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& LEGIS

DECRETO N° 362 DE 21/11/2019

Publicado no DOE - SC em 22 nov 2019

Regulamenta a Lei n® 17.486, de 2018, que dispbe sobre a produgado e comercializagdo de queijos artesanais de leite cru e adota outras providéncias.

O Governador do Estado de Santa Catarina, no uso das atribui¢cées privativas que Ihe conferem os incisos | e Ill do art. 71 da Constituigdo do Estado, conforme o disposto na
Lei n°® 17.486 , de 16 de janeiro de 2018, e de acordo com o que consta nos autos do processo n°® SCC 1237/2018,

Decreta:

CAPITULO | - DAS DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 1° Este Decreto regulamenta a producéo e comercializagdo de queijos artesanais de leite cru no Estado de Santa Catarina.
§ 1° Para os fins deste Decreto, considera-se:

(Sustado pelo Decreto Legislativo N° 18343 DE 29/09/2021):

| - queijo artesanal: aquele elaborado com leite cru recém-ordenhado na prépria fazenda, beneficiado por meio de métodos tradicionais vinculados ao territério de origem, com
uso de méo de obra predominantemente familiar, produzido conforme tipo e variedade definidos em Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), sendo permitida
a aquisigao de leite de propriedades rurais proximas, desde que sejam atendidas todas as normas sanitarias pertinentes;

Il - queijaria: local destinado a produgéo do queijo artesanal situado em propriedade rural, onde sejam desenvolvidas as etapas de fabricagdo, maturagéo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedi¢ao;

(Sustado pelo Decreto Legislativo N° 18343 DE 29/09/2021):

Il - métodos tradicionais: etapas do processo de producéo do queijo artesanal que mantenham as caracteristicas histérico-culturais e regionais, respeitadas as boas praticas
de fabricagéo e garantida a seguranca alimentar;

IV - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ): ato normativo publicado pela Secretaria de Estado da Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento Rural (SAR),
que fixa a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade de produto especifico;

V - propriedades rurais proximas: aquelas limitrofes ou ndo, desde que a distancia ndo interfira na qualidade do leite, que atendam as normas sanitarias pertinentes e
idénticas as da propriedade produtora dos queijos;

VI - boas praticas de fabricagdo: os procedimentos necessarios adotados pelos produtores para a obtengao de alimentos in6cuos, saudaveis e séos; e

VIl - receitas originais: orientagdes que auxiliam na elaboragdo de queijos artesanais e que contenham a formulacédo do produto (matéria-prima e ingredientes) a partir dos
métodos tradicionais.

§ 2° Poderdo constituir a formula dos queijos artesanais a matéria-prima (leite cru), condimentos naturais, corantes naturais, coalhos/coagulantes, sal (cloreto de sédio ou
outro que exerca a mesma fungdo), fermentos e outras substancias de origem natural, sendo permitida a utilizagdo de aditivos descritos nas receitas originais.

CAPITULO Il - DA PRODUGAO DO QUEIJO ARTESANAL DE LEITE CRU
Secao | - Dos Requisitos a Producéo
Subsecao | - Dos Requisitos Sanitarios do Rebanho

Art. 2° A produgao de queijo artesanal é restrita a propriedade certificada como livre de brucelose e tuberculose, de acordo com o disposto no Programa Nacional de Controle
e Erradicagdo da Brucelose e da Tuberculose Animal (PNCEBT).

Art. 3° Para a obtencéo do certificado de propriedade livre de brucelose e tuberculose, as propriedades produtoras de queijo artesanal devem:

| - solicitar formalmente a obtencéo do certificado a unidade local do servigo veterinario estadual na qual o estabelecimento de criagcdo se encontra cadastrado, conforme
modelo fornecido pela Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina (CIDASC); e

Il - obter resultados negativos da presencga de tuberculose e brucelose em todo o rebanho bovino e bubalino presente na propriedade, independentemente da finalidade
produtiva do animal, apés a realizagéo de 2 (dois) testes consecutivos para cada uma das doengas.

§ 1° Os testes deverao ser realizados num intervalo de 6 (seis) a 12 (doze) meses.

§ 2° O segundo teste de brucelose sera realizado em laboratério da Rede Nacional de Laboratérios Agropecudrios do Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade
Agropecuaria.

§ 3° Para o segundo teste de tuberculose devera ser realizada a tuberculinizagdo a campo paralelamente ao exame de Ensaio de Imunoabsorgdo Enzimatica (ELISA) em
soro, realizado na Rede Nacional de Laboratérios Agropecuarios do Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuaria ou na Rede Estadual de Laboratérios
Credenciados da Divisdo de Apoio Laboratorial da CIDASC.

§ 4° Todos os machos e as fémeas que tiverem idade igual ou superior a 8 (oito) meses na data do teste do rebanho deverdo ser testados para brucelose, excluindo-se os
machos comprovadamente castrados.

§ 5° Todos os machos e as fémeas que tiverem idade igual ou superior a 42 (quarenta e dois) dias na data do teste do rebanho deverao ser testados para tuberculose.
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§ 6° Amostras do tanque contendo o leite de todas as vacas em ordenha no dia deverdo ser coletadas pelo responsavel técnico da propriedade e enviadas ao laboratério da
CIDASC para diagnéstico de brucelose, conforme frequéncia determinada por essa Companhia.

Art. 4° Para que possam ingressar em estabelecimento de criacéo ja certificado ou em processo de certificagdo como livre de brucelose e tuberculose os animais devem ser
procedentes de estabelecimento ja certificado como livre dessas doengas ou ser submetidos a realizagdo de 2 (dois) testes de diagnéstico para brucelose e tuberculose,
devendo ser cumpridos os seguintes requisitos:

| - o primeiro teste de brucelose devera ser realizado durante os 30 (trinta) dias que antecedem o embarque e o segundo teste, até 60 (sessenta) dias apds o ingresso no
estabelecimento de criagdo de destino, num intervalo minimo de 30 (trinta) dias entre testes, sendo que os animais deverdo permanecer isolados desde o ingresso no
estabelecimento até o segundo resultado negativo;

Il - o primeiro teste de tuberculose devera ser realizado durante os 60 (sessenta) dias que antecedem o embarque e o segundo teste, até 90 (noventa) dias apds o ingresso
no estabelecimento de criagdo de destino, num intervalo minimo de 60 (sessenta) dias entre testes, sendo que os animais deverdo permanecer isolados desde o ingresso no
estabelecimento até o segundo resultado negativo; e

11l - os dois testes de cada uma das doengas deverao ter resultado negativo.

