarini

Nao se aplica

COMPLEMENTO DO DESPACHO

Conforme dispde o caput do art. 14 da Instru¢ao Normativa n.° 95, de 28 de dezembro
de 2018, apo6s a realizacdo do exame de mérito, sera publicada decisdo de concessdo ou
indeferimento do pedido de registro de indicagdo geografica.

Acompanham a publicacdo os seguintes documentos: relatdrio de exame, regulamento
de uso da indicagdo geografica e instrumento oficial de delimitagao da area geografica.
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MINISTERIO DA ECONOMIA
INSTITUTO NACIONAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL
DIRETORIA DE MARCAS, DESENHOS INDUSTRIAIS E INDICACOES GEOGRAFICAS
COORDENACAO GERAL DE MARCAS, INDICACOES GEOGRAFICAS E DESENHOS INDUSTRIAIS
DIVISAO DE EXAME TECNICO X

EXAME DE MERITO

1. INTRODUCAO

O presente pedido refere-se a solicitacdo de reconhecimento de “UARINI” como
indicagdo geografica para o produto FARINHA DE MANDIOCA, na espécic INDICACAO
DE PROCEDENCIA (IP), conforme definido no art. 177 da Lei n.° 9.279, de 14 de maio de
1996 (Lei de Propriedade Industrial — LPI), e na Instru¢do Normativa n.° 95, de 28 de
dezembro de 2018 (IN n.° 95/2018).

2. RELATORIO

O pedido de registro foi protocolado no Instituto Nacional da Propriedade Industrial
(INPI) por meio da peticdo n.° 025170000030 de 02 de maio de 2017, recebendo o n°
BR402017000003-2.

Encerrado o exame preliminar, o pedido foi publicado para manifestagao de terceiros
na RPI 2526, de 04 de junho de 2019, ndo tendo sido protocolada nenhuma peti¢do no prazo

legal. Assim, passa-se ao exame de mérito, nos termos do art. 13 da IN n® 95/2018.

3. CONCLUSAO

De acordo com a documentagdo apresentada nos autos do processo, o cultivo de
mandioca e a producdo da farinha estdo fortemente presentes no dia a dia das comunidades
localizadas na delimitacao geografica da IG Uarini ha um longo tempo. Apesar de a farinha
ser antiga na regido, seu modo de producdo artesanal permaneceu constante ao longo do
tempo. O municipio de Uarini tem como principal atividade agricola o cultivo da mandioca, e
Tefé ¢ um dos principais municipios produtores de mandioca no Estado. Atualmente, o
cultivo ¢ voltado exclusivamente para a produgao da farinha, também conhecida como farinha
de ova ou farinha de ovinha, e demonstrou-se que suas caracteristicas (forma granulométrica
arredondada de cor amarela) sdo reconhecidas pelos consumidores.

Ressalta-se que foram apresentados pela requerente diversos documentos que
comprovaram que o nome geografico “Uarini” se tornou conhecido pela extragao e produgdo
de farinha de mandioca, sendo a maior parte composta por noticias diversas veiculadas em

paginas eletronicas.
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Verificada a presenga dos requisitos estabelecidos pela Lei n.° 9.279/96 e pela IN n.
95/2018, e ndo havendo pendéncias quanto ao exame, recomendamos a CONCESSAO do
pedido de registro e expedicdo do certificado de reconhecimento do nome geografico
“Uarini” para o produto “farinha de mandioca” como INDICACAO DE
PROCEDENCIA (IP), nos termos do art. 14, caput e §1°, da IN n.° 95/2018.

Inicia-se, a contar da data de publicacdo do presente despacho, o prazo de 60
(sessenta) dias para a interposicao de recursos (Cod. 622) quanto a concessdo do pedido de
registro de indicagdo geografica, nos termos dos arts. 212 a 215 da Lei n.° 9.279/96, conforme
dispde o art. 23 da IN n.° 95/2018. Eventuais recursos deverdo ser protocolados
exclusivamente pelo Mddulo de Indicagdes Geograficas do Peticionamento Eletronico do
INPI — e-1G.

Dessa forma, encaminha-se o pedido as instdncias superiores para as devidas

providéncias.

Rio de Janeiro, 21 de agosto de 2019.

Assinado digitalmente por:

Suellen Costa Wargas André Tibau Campos
Tecnologista em Propriedade Industrial Tecnologista em Propriedade Industrial
Instituto Nacional da Propriedade Industrial Instituto Nacional da Propriedade Industrial
SIAPE 1766526 SIAPE 2357106

De acordo, publique-se.

Pablo Ferreira Regalado
Chefe da Divisdo de Exame Técnico X
Instituto Nacional da Propriedade Industrial
SIAPE 1473339

Marcelo Luiz Soares Pereira
Coordenador Geral de Marcas, Indicagdes Geograficas e Desenhos Industriais
Instituto Nacional da Propriedade Industrial
SIAPE 1285263
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REGULAMENTO DE USO DA INDICACAO
DE PROCEDENCIA “UARINI” PARA A
FARINHA DE MANDIOCA

Alvardes-AM, Mara3d-AM, Tefé-AM e Uarini-AM
Brasil
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2019. Associacdo de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU
TODOS OS DIREITOS RESERVADOS

A reprodugdo ndo autorizada desta publicagdo, no todo ou em parte, constitui violagio dos direitos autorais
{Lei n2 9.610)

INFORMACéES E CONTATOS:

APRU

Associaciio de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini

Praca Santa Teresa, n2 546, Centro, Centro, Municipio de Tefé, Amazonas, Brasil, CEP 69.550-053. CNPJ n2
27.222.100/0001-19

APRU - Diretoria:
Presidente
Jodo Mendes dos Santos

Vice-Presidente
Getlilio Oliveira da Silva

Diretor Administrative
Edivan Ferreira Feitosa

Diretor Financeiro
Manoel da Silva Luz

Presidente do Conselho Fiscal
Raimunda Gama dos Santos

Diretor do Conselho Regulador
Brigido Gomes dos Santos

InstituicBes apoiadoras da IG UARINI para o produto FARINHA DE MANDIOCA:
Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas — SEBRAE

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA/SFA/AM

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria — Embrapa

Secretaria de Estado de Produgdo Rural — SEPROR

Instituto de Desenvolvimento Agropecuario e Florestal Sustentdvel do Estado do Amazonas — IDAM
Instituto Chico Mendes de Conservagdo da Biodiversidade — ICMBio

Instituto de Desenvolvimento Sustentdvel Mamiraua — IDSM

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Techologia do Amazonas — IFAM
Prefeitura Municipal de Alvares

Prefeitura Municipal de Maraa

Prefeitura Municipal de Tefé

Prefeitura Municipal de Uarini
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REGULAMENTO DE USO DA INDICACAO DE PROCEDENCIA “UARINI” PARA A
FARINHA DE MANDIOCA

CAPITULO |

DAS CONDICOES DE USO DO SIGNO DISTINTIVO

Art. 12 - Do Objeto do Documento

Este regulamento de uso refere-se ao controle da Indicagdo Geografica na modalidade
Indicacdo de Procedéncia e tem por objetivo fixar as condi¢cBes de uso do signo distintivo
grafico do tipo misto, com o fim de regular as condigdes de uso pelos produtores e
estabelecer normas e condi¢bes para a obtenc¢do e utilizacdo do nome geogréfico referente
ao produto farinha de mandioca produzida em casas de farinha na regido delimitada e

devidamente autorizadas pelo Conselho Regulador desta IP.

