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Dispoe sobre a produgio e a comercializacio
dos queijos artesanais (tradicional e inovacdo)

no Estado de Sergipe e dd outras providéncias.

O GOVERNADOR DO ESTADO DE SERGIPE,

Faco saber que a Assembleia Legislativa do Estado aprova ¢ cu sanciono a
seguinte Lei: :

CAPITULO I - DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Dispde sobre a produgdio e a comercializagio dos queijos artesanais

(tradicional e inovag#io) no Estado de Sergipe.

§ 1° Para os fins desta Lei, considera-se:
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I — Leite: o produto da ordenha completa, ininterrupta, em condigdes de higiene,

de vacas, cabras, ovelhas ou de outras fémeas animais sadias.

II - Queijo artesanal: aquele elaborado com leite integral, sendo fresco, cru ou
com tratamento térmico simples, em pequena escala de produgdo, que se utiliza
de micro ou pequena estrutura fisica, elaborado por métodos tradicionais, com
vinculacdo e valorlzag:ao temtorlal regional ou cultural que lhe conferem

identidade, com vinculagdo ao territorio de origem, conforme Regulamento

'Tecmco de Identidade e Qualidade (RTIQ) estabelecido' para cada tipo €

variedade, sendo permitida a aquisigdo de leite de propriedades rurais proximas,
desde que estas atendam todas as normas sanitdrias pertinentes, classificados em

Tradicional e Inovagao;

T1T - Queijos tradicionais: os queijos artesanais existentes ¢ ja fabricados na data
de publicagdo desta lei, assim reconhecidos pelo 6rgdo governamental
competente, quais sejam: o queijo Coalho em todas as suas metodologias de
fabricagdo, com ou sem aquecimento da massa, Requeijdo(ou queijo manteiga),
todos com RTIQ que serio aprovados pelo 6rgio competente, secguindo
otientacio minima constante no anexo I desta Lei, 0s quais terfio seus processos

de fabricagio documentados para fins de protegao do patriménio historico,

_cultural e indicacdo geografica;

IV - Queijos inovagfio: os queijos artesanais desenvolvidos a partir da
criatividade do queijeiro, diferentes dos queijos tradicionais, podendo ser,

inclusive, com tratamento térmico |simples, com temperos, mofos ¢ outros
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ingredientes naturais, estes sem tipificagiio reconhecida ¢ com RTIQ a ser
submetido e apreciado pelo érgdo Estadual competente, devendo a tipificagdo
estar compreendida dentro das familias dos queijos existentes e constantes no

anexo 11 desta Lei, com sua nominagfo indicada pelo produtor;

V - Manteiga da terra ou de garrafa: manteiga produzida com nata ¢ sal,

respeitados os métodos tradicionais, culturais ¢ regionais.

VI — Maturagio: a etapa do processo de produgdo do queijo, na qual ocorrem
alteracdes fisicas, quimicas e sensoriais, relacionadas ao processo de

amadurecimento, e necessérias para a defini¢do da ideniidade do produto;

VII - Tratamento térmico simples o aguecimento, a termizacéo e a pasteurizagdo

lenta do leite cru.

VIII — Queijaria artesanal: local destinado a produgdo de queijo artesanal situado
em propriedade rural ou urbana, com tamanho méximo de 250 m? (duzentos e
cinquenta metros quadrados) e para produgdo ¢ beneficiamento de até 2000 (dois
mil) litros de leite, por turno, com utilizagdo de métodos tradicionais e

essencialmente manuais de produgdo.

IX — Entreposto: o estabelecimento devidamente habilitado pelos o6rglos ou
pelas competentes entidades de controle e de Inspegdo Sanitdria destinado ao
recebimento, 3 maturagéo, ao acondicionamento, a armazenagem, a rotulagem e

a expedicdo dos queijos ariesanais, podendo ou ndo ter a etapa de fracionamento;



i

ESTADO DE SERGIPE
ASSEMBLEIA LEGISLATIVA

X — RTIQ: regulamento técmico de identidade e qualidade ¢ o ato de
competénecia do Bstado que reconhece a produgho de queijo artesanal
(tradicional ou inovagdo) e estabelece a identidade e os requisitos minimos de

qualidade para cada tipificagéo;

XI — Rotulo: a inscrigdo, a legenda, a imagem e toda matéria descritiva ou
grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada em relevo, litografada
ou colada sobre a embalagem ou contentores do queijo artesanal destinado ao

coméreio, com vistas 2 identificacdo e especificagiio do produto;

XII. S3o 6rgdos ou entidades de controle ¢ de inspegdo de produtos de origem
animal competentes, o 6rgdo estadual responsavel pela Defesa Sanitaria Animal/
Servico de Inspegdo Estadual — SIE ou Mfilnicipal responsavel pelo Servigo de
.Inspegﬁo — SIM, de um tinico municipio c'?u organizado na forma de consércio

intermunicipal, neste ltimo caso auditado e autorizado pelo Estado;

Art. 2°. O queijo é um dos simbolos da identidade Sergipana ¢ sua produgio
artesanal e tradicional deve ser reconhecida e protegida pela administragio

publica estadual.

