Estado de Santa Catarina

PREFEITURA MUNICIPAL DE IPIRA

Lei n° 1323, de 25 de margo de 2020.

Dispde sobre a producio e comercializa¢do de
queijos artesanais de leite cru e adota outras
providéncias.

O Prefeito Municipal de Ipira, Estado de Santa Catarina.

No uso de suas atribuicoes legais, faz saber a todos os habitantes do Municipio, que 0
Poder Legislativo Municipal aprova e ele sanciona a seguinte Lei:

Capitulo I
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° - Esta Lei dispde sobre a produgao e comercializacdo de queijos artesanais de
leite cru, no Municipio de Ipira - SC.

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

I - queijo artesanal: aquele elaborado com leite cru da propria fazenda, com métodos
tradicionais, com vinculagdo ao territério de origem, conforme Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ) estabelecido para cada tipo e variedade, sendo permitida a
aquisicdo de leite de propriedades rurais préximas desde que atendam todas as normas
sanitdrias pertinentes; e

II - queijaria: local destinado a produgio de queijo artesanal localizado em
propriedade rural.

§2° Para os fins desta Lei, poderao constituir a formula dos queijos artesanais:
matéria-prima (leite cru), condimentos naturais, corantes naturais, coalhos/coagulantes, sal
(cloreto de sédio ou outro que exerca a mesma fungdo), fermentos e outras substincias de
origem natural, permitindo-se a utilizacao de aditivos descritos nas receitas originais.

§3° Para os fins desta Lei, considera-se queijo artesanal os queijos ja existentes em
cada territério/microrregido na data desta legislagao e 0s novos queijos que ainda nao
possuam tipificagao, desde que atendam os dispostos no § 1°e no § 2° deste artigo.

Capitulo II
DA PRODUCAO DO QUEIJO ARTESANAL DE LEITE CRU
Secao |
Dos Requisitos a Producao
Art. 2° - A producdo de queijo artesanal € restrita & propriedade certificada como (;

livre de tuberculose g#brucelose, de acordo com o disposto no Programa Nacional de Controle |
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e Erradicacdo da Brucelose e Tuberculose Animal (PNCEBT), ou controladas para brucelose
e tuberculose pelo Orgio Estadual de Defesa Sanitdria Animal, no prazo de até 3 (trés) anos.

Art. 3° - As propriedades rurais onde estao localizadas as queijarias devem
implementar:

I - controle de mastite com a realizacdo de exames para detecgdo de mastite clinica e
subclinica, incluindo andlise do leite da propriedade em laborat6rio da Rede Brasileira da
Qualidade do Leite (RBQL) para composigdo centesimal, Contagem de Células Somaticas e
Contagem Bacteriana Total (CBT) com uma periodicidade minima trimestral;

II - boas praticas de ordenha e de fabricagao; e

111 - controle de potabilidade da dgua utilizada nas atividades.

Paragrafo tnico. As propriedades rurais proximas, fornecedoras de leite as queijarias,
devem atender ao disposto neste artigo.

Art. 4° - Para cada tipo de queijo serd elaborado um Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ).

§1° A elaboracio dos regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos diferentes
tipos de queijos, contard com a participagao de uma equipe multidisciplinar incluindo os
produtores envolvidos ou seus representantes, além de pesquisadores e profissionais

especializados no tema.
§2° O periodo de maturagdo dos queijos artesanais, quando aplicdvel e estabelecido

em regulamento técnico especifico para cada tipo de queijo, serd definido mediante
comprovacdes laboratoriais de atendimento aos pardmetros microbiol6gicos existentes.

§3° E permitida a maturacdo do queijo artesanal em outro estabelecimento desde que
cumpridas as exigéncias legais e sanitérias cabiveis.

Secao II
Dos Insumos Subsecao I
Da Agua

Art. 5° - A 4gua utilizada na queijaria e na ordenha deve ser potavel, canalizada e em
volume compativel com a demanda do processamento e das dependéncias sanitérias.

§1° A 4agua devera ser filtrada antes de sua chegada ao reservatorio.

§2° A 4gua utilizada deverd ser canalizada desde a fonte até os reservatorios que
devem estar protegidos de qualquer tipo de contaminagao.

§3° Os reservatérios de dgua devem ser higienizados, no minimo, semestralmente.

§4° A agua utilizada na producao do queijo artesanal devera ser submetida a analise
microbiolégica semestralmente e fisico-quimica anualmente de acordo com os pardmetros
vigentes.

§5° A 4gua deve ser clorada, especialmente quando for constatada contaminagao
microbioldgica, e o controle do teor de cloro deve ser realizado diariamente antes da queijaria
entrar em atividade.

