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PROJETO DE LEI  py /0251.7/2021 -

Dispbe sobre os requisitos exigidos para elaboracao do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Queijo Colonial Artesanal de Leite Cru e da outras
providéncias.

Art. 1° Esta Lei dispOe sobre os requisitos exigidos para elaboracdo do
Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade do Queijo Colonial Artesanal de Leite Cru,
de que trata o art. 4° da Lei n° 17.486, de 16 de janeiro de 2018:

Paragrafo Unico. Para os fins desta Lei, considera-se:

| — queijo colonial artesanal: aquele elaborado por métodos tradicionais,
com vinculagéo territorial, obtido por coagulagdo do leite cru, fresco ou néo, integral ou
parcialmente desnatado, por meio de coalho ou outras enzimas coagulantes,
complementada ou ndo pela adigao de fermento lacteo especifico e/ou alimento/substancia
alimenticia;

Il — métodos tradicionais: técnicas consolidadas de producdo com
conhecimento eficiente construido a partir da pratica cotidiana, envolvendo todo o processo
de obtencdo da matéria-prima, producdo e comercializagdo, excluindo a utilizagdo de
processamentos de alta tecnologia e o uso de aditivos e/ou coadjuvantes de tecnologla de
fabricacao com origem e/ou obtenc¢ao nao naturais; €

Il — vinculagao territorial: relaciona-se aos fatores edafoclimaticos: de uma
determinada regido geografica somados a microbiota endogena e a intervencdo humana no
processo tecnologico que serao responsaveis por expressar as caracteristicas globais do
-queijo artesanal.

Art. 2° O Queijo Colonial Artesanal podera ter as seguintes denominacoes
de venda: :

I — Queijo Colonial Artesanal: -quando for produzido pelo método
tradicional; : !

It — Queijo Colonial Artesanal Amanteigado: quando for produzido com
leite integral e seu processo tecnologlco resultar em uma consisténcia com caracteristica
amanteigada; )

Il — Queijo Colonial Artesanal com (especificado o alimento e/ou
condimento/tempero adicionado): quando for produzido adicionado de um alimento e/ou
condimento/tempero; : -
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IV — Queijo Colonial Artesanal com Mofo (especificado o tipo de mofo
utilizado: azul, branco ou outro): quando for produzido utilig_ando-se mofo;

V — Queijo Colonial Artesanal ao Vinho (quando se tratar de outra bebida,
a mesma devera ser especificada): quando for produzido utilizado-se bebida durante o
processo de fabricacao; e

— Queijo Colonial Artesanal Defumado; quando o queijo for defumad‘é.

Paragrafo unico. O Queijo Colonial Artesanal elaborado a partir de leite de
especies nao bovinas ou a partir de leite de mais de uma especie devera conter, junto a
denominagao de venda, as espécies de animais cujos leites foram utilizados.

Art. 3° No painel principal do rétulo do Queijo Colonial Artesanal dé\/eré
conter a informacao da regiao ou microrregido produtora, ou o municipio de origem, bem
como a de que é elaborado com leite cru.

Art. 4° O Queijo Colonial Artesanal tera a seguinte composi¢ao:

| — ingredientes obrigatérios:

a) leite cru;

b) coalho/coagulante; e .

c) sal e

Il — ingredientes opcionais:

a) fermento lacteo (bactérias, leveduras e fungos filamentosos);

b) vinho ou outra bebida permitida;

¢) ' corante obtido de forma natural;

d) tempero/condimento;

e) alimento (inteiro ou em pedacgo); e

f) outras substancias alimenticias naturais.
\

; Art. 5° O Queijo Colonial Artesanal devera apresentarb as seguintes
caracteristicas:

| — consisténcia macia, firme ou dura e textura elastica, amanteigada ou
quebradiga; =g ; ,
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Il = cor amarelo palha a amarelo ouro, sabor ligeiramente acido ou
amendoado e odor lacteo;

Il - formato redondo, quadrado ou retangular,;
IV — peso variavel de 0,4 kg a 8 kg; e
V — cor e textura do ingrediente opcional utilizado.

Art. 6° O Queijo Colonial Artesanal devera pre‘éncher os seguintes
requisitos:

| - fisico-quimicos:
a) quanto a gordura: semigordo, gordo ou extragordo; e
b) quanto a umidade: baixa, média ou alta; e

Il — microbiolégicos: o queijo colonial artesanal devera atender aos
critérios microbiolégicos estabelecidos por legislagao vigente, de acordo com o teor de
umidade a que o produto corresponder.

o ~ Paragrafo unico. Os padrées microbiologicos utilizados para o queijo
colonial serao os estabelecidos pela Unido que sejam mais compativeis para o atendimento
da produgao de queijo a partir de leite cru. )

Art. 7° O processo de elaboragdo de Queijo Colonial Artesanal podera
apresentar as seguintes caracteristicas distintas:

- | - utilizagédo de leite cru, sendo permitida a jungéo de leite de duas
ordenhas sequenciais; 1

: Il — desnate do leite opcional de uma das ordenhas ‘quando houver juncao
de leite de duas ordenhas;

Il - salga no leite, na massa ou na superficie do queijo (salga a seco ou
em salmoura); -

IV — massa crua ou semicozida;
V - prensagem manual ou mecanizada;

VI — maturacdo em temperatura ambiente ou em- temperaturas de
refrigeracao/climatizagdo (minima de 5° C) em um periodo minimo de 5 (cinco) dias e
suficiente para garantia da inocuidade microbiologica prevista no art. 6°, Il;
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- VIl — utilizacdo opcional de utensilios de madeira durante o processo de
fabricacao e maturagao;.e
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VIl - tratamento opcional da casca com corante obtido de forma natural
ou-com substancia alimenticia.

