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RESUMO

A producéo artesanal de queijos desempenha um papel fundamental no crescimento
econémico do Nordeste. Para garantir que esses produtos sejam produzidos de
maneira artesanal, seguindo receitas e processos com caracteristicas tradicionais,
regionais ou culturais, o estado da Paraiba implementou uma Lei estadual de n®
11.346 de 06 de Junho de 2019, sobre sistema de producédo e comercializacdo de
queijos e manteigas artesanais, com o objetivo de simplificar a regularizacao dos
pequenos produtores. Como forma de atender as especificacdes da Lei o presente
trabalho teve como objetivo elaborar um anteprojeto arquiteténico para uma queijaria
na cidade de Sdo Bento-PB, que atenda aos requisitos legais e seja um modelo para
os produtores de queijo artesanal do estado. Para isso foram realizadas pesquisas
bibliograficas sobre o tema, visitas em queijarias artesanais e para elaboracao das
representacdes técnicas foi utilizado o software de desenho Revit 2024. O trabalho
detalhou as principais caracteristicas técnicas deste projeto, abordando aspectos
como layout do espaco, fluxo de producao, requisitos de higiene e seguranca, além
de consideracbes sobre equipamentos e estrutura do local. Foi destacada a
necessidade de uma planta arquitetbnica padrdo, servindo de referéncia para os
produtores de queijo artesanal da Paraiba que desejam se formalizar junto aos 6rgaos
fiscalizadores, e com isso promover o desenvolvimento do setor de laticinios, além de
garantir a qualidade dos produtos. Ao final do trabalho foi sugerido a elaboracéo de
projetos complementares, como o hidrossanitario, elétrico, de custos, riscos e

combate a incéndio.

Palavras-chave: Queijaria artesanal; Instalacdes; Regularizagcéao; Layout.



ABSTRACT

Artisanal cheese production plays a crucial role in the economic growth of the
Northeast region of Brazil. To ensure that these products are crafted in accordance
with traditional, regional, or cultural recipes and processes, the state of Paraiba
enacted State Law No. 11.346 on June 6, 2019. This law focuses on the artisanal
production and commercialization of cheeses and butters, aiming to simplify the
regularization process for small-scale producers. This study aimed to develop an
architectural draft for a cheese factory in Sdo Bento, Paraiba, in compliance with legal
requirements, serving as a model for artisanal cheese producers in the state. The
research involved literature reviews, visits to artisanal cheese factories, and the use of
Revit 2024 software for technical representations. The project outlined key technical
features, addressing aspects such as spatial layout, production flow, hygiene and
safety requirements, and considerations regarding equipment and facility structure.
Emphasis was placed on the need for a standardized architectural plan to serve as a
reference for artisanal cheese producers in Paraiba seeking formalization with
regulatory authorities, thereby promoting dairy sector development and ensuring
product quality. The conclusion suggests the development of complementary projects,
including hydraulic and sanitary systems, electrical systems, cost analysis, risk

assessment, and fire prevention.

Keywords: Artisanal cheese factory; Facilities; Regulation; Layout
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1. INTRODUCAO

Segundo Cavalcante (2017), a producao de queijo artesanal interfere de modo
significativo na cadeia produtiva de leite do Nordeste, em que cerca de 50% ou mais
da producao de leite de vaca na regiao Nordeste seja destinada a elaboracao de queijo
Coalho artesanal. Os queijos produzidos de forma artesanal, contribuem para o
desenvolvimento econdmico do Nordeste, por se tratar de um produto amplamente
consumido pela populacao local e pelos turistas que visitam a Regidao. Apesar de
serem produtos tradicionais na culinaria de varios nordestinos, segundo Feitosa et al.
(2003), é comum que esses produtos sejam fabricados em locais que n&o atendem
as condi¢cdes minimas de higiene e por pessoas que nao utilizam as Boas Praticas de
Fabricacao. Diante desses problemas, foram elaboradas leis federais e estaduais que
tentassem facilitar a regularizagcao desses pequenos produtores de queijos, das quais
podemos citar a Lei n® 11.346 de 06 de Junho de 2019 que institui o sistema de

producgéo e comercializacao de queijos e manteigas artesanais do estado da Paraiba.

Outro fator importante para que os produtores se adequem as normas, € a
possibilidade da obtencdo do Selo Arte, que segundo o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (2020, p.7) “é um certificado que assegura que o0 produto
alimenticio de origem animal foi elaborado de forma artesanal, com receita e processo
que possuem caracteristicas tradicionais, regionais ou culturais.” Ou seja, a obtencao
deste selo possibilita a agregacao de valor ao produto, além de aumentar o mercado

consumidor, pois, autoriza a venda em todo o Brasil.

No entanto, mesmo com leis mais abrangentes, ainda existe uma dificuldade
por parte desses produtores, em se adequarem as normas. Estudos realizados em
queijarias do estado da Paraiba, sobre condicdes higienicossanitarias do processo de
fabricacdo de queijo de coalho, mostram que a maior parte ndo atende as normas da
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (ANVISA, 2002). Segundo Oliveira, Silva e
Carvalho (2018), os resultados mostraram que das oito queijarias, apenas uma

classificou-se como de baixo risco, ou seja, com mais de 76% de adequacdes.

De acordo com Araujo (2018, p.29),

“Nas queijeiras pesquisadas foram identificadas algumas irregularidades em
relagdo a manipulacdo do leite e da nata em recipientes improvisados, o
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transporte do leite da fazenda a queijeira é feito sem refrigeracédo, o leite ndo
passa pelo processo de pasteurizagcdo, funcionario foram vistos sem EPI,
paredes ndo apresentavam revestimentos apropriados, piso em cimento com
rachaduras, teto com caibros e telhas, produtos acabados sem prazo de
validade definido e instalagbes hidraulicas e elétricas expostas.”

Como um dos primeiros passos para a regularizagcdo das queijarias é a
aprovacao de suas instalacoes e estruturas, torna-se necesséaria a elaboracao de
projetos arquitetdnicos, estrutural, hidrossanitario e elétrico. Ademais, ndo ha no
Estado da Paraiba um projeto fornecido pelo Servico de Inspecao Estadual um modelo
padronizado oficial que pudesse atender a demanda dos produtores de queijo.

De acordo com a Associacao Brasileira de Normas Técnicas (NBR 16636 —
2017) os projetos tém como finalidade o cumprimento de uma meta ou objetivo, no
qual é elaborado por um profissional técnico habilitado que deve materializar um
conjunto de ideias, sempre respeitando as normas e leis. Neste sentido, os projetos
quando bem elaborados, possibilitam o melhor aproveitamento do terreno, além de
prever possiveis problemas que poderiam ocorrer durante a execucao da obra ou no
uso de suas instalacdes. Os projetos também permitem que seja feito o orcamento da
obra, a partir de calculos dos custos totais para implantacdo de uma construgao.

Para Rodrigues (2022), na construcao civil, a elaboracao do orgamento da obra
€ uma etapa fundamental, ja que possibilita prever e controlar os custos ao longo da
execucao do projeto. Isso permite um gerenciamento mais eficaz dos recursos
envolvidos durante a realizagéo do trabalho. Ou seja, na construcdo de uma queijaria

um projeto de orcamento também é de grande importancia.
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2. JUSTIFICATIVA

A maioria dos queijos artesanais produzidos no interior da Paraiba, s&o
produzidos e vendidos de forma ilegal, em construcbes inadequadas ou mesmo na
cozinha das residéncias dos produtores. Por isso, n&o é raro ver nos noticiarios casos
de apreensdo desses produtos por parte da vigilancia sanitaria ou pela Policia
Federal.

Visando melhorar a qualidade dos produtos e consequentemente a qualidade
de vida desses produtores, é imprescindivel que eles se adequem as normas e leis
exigidas para sua regularizagdo, e um dos passos mais importante é a aprovacao do
projeto da queijaria. No entanto, além dos projetos € necessario também saber 0s
custos para sua implementacao, equipamentos, utensilios e demais itens necessarios
para produzir e o layout mais adequado para a produgao. Por isso, é importante um

modelo de queijaria artesanal para atender a demanda dos produtores de queijo.

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Propor um anteprojeto arquitetbnico para uma queijaria, localizada em Sao
Bento-PB, com capacidade de beneficiamento de 2000 L de leite/dia de acordo com
as normas da Lei de queijos artesanais do Estado da Paraiba.

3.2 Objetivo Especifico

e Compreender conceitos associados a industria leiteira e producao de queijos

e Entender/Analisar a legislagcao vigente, sobretudo a Lei n® 11.346 de 06 de
Junho de 2019, que Institui o Sistema de Producdo e Comercializacdo de
Queijos e Manteigas Artesanais do Estado da Paraiba, servindo de modelo
para os produtores de queijo do estado;

e Desenvolver anteprojeto de queijaria com a elaboragdo de memorial
descritivo...



