PROJETO REFERENCIA

PARA QUEIJARIA ARTESANAL

As orientacdes aqui descritas contemplam a aprovacdo em servicos de
inspe¢des municipais (SIM) de varias cidades brasileiras e servem como base
para obtencéo do selo arte e selo do queijo artesanal.

Adequacgdes ou complementos podem ser solicitados em fung¢do de volume,
outros servigos de inspecdes e produtos a serem elaborados.

Os equipamentos devem ser dimensionados em funcdo do volume previsto.

Professor Fernando Rodrigues

Escola de Queijo
WhtasApp: (32) 3224 1205

Este material foi desenvolvido para nossos alunos da Escola de Queijo, os

quais desejamos muito sucesso em sua queijaria.



CONSIDERACOES

O projeto contempla a capacidade produtiva entre 150 até 200 litros de leite dia
(compreendendo duas ordenhas, com eventual estocagem do leite da segunda

ordenha em tanque de estacionario).

Trata-se de um documento orientativo que devera adequar-se a realidade do

produtor/ empreendedor.

A queijaria deve estar localizada a uma distancia minima de 100 metros de areas
como galinheiro, esterqueira, pocilga ou centros que possam comprometer o

estado sanitario do leite e seu ambiente.

Deve ter sua area delimitada por cerca (cerca viva), telas, gradil ou muro, de
forma a impedir o acesso de pessoas estranhas a produgédo, assim como

animais.

Observar a disponibilidade para chegada de rede elétrica compativel com o

maquinario assim como disponibilidade de agua e escoamento da produgéao.

Podera ser instalada em area contigua a sala de ordenha com o fluxo de pessoal

independente. Nao deve haver comunicagao direta entre suas instalacées.

O projeto contempla os seguintes setores:

e area externa para circulagao;
e area de recepcao e analises basicas do leite;
e area de fabricacao;

e area de maturagdo, embalagem e expedicao.
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ACABAMENTOS RECOMENDADOS

AREA DE PRE-PRODUCAO (RECEPCAO):

A queijaria deve ser construida de forma independente, permitindo

entrada exclusiva para matéria prima (area de recepgao).

O fluxo de pessoal (manipuladores) deve ser feito via barreira sanitaria

conforme disposto no croqui.

Os produtos devem ser expedidos via oculo, localizado no setor de

maturagéo/ embalagem e expedicéo.

Parte da iluminacdo deve ser natural com basculantes e vidros
transparentes, em material lavavel, nao corrosivo (ndo se permitindo
o0 uso de madeira), com telas de protegado. A iluminagao artificial deve
ser com lampadas de leds brancas, ja com protecdo, impedindo
qualquer dano por quebra ou estouro, ja que este tipo de luminaria nao
produz calor e seu material € em plastico rigido. Capacidade

dimensionada para o ambiente.

O pé direito na area de pré-produgédo, a qual abrange a recepgao do
leite (independente) deve ser minimo 3.50 m (cobertura canalete e
forro em pvc cor branca/ laje/ estrutura colonial desde que forrada com
forro em pvc). Faga uma analise do material em fungédo do conforto

térmico.

O piso deve ser construido com acabamento sem quinas,
permitindo escoamento para ralos protegidos e dispostos de forma
que impega o acumulo de agua ou empogamentos. Deve ser

antiderrapante, impermeavel, resistente e de facil higienizagao.

As paredes devem ser revestidas com azulejo branco vidrados até
2,00 m e o restante em reboco devidamente desempenado pintado
com tinta lavavel tipo epdxi em cor clara. As jungdes de paredes e
pisos devem ser arredondadas. Outra opgao seria a pintura com

tinta epoxi ou outro material impermeabilizante também na cor
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clara. Nossa recomendacgéao € pelo assentamento do azulejo em

toda a parede até o teto.

A porta de acesso para a sala de pré-producéo deve ser construida

em aluminio reforgado, com opg¢ao para porta de correr, otimizando

assim o espaco para circulacao externa.

AREA DE PRODUCAO:

a.

