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Introducao

Neste capitulo é apresentada uma sugestdo de referéncia para a
implantacdo de uma queijaria que se adeque aos agricultores familiares
gue normalmente estao fora do mercado formal. Ndo se trata de uma
cartilha ou modelo padronizado a ser seguido, mas uma demonstracao
de que, com um volume relativamente baixo de investimentos, é
possivel processar QMA com seguranca sanitaria mantendo as tradicoes
e caracteristicas do produto. Cada produtor devera aproveitar as
caracteristicas do terreno e benfeitorias ja existentes para diminuir os
custos de adequacao de sua queijaria as exigéncias legais. Conforme
relatado no capitulo 1, a referéncia preconiza que a fase de maturagao
seja desenvolvida fora da propriedade em um entreposto registrado.
A sala de maturagao apresentada nos layouts das Figuras 1 e 2 tem a
fungao principal de preparar as pecas de queijo fresco para expedicao ao
referido entreposto. Mas existe a possibilidade do produtor maturar uma
parte do seu queijo, por, pelo menos, 17 ou 22 dias, na propria queijaria,
dependendo da microrregiao em que esteja situada a propriedade rural.

Projeto de referéncia

O projeto de referéncia considera uma capacidade produtiva
compativel com uma producdo diaria de até 150 litros de leite em duas
ordenhas manuais. A seguir sao apresentadas as recomendacgdes gerais
para a implantagdao da queijaria, assim como os equipamentos, moveis,
utensilios, insumos e as obras civis necessarios. Um corte esquematico do
projeto é mostrado na Figura 3 e nas Tabelas 1 e 2 estdo apresentadas as
obras civis relativas as duas propostas de layout (com e sem sanitario).
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1Jaria com sanitario.

Figura 1. Layout da que

Fonte: adaptado de Queijo (2009).
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Figura 2. Layout da queijaria sem sanit

Fonte: adaptado de Queijo (2009)
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Ilustragao: Marcelo Ciaravolo de Moraes
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Figura 3. Corte esquematico da queijaria.
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Tabela 1. Obras civis relativas ao projeto de queijaria com sanitario.

Item Area (m?)
1 Sala de ordenha 18,45
2 Sala de fabricacao 31,50
3 Bloqueio sanitario 1,92
4 Vestiario e sanitario 3,00
5 Sala de maturagao, 10,00
embalagem e expedicdo
Total 64,87

Especificacao
Area de ordenha e filtracdo do leite

Area de processamento do leite e
producdo do queijo

Entrada obrigatodria para a sala de
fabricacao

Vestiario e sanitario para os
manipuladores

Area de maturagcdao, embalagem e
expedicao dos queijos

Tabela 2. Obras civis relativas ao projeto de queijaria sem sanitario.

Item Area (m?)
1 Sala de ordenha 18,45
2 Sala de fabricacao 31,50
3 Blogueio sanitario 1,92
4  Sala de maturagao, 10,00

embalagem e expedicdo

Total 61,87

Especificagdao
Area de ordenha e filtragdo do leite

Area de processamento do leite e
producao do queijo

Entrada obrigatdria para a sala de
fabricacao

Area de maturacdo, embalagem e
expedicao dos queijos
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Recomendacoes gerais para a implantacao da queijaria

Os dispositivos previstos na Lei estadual n® 20.549 de 2012 (Minas
Gerais, 2012), se aplicam as queijarias destinadas a producao de queijo
artesanal e localizadas em propriedade rural.

Nesse sentido a queijaria deve prever os seguintes ambientes:
e Jarea para recepgao e armazenagem do leite;

e area de fabricacdo;

e area de maturacdo, se necessario;

e area de embalagem e expedicao.

Por estarem em d&rea rural é exigido que as queijarias estejam
localizadas distantes de pocilgas e galinheiros (pelo menos 50 metros);
serem delimitadas por cerca, de modo a impedir 0 acesso de animais e
de pessoas estranhas a producao.

A construcdo deve ser em alvenaria, conforme a Portaria do IMA n°
518/2002 (IMA, 2002) e de construcao sélida, de acordo com a Portaria
do IMA n° 523/2002 (IMA, 2002).

Deve ser previsto um local que tenha suprimento suficiente de agua
para as operacgoes de ordenha, processamento, limpeza e higienizacao
das instalagdes. O IMA exige que o suprimento de agua seja estabelecido
na proporcdo de cinco litros de agua potavel para cada litro de leite
processado.

