GOVERNO DE SERGIPE

LEI N°. 8.523

DE 29 DE ABRIL 2019

PUBLICADA NO DIARIO OFICIAL N° 28.178, DE 30/04/2019
REPUBLICADA PARCIALMENTE NO DIARIO OFICIAL N° 28.194 DE 23/05/2019

Dispbe normas sobre a producdo e a
comercializagdo dos queijos artesanais
(tradicional e inovacao) no Estado de Sergipe,
e da providéncias correlatas.

O GOVERNADOR DO ESTADO DE SERGIPE,

Faco saber que a Assembleia Legislativa do Estado de Sergipe aprovou
€ eu sanciono a seguinte Lei:

CNAPI'TULO I
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Esta Lei disp6e normas sobre a producéo e a comercializagdo dos
queijos artesanais (tradicional e inovacéo), no Estado de Sergipe.

§ 1° Para os fins desta Lei, considera-se:

| — Leite: o produto da ordenha completa, ininterrupta, em condicdes de
higiene, de vacas, cabras, ovelhas ou de outras fémeas animais sadias;

Il - Queijo artesanal: aquele elaborado com leite integral, sendo fresco,
cru ou com tratamento térmico simples, em pequena escala de producéo, que se utiliza
de micro ou pequena estrutura fisica, elaborado por meétodos tradicionais, com
vinculagdo e valorizacdo territorial, regional ou cultural que lhe conferem identidade,
com vinculacgdo ao territério de origem, conforme Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade (RTIQ) estabelecido para cada tipo e variedade, sendo permitida a
aquisicédo de leite de propriedades rurais proximas, desde que estas atendam todas as
normas sanitarias pertinentes, classificados em Tradicional e Inovacao;

Il - Queijos tradicionais: 0s queijos artesanais existentes e ja fabricados
na data de publicacdo desta Lei, assim reconhecidos pelo 6érgdo governamental
competente, quais sejam: o queijo Coalho em todas as suas metodologias de
fabricacdo, com ou sem aquecimento da massa, e 0 Requeijdo (ou queijo manteiga),
todos com RTIQ que aprovados pelo 6rgdo competente, seguindo orientacdo minima
constante no Anexo | desta Lei, 0os quais terdo seus processos de fabricacédo
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documentados para fins de protecdo do patriménio histérico, cultural e indicacéo
geografica;

IV - Queijos inovacdo: os queijos artesanais desenvolvidos a partir da
criatividade do queijeiro, diferentes dos queijos tradicionais, podendo ser, inclusive,
com tratamento térmico simples, com temperos, mofos e outros ingredientes naturais,
estes sem tipificacdo reconhecida, e com RTIQ a ser submetido e apreciado pelo 6rgao
Estadual competente, devendo a tipificacdo estar compreendida dentro das familias dos
queijos existentes, constantes no Anexo Il desta Lei, com sua nominacao indicada pelo
produtor;

V - Manteiga da terra ou de garrafa: manteiga produzida com nata e sal,
respeitados 0s métodos tradicionais, culturais e regionais;

VI — Maturacdo: a etapa do processo de producdo do queijo, na qual
ocorrem alteracbes fisicas, quimicas e sensoriais, relacionadas ao processo de
amadurecimento, e necessarias para a definicdo da identidade do produto;

VIl - Tratamento térmico simples: o aguecimento, a termizacdo e a
pasteurizacao lenta do leite cru;

VIl — Queijaria artesanal: local destinado a producdo de queijo artesanal,
situado em propriedade rural ou urbana, com tamanho maximo de 250 m2 (duzentos e
cinguenta metros quadrados) e para producdo e beneficiamento de até 2000 (dois mil)
litros de leite, por turno, com utilizacdo de metodos tradicionais e essencialmente
manuais de producéo;

IX — Entreposto: o estabelecimento devidamente habilitado pelos 6rgaos
ou pelas competentes entidades de controle e de Inspecdo Sanitaria destinado ao
recebimento, a maturacdo, ao acondicionamento, a armazenagem, a rotulagem e a
expedicao dos queijos artesanais, podendo ter ou ndo a etapa de fracionamento;