§ 1° Caso ndo seja possivel manter os animais isolados no estabelecimento de criagdo de destino, os dois testes poderao ser efetuados durante os 90 (noventa) dias que
antecedem o embarque, num intervalo de 60 (sessenta) a 90 (noventa) dias entre testes.

§ 2° Os testes de tuberculose serao realizados por médico veterinario habilitado.

§ 3° Os testes de brucelose seréo realizados por médico veterinario habilitado ou por laboratério da Rede Nacional de Laboratérios Agropecuarios do Sistema Unificado de
Atencéo a Sanidade Agropecuaria.

§ 4° Animais oriundos de propriedade livre, que retornam de aglomeracdes, ficam excluidos da obrigatoriedade de realizacéo dos testes especificados no caput deste artigo.
Art. 5° O estabelecimento de criagéo certificado ou em processo de certificagdo para a condi¢éo de livre ou controlado para brucelose e tuberculose fica obrigado a:

| - cumprir as medidas de controle e erradicagdo da brucelose ou da tuberculose previstas neste Decreto;

I - ter supervisdo técnica de médico veterinario habilitado;

11l - cumprir as normas estabelecidas pelo sistema de identificagdo individual dos animais, conforme legislacéo especifica em vigor; e

IV - custear as atividades de controle e erradicagao da brucelose ou da tuberculose.

Art. 6° Em caso de descumprimento das normas estabelecidas neste Decreto, os certificados de propriedade livre de brucelose e tuberculose poderdo ser cancelados pela
CIDASC.

Art. 7° O médico veterinario oficial podera, em qualquer momento e sem 6nus para o proprietario, colher material biolégico para testes de diagnostico para brucelose, bem
como acompanhar ou realizar testes de diagnéstico para tuberculose, com o objetivo de verificar e validar a condigao sanitaria do estabelecimento de criagéo certificado ou
em processo de certificagao.

Paragrafo unico. Outros testes oficiais de doengas zoonéticas poderédo ser solicitados pela CIDASC, conforme legislagéo estadual em vigor, cujos custos serédo arcados pelo
proprietario dos animais.

Art. 8° As propriedades rurais onde estdo localizadas as queijarias, assim como as propriedades préximas fornecedoras de leite, devem implementar e cumprir as seguintes
condicdes higiénico-sanitarias da matéria-prima:

| - controle de mastite, com a realizagdo de exames para detec¢do de mastite clinica e subclinica, incluindo analise do leite da propriedade em laboratério da Rede Brasileira
da Qualidade do Leite (RBQL) para composigdo centesimal, contagem de células somaticas e contagem bacteriana total (CBT), com periodicidade minima trimestral;

Il - boas praticas de ordenha e de fabricacéo, obrigatoriamente comprovadas por meio de certificado emitido por instituicdo ou entidade reconhecida pelo 6rgéo de inspegdo e
fiscalizagao, incluindo procedimentos relativos ao manejo sanitario da produgéo animal, ao local de fabricagéo, ao controle de pragas e vetores, ao controle de agua, a
higienizacéo de instalagbes e equipamentos, a qualificagéo e aos cuidados com higiene de quem realiza as atividades e ao controle de matéria-prima e do produto final;

Il - controle de potabilidade da agua utilizada nas atividades; e

IV - rastreabilidade de produtos.

§ 1° As queijarias que recebem leite cru de propriedades préximas séo responsaveis pela implantagdo e implementacédo de programas de melhoria da qualidade da matéria-
prima e de educagdo continuada dos produtores, com a realizagdo de analises para sua selegdo e recepg¢éo, garantindo que o produto atenda as especificagdes dos incisos
do caput deste artigo, além de assegurar a rastreabilidade da matéria-prima por meio de registros auditaveis.

§ 2° Fica vedado, para qualquer finalidade, o ingresso de leite na propriedade produtora de queijo artesanal que descumpra o disposto nos incisos do caput deste artigo.
Subsecéo Il - Do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade

Art. 9° Para cada tipo de queijo artesanal sera elaborado um RTIQ.

Art. 10. O RTIQ dos diferentes tipos de queijos artesanais sera definido pela SAR, mediante a participacédo de equipe multidisciplinar, composta por 8 (oito) membros, assim
constituida:

| - 2 (dois) membros indicados pela cadeia produtiva, representada pelos produtores dos queijos artesanais;
Il - 2 (dois) membros indicados pela CIDASC;
Il - 2 (dois) membros indicados pela SAR; e

IV - 2 (dois) membros indicados pela Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural de Santa Catarina (EPAGRI) ou por entidade de pesquisa relacionada ao estudo
do produto a ser avaliado.

Paragrafo Gnico. A SAR podera solicitar a participacéo de outros entes para compor a equipe, caso julgue necessario.
Art. 11. Os RTIQS terdo como objetivo fixar a identidade e os requisitos minimos de qualidade para cada tipo de queijo artesanal.

Paragrafo unico. Padrdes técnicos individuais poderdo conter disposigcdes mais especificas que, em tais casos, serdo aplicadas a variedade individual ou aos grupos de
variedades de queijos artesanais.

