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Resumo

Neste trabalho apresentam-se as tipologias arquitetdnicas das queijarias artesanais do semi-arido
alagoano, relacionando e verificando as transformagdes na estrutura fisica principalmente com as
exigéncias as normas que tratam da higiene e seguranca alimentar sobre os produtos lacteos. O
objetivo é identificar as categorias tipolégicas das queijarias de queijo de coalho e de queijo de
manteiga, verificando o atendimento as regulamentagdes. A caracterizacdo da arquitetura rural pode
ser melhor compreendida pela conexao entre o ambiente construido, a atividade produtiva e a cultura,
no esforgo de identificarem-se as especificidades construtivas ao nivel local. Este trabalho teve como
base tedrica, a determinada por Argollo de co-evolugdo. As tipologias arquitetdnicas das queijarias
foram classificadas em trés grupos, o tradicional (Fabriqueta), intermediario (Fabriqueta ou Laticinio) e
industrial (Laticinio), baseado em critérios relativos ao processo produtivo e ao espaco fisico, com
respeito a parte interna e externa da propriedade, composi¢ao e organizacao.
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Architectural typologies of the handmade cheese makers in the semi-arid
region, at Alagoas state, Brazil

Abstract

This paper presents the architectonic typology of the handcraft cheese factories of the semi-arid region
of Alagoas, relating and verifying the result of the changes on the structure, especially because of the
demanding of the rules concerning hygiene and food safety on dairy products. The goal is to identify the
typological categories and relate them to the way the handcrafted cheese is made (“queijo coalho” and
“queijo manteiga”), according to the regulations. The rural architecture was based on the connection
between the environment built, the productive activity and the culture, in an effort to identify the
constructive specificities of the local level. This work was based on the theory, determined by Argollo
co-evolution. The architectonic cheese typologies were classified in three groups: the traditional
(handcrafted cheese), the intermediate (handcrafted cheese or dairy) and the industrial (dairy), in
relation to the inside and outside of the property, its composition and its organization.

Keywords
Architectonic typologies, handcrafted cheese factories, rural architecture, “queijo coalho” and “queijo
manteiga”.
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Introducao

As queijarias artesanais abordadas nesta pesquisa representam uma parcela
significativa daquelas que s&o encontradas em outras regides do Brasil e
principalmente na regido Nordeste. Até pouco tempo atras, essas queijarias nao eram
enquadradas nos regulamentos que dispdem sobre a estrutura fisica e processos de
fabricacdo para seguranca e higiene alimentar, assim como nao participavam de
projetos de desenvolvimento econdmico, fazendo com que a estrutura fisica e o
processo de fabricacdo se mantivessem por décadas.

Um dos fatores de identidade cultural de um determinado lugar que parece néo se
alterar com frequéncia, diz respeito ao habito alimentar e a forma de fabricacao dos
alimentos. Nesse contexto, € comum que nas regides onde se concentra a producao
pecuaria, a fabricacdo de queijos de diferentes tipos faca parte de uma pratica ja
enraizada, nascida dos habitos domésticos, onde o saber tradicional da fabricacdo do
queijo é estendido a producédo das queijarias. Esses estabelecimentos rurais ao
manter um modo de fazer tradicional vivenciam um conflito com a imposicao de
normas regidas pela legislacao especifica para a producao de queijos.

A producdo no meio rural passa de forma mais lenta pelas alteragdes tecnolégicas
ocorridas na industria de alimentos, que teve como principal expoente os EUA, onde
foi desenvolvido um sistema de controle sobre os processos, matéria prima e
ambiente, na década de 1960, constando dos regulamentos Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP). O desenvolvimento desse sistema deu origem a
mudangas no mercado de alimentos de todo o mundo, servindo como base para as
normas sanitarias de varios paises, entre eles Portugal e o Brasil.

A partir do momento que as exigéncias para a industria comecaram a ser ampliadas
também ao mercado tradicional, inicia-se um conflito entre a sociedade produtora
local e os 6rgaos responsaveis pela implantacéo e controle da seguranca e qualidade
alimentar, a cargo da administracdo publica nas trés esferas: federal, estadual e
municipal.

As exigéncias surgem em forma de registros, como permissdo para comercializacdo
dos produtos. A falta de registro implica na informalidade da queijaria, que nem por
isso deixam de fabricar seus produtos numa estrutura fisica que tenta, em niveis
diferenciados, adaptar-se as normas. Na disputa de mercado entre as queijarias
artesanais e as industrias de laticinios, sobressaem principalmente na midia,
aspectos relativos a qualidade dos queijos a despeito da importancia social e
econ6mica da atividade para a sociedade rural.

