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LEIN® 8.228, DE 7 DE JANEIRO DE 2020.

DISPOE SOBRE A PRODUCAO E COMERCIALIZACAO DE DERIVADOS
LACTEOS ARTESANAIS PRODUZIDOS NO ESTADO DE ALAGOAS.

0 GOVERNADOR DO ESTADO DE ALAGOAS
Fago saber que o Poder Legislativo Estadual decreta e eu sanciono a seguinte Lei:

CAPITULO I
DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Esta Lei dispde sobre a producdio e a comercializagdo de derivados lacteos
artesanais, queijos, manteigas e outros (tradicional e inovacdo) produzidos no Estado de
Alagoas.

§ 1° Considera-se queijo artesanal aquele elaborado com leite, sendo fresco, cru ou com
tratamento térmico simples, elaborado por métodos tradicionais, com caracteristicas
culturais, regionais ou territoriais, conforme protocolo de elaboragdo especifico
estabelecido para cada tipo e variedade, com emprego de boas praticas agropecudrias e
de fabricagéo.

§ 2° Considera-se manteiga da terra, de garrafa ou do sertdo aquela produzida com nata
e sal, respeitados os métodos tradicionais, culturais e regionais.

§ 3° Também podem ser considerados artesanais o doce de leite, coalhada ou qualquer
outro produto lacteo, desde que elaborados por métodos tradicionais, com vinculagdo e
valorizagdo territorial, regional ou cultural, respeitadas as especificidades desta Lei.

§ 4° Nao se consideram artesanais queijos ou outros produtos derivados lacteos, para
efeitos desta Lei, aqueles feitos em industrias de laticinios, mesmo que em seu registro
no 6rgdo competente os responsaveis tenham obtido autorizagdo para inserir nos rotulos
os termos “artesanal” ou “tradicional”.

Art. 2° Os queijos artesanais e outros produtos lacteos artesanais sdo classificados em:

I - tradicionais, sendo assim considerados os queijos artesanais ja existentes e
fabricados na data da publicacdo desta Lei, quais sejam: queijo de coalho (em todas as
suas metodologias de fabricagdo), queijo de manteiga, Macururé ¢ Brasulac, sem
prejuizo de outros que possam vir a ser reconhecidos por meio de seus protocolos de
elaboragdo; e

IT - inovagdo, sendo assim considerados os queijos artesanais desenvolvidos a partir da
criatividade do queijeiro, diferentes dos queijos tradicionais, podendo conter temperos,
mofos e outros ingredientes naturais, tendo sua nomeagdo indicada pelo produtor e
protocolo de elaboragdo especifico.

Art. 3° A produgdo artesanal do queijo representa uma alternativa econdmica de
conservagdo ¢ aproveitamento da producdo leiteira do Estado, cuja tradigdo forjou um
modo de fazer proprio, expresso na forma de manipulagdo do leite, conferindo a cada
queijo aparéncia e sabor especificos.

Art. 4° Considera-se para efeitos desta Lei queijeiro artesanal ou produtor de queijos
artesanais, pessoa fisica ou juridica, que produza de forma individual ou coletiva, aquele
que preserva a cultura regional na elaboragdo de queijos empregando técnicas
tradicionais e observando a especificidade de elaboragdo para cada tipo de queijo e suas
variedades.

Art. 5° Considera-se estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais o local
destinado a produgdo do queijo artesanal ou outros derivados lacteos, situado em uma
propriedade rural ou urbana, com tamanho maximo de 250m? (duzentos e cinquenta
metros quadrados) de area de produgdo, para beneficiamento e processamento de até
2.000 (dois mil) litros de leite por dia, com utilizagio de métodos tradicionais e
essencialmente manuais.

Att. 6° Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade — RTIQ € o ato de competéncia
do Estado ou da Unidio que reconhece a produgdo artesanal de queijo (tradicional e
inovacdo) e outros produtos lacteos e estabelece a identidade e os requisitos minimos de
qualidade para cada tipificagdo, exigido para a concessdo do selo ARTE.

