LEI N° 13.376, DE 20 DE DEZEMBRO DE 2007.

Dispde sobre o processo de Producdo do
Queijo Artesanal e da outras providéncias.

O GOVERNADOR DO ESTADO DE PERNAMBUCO:

Faco saber que a Assembléia Legislativa decretou e eu sanciono a seguinte Lei:

Art. 1° E considerado queijo de coalho artesanal o queijo produzido no Estado de
Pernambuco, a partir do leite cru integral fresco, obtido da ordenha sem interrupcao de
bovinos ou bubalinos descansados, bem nutridos e com saude, beneficiado em propriedade de
origem ou de grupo de propriedades com mesmo nivel higi€nico-sanitario, seguindo o
processo de fabricacdo tradicional. (Redacdo alterada pelo art. 1° da Lei n° 14.933, de 4 de
abril de 2013.)

§ 1° As propriedades de origem do leite a que se refere o caput devem ser certificadas
como livres de brucelose e de tuberculose. (Acrescido pelo art. 1° da Lei n°® 14.933, de 4 de
abril de 2013.)

§ 2° Em se tratando de grupo de propriedades, a produ¢dao do queijo coalho artesanal
deve ser feita em queijaria nucleo, que receba o leite dos produtores e fique responsavel pelo
controle sanitario de seus rebanhos, bem como pelas andlises exigidas nesta Lei e nos demais
regulamentos pertinentes. (Acrescido pelo art. 1° da Lei n® 14.933, de 4 de abril de 2013.)

Art. 2° Na producdo do queijo de coalho artesanal serdo adotados os seguintes
procedimentos:

I - o processamento serd iniciado 120 (cento e vinte) minutos apos o comego da
ordenha;

IT - a produgdo se fara com leite que nao tenha sofrido tratamento térmico;

IIT - devem ser utilizados como ingredientes obrigatorios o leite cru integral fresco e o
coalho, e como ingredientes opcionais o cloreto de sodio e aqueles determinados ou
permitidos em ato normativo da Geréncia Geral da Agéncia de Defesa e Fiscalizacao
Agropecudria de Pernambuco - ADAGRO; (Redagao alterada pelo art. 1° da Lei n° 14.933, de
4 de abril de 2013.)

IV - o processo de produgdo se desenvolvera com a observancia das seguintes fases:

a) Filtragdo;



b)Adicao-defermentonatural-e-coatho:

b) adi¢do de coalho; (Redagdo alterada pelo art. 1° da Lei n° 14.933, de 4 de abril de
2013.)

¢) Coagulagao;

d) Corte da Coalhada,;
¢) Mexedura;

f) Dessoragem;

g) Enformagem,;

h) Prensagem;

1) Salga seca.

Art. 3° A qualidade do queijo de coalho artesanal e sua adequagdo para o consumo
serdo asseguradas por meio de:

I - processamento com leite obtido da ordenha completa sem interrupg¢ao de rebanho
bovino ou bubalino, descansado, bem nutrido e com saude, cuja propriedade de origem seja
certificada como livre de brucelose e de tuberculose; (Redagao alterada pelo art. 1° da Lei n°
14.933, de 4 de abril de 2013.)

II - Certificados de Registro Inicial e Renovagdo de Registro de Estabelecimento e
Produto, emitidos pela ADAGRO; (Redagao alterada pelo art. 1° da Lei n® 14.933, de 4 de
abril de 2013.)

IIT - cadastro do produtor de leite na ADAGRO; e (Redacao alterada pelo art. 1° da Lei
n°® 14.933, de 4 de abril de 2013.)

IV - exame de satde do pessoal envolvido na ordenha dos animais e producao do
queijo, conforme legislacdo pertinente. (Acrescido pelo art. 1° da Lei n® 14.933, de 4 de abril
de 2013.)



Pardgrafo tnico. Os produtores de queijo artesanal devem integrar os programas de
desenvolvimento profissional sobre qualidade da matéria prima e dos produtos, oferecidos e
certificados por instituigdes de apoio publico e privado, para o cumprimento das exigéncias
necessarias a obtengdo dos registros referidos nesta Lei. (Redacdo alterada pelo art. 1° da Lei
n°® 14.933, de 4 de abril de 2013.)

Art. 4° A 4gua utilizada na producdo do queijo de coalho artesanal serda potavel e
incolor, armazenada em cisterna revestida e protegida do meio exterior, ou pogo artesiano.

§ 1° A cisterna a que se refere este artigo sera tampada e construida em cimento ou
outro material sanitariamente aprovado.

§ 2° A queijaria deve ter capacidade de armazenamento e dispor de dgua para as
condi¢des higiénico-sanitarias especificas, necessarias ao processamento da matéria prima,
limpeza e higienizacao de utensilios, equipamentos e instalagdes, na propor¢ao de 03 (trés)
litros de agua para cada litro de leite. (Redacdo alterada pelo art. 1° da Lei n°® 14.933, de 4 de
abril de 2013.)

