INSTRUGAO NORMATIVA MAPA Ne............. , DE.einnnnee DE...cvvvveennn DE 20....

Estabelece os requisitos de boas
praticas agropecuarias na
producdo leiteira; os requisitos de
boas praticas de fabricacdo dos
gueijos artesanais; o modelo de
protocolo de elaboracdo das
caracteristicas de identidade e
qualidade do queijo artesanal,
previstos pela Lei n? 13.860, de 18
de julho de 2019 e revoga a
Resolucao DIPOA n2 07, de 28 de
novembro de 2000, a Instrucao
Normativa MAPA n? 30, de 07 de
agosto de 2013 e o item 1.3.2, do
Anexo da Instrugdo Normativa
MAPA n2 73, de 23 de dezembro
de 2019.

A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso
da atribuicao que lhe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso Il, da Constituigao
Federal/1988, tendo em vista o disposto na Lei n? 1.283, de 18 de dezembro de 1950,
na Lei n? 13.860, de 18 de julho de 2019, no Decreto n? 9.918 de 18 de julho de 2019,
no Decreto n? 9.013, de 29 de margo de 2017 e o que consta do Processo n?
21000.013790/2020-15, resolve:

Art. 12 Estabelecer os requisitos de boas praticas agropecudrias na producdo
leiteira, de boas prdticas de fabricacdo e o modelo de protocolo de elaboragdo das
caracteristicas de identidade e qualidade do queijo artesanal.

Pardgrafo Unico. Os 6rgdos de agricultura e pecuaria estaduais e distrital tém
competéncia para estabelecer o protocolo de elaboracdo das caracteristicas de
identidade e qualidade dos queijos artesanais, para cada tipo e variedade, para o fim
de concessdo do selo ARTE, nos termos do Anexo | desta Instrucdo Normativa e
encaminha-lo ao Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento para divulgacdo
em sua pagina oficial.

Art. 22 Para fins desta Instrugdo Normativa, considera-se:

| — Boas Praticas de Fabricacdo - BPF: condicGes e procedimentos higiénico-
sanitdrios e operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo, com
o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
produtos de origem animal;



Il — entreposto: a unidade de beneficiamento de leite e derivados destinada,
exclusivamente, ao recebimento, maturacdo, rotulagem, acondicionamento e
expedicdo de queijos artesanais; podendo ou ndo ter a etapa de fracionamento;

lIl — leite de origem determinada: o leite cru utilizado na fabricacdao de queijo
artesanal, oriundo de propriedade rural diferente da propriedade onde esta situada a
queijaria.

IV — produtor de queijo artesanal ou queijeiro artesanal: aquele que preserva a
cultura regional na elaboracdo de queijos; emprega técnicas tradicionais e observa o
protocolo de elaboracdo especifico para cada tipo e variedade;

V — protocolo de elaboracdo das caracteristicas de identidade e qualidade do
gueijo artesanal: o protocolo a ser adotado pelos érgdos de agricultura e pecuaria
estaduais e distrital e elaborado para caracterizar cada tipo e variedade de queijo
artesanal para o fim de concessao do selo ARTE, elaborado de acordo com o modelo
definido no Anexo I, desta Instrugao Normativa.

VI — queijaria: o estabelecimento destinado a fabricacdo de queijos, que envolva
as etapas de fabricacdo, maturacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicdo, e que, caso nao realize o processamento completo do queijo, encaminhe o
produto a um entreposto.

VII — queijo artesanal: o queijo elaborado por métodos tradicionais, com
vinculagdo e valorizagao territorial, regional ou cultural; conforme protocolo de
elaboracdo especifico, estabelecido para cada tipo e variedade; com emprego de boas
praticas agropecuarias e de fabricacao.

IX — selo ARTE: regulamentado pela Lei n? 13.680, de 14 de junho de 2018 e pelo
Decreto n2 9.918, de 18 de julho de 2019; representa a identificacdo, em todo o Pais,
por um selo Unico com a indicagdo ARTE, dos produtos produzidos na forma artesanal.

Art. 32 Os queijos artesanais serdao identificados com o selo do servico de
inspecdo oficial e o selo ARTE.

Pardgrafo Unico. O processo de fiscalizacdo dos queijos artesanais e os requisitos
de identificacdo dos produtos com o selo ARTE estdo regulamentados no Decreto n2
9.918 de 18 de julho de 2019 e nas normas técnicas complementares vigentes.

Art. 42 O registro da queijaria e do queijo artesanal, assim como a classificacdo,
o controle, a inspecdo e a fiscalizagdo do produto, no que se refere aos aspectos
higiénico-sanitarios, serdo executados pelo servico de inspecdo oficial competente.