O acesso a sala de producao, maturagao, embalagem e expedigao
deve ser feito exclusivamente por entrada independente a
recepgao, passando pela barreira sanitaria (composta por tapete
sanitizante, lava botas e pia com acionamento automatico). O

acesso deve restrito ao manipulador da queijaria.

Devera possuir um fluxo continuo, desde o recebimento do leite até

a expedigao.

Devera possuir local fechado para depdsito de material de limpeza
e desinfeccdo, podendo ser constru¢cdo em alvenaria ou armario

proprio.

Parte da iluminagdo deve ser natural com basculantes e vidros
transparentes, em material lavavel, ndo corrosivo (ndo se
permitindo o uso de madeira ou material poroso de dificil
higienizacdo). A iluminagao artificial deve ser com lampadas de
leds brancas, ja com protecdo, impedindo qualquer dano por
guebra ou estouro, ja que este tipo de luminaria nao produz calor e
seu material € em plastico rigido. Capacidade dimensionada de

acordo com a area de cada ambiente.

O pé direito na area de produgao (que compreende a sala de
fabricacdo e a sala de maturagao, embalagem e expedicao, deve
ser minimo 3.50 m, com cobertura canalete (opgao deste projeto)

e forro em pvc cor branca.



Basculantes: construidos em estrutura de aluminio com vidro

transparente e protegidos por quadro de tela milimétrica.

Portas: a porta de acesso a sala de producdo, deve ser

construida em aluminio reforgado.

. As paredes devem ser revestidas com azulejo branco vidrados
até 2,00 m e o restante em reboco devidamente desempenado
pintado com tinta lavavel tipo epdxi em cor clara. As jungdes de
paredes e pisos devem ser arredondadas. Outra opcao seria a
pintura com tinta epdxi ou outro material impermeabilizante
também na cor clara. Nossa recomendacao € pelo

assentamento do azulejo em toda a parede até o teto.

O piso deve ser construido com acabamento sem quinas,
permitindo excelente escoamento para ralos protegidos e
dispostos de forma que impeca o acumulo de agua ou
empocgamentos (declividade de 2%). Deve ser antiderrapante,

impermeavel, resistente e de facil higienizagao.

Ralo para escoamento de aguas: As salas de produgéo,
maturacdo, embalagem e expedicdo, devem possuir ralos
sifonados devidamente dimensionados, permitindo excelente
escoamento, evitando a entrada de mal cheiro. Caso opte pela
instalacdo de camara frigorifica, ndo instalar ralo na mesma e
projetar o caimento para a saida, de forma a permitir o acumulo de

agua em seu interior.

A queijaria deve possuir caixa d’agua para uso exclusivo em vazao
devidamente dimensionada (minimo de 6 litros por litro de leite),
composta por filtro e dosador de cloro automatico. A agua de
abastecimento da queijaria pode ser oriunda de aguas de
superficies (minas), abastecimento publico, pogo semiartesiano ou

artesiano.

O soro deve ser escoado via tubulacdo propria e destinado a

alimentagcdo animal (bezerros e animais adultos). Deve ser



depositado em local especifico, fora da queijaria e destinado para
alimentagao animal. Em hipotese alguma devera ser despejado na

rede de aguas servidas ou no ambiente.

m. Para a area externa, pertencente aos limites da queijaria,
recomenda-se o calgamento, pavimentagdo com concreto ou outro

material impermeabilizante com bom escoamento.

EQUIPAMENTOS

. AREA DE PRE-PRODUCAO (RECEPCAO):

. Tanque de recepcao construido em aco inoxidavel AISI 304,
capacidade de 30 litros, provido de tampa e coador, disposto sob
bancada construida em alvenaria ou outro material (suporte em aco
inoxidavel), de forma a destinar o leite para area de produgcao sem que
ocorra contato direto da area de recepgao para producdo. O leite
devera vertido neste tanque e escoado por gravidade diretamente
para o tanque de produgao via tubulacao também em acgo inoxidavel.
Saida em 172 polegada, removivel para limpeza diaria.