§ 1°. A produgio artesanal do queijo é forma de agregacdo de valor & producdo
leiteira que pode orientar-se pela cultura regional, pelo emprego de técnicas
tradicionais ou por inovagdes técnicas que garantam ao produto a aparéncia e o

sabor especificos do tipo de queijo artesanal.

§ 2°. Poderio constituir a formula dos queijos artesanais: matéria-prima (leite

cru), condimentos naturais, coranies naturais, coalhos/coagulantes, cloreto de
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sédio ou outro produto natural que cxerga a mesma fungéo, fermentos ¢ outras
substincias de origem natural, permitindo-se a utilizacdo de aditivos descritos

nas receitas originais e devidamente especificados na RTIQ.

CAPITULO 1T - DOS REQUISITOS GERAIS DE PRODUCAO, -
ESTRUTURA FiSICA E DEPENDENCIAS

Segdo I — Dos Requisitos do Processo de Produgdo

Art, 3° Sio condigBes para a produgdo dos queijos artesanais, visando assegurar

a qualidade e a inocuidade dos produtos:

] - ser restrita as propriedades certificadas como livres de tuberculose e brucelose
pelo Orgio Estadual de Defesa Sanitéria Animal, através de atestado médico de
profissional Médico Veterinario credenciado pelo Ministério da Agricultura,
.Pecuéria e Abastecimento - MAPA, apresentado anualmente para os animais em
idade de reproducio, bem como o atestado de vacinagdo das bezerras de 3 a 8

meses de vida;

1I - haver controle de mastite com a realizagio de exames para detecgfo de
mastite clinica e subclinica didria e subclinica mensal e exames laboratoriais
como andlise do leite para composi¢do centesimal, contagem de Células

Somaticas e Contagem Bactérias (CBT) com periodicidade minima semestral;

I1I - realizar boas praticas de ordenha e de fabricagéo;
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IV - ter controles que garantam a qualidade da 4gua utilizada nas atividades,
podendo ser o controle pﬁblicd da agua quando esta ¢ fornecida pela empresa de
distribuigio de dgua. |

'Parégrafo finico. As propriedades rurais fornecedoras de leite as queijarias

devem atender ao disposto neste artigo, quando o leite for utilizado cru (in

natura)

Art. 4° O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ para cada tipo
de queijo artesanal serd elaborado por equipe multidisciplinar formada por
produtores requisitantes envolvidos ou seus representantes, além de
pesquisadores e profissionais especializados no tema e devera ser submetido

para aprovacao pelo érgio governamental competente.

§ 1°0 periodo de maturagfio dos queijos artesanais, quando estabelecido em
regulamento técnico especifico para cada tipo de queijo, serd definido mediante
comprovagio laboratorial que assegure a qualidade higiénico-sanitdria do

-produto.

§ 2°E permitida a maturagﬁo do queljo artesanal em outro estabelecmento desde

que cumpridas as ex1gencxas samtanas cabiveis.

§3°E penmtlda a reahzagao do processo de mamrac;ao do queijo em ambiente

climatizado ou em tempcratura ambiente.

§ 4° E permitida a realizagdo do processo de maturagio do queijo em tabuas de
madeira, desde que mantidas devidamente limpas e higienizada, mantendo-se o

biofilme para a protecéo da maturacéo.
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§ 5° As queijarias, com volumes de produgdo inferiores a 300 | (trezentos liiros)
de leite por dia e que realizem a maturagdo em temperatura ambiente é permitida
a realizacdo do processo de maturagdo € embalagem no mesmo ambiente de
produgcio, ficando também dispensadas de possuirem ambientes para estocagem
e almoxarifado, desde que obedegam a um fluxo de produgdo que nio propicie
contaminacfo cruzada ¢ que possuam locais adequados para o armazenamento
de insumos diarios, tudo devidamente atestado pelos érgdos de controle ¢ de

defesa sanitdria.
Secéo II - Das Queijarias Artesanais

Art. 5°. A queijaria artesanal deve dispor de ambientes adequados para a
recepcio do leite, higienizagdo de mios ¢ calgados, fabricagio, maturagao
embalagem, estocagem ¢ expedigdo dos produtos ¢ de vestiario ¢ sanitario para

os trabalhadores.

§ 1° Fica permitido o uso de sanitirio ja existente na propriedade quando se
tratar de mao de obra exclusivamente familiar desde que 0 mesmo néo tenha
conexdo direta com as instalag@es de produgéo.