§ 12 Ainspecdo e a fiscalizacdo de que trata o caput desse artigo terdo natureza
prioritariamente orientadora, considerado o risco sanitario.

§ 22 Os procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) devem seguir os
critérios estabelecidos na Portaria MAPA n2 368, de 04 de setembro de 1997.



§ 32 Para o registro do queijo artesanal, no servico de inspec¢do oficial, o
produtor de queijo artesanal deve apresentar o processo de fabricagdo conforme o
protocolo de elaboragdo das caracteristicas de identidade e qualidade do queijo
artesanal.

§ 49 Os queijos artesanais que possuem denominacdo de venda comum em
regides distintas devem informar no rétulo a indicagdo do territorio de origem.

Art. 52 Os procedimentos de Boas Praticas Agropecudrias (BPA) nas
propriedades rurais que fornecem leite as queijarias devem seguir os critérios
estabelecidos na Instrugdao Normativa MAPA n2 73, de 23 de dezembro de 2019.

Art. 62 Os queijos artesanais devem ser fabricados em queijaria, que pode
encaminhar o produto para entreposto, igualmente registrado no servico de inspecao
oficial, apenas para finalizacdo da maturacdo, rotulagem, acondicionamento,
expedicdo, podendo ou ndo ter a etapa de fracionamento.

§ 12 Na3o se consideram queijos artesanais aqueles feitos em industrias de
laticinios, mesmo que em seu registro no 6rgdao competente os responsaveis tenham
obtido autorizacdo para inserir nos rétulos os termos ‘artesanal’ ou ‘tradicional’.

§ 22 Nos casos em que 0s queijos artesanais sdo encaminhados para entreposto,
deve ser mantida a rastreabilidade de forma a identificar a queijaria de origem, com
informacgdes claras ao consumidor no rétulo.

Art. 72 A elaboracdo de queijos artesanais, a partir de leite cru, fica restrita a
queijaria situada em estabelecimento rural certificado como livre de tuberculose e
livre de brucelose, em conformidade com as normas do Programa Nacional de
Controle e Erradicacdo da Brucelose e da Tuberculose Animal (PNCEBT).

Paragrafo Unico. Até 27 de setembro de 2022, a propriedade produtora de leite
destinado a producdo de queijo artesanal, que ndo for certificada, deverd ser
controlada para brucelose e tuberculose.

Art. 82 O controle para brucelose e tuberculose deve cumprir as seguintes
medidas, para fins de certificacao de estabelecimento como livre para brucelose e livre
para tuberculose, conforme o Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da
Brucelose e da Tuberculose Animal (PNCEBT):

| — realizar requerimento ao 6rgao estadual de defesa sanitaria animal;

I - realizar testes de rebanho para diagndstico de brucelose, num intervalo de 30
(trinta) a 90 (noventa) dias entre testes;

[Il - realizar testes de rebanho para diagndstico de tuberculose, num intervalo de
60 (sessenta) a 90 (noventa) dias entre testes;

IV — destinar os animais reagentes positivos ao abate sanitario ou a eutanasia.



§ 12 A propriedade deve iniciar os exames do rebanho em até 30 (trinta) dias,
apos o requerimento junto ao 6rgdo estadual de defesa sanitaria animal.

§ 22 O médico veterinario habilitado realizard o controle e deverd informar a
unidade local do servico veterinario estadual, com antecedéncia minima de sete dias,
as datas de colheita de sangue para os testes de brucelose e as datas de realizagdo dos
testes de tuberculose.

§32 O teste negativo de rebanho passa a ser o primeiro teste para a certificacdo
e deverd seguir o intervalo de testes definido no PNCEBT para obtencdo do certificado
de oficialmente livre das doencas.

§42 A concessdo do selo ARTE para os queijos elaborados com leite cru, até a
data definida no paragrafo Unico do artigo 72 desta Instrucdo Normativa, fica restrita
as queijarias cuja matéria-prima seja oriunda de propriedades que apresentarem, no
minimo, o primeiro exame de rebanho com eliminagdo dos animais positivos para as
doengas.

Art. 99 O recebimento pela queijaria de leite de origem determinada para a
elaboragao de queijos de leite cru fica condicionado a apresentagao de documentagao
gue comprove a regularizacdo da propriedade rural de origem do leite pelo érgdo de
defesa sanitdria competente, para o que estabelecem os artigos 72 ou 82, desta
Instrugao Normativa.

Art. 10. Os queijos artesanais, elaborados a partir de leite cru, devem atender
aos critérios microbioldgicos estabelecidos no Anexo Il, desta Instru¢do Normativa.