Att. 7° Sdo drgdos ou entidades de controle e de inspegdo de produtos de origem animal
competentes, o Orgdo estadual responsavel pela Defesa Sanitaria Animal/Servigo de
Inspecdo Estadual — SIE, ou érgdo municipal responsavel pelo Servico de Inspegdo
Municipal — SIM, de um {nico Municipio ou organizado na forma de consorcio
intermunicipal, neste ultimo caso auditado e autorizado pelo Estado, através da
equivaléncia de procedimentos.

CAPITULOTI
DAS CONDICOES E REQUISITOSPARA PRODUCAO ARTESANAL DE
DERIVADOS LACTEOS, COMO QUEIIOS E MANTEIGA ARTESANAIS

Secdo

Das Condicdes Gerais do Processo de Produgio

Att. 8° Sdo condigdes para o reconhecimento do estabelecimento rural produtor de leite
destinado a produgdo de derivados lacteos, como queijos e manteiga artesanais, visando
a assegurar a qualidade e a inocuidade dos produtos:

[ - para produgo de produtos lacteos artesanais a partir de leite cru, a propriedade deve
ser certificada como livre de brucelose e tuberculose de acordo com o disposto no
Programa Nacional de Controle Erradicagdo da Brucelose ¢ Tuberculose Animal —
PNCEBT, ou controladas para brucelose ¢ tuberculose pelo Orgio Estadual de Defesa
Sanitria Animal, no prazo de até 3 (trés) anos;

11 - realizar boas praticas agropecudrias e de ordenha, tais como:

a) haver controle de mastite, com realizagdo de exames para deteccdo de mastite clinica
e subclinica, inclusive andlise do leite da propriedade, com periodicidade minima
semestral;

b) dispor de curral de espera e sala de ordenha; e

¢) controlar e monitorar a qualidade da 4gua, podendo ser o controle publico da agua
quando esta for fornecida pela empresa concessiondria de distribuigdo de agua.

III - atender outras medidas higiénico-sanitarias, nos termos das diretrizes e normas
pertinentes.

§ 1° Séo requisitos da sala de ordenha:

[ - as propriedades que utilizarem sistema de ordenha com tubulagdes deverdo possuir
sistema de aquecimento de gua, para a adequada higienizagdo do equipamento;

1T - dispor de pontos de agua em quantidade suficiente para a manutencdo das condigdes
de higiene, durante ¢ apos a ordenha; e

[T - estar o piso do ambiente revestido por material impermeavel (cimento aspero ou
outro material apropriado) e com declive suficiente de modo a permitir facil escoamento
das aguas e de residuos organicos.

§ 2° As propriedades fornecedoras de leite aos estabelecimentos produtores de derivados
lacteos artesanais devem atender ao disposto neste artigo.

Art. 9° Sdo condigdes para o reconhecimento ¢ funcionamento de estabelecimento
produtor de produtos lcteos artesanais:

[ - utilizagdo de leite proveniente de rebanho sadio, que nio apresente sinais clinicos de
doengas infectocontagiosas, mastite, brucelose e tuberculose e cujos testes oficiais de
zoonoses realizados apresentem resultados negativos ¢ sejam validados por médico
veterinario devidamente registrado no Conselho de classe e credenciado junto ao
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA;

II - implantar programas de boas praticas de fabricagdo, garantindo a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos;

[T - controlar ¢ monitorar a potabilidade da dgua utilizada nos processos de elaboragio
dos produtos derivados lacteos artesanais; e

[V - atender outras medidas higiénico-sanitarias, nos termos das diretrizes ¢ normas
pertinentes.

Art. 10. O estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais deverd ter
armazenado o protocolo de elaboragdo para cada tipo e variedade de produtos lacteos
que defina suas caracteristicas de identidade e qualidade, exceto nos casos em que o
RTIQ j4 esteja aprovado pelo MAPA.

Art. 11. Podem constituir a formula dos queijos artesanais ¢ de outros produtos
derivados lacteos artesanais: condimentos e corantes naturais, coalhos, cloreto de sodio
ou outro produto natural que exerca a mesma funcdo, fermentos e outras substancias de
origem natural que exerca a mesma funcdo, fermentos e outras substancias de origem
natural, permitindo-se a utilizagio de aditivos descritos nas receitas originais e
devidamente especificados no RTIQ ou protocolos de elaboragdo.