§6° E permitida a utilizacdo de dgua sem a realizagao da cloragao desde que se
comprove, por analises microbi%l’ogicas consecutivas e bimestrais, que a dgua ¢é livre de
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contaminacdo em um periodo de 6 (seis) meses. Ap6s esse periodo, as analises devem ser
realizadas conforme estabelecido no § 4° deste artigo.

Subsecao 11
Do Leite

Art. 6° - A propriedade rural que fornece o leite ou que estd situada a queijaria deve
dispor de curral de espera e sala de ordenha obedecendo preceitos minimos de construgao,
higiene e bem-estar animal.

§1° A sala de ordenha deve dispor de:

I - sistema de aquecimento de dgua quando utilizar tubulaces para transferéncia de
leite para adequada higienizagao dessas tubulacoes;

II - pontos de dgua em quantidade suficiente para a manutencdo das condicoes de
higiene, durante e ap6s a ordenha;

III - piso impermeével, revestido de cimento dspero ou outro material apropriado,
com declive suficiente de modo a permitir fécil escoamento das 4guas e de residuos
0rganicos;

IV - pé direito adequado a execugao dos trabalhos e cobertura de material apropriado
que permita a protecao adequada das operagoes.

Art. 7° - O leite deve ser produzido em condigoes higiénicas, abrangendo o manejo
do rebanho e os procedimentos de ordenha e transporte do leite até a queijaria.

§1° Quando se tratar da utilizacdo de leite fresco, a produgdo do queijo devera ser
iniciada até 120 (cento e vinte) minutos ap6s 0 inicio da ordenha.

§2° Quando se tratar da utilizacdo de leite refrigerado, 0 mesmo deve atingir uma
temperatura inferior a 7° C 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 atéxico por um periodo
méximo de 14 (quatorze) horas apds a ordenha. Permite-se o acondicionamento do leite em
vasilhames de material atoxico e seu armazenamento em geladeira quando se tratar de
pequenos volumes.

§4° Todo leite deve ser submetido a filtracdo antes de qualquer operacao
(refrigeracdo ou processamento).

§5° Considerando a proximidade das propriedades fornecedoras de leite, o transporte
do leite pode ser realizado em tarros, desde que seja respeitado o periodo maximo de
processamento do leite pela queijaria, estabelecidos no § 1° e § 3° deste artigo.

§6° E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer natureza capazes de
provocar aumento da secrecao lactea.

§7° E proibido o uso de leite proveniente de fémeas que estejam no tltimo més de
gestacdo ou na fase colostral ou que estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de
uso veterinario, atentando-se tafnbém para o periodo de caréncia recomendado pelo

fabricante.
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Secao III
Das Queijarias

Art.8° - A queijaria deve dispor de ambientes adequados para: recepgdo do leite,
higienizagio de mios e calgados (barreira sanitéria), fabricacao, maturacio (quando
aplicével), embalagem, estocagem (quando necessério), expedigao e almoxarifado.

§1° A queijaria deve dispor de vestidrio/sanitério.

§2° A queijaria deve dispor de laboratério, quando adquirir leite de propriedade
vizinha, devendo ser equipado para a realizacao das andlises basicas de recepgdo do leite tais
como: temperatura, alizarol, acidez tituldvel, pesquisa de antibiéticos, crioscopia e eventuais
pesquisas de fraudes que se fizerem necessérias.

§3° A dispensa de laboratorio para queijarias que processam leite exclusivamente de
sua propriedade ndo desobriga a realizagao de anélises que eventualmente sejam necessarias.

Art. 9° - As instalacdes da queijaria devem seguir as seguintes exigéncias:

§1° Devera possuir local adequado e coberto para a transferéncia do leite para o
interior da queijaria.

§2° A barreira sanitdria deve possuir cobertura, lavador de botas, pias com torneiras
com fechamento sem contato manual, sabdo liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de
papel nao reciclado ou dispositivo automético de secagem de maos ou élcool gel, cestas
coletoras de papel com tampa acionadas sem contato manual.

§3° E permitida a realizagdo do processo de maturacio do queijo em ambiente
climatizado ou em temperatura ambiente.

§4° As queijarias, com volumes de produgéo inferiores a 100 (cem) litros de leite por
dia e que realize a maturagdo em temperatura ambiente, fica permitido a realizagdo do
processo de maturagdo e embalagem no mesmo ambiente de producdo. Ficando também
dispensadas de possuirem ambientes para estocagem € almoxarifado, desde que obedeca um
fluxo de produgdo que ndo propicie contaminagio cruzada e que possua locais adequados para
o0 armazenamento de insumos diérios.

