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Introdução
Neste capítulo é apresentada uma sugestão de referência para a 

implantação de uma queijaria que se adeque aos agricultores familiares 
que normalmente estão fora do mercado formal. Não se trata de uma 
cartilha ou modelo padronizado a ser seguido, mas uma demonstração 
de que, com um volume relativamente baixo de investimentos, é 
possível processar QMA com segurança sanitária mantendo as tradições 
e características do produto. Cada produtor deverá aproveitar as 
características do terreno e benfeitorias já existentes para diminuir os 
custos de adequação de sua queijaria às exigências legais. Conforme 
relatado no capítulo 1, a referência preconiza que a fase de maturação 
seja desenvolvida fora da propriedade em um entreposto registrado. 
A sala de maturação apresentada nos layouts das Figuras 1 e 2 tem a 
função principal de preparar as peças de queijo fresco para expedição ao 
referido entreposto. Mas existe a possibilidade do produtor maturar uma 
parte do seu queijo, por, pelo menos, 17 ou 22 dias, na própria queijaria, 
dependendo da microrregião em que esteja situada a propriedade rural. 

Projeto de referência
O projeto de referência considera uma capacidade produtiva 

compatível com uma produção diária de até 150 litros de leite em duas 
ordenhas manuais. A seguir são apresentadas as recomendações gerais 
para a implantação da queijaria, assim como os equipamentos, móveis, 
utensílios, insumos e as obras civis necessários. Um corte esquemático do 
projeto é mostrado na Figura 3 e nas Tabelas 1 e 2 estão apresentadas as 
obras civis relativas às duas propostas de layout (com e sem sanitário).
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Figura 1. Layout da queijaria com sanitário.
Fonte: adaptado de Queijo (2009).
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Figura 2. Layout da queijaria sem sanitário.
Fonte: adaptado de Queijo (2009).
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Figura 3. Corte esquemático da queijaria.

Tabela 1. Obras civis relativas ao projeto de queijaria com sanitário.

Tabela 2. Obras civis relativas ao projeto de queijaria sem sanitário.  
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Recomendações gerais para a implantação da queijaria 

Os dispositivos previstos na Lei estadual nº 20.549 de 2012 (Minas 
Gerais, 2012), se aplicam às queijarias destinadas à produção de queijo 
artesanal e localizadas em propriedade rural. 

Nesse sentido a queijaria deve prever os seguintes ambientes: 

•	 área para recepção e armazenagem do leite; 

•	 área de fabricação; 

•	 área de maturação, se necessário; 

•	 área de embalagem e expedição. 

Por estarem em área 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 o acesso de animais e 
de pessoas estranhas à produção. 

A construção deve ser em alvenaria, conforme a Portaria do IMA no 
518/2002 (IMA, 2002) e de construção sólida, de acordo com a Portaria 
do IMA no 523/2002 (IMA, 2002).

Deve ser previsto um local que tenha suprimento suficiente de água 
para as operações de ordenha, processamento, limpeza e higienização 
das instalações. O IMA exige que o suprimento de água seja estabelecido 
na proporção de cinco litros de água potável para cada litro de leite 
processado.

É permitido que a queijaria esteja instalada junto ao estábulo ou 
local de ordenha, desde que não exista comunicação direta entre este e 
a área interna da queijaria (portas; janelas ou outras passagens). 

A sala de ordenha deve possuir cobertura, piso impermeável, 
revestido de cimento áspero ou outro material apropriado, com declive 
adequado e canaletas sem cantos vivos e inclinação suficiente de modo a 
permitirem fácil escoamento das águas e de resíduos orgânicos, possuir 
pé-direito adequado à execução dos trabalhos.

As dimensões devem ser adequadas à escala de produção, as 
especificidades regionais e às tradições locais. Exemplos de salas de 
ordenha da microrregião 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.
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Figura 5. Sala de ordenha de produtor 
de queijo minas artesanal do Serro, 
MG.

Figura 6. Sala de ordenha – Santo 
Antônio do Itambé, MG.
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Figura 7. Conjunto: curral de espera, sala de ordenha e queijaria – Alvorada 
de Minas, MG.

Apesar de não apresentada no layout (Figuras 1 e 2), a área de 
produção deverá dispor também de curral de espera, contiguo à 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 inclinação 
suficientes para o completo escoamento da água utilizada na higienização 
(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 água com mangueiras para higienização. Recomenda-
se o uso de água sob pressão em quantidade suficiente para a manutenção 
das condições de higiene antes, durante e após a ordenha e possuir 
rede de esgoto para o escoamento das águas servidas, canalizadas de 
modo a não se constituírem em fonte produtora de mau cheiro. As áreas 
adjacentes devem ser drenadas e possuírem escoamento para as águas 
pluviais.
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Figura 8. Conjunto: curral de espera, 
sala de ordenha e queijaria – Santo 
Antônio do Itambé, MG.

Fo
to

s:
 R

od
ri
go

 P
ar

an
ho

s 
M

on
te

ir
o

Figura 9. Conjunto: curral, curral de 
espera, sala de ordenha e queijaria, 
município do Serro, MG.

As recomendações para as instalações, além das exigências previstas 
nas disposições legais, contemplam também um bloqueio sanitário, 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 mãos com sabão, sanitizante para as mãos, papel toalha 
quando pertinente e um tapete sanitário ou tapete pedilúvio (tapete 
disposto na entrada da área de produção com grande capacidade de 
retenção de líquidos onde é colocada uma solução sanitizante).

O banheiro com sanitário pode ser anexo ou não ao bloco de 
construção da queijaria. As legislações pertinentes permitem a utilização 
de banheiros não contíguos, desde que não estejam em distâncias 
superiores a 40 metros da queijaria. São apresentados dois layouts de 
referência, um com e outro sem banheiro. A antessala com bloqueio 
sanitário em quaisquer casos (com ou sem banheiro) é necessária e 
recomendada para que seja realizada uma adequada higiene pessoal 
e a troca de roupa quando da entrada de manipuladores na queijaria. 
Na última coluna das tabelas 1, 2, 3 são apresentados os números 
correspondentes às legendas das Figuras 1 e 2 para localização dos 
equipamentos ou utensílios nos layouts.

Equipamentos, utensílios e insumos

Nos Tabelas 3 e 4 estão descritos os equipamentos, mobiliário, 
utensílios, como também os insumos necessários para a queijaria 
artesanal operar durante um ano.
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Tabela 3. Móveis, equipamentos e utensílios necessários para a queijaria 
artesanal. 

Continua...
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Tabela 3. Continuação.

Tabela 4. Utensílios e insumos para um ano de produção da queijaria artesanal.
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Considerações finais

O Projeto de referência e o conjunto de recomendações apresentados 
neste capítulo foram montados a partir da adaptação de experiências 
exitosas dos produtores de Queijo Minas Artesanal da região do Serro 
constatadas ao longo da pesquisa desenvolvida pela Embrapa. Conforme 
supracitado, não se trata de uma cartilha ou modelo, mas uma referência 
concebida pensando-se no perfil predominante de produtores da região. 
Espera-se, com essas recomendações, contribuir para a elaboração de 
políticas públicas que visem beneficiar este segmento.
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