Secdo I1
Dos Estabelecimentos Produtores de Derivados Lacteos Artesanais

Atrt. 12. O estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais deve dispor dos
seguintes ambientes, devidamente adequados:

[ - drea para recepgdo e armazenagem do leite;

II - barreira sanitaria;

II1 - vestidrio/sanitario para uso das pessoas envolvidas no processo de producdo;

IV — area de fabricagdo;

V- drea de maturagdo, se necessario; e

VI - area de embalagem, estocagem e expedi¢do dos produtos.

§ 1° Fica permitido o uso de sanitdrio/vestiario ja existente na propriedade, quando se
tratar de mo de obra exclusivamente familiar, desde que o mesmo ndo tenha conexdo
direta com as instalagdes de producdo.
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§ 2° O estabelecimento produtor de derivados licteos pode ser contigua a uma
residéncia, desde que o acesso ao local de producdo seja restrito aos responsaveis pela
produgdo dos produtos artesanais.

§ 3° Como elemento arquitetdnico, ¢ permitida a utilizagdo de container na construgéo
do estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais, desde que ndo comprometa
0s requisitos sanitarios minimos exigidos e tenha sistema de refrigeragdo de ambiente.
Art. 13. As instalagdes do estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais
devem atender as seguintes exigéncias:

[ - localizar-se distantes de pocilgas e galinheiros e demais fontes de mau cheiro e de
contaminagdes;

Il - impedimento fisico, por meio de cerca, tela ou muro, do acesso de animais ¢ de
pessoas estranhas a produgdo; e

[T - ser construida de alvenaria segundo normas técnicas e com drea compativel com o
volume maximo da produgdo.

§ 1° O estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais poderd ser instalada
proximo a estabulo ou local de ordenha, respeitadas as seguintes condigdes:

[ - inexisténcia de comunicago direta entre o estabulo e o estabelecimento produtor de
derivados lacteos artesanais;

[T - revestimento com cimento do piso da sala de ordenha do estabulo;

III - existéncia de valetas, na sala de ordenha, para o escoamento da dgua de lavagem e
da agua da chuva; e

[V- existéncia de torneira independente para higienizacdo do estabulo ¢ dos animais.

§ 2°E permitida a utilizagdo de prateleiras de madeira durante o processo de maturagdo,
desde que estejam em boas condigdes de uso e permitam limpeza adequada.

§ 3° Para o atendimento do disposto neste artigo, serdo observadas as especificidades
regionais e identidade locais.

Art. 14. Para fins do disposto nesta Lei, sdo considerados responsaveis pelos
estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais, alternativamente:

[ - o proprietario do estabelecimento produtor de derivados lcteos;

11 - o profissional registrado em conselho de classe; e

[T - o profissional indicado por associagdo ou cooperativa.

Paragrafo tnico. Os produtores de queijos ou outros produtos lacteos artesanais poderdo
integrar os programas de desenvolvimento profissional ¢ programas de qualidade e
higiene sanitaria especificos para produgdo artesanal, oferecidos e certificados por
instituicdes publicas e/ou privadas legalmente reconhecidas, para fins de cumprimento
das exigéncias necessarias a obtengdo dos registros referidos nesta Lei.

Att. 15. O estabelecimento produtor de derivados licteos devera dispor de agua para
limpeza e higienizagdo de suas instalagdes.

Art. 16. Todos os manipuladores envolvidos, direta ou indiretamente no processo de
produco devem:

[ - participar de cursos de boas préticas agropecudrias e/ou de fabricagdo;

IT - manter boas préticas de higiene pessoal; e

[T - manter uniformes, gorros e calcados devidamente limpos.

Secdo III
Dos Insumos

Subsegdo I
Da agua

Att. 17. A 4gua utilizada na produgdo de queijos artesanais devera ser de boa qualidade:
[ - potavel;

Il - proveniente do sistema publico ou de nascente, agudes, barragens, de cisterna
revestida e protegida do meio exterior, pogo artesiano ou carros-pipa;

III - canalizada dentro do estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais;

[V — tratada por sistema de filtrago e cloragdo; e

V - acondicionada em caixa d’dgua tampada, construida com material sanitariamente
adequado.