Art. 12. Quanto aos requisitos fisico-quimicos, os queijos artesanais sdo assim classificados:

| - de acordo com a matéria gorda no extrato seco:

a) extragordo: minimo de 60% (sessenta por cento);

b) gordo: de 45% (quarenta e cinco por cento) a 59,9% (cinquenta e nove virgula nove por cento);
¢) semigordo: de 25% (vinte e cinco por cento) a 44,9% (quarenta e quatro virgula nove por cento);

d) magro: de 10% (dez por cento) a 24,9% (vinte e quatro virgula nove por cento); ou
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e) desnatados: inferior a 10% (dez por cento);

Il - de acordo com o teor de umidade:

a) queijos duros de baixa umidade: maximo de 35,9% (trinta e cinco virgula nove por cento);

b) queijos semiduros de média umidade: de 36% (trinta e seis por cento) a 45,9% (quarenta e cinco virgula nove por cento);

¢) queijos macios de alta umidade: de 46% (quarenta e seis por cento) a 54,9% (cinquenta e quatro virgula nove por cento); ou
d) queijos moles de muito alta umidade: néo inferior a 55% (cinquenta e cinco por cento); e

11l - de acordo com a maturagéo:

a) queijo fresco: quando esta pronto para consumo apds a sua fabricacéo; ou

b) queijo maturado: quando sofreu trocas bioquimicas e fisicas necessarias e caracteristicas do seu tipo e variedade.
Paragrafo unico. Cor, consisténcia, crosta, olhaduras, formato, peso e outros requisitos podem ser definidos no RTIQ de cada tipo e variedade de queijo artesanal.
(Sustado pelo Decreto Legislativo N° 18343 DE 29/09/2021):

Art. 13. O periodo de maturagdo dos queijos artesanais, quando aplicavel e estabelecido em RTIQ, sera definido mediante comprovagdes laboratoriais de atendimento aos
parametros microbioldgicos existentes.

§ 1° O queijo artesanal tradicionalmente elaborado com leite cru deve ser maturado por periodo n&o inferior a 60 (sessenta) dias, sob temperatura superior a 5° C (cinco
graus Celsius).

§ 2° O periodo minimo de maturacdo de queijos artesanais podera ser alterado apds a realizagdo de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade do produto e
previstos nos RTIQs especificos de cada produto.

(Sustado pelo Decreto Legislativo N° 18343 DE 29/09/2021):

Art. 14. Quanto aos requisitos microbiolégicos, os queijos artesanais estardo sujeitos a analises microbioldgicas, cujos parametros deveréo atender as legislagdes sanitarias
em vigor, as quais deverdo avaliar, no minimo, os microrganismos coliformes termotolerantes/g a 45° C, estafilococos coagulase positiva/g, Salmonella sp/25g e Listeria
monocytogenes/25g.

Paragrafo Gnico. Outras analises microbioldgicas podem ser definidas no RTIQ de cada tipo e variedade de queijo artesanal.

Art. 15. Quanto a designacéo, os queijos artesanais incluirdo o nome do tipo e/ou da variedade correspondente, de acordo com suas caracteristicas especificadas no RTIQ, e
quanto a rotulagem, devera ser respeitado o disposto em legislagcdo especifica.

§ 1° No painel principal, sera denominado "Queijo Artesanal de Leite Cru" seguido do tipo e/ou variedade e da forma de processamento de acordo com o RTIQ especifico.

§ 2° Nos queijos com adigdo de substancias alimenticias, condimentos ou outras substancias aromatizantes naturais, devera estar indicado, na denominagédo de venda, o
nome da ou das adigdes principais, exceto no caso dos queijos em que a presenca dessas substancias constitua uma caracteristica tradicional.

§ 3° Caso o queijo seja produzido com leites de mais de uma espécie animal, devera estar especificada na lista de ingredientes a porcentagem utilizada de cada um dos tipos
de leite.

Art. 16. Quanto a composicéo, o queijo artesanal podera ser constituido dos ingredientes mencionados no § 2° do art. 1° deste Decreto.

Art. 17. Quanto ao acondicionamento, os queijos artesanais deverdo obedecer aos requisitos fisicos, quimicos e sensoriais proprios de cada variedade estabelecidos no RTIQ
especifico.

Paragrafo unico. Os queijos artesanais poderdo ser acondicionados ou ndo e, dependendo da variedade a que pertencem, apresentardo envases ou envoltorios
bromatologicamente aptos recobrindo a sua casca, aderidos ou nédo a esta.

Art. 18. Considera-se como data de fabricagdo dos queijos frescos o Ultimo dia da sua elaboracéo e dos queijos maturados, o dia do término do periodo da maturagéo.
Secéo Il - Dos Insumos

Subsegao | - Da Agua

Art. 19. A agua utilizada na queijaria e na ordenha deve ser potavel, canalizada e em volume compativel com a demanda do processamento e das dependéncias sanitarias.
§ 1° A 4gua devera ser filtrada antes de sua chegada ao reservatério.

§ 2° A agua utilizada devera ser canalizada desde a fonte até os reservatérios, os quais devem estar protegidos de qualquer tipo de contaminagéo.

§ 3° Os reservatorios de agua devem ser higienizados, no minimo, a cada 6 (seis) meses.

§ 4° A agua utilizada na produgdo do queijo artesanal devera ser submetida a analise microbiolégica a cada 6 (seis) meses e a andlise fisico-quimica uma vez por ano, de
acordo com os parametros vigentes e com o seguinte:

| - as amostras de agua deverao ser coletadas em pontos nas areas de produgéo; e

Il - a queijaria devera apresentar os laudos das analises realizadas que demonstrem a qualidade da agua potavel utilizada nas areas da produgdo e a manutengdo da
potabilidade desde o recebimento até a sua distribuigao.

§ 5° A agua deve ser clorada, especialmente quando for constatada contaminagdo microbiolégica, assim como o controle do teor de cloro deve ser realizado diariamente
antes de a queijaria entrar em atividade, de acordo com o seguinte:

| - a cloragéo para obtengdo de agua potavel e o controle de teor de clora deve ser realizado sempre que o estabelecimento estiver em atividade; e
Il - a cloragé@o da agua deve ser realizada por meio do dosador de cloro.