De maneira especifica para o mercado de queijos, tanto em Portugal, quanto no
Brasil, existe um embate entre a tradicional forma de construir os espagos e produzir
dos pequenos produtores de queijo e a imposi¢cdo de adequar essas estruturas aos
regulamentos descritos no HACCP. Surgindo como solucéo, no caso dos dois paises,
0 desenvolvimento de manuais, com o intuito de esclarecer de maneira simplificada,
dados sobre as instalagdes das queijarias, processos de fabricacdo e limpeza.
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Por tratar-se de um espaco rural, o estudo € multidisciplinar, perpassando pela
analise dos importantes aspectos que caracterizam o espago rural: 0 espaco fisico, o
modo de producdo e a cultura. Sob o olhar da arquitetura definiu-se o estudo
tipolégico como instrumento que conduz a interpretacéo da realidade, ao organizar e
classificar a evolugéo que passam os espacos fisicos ao longo das transformacdes, a
exemplo das relacionadas ao uso e ao surgimento de novos materiais. Dessa forma,
o estudo tipoldégico mostra-se capaz de relacionar o espago e o comportamento
social, mostrando-se de suma importancia para os estudos relativos ao processo de
transformagcédo da sociedade e ao reconhecimento do patriménio e da paisagem
cultural.

Em relacdo a maneira que se deve olhar os espacos simples da constru¢ao popular,
Lemos (1976), coloca a importdncia de se ater na intencionalidade, diante de
métodos construtivos de facil compreensao, enquanto que Freyre (1975), chama a
atencao para as ricas informacdes contidas no modo como o espaco € ocupado.

A andlise desses aspectos aponta para uma interdependéncia entre eles, podendo
ser percebido através da variedade de arranjos construtivos que se formam em
funcdo do modo como as atividades produtivas sdo desenvolvidas, determinando
uma variedade de configuracdes até mesmo para a pratica de um mesmo produto. A
analise dos arranjos construtivos, portanto, quando vistos ao nivel do lugar, podem
ser traduzidos como estratégias para resolver suas necessidades, dependendo dos
recursos disponiveis e dos modos de habitar e produzir.

Esse artigo é parte da dissertacdo de mestrado intitulada Caracterizacao Tipologica
das Queijarias Artesanais na Zona Rural do Municipio de Major Izidoro no Semi-arido
de Alagoas (2009). Na estrutura desse trabalho, tomou-se como base, a abordagem
descrita por Argollo Ferrao (2004), denominado “Método de Pesquisa Orientada a
Processos”, baseado na co-evolucéo de trés vetores: cultural, produtivo e espacial.

O vetor cultural diz respeito a influéncia histérica da forma de ocupagao e os valores
e tradicdes passados pelas geracdes, além da interferéncia das caracteristicas edafo-
climatolégicas da regiao inserida no semi-arido, denominado sertao.

O segundo vetor é relativo ao contexto dos processos cientifico e tecnoldgico
(processo C&T) no local. Relaciona-se ao tempo histérico em que determinados
modos de producao sao utilizados, ou seja, como esses processos de mudancga do
setor produtivo se apresentam no local. O processo de producao tem relagdo com as
diferentes tecnologias e préaticas adotadas.

O terceiro vetor diz respeito ao espago construido, analisando a forma como o
espaco se modifica e se adapta as novas necessidades. Os elementos séo
investigados em trés niveis de andlise:

e Nivel regional: relacionado a criacdo de infra-estrutura, segundo a légica de
ocupagao dos espagos.

e Nivel da propriedade: edificios, caminhos, criagdes, plantagbes, variando segundo
0 modo de produzir utilizado para a produg¢do de queijo.

e Nivel do edificio e do maquinario: com layout interno e externo, tendo relagdo com
a realizacao das atividades.
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Localizacao

A escolha do municipio de Major Izidoro foi determinada a partir do levantamento de
dados do SENAI/ SEBRAE, e do Arranjo Produdivo Local (APL) Laticinios, indicando
para esse municipio a maior concentracao e diversidade de queijarias do estado de
Alagoas, bem como a presencga da produg¢ao dos queijos de coalho e de manteiga.

Figura 1. Mapa demarcagéo da reg ido semi-arida brasileira com area da BLA. Adaptado do mapa Nova Delimitagao do
semi-arido brasileiro. Disponivel em: <www.mds.gov.br>. Acesso em: 02/06/2009.

O municipio de Major Izidoro esta situado a 230 km da capital do estado de Alagoas,
na regido do semi-arido, incluido no poligono das secas, pertencendo a microrregiao
de Batalha. Faz parte da Bacia Leiteira do Estado de Alagoas (BLA). Segundo fonte
do BNB, a Bacia Leiteira de Alagoas (BLA) é formada por 17 dos 102 municipios do
estado, localizada nas mesorregides do agreste e sertdo alagoano, ocupando uma
area de 5.053,2 km2 composta por aproximadamente 2.500 produtores rurais,
gerando 25 mil empregos diretos, composta por um rebanho de 30 mil cabecas de
gado, com produgao de 250 mil litros/ dia, a produtividade média de 8 litros/ vaca/ dia,
enquanto a média nacional € de 3 litros/ vaca/ dia.