14

4. FUNDAMENTACAO TEORICA
4.1 Agroindustria de Pequeno Porte

De acordo com o Art. 143-a do decreto n® 8.471, de 22 de Junho de 2015
entende-se por estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos de

origem animal aquele que, cumulativamente:
| - Pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores familiares ou
equivalentes ou a produtores rurais;
Il - é destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem
animal;
Ill - dispbe de instalagcbes para:
a) abate ou industrializagdo de animais produtores de carnes;
b) processamento de pescado ou seus derivados;
¢) processamento de leite ou seus derivados;
d) processamento de ovos ou seus derivados; ou
e) processamento de produtos das abelhas ou seus derivados; e
IV - Possui area util construida ndo superior a duzentos e cinquenta metros

quadrados.”

Para ser considerada uma agroindustria de pequeno porte, para o
processamento de leite e seus derivados, assim como a de outros produtos de origem
animal, o local deve ter area util construida ndo superior a duzentos e cinquenta
metros quadrados e pertencer, de forma individual ou coletiva, a agricultores familiares
ou equivalentes ou a produtores rurais.

Além disso, em 2017 foi acrescentado, pela Instrugcdo Normativa n? 5 do MAPA,

que o valor maximo de processamento de leite por dia é de 2000 litros.
4.2 Industria Leiteira no Brasil

A industria leiteira desempenha um papel significativo na economia do pais e
na alimentagcdo da populagdo. O Brasil € um dos maiores produtores de leite do
mundo, com um setor leiteiro diversificado e em constante crescimento (Rocha;
Carvalho; Resende, 2020).

A produgédo de leite foi estimada em 35,3 bilhdes de litros, demonstrando
estabilidade entre os anos de 2020 e 2021. A producao de leite ocorre em todas as
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regides, sendo que os estados de Minas Gerais, Parana, Rio Grande do Sul, Santa
Catarina e Goias se destacam como os principais produtores (IBGE, 2021).

Apesar desses grandes numeros, o Brasil esta cada vez mais tentando produzir
de forma sustentavel, pois essa industria vem promovendo a reducao de impactos
ambientais, a melhoria do bem-estar animal e a utilizacdo responsavel dos recursos
naturais (EMBRAPA, 2021). De acordo com Machado et al. (2021) acbes de
multinacionais, como Nestlé e Danone tem incentivo a producao organica, a utilizacéo
de sistemas de producdo mais sustentaveis e a adocdo de boas praticas
agropecuarias tém ganhado espaco na busca por uma industria leiteira mais
responsavel e comprometida com o meio ambiente.

Mesmo o pais ocupando a terceira posicdo dentre os maiores produtores
mundiais de leite, esta cadeia produtiva ainda tem um enorme potencial a ser
explorado, destacando vantagens como o clima tropical favoravel, boa disponibilidade
de terras e a producao crescente e relativamente mais barata de insumos como milho
e soja. A incorporacgao de tecnologias disponiveis pode impulsionar a produtividade e
a competitividade na producao de leite no pais (Rocha; Carvalho; Resende, 2020).

4.3 Importancia dos Derivados do Leite no Brasil

Assim como na producao de leite, os demais seguimentos dessa industria sdo
responsaveis pela geracao de milhares de empregos diretos e indiretos em todo o
pais (ROCHA; CARVALHO; RESENDE, 2020).

O Brasil tem se destacado como um importante exportador de produtos lacteos,
como leite em po, queijos e manteiga. Entre 2017 e 2021, o valor das exportagdes
brasileiras desses produtos cresceu 50%. O mercado internacional representa uma
oportunidade de expansdo para as empresas brasileiras, fortalecendo a economia
nacional e aumentando a visibilidade dos produtos lacteos brasileiros no cenério
global (CNA, 2022).

Outra caracteristica importante que os laticinios desempenham, é integracao
dos produtores de leite com a cadeia produtiva, fornecendo canais de comercializacdo
e oportunidades de renda, principalmente no que se refere aos pequenos produtores
e a agricultura familiar (SEAPA, 2022).
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4.4 Industria Leiteira no Nordeste

O Nordeste, apesar das particularidades e desafios enfrentados, como curto
periodo de chuvas intensas durante o ano e altas temperaturas, apresenta como um
potencial produtor de leite, pois a maioria dos estados tem areas geograficamente
menores, mas com grandes concentragdes populacionais e alta demanda por
produtos de origem animal (Oliveira,2015).

Segundo o IBGE (2021), desde 2017 que a producao de leite vem aumentando,
chegando na marca de 5,5 bilhdes de litros em 2021. Esses valores colocam o
Nordeste como terceira maior Regido na producgéao de leite nacional. Os estados com
maior destaque na producao sdo Pernambuco, Bahia, Ceara e Alagoas.

Para Oliveira (2015) a regiao Nordeste apresenta uma grande quantidade de
pequenos produtores com baixa producao, caracterizando a agricultura familiar. Essa
pratica se concentra na subsisténcia, priorizando culturas agricolas e producao de
leite para a sobrevivéncia da familia e a venda do excedente. A falta de recursos
tecnoldgicos e a estrutura de subsisténcia indicam a necessidade urgente de
intervencdo governamental para melhorar as condigcbes de vida e atender as
necessidades individuais dessas familias no ambiente rural. O autor ainda afirma que
essas politicas visam melhorar a qualidade do leite, promover a racionalizagdo do uso
da terra e organizar esse segmento. Isso permite a inser¢ao da agricultura familiar em
diferentes segmentos do sistema produtivo, tanto no modelo convencional quanto no

alternativo, especialmente na produgéo de derivados lacteos

4.5 Legislacao Brasileira

De acordo com o Art. 10. da Lei n® 11.346, “considera-se queijaria o
estabelecimento destinado a producao de queijo artesanal, localizada em propriedade
rural ou urbana, na qual sdo processados até 2.500 (dois mil e quinhentos) litros de
leite/dia (Paraiba, 2019, p.2)".

Segundo a SEAPA (2022), a principal dificuldade para geracédo de renda de
pequenos produtores de leite e seus derivados é a estruturacdo de uma agroindustria
que atenda as normas legais, obedecendo os pardmetros de boas praticas de
fabricacdo. Logo, um projeto bem elaborado de uma queijaria, € de suma importancia
para o beneficiamento dessa classe.
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Segundo Marins (2014), a manutencdo da higiene e a fiscalizacdo dos
alimentos representam setores essenciais para a saude publica. Sdo complementares
a nutricdo e abordam os processos de conservacao dos produtos alimenticios,
analisando as possiveis alteracoes, adulteracoes e falsificacbes que podem ocorrer,
tanto em seu estado natural quanto apds o preparo. Além disso, estabelecem normas
praticas para a avaliagao e vigilancia desses aspectos.

No Brasil os 6rgaos responsaveis por regulamentar os produtos de origem
animal sdo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento-MAPA, Secretaria
de Defesa Agropecuaria (SDA), Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal (DIPOA), Coordenacgao-Geral de Inspecao (CGl), Divisao de Cadastro e
Registro de Estabelecimentos (DREC), além das secretarias estaduais e municipais.

De acordo com Pacheco (2021), as principais legislacbes de abrangéncia
federal relacionadas a queijos artesanais, estao listadas na Figura 1, seguindo uma

ordem cronoldgica.



Legislagao

Lein® 1.283,de 18
de dezembro de
1950

Decreto 30.691,
de 29 de margo de
1952

Decreto 1.255 de 25
de junhode 1962

Lein® 7.889, de 23
de novembro de
1989

Portaria n° 146 de
07 de margo de
1996

Resolucao ne 7, de
28 de novembro de
2000

Instrugao Normativa
ne 30, de 26 de ju-
nho de 2001

Instrucao Normativa
ne57, de 15 de de-
zembro de 2011

Instrucdo Normati-
vane 30, de 07 de
agosto de 2013

Decreton®9.013,
de 29 de margo de
2017

Lein® 13.680, de 14
de junhode 2018

Decreton® 9,918, de
18 de julho de 2019

Leine 13.860, de 18
de julho de 2019

Instrugao Normativa
n°67, de 10 de de-
zembro de 2019

Instrugao Normativa
ne 73, de 23 de de-
zembro de 2019

no Brasil

Disposi¢oes gerais

Dispoe sobre a inspegao industrial e sanitaria
dos produtos de origem animal

Aprova o novo Regulamento da Inspecao In-
dustrial e Sanitaria de Produtos de Origem Ani-
mal

Altera o Decreto n° 30,691, de 29 de mar¢o de
1952, que aprovou o Regulamento de. Inspe-
¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Ori-
gem Animal

Dispoe sobre a Inspecao Sanitaria e Industrial
dos Produtos de Origem Animal, e dé outras
providéncias

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identida-
de e Qualidade dos Produtos Lacteos

Regulamento da Inspegao Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identida-
de e Qualidade de Manteiga da Terra ou Man-
teiga de Garrafa; Queijo de Coalho e Queijo de
Manteiga

Permite que os queijos artesanais tradicional-
mente elaborados a partir de leite cru sejam
maturados por um periodo inferior a 60 (ses-
senta) dias

Complementacéo da Instrugdo Normativa n®
57, de 15 de dezembro de 2011

Regulamentaa Lei ne 1.283, de 18 de dezembro
de 1950, e a Leine 7.889, de 23 de novembro
de 1989, que dispoem sobre a inspegao indus-
trial e sanitaria de produtos de origem animal

Altera a Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de
1950, para dispor sobre o processo de fiscaliza-
cao de produtos alimenticios de origem animal
produzidos de forma artesanal

