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Guia pratico de instalagdo e estrutura para queijarias
artesanais

Practical guide for installation and structure for artisal
cheese markers

RESUMO

A arte de producdo do queijo artesanal traz consigo conceitos culturais e historicos que
refletem na estrutura da queijaria. Em muitos casos, os padr&es legais ligados a instalacdo
fisica ndo sdo atendidos, conduzindo o produtor a ilegalidade e abalando a qualidade do
queijo. O presente trabalho visa descrever o manual de apoio confeccionado para
pequenos produtores que desejassem montar sua queijaria artesanal ou aprimorar sua
estrutura fisica adequando-se aos padrdes legais estabelecidos. Dessa forma, estudou-se a
legislacdo vigente que define os requisitos primordiais de uma estrutura de queijaria
artesanal e dos cuidados na producdo. O manual foi redigido em uma plataforma de
criacdo de designs e subdividido em trés partes: Entendendo as Areas, Estrutura Fisica da
Queijaria e Instalagdo da Queijaria, onde, por meio de textos e imagens, os requisitos da
legislagdo foram apresentados. As imagens das estruturas foram ilustradas em uma planta
3D de uma queijaria artesanal completa confeccionada para ilustrar o manual. O manual
foi concebido em uma linguagem simplificada visando interpretar trechos da legislacdo
explicando ao produtor os requisitos de uma infraestrutura de queijaria artesanal.

PALAVRAS-CHAVE: Queijaria artesanal. Estruturacdo. Manual. Legislacao.
ABSTRACT

The art of producing artisanal cheese brings with it cultural and historical concepts that
reflect on the structure of the cheese factory. In many cases, the legal standards related to
the physical installation are not met, leading the producer to illegality and undermining
the cheese quality. The present work aims to describe the support manual made for small
producers who wished to assemble their artisal cheese making or to improve their physical
structure adapting to the established legal standards. Therefore, it was studied the current
legislation that defines the primordial requirements of a structure of artisanal cheese and
care in production. The manual was written on a design creation platform and subdivided
into three parts: Understanding the Areas, Physical Structure of the Cheese Factory and
Installation of the Cheese Factory, where, by means of texts and images, the requirements
of the legislation were applied. The images of the structures were illustrated in a 3D plan
of a complete artisanal cheese factory made to illustrate the manual. The manual was
designed in a simplified language to interpret excerpts from the legislation explaining to
the producer the requirements for an artisanal cheese factory infrastructure.

KEYWORDS: Artisal. Cheese factory. Structuring. Manual. Legislation.
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INTRODUGAO

O queijo artesanal é um dos principais produtos da manufatura laticinista e
faz parte da cultura brasileira hd séculos. Caracterizada por ser uma tradicdo
familiar/rural (MAPA, 2017), a venda desse produto, em muitos casos, é o Unico
contato com o comércio e fonte de renda de produtores rurais. Desta maneira, a
arte de producdo do queijo artesanal ganha importancia ndo sé cultural, mas
também econbmica, uma vez que garante a sustentabilidade de milhares de
familias (DAS DORES; FERREIRA, 2012).

Ao longo dos anos, as legislacbes que regulamentam os cuidados na
producao do queijo artesanal buscam garantir a qualidade sempre respeitando a
identidade do mesmo na regido. A criacdo de tantas leis, resolugdes e instrucdes
normativas no ambito federal e estadual, que muitas vezes convergem entre si e
desconhecem o processo artesanal, criam um impasse para o produtor rural, que,
em muitos casos, permanece na informalidade (DAS DORES; FERREIRA, 2012),
deixando de seguir premissas basicas de organizacdo das areas e instalacOes de
sua queijaria.

Com base nos trabalhos anteriores da equipe de apoio tecnoldgico para
pequenas e familiares agroindustrias laticinistas no norte do Parand, constatou-
se no levantamento que 40% das propriedades visitadas ndo possuiam
instalagdes adequadas para a producao de queijo. Em 80% das propriedades ndo
havia separacdo entre producdo e o queijo finalizado e 60% das mesmas nao
possuiam salas de maturagdo (OTA et al., 2019). Dessa forma, concebeu-se que a
confeccdo de um manual de instalacGes e organizacdo de uma queijaria artesanal
poderia auxiliar e orientar estes e demais pequenos produtores que desejassem
construir ou aprimorar sua fabrica de queijo.

Deste modo, o presente trabalho tem como objetivo principal apresentar o
propdsito do manual juntamente com a legislacdo e os conceitos nos quais foi
baseada sua confeccdo, bem como citar os recursos graficos e didatico-
discursivos escolhidos para a melhor compreensdo do manual por parte do leitor.