Construcao do espaco do queijo no semi-arido alagoano

A ocupacao do semi-arido alagoano deu-se em condicdes semelhantes ao que
ocorreu em todo o Nordeste, formado a principio por extensas fazendas, que foram
sendo subdivididas no decorrer do processo de ocupacao e do desenvolvimento da
atividade pecuaria, acompanhada pelo plantio de culturas de subsisténcia. No
municipio de Major lIzidoro, antigo Sertdozinho, a ocupagédo deu-se através da
migracdo de pessoas vindas de localidades vizinhas, inclusive do estado de
Pernambuco, procurando propriedades maiores com baixo prego, principalmente
para a criacdo de gado. A infra-estrutura era montada a custa principalmente dos
proprietarios de terras.
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A caracteristica simples da estrutura da fazenda de gado refletia-se como era de se
esperar, nas construgdes das casas, tanto na sede, se comparada com as casas dos
engenhos de agucar, quanto na casa dos trabalhadores, caracterizadas pela
improvisagao de materiais retirados do ambiente natural, utilizando-se de paredes de
taipa e cobertas de palha. A implantacdo da moradia na zona rural se da
prioritariamente em fungdo da melhor condicdo, no caso do semi-arido, tanto no
acesso a agua, quanto de estradas.

O processo de transformacgéo na atividade pecuaria tradicional desenvolvida no semi-
arido teve como elementos de destaque a implantacdo de tecnologia, com a
introducado da racga leiteira e a plantagdo de palma forrageira, garantindo alimento
para 0 gado na época de estiagem. Essas mudancas ocorridas na regiao de Major
Izidoro aconteceram nas primeiras décadas do século XX promovendo uma maior
producdo de leite, que por ser perecivel, torna-se inviavel para o consumo in natura
nos grandes centros, originando a producdo do queijo para 0 consumo nao
doméstico.

As adequacdes na estrutura fisica dos espacos de fabricacdo do queijo se dao de
forma lenta, a principio a producdo de queijo se da na cozinha da casa, evoluindo
para anexos, que se assemelham aos “puxados”. Paralelo a essas transformacdes
fisicas, existem as transformacdes nas relacbes sociais, a exemplo da tarefa de
fabricar o queijo, antes da mulher, passando a ser do homem. Afora isso, ao mudar a
condicao de consumo doméstico do queijo, para um produto comercial, ndo houve a
principio mudangas nos costumes e habitos de preparo do queijo, como também na
configuracao do espaco destinado a fabricagdo e nos equipamentos utilizados.

Escolha das propriedades

A pesquisa desenvolveu-se nas pequenas e médias propriedades rurais produtoras
de queijo de coalho e queijo de manteiga. Sendo estudados 12 estabelecimentos no
municipio de Major Izidoro durante o ano de 2008 e inicio de 2009. Das 12, 11
queijarias foram escolhidas a partir da premissa de abranger as diferentes tipologias
encontradas na regido, tendo como base, diferengas nos aspectos relativos a forma,
ao tamanho, programa de necessidades, materiais construtivos empregados,
equipamentos e o tipo de queijo fabricado (variando em relagdo a tecnologia
empregada na producao).

Tipologia das queijarias de queijo de coalho e de manteiga

As tipologias arquiteténicas das queijarias estudadas foram classificadas em trés
tipos: tradicional, intermediaria e industrial. As diferentes configuracdes de tipos,
dizem respeito a variacées na composicao dos ambientes, na implantacéo, na forma
interna e externa dos fluxos e nos materiais que compdéem a estrutura fisica e
seguem os critérios utilizados na lista de verificagdbes das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) estabelecidas pela Portaria n® 368 de 1997, do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
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As trés tipologias de queijaria encontradas no municipio de Major Izidoro sdo comuns
tanto para as de fabrico do queijo de coalho, quanto para o queijo de manteiga. Das
onze queijarias estudadas, nove sdo de queijo de coalho e duas de queijo de
manteiga, onde estéo classificadas como: quatro tradicionais, cinco intermediarias e
duas industriais. Na regidao semi-arida € comum a maior quantidade de queijarias de
fabrico de queijo de coalho, comparando-se com as de queijo de manteiga, ao que
tudo indica pela maior simplicidade dos equipamentos e da tecnologia de fabricacao.

Tipologia Tradicional: Fabriquetas

A tipologia tradicional, aqui denominada de Fabriqueta, possui como caracteristicas
principais o fato da queijaria localizar-se anexa a residéncia, e de ser composta
apenas de um ambiente de fabricacdo e um terrago ou calgada para recepgao do
leite. Dessa maneira, a possivel necessidade de outros ambientes € suprida pelo uso
dos ambientes da casa do queijeiro. A sua localizacao e aparéncia assemelha-se aos
“‘puxados” — pequenas construcdes feitas para abrigarem os servigcos da cozinha nas
antigas casas de fazenda.