Art. 22 - Da Titularidade da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de

Mandioca

A Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca tem como substituto
processual junto ao INPI a Associacdo de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de
Uarini — APRU, a qual fard o registro e sera responsavel pela mesma perante o Instituto

Nacional da Propriedade Industrial — INPI.

Art. 32 - Da Pessoa Juridica Requerente da Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a

Farinha de Mandioca
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A entidade requerente se denomina Associacdc de Produtores de Farinha de Mandioca da
Regido de Uarini — APRU, regida pelos valores e principios do associativismo, pelas
disposicfes legais, pelas diretrizes da autogestdc e pelo seu Estatuto Social, com
personalidade juridica prépria e plena capacidade de cumprimento de seus fins,
estabelecida na Praga Santa Teresa, n? 546, Centro, Centro, Municipio de Tefé, Amazonas,
Brasil, CEP 69.550-053, inscrita no CNPJ sob n2 27.222.100/0001-19. E de responsabilidade
da Associacdc de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU, na
qualidade de substituto processual titular do direito do reconhecimento formal da indicagdo
geografica junto ao INPI — Instituto Nacional da Propriedade Industrial, manter banco de
dados gerais de informagbes dos processos de enquadramento, dos lotes de farinha de
mandioca reconhecidos formalmente com a Indicagcdo Geografica na modalidade Indicagdo
de Procedéncia e de informagdes das unidades de producgdo de farinha de mandioca que
participam do processo, para permitir agdes de auditoria, rastreabilidade, promocgdo e

comercializagdo do produto.

Art. 42 - Dos Objetivos da Entidade Representativa dos Produtores

No desenvolvimento de suas atividades a Associacdo de Produtores de Farinha de Mandioca
da Regido de Uarini — APRU, entidade representativas dos produtores e substituta
processual junto ao INPI para a Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de
Mandioca, observara os principios da legalidade, impesscalidade, moralidade, publicidade,
economicidade e da eficiéncia, tendo por objetivos organizar e desenvolver a cadeia
produtiva da Farinha de Mandioca da Regido de Uarini e representar os interesses dos
produtores. A Associacdo de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU
tem por finalidade:

I - Incentivar os seus associados a introduzirem melhorias em suas instalagdes, bem como
técnica de manipulacdo e produc¢do orgdnica da Farinha de mandioca da Regido de Uarini;

0037426, de 18/04/2019, pag. 175/209 WWW _smartpi .com.br




LSS

Peticad

T ARINE,

Il - Buscar junto aos drgdos Municipais, Estaduais e Federais apoio para a realizacdo de
auditorias nas etapas de produgdo, processamento, transporte e armazenamento da farinha
de mandioca de seus associados;

lll - Organizar, em nome de seus associados, as compras coletivas que digam respeito a
embalagem e envase da Farinha de mandioca da Regido de Uarini e seus derivados;

IV - Promover reunides visando a socializacdo de seus Associados;

V - Representar os Associados junto aos orgdos publicos e privados;

VI - Defender os interesses da Associacdo, em juizo ou fora dele, sempre que for necessario;
VIl - Firmar convénios com InstituicBes Municipais, Estaduais, Nacionais e Internacionais;
VIII - Criar um selo especifico para a Farinha de mandioca da Regido de Uarini;

IX - Desenvolver acbes com o objetivo de dispor ao consumidor o produto Farinha de
mandioca com garantia de origem e qualidade;

X - Agregar valor ao produto Farinha de mandioca dos seus associados por meio da
implementacao de processos de inovagdo e qualidade;

Xl - Incentivar a pesquisa e promover a¢des para a garantia da continuidade da notoriedade
do produto Farinha de mandioca da Regido de Uarini;

Xll - Desenvolver acdes que promovam a conservagao e sustentabilidade do meio ambiente
da Regido de Uarini, promovendo estudos e agindo junto as autoridades competentes para o
atendimento deste objetivo;

Xl - Preservar e proteger a Indicagdo Geografica — |G da regido delimitada pela Indicacdo
Geografica “Regido de Uarini” para o produto Farinha de mandioca.

XIV - Prestagdo de servigos para beneficio, rebeneficio, torrefagdo e embalagem;

XIV - Desenvolver acbGes que promovam a organizacdo, preservacdo e sustentabilidade do
ambiente da Regido de Uarini, promovendo projetos de pesquisas e inovagdo, de
desenvolvimento sustentdvel e agindo junto as autoridades competentes para o
atendimento deste objetivo;

XV - Preservar e proteger a Indicacdo Geogréfica — IG da regido delimitada pela Indicacdo
Geografica “Regido de Uarini” para o produto farinha;

XVI - Incentivar acdes voltadas ao turismo regional na Regido de Uarini.
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Art. 52 - Do Conselho Regulador da Indicaciio de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de

Mandioca

Segundo o estabelecido no Estatuto Social da Associacdo de Produtores de Farinha de
Mandioca da Regido de Uarini — APRU, compete ao Conselho Regulador da Indicagdo de
Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca a gestdo, a manutencio e a preservacio
da IG regulamentada, estando previsto no estatuto social suas atribuigGes e competéncias. O
Conselho Regulador mantera atualizados os registros cadastrais e de producdo relativos aos
produtores autorizados para uso da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de
Mandioca. O Conselho regulador estabelecera controles relativos as operacées de producio,
no sentido de assegurar a garantia de origem e qualidade dos produtos da IP., Os
instrumentos e a operacionaliza¢do dos controles de producdo serdo definidos através do
Plano de Controle a ser elaborado pelo Conselho Regulador para assegurar a rastreabilidade
dos produtos protegidos pela Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de

Mandioca.

Art. 62 - Das Pessoas Autorizadas a Utilizar a Indicagdo de Praocedéncia “UARINI” para a

Farinha de Mandioca

Estdo autorizados ao uso da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca
todos os produtores estabelecidos na area geografica de produgdo, os quais deverdo
obedecer ao Regulamento de Uso e demais disposi¢cbes da |G em vigor aprovadas pelo

Conselho Regulador.

Pardgrafo Unico: Sdo direitos e deveres dos Inscritos na Indicacdo de Procedéncia “UARINI”

para a Farinha de Mandioca:

Saoc Direitos:

a) Fazer uso da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca;
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b} Participar de todos os eventos de promoc¢ao da IG;
c) Usufruir dos beneficios resultantes das atividades da IG.

Sac Deveres:

a) Zelar pela imagem da Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de
Mandioca;

b} Prestar as informagoes previstas neste regulamento de uso e no plano de controle da
IG;

c) Adotar medidas normativas necessarias ao controle da produgdc por parte do

Conselho Regulador.