. Segunda (22) opgao para recebimento do leite pode ser através de funil
de entra do leite, também construido em acgo inoxidavel AISI 304, com
partes removiveis para limpeza diaria. Opcionalmente o leite podera
ser bombeado da area de ordenha para a producao, via tubulagdo em
aco inoxidavel AlISI 304 com bomba sanitaria e linha de retorno para
limpeza em sistema de circuito fechado (CIP).

. Em todas as situacdes o leite devera ser coado e preferencialmente
filtrado via filtro de linha instalado no circuito tanque de recepgcao —
tanque de fabricacéao.

. Bancada em alvenaria ou em aco inoxidavel com pia, disposta no setor
de recebimento do leite, para analise basica e lavagem do material de

apoio.



e. Barreira sanitaria, localizada conforme o croqui, composta de lavador
de botas totalmente construido em acgo inoxidavel, com acionamento
por pedal; pia também construida em aco inoxidavel AISI 304, com

acionamento pelo joelho com porta detergente e tapete sanitizante.

2. AREA DE PRODUCAO:

a. Tanque produgao de queijos, capacidade para 200 litros, camisa dupla
alta, saida em 172 polegada rosca SMS, sistema de aquecimento a
gas, alta pressao. Acabamento sanitario, sem quinas e cantos
arredondados. Composto com placas para pré-prensagem e pesos
com revestimento em acgo inoxidavel na capacidade de 40 quilos no

total. Todo material totalmente construido em ago inoxidavel AlSI 304.
Observagoes:

e O dimensionamento do tanque esta voltado para uma capacidade maxima de 200
litros em uma uUnica produgdo diaria, contudo é possivel uma 22 producéo,

otimizando desta forma o equipamento.

e A produgdo minima para este equipamento € de 50% de sua capacidade, ou seja,
100 litros.

e Opcobes para mexedura manual ou mecanica.

e Para calculo do peso para pré prensagem no tanque, sempre considerar o dobro de
peso da massa (sendo assim para 200 litros ha um rendimento tedrico de 20 quilos,

correspondendo um peso de 40 quilos no ato da pré prensagem).

e Para pasteurizacdo — carregar o tanque com o leite previamente coado; injetar agua
até o nivel destinado para aquecimento; ligar o tanque (gas, elétrico ou vapor),
mexendo continuamente até atingir a temperatura de 65°C. Ao atingir esta
temperatura, desligar a fonte de calor, marcar o tempo de 20 a 30 minutos e esgotar
toda a agua contida no equipamento, mexendo continuamente. Apds o tempo, injetar
agua em temperatura ambiente, mantendo em circulagdo para resfriamento até que
atinja a temperatura de 36°C (coagulagao do leite). Faga o teste de aquecimento,
antes do uso. Normalmente no sistema a gas é possivel o aquecimento até 2°C
menos (exemplo 63°C), pois o0 ago absorve muito calor, havendo portanto a

necessidade de certa compensacgao, que pode ser feita conforme descrito.



. Par de liras, horizontal e vertical, construidas em acgo inoxidavel AlSI
304, nas medidas proporcionais ao tanque de produgao.

. Mexedor tipo garfo, construido em ago inoxidavel AISI 304, cabo de
1,20 m.

. Mesa padrao 1.60 x 0,90 m, com rodizios, totalmente construida em
aco inoxidavel AlISI 304.

. Refrigerador industrial, duas portas, capacidade para 1020 litros.
Bancada em acgo inoxidavel com pia para lavagem e disposi¢do de
materiais, na 3,80 x 0,60 m. Prateleira sob ela para guarda de
materiais para uso diario como formas, utensilios de pequeno porte e
sal.

. Prensa, para prensagem de queijos, na capacidade para 25 pecas de
queijos de 500 gramas, provida de pesos revestidos, construgao e

acabamento em aco inoxidavel AISI 304.