§5° O vestidrio/sanitario podera ser instalado junto a queijaria desde que nao exista o
acesso direto das instalagdes com estes locais.

§6° Quando a queijaria possuir a partir de 10 (dez) funciondrios, incluindo familiares
e contratados, devera possuir vestidrios/sanitarios separados por sexo.

§7° O vestirio/sanitdrio deve ser mantido limpo e provido de vaso sanitdrio com
tampa, papel higiénico, pia, sabao liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papéis com
tampa de fécil abertura evitando o contato manual.

§8° O vestidrio/sanitério deve ser equipado com dispositivos para guarda individual
de pertences que permitam separagao da roupa comum dos uniformes a serem utilizados na
queijaria.

§9° Fica permitido o uso de sanitério ja existente na propriedade quando se tratar de
mio de obra exclusivamente familiar desde que o mesmo esteja localizado em uma disténcia /
inferior a 40 (quarenta) metros da/queijaria.

GOVERNO MUNICIPAL DE

Rua 15 de Agosto, 342, Centro - CEP: 89669-000 - Ipira - Santa Catarina
®© (49) 3558-0423 | 3558-0451 ipira@ipira.sc.gov.br

CIDADE QUE INSPIRA




Estado de Santa Catarina

\===)' PREFEITURA MUNICIPAL DE IPIRA

Art. 10 - A queijaria deverd estar protegida de fontes produtoras de mau cheiro, que
possam comprometer a qualidade e inocuidade do queijo; com impedimento, por meio de
cerca, do acesso de animais, quando necessario.

§1° A queijaria poderd ser instalada junto ao local de ordenha desde que ndo exista
comunicacdo direta entre a queijaria e o local de ordenha.

§2° A pavimentacdo das dreas destinadas a circulagio de veiculos transportadores
deve ser realizada com material que evite formacao de poeira e empogamentos.

§3° As dreas de circulagio de pessoas e expedicao devem possuir cobertura € 0
material utilizado para pavimentacdo deve permitir lavagem e higienizacao.

§4° Observando-se 0s riscos sanitérios, a queijaria, especialmente de pequenos
volumes, podera ser contigua a residéncia desde que 0 acesso a0 local de producdo seja
restrito aos responséveis pela produgao do queijo artesanal.

§5° A 4rea dtil construida deve ser compativel com a capacidade, processo de
producdo e tipos de equipamentos.

Art. 11 - As dependéncias devem ser construidas de maneira a oferecer um
fluxograma operacional racionalizado em relacdo a recepgdo da matéria-prima, producéo,
embalagem, acondicionamento, armazenagem ¢ expedigdo, além de atender aos seguintes

requisitos:

I - pé direito com altura suficiente permitindo boas condigoes de ventilagao, sendo
permitida a utilizacdo de ambiente climatizado;

II - iluminacdo abundante, natural ou artificial, em todas as dependéncias da
queijaria. Para a iluminagdo artificial as lampadas deverdo ser protegidas contra quebras;

Il - instalacoes elétricas embutidas ou externas e, neste Caso, revestidas por
tubulacdes isolantes e fixadas a paredes e tetos;

IV - pisos, paredes, forros ou lajes, portas, janelas, equipamentos e utensilios
constituidos de material resistente e de fcil limpeza;.

V - declividade do piso suficiente para escoamento de dguas residuais em dire¢ao aos
ralos sifonados ou canaletas;

VI - paredes da drea de processamento revestidas com material lavavel de cores
claras para a realizagdo das operagdes, sendo permitidas cores escuras no ambiente de
maturacao;

VII - todas as aberturas para a area externa dotadas de telas milimetradas a prova de
insetos, no caso das portas devem dispor de dispositivos "vai e vem";

VIII - local especifico e identificado para a guarda de produtos de limpeza,
embalagem e ingredientes que ndo permita contaminacoes de nenhuma natureza;

IX - pontos de dgua em nimero suficiente para a producdo e manutencdo das
condigdes de higiene;

X - tubulacdo de material atéxico, de facil higienizagao e ndo oxidével, para a
entrada do leite e saida do soro da queijaria, permanecendo vedada quando em desuso;

XI - recepgio do leite e expedicdo providos de projecdo de cobertura suficiente para
a protecao das operagoes;

XII - os produtos que necessitam de refrigeracao devem ser armazenados com
afastamento que p% a circulagao de frio; e
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XIII - serd permitida a utilizagdo de utensilios de madeira durante o processo de
fabricacdo e maturagdo, desde que estejam em boas condigoes de uso e permitam limpeza
adequada.