Art. 72 - Da Delimitagdo da Area Geografica de Produgio

A drea geogrdfica de producdo da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de
Mandioca, obedecera a delimitacdo geopolitica dos municipios de Alvardes-AM, Marad-AM,
Tefé-AM e Uarini-AM, onde se concentra a atividade de producio deste tipo de farinha de

mandioca reconhecida pelos mercados como Farinha de Uarini, conforme a imagem abaixo.
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Art. 92 - Das Condicdes Especificas para Uso da Indicagdio de Procedéncia “UARINI” para a

Farinha de Mandioca

Os produtores associados e ndo associados da Associacdo de Produtores de Farinha de
Mandioca da Regido de Uarini — APRU somente receberdo a aprovacdo para o uso da
Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca mediante a comprovagdo do
cumprimento das condigGes e requisitos estabelecidos neste Regulamento de Uso da
Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca. As condi¢Ges especificas

para 0 Uso Sao:

l A Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca deve ser usada tal
como se encontre registrada no INPI, de forma completa e integral, ndo podendo sofrer

alteracdo alguma em sua composigdo nominativa ou grafica;

Il Os usudrios da Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca ndo
poderdo solicitar o registro, em nenhum pais ou instituicdo internacional, de um signo
idéntico ou semelhante, ou que de qualquer forma possa induzir a erro, confusdo ou
aproveitamento da fama e reputacédo da |G, com excegdc da entidade representativa dos
produtores, substituta processual junto ac INPI, que, dentro das possibilidades e interesses
de mercado, solicitard a registro da IG em tantos paises quantos forem necessarios e

permitirem esta forma de protecdo;

lll. A Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca ndo podera ser
utilizada de maneira que possa causar descrédito, prejudicar sua reputacédo ou induzir a erro

os consumidores sobre os produtos aos quais se aplica;

Iv. A Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca somente podera
ser utilizada pelas pessoas autorizadas no Artigo 62, ndo podendo nenhum destes conceder

licencas ou sublicencas a terceiros;

V. Os usudrios da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca

poderdo realizar atos publicitarios ou promocionais da representacdo grafica e figurativa da
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IP, desde que com o consentimento da entidade representativa dos produtores, substituta

processual junto ac INPI;

VI, A pessoa juridica s6 podera utilizar a representacdo grafica e figurativa da IP se
obtiver a aprovagao de seu uso perante ao Conselho Regulador da Associa¢do de Produtores

de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU;

Vil. Periodica e aleatoriamente o Conselhc Regulador da Indicacdo de Procedéncia
“UARINI” para a Farinha de Mandioca procedera auditorias nas dreas de produgdo e/ou em

produtos que contiverem a |G a serem definidas pelo plano de controle da IG;

VI, Os produtores devem apresentar Termo de Compromisso de que conhece e cumpre
integralmente a legislac8o brasileira, principalmente no que tange as questGes ambientais,

sociais e trabalhistas;

IX. Os produtores e seus colaborados deverdo participar de capacitagbes técnicas
visando a ampliacdo do conhecimento quanto aos aspectos ligados ao manejo cultural,
controle de pragas e doengas, boas praticas de producdo, dentre outros assuntos definidos

pelo conselho regulador por meio do plano de controle da IG;

X. Para a selecdo das areas de cultivos deve ser respeitada a legislagdo vigente que
define o uso e ocupacgdo de solo. Nas Unidades de Conservacdo, a supressdo da vegetacdo
deve respeitar o seu plano de gestdo. Considerando o tipo de solo da regido, para
implantacdo de mandiocais em dreas com declividade acima de 05% {cinco por cento),

devem ser adotadas praticas conservacionistas e de preservacdo ambiental;

XL Para o controle de pragas dos mandiocais devem ser utilizados métodos naturais e
biolégicos com o monitoramento e registros periddicos da incidéncia de pragas para fins de

controle e erradica¢do das plantas atacadas visando eliminar as fontes de indcuo;
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O uso de agrotéxicos nos cultivos de mandioca é proibido, sendo permitido apenas o
uso de fitossanitarios, aprovados na Lei dos Organicos vigente e instru¢cdes normativas,

decretos e outras normas vinculadas a esta Lei.

Devido as caracteristicas do solo e da vegetacdo de Uarini é proibido o uso de
maquinas agricolas de grande porte nas culturas dos mandiocais. A mecaniza¢do, portanto,
pelos potenciais efeitos nocivos a produtividade do solo deve ser utilizada com critérios e
acompanhamento técnico. A listagem das maquinas agricolas proibidas serd definida pelo

Conselho Regulador por meic do Plano de Controle da IG;

Para o cultivo de mandioca de Uarini é obrigatodrio a realizagdo de pousio {tempo de
descanso da terra). O nimero maximo permitido de ciclos da cultura na mesma drea sera de
02 (dois) ciclos. Apés os 02 (dois) ciclos de uso para plantio de mandioca a terra devera
permanecer em “descanso” (pousio), no minimo, até a vegeta¢do se regenerar, a
aproximadamente 05 metros de altura, contribuindo para que o solo recupere sua
fertilidade e os ciclos de mandioca tenham mais “for¢ca”, menos pragas e plantas

espontineas;

O uso do foge para a limpeza dos rogados (atividade tradicional dos produtores da
regido) deve respeitar a legislacdo vigente. Quando for fazer a queimada, o produtor deve
contar com apoio de mais pessoas (no minimo 04 pessoas) para monitorar o fogo até a sua
extingdo. O nimero de pessoas para 0 monitoramento deve ser planejado pelo produtor
considerando o tamanho da roga, as condi¢Ges climaticas e as caracteristicas do solo. Em
anos de cheia grande, onde acumulam-se matéria organica morta, o perigo do fogo se
alastrar € muito maior, como foi no ano de 2015. Esse risco é ainda maior em areas de
vérzeafigapd e, por esse motivo, nestes casos, o produtor deve consultar o plano de
controle da IG para os procedimentos de preparo, monitoramento e controle do fogo. Para
as areas onde h3 rogas vizinhas efou que estejam com muita matéria orgdnica morta devem

ser criados aceiros. Os aceiros se definem como barreiras naturais ou construidas, limpas de
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vegetacdo, parcial ou completamente, de uma largura variavel (no minimo 01 metro),
instaladas previamente ao uso do fogo. Para as areas protegidas, o uso do fogo deve estar

em conformidade com o plano de manejo e ser autorizado pelo 6rgdo gestor da unidade;

XVI. As variedades de mandioca utilizadas pelos agricultores devem ser aquelas que
produzem raizes de coloragdo amarela. Diferentes variedades de mandioca (no minimo 03)
deverdo ser plantadas concomitantemente na mesma area, havendo preferencialmente
revezamento entre variedades de longos e variedades de ciclo curto. Dessa forma, reduz-se
a chance de pragas destruirem expressivamente plantagdes e aumenta a oferta de raizes

para a producdo de farinha ao longo do tempo;

XVIL. A producdo de mandioca para a producdo de farinha de mandioca de Uarini tera
como principio a Lei dos Organicos brasileira e suas respectivas instrugées normativas,
decretos e outras normas vinculadas a ela, no que se propde o uso de substancias, caldas e

outros defensivos organicos no controle de pragas e doengas.