X — RTIQ (Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade): é o ato de
competéncia do Estado, que reconhece a producéo de queijo artesanal (tradicional ou
inovacdo) e estabelece a identidade e o0s requisitos minimos de qualidade para cada
tipificacéo;
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X1 — Rétulo: a inscricdo, 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 comeércio,
com vistas a identificacdo e especificagdo do produto;

8 2° S&o orgdos ou entidades de controle e de inspegdo de produtos de
origem animal competentes, o 6érgdo estadual responsavel pela Defesa Sanitaria
Animal/ Servico de Inspecdo Estadual — SIE, ou 6rgdo municipal responsavel pelo
Servico de Inspecdo Municipal — SIM, de um Unico municipio ou organizado na forma
de consorcio intermunicipal, neste Ultimo caso auditado e autorizado pelo Estado.

Art. 2° O queijo € um dos simbolos da identidade sergipana e sua
producdo artesanal e tradicional deve ser reconhecida e protegida pela administracédo
publica estadual.

8 1° A producédo artesanal do queijo é forma de agregacdo de valor a
producédo 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° Podem constituir a formula dos queijos artesanais: matéria-prima
(leite cru), condimentos naturais, corantes naturais, coalhos/coagulantes, cloreto de
sodio ou outro produto natural que exerca a mesma funcdo, fermentos e outras
substéncias de origem natural, permitindo-se a utilizacdo de aditivos descritos nas
receitas originais e devidamente especificados na RTIQ.

CAPITULO 15
DOS REQUISITOS GERAIS DE PRODUCAO, ESTRUTURA FISICAE
DEPENDENCIAS

Secao |
Dos Requisitos do Processo de Producéo

Art. 3° Sdo condigOes para a producdo dos queijos artesanais, visando
assegurar a qualidade e a inocuidade dos produtos:
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| - ser restrita as propriedades certificadas como livres de tuberculose e
brucelose, pelo Orgdo Estadual de Defesa Sanitaria Animal, através de atestado
médico de profissional Médico Veterinario credenciado pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento - MAPA, apresentado anualmente para os animais em idade
de reproducao, bem como o atestado de vacinagdo das bezerras de 3 a 8 meses de vida;

Il - haver controle de mastite, com a realizacdo de exames para deteccéo
de mastite clinica e subclinica diaria, e subclinica mensal, e exames laboratoriais como
analise do leite para composicdo centesimal, contagem de Células Somaticas e
Contagem de Bactérias (CBT) com periodicidade minima semestral;

I11 - realizar boas préticas de ordenha e de fabricacdo;

IV - ter controles que garantam a qualidade da &gua utilizada nas
atividades, podendo ser o controle publico da &gua, quando esta for fornecida pela
empresa de distribuicdo de agua.

Paragrafo dnico. 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 deve ser elaborado por equipe multidisciplinar formada
por produtores requisitantes envolvidos, ou seus representantes, além de pesquisadores
e profissionais especializados no tema, e deve ser submetido a aprovacdo pelo 6rgao
governamental competente.

8 1° O periodo de maturagédo dos queijos artesanais, quando estabelecido
em regulamento técnico especifico para cada tipo de queijo, deve ser definido
mediante comprovacdo laboratorial que assegure a qualidade higiénico-sanitaria do
produto.

§ 2° E permitida a maturagdo do queijo artesanal em outro
estabelecimento, desde que cumpridas as exigéncias sanitarias cabiveis.
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§ 3° E permitida a realizacdo do processo de maturacdo do queijo em
ambiente climatizado ou em temperatura ambiente.

§ 4° E permitida a realizacdo do processo de maturacdo do queijo em
tabuas de madeira, desde que mantidas devidamente limpas e higienizadas, mantendo-
se 0 biofilme para a protecdo da maturacao.

§ 5° As queijarias, com volumes de producao inferiores a 300 | (trezentos
litros) de leite por dia e que realizem a maturacdo em temperatura ambiente, é
permitida a realizacdo do processo de maturacdo e embalagem no mesmo ambiente de
producdo, ficando também dispensadas de possuirem ambientes para estocagem e
almoxarifado, desde que obedecam a um fluxo de producdo que ndo propicie
contaminagdo cruzada e que possuam locais adequados para 0 armazenamento de
insumos diarios, tudo devidamente atestado pelos 6rgdos de controle e de defesa
sanitaria.