Esses puxados, comuns a outros tipos de construcdo rural, as vezes recebiam a
denominacdo de cozinha de fora, segundo pesquisa realizada por Cruz (2008) nas
fazendas de Minas Gerais.

Para a complementacédo dos servicos da cozinha, existem pequenas construgcbes
que abrigam tachos, fornos ou fogbes toscos para o servigo pesado. Ha em muitos
casos, 0 que chamamos de cozinha de fora; esta pode estar incorporada ao
volume da casa ou ser uma construgdo separada (CRUZ, 2008, p. 61).

Existem no municipio varias fabriquetas que foram instaladas nas duas ultimas
décadas e poucas perduram ao longo dos anos, como é o caso da Fabriqueta 3. A
propriedade localiza-se proxima a estrada e a cidade, ha meia hora, medidos no ritmo
dos passos de D. Maria, esposa do “Seu” Gonzaga. Em uma das salas da casa,
existe uma estante que além de outros objetos expde os troféus ganhos com as
vacas premiadas. A fazenda foi comprada em 1959, pelo pai do proprietario atual,
proveniente de Sdo Bento do Una, em Pernambuco.

O proprietario, “Seo” Gonzaga, iniciou o fabrico do queijo nos anos 1950, quando na
época existiam poucas fabricas no municipio, como a de Sao Marcos, Antonio
Clementino e do Pereira em Capelinha. O inicio deu-se junto com a mae, ao que
afirma:

“a minha mae desde crianca fazia queijo com o pai dela 1& em Pernambuco...
Quando chegou aqui (em Major Izidoro), as vacas pouquinhas... ai, a minha mae
teve a ideia de fazer queijo. Assim, apurava um dinheirinho melhor. O leite era
pouquinho e o queijo ndo dava pra quem queria” (Seo GONZAGA, 2008)".

A producao era apenas de 8 a 10 kg de queijo coalho por dia.

Ao “saber-fazer”’ repassado pela mae, foram incorporadas algumas crencas relativas

! Entrevista concedida a Ariadne Mendonga, em 2008.
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ao processo de producado: “na hora de dar o ponto do queijo ndo pode ter ninguém
dos olhos atrapalhado, porque sendo desonera o queijo”.

Nas propriedades onde se encontram as fabriquetas € comum a formagédo de um
conjunto de construcdes e espacos relativos as diversas atividades que compdem a
producdo da familia, tendo a atividade queijeira como a de maior importancia.
Paralelo a atividade queijeira existem outras atividades que complementam a renda
familiar: a criagdo de gado, a criacdo de galinhas e de porcos (alimentados
principalmente com o soro decorrente do fabrico do queijo) e a plantacdo de palma
forrageira.

Major Isidoroﬁ>

Figura 2. Esquema da implantagdo da propriedade da “Fabriqueta 3”: a) Casa; b) Queijaria;
c) Deposito; d) Estabulo bezerros; e) Pocilga; f) Armazém ragéo; g) Estabulo coleta leite;
h) Galinheiro; 1) Curral bezerros; 2) Curral gado;3) Agude peque no; 4) Agude grande.

A implantacdo do conjunto construido da propriedade da Fabriqueta 3 (ver Figura 2),
como em outras da regiao € dispersa e a movimentagao se da através do terreiro,
area mantida varrida e sem vegetacdo. As diversas construcdes sao dispostas
isoladas umas das outras.

Para garantir a producdo e o sustento da familia, cada propriedade investe no
armazenamento de agua para os periodos de estiagem, onde sdo0 comuns pequenos
acudes e cisternas, alguns incluidos no Programa Cisternas do Ministério do
Desenvolvimento Social. Assim, utilizando a agua de forma racional os moradores da
regido do semi-arido enfrentam a seca, ao dizer que “eu fiz umas contas e acho que
a cisterna que construi, da para a gente ter agua por uns vinte meses de estiagem”.

No caso da casa do queijeiro da Fabriqueta 1 (ver Figuras 3 e 4), a zona relativa aos
servicos localiza-se no lado direito da casa, existindo um fluxo maior de pessoas,
pois, existe uma integracdo grande entre os servicos domésticos e os relativos a
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producdo da propriedade.

Figura 3. Vista externa da propriedade da Fabriqueta 1. a) Cisterna de placas, no lado esquerdo da casa e do lado direito da
casa, a queijaria; b) Vista lateral da casa com a porta da cozinha.

Apesar dessa integracao, a divisao de tarefas por género define de maneira sutil,
territérios femininos (afazeres domésticos) e masculinos (producao de queijo).
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Figura 4. Planta baixa da casa anexa a Fabriqueta 1. a) Terraco; b) Sala de
estar; ¢) Sala de jantar; d) Quartos; e) Cozinha; f) Banheiro; g) Armazenamento
queijos; h) Local maquina de lavar; 1) Tanque de resfriamento; 2) Cisterna de
alvenaria; 3) Caixa d’agua.