Art. 12 — Como elemento arquitetdnico, serd permitida a utilizagao de container na
construgio da queijaria desde que nao comprometa 0s requisitos sanitérios estabelecidos no

art. 11 desta Lei.
Art. 13 - Observando-se os riscos sanitarios e o volume de produgao, fica permitido o

uso de equipamentos simples, considerando-se:
I - a multifuncionalidade dos ambientes, respeitando as particularidades de cada
processo e, quando necessario, O estabelecimento de horérios alternados das diferentes

operacoes;

II - as instalacées de frio podem ser supridas por balcao de resfriamento,
refrigerador, congelador, ar-condicionado ou outro mecanismo de frio adequado;

III - o equipamento lava botas pode ser substituido por um local de armazenamento
de calcado limpo para a entrada na queijaria, devendo sua higienizagdo ser realizada antes de

seu armazenamento no local;
IV - quando necessirio 0 aquecimento no processo produtivo, podera ser utilizado

fogareiro a gas ou qualquer outra fonte de calor que nao ocasione risco sanitério na fabricagao
do queijo; e
V - outras simplificagdes que ndo incorram em riscos sanitarios.

Secao IV
Dos Manipuladores

Art. 14 - Todos os manipuladores envolvidos, direta ou indiretamente no processo de
producdo, devem possuir treinamento em boas préticas de ordenha e/ou fabricacao, ficando
obrigados a cumprir préticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade do

produto.
I - os manipuladores deverdo fazer exames de satide anualmente ou sempre que Se

fizer necessario; e
II - é obrigatério o uso de uniformes, gorros, calcados préprios € limpos para 0s

manipuladores do queijo.
Paragrafo tnico. As propriedades rurais proximas, fornecedoras de leite as queijarias,

devem atender ao disposto neste artigo.

Capitulo III
DA COMERCIALIZACAO

Secao I
Da Embalagem
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Art. 15 - O queijo artesanal poderd ser comercializado com ou sem embalagem,
conforme a caracteristica do produto, permitindo 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
alteracbes e de contaminagdes, assim como de adulteracoes, contendo as informagoes
obrigatdrias para o consumidor.

§2° Quando o queijo artesanal nao utilizar embalagem devera ser comercializado em
estabelecimentos que promovam a estocagem adequada do produto protegendo-o de possiveis
contaminagdes externas.

§3° No queijo artesanal comercializado sem embalagem serd necessdria a
identificacdo na peca, com marcagio de relevo ou com a utilizacdo de material atéxico, as
informagoes minimas: denominacdo de venda, o estabelecimento produtor e data de
fabricacdo. O produtor também deverd disponibilizar nos postos de venda ou junto ao queijo
material informativo com as demais informagdes obrigatérias para o consumidor.

Secao II
Do Transporte

Art. 16 - O transporte deveré ser compativel com a natureza dos produtos, de modo a
preservar sempre suas condigdes tecnologicas, higiénicas e de qualidade, de forma
organizada, evitando condi¢des que possam comprometer o produto.

§1° O veiculo utilizado para transporte devera dispor de carroceria fechada, e atender
boas condigoes de higiene.

§2° Os queijos deverdo ser acondicionados de forma a evitar sua contaminagao ou
deformacao.

§3° Quando se tratar de pequena producgdo e comercializagao, serd permitida a
utilizacdo de caixas isotérmicas higienizéveis. Produtos que necessitem refrigeragao deverao
ser transportados nas caixas isotérmicas juntamente com gelo reciclavel e higienizavel.

§4° Os veiculos de carroceria isotérmica deverdo possuir revestimento interno de
material nio oxiddvel, impermeavel e de fécil higienizacdo e, quando necessario, dotados de
unidade de refrigeracao.

Secao III
Do Registro

Art. 17 - Séo atos autorizativos para a comercializagdo do queijo artesanal de leite cru
o registro da queijaria e do queijo a ser comercializado junto ao Servico de Inspegao
Municipal.

Art. 18 - O registro da queijaria deve ser composto com 08 seguintes documentos:

I - requerimento, conforme modelo padrao a ser disponibilizado;

Il - c6pia do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) ou Cadastro de Pessoa

Fisica (CPF) e da Inscrigdo EstacE}}E) ou Inscricao Municipal de Produtor Rural; )
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III - copia 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 - exame negativo de brucelose e tuberculose atualizado de todos os animais;

VII - licenciamento ambiental;

VIII - laudo de anélise microbioldgica da dgua;

IX - planta baixa, compreendendo localizacdo da sala de ordenha e queijaria com
equipamentos, pontos de dgua, e rede de esgoto, que podera ser elaborado por profissionais
habilitados de 6rgios governamentais ou privados; e

X - formulério simplificado e layout dos rétulos para registro dos queijos contendo as
informacdes necessdrias, conforme modelos padroes, que poderd ser elaborado por
profissionais habilitados de 6rgaos governamentais ou privados.
| Paragrafo tdnico. O registro a que se refere o caput deste artigo serd requerido no
Servico de Inspecio Municipal, Estadual ou Federal, individualmente ou por meio de
associacio ou cooperativa, mediante preenchimento de formulario especifico em que O
requerente assume a responsabilidade pela qualidade do queijo produzido ou do produto
comercializado.