MATERIAIS E METODOS

A elaboracdo do manual seguiu, basicamente, trés passos: estudo da
legislacdo e busca por artigos a respeito da organizacdo de uma agroindustria,
escolha das ferramentas e materiais a serem utilizados e a confec¢do do manual
em si.

Inicialmente, como levantamento literario, foi feita uma pesquisa sobre a
legislacdo nacional que estabelece os requisitos técnicos de uma agroindustria de
pequeno porte de produtos de origem animal: A Instru¢dao Normativa N2 5, de 15
de fevereiro de 2017, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(BRASIL, 2017). O foco de revisdo dos artigos se restringiu aos trés primeiros
capitulos da Instrugao Normativa.
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Apds a revisdo da legislacdo, estudou-se a organizacdo que a queijaria
deveria ter. Alguns artigos e materiais foram adotados como referéncia para
entender a importancia da divisdo da producdo em uma agroindustria de
pequeno porte. Segundo Toledo et al. (2004), é fundamental que haja uma
consolidagdo da estrutura e método de coordenagdo no que diz respeito a
sequéncia de produgcdo para melhorar a qualidade dos produtos em uma
agroindustria. O mapeamento e divisdo dos processos pode ser uma ferramenta
de grande ajuda para otimizar a produgdo de queijo, em especial o queijo de
bufala (FARIA et al., 2019).

A fim de facilitar a visualizacdo das areas e equipamentos da queijaria, bem
como produzir imagens préprias para uso autbnomo no manual, ao longo de
algumas semanas, uma planta 3d de uma queijaria foi desenhada. O primeiro
material-ferramenta utilizado foi o software SketchUP© (GOOGLE, 2010) em sua
versdo gratuita, o qual ofereceu as recursos necessarios para a elaboracdo da
planta. Apds a finalizagao, figuras do desenho foram recortadas e salvas para
utilizacdo no manual.

Para que fosse iniciada a producdao do manual, encontrou-se uma
ferramenta na qual o material de apoio pudesse ser redigido. O site Canva®© é
uma plataforma de gratuita com banco de imagens e vetores de uso livre para
criacdo de apresentacdes, cartGes, artes de divulgacdo, entre outros designs
(CANVA, 2020). A intuitividade das ferramentas de edicdo e grande quantidade
de filtros, formas, icones e fontes no site possibilitaram a criagdo de um material
didatico e bem organizado.

A confeccdo do manual comecou pela capa. Buscou-se trazer, com
objetividade e poucas informacgdes, o titulo e subtitulo do manual, acompanhado
de imagens que trouxessem a ideia principal do que seria apresentado: uma foto
da maturacdo de queijos artesanais e uma imagem da area de producdo da
planta 3d elaborada. Buscou-se manter, ao longo de todo material, as cores
utilizadas na capa, a fim de padronizar o design e criar um ambiente de leitura
harmonioso e homogéneo.

Apds um breve sumario, dedicou-se uma pagina com o titulo: “Um papo
com o produtor” para introduzir a justificativa e objetivo do manual, e aproximar,
através da linguagem objetiva e acessivel, o produtor-leitor do conteldo.
Procurou-se manter a clareza e acessibilidade da linguagem e organizacdo dos
elementos graficos ao longo de todas as partes do manual.

O manual, em si, foi dividido em trés partes. A primeira — “Entendendo as
areas” — visou explicar a divisdo das areas da queijaria e a importancia de um
fluxograma de produgdo: Area de Recepgdo e Tratamento do Leite, Area de
Fabricacdo do Queijo, Area de Maturagdo e Area de Embalagem e Expedicdo.
Ainda na primeira parte, foi adicionada a apresentagdo da Barreira Sanitaria e
Armazenamento de Produtos de Limpeza. Em todos os tépicos o artigo da
Instrugdo Normativa referente ao respectivo assunto foi apresentado, sempre
destacado e referenciado
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A segunda parte — Estrutura Fisica da queijaria — trouxe, juntamente com

os artigos que regem seus requisitos, informacdes sobre os possiveis materiais
que poderiam ser utilizados nas paredes, o tamanho da construgao, tipos de
portas, necessidade de instalacdo de telas a prova de insetos nas portas e janelas,
alternativas de revestimento impermedvel nas paredes, importancia da
declividade do piso para o escoamento de aguas residuais, presenga de sanitarios
e salas de vestuario e cobertura fisica da barreira sanitdria. Na maior parte dos
tépicos, foram inseridas imagens da planta 3d produzida a fim de facilitar a
visualizagdo da estrutura da queijaria.