Caracterizacao das Fabriquetas

As queijarias classificadas como Fabriquetas possuem tamanho reduzido, sendo
compostas por um ambiente interno (espaco de fabricacdo) e uma espécie de terraco
(coberto ou ndo) para recepcao do leite. A construcao, de baixo custo, € de alvenaria
de tijolos, rebocado e pintado na parte externa e paredes internas revestidas com
ceramica.

E comum a presenca de pequena abertura que possibilite iluminacdo e ventilagao
natural, as vezes, apenas a porta, podendo ser telada para retencao principalmente
das moscas, que mesmo com esse anteparo, penetram em grande quantidade. A
presenca das moscas, atraidas pelo leite e pelo soro resultante da coagulacéo,
parece incomodar bastante o queijeiro. A proximidade da pocilga e do estabulo além
do soro do leite, aumenta a proliferacao de insetos. As Fabriquetas interligam-se as
pocilgas por tubulacao enterrada.
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Figura 5. Fabriqueta 1. a) Vista externa da queijaria; b) Parte das paredes internas sao revestidas
com material ceramico; c) Porta telada para evitar moscas e outros insetos; d) Lavagem dos tambores
plasticos e do piso ap6s recebimento do leite, 0 escoamento da agua é feito no proprio terreiro.

Das etapas de producédo do queijo de coalho apenas a fabricacao dos queijos se da
no ambiente da fabriqgueta diminuta, para as etapas de embalagem, e
armazenamento sao utilizados na casa do queijeiro a exemplo da Fabriqueta 1 (ver
Figura 4), a cozinha e um ambiente que serve para armazenamento dos queijos.

Resumo da tipologia tradicional

Fabriqueta 1 Fabriqueta 2 Fabriqueta 3 Fabriqueta 4
B D |
ﬁ — i e
H

Caracteristicas

Caracteristicas

Caracteristicas

Caracteristicas

Queijaria localizada
anexa a casa,
composta por dois
composta por dois
ambientes: area de
fabricacao e terrago.
Acesso Unico, auséncia
de janelas e instalacao
hidraulica. As paredes
sao revestidas com
azulejos

Queijaria localizada anexa a

casa, composta por dois
ambientes: area de
fabricacéo e calgada.
Acesso Unico, auséncia de
janelas e instalacao
hidraulica As paredes sédo
revestidas com azulejos

Queijaria localizada num
puxadinho da casa,
composta por dois do
ambientes: area de
fabricacéo e terrago. O
acesso é feito por duas
portas de madeira. As
paredes sao revestidas
com azulejos até 1,5m e
pintadas e na parte
superior. E Equipada de
janela alta e instalagéo
hidraulica.

Queijaria localizada
proxima casa, composta
por dois do ambientes:
area de fabricagao e
terrago. O acesso &
Unico. As paredes sao
revestidas com
azulejos. E Equipada de
janelas altas e
instalagao hidraulica.

Figura 6. Resumo da tipologia tradicional.

O estudo da tipologia tradicional revela a forma basica, o embrido que da inicio ao
processo produtivo industrial do queijo na zona rural do semi-arido alagoano,
indicando de que forma a sociedade inicialmente criadora de gado de corte, e em
seguida produtora de leite e queijo adaptou o espaco construido as transformacoes
do mercado consumidor.
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Tipologia intermediaria: entre Fabriquetas e Laticinios

A tipologia intermediaria permeia a tipologia tradicional e a industrial, refletindo um
embate entre a tradicdo e modernizagdo, sendo denominadas de Fabriqueta e
Laticinio, respectivamente. E dessa maneira, caracterizada do lado tradicional, pelo
aumento na area construida da Fabriqueta, possibilitando a insercdo de uma éarea de
armazenamento dos queijos dentro da queijaria, podendo ser acompanhado de
investimentos em equipamentos e processos de fabricacao.

Portanto, essa tipologia é formada por espacos de producdo que se encontram no
processo de adequacgdes as normas sanitarias, existindo variabilidade de layout e de
fluxos, além de materiais de acabamento e equipamentos. Essa variabilidade pode
se configurar no espaco fisico apenas com o aumento da area construida e uma
diviséria demarcando as areas de fabricacdo e armazenamento a exemplo da
Fabriqueta 5, mantendo as condi¢des de fabricacao precarias.

Do lado industrial, soma-se ao programa da Fabriqueta, o banheiro e posteriormente
0 escritério, tornando possivel a independéncia da queijaria em relacado a casa, € 0
seu consequente afastamento das tarefas domésticas. Esse afastamento aconteceu
de forma planejada no caso do Laticinio 1 (ver Figura 7), tendo seu proprietario,
desativado a queijaria implantada atras da casa da fazenda, anexa a uma antiga
cocheira, consciente das regulamentacdes para a fabricacdo de produtos lacteos.
Além do afastamento da casa, ha também o da pocilga, visando a melhoria ambiental
e qualidade dos produtos.