Secéo Il
Das Queijarias Artesanais

Art. 5° A queijaria artesanal deve dispor de ambientes adequados para a
recepcéo do leite, higienizagdo de méos e calgados, fabricagdo, maturacéo, embalagem,
estocagem e expedicdo dos produtos, e de vestiario e sanitario para os trabalhadores.

8§ 1° Fica permitido o uso de sanitario ja existente na propriedade, quando
se tratar de médo de obra exclusivamente familiar, desde que o mesmo néo tenha
conexao direta com as instalacdes de producao.

8 2° A queijaria deve dispor de laboratério, quando adquirir leite de
outras propriedades, devendo ser equipado para a realizagcdo das anéalises basicas de
recepcao do leite, tais como: temperatura, alizarol e densidade.

8 3° A dispensa de laboratério para queijarias que processam leite
exclusivamente de sua propriedade ndo desobriga a realizacdo de analises que
eventualmente sejam necessarias.
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8§ 4° A queijaria pode ser contigua a uma residéncia, desde que 0 acesso
ao local de producéo seja restrito aos responsaveis pela producédo do queijo artesanal.

8 5° A queijaria pode ser instalada junto ao local de ordenha, desde que
ndo exista comunicacao direta entre a queijaria e o local de ordenha.

§ 6° E permitida a utilizacdo de utensilios de madeira durante o processo
de fabricacdo e maturacéo, desde que estejam em boas condi¢des de uso e permitam
limpeza adequada.

Art. 6° Permite-se 0 uso de equipamentos simples, observando-se 0s
riscos sanitarios e o volume de producdo, considerando-se a multifuncionalidade dos
ambientes, respeitando-se as particularidades de cada processo e, quando necessario, o
estabelecimento de horérios alternados das diferentes operagdes.

| - as instalacBes de frio podem ser supridas por camaras, balcdo de
resfriamento, refrigerador, congelador, ar-condicionado ou outro mecanismo de frio
adequado;

Il - quando necessario 0 agquecimento no processo produtivo, pode ser
utilizado fogareiro a gas ou qualquer outra fonte de calor que ndo ocasione risco
sanitario na fabricacao do queijo;

Il - podem ser empregadas outras simplificacbes, desde que ndo
incorram em risco sanitario.

Art. 7° Como elemento arquitetdnico, € permitida a utilizacdo de
container na construcéo da queijaria artesanal, desde que ndo comprometa o0s requisitos
sanitarios minimos exigidos.

Secao 11
Dos Manipuladores

Art. 8° Todos os manipuladores envolvidos, direta ou indiretamente no
processo de producdo, devem:
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| - possuir certificado de conclusdo de curso de boas préaticas
agropecuarias e/ou de fabricacgéo;

Il - fazer exames de salde com periodicidade anual ou sempre que se
fizer necessario;

I11 — manter boas praticas de higiene pessoal;
IV — manter os uniformes, gorros e calgcados devidamente limpos.

Secao IV
Dos Insumos
Subsecéo |
Da agua

Art. 9° A agua utilizada na queijaria e na ordenha deve ser de boa
qualidade, canalizada e em volume compativel com a demanda do processamento e das
dependéncias sanitarias.

8 1° A agua pode ser proveniente do sistema publico ou de nascente
protegida, de cisterna revestida e protegida do meio exterior, ou de pocos semi-
artesianos e artesianos.

§ 2° A agua utilizada deve ser canalizada desde a fonte até os
reservatorios, 0s quais devem ser tampados e protegidos de qualquer tipo de
contaminacao.

8§ 3° Os reservatorios de agua devem ser higienizados semestralmente ou
sempre que necessario.

8§ 4° A 4gua utilizada na producdo do queijo artesanal deve ser submetida
a analise microbioldgica semestralmente, e fisico-quimica anualmente, de acordo com
0s parametros vigentes.

8 5° A é&gua deve ser clorada, especialmente quando for constatada
contaminacdo microbioldgica.
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§ 6° E permitida a utilizacio de 4gua sem a realizacéo da cloragio, desde
que se comprove, por analises microbioldgicas consecutivas e bimestrais, que a mesma
é livre de contaminacdo em um periodo de seis meses, sendo que, ap0s esse periodo, as
analises devem ser realizadas conforme estabelecido no § 4° deste artigo.

