ASSEMBLEIA LEGISLATIVA
DO ESTADO DE SANTA CATARINA

PROPOSTA DE SUSTACAO DE ATO  pgai0001.7/2021

21 de novembro de 2019:

publicacao.

GABINETE DO DEP
NILSO BERLA!

Susta dispositivos do Decreto n° 362, de 2019, que “Regulamenta a
17.486, de 2018, que dispde sobre a produgao e
comercializagdo de queijos artesanais de leite cru e adota outras
providéncias.”.

Lei n°

Art. 1° Ficam sustados os seguintes dispositivos do Decreto n° 362, de

| —inciso l e lll do art. 1°;

H-art. 13;

I —art. 14;

IV-8§1°e6°doart. 37; e

V —inciso X do art. 51.

Art. -2° Este Decreto Legislativo entra em vigor na data da sua
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JUSTIFICACAO &

A Proposta de Sustacdo de Ato que ora apresento possui o objetivo de sustar
dispositivos do Decreto n° 362, de 21 de novembro de 2019, que regulamenta a Lei n® 17.486,
de 16 de janeiro de 2018.

A Lei em foco dispée sobre a produgdo e a comercializagdo de queijos

artesanais cujo processo de elaboragéao utiliza o leite cru.

A Lei n° 17.486, de 2018, oferece uma definicdo de queijo artesanal,
enquanto que o Decreto em questao, destoando da Lei, desvirtua tal conceito inserto no seu
art. 1°, § 1°, I, de modo a confundir a vinculagao do método tradicional de produgéo dos queijos
com o territério de origem, quando, em verdade, essa vinculagdo ¢ com o produto que €&

elaborado a partir de lei cru o que assegura este vinculo territorial.

No seu art. 1°, § 1°, lll, o Decreto inova ao estabelecer a conceituagao de
método tradicional de produgao, atrelando-o a caracteristicas historico-culturais, quando
necessariamente nem todo processo de produgdo de queijo artesanal esta ligado a tais
caracteristicas. Nesse sentido, métodos tradicionais sdo métodos diferentes dos métodos
industriais tais como pasteurizagao, utilizagdo de equipamentos de alta tecnologia,

conservantes, aromatizantes entre outros.

Por sua vez, o disposto no § 1° do art. 13 do Decreto em foco ndo s6 contém
regra dispar da Lei, mas também do préprio caput, que, no mesmo compasso do Diploma
Legal (art. 4°, § 2°, da Lei n°® 17.486, de 2018)), estabelece que o periodo de maturagédo do
queijo artesanal sera estabelecido no Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade (RTIQ),

senao vejamos:

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

§ 1° O queijo artesanal tradicionalmente elaborado com leite cru deve

ser maturado por periodo nao inferior a 60 (sessenta) dias, sob
temperatura superior a 5° C (cinco graus Celsius).

(Grifei)
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Além disso, percebe-se que o disposto no caput do art. 13 tem redacao
idéntica ao disposto no caput do art. 37, que faz parte de segéo especifica que trata do

periodo de maturagao, configurando duplicidade desnecessaria.

Ainda acerca do mesmo art. 13, seu § 2° inova mais uma vez ao prever, no

regulamento, a realizacdo de estudos cientificos conclusivos para alterar o periodo de

maturacado de determinado queijo, exigéncia que além de estar em descompasso com a Lei,

inviabiliza a iniciativa do produtor de reqularizar seu negoécio, uma vez que estudo cientifico

pressupde a participagdo de uma universidade, a elaboracao de pesquisa, inclusive de campo,
além da necessaria publicagcdo em revista cientifica. Registre-se que tal exigéncia é

injustificavel, descabida e desproporcional.

No que se refere ao art. 14 do Decreto, verifica-se que estabelece
parametros para analise biolégica em descompasso com o proposto pelo Ministério da
Agricultura e Pecuaria e Abastecimento (MAPA) em consulta publica para os queijos
artesanais de leite cru (Portaria n° 186, de 9 de dezembro de 2020) e ao estabelecido pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) através da Resolugao - RDC n°® 331, de
23 de dezembro de 2019, a quem compete tal tarefa, consoante dispde o art. 2°, lll e § 1°, l e Il
da Lei federal n® 9.782, de 26 de janeiro de 1999.

Verifica-se que o § 1° do art. 37 do Decreto, na mesma toada do § 1° do art.
13, também inova com relagdo ao periodo de maturagao do queijo; todavia, desta feita,

com regra diametralmente oposta, senao vejamos:

Art. 13.[..]

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

Art. 37. [...]

§ 1° Os queijos poderao 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
apos a realizagao de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade
do produto.

(Grifei)
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Além de ambos os dispositivos inovarem em relagao a Lei, o primeiro
determina que o queijo artesanal tradicionalmente elaborado com leite cru deve ser maturado

por periodo nao inferior a 60 (sessenta) dias, e o segundo durante um periodo inferior a 60

(sessenta) dias.

Ainda no art. 37, tanto o §1°, acima colacionado, como o § 6° fazem
referéncia a injustificaveis, descabidos e desproporcionais estudos cientificos

novamente.

Por ultimo, no inciso X do art. 51 do Decreto foi inserido ao arrepio da Lei,
tratando-se de mais uma exigéncia a ser somada as outras 10 (dez) ja constantes do rol das

necessarias ao registro da queijaria.

Tal exigéncia consiste na apresentagdo de memorial econdémico-sanitario,
que além de nao estar previsto na Lei, poder ser suprido pela vistoria in loco que sera realizada

pelo 6rgao de fiscalizagao para a concessao do selo de inspegéo.

Dessa forma, no meu entendimento, resta evidenciado que os dispositivos
do Decreto n° 362, de 2019, aqui atacados, merecem ser sustados niao sé por conterem
regras que extrapolam do poder regulamentar do Chefe do Executivo, como também em

virtude de tais regras serem contraditérias, excéntricas e descabidas.

Ante todo.o-exposto, conto com o apoio dos meus Pares para aprovar a

presente Proposta, vez que as determinagdes contidas nos dispositivos que se pretende

sustar estao dificultanc{ sobremaneira a regularizagao das queijarias artesanais.
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