§ 1° As nascentes deverdo ser protegidas do acesso de animais e livres de contaminagio
por agua de enxurrada e outros agentes.

§ 2° A 4gua utilizada na produgdo de queijos e outros produtos lacteos artesanais serd
submetida, semestralmente, a analise microbioldgica e anualmente a andlise fisico-
quimica, de acordo com os pardmetros vigentes.

§ 3° A higienizago de caixas d’agua, cisternas e similares devem ser realizadas a cada 6
(seis) meses ou, sempre que necessario.

§ 4° A agua deve ser clorada, especialmente quando for constatada contaminagio
microbiologica, sendo dispensada a realizagdo da cloragdo, desde que se comprove, por
andlises microbiologicas consecutivas ¢ bimestrais que a mesma ¢ livie de

contaminagdo em um periodo de 6 (seis) meses, sendo que, apds esse periodo, as
andlises devem ser realizadas conforme estabelecido no § 2° deste artigo.

Subsegdo II
Do Leite

Art. 18. O leite empregado na produgo de queijos e outros produtos lacteos artesanais
devera provir de rebanhos livres de doencas, e atender as seguintes condigdes:

[ - o leite deve ser produzido em condicdes higiénicas, abrangendo o manejo do
rebanho e os procedimentos de ordenha e transporte do leite até o estabelecimento
produtor de derivados lacteos artesanais;

Il - quando se tratar da utilizagdo de leite fresco, a produgdo do queijo devera ser
iniciada até 120 (cento e vinte) minutos apos o inicio da ordenha;

Il - na hipdtese de utilizagdo de leite refrigerado, 0 mesmo devera atingir uma
temperatura inferior a 7°C (sete graus Celsius), em um periodo de até 3 (trés) horas apos
0 inicio da ordenha;

IV - o leite refrigerado deve ser armazenado em equipamento adequado e constituido de
material atdxico, por um periodo maximo de 14 (quatorze) horas apds a ordenha;

V - todo leite deve ser submetido a filtragdo antes de qualquer operagio (refrigeragio
ou processamento); e

VI - ¢ proibido o uso de leite proveniente de fémeas que estejam na fase colostral ou
que estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario, atentando-
se também para o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante.

Paragrafo tnico. Nas hipoteses em que a propriedade fornecedora de leite estiver até 25
Km (vinte e cinco quilometros) distante da unidade produtora de derivados lacteos
artesanais, € permitido o transporte do leite em baldes ou latdes de material inoxidavel
ou de plastico resistente, desde que o periodo entre a ordenha e a chegada no
estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais seja no maximo de 2 (duas)
horas.

Art. 19. Em situagdes de assentamento familiar ou agrupamento de produtores, a critério
do orgdo de controle sanitario competente, admitir-se-4 o compartilhamento do
estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais para o processamento de leite
produzido em outras propriedades, desde que o responsavel pelo estabelecimento
produtor de derivados lacteos artesanais garanta a responsabilidade pela qualidade do
leite processado e dos queijos, manteigas e outros produtos lacteos artesanalmente
produzidos.

CAPITULOIII
DO REGISTRO

Art. 20. Para a producéo de derivados lacteos artesanais, o estabelecimento devera ter
registro emitido pelo servigo de inspecdo da Unido, do Estado ou do Municipio, bem
como autorizagdo ambiental expedida pelo drgdo competente.

§ 1° O registro do estabelecimento deve ser requerido junto ao servico de inspecdo
municipal, estadual ou federal, individualmente ou por meio de associagdo ou
cooperativa, mediante preenchimento de formulario especifico, em que o requerente
assume a responsabilidade pela qualidade do produto comercializado.

§ 2° Para os fins desta Lei, entende-se por registro o ato autorizativo que atesta que o
estabelecimento ¢ inspecionado e atende a legislagdo que disciplina a produgdo ¢ a
manipulagdo de queijos e outros produtos derivados lacteos artesanais, observando o
risco sanitario, independentemente das condigdes juridicas do imovel em que estd
instalado, podendo ser, inclusive, anexo a residéncia.