Subsecéo Il
Do Leite

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

Paragrafo unico. A sala de ordenha deve dispor de:

| - sistema de aquecimento de agua, quando utilizar tubulacGes para
transferéncia de leite, para adequada higienizacdo dessas tubulagdes;

Il - pontos de 4gua em quantidade suficiente para a manutencdo das
condicdes de higiene, durante e apos a ordenha;

Il - piso impermeéavel, revestido de cimento &spero ou outro material
apropriado, com declive suficiente de modo a permitir facil escoamento das aguas e de
residuos organicos;

IV - pé direito adequado a execugdo dos trabalhos e coberturas de
material apropriado que permitam a protecdo adequada das operacdes, e oferecam boa
ventilacdo e conforto térmico para os trabalhadores e para o animal.

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

8 1° Quando se tratar da utilizacdo de leite fresco, a producdo do queijo
artesanal deve ser iniciada até 120 (cento e vinte) minutos ap6s o inicio da ordenha.
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8 2° Quando se tratar da utilizacdo de leite refrigerado, 0 mesmo deve
atingir uma temperatura inferior a 7° C (sete graus Celsius), em um periodo de até 3
(trés) horas ap0s o inicio da ordenha.

8 3° O leite refrigerado utilizado para a fabricacdo do queijo artesanal
deve ser armazenado em equipamento adequado constituido de material atoxico, por
um periodo maximo de quatorze horas apds a ordenha.

8§ 4° Permite-se 0 acondicionamento do leite em vasilhames de material
atoxico e seu armazenamento em geladeira, quando se tratar de pequenos volumes de
até 100 (cem) litros/dia.

8 5% Considerando a proximidade das propriedades fornecedoras de leite,
0 seu transporte pode ser realizado em latdes, desde que seja respeitado o periodo
maximo de processamento do leite pela queijaria artesanal, estabelecidos nos 8§ 1°, 2°
e 3° deste artigo.

8§ 6° Todo leite deve ser submetido a filtracdo antes de qualquer operacéo.

§ 7° E proibido o uso de leite proveniente de fémeas que estejam no
ultimo més de gestacdo 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 I
DA COMERCIALIZACAO

Secéo |
Do Registro

Art. 12 Sédo atos autorizativos para a comercializacdo do queijo artesanal
de leite cru, o registro da queijaria artesanal e o do queijo artesanal a ser
comercializado, junto ao Servico de Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal.

Paragrafo unico. O registro a que se refere o “caput” deste artigo deve
ser requerido no Servico de Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal, individualmente
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ou por meio de associacdo ou cooperativa, mediante preenchimento de formulario
especifico em que o requerente assume a responsabilidade pela qualidade do queijo
produzido ou do produto comercializado.

Art. 13 A queijaria artesanal deve manter disponivel no estabelecimento,
para fins de fiscalizacdo, manual de boas praticas de ordenha e fabricacdo, composto
por procedimentos operacionais basicos realizados na ordenha e queijaria, contendo
registros minimos necessarios para a rastreabilidade do produto.

Art. 14 A queijaria artesanal deve ter como responsavel técnico, para
efeitos desta Lei, o produtor do queijo, devidamente capacitado, o profissional
registrado em conselho de classe, sendo este profissional técnico de oOrgao
governamental ou privado, técnico de assisténcia técnica/consorcio, ou profissional
indicado por associacao/cooperativa, exceto agente de fiscalizacdo sanitéria.

Paragrafo unico. Os produtores de queijos artesanais devem integrar 0s
programas de desenvolvimento profissional e programas de qualidade e higiene
sanitéria especificos para producdo artesanal, oferecidos e certificados por instituicbes
publicas e/ou privadas legalmente reconhecidas, para fins de cumprimento das
exigéncias necessarias a obtencdo dos registros referidos nesta Lei.

Art. 15 Pode ser exigida do requerente a assinatura de termo de
compromisso de ajuste para a efetivacdo do registro da queijaria, a critério do érgéo de
controle sanitario competente.

8 1° Considera-se termo de compromisso de ajuste o ato do 6rgdo de
controle sanitario competente, celebrado com o responsavel pela queijaria artesanal,
com vistas a adequacdo sanitaria da mesma ou do estabelecimento comercial as
exigéncias desta Lei e de seus regulamentos.