E permitido que a queijaria esteja instalada junto ao estabulo ou
local de ordenha, desde que ndo exista comunicagao direta entre este e
a area interna da queijaria (portas; janelas ou outras passagens).

A sala de ordenha deve possuir cobertura, piso impermeavel,
revestido de cimento aspero ou outro material apropriado, com declive
adequado e canaletas sem cantos vivos e inclinagao suficiente de modo a
permitirem facil escoamento das dguas e de residuos organicos, possuir
pé-direito adequado a execugao dos trabalhos.

As dimensbes devem ser adequadas a escala de producdo, as
especificidades regionais e as tradicOes locais. Exemplos de salas de
ordenha da microrregidao do Serro podem ser observados nas Figuras
4 a 6.
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Figura 4. Sala de ordenha de produtor de QMA de Serra Azul de Minas, MG,
com queijaria ao fundo.

Figura 5. Sala de ordenha de produtor Figura 6. Sala de ordenha - Santo
de queijo minas artesanal do Serro, Antonio do Itambé, MG.
MG.
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Apesar de nao apresentada no layout (Figuras 1 e 2), a area de
producao devera dispor também de curral de espera, contiguo a sala de
ordenha, com bom acabamento, dotado de piso concretado ou revestido
com blocos de cimento ou pedras rejuntadas, com declive adequado
e canaletas sem cantos vivos, com largura, profundidade e inclinagao
suficientes para o completo escoamento da dgua utilizada na higienizacao
(Figuras 7 a 9).

O curral deve ser adequadamente cercado com tubos de ferro
galvanizado, correntes, réguas de madeira ou outro material adequado e
possuir pontos de agua com mangueiras para higienizagdo. Recomenda-
se o uso de dgua sob pressao em quantidade suficiente para a manutencao
das condicOes de higiene antes, durante e apds a ordenha e possuir
rede de esgoto para o escoamento das aguas servidas, canalizadas de
modo a nao se constituirem em fonte produtora de mau cheiro. As areas
adjacentes devem ser drenadas e possuirem escoamento para as aguas
pluviais.

Figura 7. Conjunto: curral de espera, sala de ordenha e queijaria — Alvorada
de Minas, MG.
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Figura 8 Conjunto: cLlrraI de ésera, Figura 9. Conjuno: curral, curral de
sala de ordenha e queijaria — Santo espera, sala de ordenha e queijaria,
Antbnio do Itambé, MG. municipio do Serro, MG.

As recomendacgdes para as instalacOes, além das exigéncias previstas
nas disposicdes legais, contemplam também um bloqueio sanitario, uma
antessala equipada com lava botas, munido de escovas de cabo longo
e recipiente com detergente para a lavagem das botas, uma pia para
lavagem das maos com sabao, sanitizante para as maos, papel toalha
guando pertinente e um tapete sanitario ou tapete pedillvio (tapete
disposto na entrada da area de producdo com grande capacidade de
retencao de liquidos onde é colocada uma solugao sanitizante).

O banheiro com sanitario pode ser anexo ou ndo ao bloco de
construgao da queijaria. As legislagOes pertinentes permitem a utilizagao
de banheiros ndo contiguos, desde que nao estejam em distancias
superiores a 40 metros da queijaria. Sao apresentados dois layouts de
referéncia, um com e outro sem banheiro. A antessala com bloqueio
sanitario em quaisquer casos (com ou sem banheiro) é necessaria e
recomendada para que seja realizada uma adequada higiene pessoal
e a troca de roupa quando da entrada de manipuladores na queijaria.
Na udltima coluna das tabelas 1, 2, 3 sdo apresentados os numeros
correspondentes as legendas das Figuras 1 e 2 para localizacdo dos
equipamentos ou utensilios nos layouts.

Equipamentos, utensilios e insumos

Nos Tabelas 3 e 4 estdao descritos os equipamentos, mobiliario,
utensilios, como também os insumos necessarios para a queijaria
artesanal operar durante um ano.
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Tabela 3. Mdveis, equipamentos e utensilios necessarios para a queijaria
artesanal.

Item Material

Quant.