XVIIL. Para a produgdo da farinha de mandioca de Uarini dos tipos filé, ovinha e ova é
obrigatério aplicar a massa de mandioca a etapa de embolar. Esta a¢do proporciona o

formato arredondado da farinha e garante a sua tipicidade;

XIX. As unidades produtoras deverdo cumprir as conformidades estabelecidas neste
regulamento no que se refere a sua adequacgdo as normas da IG. Os itens de conformidade
sdao subdivididos em trés categorias que determinam os prazos definidos para o seu
cumprimento pelos produtores: (I) imediato, {l|) médio prazo {até um ano) e {lll) longo prazo
(de um ano até trés anos). Os prazos passam a ser contatos a partir do protocolo do
requerimento de registro desta IP no INPI. Os itens de conformidades estabelecem um
modelo de producdo, abrangendo aspectos de boas praticas sanitarias, sociais, ambientais e
econdmicas, sob os preceitos da produgdo sustentavel na producdo de farinha de mandioca.
A casa de farinha deve proporcionar as comunidades uma producdo de qualidade para

atingir o mercado consumidor mais exigente. Porém, a disponibilidade de recursos
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financeiros e humanos dos produtores & baixa. Sendo assim sdo definidas as regras abaixo
com os prazos de execuc¢ido previamente estabelecidos:

| - Quanto a Localizacdo: A area das casas de farinha deve receber os ventos constantes

antes da parede de protec¢do. O local deve ser plano e de preferéncia bem ventilado e de
facil acesso. A casa de farinha também poderd ser construida sobre flutuantes. A localizacdo
da casa de farinha deve respeitar a legislacdo ambiental vigente. Prazo de execucdo {ll)
médio prazo (até um ano).

Il - Quanto a Estrutura da Casa de Farinha: A casa de farinha deve ter no minimo 2,5 metros

de altura ao nivel do piso conforme o tamanho da casa para evitar as chuvas de vento, Prazo
de execugao (lll) - longo prazo.

Ill - Quanto a Cobertura: com telha aluminio, de fibrocimento ou laje. Prazo de execugao {lll)

- longo prazo.

IV - Quantc ao Piso: As casas de farinha devem ter piso de concreto ou solo cimentado em

toda a drea de producgdo. As casas de farinha também podem ter piso de madeira quando se
tratar de flutuantes e/ou em dreas de vérzea. Prazo de execucgdo (I} — curto prazo.

V - Quanto aos Fornos: os fornos da casa de farinha devem possuir paredes de prote¢do na

sua hoca até o telhado ou chaminé para evitar o contato direto com a fumaca dentro da
casa de farinha. A chaminé deve ser instalada no forno e a fumaga deve ser langada acima
do telhado da casa de farinha. Prazo de execucdo (lll) — longo prazo.

VI - Quanto a Cerca: A casa de farinha deve ser cercada para evitar a entrada de animais.

Prazo de execucdo (l1l) — longo prazo.

VIl - Quanto a Area de Depésito de Lenha: A drea de depésito de lenha deve apresentar um

piso com diferen¢a minima de 10 cm acima do solo e com cobertura. Prazo de execucgo (l11)
- longo prazo.

VIl - Quanto a Vestimenta/Uniforme dos Trabalhadores: Os trabalhadores devem se vestir

adequadamente para a produc¢do de farinha. Sendo necessaric o uso de bonés ou chapéu,

camisa, calca e calcado fechado. Prazo de execucdo (I) — Imediato.
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IX - Quanto as InstalacGes Sanitarias: Nas proximidades da casa de farinha deve ser

construido sanitarios para os trabalhadores com o tratamento ambientalmente adequando
dos efluentes por eles gerados. Prazo de execugdo (I} — curto prazo.

X - Quanto as outras recomendacfes: Deve ser proibido o transito de pessoas entranhas ao

grupo de trabalho da casa de farinha e de animais domésticos ou silvestres. Para se evitar a
entrada de pessoas estranhas deve ser afixado na entrada da casa de farinha uma placa
contendo esta informacgdo. Os residuos gerados no processo de fabricagdo de farinha devem
ter tratamento adequando, tais como: Crueira (utilizagdo para ra¢do animal e em alguns
pratos); Casca de Mandioca {(compostagem e adubacdo dos cultivos de mandicca); Cinzas
(utilizagdo nos cultivos de mandioca); o Tucupi pode ser usado como biofertilizante ou

escoado para fora da casa de farinha. Prazo de execugdo {l) — Imediato.

Paragrafo Unico: Novas regras e prazos poderdo ser estabelecidos pelo conselho regulador

no planc de controle da IG.

XX. As farinhas de mandioca produzidas devem ser classificadas para serem

comercializadas conforme a sua granulometria e formato, em quatro tipos: farinha de
mandioca do tipo Filé; farinha de mandioca do tipo Ovinha; farinha de mandioca do tipo
Ova; e farinha de mandioca do tipo Amarela.

I. farinha de mandioca do tipo Filé: farinha de mandioca com perfeito embolamento,
auséncia total de pd, de coloracdo amarelo ouro e com graos de tamanhos regulares;

Il. farinha de mandioca do tipe Ovinha: farinha de mandioca com pequenas imperfeigdes no
embolamento, auséncia total de p9, de coloracdo amarelo ouro e com granulometria com
pequenas variacles;

lll. farinha de mandioca do tipo Ova: farinha de mandioca com embolamento irregular,
presenga de pouco pd, de coloragdo amarelo claro e com granulometria irregular;

IV. farinha de mandioca do tipo Amarela: farinha de mandioca com embolamento muito

irregular, presencga de muito pd, sem cor caracteristica e com granulometria muito irregular.
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Paragrafo Unico: Nova classificagio dos tipos de farinha poderd ser definida pelo conselho

regulador no plano de controle da IG.

Art. 10 - Das Proibicdes de Utilizacdo da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha

de Mandioca

Sdo motivos que, separada ou concomitantemente, desencadeiam a proibi¢do imediata da
utilizagcdo da Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca pelas pessoas

referidas no Artigo 62:

L A desisténcia, suspensdo ou perda da condi¢cdo de produtor autorizade pelo
Conselho Regulador da Asscciacdo de Produtores de Farinha de Mandicca da Regido de

Uarini — APRU;

. A paralizacdo das atividades de producdo mediante comunica¢do do produtor
associado a Associacdo de Produtores de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU

ou constatada pelo Conselho Regulador;

. O descumprimento das normas do presente Regulamento de Uso da Indicagdo de
Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca, e no Plano de Controle, inclusive com as

possiveis modificacBes que se realizem nos mesmos;

V. O descumprimento das normas estabelecidas pela legislagdo brasileira que
impliquem de qualquer forma em possivel dano a reputagdo da Indica¢do de Procedéncia

“UARINI” para a Farinha de Mandioca.
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Art. 11 - Da Representacéio Grafica e Figurativa da Indicacfio de Procedéncia “UARINI” para

a Farinha de Mandioca

A representacao grafica e figurativa da Indica¢cdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de
Mandioca, com distintivo grafico do tipo misto, de titularidade dos produtores estabelecidos
no territdrio delimitado e coordenada pelo Conselho Regulador da Associacdo de Produtores

de Farinha de Mandioca da Regido de Uarini — APRU, esta assim definida:

Signo distintive da IG a ser aplicada para os padrfes de comercializagdo da farinha de

mandicca de Uarini:

Art. 12 - Das Sancoes Previstas quanto a Utilizacdo da Indicagdo de Procedéncia “UARINI”

para a Farinha de Mandioca
Caso haja descumprimento do presente regulamento:

I As infragOes a IP serdo penalizadas com: adverténcia por escrito; multa; e suspensdo

temporaria da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca;

LSS
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. Sera revogada automaticamente a aprovacdo de uso da Indicacdo de Procedéncia
“UARINI” para a Farinha de Mandioca, sem que este usudrio possa exigir qualquer
indenizacdo, isso sem prejuizo das agtes civeis e criminais cabiveis especialmente no tocante

a concorréncia desleal e & ofensa aos direitos do consumidor;

lll. O usuadrio responder3, pelos danos que causar ao substituto processual da Indicacdo

de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca ou a terceiros.