8§ 2° Durante a vigéncia do termo de compromisso de ajuste, o requerente
fica autorizado a comercializar seus produtos.

8 3° Pode ser concedida ampliacdo do prazo do termo de compromisso de
ajuste, desde que constatado cumprimento parcial dos compromissos de adequacéo
assumidos pelo requerente, a critério do 6rgdo de controle sanitario competente.
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8 4° A unidade produtora classificada como inddstria de laticinio e que
desejar modificar sua classificacdo para Unidade Produtora Artesanal, deve requerer
sua reclassificacdo no prazo de 120 (cento e vinte) dias, a contar da publicacdo da
presente Lei.

8 5° A Certificacdo de Unidade Produtora Artesanal deve ter selo de SIE
Artesanal — Selo ARTE, conforme previsto na Lei (Federal) n.° 13.680, de 14 de junho
de 2018.

Secéo Il
Da Embalagem

Art. 16 O queijo artesanal pode ser comercializado com ou sem
embalagem, conforme a caracteristica do produto, desde que permitida a sua
rastreabilidade.

8 1° Quando o queijo artesanal utilizar embalagem, esta deve ser de
material aprovado para uso em alimentos, com a finalidade de protegé-lo de agentes
externos, de alteracOes e de contaminacdes, assim como de adulteragGes, contendo as
informacdes obrigatdrias para o consumidor.

8 2° Quando o queijo artesanal ndo utilizar embalagem, deve ser
comercializado em estabelecimentos que promovam a estocagem adequada do produto,
protegendo-o de possiveis contaminacdes externas.

8 3° No queijo artesanal comercializado sem embalagem é necessaria a
identificacdo na peca, com marcacao de relevo ou com a utilizacdo de material atdxico,
contendo as seguintes informagdes minimas:

| - denominacéo de venda;

Il - 0 estabelecimento produtor;

Il - a data de validade e o lote.
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8§ 4° O produtor também deve disponibilizar nos postos de venda ou junto
ao queijo, material informativo com as demais informacdes obrigatorias para o
consumidor.

Secéao 111
Do Transporte

Art. 17 O transporte deve ser compativel com a natureza dos produtos,
de modo a preservar sempre suas condicdes tecnoldgicas, higiénicas e de qualidade, de
forma organizada, evitando condicdes que possam comprometé-los.

8 1° O veiculo utilizado para transporte deve dispor de carroceria fechada
e atender boas condicdes de higiene.

8 2° Os queijos devem ser acondicionados de forma a evitar sua
contaminacdo ou deformacéo.

§ 3° Quando se tratar de pequena producdo e comercializacdo, é
permitida a utilizacdo de caixas isotérmicas higienizaveis.

8 4° Os Produtos que necessitem de refrigeracdo devem ser transportados
nas caixas isotérmicas, juntamente com gelo reciclavel e higienizavel.

8 5° Os veiculos de carroceria isotérmica devem possuir revestimento
interno de material atoxico, ndo oxidavel, impermeavel e de facil higienizacéo e,
quando necessario, dotados de unidade de refrigeracéo.

8 6° Quando se tratar de entrega de produtos lacteos frescos, com tempo
acima de 4 horas, o transporte deve ter refrigeracao.

Secao IV
Da Comercializagdo

Art. 18 Fica autorizada, no territério do Estado, a comercializacdo dos
queijos artesanais produzidos em queijarias artesanais habilitadas ou maturados em
entrepostos habilitados, nos termos desta Lei.
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Paragrafo uUnico. 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, pode ser comercializado para outros estados ou
para o Distrito Federal.

CAPITULO IV_
DA FISCALIZACAO

Secéo |
Disposicdes Iniciais

Art. 19 A inspecdo e a fiscalizacdo sanitaria da producdo do queijo
artesanal devem ser realizadas periodicamente pelo 6érgdo de controle sanitario
competente, visando a assegurar o cumprimento das exigéncias desta Lei e dos demais
dispositivos legais aplicaveis.

Art. 20 As acOes de fiscalizacdo na unidade de producdo de queijo
devem ter natureza prioritariamente orientadora, possuindo linguagem acessivel ao
produtor de queijo ou responsavel.