Figura 7. Laticinio 1. a) Vista externa do Laticinio 1; b) Casa sede da fazenda; c) Planta baixa do Laticinio 1;
d) Vista do terrago de recepcdo do leite com porta do banheiro ao fundo; e) Acesso a parte interna do
Laticinio com instalacéo de pediluvio; f) Parte interna do espago de fabricagao.

E comum que as alteragdes na estrutura fisica sejam acompanhadas de mudancas
nos fluxos, interferindo na ocupacéo especifica dos ambientes a depender das etapas
do processo de fabricagcdo. Além da postura do queijeiro e trabalhadores, e
investimentos em equipamentos, principalmente na substituicdo dos equipamentos
compostos de madeira por aco inox ou aluminio, a exemplo da prensa e mesa de
madeira que estao sendo substituidas por prensas de aluminio e mesas de inox.
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Figura 8. Laticinio 4. a) Vista externa do Laticinio 1; b) Pocilga; ¢) Vista da lateral do Laticinio com porta
de acesso a area de desnate e armazenamento; d) Planta baixa do Laticinio; e) Parte interna do espago
de fabricagéo f) Parte interna do espago de fabricagdo — momento do cozimento da massa.

Caracterizacao dos ambientes das Fabriquetas e Laticinios na tipologia
intermediaria

De forma geral os laticinios da tipologia intermediaria podem ter seu espaco fisico
modificado com orientacao dos técnicos do SEBRAE/ SENAI ou adaptados segundo
as necessidades e os conhecimentos dos queijeiros ao longo do desenvolvimento da
atividade.

O Laticinio 1 fabrica exclusivamente queijo de coalho e teve sua estrutura planejada,
sendo composto de um Unico bloco, com os seguintes ambientes: area de fabricacao,
armazenamento, recepcao, banheiro externo, calgada frontal e lateral.

No Laticinio 4 (ver Figura 8) fabrica-se apenas o queijo de manteiga. A configuracao
atual possui um bloco com calcada de recepcao do leite, armazenamento e desnate
do leite, fabricacdo e terraco para armazenamento de lenha e construgcdes com
outros ambientes: garagem, escritorio, banheiro, cisterna e pocilga. A composicao se
deu de acordo com as necessidades que foram surgindo, observando-se
principalmente o aumento da producéo, isso porque a adequagdo as normas nao
parece ser a principal causa, visto que as apreensdes do queijo de manteiga que
passam pelas barreiras fiscais e feiras livres, ndo sao significativas como as de queijo
de coalho, ao que tudo indica pela maior seguranca do alimento ao passar pelo
cozimento.

Resumo da tipologia intermediaria

A constatagdo do processo de transformacao sobre os espacos fisicos que passam
as que ijarias artesanais sao melhor percebidas na tipologia intermediaria. Essas
transformacodes podem ser significativas quando séo vistos os Laticinios e de maneira
sutil no caso da Fabriqueta 5. Do ponto de vista do atendimento as normas, as
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melhorias empreendidas satisfazem a legislacdo, a exemplo dos Laticinios 1 e 3 que

possuem SIE (Servico de Inspecao Estadual). O Laticinio 2 encontra-se no processo
de regulamentacéao, tendo que ajustar-se sobre o ponto de vista da estrutura fisica,

como também em nivel de processo.

Resumo da tipologia Intermediaria

Fabriqueta 5

Laticinio 1

Laticinio 2

Laticinio 3

Laticinio 4 ‘

=

—
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|
|
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Caracteristicas Caracteristicas Caracteristicas Caracteristicas Caracteristicas

Queijaria localizada proxima
a casa, composta por trés
ambientes: terrago, area de

Possui um anico acesso. As
paredes internamente sio
revestidas com azulejos até
1,9m, pintadas na parte
superior.Possui janela alta e
instalagdo hidraulica.

fabricacdo e armazenamento.

Queijaria localizada afastada
da casa, composta por quatro
ambientes: terrago, drea de
fabricagdo, armazenamento e
banheiro. O acesso ao banheiro
¢ externo. As paredes sio
revestidas com azulejos até

2 m, pintadas na parte superior
Possui cobogos e instalagio
hidraulica.

Queijaria localizada afastada
da casa, composta por quatro
ambientes: terrago, area de
fabricacdo e armazenamento,
banheiro e deposito. O acesso
¢ feito por duas portas de ferro
envidragadas. As paredes
internas sdo revestidas com
azulejos até 2,5m, pintadas
na parte superior. Possui
janelas baixas e instalacdo
hidraulica.