Regulamenta o art. 10-A da Lei 1.283, de 1950

Dispoe sobre a elaboracdo e a comercializacao
de queijos artesanais e da outras providéncias

Estabelece os requisitos para que os estados e
o Distrito Federal realizem a concessao do selo
Arte aos produtos alimenticios de origem ani-
mal produzidos de forma artesanal

Estabelecer, em todo o territério nacional, o Re-
gulamento Técnico de Boas Praticas Agrope-
cuarias destinadas aos produtores rurais fome-
cedores de leite para a fabricagao de produtos
lacteos artesanais, necessarias a concesséao do
selo ARTE

Referéncia

BRASIL, 1950

BRASIL, 1952

BRASIL, 1962

BRASIL, 1989

BRASIL, 1996

BRASIL, 2000

BRASIL, 2001

BRASIL, 2011

BRASIL, 2013

BRASIL, 2017

BRASIL, 2018

BRASIL, 2019a

BRASIL, 2019b

BRASIL, 2019¢

BRASIL, 2019d

Fonte: Pacheco; Leite Junio; (2021)
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Figura 1: Principais legislagdes de abrangéncia federal relacionadas a queijos artesanais produzidos

O Servigo de Inspecao Federal (SIF) é um 6rgéo vinculado ao Departamento
de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA). No qual “é o responsavel por
assegurar a qualidade de produtos de origem animal comestiveis e ndao comestiveis
destinados ao mercado interno e externo, bem como de produtos importados”
(BRASIL, 2023). O Servico atua na inspecao sanitaria de agroindustrias, verificando
os cumprimentos das leis e normas técnicas, além de fazer o monitoramento da

qualidade dos produtos e dos processos de producao.
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O Servico de Inspecao Estadual (SIE) e o Servico de Inspecao Municipal (SIM)
sao 6rgaos responsaveis pela fiscalizagdo e regulamentacdo da producdo de
alimentos de origem animal em nivel estadual e municipal, respectivamente. Assim
como o Servico de Inspecao Federal (SIF), o SIE e SIM tem como objetivo garantir a
seguranca de alimentos, protegendo a saude dos consumidores e promovendo a

qualidade dos produtos de origem animal.

4.6 Registro de Estabelecimento De Produtos de Origem Animal Junto ao
MAPA

Para agroindustrias de pequeno porte, especificamente queijarias, segundo o
Manual de Instrugcbes para solicitagdo de registro e relacionamento de
estabelecimento de produtos de origem animal junto ao Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (2021), para obter o registro de produtos de origem
animal, deve-se realizar o processo simplificado, no qual € solicitado por meio de
processo eletrénico SEl e devidamente instruido com a documentagdo necessaria
(Art. 92 da Portaria n® 393, de 9 de setembro de 2021).

Para esse modelo de solicitagcdo, € verificado apenas a presenga da
documentacao exigida, sendo dispensada a analise técnica de seu conteudo, cuja
responsabilidade das informagdes e dos documentos incluidos no processo sera
exclusivamente do responsavel legal do estabelecimento solicitante. No entanto, a
primeira fiscalizagdo do estabelecimento deverd ser realizada em periodo néo
superior a noventa dias, a contar da concessao do registro ou do inicio das atividades

Os documentos necessarios sdo:

a) Plantas das edificagbes contendo:
e planta baixa de cada pavimento com o0s detalhes de equipamentos;
e planta de situagao;
e planta hidrossanitaria;
e plantas de cortes longitudinal e transversal; e
e planta com setas indicativas do fluxo de produgdo e de

movimentagao de colaboradores;
b) documento exarado pela autoridade sanitaria competente, vinculado ao

endereco da unidade que se pretende registrar;
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¢) inscricdo estadual, contrato social ou firma individual e comprovante de
inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas — CNPJ, no caso de
solicitagdo por pessoa juridica; ou

d) documento oficial de identificacdo, para os casos de registro de
estabelecimento em nome de pessoa fisica;

e) documentagdo comprobatdria de regularizagdo do estabelecimento
perante o 0rgdo regulador da satde, no caso de solicitagdo de
relacionamento de casa atacadista.

f) Requerimento (conforme modelo disposto no site eletrénico do MAPA);

g) Memorial técnico sanitario do estabelecimento — MTSE (conforme modelo

disposto no site eletrénico)

No entanto, a primeira fiscalizacao do estabelecimento devera ser realizada em
periodo ndo superior a noventa dias, a contar da concessao do registro ou do inicio
das atividades.

4.7 Lei estadual de n? 11.346 de 06 de Junho de 2019 do Queijo Artesanal na
Paraiba

Durante décadas, a cadeia produtiva de queijos artesanais no Brasil enfrentou
uma falta de regulamentacéo adequada devido a leis escassas, evasivas ou ineficazes
(Dores e Ferreira, 2012, Apud Araujo Et Al., 2020).

No entanto nos ultimos anos com a atualizacdo do Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (Brasil, 2017) e a introducéo do
Selo Arte (Brasil, 2018), varias normas estaduais e municipais foram estabelecidas
para produtos artesanais, como queijos. Essas regulamentac¢des visam criar padroes,
tipificar e regular os procedimentos de producdo e comercializacdo de queijos
artesanais feitos por pequenos produtores rurais (Araujo et al., 2020).

Em 2021 foi regulamentada a Lei n® 11.346, de 06 de Junho de 2019, que
dispbe sobre a producdo e a comercializacdo dos queijos e manteigas artesanais
produzidos no Estado da Paraiba. Essa Lei estabelece diretrizes a serem seguidas no
projeto. Segundo o Art. 12 (Paraiba, 2019, p.2-3) as queijarias devem:

| - Localizar-se distante de fontes produtoras de mau cheiro e de
contaminagdo, tais como curral, pocilga, galinheiro, lixeiras, matadouros,
curtumes, esgotos e semelhantes, no minimo 50 (cinquenta) metros, de
preferéncia no centro do terreno, devidamente cercado, afastado dos limites
das vias publicas;

Il - Ser construido de alvenaria, com area compativel com o volume maximo
da produgdo a ser processada, devendo possuir fluxograma operacional
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racionalizado, de modo a facilitar o trabalho de recebimento, obtengdo e
depdsito de matéria-prima e ingredientes, elaboragdo, acondicionamento,
recondicionamento e armazenagem dos produtos artesanais;

Ill - possuir ambiente com area de recepcao de leite, fabricacdo, maturacao,
embalagem e acondicionamento, depdsitos separados para insumos e
sanitario;

IV - Possuir paredes lisas, de cores claras, impermedveis e de facil
higienizacao, perfeita aeracdo e luminosidade;

V - Possuir forro que ndo seja de madeira ou gesso e sistema de vedacdo
contra insetos e outras fontes de contaminagao;

VI - Possuir piso antiderrapante, impermedvel, ligeiramente inclinado para
facilitar o escoamento das &aguas residuais e permitir facil limpeza e
higienizacdo em dire¢do ao ralo coletor;

VIl - possuir ALTURA do pé direito que permita a adequada instalagdo dos
equipamentos necessarios, que devera possibilitar a manipulacdo dos
produtos elaborados sem que tenham contato com o piso.

VIII - possuir Barreira Sanitaria, com cobertura, lavador de botas, pias com
torneira com fechamento sem contato manual, sabao liquido inodoro e neutro,
toalhas descartaveis de papel nao reciclado ou dispositivo automatico de
secagem de maos, cestas coletoras de papel com tampa acionadas sem
contato manual.

4.8 Importancia do Projeto Arquitetonico Para uma Queijaria

Para a elaboracao de um projeto arquitetbénico é necessario identificar todas as
atividades envolvidas na edificacdo a ser projetada, levando em consideragao
aspectos especificos que cada projeto deve atender. Isso inclui a divisdo por
atividades realizadas por diferentes categorias de usuarios, além da descricao
detalhada das necessidades de espaco, equipamentos, mobiliarios e servigcos
técnicos para garantir eficiéncia e conforto aos usuarios. Além disso, adequar a
construgdo com as condigbes fisicas e legais do local de implantacao,
regulamentagcdes, normas técnicas e materiais construtivos locais (Kowaltowski,
2011).

De acordo com o Decreto n® 9.013, de 29 de Margo de 2017 (Brasil, 2017),
entende-se como Boas Praticas de Fabricacao os procedimentos higi€nico-sanitarios
e operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de produc¢ao, com o objetivo
de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de
origem animal.

Machado e Monteiro (2018, p. 81) “Incluem-se também neste caso o projeto
das instalag6es fisicas das areas de processamento e do entorno, bem como a
adequacao do vestuario e circulacdo de pessoal.” Portanto, um projeto arquiteténico

de uma queijaria é de extrema importancia para garantir o funcionamento eficiente, a



22

higiene adequada e a conformidade com as regulamentacoes especificas da industria
de laticinios.