Art. 19° - O Poder Executivo Municipal podera subsidiar exames, laudos, andlises e
outros beneficios a2 Agroindustria no Meio Rural, na forma da Lei Municipal n° 529, de 04 de
novembro de 2005, mediante regulamento proprio.

Art. 20 - A queijaria deverd manter disponivel no estabelecimento manual de boas
praticas de ordenha e fabricagao composto por procedimentos bésicos realizados na ordenha e
queijaria, contendo registros minimos necessarios para a rastreabilidade do produto.

§1° Os manipuladores devem possuir certificado de conclusdo de curso de boas
praticas agropecudrias e/ou de fabricagao.

§2° Os manipuladores devem possuir carteira de saide ou atestado de satde que
devem ser renovados anualmente.

Art. 21 - A queijaria devera possuir responsével técnico que podera ser suprido por
profissional técnico de 6rgdos governamentais ou privado ou por técnico de assisténcia
técnica, exceto agente de fiscalizacdo sanitaria.

Art. 22 - Poder4 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 sanitdrio

competente.

§1° Considera-se termo de compromisso de ajuste o ato do 6rgao de controle
sanitdrio competente celebrado com o responsivel pela queijaria, com vistas a adequacao
sanitdria da queijaria ou do estabelecimento comercial as exigéncias desta Lei e de seus

regulamentos.
§2° Durante a vigéncia do termo de compromisso de ajuste, o requerente fic

autorizado a comercialjfar seus produtos.
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§3° Podera ser concedida ampliagdo do prazo do termo de compromisso de ajuste,
desde que constatado cumprimento parcial dos compromissos de adequagdo assumidos pelo
requerente, a critério do 6rgéo de controle sanitario competente.

Capitulo IV
DA FISCALIZACAO

Art. 23 - A inspecdo e a fiscalizacdo industrial e sanitaria da producdo do queijo
artesanal serdo realizadas periodicamente pelo érgao de controle sanitério, visando assegurar
o cumprimento das exigéncias desta Lei e dos demais dispositivos legais aplicdveis.

Art. 24 - Serdo realizados regularmente exames laboratoriais de rotina para atestar a
qualidade do produto final.

§1° Os exames a que se refere o caput deste artigo terao sua frequéncia determinada
conforme Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de cada produto.

§2° Constatada a nao conformidade nos exames de rotina, o 6rgao de controle sanitario
competente poderd exigir novos exames as expensas do produtor, sem prejuizo de outras
acoes cabiveis.

§3° O de exame laboratorial para fins de inspecao e fiscalizacio podera suprir a
obrigatoriedade de exame laboratorial de rotina programado para o mesmo periodo ou data
realizado pelo produtor.

§4° Os resultados dos exames laboratoriais para fins de inspecao e fiscalizagao a que
se refere o §3° deste artigo serdo disponibilizados para o produtor de queijo artesanal.

Art. 25 - Os infratores do disposto nesta Lei e em sua regulamentacao, quando se
enquadrarem em pequenas agroindustrias, ficam sujeitos as seguintes penalidades, sem
prejuizo das sangdes de natureza civil ou penal cabiveis:

I - adverténcia por escrito, na primeira autuagao, pela autoridade competente; e

11 - multa de 100,00 (cem) URFM — Unidade de Referencia Municipal por infracao,
dobrada no caso de reincidéncia.

§1° Nos casos em que os infratores nao se enquadrarem em pequenas agroindustrias, a
multa poderé 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 infragdo e o volume
de producao.

§2° Os recursos oriundos da arrecadagdo das multas serao recolhidos ao Tesouro
Municipal, constituindo-se em receita orcamentdria da Secretaria de Agricultura e Meio
Ambiente, que serd aplicada em proveito das agoes do Servico de Inspegdo Estadual (SIM).

Capitulo V

DISPOSICOES FINAIS

a necessidade.
GOVERNO MUNICIPAL D

Art. 26 - O Poder Exegn regulamentard a presente Lei no que couber e conforme
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