8§ 1° O auto de infracdo pode ser lavrado apenas em segunda visita, apds a
orientagcdo da fiscalizacdo, exceto quando o ato importe em acdo ou omisséo dolosa,
resisténcia ou embaraco a fiscalizacdo ou em reincidéncia.

8 2° A orientagdo a que se refere este artigo deve se dar por meio de
notificacdo ao produtor ou ao responsavel pela producdo e comercializacéo.

Secao Il
Das Penalidades

Art. 21 A ocorréncia de descumprimento do disposto nesta Lei e na
legislacéo pertinente acarreta, isoladamente ou cumulativamente, as seguintes sanges:

| - adverténcia, nos casos de primeira infracdo, em que nédo se configure
dolo ou méa-fé e desde que ndo haja risco iminente de natureza higiénico-sanitéria,
devendo a situacgéo ser regularizada no prazo estabelecido pela fiscalizacéo;
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Il - multa de 10 (dez) a 1.000 (mil) UFP/SE (Unidade Fiscal Padrdo do
Estado de Sergipe), nos casos ndao compreendidos no inciso anterior, referentes a
infracdes classificadas em leve, de 10 (dez) a 200 (duzentas) UFP/SE; em média, de
201 (duzentas e uma) a 500 (quinhentas) UFP/SE; em grave, de 501 (quinhentas e
uma) a 700 (setecentas) UFP/SE; e em 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 ndo apresentarem condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas ao fim a que se destinam;

IV - suspensdo das atividades do estabelecimento, quando as mesmas
causarem risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitaria, ou no caso de o proprietario
dificultar a acdo fiscalizatoria, ou houver reincidéncia dos casos referidos nos incisos |
e/ou Il deste artigo;

V - interdicdo total ou parcial do estabelecimento, na hipotese de
adulteracdo ou falsificagdo de produto ou de inexisténcia de condi¢bes higiénico-
sanitarias;

VI - cancelamento do registro, quando o motivo da interdicdo, prevista
no inciso V deste artigo, ndo for sanado.

Paragrafo unico. A penalidade de apreenséo, prevista no inciso Il deste
artigo, pode ser aplicada cumulativamente com quaisquer das outras penalidades.

Art. 22 A queijaria artesanal, o produtor e o responsavel técnico
respondem legal e juridicamente pelas consequéncias a saude publica, caso se
comprove:

| - omissdo ou negligéncia, no que se refere a observancia dos padrdes
higiénico-sanitarios, fisico-quimicos e microbiologicos em qualquer etapa da
producdo, compreendida esta desde a ordenha;

Il - a adicdo indevida de produtos quimicos e/ou biologicos;
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Il — o uso indevido de praticas de beneficiamento, embalagens,
conservacao, transporte e comercializagéo.

CAPI'TUNLO \ B
DO PAPEL DO ESTADO NA PRODUCAO E NA COMERCIALIZACAO DOS
QUEIJOS ARTESANAIS

Art. 23 Na producédo e comercializa¢do dos queijos artesanais, compete a
administracdo publica estadual:

| - documentar o processo de producdo dos tipos e das variedades de
queijos artesanais, para fins de protecdo do patrimdnio histérico e cultural e de
indicacdo geografica, no prazo de 120 (cento e vinte) dias a contar da publicacdo desta
Lei;

I - delimitar regides produtoras de determinado tipo de queijo artesanal,
para fins de reconhecimento de origem, observada, caso houver, a indicacdo geografica
definida em nivel federal;

Il - emitir o RTIQ dos tipos de queijos artesanais, para fins de definicédo
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 da producdo do queijo artesanal, como
patrimonio imaterial, sociocultural e econd6mico do povo sergipano;

V - promover a identificacdo de alternativas que respeitem aspectos
historicos e culturais das regides produtoras, visando a preservar a diversidade e a
autenticidade do queijo artesanal;

VI - apoiar o desenvolvimento tecnoldgico e as pesquisas voltados para o
aprimoramento dos processos de producdo e comercializacdo dos queijos artesanais,
em especial as de identidade e qualidade;