Por fim, na terceira parte — Instalacdo da Queijaria — foram introduzidos ao
manual, os equipamentos e instalacdes necessarias para a producdo do queijo. A
divisdo dos tdpicos foi feita de acordo com as dreas de produgdo ja explicadas na
primeira parte do manual. Informacgdes sobre a necessidade de pasteurizador na
area de recepc¢do e da legalidade da maturacdo dos queijos em prateleiras de
madeira na drea de maturagdo também foram adicionadas. Novamente, em
todos os tépicos, para maior visualizacdo e assimilacdo das orientacdes, foram
inseridas imagens da planta 3d.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Expondo o titulo e subtitulo: Manual da Queijaria Artesanal — Um guia
pratico de instalagdo e estrutura para pequenos, a capa trouxe as cores amarelo
escuro, marrom e preto que seriam utilizadas ao longo de todo material,
acompanhadas, no canto superior esquerdo por uma foto da drea de maturacao
de uma queijaria (CANVA, 2020) e, no canto inferior direito, um recorte da area
de producgdo do projeto 3d elaborado pelo autor. A figura 1 traz a visualizacdo da
capa do manual completa.

Flgura 1 Capa do Manual da Queijaria Artesanal

MANUAL DA

QUEIJARIA ARTESANAL

UM GUIA PRATICO DE INSTALAGAO E
ESTRUTURA PARA PEQUENOS PRODUTORES

Fonte: Autorla Propria (2020) -
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A'introdugdo do Manual foi entregue no formato de trés paragrafos com o
titulo: “Um Papo com o Produtor”, utilizando de uma linguagem objetiva para
aproximar o leitor do material e fazé-lo entender a finalidade dos préximos
passos: instruir a respeito da estrutura fisica e instalacdo de uma queijaria
artesanal de processamento maximo de 200 litros de leite por dia.

Logo apds a introdugdo, a Primeira Parte — intitulada “Entendendo as
Areas” — através de icones e texto, apresentou as principais areas de uma
queijaria artesanal: Area de Recepcdo e Tratamento do Leite, Area de Fabricacdo
do Queijo, Area de Maturacdo e Area de Embalagem e Expedic3o, legitimando a
necessidade de divisdo dos espacgos através do artigo 72 do segundo capitulo da
IN 25, de 14 de fevereiro de 2017 (MAPA, 2017). Na figura 2 segue um recorte da
Primeira Parte do Manual.

Figura 2 — Primeira Parte: Fluxograma e Legislagao

INSTRUCAD NORMATIVA N° 5, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2017 -MAPA
CAP. ll. ART. 7° - Az dependéncias devem ser construidas de maneirs &
oferecer um fluxograma ecperacional racionalizado em relagdo
recepfdo da matéria-prima, produgdo, embalsgem, acondicionamento,
armazenagem & expedigio.

FLUXOGRAMA DE PRODUGAD

Toda fabrica, independente do tamanho, deve ter uma
entrada de matéria e saida de produto que seja vidvel e
higiénica. Para uma queijaria, existemn 4 dreas fundamentais
que devem adotar a seguinte ordem:

= ‘ — |
- el = el = =
' 1__:}- & @

AREA DERECEPGADE  AREA DE FABRIGACRD AREA DE MATURAGHD AREA D[EHBHI_.ADEII
TRATAMENTD DD LEITE D0 QUELI E EXPEDIGAD

Fonte: Autoria Prépria (2020).

A segunda parte do manual trouxe informagdes a respeito dos materiais
que o produtor poderia optar na construcdo de sua queijaria (como o Drywall
sendo usado como alternativa de delimita¢Ges internas a queijaria por sua
resisténcia, facilidade de instalacdo e preco por metro quadrado inferior ao de
alvenaria). Outras sugestdes foram feitas: a tinta epdxi industrial em substituicdao
dos azulejos na impermeabilizacdo (obrigatéria) das paredes da area de
producdo, e a possibilidade de instalacdes de portas de correr para otimizacdo do
espaco nas areas de processamento.

Outras instru¢des ao produtor foram apresentadas nessa parte, como:
tamanho maximo permitido por lei para um estabelecimento ser considerado
agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem animal (250 m?), bem
como a necessidade de instalacdo de telas a prova de inseto nas portas e janelas.
Reforcou-se a ideia de construir um piso com declividade para o escoamento de
adguas residuais, necessidade de cobertura da barreira sanitdria e
dispensabilidade de banheiros e vestuarios de acordo com a legislacao.
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Abaixo, nafigura 3, segue um recorte do manual onde, por meio de topicos
sdo apresentadas as particularidades da Alvenaria e do Drywall.

Figura 3 — Segunda Parte: Alvenaria e Drywall
ALVENARIA DRY WALL

- Y
Fonte: Projeto 3D elsberac pelo auter Forte: Pmecc 3D elaberade pelo autor

Paredes delimitadoras da Paredes nternas da

queijaria

Paredes de areas gue ndo
sejam de processamento

Boa resisténcia

queijaria

Paredes das areas de
processamento
MNecessario escolha de
nstalagdc de placas com

resisténcia & umidade

Fonte: Autoria Prépria (2020).