§ 2° A queijaria deve dispor de laboratério, quando. adquirir leite de outras
propnedades devendo ser equipado para a realizagio das analises basicas de
recepcdo do leite, tais como: temperatura, alizarol ¢ densidade.

§ 3° A dispensa de laboratrio para queijarias que processam leite
exclusivamente de sua propriedade ndo desobriga a realizacdo de andlises que

-eventualmente sejam necessarias.
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§ 4° A queijaria podera ser contigua a residéncia desde que o acesso ao local de
produgio seja restrito aos responsaveis pela produgdo do queijo artesanal.

§ 5° A queijaria podera ser instalada junto ao local de ordenha desde que ndo
exista comunicacdo direta entre a queijaria e o local de ordenha. .

§ 6° Sera permitida a utilizagdo de utensilios de madeira durante o processo de
fabricagdo e maturagfio, desde que estejam em boas condi¢des de uso e permitam

limpeza adequada.

Art. 6° Permite-se o uso de equipamentos simples, observando-se os riscos
sanitarios e o volume de produgdo, considerando-se a multifuncionalidade dos
ambientes, respeitando as particularidades de cada processo e, quando

necessdrio, o estabelecimento de horarios alternados das diferentes operagdes.

I - as instalagdes de frio podem ser supridas por cdmaras, balcéo de resfriamento,

refrigerador, congelador, ar-condicionado ou outro mecanismo de frio adequado;

I - quando necessério o aquecimento no processo produtivo, podera ser utilizado

fogareiro a gas ou qualquer outra fonte de calor que ndo ocasione risco sanitario
na fabricacédo do queijo; e

T1I - poderdo ser empregadas outras simplificagdes, desde que ndo incorram em

risco sanitario.

Art. 7°. Como elemento arquitetdnico, serd permitida a utilizagdo de container na

construcdo da queijaria artesanal desde que n@o comprometa oS requisitos

sanitarios minimos exigidos.

Secdo I1T - Dos Manipuladores
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Art. 8° Todos os manipuladores envolvidos, direta ou indiretamente no processo

‘de producdo, devem:

I - Possuir certificado de conclusdo de curso de boas priticas agropecuarias e/ou

de fabricacdo;

Tl - Fazer exames de satde com periodicidade anual ou sempre que se fizer

necessario;
[T — Manter boas praticas de higiene pessoal
TV — Manter os uniformes, gorros e calgados limpos.
Se¢do IV - Dos Insumos
Subsecdo [ - Da agua

Art. 9°. A 4gua utilizada na queijaria e na ordenha dever ser de boa qualidade,
‘canalizada e em volume compativel com a demanda do processamento ¢ das

dependéncias sanitarias.

§ 1° A 4gua poderd ser proveniente do sistema plblico ou de nascente protegida,
cisterna revestida e protegida do meio exterior ou de pogos semi-artesianos e

artesianos.

§ 2° A dgua utilizada devera ser canalizada desde a fonte até os reservatorios, 0s

quais devem ser tampados ¢ protegidos de qualquer tipo de contaminag&o.

§ 3° Os reservatérios de dgua devem ser higienizados semestralmente ou sempre

(ue necessario.
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§ 4° A 4gua utilizada na produgdo do queijo artesanal deverd ser submetida a
analise microbiologica semestralmente e fisico-quimica anualmente, de acordo

‘com 0s paridmetros vigentes.

§ 5° A dgua deve ser clorada, especialmente quando for constatada contaminagéo

microbiclogica.

§ 6° E permitida a utilizagfo de dgua sem a realizacdio da cloracéio desde que se
comprove, por andlises microbiolégicas consecutivas € bimestrais, qﬁc a mesma
& livre de contaminagdo em um periodo de seis meses, sendo que, apos esse
periodo, as andlises devem ser realizadas conforme estabelecidos no § 4° deste

artigo.
Subsegio II - Do Leite

Art. 10. A propriedade rural fornecedora do leite deve dispor de curral de espera
e sala de ordenha, obedecendo preceitos minimos de construggo, higiene e bem-

.estar animal.
Paragrafo Unico. A sala de ordenha deve dispor de:

I - sistema de aquecimento de agua quando utilizar tubulagdes para transferéncia

de leite para adequada higienizagio dessas tubulagdes;

II - pontos de dgua em quantidade suficiente para a manutencio das condi¢des

de higiene, durante e ap6s a ordenha;

10
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I - piso impermeével, revestido de cimento dspero ou outro material
apropriado, com declive suficiente de modo a permitir facil escoamento das

dguas ¢ de residuos orgénicos;

TV - pé direito adequado a execuglo dos trabalhos e coberturas de material
apropriado que permitam a protecio adequada das operagdes, ofereca boa

ventilagdo e conforto térmico para os trabalhadores e para o animal.