Um projeto arquiteténico deve conter planta baixa, planta de situacéo e planta
com cortes, como 0s primeiros documentos a serem exigidos pelos 6rgaos
fiscalizadores. Para a construcdao das plantas inicialmente é necessario fazer uma
avaliacdo do terreno e verificar a localidade, topografia do terreno, a direcao dos
ventos predominantes, o tipo de orientacdo solar, entre outros (CAU/MT, 2019).
Assim, um /ayout funcional para queijaria torna-se fundamental para se fazer a
disposicéao eficiente dos espacgos de produgao, armazenamento, embalagem, controle
de qualidade e areas de suporte. Um layout bem planejado permite um fluxo de
trabalho eficiente, minimizando a movimentacdo desnecessaria de pessoas,
equipamentos e produtos. E com isso reduzindo os riscos de contaminagao cruzada
entre as matérias-primas, material em processo, residuos dos processos e produtos
acabados (SEBRAE, 2020). Outro ponto que deve se levar em consideracéo, é a
selecao de materiais apropriados para pisos, paredes, forro e outros elementos
adequados para a edificacdo e instalacdo. As principais normas de projetos
arquiteténicos, utilizadas para elaboracédo do anteprojeto, sdo mostradas na Tabela
01.

Tabela 01 - Normas de projetos arquiteténicos

Normas Titulo da Norma
utilizadas
NBR Elaboracao e desenvolvimento de servigos técnicos
16636/2017 especializados de projetos arquiteténicos e

urbanisticos

NBR 6492/2021 | Documentacgéo técnica para projetos arquitetonicos e
urbanisticos - Requisitos

Fonte: Autoria Prépria

Por esses motivos, torna-se necessario o envolvimento de profissionais
especializados, como arquitetos e engenheiros, para desenvolver um projeto que
atenda as necessidades especificas, e que preferencialmente tenham experiéncia na

elaboracao de projetos da industria alimenticia.
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5.0 REFERENCIAL DE PROJETO

5.1 Aspectos Construtivos da Queijaria

Para Silva (1998), ao projetar uma cozinha industrial a definicdo dos espacos e
equipamentos sao de grande importancia, pois ambientes bem planejados garante a
seguranca, eficiéncias e agilidade nas tarefas do processo de producéo. O autor ainda
ressalta a importancia do dimensionamento adequado dos espacos, evitando tanto a
falta quanto o excesso, pois ambos podem dificultar a realizacao das atividades.

Para assim como na cozinha industrial, um projeto de queijaria de seguir as
mesmas recomendacdes devido a sua equivaléncia de atividades.

De forma geral uma queijaria deve obedecer ao fluxo mostrado na figura 2.

Figura 2: Fluxograma de etapas para producao de queijos

RECEPCAOD ————

EXPEDICAO

Fonte: Autor, 2023.
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E o local onde o leite é recebido, medido, filtrado e depois armazenado em

tanques, para ser bobeado para a area de producédo. De acordo com a Lei do queijo

artesanal da Paraiba

“Art. 13. O leite deve ser transportado a queijaria artesanal em até 2 (duas)
horas apds a ordenha, em recipientes exclusivos e prdprios para essa
finalidade, de facil higienizagdo e providos de tampa.

Paragrafo dnico. Admite-se o uso de leite resfriado por até 24 (vinte e quatro)
horas apos a ordenha, desde que mantido em tanques de resfriamento,
individual ou coletivo, ou congelado em freezer.”

Além disso, a Lei recomenda que a area da queijaria deve ser compativel com

o volume de leite processado e durante todas as etapas de produgéo deve-se fazer o

uso de boas praticas de fabricacao, ou seja, procedimentos e condicdes higiénico-

sanitarias com o objetivo de garantir a inocuidade alimentar, a identidade, a qualidade

e a integridade dos produtos de origem animal.

No entanto, as recomendacbes do MAPA indicam que se deve ter cobertura

suficiente para abrigar os veiculos na hora do desembarque do leite.

Segundo a Instrugcdo Normativa n° 5, de 14 de Fevereiro de 2017 do MAPA

5.1.2 Fabricacao

“Art. 23. O estabelecimento deve possuir drea de recepcdo de tamanho
suficiente para realizar selegdo e internalizacdo da matéria prima para
processamento separada por paredes inteiras das demais dependéncias.

§ 1° A drea de recepcdo deve possuir projecdo de cobertura com
prolongamento suficiente para prote¢do das operagdes nela realizadas.

§ 2° A area de recepgéo de leite deve possuir equipamentos ou utensilios
destinados a filtragc&o do leite.”

O projeto da queijaria deve atender produtores que produzem queijo de

manteiga e queijo de coalho, cujos os processos de producao se diferenciam.

Segundo a EMBRAPA (2017), o processo de produgcao do queijo de coalho

artesanal segue o fluxograma de fabricacdo apresentado na Figura 3.
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Figura 3: Fluxograma da producéo de queijo coalho artesanal

FLUXOGRAMA DA PRODUCAO DE
QUENIO COALHO ARTESANAL
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Fonte: EMBRAPA (2017)

Para fabricacdo do queijo de manteiga, de acordo com Mesquita, Rocha e
Carneiro (2010), para produzir de forma artesanal, deve-se seguir as etapas mostrado

no fluxograma da Figura 4.
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Figura 4: Fluxograma de fabricagédo do queijo de manteiga fabricado artesanalmente
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E importante salientar que em todas as etapas da producdo, o fluxo de matéria

prima e funcionarios flua de forma continua, garantindo maior eficiéncia e

produtividade. Isso permite que o produtor atenda as demandas do mercado.
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5.1.3 Embalagem

ApGs a conclusao da fabricacao, € necessario esperar que 0s queijos diminuam
sua temperatura, até que possam ser embalados e em seguida armazenados sob
refrigeracdo ou podem ser expedidos diretamente. Normalmente os produtos séo
embalados em maquinas a vacuo em embalagens plasticas, em que possuem a

rotulagem com as informagdes técnicas.

5.1.4 Refrigeracao

Nessa etapa os queijos ficam armazenados em freezer ou em camaras frias.
De acordo com Andrade (2018), essa etapa é fundamental, pois desempenha um
papel importante na preservacao da qualidade, seguranca, caracteristicas sensoriais
e durabilidade dos produtos alimenticios. Por meio do controle da temperatura, é
possivel retardar o crescimento de microrganismos, que sao responsaveis pelo

deterioramento dos alimentos e pelo risco de contaminagao.

5.1.5 Expedicao e transporte

A expedicao e o transporte de alimentos desempenham um papel essencial na
cadeia de suprimentos, permitindo que os alimentos cheguem aos consumidores de
forma eficiente, segura e com qualidade preservada. Essas etapas sao responsaveis
por garantir a distribuicdo dos produtos alimenticios desde os locais de producao até

0s pontos de venda ou consumidores finais.

5.1.6 Condicoes de infraestrutura da agroindustria/queijaria

Segundo o MAPA (2017), para ser considerado agroindustria de pequeno porte,
a queijaria deve possuir area util construida nao superior a duzentos e cinquenta
metros quadrados (250 m?). O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de
leite e derivados deve receber, no maximo, 2.000 litros de leite por dia para
processamento (artigo 22 da IN 05/2017), ja a lei de queijos artesanal da Paraiba

estende esse valor até 2500 litros de leite por dia.
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5.1.7 Localizacao e area externa

A localizacao é uns dos primeiros pontos a serem analisados pelos érgaos
fiscalizadores, pois de acordo com o Art. 22. da lei do queijo artesanal da Paraiba as
instalacdes devem localizar-se de preferéncia no centro do terreno, ser afastado de
vias publicas, ter distanciamento de no minimo 50 metros de fontes de mau cheiro,
como esgotos, pocilga, curral e semelhantes.

Além disso, deve ter barreira fisica que impeca a entrada de animais e pessoas
nao autorizadas nas delimitacbes do terreno, e a pavimentacdo destinadas a
circulagdo de veiculos transportadores deve ser realizada com material que evite
formacao de poeira e empogamentos. Nessas areas a pavimentacdo pode ser

realizada com britas.

5.1.8 Equipamentos

De acordo com Lima & Villas-Bbdas (2018), os utensilios e bancadas de trabalho
nao podem ser de materiais poroso como a madeira ou que ndo apresentem uma boa
resisténcia térmica, quimica e mecénica, além disso, ndo podem reagir com 0s
produtos de limpeza.

O aco inoxidavel é altamente duravel e esta se tornando a escolha preferida
em aplicagbes industriais e utensilios de cozinha, devido as suas qualidades
higiénicas, térmicas, estéticas e facilidade de manutencao (BIOSAN, 2022). Além
disso, a queijaria deve possuir locais para a higienizacao desses equipamentos e

utensilios.
5.1.9 Barreira sanitaria

A barreira sanitaria é o local onde deve existir a presenca de lavatério para
maos e botas para que os funcionarios possam fazer as devidas higieniza¢oes, antes
de entrar na sala de producgéo, garantido a seguranca dos alimentos (Lima; Villas-

Bbas, 2018).

5.1.10 Depdsito de material de limpeza
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Sao espacos dedicados ao armazenamento seguro e organizado dos produtos
quimicos, utilizados na limpeza das instalagdes. Isso inclui detergentes, desinfetantes,
sanitizantes e outros produtos especificos. A correta armazenagem desses produtos
reduz o risco de acidentes, como vazamentos, derramamentos ou misturas
inadequadas, garantindo a seguranga dos funcionarios e evitando contaminacdées
cruzadas (Machado, 2000).