Queijaria localizada em drea
urbana afastada da casa,
composta por cinco ambientes:
terrago, area de fabricagio,
armazenamento, banheiro e
escritorio. Possui dois acessos,
um para a fabricagio e outro
para o escritorio através de
portas de ferro envidragadas.
As paredes internas sdo
revestidas com azulejos até
1.5m, pintadas na parte superior.
Possui janela alta e baixa e

Queijaria localizada afastada

da casa, composta por cinco
ambientes: drea de fabricagdo,
armazenamento, terrago das
fornalhas, e um bloco anexo
com banheiro e escritorio. O
acesso 4 fabricagdo € tnico,
atraveés de uma porta de ferro
envidragada. As paredes internas
sio revestidas com azulejos até
1.8m, pintadas na parte superior.
Possui janelas altas e

instalag¢do hidraulica.

instalagdo hidraulica.

Figura 9. Resumo da tipologia intermediaria.

Tipologia Industrial

Nesta tipologia sdo expostos o Laticinio 5 e 6. O Laticinio 5 (ver Figura 10) esta
localizado no distrito de Sdo Marcos é formado pelo bloco da queijaria e por dois
outros blocos, banheiro e depdsito, e o escritério. A camera fria foi instalada
recentemente, dividindo o ambiente relativo a embalagem e armazenamento. O
Laticinio 6 (ver Figura 11) é formado por um unico bloco, restringindo o acesso de
pessoas estranhas aos ambientes relativos a fabricagdo. E o de maior complexidade
em relagdo a quantidade de ambientes e aos fluxos de mercadoria e de

trabalhadores.

O Laticinio 5 mantém a tradicao do fabrico do queijo de manteiga e da manteiga na
familia ha cerca de 50 anos, tendo sido iniciado com o pai do proprietario atual. O
atual prédio vem sofrendo alteragdes visando melhorar a qualidade do espaco e do
queijo que fabrica. Durante o periodo de um ano foram observadas pequenas
alteracdes nesse Laticinio, a maior delas foi a construcdo da camara fria, que serve
para conservar o coalho utilizado na fabricagdo do queijo de manteiga e da manteiga.

A producao é vendida nos municipios de Arapiraca e Penedo no estado de Alagoas e
em Cachoeirinha no estado de Pernambuco, necessitando de registro do Servico de
Inspecao Federal (SIF) para ir além dos limites do Estado.
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Figura 10. Laticinio 5. a) Vista externa do Laticinio 5; b) Depdsito de lenha; c) Implantagdo da
propriedade formada por queijaria, deposito e banheiro, escritério e depdsito de madeira; d) Calcada de
recepcao do leite; €) Parte interna do espaco de fabricagdo — momento do cozimento da massa; f)
Espaco interno destinado ao desnate do leite.

O terreno onde o Laticinio esta implantado é dividido em duas areas, a que esta
situada a queijaria e a outra onde é depositada a madeira que serve como lenha para
as fornalhas (ver Figura 10). Essas areas sao delimitadas por cercas. Nao existe na
propriedade a casa do queijeiro e a pocilga, mas o soro é coletado em tambores e
utilizado na criagéo de porcos em outra propriedade do queijeiro.

A construcéo do Laticinio 6 (ver Figura 11) é recente e teve seu projeto desenvolvido
por um técnico do SEBRAE, tendo sido feitas algumas alteragcbes pelo proprietario e
possui estrutura compativel para ter o registro federal (SIF).

Figura 11. Laticinio 6. a) Vista externa do Laticinio 6; b) parte posterior do Laticinio com local para fornalha; c)
Local do tanque de refrigeragdo ;d) Implantacéo da propriedade formada por queijaria (a), casa (b) e (d), pocilga

(d).

Sua producgéo é em torno de 160 kg de queijo por dia, recebendo 1.400 litros de leite
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de 15 fornecedores que possuem lacos familiares com o proprietario do Laticinio. A
execucao da construcao foi possivel gracas a venda de cabecgas de gado, pois existe
certo receio de se obter financiamento para novos investimentos. O Laticinio produz
atualmente queijo de coalho, embora possua estrutura para a fabricagdo de queijos
mussarela, prato e queijo de manteiga.

Das exigéncias para implantacdo de um Laticinio (ver Figura 12), contemplou-se
algumas consideradas essenciais do ponto de vista da legislacdo: i) Equipamentos
como o tanque de refrigeracao para armazenamento do leite que chega ao Laticinio;
o pasteurizador do leite, item obrigatério na legislacdo federal, para tratamento do
leite antes da fabricacdo do queijo; Freezers na area para armazenamento dos
queijos; ii) Recipientes, bancadas em ago inox, e acessorios para mexedura da
massa em aco inox; iii) Ambientes, como escritério, depdsito, banheiro e vestiario dos
funcionarios; iv) Paredes e piso revestidos com ceramica; v) Janelas e cobogds com
telas anti-pragas; vi) Funcionarios uniformizados, com mascaras, toucas e botas.