Art. 11. O leite deve ser produzido em condigdes higiénicas, abrangendo o
manejo do rebanho e os procedimentos de ordenha e transporte do leite até a

queijaria artesanal.

§ 1° Quando se tratar da utilizagdo de leite fresco, a produgéo do queijo artesanal

devera ser iniciada até 120 (cento e vinte) minutos apés o inicio da ordenha.

§ 2° Quando se tratar da utilizagdo de leite refrigerado, o mesmo deve atingir
uma temperatura inferior a 7° C (sete graus Celsius) em um periodo de até 3

(trés) horas apds o inicio da ordenha.

§ 3° O leite refrigerado utilizado para a fabricacio do queijo artesanal deve ser
armazenado em equipamento adequado constituido de material atoxico por um

periodo maximo de quatorze horas apds a ordenba.

§ 4° Permite-se o acondicionamento do leite em vasilhames de material atoxico €
seu armazenamento em geladeira quando se tratar de pequenos volumes de atc

100 (cem) litros/dia.

§ 5° Considerando a proximidade das propricdades fornecedoras de lcite, o seu

transporte pode ser realizado em latdes, desde que seja respeitado o periodo

11
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maximo de processamento do leite pela queijaria artesanal, estabelecidos nos §8

1°, 2° ¢ 3° deste artigo.
§ 6° Todo leite deve ser submetido a filtragdo antes de qualquer operagéo.

§ 7° E proibido o uso de leite proveniente de fémeas que estejam no dltimo mes
de gestagdio ou na fase colostral ou que estejam sendo submetidas a tratamento
‘com produtos de uso veterinario, atentando-se, também, para o periodo de

caréncia recomendado pelo fabricante.

CAPITULO TII - DA COMERCIALIZACAO
Secdo I - Do Registro

Art. 12. Sdo atos autorizativos para a comercializagdo do queijo artesanal de leite
cru o registro da queijaria artesanal ¢ do queijo artesanal a ser comercializado

junto ao Servigo de Inspegio Municipal, Estadual ou Federal.

Paragrafo tmico. O registro a que se refere o caput deste artigo sera requerido no
Servigco de inspecdo Municipal, Estadual ou Federal, individualmente ou por
meio de associagdo ou cooperativa, mediante preenchimento de formulério
especifico em que o requerente assume a responsabilidade pela qualidade do

queijo produzido ou do produto comercializado.

Art. 13. A queijaria artesanal deverd manter disponivel no estabelecimento, para

fins de fiscalizacio, manual de boas préticas de ordenha e fabricagdo composto

12
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por procedimentos operacionais basicos realizados na ordenha ¢ queijaria,

contendo registros minimos necessarios para a rastreabilidade do produto.

Art. 14. A queijaria artesanal terd como responsavel técnico, para efeitos desta
lei, o produtor do queijo devidamente capacitado, o profissional registirado em
conselho de classe, sendo este pfoﬁséional técnico de 6rgio governamental ou
privado, por técnico. de assisténcia técnica/consércio ou pelo profissional

indicado por associagdo/cooperativa, exceto agente de fiscalizagio sanitdria.

Paragrafo tunico. Os produtores de queijos artesanais deverdo integrar os
programas de desenvolvimento profissional e programas de qualidadé ¢ higiene
sanitaria especificos para produgdo artesanal, oferecidos e certificados por
instituicBes ptiblicas e/ou privadas legalmente reconhecidas, para fins de
cumprimento das exigéncias necessarias 5 obtenc¢do dos registros referidos nesta
let.

Art. 15. Poder4 ser exigida do requerente a assinatura de termo de COMPromisso
de ajuste para a efctivagdo do registro da queijaria, a critério do orgdo de

controle sanitario competente.

§ 1° Considera-se termo de compromisso de ajuste o ato do 6rgao de controle
sanifdrio competente celebrado com o responsével pela queijaria artesanal, com
vistas a adequagdo sanitiria da mesma ou do cstabelecimento comercial as

exigéncias desta lei e de seus regulamentos.

§ 2° Durante a vigéncia do termo de compromisso de ajuste, o requerente fica

autorizado a comercializar seus produtos.

13
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§ 3° Podera ser concedida ampliag:iio do prazo do termo de compromisso de
ajuste, desde que constatado cumprimento parcial dos compromissos de
adequagio assumidos pelo requerente, a crit'rio do érgdo de controle sanitdrio

competente.

§ 4° A unidade produtora classificada como indistria de laticinio e que desejar
modificar sua classificacio para Unidade Produtora Artesanal, devera requercr
sua reclassificagdo no prazo de 120 (cento e vinte) dias a contar da publicagfo da

presente lei.