V. O usudrio devera retirar imediatamente do mercado os produtos que ostentem a

Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca.

Art. 13 - Da Rastreabilidade

Os produtos da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca serdo

identificados nas embalagens, através de rétulos, tags, etiquetas e lacres, conforme segue:

a) Norma de rotulagem para identificacdo da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a

Farinha de Mandioca nas embalagens: Identificacdo do nome geografico, seguido da

expressao “Indicagdo de Procedéncia”, conforme segue:
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para a Farinha de Mandioca ndo poderaoc utilizar as identificagBes especificadas nos itens “a”

e “b” deste Artigo.

Os métodos de controle adotados para assegurar a originalidade da farinha de mandioca da

Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca serdo:
. Selo de autenticidade do produto;

° Visitas de inspec¢éo aos pontos de comercializagdo.

Art. 14 - Dos Principios da Indicacdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de Mandioca

Sdo principios dos inscritos na Indicagdo de Procedéncia “UARINI” para a Farinha de

Mandioca, o respeito as Indicagdes Geograficas reconhecidas nacional e internacionalmente.

Art. 15 - Dos Casos Omissos do Presente Regulamento

Os casos omissos serdo tratados pelo Conselho Regulador da Indicagdo de Procedéncia
“UARINI” para a Farinha de Mandioca. Em caso de divergéncias, os casos serdo diretamente
resolvidos pela Assembleia Geral da Associagdo de Produtores de Farinha de Mandioca da

Regido de Uarini — APRU convocada para este fim.
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CAPIfTULO II

DAS ORIENTACOES SOBRE O PROCESSO PRODUTIVO

Art. 16 - Do Processo Produtivo

O sistema produtivo para os cultivos de mandioca e produc¢do de farinha de mandioca da
Indicagdo de Procedéncia “UARINI”, na modalidade Indicagdo de Procedéncia, descritos
abaixo, tem por objetivo estabelecer, de forma orientativa, o sistema de producdo de
farinha de mandioca nas propriedades autorizadas, tendo como base as boas praticas de
producdo adotadas e orientadas tecnicamente. Novas tecnologias poderdo ser adotadas,
visando a melhoria da qualidade, produtividade e sustentabilidade dos produtos, desde que

previamente autorizados pelo Conselho Regulador da IG.

Art. 17 - Dos Aspectos Climaticas, Solos e Botanicos

| — Aspectos Climaticos:

A cultura da mandioca é bem tolerante a seca e possui adaptag¢do as mais variadas condigGes
de clima e solo. Suporta altitudes gque variam desde o nivel do mar até cerca de 2.300
metros, sendo mais favoraveis as regites baixas ou com altitude de até 600 a 800 metros. A
faixa ideal de temperatura situa-se entre 20 e 27°C (média anual). O periodo de luz ideal esta
em torno de 12 horas/dia. Dias com periodos de luz mais longos favorecem o crescimento
de parte aérea e reduzem o desenvolvimento das raizes de reserva, enquanto que os
periodos diarios de luz mais curtos promovem o crescimento das raizes de reserva e

reduzem o desenvolvimento dos ramos.
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Il — Aspectos dos Solos:

Como o principal produto da mandioca sdo as raizes, ela necessita de solos profundos e
friaveis (soltos), sendo ideais os solos arenosos ou de textura média, por possibilitarem um
facil crescimento das raizes, pela boa drenagem e pela facilidade de colheita. Os terrenos de
baixada, planos e sujeitos a encharcamentos periddicos, sdo também inadequados para o
cultivo da mandioca, por provocarem um pequenc desenvolvimento das plantas e o

apodrecimento das raizes.

lll - Aspectos Botdnicos:

Peticad

A mandioca (M. esculentg Crantz) apresenta alta variabilidade genética, alterando os
caracteres morfologicos da espécie, originando novas variedades e ocasionando problemas
de nomenclatura, Sendo assim, alguns caracteres praticos tém sido usados para distinguir as
variedades, como a aderéncia do cértex, habito de crescimento da planta, o nimero e forma
dos I6bulos. No Estado do Amazonas, a cultura da mandioca destaca-se pela drea cultivada e
na agricultura familiar, representando uma op¢ao para o desenvolvimento agroindustrial,

sendo uma das principais fontes de alimentacgdo energética.

re A

A mandioca é uma planta helidfila, perene, arbustiva, pertencente a familia das
euforbiaceas. Originaria do continente americano, provavelmente do Brasil, a mandioca ja
era cultivada pelos aborigenes, por ocasido da descoberta do Pais. Eles foram os
responsaveis pela sua disseminag¢do por quase toda a América e os portugueses e espanhdis

pela sua difusdo por outros continentes, especialmente Africa e Asia.

Dentre os cultivares mais utilizados na regido delimitada destacam-se:

. Catombo;

. Manivdo;

. Jodo Gongalo;
. Sete anos;
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. Baixotinha;
° Sacai;

) Tapaiona;
) Antinha;

° Aparecida.

Art. 18 - Das Etapas do Processo de Produgdo

Para a produgdo da farinha de mandioca da Uarini é importante observar as seguintes

etapas do processo produtivo:

. Escolha e preparacgdo das ferramentas;

° Reconhecimento e escolha da drea;

) Rogagem;

° Derruba;

° Secagem;

. Limpeza do rogado pré-plantio;

° Coleta e selegdo das manivas (sementes/calo vegetativo);
° Transporte das manivas;

U Corte das manivas;

. Coveamento;

[ Plantio das manivas;

) Primeira capina;

° Segunda capina;

) Terceira capina;

. Preparacdo das ferramentas e equipamentos para a colheita;
[ Corte das manivas para a colheita;
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Colheita da mandioca;
Decotar a mandioca;
Carregamento da mandioca;

Casa de Farinha;

Amolecimento a mandioca na dgua;

Descascamento da mandioca;

Transporte da mandioca para a casa de farinha;

Seva;

Amassamento;
Espremimento;
Peneiramento;

Embola;

Preparo do forno;
Peneiramento do forno;
Escaldamento;
Torragem;
Resfriamento;
Classificacdo da farinha;
Retirada do po;
Ensacamento e costura;
Transporte e armazenamento;

Comercializacdo.
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Art. 19 - Da Escolha e Preparagiio das Ferramentas

Esta etapa consiste na reunido das ferramentas e utensilios para o servico. No modo
tradicional sdo utilizados normalmente o tergado/facdo, machado, motosserra, enxada,
lima, botas, calga, camisa, chapéu e luvas. Ha a possibilidade do uso de maquinas agricolas

de baixo impacto para auxiliar os produtores nesta etapa.

Art. 20 - Do Reconhecimento e Escolha da Area

As areas devem ser avaliadas e definidas conforme o tipo: mata virgem, capoeira de virzea
e/ou terra firme. Para qualquer drea a ser escolhida devem ser observadas as disposicdes

legais. Para a medi¢do das areas poderdo ser utilizados GPS e Trenas.