Além disso, deve ser localizada preferencialmente préximo as areas de
producédo para facilitar o acesso aos produtos e equipamentos necessarios para a
limpeza diaria. Isso reduz o tempo gasto na busca de materiais e contribui para a

agilidade e eficiéncia das atividades de limpeza.

5.1.11 Sanitarios e vestiarios

Os vestiarios e sanitarios desempenham um papel crucial na industria
alimenticia, contribuindo para a higiene, seguranga, proporcionam conforto,
privacidade e dignidade aos trabalhadores.

Além disso, os vestiarios auxiliam na prevencado da contaminacado cruzada,
garantindo que os funcionarios tenham um local adequado para trocar suas roupas
por uniformes limpos e adequados. Isso evita a transferéncia de sujeira,
microrganismos e outros contaminantes dos ambientes externos para as areas de
producgao de alimentos. Nesses ambientes ndo podem existir acesso direto as demais

dependéncias da queijaria.

5.1.12 Pé-direito e ventilacao

O pé-direito € a altura disponivel em um ambiente, medido do piso ao teto. A
norma paraibana especifica que o minimo deve ser de 2,5 metros, no entanto como
no ambiente de fabricacao vai existir o forno a lenha, recomenda-se que seja adotado
um pé-direito acima de 3,5 metros, pois essa altura promove melhor a circulagdo do
ar, que € essencial para controlar a umidade, dissipar calor e minimizar a proliferacao
de microrganismos e garantir a qualidade do ar e a saude dos funcionarios.

Em queijarias € proibido a utilizacdo de ventiladores, logo deve-se projetar as
posi¢cdes das janelas de forma que permita e ventilagcdo cruzada nos ambientes de

producao.
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5.1.13 Cobertura

Tem a funcéo de proteger contra as condi¢des climaticas, como chuva, vento,
sol intenso e outras intempéries. Essa protecao € essencial para manter a integridade
dos produtos alimenticios, evitar a entrada de agua e umidade nas instalacdes e
proteger equipamentos e materiais contra danos causados pelo clima. Um telhado
adequado ajuda a controlar a temperatura interna das instalagdes, podendo ser de
estrutura metalica, laje ou de fibrocimento.

Para Ferraz (2019), essa é uma etapa crucial de uma obra, pois trabalho mal
executado pode acarretar problemas graves no futuro. Especialmente ao lidar com
telhados de estrutura de madeira e telhas ceramicas, é enfatizada a necessidade de
um projeto detalhado, incluindo plantas, cortes e especificacbes de encaixes, apoios,
calhas e outros detalhes para garantir sua compreensao e execugao correta. O autor
ainda destaca a importancia de mao de obra especializada, ressaltando que, apesar
de parecer um investimento mais alto, € mais econdmico do que corrigir erros futuros.
Para telhas de fibrocimento, embora o sistema seja mais simples, ainda requer
atencao a detalhes, como um projeto e uma lista de materiais.

5.1.14 Forros

De acordo com Inciso XI do artigo 42 do decreto n? 9.013/2017 o forro deve ser
de material lavavel, recomenda-se o uso do PVC liso e de cores claras. Além disso €
obrigatério nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recep¢ao, manipulacao
e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis.

5.1.15 Portas, janelas e oculos

Tem a fungdo de garantir a seguranga, a higiene e o controle nas instalagoes.
Elas atuam como barreiras fisicas, impedindo a entrada de poeira, insetos, pragas,
animais e outros contaminantes externos que podem comprometer a qualidade e
seguranga dos alimentos. Elas também controlam o acesso de pessoas as areas

restritas das instalagoes.
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Além disso, devem ser projetadas com materiais que facilite a limpeza e a
desinfeccao. Devendo ter preferencialmente superficies lisas e resistentes a produtos
quimicos de limpeza. Recomenda-se o uso do aluminio e do vidro. Outro detalhe é a
presenca de tela do tipo mosquiteiro nas aberturas. E as portas devem conter molas
que as mantenha sempre fechadas.

5.2.16 Paredes

De acordo com Inciso IX do artigo 42 do decreto n® 9.013/2017 as paredes das
agroindustrias devem ser impermeabilizadas pois facilita a limpeza e evita a retencao
de sujeira, residuos ou microrganismos. Além disso, elas devem resistir a produtos
quimicos de limpeza.

O revestimento mais utilizado é o ceramico, podendo ser aplicado do piso até
o forro ou até a altura de 2 metros e o restante ser pintado com tinta lavavel de cores
claras.

Vale salientar, que elementos vazados ou cobogds s6 podem ser utilizados em
sala de maquina e depdsito de produtos quimicos (MAPA, 2017). Outro aspecto
construtivo, é a presenca de abaulamentos nas jungdes de paredes, evitando angulos
de 90 graus para facilitar a limpeza.

5.1.17 Pisos

Para Torrezan (2017), os pisos devem ser construidos com materiais
resistentes e duraveis, capazes de suportar o trafego intenso, impactos e desgaste
causados por equipamentos, carrinhos e movimentacao de cargas. Além disso ele
também deve ser resistente a substancias corrosivas como o soro do leite.

Outra caracteristica importante € ter superficie antiderrapante, para reduzir o
risco de escorregbes e quedas, especialmente em areas umidas, como cozinhas,
areas de processamento de alimentos e locais de limpeza.

Os pisos devem ser impermeaveis e com abaulamentos na jungcdo com as
paredes. Isso facilita a limpeza, reduzindo o risco de crescimento de mofo, fungos e
bactérias.
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Materiais comuns utilizados incluem resinas ep6xi, poliuretano, concreto polido
e azulejos ceramicos. Por isso, para manter todas as caracteristicas necessarias, eles

devem ser instalados corretamente, e executados com a inclinagéo exigida de 2%.
5.1.18 Instalacoes de agua fria

A norma que regulamenta a elaboracdo de um projeto de instalagcbes prediais
de agua fria € a NBR 5626-1998, na qual fornece dados para realiza¢ao de calculos
de vazao e pressao para atender diferentes atividades.

A agua desempenha um papel crucial nos processos de producéo, limpeza e
higiene dos alimentos. E essencial garantir que a agua utilizada na queijaria seja livre
de contaminantes.

Segundo Machado & Monteiro (2018), em locais no qual o abastecimento de
agua é feito por pogos artesianos ou reservatérios privados, torna-se necessarios
sistemas de tratamento, como filtragem ou desinfeccao, para garantir que a agua
atenda aos padrdes de qualidade exigidos.

Além disso, a quantidade necessaria, que uma queijaria deve dispor de agua,
€ na proporcéao de 03 (trés) litros de agua para cada litro de leite processado (Paraiba,
2021, art. 25).

5.1.19 Instalacdes elétricas

Considerando que uma queijaria € um ambiente onde ocorrem varias atividades
simultaneas e que envolvem equipamentos de alto consumo de energia, como
desnatadeira, freezers, exaustores, bombas d’agua e etc., um projeto elétrico é de
suma importancia.

Para Machado e Monteiro (2018, p. 86) “as instalagdes elétricas devem ser
dimensionadas de acordo com a capacidade demandada pelos equipamentos e redes
elétricas da queijaria”, evitando riscos de curtos-circuitos, sobrecargas, choques
elétricos e incéndios. Os autores ainda recomendam que as tomadas sejam instaladas
em posicao médias ou altas e que devem ter tampas isolantes com mola.

Por isso um profissional qualificado em projetos elétricos é fundamental para
planejar e implementar instalagées elétricas confidveis e seguras para uma

agroindustria.
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5.1.20 lluminacao

Um projeto de iluminagao € de grande importancia, pois ele garante seguranca,
bem-estar e saude das pessoas que irdo ocupar cada ambiente além de influenciar
na melhoria da produtividade Mota (2013). Em uma queijaria, onde ocorrem atividades
que envolvem o manuseio de utensilios quentes e superficies escorregadias, a
iluminagcao adequada reduz o risco de acidentes, como cortes, quedas e queimaduras.

E importante também que a iluminagdo da queijaria atenda aos requisitos
minimos estabelecidos por agéncias reguladoras para garantir a conformidade com
as normas de iluminacdo adequada, que de acordo com a NBR 8995-1:2013 para
industria de alimentos do tipo leiteira a iluminancia mantida na superficie deve ser de
500 lux. Portanto, é necessario um projeto de iluminagdo adequado, considerando a
disposicao dos pontos de luz, a intensidade luminosa, a qualidade da luz e eficiéncia
energética.

5.1.21 Sistema de escoamento das aguas residuais

Para Silva & Eyng, (2012), no ramo industrial de laticinios, ha uma extensa
utilizacdo de agua em todos os procedimentos. Essa agua empregada carrega
consigo uma consideravel quantidade de residuos sélidos concentrados, além de uma
alta carga organica. Adicionalmente, na limpeza das instalagdes, ha uma grande
demanda por DQO (Demanda Quimica de Oxigénio) e DBO (Demanda Bioquimica de
Oxigénio). O tratamento adequado da agua residual ajuda a minimizar esses impactos
ambientais e proteger 0 meio ambiente.

As queijarias estédo sujeitas a regulamentacées ambientais que estabelecem
requisitos para o tratamento de agua residual. Elas estdo descritas no Art. 20. da
Instrucdo Normativa n? 5, de 14 de Fevereiro de 2017.