Acesso leite

0

' 2 ) ]
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Figura 12. Planta baixa do Laticinio 6. 1) Recepcao do leite; 2) Tanque
de Refrigeragdo; 3) Ante sala da fabricagdo; 4) Fabricagdo queijo de
coalho; 5) Fabricagdo queijo de manteiga; 6) Armazenamento; 7)
Escritério; 8) Banheiro; 9) Vestiario; 10) Depésito.

Dos problemas encontrados no Laticinio, percebe-se que a protecao anti pragas feita
com telas diminui a incidéncia de ventilacdo e iluminacdo natural fazendo-se
necessaria a utilizacdo da iluminacao elétrica no periodo do dia, principalmente na
area de prensagem e preparo do queijo de coalho, destaca-se que os pontos de
iluminagdo encontrados sem luminarias, com apenas bocal e lampada, vao de
encontro a legislacao (BPF), pois elas devem ser providas de protetores anti-quebras
na area de manipulacao dos alimentos.

A vantagem do Laticinio 6 em relacdo a grande maioria das queijarias artesanais esta
no controle do fluxo de pessoas e produtos por portas de acesso restritas a areas
especificas. Utilizando-se como acesso a area interna, a entrada de acesso
localizada na lateral do escrit6rio, provido de dois pedilavios, o primeiro construido na
calgada do Laticinio e outro no corredor interno. Além disso, para se ter acesso a
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area interna ha uma cortina anti inseto colocada antes da area de producao
controlando principalmente a presenca das moscas.

Resumo da tipologia industrial

A tipologia industrial é caracterizada principalmente em fungdo de possuir uma
estrutura fisica que se aproxima daquela que é estabelecida na legislacao federal,
como sendo a ideal para promover a seguran¢a no preparo dos alimentos.

Resumo da tipologia Industrial

Laticinio 5 Laticinio 6
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| N
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Caracteristicas Caracteristicas
Queijaria localizada afastada Queijaria localizada afastada
da casa. composta pelos da casa, cOmposta pelos )
ambientes: area de fabricacdo, "JJ“_b_lL““C“: recepeac d(‘{ leite,
desnate e descanso, embalagem, | refrigeracio, ante-sala, darea de
cimara fria, terrago, dois blocos fabricagao, armazenamento,
anexos: um com banheiro e banheiros, vestiario, deposito

depésito, e outro com o escritorio. | € escritorio. Os acessos sio feitos
Os acessos sdo feitos pelas areas | pelo corredor de servigos e

de tabricagdo e embalagem por armazenamento, refrigeracio e
porta de madeira e ferro recepeao do leite. Uso de
envidracada, respectivamente. cobogos e esquadrias de ferro

As paredes internas sio envidragadas. As paredes internas
revestidas com azulejos até sio revestidas com azulejos até
1,5m, pintadas na parte superior. | 2.1m, pintadas na parte superior.
Possul janelas altas e Instalagio hidraulica.

instalagdo hidraulica.

Figura 13. Resumo da tipologia Industrial.

De forma geral as queijarias utilizam a ordenha manual e o transporte realizado
principalmente por carros de bois e carrogas puxadas por burros. Nessa tipologia,
das etapas que antecedem o preparo do queijo, o tratamento do leite parece ser um
dos diferenciais na parte de processos, exigindo para isso, a inclusdo de um espaco
tanto para a etapa de armazenamento em tanque de refrigeracdo para o leite que
nao é imediatamente utilizado na fabricagdo de queijos, quanto para pasteurizacao
(queijo de coalho) e desnate (queijo de manteiga).

A tipologia industrial, entdo, se caracteriza principalmente pela ampliacdo do
programa de necessidades e pela organizacdo dos ambientes em relacdo aos
diferentes setores.

Nisso, a planta de um Laticinio deve proporcionar um fluxo de pessoas e de produtos
de forma controlada, separando os varios setores destinados as atividades

48

MENDONGCA, A. A. V.; TOLEDO, A. M. Tipologias arquitetdnicas das queijarias artesanais no semi-arido alagoano. Labor &
Engenho, Campinas [Brasil], v.5, n.4, p.34-49, 2011. Disponivel em: <www.conpadre.org> e <www.labore.fec.unicamp.brs>.



Revista Labor & Engenho L&E
ISSN:2176-8846 v.5, n4, 2011
produtivas, administrativas e as necessidades fisicas dos trabalhadores. As

esquadrias e aberturas devem possuir barreiras sanitarias impedindo a entrada de
agentes contaminantes, como moscas, ratos e poeira.

Torna-se importante que se dé continuidade a pesquisa realizada e apresentada de
forma resumida aqui nesse trabalho, e entre outros estudos, atentem para a
diminuicdo da incidéncia de iluminacdo e ventilacdo natural (referente ao uso de
telas), elementos essenciais ao conforto ambiental dos trabalhadores, além daqueles
voltados para a valorizacdo do patriménio cultural em busca do desenvolvimento
regional.
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