§ 3° Os estabelecimentos vinculados & Servigos de Inspegdo Municipal — SIM podera
solicitar a concessdo do selo ARTE ao Estado no qual este municipio se encontra, desde
que os procedimentos de inspecdo e fiscalizagdo sejam avaliados e considerados
equivalentes aos servigos estaduais.

§ 4° A obtencdo de registro no Sistema de Inspecdo Federal — SIF, supre a necessidade
de obtengdo dos atos autorizativos a que se refere o caput deste artigo.

Art. 21. A obtencdo do registro no 6rgdo de controle sanitario, estd condicionada a
efetivagdo de cadastro.

§ 1° Para obtencéio do cadastro a que se refere este artigo, o produtor (pessoa fisica) ou
responsavel legal do estabelecimento deverd formalizar pedido, individualmente ou por
meio de associagdo ou cooperativa nos termos que seguem:

[ - requerimento solicitando o registro e a inspegdo;

Il - registro no CNPJ ou CPF para o agricultor familiar e inscrigio no Cadastro
Nacional da Agricultura Familiar — CAF para produtor rural ou empresa;

IIT - documento que ateste as condigdes sanitarias dos animais, sobretudo os que dardo
origem a matéria-prima a ser utilizada no processamento artesanal do queijo;

IV - planta baixa do estabelecimento,

V - layout de equipamentos;
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VI - alvara de funcionamento expedido pelo drgdo publico municipal competente onde
se localize o estabelecimento, nos casos de pessoa juridica;

VII - documento fornecido por profissional ou laboratdrio legalmente habilitado
contendo analise fisica, quimica e microbiologica da dgua de abastecimento da unidade
de producdo; e

VIII - licenca expedida pelo orgdo ou pela entidade dotada de competéncia para o
exercicio de poder de policia em matéria ambiental, conforme previsto na legislagdo
vigente.

§ 2° E obrigatério para produgdo e comercializagio dos produtos artesanais, a Licenga
Ambiental Simplificada, que sera expedida pelo orgdo competente, seja ele Estadual ou
Municipal, e para liberagdo desse licenciamento, o Orgdo exigird apenas os seguintes
documentos:

[ - requerimento assinado pelo produtor individual, associacdo ou cooperativa, frisando
a atividade artesanal;

II - projeto ou planta do empreendimento com devida Anotagdo de Responsabilidade
Técnica — ART;

III - comprovante de pagamento da taxa ambiental {inica, de acordo com as tabelas e
normas estabelecidas pelo orgéo competente, relacionadas a produgio artesanal;

IV - outorga ou requerimento de dispensa de outorga de agua;

V - laudo elaborado por profissional capacitado, atestando o baixo potencial de impacto
ambiental do empreendimento; e

VI - projeto simplificado de estagdo de tratamento de efluente, proporcional a
quantidade de leite processado pelo empreendimento.

§ 3° Nos casos de necessidade de adequagdo sanitaria do estabelecimento produtor de
derivados lacteos artesanais, devera ser firmado termo de compromisso de ajuste
fornecido pelo drgdo de controle sanitario do Estado ou Servigo de Inspedo Municipal
— SIM celebrado e assinado pelo representante legal do estabelecimento, responsavel
pelo estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais, com vistas a adequago
sanitdria da mesma ou do estabelecimento comercial ao cumprimento, no prazo
definido, as exigéncias desta Lei e de seus regulamentos.

§ 4° Durante a vigéncia do termo de compromisso, o requerente fica autorizado a
comercializar seus produtos, desde que ndo comprometa a qualidade higi€nico-sanitaria
dos mesmos nos termos desta Lei.

§ 5° A critério do 6rgdo de controle, o termo de compromisso de ajuste poderd ser
prorrogado, uma tGnica vez, por igual periodo, desde que constatado cumprimento
parcial das adequagdes necessarias e exigidas por este orgdo.