§ 6° Fica permitida a utilizagdo de agua sem a realizagdo da cloragdo desde que se comprove, por andlises microbiolégicas consecutivas e bimestrais, que a agua esta livre
de contaminagao por um periodo de 6 (seis) meses.

§ 7° Apds o periodo mencionado no § 6° deste artigo, as andlises deverdo ser realizadas conforme estabelecido no § 4° deste artigo.

§ 8° Na constatagdo de resultados insatisfatérios referentes ao padrdo de potabilidade da agua ou a outros fatores de risco a saude, o érgéo oficial podera determinar a
ampliagdo do niumero minimo de amostras, o aumento da frequéncia de amostragem e a realizagdo de analises laboratoriais de parametros adicionais.

Subsecéo Il - Do Leite

Art. 20. A propriedade rural em que esta situada a queijaria ou que fornece o leite para a queijaria deve dispor de curral de espera e sala de ordenha que obedegam a
preceitos minimos de construgdo, higiene e bem-estar animal.

§ 1° O curral de espera das vacas a serem ordenhadas deve ser concretado ou revestido de material que permita a facil higienizacédo do ambiente, possibilitando condigbes
de drenagem e evitando o acumulo de agua.
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§ 2° A sala de ordenha deve dispor de:
| - sistema de aquecimento de agua quando utilizar tubulagbes para transferéncia de leite, para a adequada higienizagédo dessas tubulagdes;

Il - pontos de agua em quantidade suficiente para a manutengao das condigdes de higiene, durante e apds a ordenha, do local, dos utensilios de coleta, do tanque de latdes,
quando utilizados, das maos dos ordenhadores e dos tetos das vacas;

1 - piso impermeavel, revestido de cimento aspero ou outro material apropriado, com declive suficiente para permitir facil escoamento das aguas e de residuos organicos; e
IV - pé-direito adequado a execugdo dos trabalhos e cobertura de material apropriado, que permita a protegdo das operagdes.

Art. 21. O leite deve ser produzido em condi¢cdes de higiene adequadas que abranjam desde o manejo do rebanho e os procedimentos de ordenha e transporte do leite até a
queijaria.

Art. 22. Quando se tratar da utilizagéo de leite fresco, recém-ordenhado e mantido a temperatura ambiente, a produgéo do queijo devera ser iniciada até 120 (cento e vinte)
minutos ap6s o inicio da ordenha e, apds esse periodo, devera ser mantido sob refrigeracéo.

Paragrafo unico. Considerando a proximidade das propriedades fornecedoras de leite, o transporte do leite pode ser realizado em tarros de material atdxico, higienizados e
que propiciem condi¢cdes adequadas de operacionalizacédo e limpeza logo apoés a sua entrega, desde que seja respeitado o periodo maximo de processamento do leite pela
queijaria estabelecido no caput deste artigo.

Art. 23. Quando se tratar da utilizagdo de leite refrigerado, este deve atingir uma temperatura inferior a 7° C (sete graus Celsius) em um periodo de até 3 (trés) horas apés o
inicio da ordenha.

§ 1° O leite refrigerado utilizado para a fabricagdo do queijo artesanal deve ser armazenado em equipamento adequado, constituido de material atoxico, por um periodo
maximo de 14 (quatorze) horas ap6s a ordenha.

§ 2° Quando se tratar de pequenos volumes, é permitido o acondicionamento do leite em vasilhames de material atoxico e o seu armazenamento em geladeira.

§ 3° O equipamento utilizado ou a geladeira deve estar localizado na area de produgéo da queijaria e conter somente produtos que sejam integrantes da produgdo do queijo
artesanal.

Art. 24. Todo leite deve ser submetido a filtracdo antes de qualquer refrigeragdo ou processamento, permitida a utilizagcdo de recipiente apropriado de ago inoxidavel, nailon,
aluminio ou plastico atdxico, e admitido tecido de poliéster e o anel de polipropileno e o uso de tecido sintético (tecido "volta ao mundo") que atenda as normas sanitarias
vigentes.

Art. 25. Fica vedado o uso de substancias estimulantes de qualquer natureza capazes de provocar aumento da secrecéo lactea.

Art. 26. Fica vedado o uso de leite proveniente de fémeas que estejam no ultimo més de gestacéo ou na fase colostral ou que estejam sendo submetidas a tratamento com
produtos de uso veterinario, devendo ser observado também o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante desses produtos.

Secéo lll - Das Queijarias

Art. 27. A queijaria deve dispor de ambientes adequados para recepgéo do leite, higienizagdo de maos e calgados (barreira sanitaria), fabricagéo, maturagdo (quando
aplicavel), embalagem, estocagem, quando necessario, expedi¢ao e almoxarifado.

Art. 28. A queijaria deve possuir local adequado e coberto para a transferéncia do leite para o seu interior.

Art. 29. A queijaria deve dispor de laboratério quando adquirir leite de propriedade vizinha, o qual deve ser equipado para a realizagdo das analises basicas de recepcéo do
leite, tais como temperatura, alizarol, acidez titulavel, pesquisa de antibiéticos, crioscopia e eventuais pesquisas de fraudes que se fizerem necessarias.

Paragrafo uUnico. A dispensa de laboratério para queijarias que processam leite exclusivamente de sua propriedade ndo desobriga a realizagdo de andlises que
eventualmente sejam necessarias.

Art. 30. As barreiras sanitarias devem ser instaladas em todos os pontos de acesso e devem possuir cobertura, lavador de botas, pias com torneiras com fechamento sem
contato manual, sab&o liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de papel nédo reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos ou alcool em gel e cestas
coletoras de papel com tampa acionada sem contato manual.

§ 1° O equipamento lava-botas pode ser substituido por um local de armazenamento de calgado limpo para a entrada na queijaria, devendo sua higienizagéo ser realizada
antes de seu armazenamento.