O Cédigo Florestal (Lei n? 12.561/12), determina que todas as propriedades rurais no pafrs,
precisam estar inscritas no Cadastro Ambiental Rural. Esta mesma lei orienta a pratica da
supressdo da vegeta¢do (desmatamento) com regras que variam em algumas situagbes
como o tamanho dos imdveis (com base em mddulos fiscais). Para contribuir com o
crescimento e desenvolvimento da capoeira, na fase de pousio exigida, incentiva-se que o
ingd, jacarand4, embadba, murucut\i, toren e para-para sejam mantidos nas areas, mesmo
durante os ciclos de mandioca. Sementes e mudas dessas espécies também sdo
recomendadas a serem colocadas nas dreas, durante ou apds o ultimo ciclo de plantio. Essas
espécies possuem crescimento rapido e contribuem para o desenvolvimento de matéria-
organica dentro da capoeira, fazendo com a fertilidade do solo seja ampliada e recuperada

mais rapidamente.

Art. 21 - Da Rocagem

E o inicio do processo de limpeza e preparacdo da drea realizando o desbaste da vegetacdo

rasteira existente. A rocagem pode ser feita de duas formas: modo tradicional individual,
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familiar, ajuri/mutirdo; ou modo mecanizado com o uso de maquinas agricolas. Ressalta-se
que o modo tradicional e/ou mecanizado deverdo estar de acordo com a orientacdo técnica
e a legislacdo ambiental vigente. Essa atividade na terra firme/varzea geralmente é realizada

entre os meses de maio a outubro.

Quanto a mecanizacdo na etapa de producdo agricola (drea de cultivo), existem diversas
experiéncias em todo o Brasil relacionando a mecanizagdo da produgdo agricola a
infertilidade do solo. No Amazonas, o solo é ainda mais fragil, o que o torna ainda mais
sensivel ao uso de maquinas no sistema agricola. A produgdo agroecolégica, por outro lado,
preza pela manutengdo da estrutura do solo, para a biodiversidade do solo (responsavel pela
sua fertilidade) e colabora para a manutencdo da entrada de matéria orgénica no sistema. A
compactacdo do solo modifica a estrutura do mesmo, diminuindo a absor¢do de 3gua e
nutrientes, bem como impedindc a entrada de ar em sua estrutura. Desta maneira, a
microfauna é diretamente afetada, pois 0 meio aerébico se torna anaerdbico, diminuindo a
fertilidade do solo e consequentemente a producgdo agricola. Qutro efeito negativo da
mecanizacdo estd quando esta faz a inversdo das camadas do solo, enterrando as camadas
férteis e trazendo a superficie camadas mais pobres em nutrientes. Esta pratica desestabiliza
o solo e cria dependéncia ao uso de fertilizantes quimicos, o que significa maior custo de

producdo.

Art. 22 - Da Derruba

Esta etapa é a continuagdo da preparac¢do da drea a ser plantada realizando o desbaste do
capoeirdo ou vegetacdo primaria (em regenerac¢do), secunddria existente {em processo
avancado de regenerac¢io) e/ou mata virgem (com a licenga ambiental do érgdo ambiental
competente}. H3 a necessidade de licenciamento ambiental em alguns casos. Essa atividade

na terra firme/varzea geralmente é realizada entre os meses de maio a outubro.
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A questdo relacionada sobre o controle do desmatamente, tem relacdo intrinseca com o
manejo agricola adequado, o tamanho das areas j3 abertas para implementag¢do dos
cultivos, o tempo de pousio para recuperacdo das dreas e, principalmente, com

diversificagdo da producdo agricola.

Art. 23 - Da Secagem

Periodo de espera da secagem da vegetacdo do rogado, que varia de acordo com a época do
ano. Capoeira: a sua espera varia de 30 a 60 dias. Mata virgem: a sua espera é de 45 a 90

dias.

Art. 24 - Da Limpeza do Rogado Pré-plantio

Processo de retirada total dos residuos florestais com o uso do fogo de forma controlada
com a utilizacdo dos aceiros. A Coivara é a retirada da madeira que ndo queimou. Ela &
realizada apds a utilizagdo do fogo, se necessario (agricultura tradicional da regido). Existe
também a forma mecanizada de limpeza do rogado com a utilizagdo de maquinas agricolas

leves.

A Lei n2 12.561/12, que trata do Novo Cédigo Florestal, no capitulo 1X, art.38 salienta que o
uso do fogo na vegetacdo é permitido “em locais ou regiGes cujas peculiaridades justifiquem
o emprego do fogo em praticas agropastoris ou florestais”, desde que aprovadas pelo 6rgido
estadual ambiental (IPAAM), que podera emitir as autorizagdes de forma individual ou
regionalizadas, bem como, estabelecera os critérios de monitoramento e controle da

atividade.,

Apesar de o fogo ser considerado um dos principais agentes de degradacdo da floresta, na
regido amazdnica as queimadas sdo praticas tradicionais no manejo agricola, amplamente

usadas para a conversdo da vegetacdao em dreas de cultivos e pastagens.
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Além do fato de seu baixo custo e facil adogdo, o uso do fogo auxilia na fertilizacdo do solo
de novas areas, através da incorporacgdo das cinzas provenientes da queima da biomassa
florestal, que sdo ricas em nutrientes. Qutras vantagens associadas a esta pratica, incluem a
eliminacdo de parasitas, diminui¢do na incidéncia de plantas espontdneas, além de limpar o

terreno de troncos e galhos derrubados.

A época para as queimadas ocorre entre Julho e Dezembro e corresponde ao periodo seco

na regido amazonica.

Art. 25 - Da Coleta e Selecdo das Manivas

As manivas sdo os materiais vegetativos utilizados para o plantio da mandioca. A coleta das
manivas consiste no corte da parte mediana do caule/haste, selecionando as melhores e
observando alguns pontos: a presenca de seiva do caule (necessario); a auséncia de pragas e

doencas;

As variedades de manivas utilizadas pelos agricultores devem ser aquelas que produzem a

mandioca amarela, as mais conhecidas/utilizadas sdo:

. Catombo;

. Manivdo;

] Jodo Gongalo;
U Sete anos;

. Baixotinha;

[ Sacai;

) Tapaiona.
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Art. 26 - Do Transporte das Manivas

Apos a sele¢do das manivas sementes, o transporte é realizado da seguinte forma: por feixe
que é a junc¢do de caules/hastes amarrados que serdo transportados até o local do plantio;
por paneiros, que € um cesto utilizado para transportar as manivas cortadas; e sacos de

rafia/fibras que é feito o mesmo processo do paneiro.

Art. 27 - Do Corte das Manivas

As manivas sementes selecionadas serdo cortadas em formas de estaquias em média de 20

cm com aproximadamente 5 a 6 gemas (nds/olhos).

Art. 28 - Do Coveamento

E um corte no solo feito com enxada com profundidade média de 20 cm e largura de 20 a 40

cm. O espacamento no plantio tradicional, mecanizado e serd de até 1 x 1 metro.

Art. 29 - Do Plantio das Manivas

Apés a cova aberta, as estaquias sdo depositadas horizontalmente nas covas e cobertas com
terra. Recomenda-se que outras espécies vegetais sejam plantadas consorciadas com a
mandicca, como: a banana, o abacaxi, card, milhe, melancia, etc, a fim de diminuir a acdo de

parasitas nas dreas de cultivo.

Art. 30 - Das Capinas

A capina é a retirada de ervas daninhas utilizando enxada ou tergado, cortandec abaixo do
colo da erva daninha. A primeira capina pode ser realizada na capoeira de terra firme de 45

a 60 dias ap6s o plantio e na capoeira de varzea de 15 a 30 dias apds o plantio. A segunda
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capina pode ser realizada na capoeira de terra firme de 120 a 150 dias apés o plantio e na
capoeira de varzea de 45 a 60 dias apds o plantio. A terceira capina pode ser realizada na
capoeira de terra firme de 280 a 300 dias apds o plantio e na capoeira de varzea de 90 a 120

dias apés o plantio.