Especificacdo/Descricao

10

11

12

13

14

15

Mesa de arddsia ou inox
com bordas para
enformar o queijo

Prateleira de madeira ou
outro material (PVC) para
maturagdo do queijo
Embaladora dos queijos
manual

Clorador de agua manual
(uso de pastilhas de cloro)

Filtro de linha de agua

Termometro para
refrigeragdo laticinio
Densimetro manual
portatil para aplicacdes
em leite e derivados

Balde Inox Ordenha Oval
10 Litros P Leite Graduado
P& em polietileno ou inox
para mexedura da massa
Forma de queijo de 400 g
a 800 g com borda
arredondada

Caixa plastica para
transporte de queijo com
tampa (queijeira para
minas frescal - 1kg)
Bombona 200L de boca
larga com tampa (Tambor)
de polietileno branca

Lava botas em inox

Pia Inox AISI 316, de bacia
dupla para lavagem de
utensilios

Armario em aco
galvanizado com portas
aproximadamente 1,60 A x
1,00 L

100

Bancada onde sdo dispostas as
formas para prensagem,
dessoragem e salga do queijo.
Deve ser de material lavavel e
ter a declividade necessaria para
0 escoamento da agua de
lavagem e do soro

Local onde o queijo permanece
até ser expedido

Embaladora manual

Usado contiguo ao tanque de
armazenamento de agua para o
seu tratamento

Faz parte do conjunto de
tratamento de agua
Instrumento para aferir a
temperatura do leite
Instrumento para aferir a
densidade do leite

Balde para ser usado na ordenha

P& em polietileno branca ou inox
para mexedura e corte da massa.
Formas plasticas para queijo

Caixas monoblocos polietileno
branco para 26 queijos de 1 kg

Para recepgao do leite e
coagulacao

Lava botas Inox AISI 316,
equipado com esguicho (400 mm x
380 mm x 350 mm - CxLxP)

Pia Unica com bacia dupla

Roupeiro para o vestiario

Continua...
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Tabela 3. Continuagao.

Item Material

Queijo Minas Artesanal Valorizando a Agroindustria Familiar

Especificacao/Descricao

16

17
18

19

20

21
22
23

24
25

Prateleira em ago
galvanizado com pintura
eletrostatica para guarda
de utensilios

Vaso sanitario

Estrados plasticos (pallets)

Mesa de aco inoxidavel

Caixa d'agua de polietileno
(310 L)

Pia para higienizagao das
maos

Armario para deposito de
insumos

Chuveiro

Cuba de louga

Lixeira plastica com tampa

[are

Prateleira em ago galvanizado

Vaso sanitario

Estrados plasticos - 0,40 cm x
0,50 cm x 4,5 cm

Mesa para embalagem e
expedigao

Utilizada para higienizagao e
sanitizacdo de formas e outros
utensilios

Pia localizada no bloqueio
sanitario e na sala de fabricacdo
Armario para depdsito e
armazenamento de insumos
Chuveiro

Cuba de louca para o sanitario
Lixeira plastica com tampa
acionamento com pedal (60 L)

Tabela 4. Utensilios e insumos para um ano de produgdo da queijaria artesanal.

Item Material

1

10

Funil de entrada do leite

Malha de nylon grau
alimenticio para filtracao
de leite

Balde branco (alimento)
para coleta do pingo

Tapete sanitario

Avental impermeavel
Bota branca cano longo

Jaleco branco, tecido
Oxford

Touca descartavel em TNT
branca, tamanho Gnico
(100% polipropileno)
Mascara descartavel em
TNT com elastico (100%
polipropileno)

Coalho em p6 ou liquido

Quant.

2

12

10

10

15

Especificacdo/Descricao

Funil que pode ser adaptado de
galdes de dgua mineral (13 L)
em PVC

Malha para adaptar ao funil
visando filtrar o leite recém
ordenhado

Balde plastico branco (15 L)
material adequado de grau
alimenticio para coleta de pingo
Tapete sanitario para ser usado
no bloqueio sanitario

Avental impermeavel

Pares de botas brancas plasticas
de cano longo

Jaleco branco

Pacotes com 50 toucas

Pacotes com 50 mascaras
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Consideracoes finais

O Projeto de referéncia e o conjunto de recomendacdes apresentados
neste capitulo foram montados a partir da adaptacdo de experiéncias
exitosas dos produtores de Queijo Minas Artesanal da regidao do Serro
constatadas ao longo da pesquisa desenvolvida pela Embrapa. Conforme
supracitado, ndo se trata de uma cartilha ou modelo, mas uma referéncia
concebida pensando-se no perfil predominante de produtores da regiao.
Espera-se, com essas recomendacdes, contribuir para a elaboracao de
politicas publicas que visem beneficiar este segmento.
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