VII - apoiar a oferta de financiamentos destinados a melhoria da gestéo e
dos processos de producédo do queijo artesanal;
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VIIlI - capacitar ou apoiar a capacitacdo de produtores e demais
envolvidos na producdo de queijos artesanais em boas praticas agropecuarias, de
fabricacdo, associativistas e cooperativistas;

IX - promover e apoiar campanhas informativas voltadas para o
consumidor dos queijos artesanais;

X - promover e apoiar o0 intercAmbio com outros estados e paises,
visando a troca de conhecimentos técnicos;

Xl - promover e apoiar a participacdo de produtos ou produtores em
feiras, seminarios, congressos, Cursos, CONcursos e eventos congéneres, nacionais e
internacionais;

XII - prestar assisténcia técnica e extensdo rural quanto a legislacdo sobre
producdo, maturacdo, armazenamento, transporte e comercializacdo dos queijos
artesanais;

XIII - promover e apoiar a adequacdo sanitaria dos estabelecimentos de
producdo de queijo artesanal;

X1V - promover e apoiar a adequacdo sanitéria e a melhoria do rebanho
leiteiro destinado a producédo dos queijos artesanais;

XV - apoiar a organizacao de rede laboratorial adequada as demandas da
producdo dos queijos artesanais.

Art. 24 Compete aos 6rgdos e entidades da administracdo publica do
Poder Executivo Estadual:

| - Coordenar, gerir e acompanhar as acfes e atividades relacionadas a
inspecéo e fiscalizagdo da producdo dos queijos artesanais;

Il — Emitir regulamentos de identidade e qualidade dos tipos de queijos
artesanais;
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Il - Regulamentar tipos de queijos artesanais, com base em
caracteristicas de identidade e qualidade descritas em estudo técnico e as das familias
apresentadas no Anexo Il desta Lei;

IV - Habilitar queijarias artesanais e entrepostos e registrar seus
produtos;

V - Habilitar estabelecimentos rurais para fornecimento de leite para a
producdo de queijos artesanais;

VI - Inspecionar e fiscalizar as queijarias artesanais, 0s entrepostos e 0s
estabelecimentos rurais fornecedores de leite para producdo de queijos artesanais;

VIl - Conferir, por meio de auditoria, equivaléncia de SIMs ao SIE
Artesanal — Selo ARTE, para fins de habilitacdo sanitéria e fiscalizacdo de queijos
artesanais;

VIII - Editar normas complementares sobre queijos artesanais;

IX — Incentivar o desenvolvimento de pesquisas sobre 0s queijos
artesanais, em especial, as de identidade e qualidade;

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

Xl - Credenciar entidades, para promover a validacdo de pesquisas
referentes aos queijos artesanais realizadas por instituicdes privadas;

XII - Realizar estudos de caracterizacdo de regides produtoras de queijos
artesanais e articular produtores e pesquisadores com esse proposito;

XII - Prestar assisténcia técnica e extensdo rural sobre producéo,
maturacao, armazenamento, transporte e comercializacdo dos queijos artesanais;

XIV - Capacitar produtores em boas praticas agropecuérias e de
fabricacéo;
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XV — Incentivar a adequacdo sanitaria e melhoria dos rebanhos que
fornecem leite para producdo dos queijos artesanais;

XVI — Promover a qualificacdo técnica e educacdo sanitaria do produtor
de leite e do queijeiro;

XVII — Envidar esforgos para facilitar a obtencdo de financiamentos
destinados a melhoria da gestdo e dos processos de producdo dos queijos artesanais,
notadamente quanto a adequacéo sanitaria dos estabelecimentos de producéo;

XVIIlI — Incentivar a organizacdo de rede laboratorial adequada as
demandas da producéo dos queijos artesanais, incluindo as analises de agua;

XIX — Promover o estimulo as praticas associativas e cooperativistas no
ambito da producéo e comercializagcdo dos queijos artesanais;

XX - Realizar campanhas informativas voltadas para o consumidor dos
queijos artesanais.

_ CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES GERAIS, TRANSITORIAS E FINAIS

Art. 25 Os oOrgdos ambientais estadual e municipais devem adotar
sistemas simplificados de licenciamento para as queijarias artesanais, ndo podendo o
prazo para concessdo do licenciamento ultrapassar 60 (sessenta) dias da data do
respectivo pedido.