§ 2° O manipulador de alimento podera realizar a troca do seu calgado diario por botas de borracha na barreira sanitaria na entrada da queijaria, realizando a higienizagdo
das maos em seguida.

§ 3° As botas devem ser armazenadas em local préprio dentro da barreira sanitaria e deverao ser higienizadas periodicamente em local adequado.

Art. 31. A queijaria deve dispor de vestidrio/sanitario que podera ser instalado anexo, sendo proibido o acesso direto entre as instalagdes sanitarias e as demais
dependéncias do estabelecimento.

§ 1° Quando a queijaria possuir a partir de 10 (dez) funcionarios, incluindo familiares e contratados, devera possuir vestiarios/sanitarios separados por sexo.

§ 2° O vestiario/sanitario deve ser mantido limpo e provido de vaso sanitario com tampa, papel higiénico, pia, sabao liquido inodoro e neutro e cestas coletoras de papéis com
tampa de facil abertura que evite o contato manual.

§ 3° O vestiario/sanitario deve ser equipado com dispositivos para guarda individual de pertences que permitam separagéo da roupa comum dos uniformes a serem utilizados
na queijaria.

§ 4° Fica permitido o uso de sanitario j& existente na propriedade quando se tratar de mao de obra exclusivamente familiar, desde que esteja localizado a uma distancia
inferior a 40 m (quarenta metros) da queijaria.

§ 5° Quando os sanitarios e vestiarios ndo forem contiguos ao estabelecimento, o acesso devera ser pavimentado e ndo deve passar por areas que oferegam risco de
contaminagéo de qualquer natureza.

Art. 32. A queijaria deve estar protegida de fontes produtoras de mau cheiro, contaminagdes e poluicdo que possam comprometer a qualidade e inocuidade do queijo, bem
como estar protegida do acesso de animais, por meio de cerca, quando necessario.

§ 1° A queijaria podera ser instalada junto ao local de ordenha desde que n&o exista comunicagéao direta entre ambos.
§ 2° A pavimentagdo das areas destinadas a circulagao de veiculos transportadores deve ser realizada com material que evite formacéo de poeira e empocamentos.
§ 3° As areas de circulagédo de pessoas e expedigdo devem possuir cobertura e o material utilizado para pavimentacéo deve permitir lavagem e higienizacéo.

§ 4° Observados os riscos sanitarios, a queijaria, especialmente de pequenos volumes, podera ser contigua a residéncia desde que o acesso ao local de produgdo seja
restrito aos responsaveis pela producéo do queijo artesanal.

§ 5° A éarea da producgédo da queijaria deve estar localizada em ambiente com separacéo fisica suficiente para evitar risco de contaminagéo, conforme estabelecido pela
autoridade sanitaria responsavel pela inspecéo e fiscalizagéo.

§ 6° A area util construida deve ser compativel com a capacidade, o processo de produgdo e os tipos de equipamentos.

Art. 33. As dependéncias da queijaria devem ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma operacional racionalizado em relagéo a recep¢ao da matéria-prima, a
producdo, a embalagem, ao acondicionamento, a armazenagem e a expedigéo, além de atender aos seguintes requisitos:
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| - possuir pé-direito com altura suficiente para permitir boas condigées de ventilagdo e de temperatura, sendo admitida a climatizacdo do ambiente quando a ventilagdo
natural ndo for suficiente para evitar condensagdes, desconforto térmico ou contaminagdes;

I - ndo deve conter tubulagdes de aguas residuais no teto;

Il - possuir iluminagdo abundante, natural ou artificial, em todas as dependéncias da queijaria, e, no caso de iluminacéo artificial, as lampadas devem ser protegidas contra
quebras e estilhagos;

IV - possuir instalagdes elétricas embutidas ou externas e, neste caso, revestidas por tubulagdes isolantes fixadas nas paredes e no teto;
V - possuir pisos, paredes, forros ou lajes, portas, janelas, equipamentos e utensilios constituidos de material resistente e de facil limpeza;
VI - possuir piso com declive suficiente para escoamento de aguas residuais em diregéo aos ralos sifonados ou as canaletas;

VIl - possuir area de processamento com paredes revestidas com material lavavel de cores claras para a realizagdo das operacdes, sendo permitidas cores escuras no
ambiente de maturacéo;

VIII - possuir todas as aberturas para a area externa dotadas de telas milimetradas a prova de insetos, sendo que as portas devem dispor de dispositivos "vai e vem";
IX - possuir local especifico e identificado para a guarda de produtos de limpeza, embalagem e ingredientes, de forma a ndo permitir contaminagées de nenhuma natureza;
X - possuir pontos de agua em numero suficiente para a produgdo e manutengao das condi¢des de higiene;

XI - possuir tubulagdo de material atoxico, de facil higienizagdo e ndo oxidavel para a entrada do leite e saida do soro da queijaria, permanecendo vedada quando em desuso;
e

XII - possuir recepgao do leite e expedi¢éo providos de projecéo de cobertura suficiente para a protegéo das operagdes.
§ 1° Os produtos que necessitam de refrigeragcdo devem ser armazenados com afastamento que permita a circulagéo de frio.

§ 2° Os equipamentos utilizados na queijaria deverédo ser de materiais impermeaveis e lavaveis, sendo admitido o uso de material que nao seja de aco inoxidavel, desde que
mantenha as caracteristicas do produto dentro da temperatura recomendada.

§ 3° Os utensilios e equipamentos devem ser de uso exclusivo da queijaria, sendo permitida a utilizacdo de utensilios de madeira durante o processo de fabricagdo e
maturagdo, desde que estejam em boas condigdes de uso, permitam limpeza adequada e ndo apresentem rachaduras nem acumulo de matéria organica, devendo ser
realizado o monitoramento quanto a proliferagdo de contaminantes.