PARA CALCULO
CAPACIDADE DA PRENSA

100 litros de leite — 12 quilos de queijo

!
24 queijos de 500 gramas

. Prateleira para cura de queijo em madeira (quando permitido) com
medidas ou outro material (pvc, inoxidavel, fibra).

Refrigerador horizontal 450 litros de duas portas.

Tanque construido em aco inoxidavel, capacidade para 20 litros, fungao
de recebimento do soro para escoamento via tubulacdo, conforme
croqui projetado.

. Caixa para salmoura, capacidade para 50 litros, disposta no
refrigerador profissional de 1020 litros (a capacidade da salmoura, ira
depender da quantidade de queijo produzido e do tempo de

permanéncia nesta salmoura).



e Este projeto contempla a utilizacdo de refrigerador, que podera ser trocado
pela instalagdo de uma camara frigorifica e assim maior capacidade de

salmoura.
e Considerar o volume de 3 litros de salmoura por quilo de queijo a ser salgado.
I. Balancga eletrénica capacidade para 15 quilos para pesagem de queijos.

m. Maquina a vacuo para envase de queijos modelo R. Baido.

3. MATERIAL PARA ANALISES BASICAS:

ACIDEZ DO LEITE
acedimetro de dornic 1 escala 0 a 40°D
solugao dornic 1 1 litro
solugao fenolftaleina 1 1 frasco
seringa 10 ml 2 -
becker 50 ml 2 -
DENSIDADE
densimetro para leite 1 -
proveta plastica 500 ml 1 -
ALIZAROL
solugao alizarol 72°GL 1 1 litro
becker 50 ml 1 -
seringa 10 ml 2 -
ANALISE SALMOURA
aerOmetro Baumé 1 -
proveta plastica 500 ml 1 -
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QUEIJARIA - MODELO |

PLANTA BAIXA

LAYOUT

LEGENDA

1-REFRIGERADOR INDUSTRIAL
2 - PRATELEIRA MATURACAO DE QUEIJO 3 - BANCADA
4 - BANCADA COM PIA E ARMARIOS
5 - MESA RODIZIOS INOX

6 - PRENSA INOX

7 - TANQUE CAPACIDADE 200 LITROS INOX 8 - LAVA BOTAS 9 - LAMPADAS LED COM PROTECAO
10 - PIA LIMPEZA MAOS

11 - TAPETE SANITIZANTE

12 - FUNIL RECEBIMENTO LEITE
13 - BALANCA ELETRONICA

TELA MILIMETRICA

PORTAS: VAO DE 0,80 m

- fluxo segue

MODELO QUEIJARIAESCOLA DE QUEIJO

O

caixa de soro
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QUEIJARIA - MODELO I
PLANTA BAIXA LAYOUT

AREA MINIMA 150 A 180 METROS QUADRADOS

LEGENDA

01 - TANQUE RECEPCAO COM TAMPA E COADOR.
02 - BOMBA INOXIDAVEL COM FILTRO DE LINHA.

03 - DESNATADEIRA.
04 - GELADEIRA.
05 - BANCADA COM CUBA.

06 - MESA INOXIDAVEL COM PES GIRATORIOS.
07 - TANQUE COM SOLUCAO HIPERCLORADA.

08 - TANQUE FABRICACAO.
09 - PRENSA.
10 - BANCADA.

11 - MAQUINA ENVASE - VACUO.

12 - TANQUE ENCOLHIMENTO DE EMBALAGEM - ELETRICO.

13 - BALANCA ELETRONICA.
14 - TANQUE DE SALMOURA.

15- COMPRESSOR PARA CAMARA FRIA.

16 - SISTEMA DE GAS.

17 - TANQUE PARA LAVAGEM FORMAS E UTENSILIOS.

18 - PRATELEIRA.

19 - PIA AUTOMATICA - SABONETEIRA - PAPEL TOALHA - LIXEIRA POR PEDAL.

20 - BARREIRA SANITARIA (BEBEDOURO, LAVA BOTAS, LIXEIRA, PAPEL TOALHA, TAPETE SANITIZANTE).

B
L

fluxo leite e produto.

expedicao