§ 6° O projeto simplificado de efluentes pode ser substituido pelo uso sustentével e
adequado dos residuos pelo proprio produto, desde que ndo comprometa as condigdes
da producdo.

§ 7° Os produtos artesanais derivados lacteos, inclusive o queijo artesanal, além do selo
de inspecdo oficial (estadual ou municipal), serdo identificados por selo tnico com a
indicagdo ARTE, conforme manual estabelecido pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento — MAPA, e poderdo ser reconhecidos e comercializados em
todo o territrio nacional.

CAPITULO IV
DA COMERCIALIZACAO

Secdo [
Da Embalagem

Att. 22. Os queijos e os demais derivados lacteos artesanais ostentardo na pega ou na
embalagem, o nome da sua tipificagdo ou variedade, o estabelecimento produtor, o
niimero do registro, o lote, 0 nome do municipio de origem, e as datas de fabricagdo e
validade.

§ 1° A embalagem dever ser de material aprovado pelo 0rgdo competente para uso em
alimentos, com a finalidade de protegé-lo de agentes externos, de alteragdes e
contaminagdes, assim como de adulteragdes, contendo as informagdes obrigatorias para
o consumidor.

§ 2° Os queijos artesanais poderdo ser comercializados sem embalagem, exceto nos
casos de queijos frescos, desde que estejam estampados na pega ou acompanhados a
estes, os dados mencionados no caput, por um dos seguintes meios:

[ - impressdo em baixo relevo;

II - carimbo com tinta incua a saude; e

I - outro meio de identificagdo que contenha.

§ 3° Em se tratando de queijos artesanais que ndo utilizam embalagens, estes devem ser
comercializados em estabelecimentos que promovam a estocagem adequada do produto,
protegendo-o de possiveis contaminagdes externas.

§ 4° Os queijos de manteiga produzidos em tachos de inox ou cobre, proprio para a
produgdo de alimentos, ferro ou aluminio, bem como os que utilizam agua e soro
fermento, desde que atendam as outras especificidades de producdo deverdo ser
identificados como “QUEIJO DE MANTEIGA”.

Art. 23. O drgdo de controle sanitrio no qual esteja registrado o estabelecimento
produtor de derivados lacteos artesanais disponibilizara instrugdes detalhadas para a
confecgdo do rotulo para queijos artesanais embalados e a impressdo em baixo relevo.
Art. 24. Compete aos orgdos de saude publica, estadual e municipais, a fiscalizagdo no
comércio varejista e atacadista dos produtos artesanais objetos desta Lei, nos termos do
disposto no art. 10-A da Lei Federal n® 1.283, de 18 dezembro de 1950, devendo os
resultados destas fiscalizagdes serem compartilhados entre os drgdos de controle de que
trata o art. 4° deste mesmo diploma legal.

Secdo 11
Do Transporte

Art. 25. O transporte de queijos e outros produtos derivados lacteos artesanais devera
ser realizado em caixa ou deposito fechado, isotérmico, higienizaveis, livrando-os do
contato com fatores contaminantes, garantindo a sua integridade, levando em
consideragdo a natureza dos produtos, de modo a sempre preservar as condicdes
tecnologicas, higiénicas e de qualidade, de forma organizada, evitando condigdes que
possam comprometé-1os.

§ 1° Os queijos e outros derivados lacteos artesanais devem ser acondicionados de
forma a evitar sua contaminagdo ou deformagdo.

§ 2° Quando se tratar de entrega de produtos lacteos frescos, a temperatura do mesmo,
especificada em RTIQ ou protocolo de elaboragdo, deve ser garantida durante todo
percurso.

Segdo III
Do Controle do Produto Final

Art. 26. Serdo realizados regularmente, nos estabelecimentos produtores, exames
laboratoriais de rotina para atestar a qualidade do produto final.

§ 1° Os exames a que se refere o caput terdo sua frequéncia determinada pelo orgdo de
controle sanitdrio competente e as amostras para as analises especificadas deverdo ser
coletadas exclusivamente nos estabelecimentos produtores de derivados lacteos
artesanais.