Art. 34. Como elemento arquiteténico, serd permitida a utilizagdo de container na construgéo da queijaria desde que ndo comprometa os requisitos sanitarios estabelecidos
neste Decreto e que sejam obedecidos os seguintes requisitos:

| - possuir caimento para a porta, possibilitando o escoamento de aguas residuais durante a limpeza;
Il - possuir porta com sistema de abertura com vistas a seguranga do funcionario (sistema de abertura interno no caso de camaras de refrigeragéo);
Il - possuir piso plano, impermeavel e de facil higienizagéo;

IV - certificar-se de que o container ndo foi anteriormente utilizado para o armazenamento de substancias nocivas ou que venham a contaminar os alimentos nele
armazenados; e

V - certificar-se de que o container se encontra em boas condi¢gdes de manutengdo, conservando os produtos dentro das temperaturas recomendadas em legislagao.

Art. 35. A queijaria devera manter disponivel manual de boas praticas de ordenha e de fabricagdo composto por procedimentos basicos realizados na ordenha e queijaria e
que contenha os registros minimos necessarios para a rastreabilidade do produto.

Art. 36. Em todas as etapas de produgdo o queijo deve ser conservado ao abrigo de contaminagdes de qualquer natureza, ficando permitidos:
| - 0 uso de equipamentos simples, desde que observados os riscos sanitarios e o volume de produgéo;

Il - a multifuncionalidade dos ambientes, respeitadas as particularidades de cada processo e, quando necessario, o estabelecimento de horarios alternados das diferentes
operagoes; e

Il - outras simplificagbes que ndo gerem riscos sanitarios.
§ 1° As instalagdes de frio podem ser supridas por balcdo de resfriamento, refrigerador, congelador, ar-condicionado ou outro mecanismo de f8rio adequado.

§ 2° Quando necessario o aquecimento no processo produtivo, podera ser utilizado fogareiro a gas ou qualquer outra fonte de calor que ndo ocasione risco sanitario na
fabricagdo do queijo.

§ 3° Quando a queijaria produzir mais de um tipo de produto que gere calor, odor ou traga risco de contaminagdo a outro produto na mesma sala, a produgéo devera ocorrer
em dias ou hordarios alternados.

Secéo IV - Do Periodo de Maturagao

Art. 37. O periodo de maturagdo dos queijos artesanais, quando aplicavel e estabelecido em RTIQ, sera definido mediante comprovagdes laboratoriais de atendimento aos
parametros microbioldgicos existentes.

(Sustado pelo Decreto Legislativo N° 18343 DE 29/09/2021):

§ 1° Os queijos poderdo ser submetidos a processo de maturagdo a uma temperatura superior a 5° C (cinco graus Celsius), durante um periodo inferior a 60 (sessenta) dias,
desde que previsto em RTIQ e apds a realizagdo de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade do produto.

§ 2° Os queijos em processo de maturacéo devem estar identificados de forma clara e precisa quanto a origem e ao controle do periodo de maturagao.

§ 3° Fica permitida a maturagdo do queijo artesanal em outro estabelecimento, desde que cumpridas as exigéncias legais e sanitarias cabiveis e demonstrada a
rastreabilidade do produto e do controle do periodo de maturacéo.

§ 4° Fica permitida a realizagédo do processo de maturagéo do queijo em ambiente climatizado ou em temperatura ambiente, de acordo com seu RTIQ ou quando aprovado
pela CIDASC.

§ 5° As queijarias com volume de produgao inferior a 100 (cem) litros de leite por dia e que realizem a maturagdo em temperatura ambiente, fica permitida a realizago do
processo de maturagdo e embalagem no mesmo ambiente de produgéo, ficando também dispensadas de possuir ambientes para estocagem, desde que obedegam a um
fluxo de produgéo que néo propicie contaminagdo cruzada e que possuam locais adequados para o armazenamento de insumos diarios.

(Sustado pelo Decreto Legislativo N° 18343 DE 29/09/2021):

§ 6° Para queijos com maturacdo inferior a 60 (sessenta) dias, devem ser apresentados estudos técnicos cientificos que comprovem a inocuidade do produto para fins da
elaboragédo do RTIQ especifico.

Segado V - Dos Manipuladores

Art. 38. Todos os manipuladores envolvidos direta ou indiretamente no processo de produgdo devem passar por treinamento em boas praticas de ordenha e de fabricagéo,
ficando obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade do produto.
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Paragrafo Unico. Entende-se por manipuladores envolvidos os ordenhadores e manipuladores de produto.

Art. 39. O treinamento em boas praticas de ordenha de fabricagdo deve abranger informacdes de procedimentos relativos ao manejo sanitario da produgdo, ao local de
fabricagado, ao controle de pragas e vetores, ao controle de agua, a higienizacdo de instalacdes e equipamentos, a qualificagdo e aos cuidados de higiene de quem realiza as
atividades e ao controle de matéria-prima e do produto final, cuja comprovagao se dara por meio de certificado emitido por instituicdo ou entidade reconhecida pelo 6rgao de
inspegao e fiscalizagao.

Art. 40. Fica o proprietario da queijaria responsavel por tomar as providéncias necessarias para que os ordenhadores e manipuladores recebam instrucéo e capacitagédo da
entidade competente sobre as medidas higiénico-sanitarias da matéria-prima e de pessoal.

Art. 41. Fica obrigatério o uso de uniformes, gorros e calgados préprios e limpos para os manipuladores do queijo e pessoas que trabalham no estabulo.

Art. 42. Os manipuladores devem apresentar comprovagdo médica atualizada anualmente, ou sempre que se fizer necessario, de que ndo apresentam doengas que os
incompatibilizem com a fabricagéo de alimentos.

Art. 43. Aplica-se também as propriedades rurais préximas, fornecedoras de leite as queijarias, o disposto nesta Segéo.

CAPITULO IIl - DA COMERCIALIZAGAO

Secédo | - Da Embalagem

Art. 44. O queijo artesanal podera ser comercializado com ou sem embalagem, conforme a caracteristica do produto, permitindo sua rastreabilidade.