§ 3° A 4gua utilizada no estabelecimento, assim como os produtos elaborados, serdo
submetidos as andlises fisico-quimica e microbioldgica, conforme disciplinado pela
ADAGRO.

Art. 5° Na instalagdo da queijaria serao cumpridas as seguintes exigéncias:

I Localizacio.di o 4 ! ! heiro:

I - localizagao distante de fontes incompativeis com a producao de lacteos; (Redagao
alterada pelo art. 1° da Lei n° 14.933, de 4 de abril de 2013.)

IT - Impedimento de acesso de animal e/ou pessoas estranhas a producao;
IIT - Construgao em alvenaria segundo normas técnicas estabelecidas pela ADAGRO.

Paragrafo Unico. A queijaria podera ser instalada junto a estabulo local de ordenha,
respeitando as seguintes condicdes:

I - Inexisténcia de comunicagdo direta entre o estabulo e a queijaria;
IT - Condig¢des higiénicas no estabulo.

Art. 6° A queijaria terd os seguintes ambientes:
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I - area para recepgao do leite e laboratorio; (Redacdo alterada pelo art. 1° da Lei n°
14.933, de 4 de abril de 2013.)

II - area para processamento com capacidade adequada a producdo; (Redagdo alterada
pelo art. 1° da Lei n°® 14.933, de 4 de abril de 2013.)

I1I - Area para armazenamento /expedigio do produto;
IV - Area para depésito de embalagem e ingredientes;
V - Area para limpeza e armazenamento dos latdes.

VI - 4rea para deposito de caixas plasticas higienizadas; (Acrescido pelo art. 1° da Lei
n°® 14.933, de 4 de abril de 2013.)

VII - area para deposito de material de limpeza; (Acrescido pelo art. 1° da Lei n°
14.933, de 4 de abril de 2013.)

VIII - area da barreira sanitaria; e (Acrescido pelo art. 1° da Lei n® 14.933, de 4 de abril
de 2013.)

IX - dependéncia de vestiarios, sanitarios e banheiros para cada sexo, separadas das
demais areas da queijaria. (Acrescido pelo art. 1° da Lei n°® 14.933, de 4 de abril de 2013.)

Art. 7° As caracteristicas técnicas dos equipamentos necessarios a producao do queijo
de coalho artesanal, bem como os critérios de higienizacdo das instalagdes e equipamentos
deverdo estar de conformidade com a legislacao estadual vigente.

Art. 8° S3o obrigatorios, para comercializagdo do queijo de coalho artesanal, o
certificado do registro do estabelecimento e o certificado do registro do produto na
ADAGRO.

Paragrafo Unico. Aos queijos mantidos sob refrigeracdo receberdo embalagem plastica
inerte e asséptica de maneira que se evite a contaminagao fisica, quimica ou microbioldgica
do produto, obedecendo as normas técnicas vigentes.

Art. 9° O transporte do queijo de coalho artesanal deve ser feito em veiculos com
carroceria fechada, provida de isolamento térmico, e dotados de unidade frigorifica, para
alcancar os pontos de venda com temperatura nao superior a 10°C (dez graus célsius), sem



presenca de nenhum outro produto que ndo seja lacteo, para evitar comprometimento da
qualidade. (Redacao alterada pelo art. 1° da Lei n°® 14.933, de 4 de abril de 2013.)

Art. 10. Somente poderd ostentar na embalagem a denominagdo "Queijo de Coalho
Artesanal", o que for produzido em conformidade com as disposi¢des desta Lei e das normas
constantes no Decreto que a regulamentar.

Art. 11. Esta Lei sera regulamentada através de Decreto do Poder Executivo.

Pardgrafo unico. Enquanto ndo for publicado o Decreto de que trata o caput,
permanecem em vigor as normas constantes do Regulamento de Inspecdo e Fiscalizacao
Agropecudria no Estado de Pernambuco, aprovado pelo Decreto n® 15.839, de 15 de junho de
1992, ¢ alteragoes.

Art. 12. Esta Lei entra em vigor na data da sua publicagao.

Art. 13. Revogam-se as disposi¢gdes em contrario.

Paléacio do Campo das Princesas, em 20 de dezembro de 2007.

EDUARDO HENRIQUE ACCIOLY CAMPOS
Governador do Estado
ANGELO RAFAEL FERREIRA DOS SANTOS
LUIZ RICARDO LEITE DE CASTRO LEITAO
FRANCISCO TADEU BARBOSA DE ALENCAR
DJALMO DE OLIVEIRA LEAO

Este texto nio substitui o publicado no Diario Oficial do Estado.