Art. 26 As queijarias artesanais ja existentes terdo o prazo de 01 (um)
ano, contado da data de publicacéo desta Lei, para regularizacdo e/ou adequacdo de
suas instalactes e processos produtivos, as disposicdes desta mesma Lei.

Art. 27 Esta Lei entra em vigor na data da sua publicacéo.
Art. 28 Revogam-se os dispositivos contrarios ou conflitantes aos que

sdo tratados na matéria constante desta Lei, especialmente os da Lei n® 6.967, de 25 de
outubro de 2010 e do Decreto n° 12.350, de 02 de agosto de 1991.
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Aracaju, 29 de abril de 2019; 198° da Independéncia e 131° da Republica.
BELIVALDO CHAGAS SILVA
GOVERNADOR DO ESTADO
André Luiz Bomfim Ferreira
Secretario de Estado da Agricultura, do

Desenvolvimento Agréario e da Pesca

José Carlos Felizola Soares Filho
Secretario de Estado Geral de Governo

Iniciativa do Deputado Zezinho Sobral - PODEMOS
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ANEXO | - Fls. 01/02
QUEIJOS TRADICIONAIS SERGIPANOS

| - O processo de producdo do queijo artesanal tradicional, denominado Requeijdo
(queijo de manteiga), compreende as seguintes fases:

a - desnate;

b - adicdo ou néo de soro;

C - coagulacao;

d - dessoragem;

e - lavagem da massa com leite;

f - fusdo da massa com o sal e a manteiga de garrafa pura;
g — enformagem.

Observagao: No processo a que se refere o “caput” deste inciso, pode o0 leite
sofrer tratamento térmico distinto da pasteurizacdo, e podem ser utilizadas
culturas lacteas naturais.

Il - O processo de producdo do queijo artesanal, tradicional denominado Queijo
Coalho, compreende as seguintes fases:

a - pesagem e filtracdo do leite;

b - adicdo do coalho;

¢ — coagulacao;

d - corte da coalhada;

e - repouso;

f - dessoragem;

g - aguecimento do soro e da massa;
h —salga;

I - enformagem;

J - prensagem;

k - cozimento opcional no soro ou ha agua.
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ANEXO | - Fls. 02/02

Observacdo. No processo a que se refere o caput deste inciso, devem ser
observadas as seguintes condigdes:

1 - a producdo sera iniciada até 02 (duas) horas ap6s o0 comeco da ordenha,
admitido o resfriamento por até 24 (vinte e quatro) horas;

2 — devem ser utilizadas culturas naturais, podendo ser utilizadas o soro, a
coalhada ou o iogurte do prdprio leite.

[11 - A producdo de manteiga da terra ou de garrafa compreende o seguinte processo:

a - separagao e pesagem da nata;
b - adi¢do ou néo de sal;

C - aguecimento e cozimento;

d - esfriagem;

e — envase.

Observacédo. A manteiga de garrafa, da terra ou do sertdo pode ser produzida na

prépria queijeira ou em instalacfes adequadas para tal, observadas as diretrizes
e normas vigentes.
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ANEXO 11 - Fls. 01/02

Para efeitos desta Lei, considerando a criatividade e inovacdo dos queijeiros, 0S
Queijos Inovacdo devem estar compreendidos dentro das familias a seguir
apresentadas, devendo ter nominacdo apresentada pelo requerente quando da
apresentacdo do RTIQ:

- Familias dos queijos:

a - Massa Lactea de drenagem espontanea:
1) Sem casca;
2) Casca Florida(mofo externo);
3) Enriquecido;
4) Casca lava e/ou mista.

b - Massas Moles néo cozidas:
1) Sem Casca;
2) Casca Florida (mofo externo);
3) Casca lavada e/ou mista;
4) Mofo interno.

¢ - Massas Prensadas ndo cozidas:

1) Casca Lavada;
2) Casca Florida (mofo externo).
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ANEXO Il - Fls. 02/02

d - Massas Prensadas com tratamento térmico e/ou cozidas:

1) Sem casca;

2) Casca Lavada;
3) Mofo Interno;
4) Sem Olhaduras;
5) Com Olhaduras.

e - Massas cozidas:

1) Sem Casca;

2) Casca Lavada;

3) Amanteigados sem casca;
4)Amanteigados de casca lavada.