Art. 45. Quando o queijo artesanal for embalado, devera estar protegido de contaminantes externos, em embalagem exclusiva para alimentos, armazenado em local
apropriado, protegido de contaminagéo, sobre prateleiras ou estrados e separado de produtos quimicos e utensilios de limpeza.

Paragrafo unico. A embalagem devera ser constituida de material aprovado para uso em alimentos, a fim de proteger o queijo de agentes externos, de alteragdes e de
contaminagdes, assim como de adulteragdes, contendo as informagdes obrigatérias para o consumidor, conforme legislacédo especifica.

Art. 46. O queijo artesanal podera ser comercializado sem embalagem, desde que seja classificado como duro ou semiduro e que estejam estampados na pecga os dados
preconizados em legislagdo especifica, por um dos seguintes meios:

| - impressao em baixo relevo;

Il - carimbo com tinta in6cua a saude; ou

Il - outro meio de identificagéo aprovado pelo servico de inspecao.

§ 1° O produtor devera disponibilizar ao consumidor, nos postos de venda ou junto ao queijo, material com as demais informacées obrigatorias.

§ 2° O queijo devera ser comercializado em estabelecimentos que promovam a estocagem adequada do produto, protegendo-o de possiveis contaminagdes externas.
Art. 47. Independentemente da forma da embalagem, o rétulo devera apresentar todas as informagdes estabelecidas na legislacéo especifica em vigor sobre rotulagem.
Art. 48. Apenas queijarias com certificado de produgdo em area demarcada estdo autorizadas a estampar o nome da respectiva area na pega ou na embalagem.

Paragrafo unico. Considera-se certificado de produgédo em area demarcada o titulo complementar, de adesao voluntaria, que atesta os padrdes de identidade e qualidade e a
origem do queijo artesanal em area de produgéo tradicional ou area de abrangéncia de indicagéo geografica delimitada.

Segao Il - Do Transporte

Art. 49. O transporte devera ser compativel com a natureza dos produtos, de modo a preservar suas condigdes tecnoldgicas, higiénicas e de qualidade, ser realizado de
forma organizada e que evite condigdes que possam comprometer os produtos.

§ 1° O veiculo utilizado para transporte devera dispor de carroceria fechada e atender a boas condi¢des de higiene.

§ 2° Os queijos deverdo ser acondicionados de forma a evitar sua contaminagao ou deformagéo e, no caso de produtos que ndo possuam embalagem secundaria, deverao
ser utilizadas caixas plasticas higienizadas.

§ 3° Quando se tratar de pequena produgdo e comercializagédo, a fim de evitar o aumento da temperatura acima do estabelecido pelo RTIQ ou quando o produto a ser
transportado n&o necessitar de refrigeragdo, é permitida a utilizagdo de caixas isotérmicas higienizaveis, desde que o percurso seja curto ou, no caso de produto que
necessitar de refrigeracédo, que este seja transportado em caixas isotérmicas juntamente com gelo reciclavel e higienizavel.

§ 4° A refrigeragao necessaria devera ser compativel com a definicdo da temperatura de armazenagem definida no RTIQ do produto.

§ 5° Os veiculos de carroceria isotérmica deverdo possuir revestimento interno de material ndo oxidavel, impermeavel e de facil higienizagdo e, quando necessario, ser
dotados de unidade de refrigeragéo.

Secao Ill - Do Registro
Art. 50. O registro da queijaria e do queijo a ser comercializado no Servigo de Inspegdo Estadual é ato autorizativo para a comercializagédo do queijo artesanal de leite cru.
Art. 51. O pedido de registro da queijaria no Servigo de Inspegéo Estadual deve ser composto pelos seguintes documentos:

| - requerimento, conforme modelo padrdo, dirigido ao Servigo de Inspecdo Estadual, solicitando o registro e o servico de inspecgao realizado por médico veterinario habilitado,
contratado por intermédio de empresa, cooperativa, associagdo credenciada ou convénios com municipios, de acordo com a legislagdo em vigor;

Il - copia do Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ) ou do Cadastro de Pessoa Fisica (CPF) e da Inscrigdo Estadual (IE) ou Inscrigéo Estadual de Produtor Rural;
11l - cépia do contrato social registrado na junta comercial, quando de registro de pessoa juridica;

IV - copia do registro da propriedade e/ou do contrato de arrendamento ou equivalente;

V - alvara de licenga e funcionamento da Prefeitura;

VI - certificado de propriedade livre de brucelose e tuberculose, conforme estabelecido neste Decreto;

VII - licenciamento ambiental;

VIII - laudo de andlise microbioldgica da agua, conforme legislagéo especifica em vigor para agua potavel, realizado por laboratério credenciado pelo 6rgao estadual;

IX - planta baixa, evidenciando a localizagéo da sala de ordenha e da queijaria, com layout de equipamentos, pontos de agua, rede de esgoto e fluxograma de produgao de
modo a evitar a contaminagéo cruzada, que podera ser elaborado por profissionais habilitados de 6rgdos governamentais ou privados;

(Sustado pelo Decreto Legislativo N° 18343 DE 29/09/2021):
X - memorial econdmico-sanitario assinado e datado pelo responsavel técnico e responsavel pela queijaria; e

XI - formulario simplificado e layout dos rétulos para registro dos queijos contendo as informagdes necessarias, conforme modelos-padrédo, que podera ser elaborado por
profissionais habilitados de érgdos governamentais ou privados.
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Paragrafo tnico. O registro de que trata o caput deste artigo sera requerido no Servico de Inspegdo Estadual, individualmente ou por meio de associagéo ou cooperativa,
mediante preenchimento de formulario especifico em que o requerente assume a responsabilidade pela qualidade do queijo produzido ou do produto comercializado.

Art. 52. A queijaria deve possuir responsavel técnico na condugdo dos trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnoldgica, que podera ser suprido por profissional técnico
de 6rgdos governamentais ou da iniciativa privada, ou por profissional de assisténcia técnica, exceto agente de fiscalizagdo sanitaria, desde que a formacéo profissional
atenda ao disposto em legislagao especifica e o profissional possua capacitagéo técnica comprovada na area de atuagéo.