“Art. 20. As redes de esgoto sanitario e industrial devem ser independentes e
exclusivas para o estabelecimento.

§ 1° Nas redes de esgotos devem ser instalados dispositivos que evitem
refluxo de odores e entrada de roedores e outras pragas.

§ 2° E proibida a instalagcdo de rede de esgoto sanitario junto a paredes, pisos
e tetos da area industrial.

§ 3° As aguas residuais ndo podem desaguar diretamente na superficie do
terreno e seu tratamento deve atender as normas especificas em vigor.

§ 4° Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir canaletas ou
ralos para captagdo de aguas residuais, exceto nas cdmaras frias.
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§ 5° Os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento devem contar
com declividade suficiente para escoamento das aguas residuais.”

Como as queijarias normalmente sdo construidas em area rurais, logo n&o sao
atendidas pela rede coletora e de tratamento publica, por isso torna-se necessaria
fazer o uso do sistema de tanque, que segundo a NBR 7229/93 é um conjunto de
unidades destinadas ao tratamento e a disposi¢ao de esgotos, mediante utilizagao de
tanque séptico e unidades complementares de tratamento e/ou disposicao final de
efluentes e lodo.

Essas unidades complementares incluem o filtro anaerdbio e o sumidouro que
tem funcao respectivamente, de filtrar o efluente do tanque séptico e orientar
infiltragdo de agua residudria no solo. Esse sistema pode ser construido de alvenaria
ou de pecas de concreto pré-fabricadas, no entanto, deve-se elaborar um projeto
especifico, por um profissional habilitado, com dimensdes que atenda a demanda de

tratamento de cada queijaria.

5.1.22 Tratamento de residuos de producao

O principal subproduto de um laticinio € o soro do leite. Segundo (Faria et al.,
2004), ele possui uma alta demanda bioguimica de oxigénio (DBO), contribuindo para
também ser o principal poluidor dessa industria. Além disso, ndo pode ser estocado
por longos periodos, devido a sua natureza perecivel, sendo necessario encontrar
destino para os consideraveis volumes produzidos diariamente (David, 2010).

No entanto, felizmente € um produto que pode ser reaproveitado de outras
maneiras, por ser uma fonte de proteina e nutrientes, sua principal utilizacdo em
pequenas queijarias € como suplemento alimentar de animais, como suinos e bovinos.
Quando nao é utilizado na propriedade da queijaria, pode ser vendido para outros
criadores para mesma finalidade. Contribuindo para um maior rendimento financeiro
da queijaria. No projeto arquitetdnico e hidrossanitario deve ser pensado no melhor

local para o armazenamento desse produto.
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6. METODOLOGIA

O trabalho partiu de pesquisas bibliograficas das leis e trabalhos cientificos
relacionadas a queijarias e agroindustrias, assim como das normas técnicas sobre

construcéo civil.

6.1 Realizacao de Visitas

Para obter referéncias e embasamento, foram realizadas visitas a queijarias
nos municipios de Caturité PB e Caic6 RN, construidas para atender as normas
estaduais e federais.

6.2 Estudo De Caso: Queijaria Artesanal

6.2.1 Local do estudo
O municipio de Sao Bento tem area territorial de 245,840 quildmetros quadrados.
Fica localizado no sertao do Estado (Figura 5), com distancia de aproximadamente de
410 km da capital Jodo Pessoa e pertence a 82 Regidao Geo-administrativa do Estado
da Paraiba, com sede na cidade de Catolé do Rocha.

Seus limites fazem divisa com quatro municipios paraibanos, Brejo do Cruz ao
Norte, Catolé do Rocha a Noroeste, Riacho dos Cavalos a Oeste, Paulista a Sudeste
e dois municipios do Rio Grande do Norte, Serra Negra do Norte ao Sul e leste, e pbr
fim a Jardim de Piranhas a Nordeste (IBGE, 2023).
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Figura 5: Mapa do Estado da Paraiba
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Fonte: Autor, 2023.

Com populagdo de 32.235 pessoas. E a décima quinta cidade do Estado em
termos de numero de habitantes. Além disso, é a unica cidade do Estado que tem
populacdo maior que a sede da Regiao Geoadministrativa (IBGE, 2022).

Tem sua economia baseada principalmente no setor téxtil, pela fabricacdo de
tapetes, toalhas, panos de prato, lengdes e a principal delas € a produgao de redes
de dormir, sendo conhecida com a “Capital Mundial das Redes” (SANTOS, 2012).

Na agropecuaria, segundo o IBGE (2020), Sado Bento esta classificado na 64°
colocacao no ranking estadual, do valor adicionado bruto a precos correntes. Um
namero bem abaixo se compararamos com o setor industrial, que ocupa as 21°
posicdo. Para (Oliveira 2021), umas das principais causas para o baixo
desenvolvimento do setor agropecuario, se deve ao fato da regido enfrentar
problemas com a escassez de agua e periodo de estiagem.

De acordo com os dados do ultimo censo agropecuario realizado em 2017, o
municipio tem um efetivo de rebanho bovino de 9107 cabecas, das quais 1728 sao de
vacas em ordenha, produzindo um total de 1963000 litros de leite no ano (IBGE ,2017).
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Embora o setor agropecuario nao seja o eixo central da economia do municipio,
Sao Bento se destaca como um importante centro comercial, impulsionado pela
consideravel geracdo de empregos das industrias e comércios locais. Além disso, a
presenca frequente de visitantes que buscam produtos téxteis transforma a cidade em
um polo comercial diversificado, o que também pode proporcionar um grande mercado
consumidor para alimentos derivados do leite.

O local onde se deseja construir a queijaria, fica no sitio Carnauba, zona rural do
municipio de Sdo Bento — PB, apresentando uma distancia de aproximadamente 8
quildmetros para o centro da cidade, seu acesso é feito 80% por estradas de terra e o
restante por vias pavimentadas.

A queijaria que se deseja construir, tem o objetivo de fabricar queijo de manteiga,
queijo de coalho, manteiga de garrafa e creme/nata. A quantidade de leite que se
pretende processar € entre 1000 e 2000 litros de leite por dia. Tendo como destino
final dos produtos, os comércios alimenticios da cidade de Sao Bento e com
expectativa de expandir para novos mercados, como fornecer alimentos para escolas

e creches do municipio, bem como para outras cidades.

6.2.2 Estudo de caso

Sobre essa queijaria em especifico, a elaboracao desse trabalho e projeto iniciou-
se a partir da demanda de um produtor da cidade de Sao bento em construir uma nova
queijaria em sua propriedade rural, pois a que existia, estava com suas atividades
encerradas devido a precariedade das instalagoes.

Além disso, a participacao do autor no projeto intitulado “Estruturacao das cadeias
produtivas artesanais do queijo caprino e do queijo Coalho nos Territério do Cariri e
Vale de Jaguaribe — Paraiba e Ceard”, que tinha como um dos objetivos adequar a
producdo de queijo as normas do Selo Arte (BRASIL, 2022) contribuiu para o
desenvolvimento do Trabalho de Conclusédo de Curso. Verificou-se que a elaboracao
de um projeto arquitetonico que atendesse as normas exigidas, era uma demanda de
muitos produtores de queijo do Estado da Paraiba e do Ceara.

6.2.2.1 Elaboracao técnica do anteprojeto arquitetdnico
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Para elaboracdo do projeto arquiteténico utilizou-se do Revit 2024 (Licenca
Estudantil), desenvolvido pela empresa Autodesk em que foram geradas as pranchas
nos tamanhos A1, A2 e A3, em formato PDF. As pranchas geradas incluem a planta
baixa de cada pavimento com os detalhes de equipamentos, planta de situacao; planta
da fachada com cortes longitudinal e transversal e planta com setas indicativas do

fluxo de producédo e de movimentacéo de colaboradores (APENDICE).
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7. RESULTADOS E DISCUSSOES
7.1 Layout Das Instalacées E Area Da Construcao
7.1.1 Area externa

Em um estudo realizado em oito queijarias no sertdo paraibano sobre
condicoes gerais e adequacbes das edificacdes e instalacbes, se observou que
apenas duas apresentaram percentual de conformidade a legislagdo sanitaria maior
que o de nao conformidade. As demais queijarias mostraram falhas significativas,
especialmente duas delas que careciam de estruturas essenciais para assegurar a
seguranca do produto. Durante esta fase, foram identificados problemas relacionados
a localizagdo das queijarias, situadas em areas com poeira e muito barro, sem a
devida pavimentacéao (Oliveira, Silva, Carvalho, 2018).

Para atender as normas, as delimitagdes da area externa sdo construidas em
alvenaria até 50 cm e o restante por cerca de arame farpado, com a fixagao em pilares
pré fabricados de concreto. Deve existir dois tipos de acesso, um para pessoas, no
qual usa um portéao de ferro ou aluminio de 90 cm, e outro portdo maior para a entrada
de veiculos.

De acordo como o Art. 42 do Decreto n° 9.013/2017, a &rea de transito dos
veiculos, deve ter pavimentacdo de modo que impeca 0 acumulo de poeira e agua,
recomendado ser utilizado brita ou paralelepipedo. Em locais que exija o
deslocamento de funcionario deve existir calgada de concreto. No fundo do terreno foi
deixado espaco, para constru¢ao do sistema de tratamento de esgoto.