'§ 5° A Certificagdo de Unidade Produtora Artesanal tera selo de SIE Artesanal —
Selo ARTE, conforme previsto na lei Federal 13.680 de 14 de junho de 2018.

Se¢do II - Da Embalagem

Art. 16. O queijo artesanal poderd ser comercializado com ou sem embalagem,

conforme a caracteristica do produto, desde que permitida a sua rastreabilidade.

§ 1° Quando o queijo artesanal utilizar embalagem, esta devera ser de material
aprovado para uso em alimentos, com a finalidade de protegé-lo de agentes
externos, de alteragdes e de contaminagfes, assim como de adulteracdes,

contendo as informacdes obrigatorias para o consumidor.

§ 2° Quando o queijo artesanal nfo utilizar embalagem, deverd ser
comercializado em estabelecimentos que promovam a estocagem adequada do

produto, protegendo-o de possiveis contaminagdes externas.

14
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§ 3° No queijo artesanal comercializado sem embalagem sera necessdria a
identificacdo na pega, com marcagio de relevo ou com a utilizagdo de material

atéxico, contendo as informag8es minimas:
I - denominacdo de venda,

11 - o estabelecimento produtor;

I - a data de validade e lote.

§ 4° O produtor também deverd disponibilizar nos postos de venda ou junto ao
queijo, material informativo com as demais informacdes obrigatorias para o

consumidor.
Secdo U1 - Do Transporte

Art. 17. O transporte devera ser compativel com a natureza dos produtos, de
modo a preservar sempre suas condigdes tecnologicas, higiénicas e de qualidade,

de forma organizada, evitando condigGes que possam comprometé-los.

§ 1° O veiculo utilizado para transporte devers dispor de carroceria fechada e

atender boas condicdes de higiene.

§ 2° Os queijos deverdo ser acondicionados de forma a evitar sua contaminagdo

ou deformagéo.

§ 3° Quando se tratar de pequena produgio e comercializagdo, serd permitida a
utilizagio de caixas isotérmicas higienizaveis.

'§ 4° Produtos que necessitem de refrigeragdo deverdo ser transportados nas

caixas isotérmicas juntamente com gelo reciclavel e higienizavel.

15



ESTADO DE SERGIPE
ASSEMBLEIA LEGISLATIVA
§ 5° Os veiculos de carroceria isotérmica deverdo possuir revestimento interno
de material atéxico, ndo oxidavel, impermedvel e de f4cil higienizacgdo e, quando

necessdrio, dotados de unidade de refrigeracéo.

§ 6° Quando se tratar de entrega de produtos lacteos frescos, com tempo acima

de 4 horas, o transporte deverd ter refrigeragdo
Secdo [V — Da Comercializagéo

Art. 18. Fica autorizada, no territério do Estado, a comercializagdo dos queijos
artesanais produzidos em queijarias artesanais habilitadas ou maturados em

entrepostos habilitados, nos termos desta lei:

Paragrafo tnico. O queijo artesanal identificado pelo selo SIE — Artesanal —
SELO ARTE, em conformidade com o art. 10-A da Lei Federal n° 1.283, de 18
de dezembro de 1950, podera ser comercializado para outros estados ou para o

Distrito Federal.
CAPITULO IV -DA FISCALIZACZ&O

Art. 19. A inspegéio e a fiscalizagfo sanitdria da producdo do queijo artesanal
serdo realizadas periodicamente pelo 6rgdo de controle sanitirio competente
visando a assegurar o cumprimento das exigéncias desta Lei ¢ dos demais

dispositivos legais aplicaveis.

Att. 20. As acdes de fiscalizagdo na unidade de produgdo de queijo deverdo ter
natureza prioritariamente orientadora, possuindo linguagem acessivel ao

produtor de queijo ou responsavel.

16
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§ 1° O auto de infragdo apenas poderd ser lavrado em segunda visita, apds a
‘orientagdo da fiscalizagdo, exceto quando o ato importe em agdo ou omissdo

dolosa, resisténcia o embaraco a fiscalizagio ou reincidéncia.

§ 2° A orientagdo a que se refere este artigo dar-se-a por meio de notificagdo ao

produtor ou responsavel pela produgéo e comercializagao.
Secdo I - Das Penalidades

Art. 21. A ocorréncia de descumprimento do disposto nesta Lei e na legislagdo

pertinente acarretard, isoladamente ou cumulativamente, as seguintes sangdes:

I - adverténcia, nos casos de primeira infragdo, em que ndo se configure dolo ou
ma-fé e desde que nfio haja risco iminente de natureza higiénico-sanitdria,

devendo a situagdo ser regularizada no prazo estabelecido pela fiscalizacéo;

1I - multa de 10 (dez) a 1.000 (mil) UFP/SE (unidade fiscal padriio do Estado de
Sergipe), fixada em resolucdo, nos casos néo compreendidos no inciso anterior,
classificadas em leve 10 (dez) a 200 (duzentas) UFP/SE; média, de 201(duzcntas
e uma) a 500 (quinhentas) UFP/SE; grave, de 501 (quinhentas e uma) a 700
(setecentas) UFP/SE ¢ gravissimas, de 701 (setecentas e uma) a 1000 (mil) UFP/
SE).