Pardgrafo uUnico. Os queijos artesanais elaborados com leite submetido a
pasteurizacdo ou tratamento térmico equivalente, que assegure a fosfatase residual
negativa devem atender aos critérios microbiolégicos estabelecidos no Anexo Il da
Portaria n? 146, de 07 de marco de 1996, que aprova os Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos.

Art. 11. Os critérios microbioldgicos de que tratam o Artigo 10 e o Anexo Il desta
Instrucao Normativa serao revisados em dois anos.

Art. 12. Esta Instru¢ao Normativa revoga:
| — Resolugao DIPOA n2 07, de 28 de novembro de 2000;
Il - Instrucdo Normativa MAPA n2 30, de 07 de agosto de 2013; e

Il - item 1.3.2, do Anexo da Instrucdo Normativa MAPA n? 73, de 23 de
dezembro de 2019.

Art. 13. Esta Instrugao Normativa entra em vigor em 03 de novembro de 2020.



ANEXO |

MODELO DE PROTOCOLO DE ELABORAGAO DO QUEIJO ARTESANAL
1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devera
obedecer o produto (nome do queijo artesanal).

1.2. AMBITO DE APLICACAO

Deverd indicar claramente a que queijo se refere a norma e o ambito de
comercializagao.

2. DESCRICAO
2.1. DEFINIGAO

Compreende informacdes acerca da definicdo que identifica o queijo como
artesanal incluindo os aspectos territoriais, regionais ou culturais, bem como as
referéncias aos processos de producao.

2.2 CLASSIFICACAO

Compreende a classificacdo do queijo em relacdo ao teor de umidade e conteudo
de matéria gorda no extrato seco, conforme classificacdo do Regulamento de
Identidade e Qualidade de Queijos publicado pela Portaria n2 146/1996/MA.

2.3. DESIGNACAO (DENOMINACAO DE VENDA)

E a denominac3o oficial do queijo, que deve constar da rotulagem. A designac3o
poderd estar associada a classificacdo do produto, prevendo-se nomes diferentes para
as variedades existentes.

3. REFERENCIAS

Deverdo ser incluidas todas as Normas que forem necessdrias para a aplicacao
deste protocolo.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO

Indica a composicao caracteristica do produto.

4.1.1 Ingredientes obrigatérios.

Ingredientes que o produto obrigatoriamente deve conter.
4.1.2 Ingredientes opcionais

Ingredientes que podem ser opcionalmente adicionados ao produto sem
descaracteriza-lo.

4.2 REQUISITOS
421 Caracteristicas Sensoriais

Caracteristicas sensoriais proprias do queijo: aspecto, consisténcia, sabor, odor,
textura, crosta, olhaduras.



4.2.2 Forma e peso
Especificacdo se hda um formato especifico e o peso do produto.
4.2.3 Caracteristicas fisico-quimicas

Especificagdo que o queijo deve apresentar considerando sua classificacao
conforme estabelecido no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos
(Portaria n? 146/96-MA).

4.2.4  Caracteristicas Distintivas do Processo de Elaboracao

Compreende a descricdo do processo que fornece a identidade do produto:
matéria-prima crua ou pasteurizada, tempo de coagulagdo da massa, massa
semicozida, cozida, filada, fundida, prensada ou ndo, forma de apresentacao (fresco ou
maturado com indica¢do do tempo minimo de maturagdo, quando houver).

4.2.5 Condigdes de Conservagao e Comercializagao
Compreende a temperatura de conservacao do produto.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAGAO
5.1. ADITIVOS

Deverdo ser indicados os tipos de aditivos de acordo com a classificacdo do
gueijo conforme o Regulamento Técnico Geral de Identidade de Qualidade de Queijos
(Portaria n? 146/96-MA), sendo vedada a utilizacdo de corantes, aromatizantes e
outros aditivos considerados cosméticos conforme Decreto n? 9.918/2019.

5.2 COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAGAO

Quando se tratar de queijos de muita alta umidade tratados termicamente
podem ser utilizados os coadjuvantes de tecnologia indicados no Regulamento Técnico
Geral de Identidade de Qualidade de Queijos (Portaria n2 146/96-MA).



ANEXO 11

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Queijos artesanais elaborados com leite cru

PARAMETRO n C m M

Enterotoxinas
estafilocdcicas 5 0 | Auséncia -

(ng/g)

Salmonella/25g 5 0 | Auséncia -

Listeria
monocytogenes
para queijos com 5 0 | Auséncia -

umidade acima de
36%/25g

Estafilococos

g 5 2 102 103
coagulase positiva/g

Escherichia coli/g,
para queijos com
umidade abaixo de
46%

5 2 10 10?

Escherichia coli/g,

para queijos com

umidade igual ou
acima de 46%

5 1 10? 103