O depésito para 0 armazenamento da lenha utilizada no forno da queijaria fica
localizado na area externa. Ele deve ser coberto para proteger contra chuva, além
disso, deve-se existir um espaco para lixeira, no entanto, ao final de cada expediente,
o lixo deve ser retirado e destinado em um local adequado.

Outros espacos que devem ficar reservados, na area externa, sdo para tanques
de armazenamento de agua (5000 litros), com a funcdo de garantir uma reserva de
abastecimento hidrico da queijaria, além de também servir para fazer o tratamento da
agua do poco, caso seja necessario, e para o armazenamento da agua da chuva.

Deve-se atentar também, para o local destinado aos tanques de
armazenamento do soro do leite, os quais devem ser de material plastico e com
tampas. Deve existir também um ambiente para fazer a higienizacao dos latdes de

leite que sao utilizados na area de recepcado. As demandas relacionadas as



40

instalacoes externas estao disponiveis para consulta no Apéndices e Pranchas
1,2,3,46 € 9.

7.1.2 Areas internas
As exigéncias relativas as instalagdes internas estao detalhadas no Apéndices e
Pranchas 3,4,5,7 e 8.

7.1.2.1 Banheiros/Vestiario

De acordo com a lei de queijos artesanais da Paraiba € permitido o uso de
sanitario ja existente na propriedade, desde que nao tenha acesso direto as
instalacdées da queijaria ou ao local de ordenha (Paraiba, 2019). Diante disso, foi
projetado um banheiro unissex com espacos reservados para armarios, atendendo as
recomendacgdes e diminuindo gastos com a construgdo. O modelo proposto é
mostrado na Figura 6.

Figura 6: Banheiros/Vestiario L
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Fonte: Autor, 2023.
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7.1.2.2 Copa

Na Lei estadual de n? 11.346 de 06 de Junho de 2019 (Paraiba, 2019), nao
existem recomendagcdes sobre a necessidade desse espaco especifico ou de
refeitério, no entanto, para uma melhor qualidade de trabalho para os funcionarios, foi
criado esse ambiente, no qual deve ser utilizado para fazer pequenas refeicoes e

hidratagdo com agua.

Figura 7: Copa
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Fonte: Autor, 2023.

7.1.2.3 Depdsito de Material de Limpeza (DML)

Ambiente reservado para guardar utensilios e materiais de limpeza como rodo,

baldes, sabao, desinfetantes, entre outros.



42

7.1.2.4 Deposito de insumos

A Figura 8 mostra o local destinado para guardar alguns tipos de matérias
primas como sal de cozinha, bicarbonato de sédio, coagulantes, além de utensilios
utilizados na fabricacdo de queijo como, formas, peneiras, filtros, entre outros. Vale
salientar que o acesso desses itens a sala de producéao ¢ feito através do éculo (tipo

de janela para passagem de produtos e equipamento).

Figura 8: Deposito de insumos

Insumos

Fonte: Autor, 2023.

7.1.2.5 Recepcéo do leite

Ambiente dedicado para recebimento, medicdo e armazenamento do leite
proveniente da ordenha ou de outras localidades da regiao Figura 9. Nesse local deve
ter um tanque em inox com capacidade de no minimo 500 litros de leite, pia para lavar
as maos, armario para guardar utensilios de medicao, e elementos de drenagem com

calhas ou ralos.
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Figura 9: Recepc¢ao do leite

Fonte: Autor, 2023.

7.1.2.6 Barreira Sanitaria

Como ja explicado anteriormente, a barreira sanitaria tem a funcao de fazer a
higienizagao dos funciondrios, para ter acesso ao local de fabricacdo. O ambiente
deve conter uma pia e um lava botas. A figura 10 detalha esse ambiente.

Figura 10: Barreira Sanitaria

Fonte: Autor, 2023.
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7.1.2.7 Sala de Fabricacao

O local onde os queijos sao produzidos € o principal ambiente de uma queijaria.
A planta baixa do estabelecimento, foi projetada para atender tanto a fabricacéo de
queijo de manteiga, quanto queijo coalho, manteiga da terra e creme/nata. Por isso,
encontram-se equipamentos e utensilios necessarios para os dois tipos de fabricacao,
séo eles:

e Conjunto de forno a lenha e tacho de inox, para cozimento da massa do
queijo de manteiga;

e Coifa de inox, um tipo de exaustor para eliminar o ar quente e gordura,
proveniente do forno e tacho;

e Desnatadeira, equipamento responsavel por retirar a gordura do leite,
processo necessario para fabricagao de queijos;

e Tanque de inox para armazenamento do leite desnatado;

e Tambor para armazenamento da nata/creme (gordura do leite);

e Tambor para armazenamento da manteiga, utilizada na producao do
queijo de manteiga;

e Mesa de inox, para auxiliar nos processos de enformagem de queijos;

e Tanque de inox para fazer o escoamento do soro da coalhada;

e Tanque de inox para producao de queijo coalho;

e Prensa de inox, que tem a funcdo de prensar queijos de coalho, para
retirada do soro;

e Prateleira de inox, para recebimento temporario de queijos.

Outro item bastante importante sédo as pias, para fazer a higienizagdo de maos
e utensilios durante o processo de fabricacdo. A Figura 11, Apéndice 3, 5 e 8
detalham melhor este ambiente.
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Figura 11: Sala de Fabricagao

Fonte: Autor, 2023.

7.1.2.8 Sala de acesso ao forno a lenha

A partir de referéncias de queijarias visitadas, foi incluida essa sala, que permite
gue o queijeiro alimente o forno, com lenha, sem precisar sair totalmente, pela barreira
sanitaria. Nesta sala existe um dculo para recebimento de lenha da area externa, e
elementos vazados para fornecer circulacéo de ar ao forno. Além disso, necessita-se
da utilizagdo de tapete sanitizante (tapete embebido em substancia desinfetante para
higienizacdo das botas) e pia préximo a entrada da sala, para limpeza das maos
Figura 12.
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Figura 12: Sala de acesso ao forno a lenha
|

|| |Acesso _ j |

do Forno |

Fonte: Autor, 2023.

7.1.2.9 Embalagem

Local destinado a embalagem, pesagem e rotulagem de queijos. Nesse local
deve existir uma bancada contendo, a maquina seladora a vacuo, balanga e acima da

bancada um armario para armazenamento das embalagens e rétulos Figura 13.

Figura 13: Embalagem

Fonte: Autor, 2023.
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7.1.2.10 Refrigeracao

A principio, € o ambiente onde ficara alocado os freezers. No entanto, existe a
opcao de se fazer uma camara fria Figura 14.

Figura 14: Refrigeracéo ’

Embalagem| Refrigefacao

L

'K

%

] il
Fonte: Autor, 2023.

7.1.2.11 Expedicao

Ambiente com a fungéo de receber os produtos fabricados através do éculo, e
organizar em transportes, para serem levados para comércios e feiras da regiao

Figura 15.
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8 PROJETOS COMPLEMENTARES

Para Portugal (2016), o projeto arquitetdnico apresenta as medidas fisicas da
construcdo, a area que ocupara no terreno, as dimensdes dos espacos internos, a
disposicao principal dos pilares, a colocagao das instalagdes fixas, dos elementos
sanitarios, entre outros. No entanto, apenas o projeto arquitetbnico nao é suficiente
para uma execugao eficiente, € necessario o incremento de varios outros projetos
importantes.

A partir do projeto arquitetbnico que sao elaborados os projetos
complementares, como o projeto hidrossanitario, que também faz parte dos
documentos para obtencao de certificados de inspecao e contempla a distribuicdo de
agua potavel, coleta e disposicao adequada de esgoto e drenagem pluvial. Ferraz
(2019), ressalta a importancia crucial de um projeto na execucao de instalacoes
hidrossanitarias. Destacando que problemas como conflitos, localizagao inadequada
de componentes, materiais de baixa qualidade e declividades erradas podem
comprometer seriamente o funcionamento da rede, acarretando custos significativos
para reparos e causando transtornos mesmo antes da conclusao da obra.

De acordo com Araujo (2021), o projeto estrutural inicia ap6s a definicdo do
projeto arquiteténico. Nessa etapa, sdo determinadas as localizagcbes das vigas,
pilares e dimensdes preliminares dos elementos estruturais, considerando fatores
como vaos de lajes e vigas, altura do edificio e nUmero de pilares. Essas dimensdes
sédo baseadas em experiéncias anteriores e sdo essenciais para iniciar os célculos,
podendo ser ajustadas durante o desenvolvimento do projeto. Além disso, destaca a
importancia de considerar a integracdo da estrutura com outros projetos de
engenharia, como elétrico e hidrossanitario, para permitir a passagem das tubulagdes
previstas.

Um fundamental para garantir o funcionamento de uma constru¢do de forma
adequada e segura, é o projeto elétrico. Segundo Araujo, (2016) para garantir o bom
funcionamento das instalacdes é necessario fazer o posicionamento correto de pontos
de tomadas, interruptores e iluminagdo. Além de fazer o dimensionamento correto de
cabos, disjuntores e um sistema de aterramento eficiente.