Il - apreensdo das matérias-primas, dos produtos, dos subprodutos e dos
derivados do leite, adulterados ou que nfo apresentarem condigdes higiénico-

sanitarias adequadas ao fim a que se destinam;

17
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IV - suspensdo das atividades do estabelécimento, quando causarem risco ou
ameaga de natureza higiénico-sanitaria ou no caso de o proprietario dificultar a

acio fiscalizatoria ou reincidéncia dos incisos I e/ou IT deste artigo;

V - interdig#o total ou parcial do estabelecimento, na hipétese de adulteragdo ou

falsificagfio de produto ou de inexisténcia de condi¢des higiénico-sanitarias;

VI - cancelamento do registro quando o motivo da interdigdo, prevista no inciso

anterior, nio for sanado.

Pardgrafo tinico. A penalidade de apreensao prevista no inciso III pode ser

aplicada cumulativamente com quaisquer das outras penalidades

Art. 22. A queijaria artesanal, o produtor ¢ 0 responséavel técnico responderdo

legal e juridicamente pelas consequéneias a satide publica, caso se comprove:

I - omissdo ou negligéneia no que se refere a observancia dos padrdes higiénico-
sanitarios, fisico-quimicos ¢ microbiolégicos em qualquer etapa da produgio,

compreendida esta desde a ordenha;
11 - a adi¢do indevida de produtos quimicos e biologicos;

JII - Uso indevido de praticas de beneﬁciamento, embalagens, conservacio,

transporte ¢ comercializagdo.

CAPITULO V - DO PAPEL DO ESTADO NA PRODUCAO E NA
COMERCIALIZACAQ DOS QUEIJOS ARTESANAIS

Art. 23. Na produgio ¢ comercializacdo dos queijos artesanais, compete a

administra¢do pablica estadual:
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I - documentar o processo de produgdio dos tipos e das variedades de queijos
artesanais para fins de protecdo do patriménio historico e cultural e de indicago

geografica, no prazo de 120 (cento e vinte) dias a contar da publicagdo desta lei.

I - delimitar regides produtoras de determinado tipo de queijo artesanal para fins
de reconhecimento de origem, observada, caso houver, a indicagdo geografica

definida em nivel federal;

III - emitir o RTIQ dos tipos de queijos artesanais para fins de definicdo das
caracteristicas de identidade e qualidade de cada tipo de produto, no prazo de até

90 (noventa) dias a contar do requerimento;

IV - promover o reconhecimento 'd_d produgdo do queijo artesanal como

patriménio imaterial, sociocultural e econdmico do povo sergipano;

V - promover a identificagdo de alternativas que respeitem aspectos histdricos ¢
culturais das regides produtoras, visando a preservar a diversidade ¢ a

autenticidade do queijo artesanal;

VI - apoiar o desenvolvimento tecnolégico ¢ as pesquisas voltados para o
aprimoramento dos processos de produgdo e comercializacdio dos queijos

artesanais, em especial as de identidade e qualidade;

VII - apoiar a oferta de financiamentos destinados & melhoria da gestdo e dos

processos de producdo do queijo artesanal;

VIII - capacitar ou apoiar a capacitagio de produtores ¢ demais envolvidos na
produgdo de queijos artesanais em boas praticas agropecudrias, de fabricagdo,

associativistas ¢ cooperativistas;

19



ESTADO DE SERGIPE
ASSEMBLEIA LEGISLATIVA

IX - promover e apoiar campanhas informativas voltadas para o consumidor dos
queijos artesanais;
X - promover e apoiar o intercimbio com outros estados e paises visando a troca

de conhecimentos técnicos;

XI - promover e apoiar a participagio de produtos ou produtores em feiras,
semindrios, congressos, cursos, concursos e eventos congéneres, nacionais e

internacionais;

XII - prestar assisténcia técnica e extensdo rural quanto a legislagdo sobre
produco, maturagdo, armazenamento, transporte e comercializagdo dos queijos

artesanais;

XII - promover e apoiar a adequag:éid sanitiria dos estabelecimentos de

produgéo de queijo artesanal;

X1V - promover e apoiar a adequagfo sanitria ¢ a melhoria do rebanho leiteiro

destinado 2 produgo dos queijos artesanais;

XV - apoiar a organizagio de rede laboratorial adequada as demandas da

produgéo dos queijos artesanais.

