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Nova Lei regulamenta a produg¢ao e comercializacao de
queijos artesanais no Brasil

Em consonancia com a publicacdo do Decreto 9.918/2019, que cria e regulamenta a concessdo do
Selo ARTE para produtos artesanais de origem animal, o Congresso Nacional sancionou a Lei n? 13.860
gue dispde sobre a elaboracdo e a comercializacdo de queijos artesanais e dd outras providéncias. Essa
Lei define, dentre outras coisas, como sera caracterizado o queijo artesanal: produto elaborado por
métodos tradicionais, com vinculacdo e valorizacdo territorial, regional ou cultural, conforme protocolo
de elaboracdo especifico estabelecido para cada tipo e variedade, e com emprego de boas praticas
agropecuarias e de fabricacao.

Em cardter disciplinar, a Lei indica que o queijeiro artesanal sera responsavel pela identidade, pela
qualidade e pela seguranca sanitaria do queijo por ele produzido, devendo o mesmo cumprir os requisitos
sanitdrios estabelecidos pelo poder publico. Um dos temas frequentemente debatidos pelo setor, o
tempo de cura do queijo artesanal feito a partir de leite cru, também foi abordado, e terd definicdo com
base no processo tecnolégico de producdo de cada variedade de queijo, respeitando as suas
caracteristicas. Nesse sentido, a Lei ndo trouxe impedimentos ao setor.

Em termos de impacto direto aos produtores e queijarias, o Artigo 62, descreve que a elaboragao
de queijos artesanais a partir de leite cru ficara restrita a queijaria situada em estabelecimento rural
certificado como livre de tuberculose e brucelose, de acordo com as normas do Programa Nacional de
Controle e Erradicacdo da Brucelose e da Tuberculose Animal (PNCEBT), ou controlado para brucelose e
tuberculose por érgao estadual de defesa sanitaria animal, tendo como prazo para essa adequacgao até
trés anos a partir de sua publicacao.

Pontos especificos, que indicam os requisitos para o reconhecimento de estabelecimento rural
produtor de leite para a elaboracdo de queijo artesanal, sdo destacados. Havera a necessidade de o
estabelecimento implantar um programa de controle de mastite com realizacdo de exames para detec¢ao
dos quadros clinico e subclinico, inclusive com analise periddica do leite da propriedade. Além disso, o
estabelecimento deverd implantar programa de boas praticas agropecuarias, controlar e monitorar a
potabilidade da agua utilizada nas atividades relacionadas a ordenha e implementar a rastreabilidade dos
produtos.

Enfim, a Lei indica como competéncia das entidades de defesa sanitaria e de assisténcia técnica e
extensdo rural orientar o queijeiro artesanal na implantacdo dos programas de boas praticas
agropecuarias de producao leiteira e de fabricacdo do queijo artesanal.
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De forma paralela a esta Lei, o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA)
colocard em consulta publica nos proximos dias duas Instru¢des Normativas (IN) que irdo nortear o
processo produtivo utilizando como base as Boas Praticas Agropecudrias na producao de leite destinado a
producdo artesanal e os requisitos para que os Estados e o Distrito Federal realizem a concessao do Selo
ARTE, conforme as diretrizes do Decreto 9.918/2019.

Com relacdo a normativa de Boas Praticas Agropecuaria, o texto, abordara temas correlatos a
saude animal, definindo medidas de controle sanitdrio obrigatdrias aos produtores artesanais. Definira
também as praticas a serem adotadas em termos de higiene de ordenha e qualidade do leite produzido,
impora diretrizes quanto a alimentagdao animal e ao ambiente onde os animais sao manejados e indicara
gue os colaboradores da propriedade deverdo ter treinamento periddico sobre salde e higiene pessoal,
limpeza e desinfec¢do das instalagdes e equipamentos e manejo adequado do rebanho.

Ainda, a norma trard referéncias sobre as boas praticas de fabricacdo artesanal em
estabelecimentos lacteos. Nesse regulamento serdo estabelecidos os requisitos higiénico-sanitarios
minimos necessdrios para que estabelecimentos fabricantes de produtos lacteos, produzidos de forma
artesanal, possam ter seus produtos certificados identificados com o selo ARTE. Nesta linha, serdo
descritas as particularidades inerentes as instalagdes, equipamentos e utensilios, ao abastecimento de
agua, ao processo de recepc¢do do leite, maturacdao do queijo e rotulagem do produto, e por fim trara
pontos referentes ao controle de pragas, recolhimento de residuos e higiene e salide pessoal.

A outra proposta de normativa remete a necessidade de levar ao conhecimento dos Orgdos
Estaduais de Defesa Agropecudria dos Estados e do Distrito Federal quais serdo os requisitos para a
concessao do Selo ARTE. Nesse sentido, serdo esclarecidos pontos referentes aos requisitos para registro
dos produtos artesanais de origem animal, como sera a garantia da qualidade dos produtos e como o
MAPA ira monitorar os documentos que garantam o atendimento dessa prerrogativa. Ainda, definira que
cabera ao MAPA as auditorias de conformidade quanto ao uso do Selo ARTE e as medidas de sancao
guando do descumprimento dos procedimentos para concessao do selo.

Vale salientar que essas instru¢des normativas ainda nao foram publicadas e que, antes de
vigorarem, passarao por um processo de consulta publica onde todos os interessados poderdo opinar
quanto ao texto proposto e as adequagdes necessarias.

Por fim, fica evidente que as acdes trabalhadas pelo setor produtivo e suas demandas comecam a
ter uma maior repercussdao quanto aos temas correlatos aos produtos artesanais. Com a publicagdo do
Decreto 9.918/2019 (Selo ARTE) e a Lei n? 13.860, os produtores de queijo artesanal passam a ter de
forma mais clara as exigéncias para a producdo de seus derivados bem como conseguem se balizar
guanto as exigéncias para atingirem novos mercados em todo territorio nacional.
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