Art. 31 - Da Preparacdo das Ferramentas e Equipamentos Para a Colheita

Antes da colheita é necessario reunir ferramentas e utensilios para o servico. As principais
ferramentas e utensilios utilizados nesta etapa do processo produtivo sdo: tercado/facdo,
machado, motor serra, lima, botas, calca, camisa, chapéu, luvas, paneiro, sacos de
rafia/fibra, baldes, cuias, pratos, recipientes, gamela, masseira, triciclo, trator agricola com

carroga, canoa com motor rabeta e casa de farinha completa.

Art. 32 - Do Corte do Caule para a Colheita

Para o arranquic da mandioca é utilizado o tergado para cortar o caule a altura entre 30 a 50
cm. Desta forma é possivel segurar a haste da mandioca e com a forga de alavanca retirar a

mandioca da terra.

Art. 33 - Da Colheita da Mandioca
O inicio da colheita da mandioca depende de fatores como:

| - Técnicos: Deve se considerar o ciclo das cultivares (precoces: 10-12 meses; semiprecoces:
14-16 meses; e tardias: 18-20 meses). Deve-se considerar também o objetivo do produto

que é para industria.

Il - Ambientais: Deve se considerar as condi¢cbes de solo e clima, que determinam as

facilidades e dificuldades ao arranquio das plantas. Nas regides em que se predominam
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industrias de produtos de mandioca, a colheita é feita geralmente nos periodos secos e
guentes ou secos e frios, entre as estagdes chuvosas, pois as raizes apresentam suas
gualidades desejaveis em seu mais alto grau; e estado das estradas e dos caminhos de

acesso ao mandiocal.

lll - Econdmicos: Deve se considerar a situacdo do mercado e dos pregos dos produtos;

Peticad

disponibilidade de m3o-de-obra e de recursos de apoio, pois a colheita da mandioca é a
operacac do sistema de producdo que requer maior emprego do elemento humano, sendo
mais dificultada em solo endurecido, com cultivar ramificada e com maior infestacdo de

ervas daninhas.

Art. 34 - Do Corte a Mandioca

Apods o arranquio, com o uso do ter¢ado, cortam-se a mandioca dos troncos com cuidado

para nao haver perdas.

Art. 35 - Do Carregamento da Mandioca

Apos fazer a decotagdo carregam-se a mandioca em paneiros, sacos de réfia/fibra, podendo
utilizar tragdo humana, animal e mecanica. Nesta etapa, tradicionalmente sdo utilizados

paneiros, onde é feito o transporte da mandioca da area de cultivo para a area de torra.

Art. 36 - Da Casa de Farinha

A casa de farinha deve proporcionar as comunidades uma producdc de qualidade para
atingir o mercado consumidor mais exigente, Através da estruturacdo de casas de farinha

mais adequadas havera um incentivo também ao plantic da mandioca, pois tendo onde
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beneficiar com qualidade e tendo a certeza da comercializagdo, automaticamente aumentar-

se-3 a quantidade de producgo.

Quanto a localizagdo: A drea das casas de farinha deve receber os ventos constantes antes
da parede de protecdo; local plano e de preferéncia bem ventilado e de facil acesso. A casa
de farinha também podera ser construida sobre flutuantes. A localizacdo da casa de farinha

deve respeitar a legislagdo ambiental vigente.

Quanto a Estrutura de Madeira: A casa de farinha deve ter no minimo 2,5 metros de altura

ao nivel do piso conforme o tamanho da casa para evitar as chuvas de vento.
Quanto ao Telhado: com telha de aluminio, fibrocimento ou laje.

Quanto ao Piso: Desnivel: de 2 a 5 centimetros do meio para as pontas (caimento do piso);
Altura do nivel do terreno: no minimo 15¢m; Mureta: de 20 ¢cm {um tijolo), no centro do
saldo principal, dividindo a area suja da area limpa, construida do primeiro esteio, passando
pelo segundo até o terceiro, ficando do terceiro esteio ao quarto sem a mureta, para
transito livre; as casas de farinha também podem ter piso de madeira quando se tratar de
flutuantes. A implantac¢do do piso deve ser realizada com o prazo de até 03 anos apds o

protocolo do requerimento da Indicagdo de Procedéncia junto ao INPI.

Quanto aos Fornos: com paredes de tijolos dobrados {(uma vez), com furos direcionados no
sentido do circulo, ndo podendo ficar furos inversos ao circulo; Distancia da Parede: 20 ¢cm
da parede de protecdo e 1,50 m um do outro; Altura do forno: dependendo da altura dos
comunitarios (70 cm a 80 cm); Boca do forno: 40 cm de largura por 54 ¢cm de altura, com a
parte superior arredondado; Furc para entrada de ar: furo inverso a boca do forno, redondo
50 mm do chdo; Reboco do forno: deve ser pela parte externa, com uma diferenca de 02 cm
da borda do forno; Aquecimento do Forno: Os fornos depois de prontos devem ser

aquecidos antes de utiliza-los para torrar farinha.

Quanto as Paredes de Prote¢do dos fornos: Construida até encostar na telha e vedando

com argamassa os tijolos com as telhas evitando a passagem da fumaca; Reboco da parede:
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reboco ou chapisco grosso; Chaminé: Qutra forma de remover a fumacga de dentro da casa
de farinha é a instalacdo de chaminé no forno. A chaminé deve ser instalada no forno e a
fumaca deve ser lancada acima do telhado da casa de farinha. A implantacdo da parede de
alvenaria ou da chaminé deve ser realizada com o prazo de até 03 anos apdés o protocolo do

requerimento da Indicacdo de Procedéncia junto ao INPI.
Quanto a Pintura Geral: deve ser realizada uma pintura geral na casa de farinha.

Quanto a Cerca: com moirdes, com 02 fios de arame {um 01 cm do chdo e o outro 1,50 m) e
esticar/prender a tela galvanizada; a cerca também poderd ser feita de tdbuas de madeira. A
implantacdo da cerca deve ser realizada com o prazo de até 03 anos apds o protocolo do

requerimento da Indicac¢do de Procedéncia junto ao INPI.

Quanto a Area de depésito de lenha: A drea de depésito de lenha deve apresentar um piso

com diferenga minima de 10cm acima do solo e com cobertura.

Quanto a roupa/uniforme dos trabalhadores: Os trabalhadores devem se vestir
adequadamente para a producdo de farinha. Sendo necessaric o uso de bonés ou chapéu,
camisa, cal¢a e calgado fechado. O uso destas roupas/uniformes devem ser imediatas ao

protocolo do requerimento da Indicagdo de Procedéncia junto ao INPI.

Quanto as instalacdes sanitarias: Em toda casa de farinha deve ser construido sanitarios
para os trabalhadores com o tratamento ambientalmente adequando dos efluentes por eles

gerados.

Quanto as outras recomendacgoes: Deve ser proibida o transito de pessoas entranhas ao
grupo de trabalho da casa de farinha e de animais domésticos ou silvestres. Para se evitar a
entrada de pessoas estranhas deve ser afixado na entrada da casa de farinha uma placa com
essa informacdo. Os residuos gerados no processo de fabricagdo da farinha devem ter
tratamento adequado, tais como: Crueira (utilizacdo para ragdo animal e em alguns pratos);

Casca de Mandioca {compostagem e adubacio dos cultivos de mandioca); Cinzas (utilizagdo
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nos cultivos de mandioca), o tucupi pode ser usado como biofertilizante ou escoado para

fora da casa de farinha; etc.