Art. 24. Compete aos 6rgios e entidades da administragéo piblica do Poder

Executivo Estadual:

I - Coordenar, gerir e acompanhar as acdes e atividades relacionadas aos queijos

artesanais;
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Il — Emitir regulamentos de identidade e qualidade dos tipos de queijos

artesanais;

11T - Regulamentar tipos de queijos artesanais, com base em caracteristicas de
identidade e qualidade descritas em estudo téenico e das familias apresentadas

no anexo II desta Lei; -
IV - Habilitar queijarias artesanais e entrepostos e registrar seus produtos;

V - Habilitar estabelecimentos rurais para fornecimento de leite para a produggo

de queijos artesanais;

VI - Inspecionar ¢ fiscalizar as _queijarias artesanais, os entrepostos € 0s
estabelecimentos rurais fornecedores ~de leite para produgdo de queijos

artesanais;

VII - Conferir, por meio de auditoria, e_quivaléncia de SIMs ao SIE Artesanal —

Selo ARTE para fins de habilitagdo sanitdria e fiscalizagdo de queijos artesanais;
VIII - Editar normas complementares sobre queijos artesanais;

IX — Incentivar o desenvolvimento de pesquisas sobre os queijos artesanais, em

especial, as de identidade e qualidade;

X - Validar as pesquisas referentes aos queijos artesanais realizadas por outras
instituigoes; | |

X1 - Credenciar entidades, para promovér a validagdo de pesquisas referentes aos

queijos artesanais realizadas por institui¢Bes privadas;
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XII - Realizar estudos de caracterizagdo de regides produtoras de queijos

artesanais e articular produtores e pesquisadores com esse proposito;

XIII - Prestar assisténcia técnica e extensdo rural sobre produgfio, maturagéo,

armazenamento, transporte e comercializagfo dos queijos artesanais;
XIV - Capacitar produtores em boas praticas agropecudrias e fabricago.

XV - Incentivar a adequacio sanitaria e melhoria dos rebanhos que fornecem
leite para producdo dos queijos artcsanais;

XVI — Promover a qualificagdo técnica ¢ educagdo sanitaria do produtor de leite
¢ do queijeiro;

XVII — Envidar esfor¢os para a fac'i'_l:itag:ﬁo da obten¢do de financiamentos
destinados 4 melhoria da gestdo e dos processos de produgdo dos queijos
artesanais, notadamente quanto A adequagdo sanitdria dos estabelecimentos de

producéo;

XVIII - Incentivar a organizagdo de rede laboratorial adequada as demandas da

producdo dos queijos artesanais, incluindo as analises de dgua;

XIX — Promover o estimulo 3s praticas associativas e cooperativistas no dmbito

da produgio e comercializagdo dos queijos artesanais;

XX - Realizar campanhas informativas voltadas para o consumidor dos queijos

artesanais;
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XIX - Os Orglos ambientais estadual e municipais deverfio adotar sistemas
simplificados de licenciamento para as queijarias artesanais, ndo podendo o

‘prazo do licenciamento ultrapassar 60 (sessenta) dias.
CAPITULO VI - DAS DISPOSICOES TRANSITORIAS E FINAIS

Art. 25. As queijarias artesanais j4 existentes terfio prazo de 180 (cento e oitenta
dias) para regularizacfo ‘das suas instalagdes e processos produtivos ao que

determina a presente lei.

Art. 26. Revogam-se, neste ato, todos os dispositivos conflitantes que tratam

sobre a matéria, especialmente, a lei 6967/2010 e no Decreto 12.350/91.
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ANEXO I
Queijos Tradicionais Sergipanos
Art. 1°. O processo de produgdo do queijo artesanal tradicional denominado

Requeijdo (queijo de manteiga) compreende as seguintes fases:
I - desnate;

11 - adicfio ou nfo de soro;

.HI - coagulacéo;

IV - dessoragem;

V - lavagem da massa com leite;

VI - fusdo damassacom o sal e a mantéiga- de garrafa pura;
VII - enformagem.

Paréagrafo tinico. No processo a que se refere o caput deste artigo, podera o leite
sofrer tratamento térmico distinto da pasteurizacdo e serem utilizadas culturas

lacteas naturais.

Art. 2° O processo de produgdo do queijo artesanal tradicional denominado

Queijo de Coalho compreende as seguintes fases:
I - pesagem e filtracdo do leite;
IT - adico do coalho;

I1I - coagulagio;
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IV - corte da coalhada;

V - repouso;

VI - dessoragem;

VI - aquecimento do soro e da massa;

V11 - salga;

VIII - enformagem;

IX - prensagem,;

X - cozimento opcional no soro ou nalégpa.

