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A produgdo de queijo Minas artesanal a partir do leite cru é uma tradicdo em vdrias regides de Minas
Gerais, incluindo as regides de Diamantina e Serro. A legislacdo prevé, entre outros aspectos, a
implementacdo de praticas agropecudrias adequadas em todas as etapas da producdo de leite nas
propriedades rurais, nas areas de pré e pds-producao, incluindo o projeto adequado das queijarias para a
certificacao dos produtores. O projeto teve como principal objetivo desenvolver projetos arquitetonicos
de queijarias, visando a certificacdo dos produtores de queijo Minas artesanal nas regides de Diamantina
e Serro, atendendo aos requisitos de boas praticas de fabricacdo e as exigéncias construtivas
estabelecidas pela legislacdo vigente. O projeto foi realizado em parceria com a EMATER Regional de
Diamantina e Serro, onde foram atendidos 12 produtores, realizando o trabalho de campo, com a medicao
das estruturas das queijarias e seus anexos, além da coleta de informacdes necessarias para a elaboracao
das propostas. Diante das informacbes coletadas, observou-se que 41,6% dos produtores estavam
iniciando suas atividades queijeiras, sendo que, dos 33,4% desses, os projetos foram desenvolvidos do
zero. Outros 16,7% enfrentaram problemas com o fluxo de producao e 16,7% com o tamanho inadequado
da sala de maturacdo. Em 25% dos casos, as queijarias ja atendiam aos padrdes exigidos pela legislacao,
necessitando apenas de pequenas alteracdes e a confeccdo das plantas e memorial. Os projetos
arquiteténicos foram desenvolvidos e entregues atendendo as principais exigéncias da legislacdo vigente,
incluindo fluxos de producdo que evitam contaminacdo cruzada, areas separadas para maturacdo e
embalagem e controle adequado da temperatura e umidade na sala de maturacdo. Este projeto
proporcionou aos produtores a oportunidade de regularizar suas queijarias, passo essencial para
certificacdo, a qual proporciona ndo apenas a conformidade legal, mas também o fortalecimento da
identidade cultural e econémica da regido. A participacao ativa de alunos, produtores e parceiros garantiu
um intercambio de conhecimentos essenciais para a implementacdo das a¢des de extensao.

Agradecimentos: A UFVIM e a SIEXC pelo apoio financeiro e 8 EMATER pela parceria ao longo do projeto.

N UFVIM


mailto:larissa.maria@ufvjm.edu.br