Art. 37 - Do Amolecimento da Mandioca na Agua

Na primeira etapa da producdc da farinha a2 mandioca é conduzida e colocada soltas ou

ensacadas nos seguintes tipos de reservatdrios com dgua para amolecimento:
° Igarapés, rios, lagos e igapds (com dguas limpas);

] Tanques de PVC;

® Canoas;
° Caixotes;
) Tanque de ferrocimento.

A mandioca é mantida mergulhada em 4gua nestes recipientes entre 3 3 4 dias. E importante
salientar que esta dgua deve ser de boa qualidade conforme os parametros estabelecidos no

plano de controle pelo conselho regulador.

Art. 38 - Do Descascamento da Mandioca

Esta etapa é fundamental para a qualidade da farinha a ser produzida. Retira-se a cascae o
talo da mandioca. Se houver alguma contaminacdo com cascas e talos a farinha acaba se

contaminando com impurezas e perdendo seu valor comercial.

Art. 39 - Do Transporte da Mandioca para a Casa de Farinha

Carrega-se a massa para gamela/masseira, utilizando baldes, sacos e paneiros.
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Art. 40 - Da Seva

Coloca-se a massa na bancada utilizando pratos ou cuias para fazer a trituragdo. Com o

auxilio de uma mandioca dura pressiona-se a massa até a tarisca.

Art. 41 - Do Amassamento

Esta etapa consiste no pressionamento manual ou mecanico da massa na gamela até ficar

macia.

Art. 42 - Do Espremimento

Apds a massa pronta (sevada ou amassada), a mesma vai para o tipiti ou prensa, até o ponto
de secagem. Tipiti ¢ uma espécie de prensa ou espremedor de tala tran¢ada usado para
escorrer e secar a massa, O objeto é utilizado originalmente porindios brasileiros e
ribeirinhos da regido amazdnica. Seu uso é polivalente, eis que, além de prover o extrato

basico para producdo de farinha de mandioca, dessa raiz ainda extrai seu sumo: o tucupi.

Art. 43 - Do Peneiramento

E uma pratica feita manualmente, levando a massa & peneira para a retirada da crueira. As
peneiras utilizadas nesta etapa sdo: tala de aruma, tela de arame galvanizado nova e outras

autorizadas pelo conselho regulador.

Art. 44 - Da Embola

Esta importante etapa do processc produtivo da farinha de mandioca de Uarini consiste em
colocar a massa peneirada no embolador. A massa é embolada até ganhar o formato de

bolinhas que é tipico da farinha de Uarini. Esta etapa é crucial para que se mantenha a

0037426, de 18/04/2019, pag. 205/209 WWW.Ssma rtpi .com.br




LSS

Peticad

T ARINE,

tipicidade e qualidade do produto (essenciais para a Indicacdo de Procedéncia). Com

excecdo da farinha amarela que ndo é embolada.

Art. 45 - Do Preparo do Forno

Para a qualidade final da farinha de mandioca é fundamental se garantir a sanidade e
limpeza dos equipamentos que sado utilizados para a sua producdo. A limpeza do forno deve
ser realizada com agua e sabdo neutro. Ainda na fase de preparo o fogo deve se aceso, Além
disso, o forno deve ser |ubrificado com dleos vegetais e outros autorizados pelo conselho

regulador.

Art. 46 - Do Peneiramento no Forno

Apds a massa ganhar o formato de bolinhas no embolador ela é encaminhada para o forng,
porém para ser torrada a farinha precisa antes ser peneirada. Nesta etapa a massa é

peneirada pela segunda vez para retirada de carogos grandes.

Art. 47 - Do Escaldamento

Uma vez a massa no forno bem aquecido, utiliza-se o remo/taruba para mexé-la. Esta etapa

é chamada de escaldamento que consiste em remover a umidade da massa.

Art. 48 - Da Torragem

Para a realizac8o da torragem, utiliza-se o remo/tarubd para mexé-la, a temperatura do
forno deve ser menor do que a do escaldamento. A massa deve ser torrada até parar de
esfumacar. O saber fazer dos produtores nesta fase do processo produtivo é fundamental,

pois o ponto de torragem é visualizado e experimentado pelos produtores a todo momento.
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A falta de experiéncia e o tempo incorreto de torragem caracterizara um produte inacabado

(cru) ou passado do ponto {queimado).

Art. 49 - Do Resfriamento

Com o recipiente préprio retira-se a farinha do forno e é realizada a terceira peneirada na
gamela para retirar os carogos grandes. Nesta etapa é importante se realizar de forma
rapida para a farinha ndo queimar. Apds ser colocada na gamela é necessario aguardar a

farinha esfriar por aproximadamente de 30 minutos.

Art. 50 - Da Classificacdo da Farinha

Para classificar a farinha utilizam-se trés tipos de peneiras com diferentes espessuras de

malhas, para obter:

Farinha amarela: anteriormente nao foi embolada e depois da retirada do forno, ndo passa

pelas peneiras de classificagdo e ndo se retira o po.

Ova: passa apenas pela primeira peneira;

Ovinha: passa pela primeira e segunda peneira;

Filé: passa pela primeira, segunda e terceira peneira;

Das farinhas ova, ovinha e filé, retira-se o p6 e impurezas da casca.

Apds a passagem da farinha de mandioca das peneiras elas apresentam a seguinte

granulometria:

I. farinha de mandioca do tipo filé: farinha de mandioca com perfeito embolamento,
auséncia total de p6 e com granulometria inferior a 01 mm.
Il. farinha de mandioca do tipo ovinha: farinha de mandioca com perfeito embolamento,

auséncia total de p6 e com granulometria entre 01 mm e 1,5 mm.

10037426, de 18/04/2019, pag. 207/209 www.smartpi.com.br




LSS

T ARINE,

lll. farinha de mandioca do tipo ova: farinha de mandioca com embolamento irregular,
presenca de pouco pé e com granulometria entre 1,5 mm e 02 mm.
IV. farinha de mandioca do tipo amarela: farinha de mandioca com embolamento irregular,

presenca de muito pd e com granulometria superior a 02 mm.

Pardgrafo Unico: Nova classificagdo dos tipos de farinha poderd ser definida pelo conselho

Peticad

regulador no plano de controle da IG.

Art. 51 - Da Retirada do P6

Para a remogao do pé a farinha é jogada para cima com o auxilio de uma gamela ou bacia e

é auxiliada pelo uso do vento natural e/ou ventilador.

Art. 52 - Do Ensacamento e Costura

O ensacamento da farinha é feito em sacos de réfiaffibra. O fechamento ou costura dos

sacos de rafia/fibra é feito manualmente com barbante.

As embalagens deverdo ser exclusivas da Indicagdo de Procedéncia “Uarini”. Os tipos de

embalagens serdo definidos no plano de controle elaborado pelo conselho regulador.

Art. 53 - Do Transporte e Armazenamento

Apds o fechamento dos sacos de rafia/fibra, carrega-se por meio de tracdo humana, animal
e mecdnica para o local adequado (de acordo com as normas estabelecidas no plano de

controle do conselho regulador).
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