‘Paragrafo tnico. No processo a que se refere o caput, devem ser observadas as

seguintes condigdes:

I - a produgfo serd iniciada até 02 (duas) horas apds o comego da ordenha,

admitido o resfriamento por até€ 24 (vinte e quatrd) horas;

11 - serfio utilizadas culturas naturais, podendo ser utilizadas o soro, a coalhada

ou o iogurte do proprio leite.

Art. 3° A producio de manteiga da terra ou de garrafa compreende o seguinte

processo:
1 - separagdo ¢ pesagem da nata;
II - adi¢do ou ndo de sal;

11 -'aquecimento e cozimento;
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IV - esfriagem;
V - envase.

-Parégrafo finico. A manteiga de garrafa, da terra ou do sertdo poderd ser
produzida na propria queijeira ou em instalagdes adequadas para tal, observadas

as diretrizes e normas vigentes.
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ANEXO1II

Art. 1° - Para cfeitos desta lei de queijos artesanais, considerando a criatividade ¢
inovacdo dos queijeiros, os Queijos Inovagéo devem estar compreendidos dentro
das familias a seguir apresentadas, devendo ter nominagio apresentada pelo

requerente quando da apresenta(;ﬁo do RTIQ:
T - Familias dos queijos:

1 - Massa Lactea de drenagem esponféhéa
a) Sem casca '
b) Casca Florida(mofo externo) -
¢) Enriquecido

d) Casca lava e/ou mista

2 - Massas Moles ndo cozidas
| a) Sem Casca _
b) Casca Florida (mofo externo)
¢) Casca lavada e/ou mista

- d) Mofo interno

3 - Massas Prensadas ndo cozidas
a) CascaLavada

b) Casca Florida(mofo externo)
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4 - Massas Prensadas com tratamento térmico e/ou Cozidas

a) Sem casca

b) Casca Lavada
¢) Mofo Interno
d) Sem Olhaduras
¢) Com Olhaduras

5 - Massas cozidas
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JUSTIFICATIVA

Trata-se a produgdo de queijo artesanal de inddstria de beneficiamento lacteo
que agrega valor e maior possibilidade de ganhos para atividade da pecudria
leiteira.

Anteriormente 4 edigio da lei federal 13.680, de 14 de junho de 2018, que
alterou a Lei 1,283, de 18 de dezembro de 1950, ao introduzir o art. 10-A &
mesma, a comercializagdo interestadual de produtos alimenticios produzidos de
forma artesanal com caracteristicas e métodos tradicionais ou regionais préprios,
era Iimitada.

Referida legislagfio federal, entretanto, perm1t1u a sobredita comercializagéo,
quando empregadas boas praticas agropecudrias ¢ de fabricagfio, desde que
submetidos a fiscalizacdo de orgaos de saude publica dos Estados ¢ do Distrito
Federal. :

O projeto de lei ora apresentado ao descortmo desta Casa Legislativa, tem o
escopo de criar e regulamentar a fiscalizagdo da produgdo de queijos artcsanais
(tradicionais e inovagdo) no Estado de Sergipe, de maneira a permitir a
comercializa¢iio dos queijos artesanais sergipanos fora do nosso Estado, criando
um mercado consumidor hoje inexistente, incentivando a produgdo leiteira e a
agregacdo de renda para os pequenos produtores, de forma a ajudar na promogao
do desenvolvimento do Estado de Sergipe.

Este incentivo esta acompanhado da atenta e vigilante fiscaliza¢o estadual, de
modo que, conjuntamente com o incentivo da produgdo tem-se a garantia do
consumo sadio dos produtos regulamentados.

A concepgdo e o desenvolvimento _dd presente anteprojeto confou com a
significativa e indispensavel colaboragdo da EMDAGRO e de Arivaldo Barreto,
jovem queijeiro, estudioso do assunto e produtor reconhecido nacionalmente.

Por ocasidio da publicagdo da lei Federal 13.680/2018, a EMDAGRO capitaneou
a redlizagdo de reunifio com o escopo de iniciar a maturagdo acerca do assunto,
notadamente em relagfio s queijarias. Esta reunifio contou com a participagdo de
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representantes do SEBRAE, UFS, IFS, além da prépria EMDAGRO ¢ de
Arivaldo Barreto.

O presente projeto ¢ fruto da conjugacéio da preocupagio que ¢ste representante
do povo tem com a criagdo de mecanismos capazes de gerar o desenvolvimento
econdmico autossustentdvel e dos debates e trabalho das entidades ¢ pessoas
acima referidos, que conjugam  esforcos para o progresso  sergipano,
especialmente, no caso concreto, do nosso Alto Sertéo.

Por tais razdes, submetemos o presenie projeto & regular tramitacéo e confamos
com 0 apoio dos Parlamentares para discutir, aperfei¢oar ¢ aprovar este Projeto.

Deputalio\Estadual

30