Art. 53. Podera ser exigida do requerente a assinatura de termo de compromisso de ajuste para a efetivacdo do registro da queijaria, a critério do 6rgdo de controle sanitario
competente.

§ 1° Considera-se termo de compromisso de ajuste o ato do érgdo de controle sanitario competente celebrado com o responsavel pela queijaria, com vistas a adequagao
sanitaria da queijaria ou do estabelecimento comercial as exigéncias deste Decreto e de seus regulamentos, excetuando-se as adequagdes imprescindiveis para assegurar a
saude publica, especialmente aquelas relacionadas as enfermidades de carater zoondtico, que deverdo ser cumpridas integralmente mesmo durante o termo de
compromisso.

§ 2° O termo de compromisso para adequacgées sanitarias devera ter prazo estabelecido pelo 6rgéo de fiscalizagéo.

§ 3° Durante a vigéncia do termo de compromisso de ajuste, o requerente fica autorizado a comercializar seus produtos, desde que as exigéncias relacionadas a sanidade do
rebanho e as normas de manipulagéo estejam sendo atendidas.

§ 4° Podera ser concedida ampliagdo do prazo do termo de compromisso de ajuste desde que constatado cumprimento parcial dos compromissos de adequagéo assumidos
pelo requerente, a critério do 6rgdo de controle sanitario competente, excetuando-se as exigéncias relacionadas a sanidade do rebanho que, assim como as normas de
manipulagdo, devem estar sendo cumpridas integralmente.

CAPITULO IV - DA FISCALIZACAO

Art. 54. A inspecgdo e a fiscalizagdo industrial e sanitaria da produgdo do queijo artesanal serdo realizadas periodicamente pelo 6rgdo de controle sanitario, com vistas a
assegurar o cumprimento das exigéncias deste Decreto e dos demais dispositivos legais aplicaveis.

§ 1° A inspegao deve ser executada por médicos veterinarios habilitados de empresas, cooperativas ou associa¢des credenciadas pela CIDASC ou pertencentes ao quadro
funcional dos municipios conveniados com a CIDASC.

§ 2° A fiscalizagdo do ato de inspecéo industrial e sanitaria de produtos de origem animal executado pelos profissionais da Medicina Veterinaria habilitados pelo 6rgao
executor serd de competéncia da CIDASC, de acordo com o disposto no inciso | do art. 80 da Lei Complementar n° 741, de 12 de junho de 2019.

Art. 55. Serao realizados regularmente exames laboratoriais de rotina para atestar a qualidade do produto final.

§ 1° Os exames de que trata o caput deste artigo terdo sua frequéncia determinada conforme RTIQ de cada produto, incluindo analises microbiolégicas e fisico-quimicas
previstas em legislagdes especificas em vigor.

§ 2° Constatada a ndo conformidade nos exames de rotina, o érgéo de controle sanitario competente podera exigir novos exames as expensas do produtor, sem prejuizo de
outras agdes cabiveis.

§ 3° As andlises laboratoriais para fins de inspecao e fiscalizagdo poderdo suprir a obrigatoriedade da analise laboratorial de rotina programada pelo produtor para o mesmo
periodo ou data.

§ 4° Os resultados dos exames laboratoriais para fins de inspegéo e fiscalizagdo de que trata o § 3° deste artigo seréo disponibilizados para o produtor de queijo artesanal.

Art. 56. Os infratores do disposto na Lei n® 17.486 , de 16 de janeiro de 2018, e em sua regulamentacéo, quando se enquadrarem em pequenas agroindustrias, ficam sujeitos
as seguintes penalidades, sem prejuizo das sangdes de natureza civil ou penal cabiveis:

| - adverténcia por escrito, na primeira autuagéo, pela autoridade competente;

Il - multa de R$ 394,00 (trezentos e noventa e quatro reais) por infragéo, dobrada no caso de reincidéncia, a qual sera reajustada anualmente com base na variagao do indice
Geral de Pregos - Mercado (IGP-M/FGV) ou de indice que vier a substitui-lo; e

Il - aquelas relacionadas a defesa sanitaria animal estabelecidas pela Lei n° 10.366, de 24 de janeiro de 1997.

Art. 57. Nos casos em que os infratores ndo se enquadrarem em pequenas agroindustrias, a multa podera ter seu valor multiplicado em até 100 (cem) vezes, observando-se
para tanto o principio da razoabilidade e a proporcionalidade existente entre o tipo de infragcdo e o volume de produgao.

Paragrafo unico. Os recursos oriundos das multas seréo recolhidos ao Tesouro do Estado como receita orgamentaria da SAR, que sera aplicada em proveito das a¢des do
Servico de Inspegdo Estadual.

CAPITULO V - DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 58. Aplicam-se a produgdo e a comercializagdo do queijo artesanal de leite cru, além do disposto neste Decreto, as normas de defesa sanitaria animal dispostas na
legislagao federal, na Lei n° 10.366, de 1997, e seus regulamentos, bem como em atos normativos da SAR.

Art. 59. Os queijos artesanais produzidos em conformidade com o disposto neste Decreto e nas demais normas correlatas receberdo o selo ARTE, nos termos do Decreto
federal n® 9.918, de 18 de julho de 2019, e de suas normas complementares.

Art. 60. Conforme o § 3° do art. 1° da Lei n° 17.486, de 2018, os queijos ja existentes em cada territério ou microrregido até a data de publicagdo deste Decreto serdo
considerados queijos artesanais mediante comprovagédo documental de notoriedade e desde que atendam ao disposto nos §§ 1° e 2° do art. 1° deste Decreto.

Art. 61. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagao.
Florianopolis, 21 de novembro de 2019.

CARLOS MOISES DA SILVA

Douglas Borba

Ricardo de Gouvéa
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