§ 2° Constatada a ndo conformidade nos exames de rotina, o 6rgdo de controle sanitario
competente podera exigir novas analises, s expensas do produtor e/ou estabelecimento
produtor de derivados lacteos artesanais, sem prejuizo de outras agdes cabiveis.

§ 3° A critério do 6rgéo de controle sanitario competente, a realizagdo, por este orgo,
de exame laboratorial para fins de inspe¢do e fiscalizagdo poderd suprir a
obrigatoriedade de exame laboratorial de rotina programado para o mesmo periodo ou
data.

§ 4° Os resultados dos exames laboratoriais para fins de inspecdo e fiscalizacio a que se
refere o § 3° deste artigo serdo disponibilizados para o estabelecimento.

CAPITULO V
DA FISCALIZACAO

Secdo |
Das Disposigdes Gerais

Art. 27. A inspecio e a fiscalizagdo dos estabelecimentos fabricantes de produtos
derivados lacteos produzidos de forma artesanal, no que se refere aos aspectos
higiénico-sanitarios e de qualidade, serdo de responsabilidade dos servigos de inspegio
oficial estadual e/ou municipal, desde que devidamente credenciamento pela ADEAL,
visando a assegurar o cumprimento das exigéncias desta Lei e dos demais dispositivos
legais aplicaveis.

Art. 28. As agdes de fiscalizagdo na unidade de producdo de queijo deverdo ter natureza
prioritariamente orientadora, possuindo linguagem acessivel ao produtor de queijo ou
responsavel.

§ 1° O auto de infragdo apenas podera ser lavrado em segunda visita, apos a orientagao
da fiscalizagdo, exceto quando o ato importe em agdo ou omissdo dolosa, resisténcia ou
embarago a fiscalizagdo ou reincidéncia.

§ 2° A orientagdo a que se refere este artigo dar-se-4 por meio de notificacdo ao
produtor ou responsavel pela produgdo e comercializagdo.

§ 3° O poder publico ird fiscalizar, atestar e monitorar a conformidade do
estabelecimento rural produtor de leite e dos estabelecimentos produtores de derivados
lacteos artesanais, de acordo com o estabelecido por esta Lei, sem a cobranca de taxas.
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Secdo I
Das Penalidades

Art. 29. A ocorréncia de descumprimento do disposto nesta Lei e na legislagdo
pertinente acarretardo, isoladas ou cumulativamente, as seguintes sangdes:

[ - adverténcia, nos casos de primeira infragdo, em que ndo se configure dolo ou ma-f¢
desde que ndo haja risco iminente de natureza higiénico-sanitaria, devendo a situagio
ser regularizada no prazo estabelecido pela fiscalizagio;

1T - multa, fixada pelo drgdo competente, que tera redugdo de 70% (setenta por cento)
do valor previsto em lei, nos casos nio compreendidos no inciso anterior;

I - apreensdo das matérias-primas, dos produtos, dos subprodutos e dos derivados do
leite, adulterados ou que ndo apresentarem condicdes higi€nico-sanitarias adequadas ao
fim a que se destinam;

IV - suspensdo das atividades do estabelecimento, quando causarem risco ou ameaga de
natureza higiénico-sanitaria ou no caso do proprietario dificultar a agdo fiscalizatoria ou
reincidéncia dos incisos [ e/ou II deste artigo;

V - interdigdo total ou parcial do estabelecimento, na hipdtese de adulteragdo ou
falsificagdo de produto ou de inexisténcia de condigdes higiénico-sanitarias; e

VI - cancelamento do registro quando o motivo da interdigdo, prevista no inciso
anterior, ndo for sanado.

Paragrafo tnico. A penalidade de apreensdo, prevista no inciso IIT deste artigo, pode ser
aplicada cumulativamente com quaisquer das outras penalidades.

Art. 30. Os infratores do disposto nesta Lei e em sua regulamentagdo, quando se
enquadrarem em estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanais, ficam
sujeitos as seguintes penalidades, sem prejuizo das sangdes de natureza civel ou penal
cabiveis:

[ - adverténcia por escrito, pela autoridade competente; e

I - multa a ser arbitrada pelo drgdo competente por infragdo, dobrada no caso de
reincidéncia.