Na terceira e Ultima parte do manual, todos os equipamentos requisitados
na legislacdo para a fabricacdo do queijo foram apresentados. Outros
equipamentos e utensilios comumente utilizados também foram indicados. A
apresentacdao dos equipamentos foi dividida por area de processamento
seguindo a ordem apresentada no tdpico do fluxograma de producdo (da
primeira parte do manual). Na area de recepg¢do e tratamento, a lista de
equipamentos ficou composta por: Centrifuga desnatadeira/clarificadora, baldes
de leite e balcdo/mesa. Ainda neste tdpico, com suporte 32 paragrafo do 362
artigo do terceiro capitulo da Instrucdo Normativa utilizada (BRASIL 2017), a
dispensa do uso do pasteurizador foi apresentada ao leitor.

Na drea de fabricacdo a lista de equipamentos e instalagGes ficou
composta por: fogdo, pia, espaco em balcio/mesa, prensa do queijo, tanque de
fabricacdo e lixeiras seletivas. Para a drea de maturacdo, a principal duvida do
produtor que foi sanada quanto ao material da prateleira de maturacdo do
qgueijo. Com suporte do 52 paragrafo do 362 artigo do terceiro capitulo da
Instrucdo Normativa utilizada (BRASIL 2017), a possibilidade de utilizacdo de
prateleiras de madeira foi apresentada, desde que as boas condi¢bes de
conservacao se mantivessem. Por fim, na 4rea de embalagem e expedicdo
nenhuma lista de equipamentos e instalacdes foi sugerida, pois essa etapa da
producdo de queijos artesanais é muito particular de cada produtor. Apenas
reforcou-se a ideia de que o espaco reservado para a etapa em questdo deveria
ser suficiente e organizado. Também foi colocada uma imagem da representacao
3d contendo um balcdo com balanga e uma geladeira.

Apds o término da terceira parte, uma pagina dedicada as consideracgdes
finais apresenta uma estimativa de producdao, bem como os fatores que
alterariam o dimensionamento dos equipamentos: volume de processamento
diario, peso e tamanho de cada peca, tempo de maturagdo do queijo, quantidade
de turnos de trabalho.
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Os comentarigs a respeito do pasteurizador e material das prateleiras
foram introduzidos a partir de um asterisco e uma pergunta, com o objetivo de
chamar a atencao do produtor para possiveis duvidas frequentes. Esse e outros
recursos graficos (como a disposicdo dos artigos da legislagdo em um fundo de
cor diferente destacado) buscaram tornar a leitura mais didatica.

Abaixo, na figura 4, segue um recorte do manual contendo parte da
apresentagdo da area de fabricagdo do queijo (com um recorte da representagdo

3d):
Figura 4 — Terceira Parte: Area de Fabricacdo do Queijo
AREA DE FABRICACAO DO QUELO -« &
Finalmente a area mais utilizada da queijaria: a area de
producdc. Agqui & onde ocorrerd © aquecimento e
coagulacde do leite, o corte, dessora e possivelmente a
salga do queijo. Segundo a Legislacdo, em queijarias
artesanais & obrigatdria & presenca de um tanque de
fabricacdo (tanque de coagulacaa).
INSIRUl;iD NORMATIVA N° 5, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2017 - MAPA
CAP. lll. ART. 36° - Pars fabricagdc de gueios s3c necessérios os
SEguintes equipamentos:
|- tangue de fabricagdo de camisa dupla; cu
Il - tanque de camiza simples assecisdo a equipamento de pasteurizagéo
U tratamento térmico equivalente.
Dependendo do
tamanho desse sub-
comodo, a presenca
de geladeira pode se
tornar viavel. Na
imagem ac lado
(representagao), este
eletrodoméstico  foi
transferido para
outra area.
Fonte: Projeto 301 elabeoradc pelo autcr
Fonte: Autoria Prépria (2020).
CONCLUSAO

O manual elaborado visa contribuir para que pequenos produtores tenham
conhecimento dos equipamentos e instalagdes que deverdo investir em sua
gueijaria artesanal, bem como instruir sobre a importancia da divisdo das areas e
a construcdo adequada a legislacdo vigente. A leitura e entendimento do
material de apoio confeccionado permitem o planejamento em médio prazo para
o produtor que visa obter registro legal de seu produto artesanal. Os capitulos da
Instrucdo Normativa estudada colaboraram para legitimar a necessidade das
instalagdes que otimizariam a producao do queijo. O emprego de uma linguagem
simples e objetiva, uso de icones e figuras, divisdo sistematica das partes e
apresentacdo de uma representacdo 3d totalmente feita para o manual
contribuem para que o material seja didatico e instrutivo.
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