Outro projeto complementar muito importante, principalmente em queijarias
que utilizam de forno e caldeira a lenha, é o projeto de prevencdo e combate a
incéndios. De acordo com Galvao et al. (2018) eles devem ser elaborados por
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engenheiros civis e arquitetos, sempre seguindo as normas técnicas e legislacdes
estaduais para atender as exigéncias do corpo de bombeiros. O Projeto de Combate
a Incéndio, de acordo com a norma (NBR) 15575/2013, prioriza, em primeiro lugar, a
preservacao da integridade fisica das pessoas e, em seguida, a protecao do
patriménio. Os critérios de desempenho abrangem estratégias para prevenir o inicio
e a propagacao de incéndios. Isso inclui a definicao de localizagdo de extintores, rotas
de fuga, sistemas de detec¢éo e alarme, além das saidas de emergéncia, entre outros
aspectos.
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9 MEMORIAL DESCRITIVO

o Projeto: PROJETO ARQUITETONICO DE UMA QUEIJARIA PARA ATENDER
A LEI DO QUEIJO ARTESANAL DO ESTADO DA PARAIBA, LOCALIZADA
EM SAO BENTO-PB.

e Proprietario: Queijaria Artesanal Juvina.

e Autor e Responsavel Técnico:

Jodo Pedro de Freitas Amandio, graduando em Engenharia Civil

e Objetivo

Este documento objetiva cumprir as exigéncias do projeto arquitetdnico de uma
queijaria para atender a Lei n® 11.346 de 06 de Junho de 2019 do Queijo Artesanal do
estado da Paraiba, localizada em Sao Bento-PB e contém informagdes importantes
sobre especificagcdes necessarias para o projeto de acordo com as normas vigentes.

A norma que norteia este projeto € a NBR 13532/1995 que trata da Elaboracéao de
projetos de edificagées — Arquitetura. Como leis e normas auxiliares necessérias a
consecucao do projeto, sdo citadas foram usadas como referéncia:

e NBR 16636/2017 Elaboracao e desenvolvimento de servigos técnicos
especializados de projetos arquitetdnicos e urbanisticos;

e Lein?11.346, de 06 de Junho de 2019, que dispde sobre a producéao e
a comercializagdo dos queijos e manteigas artesanais produzidos no
Estado da Paraiba e da outras providéncias;

e Instrucdo Normativa n° 5, de 14 de Fevereiro de 2017 (MAPA);

e Decreto n®9.013, de 29 de Margo de 2017.

e Localizacao

O projeto objeto deste documento refere-se a queijaria artesanal situada na
zona rural do municipio de Sdo Bento-PB.
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e Descricao da obra

A edificacao objeto deste projeto possui, para efeito de célculo, 1 pavimento,
com area total do terreno contendo 601,37 m? e area construida de 137,21 m2.

Segundo o MAPA (2017), para o calculo de area util construida, ndo sao
considerados locais como: sala de maquinas, area de circulacao externa, banheiros,
refeitdrio, estagédo de tratamento de dgua de abastecimento e esgoto, escritérios, area
de descanso, area de lavagem externa de caminhdes, caldeira e area de projecao de
cobertura da recepcao e expedicao. Logo, a area util construida da queijaria é de
94,42 m?,

o Especificacoes

e Cobertura e Forro
A estrutura do telhado é feita de madeira, enquanto o material usado como
cobertura s&o telhas de fibrocimento onduladas de 6 mm de espessura com largura
sempre de 1,10 m. O processo de montagem deve seguir as normas de cada
fabricante. No banheiro e copa, a cobertura é de concreto, pois € o local que deve ser
construida a caixa d’agua. Para montagem do forro interno, o material utilizado séao
placas de PVC.

e Piso das areas internas
O piso deve apresentar declividade de 2% para os ralos sifonados, o material
usado é o granilite, um composto bastante resistente, formado pela mistura de
minerais, agua, areia e cimento. Além disso, todos os encontros paredes e piso,
devem ser abaulados, este detalhe pode ser visto no apéndice 7 prancha 7 no
desenho 3.

e Piso das areas externas
A pavimentacdo para areas de transito de veiculos, deve ser feita por
paralelepipedo. E as calgadas construidas de concreto.
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o Paredes

Na sala de producéo as paredes devem ser revestidas com material ceramico,
com dimensdes de 60 X 60 cm, do piso até o teto, pois esse material facilita a limpeza,
principalmente nas areas préximo ao forno a lenha.

Nos outros ambientes pode ser feito o revestimento até a altura de 2 metros, e
o restante, pintado com tinta lavavel. O revestimento ceramico e a tinta deve ser de
cor clara, preferencialmente branco. Para as paredes externas, utiliza-se tinta acrilica
branca, apropriadas para essas areas.

o Esquadrias e equipamentos

Todas as especificagdes estao descritas nos apéndices.

e Instalacées hidraulico-sanitarias e elétricas

Devem ser elaboradas de acordo com os projetos especificos.

e Projeto Arquiteténico
No apéndice encontram-se: planta baixa, plantas de corte, planta de cobertura
e planta de situacao.
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CONSIDERACOES FINAIS

O projeto arquiteténico da queijaria, desenvolvido em conformidade com as
normas técnicas e a Lei de Queijos Artesanais da Paraiba, se torna uma referéncia
para os produtores de queijo artesanal do Estado, proporcionando uma base sélida
para a instalacdo de uma queijaria de até 2000 L/dia e promovendo o desenvolvimento
do setor ao fornecer diretrizes claras e seguras para a construgdo de queijarias em
conformidade com as normas técnicas, legais e, sobretudo, garantindo qualidade e
seguranga aos produtos.

Como sugestdes para complemento deste trabalho, além dos projetos
complementares citados anteriormente, a analise do detalhamento dos custos dessa
queijaria, desde a construgédo até a compra de equipamentos. Outra possibilidade de
incremento, seria o estudo da viabilidade da utilizacdo de materiais e técnicas
construtivas mais acessiveis, bem como a analise detalhada dos riscos envolvidos
durante a fabricacdo de queijos.

Além disso, a colaboracao entre diferentes campos de estudo, com engenharia
civil e engenharia de alimentos, nao apenas enriquece a qualidade dos projetos, mas
também amplia suas possibilidades de aplicagdo e impacto positivo na sociedade.
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LENHA
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CAIXA D'AGUA 5000 L PARA RECEPGCAO DA AGUA DA CHUVA

30

COIFA

31

VEICULO PARA TRANPORTE DE QUEIJOS

32

VEICULO PARA TRANPORTE DE LEITE

33

BOCA DO FORNO A LENHA
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ENTRADA DO FORNO 4,25
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DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA - DML 2,68
BARREIRA SANITARIA 2,90
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31 VEICULO PARA TRANPORTE DE QUEIJOS TERREND. 601,31 m2 FREACONSTRUDA 137 21 m2 AREAUTE 94.42 m2
32 VEICULO PARA TRANPORTE DE LEITE AUTOR DO DESENHO:
33 BOCA DO FORNO A LENHA

JOAO PEDRO DE FREITAS AMANDIO
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ELEVACAO 1 ELEVACAO 2
1 SEyAGRe D

1:100 1:100

ELEVACAO 3 ELEVACAO 4
5w o FLEVAC

1:100 1:100

PROJETO:

ANTEPROJETO ARQUITETONICO QUEIJARIAT ARQ 6
LocAk SITIO CARNAUBA, Z. RUAL DE SAO BENTO PB ., , 1:100
QEEQEDN%: 601,31 m2 AREA CONSTRUIDA: 137’21 m2 AREA UTIL: 94’42 m2

AUTOR DO DESENHO:
JOAO PEDRO DE FREITAS AMANDIO
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@ DETALHE FAFRICACAO

"*"ANTEPROJETO ARQUITETONICO QUEIJARIA™** ARQ 7

LAl S{TIO CARNAUBA, Z. RUAL DE SAO BENTOPB ..., |
?EEQEDN%: 601 ’31 m2 AREA CONSTRUIDA: 137’21 m2 AREA UTIL: 94’42 m2

OOOOOOOOOOOOOO :

JOAO PEDRO DE FREITAS AMANDIO
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0 INTERIORES 01

@ INTERIORES 03

@ INTERIORES 04

ANTEPROJETO ARQUITETONICO QUEIJARIAT ARQ 8
LocAk SITIO CARNAUBA, Z. RUAL DE SAO BENTO PB .,

PROJETO:

éE}EQED[\%; 601 ’31 m2 AREA CONSTRUIDA: 1 37,21 m2 AREA UTIL:

94,42 m2

AUTOR DO DESENHO:
JOAO PEDRO DE FREITAS AMANDIO
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PROJETO:ANTEPROJETO ARQUITETONICO QUEIJARIAFOLHA:ARQ 10

RENDERIZACAO EXTERNA 02

LocA SiTIO CARNAUBA, Z. RUAL DE SAO BENTO PB escata 101
AREA DO 601.31 m2 AREA CONSTRUIDA: 137.21 m2 AREA UTIL: 94 42 m2

TERRENO:

AUTOR DO DESENHO:
JOAO PEDRO DE FREITAS AMANDIO