Art. 8° Os produtores de Queijo Colonial Artesanal, de forma individual ou
coletiva, deverdo comprovar, por meio de analises microbiologicas laboratoriais, o
atendimento aos parametros microbioldgicos existentes estabelecendo o periodo de
maturacdo necessario para o tipo de queijo elaborado com objetivo de atender o
estabelecido no art. 6°, Il. .

Paragrafo Unico. O produtor de Queijo Colonial Artesanal devera implantar
controle de rastreabilidade, especialmente no processo de maturacdo dos queijos, e
assegurar a realizagdo do periodo de maturagdo estabelecido para garant|r a
comercializacdo de produtos in6cuos para a saude do consumidor.

Art. 9° O Queijo Colonial Artesanal podera ser comercializado em
temperatura ambiente ou em temperaturas de refrigeracéo a critério do produtor e de
acordo com as caracteristicas do produto.

Art. 10. O Queijo Colonial Artesanal podera ser acondicionado em
embalagem plastica, em peliculas de uso alimenticio, em papel manteiga ou em outro tipo
de embalagem aprovada para uso em alimentos.

§’1"’ O Queijo Colonial Artesanal podera ser armazenado e comercializado
sem embalagem, desde que transportado em embalagem que assegure sua protecao,
seguranga e integridade até o ponto de comercializagao.

§ 2° No caso previsto no § 1° sera necessaria a identificagao na pega, com
marcagao em relevo ou utilizagao de material atoxico, das seguintes informagées minimas:

| - denominacao de venda;
Il - estabelecimento produtor; e
Il — data de fabricagao.

§:3° O produtor tambem devera disponibilizar, nos postos de venda ou
junto ao queijo, material informativo. com as demais informagdes obrigatérias para. o
consumidor. ;

?

Art. 11. O leite utilizado na elaboracdo do Queijo Colonial Artesanal devera
cumprir os requisitos de qualidade estabelecidos por legistagdes especificas vigentes,
especialmente no que se refere a contagem de células somaticas (CCS).
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Art. 12. O leite antes de ser utilizado na elaboragao do Queijo Colonial
Artesanal devera ser submetido ao processo de filtragdo manual ou mecanizada.

Art. 13. Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade do Queijo
Colonial Artesanal com critérios mais especificos e regionais poderdo ser elaborados e
estabelecidos ‘mediante a realizagao de estudos, desde que haja participacdo e anuéncia
dos produtores envolvidos ou de seus representantes.

Art. 14. A elaboracao do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
do Queijo Colonial Artesanal contard com a participagdo de uma equipe multidisciplinar
composta por produtores envolvidos ou seus representantes, pesquisadores e profissionais
especializados no tema.

Art. 15. Até a elaboragdo do Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Queijo Colonial Artesanal, fica autorizada a comercializacdo dos queijos
coloniais artesanais que sejam inspecionados pelos servicos de inspecdo municipal,
estadual ou federal que atendam ao disposto hesta Lei.

Art. 16. Esta Lei éntra em vigor na data de sua publicacao.
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JUSTIFICACAO

A Lei estadual n° 17.486, de 16 de janeiro de 2018,'que dispde sobre a
producdo e comercializacao de queijos anesangis de leite cru, estabelece em seu art. 4°
que para cada tipo de queijo sera elaborade um Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ).

\ Assim sendo, trago para apreciacdo dos Pares a presente proposta que
estabelece os requisitos exigidos para elaboracdo do RTIQ do Queijo Colonial Artesanél,
uma vez que passados mais de 3 (trés).anos da aprovagao da Lei n° 17.486, de 2018, o}
referido regulamento ainda ndo foi concebido, prejudicando sobremaneira os produtores

que clamam por seguranca juridica para desenvolverem suas atividades produtivas.

De acordo com o ultimo Censo Agropecuério (2017) a producao de queijo
artesanal no Estado de Santa Catarina envolvia mais de 15.200 familias. Estima-se que
aproximadamente 90% dos queijos artesanais produzidos no«Estado sejam de Queijo

Colonial envolvendo cerca de 13.680 familias.

O Queijo Colonial Artesanal € um produto tradicional de Santa Catarina e

‘possui diferentes variedades as quais sdo contempladas neste Projeto de Lei.

A construgéb desta proposta contou com a colaboracéo de extensionistas
rurais e pesquisadores de distintas instituicdes, bem como de diversas entidades que atuam
direta ou indiretamente com a producdo de Queijo Colonial Artesanal no Estado de Santa

Catarina.

O grupo orientou-se por trabalhos cientificos publicados em revistas
cientificas e em eventos regionais, aléem de trabalhos em andamento ainda nao publicados "
realizados . por membros que participaram da discussdo. Além disso, foram considerados
como referéncia os relatos de representantes de produtores que nao tinham ainda, em sua

regiao, estudos cientificos realizados.
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Em face do alcance social e econémico da medida conto com o apoio dos

meus Pares para aprova-la.

do Joao Amin
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