§ 1° Nos casos em que os infratores ndo se enquadrarem em agroindistrias de pequeno
porte, a multa podera 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 ¢ 0 volume de produgéo.

§ 2° Os recursos oriundos da arrecadagdo das multas serdo recolhidos ao Tesouro
correspondente ao drgdo de inspegdo, do Estado ou do Municipio, e revertidos na forma
legal, tnica e exclusivamente em beneficio das atividades do respectivo servigos de
inspegao.

Art. 31. A unidade de produco e/ou o produtor responderdo legal e juridicamente pelas
consequéncias & saude publica, caso se comprove omissdo ou negligéncia no que se
refere & observincia dos padrdes higiénico-sanitarios, fisico-quimicos e
microbioldgicos, a adigdo indevida de produtos quimicos e biologicos e ao uso indevido
de praticas de beneficiamento, embalagens, conservagdo, transporte e comercializagdo.

CAPITULO VI
DO PAPEL DO ESTADO NA PRODUCAO E NA COMERCIALIZACAO DOS
QUELIOS E PRODUTOS DERIVADOS LACTEOS ARTESANAIS

Art. 32. Na produgdo e comercializagio dos queijos artesanais, compete a
Administragdo Piblica Estadual, por meio da Secretaria de Estado da Agricultura,
Pecuaria, Pesca e Aquicultura — SEAGRI e seus orgos vinculados, articulada e em
parceria com outros 6rgdos e entidades:

I - documentar o processo de producdo dos tipos e das variedades de queijos artesanais,
para fins de protecdo do patrimonio historico e cultural ¢ de indicagdo geografica, no
prazo de 120 (cento e vinte) dias a contar da publicagdo desta Leti;

1T - delimitar regides produtoras de determinado tipo de queijo artesanal, para fins de
reconhecimento de origem, observada, caso houver, a indicagdo geografica definida em
nivel federal;

IV — promover o reconhecimento da produgdo do queijo artesanal ¢ outros produtos
lacteos artesanais, como patrimdnio imaterial, sociocultural e econdmico do povo
alagoano;

V - promover a identificagio de alternativas que respeitem aspectos historicos e
culturais das regides produtoras, visando a preservar a diversidade e a autenticidade do
queijo artesanal e outros produtos lacteos artesanais;

VI - apoiar o desenvolvimento tecnologico e as pesquisas voltados para o
aprimoramento dos processos de produgdo e comercializagdo dos queijos e outros
produtos lacteos artesanais, em especial as de identidade e qualidade;

VII - apoiar a oferta de financiamentos destinados a melhoria da gestdo e dos processos
de produgéo do queijo artesanal;

VIII - capacitar ou apoiar a capacitagdo de produtores e demais envolvidos na produgdo
de queijos artesanais em boas praticas agropecudrias, de fabricagdo, associativistas e
cooperativistas;

IX - promover e apoiar campanhas informativas voltadas para o consumidor dos queijos
artesanais;

X — promover e apoiar o intercimbio com outros estados e paises, visando a troca de
conhecimentos técnicos;

XI - promover ¢ apoiar a participagdo de produtos ou produtores em feiras, seminarios,
cONgressos, CUrsos, CoONCursos € eventos congéneres, nacionais e internacionais;

XII - prestar assisténcia técnica e extensdo rural quanto a legislagdo sobre produgcdo,
maturagdo, armazenamento, transporte e comercializagdo do queijo e outros produtos
derivados lacteos artesanais;

XIII - promover e apoiar a adequagdo sanitéria dos estabelecimentos de produgdo de
queijo ou outros produtos lacteos artesanais, por meio da SEAGRI e seus orgéos
vinculados, a Secretaria de Desenvolvimento Econémico e Turismo — SEDETUR, além
da DESENVOLVE - Agéncia de Fomento do Estado de Alagoas;

XIV - promover ¢ apoiar a adequacdo sanitaria ¢ a melhoria do rebanho leiteiro
destinado a produgdo dos queijos artesanais; e

XV —apoiar a organizacdo de rede laboratorial adequada as demandas da producéo dos
queijos e produtos derivados lacteos artesanais.

Art. 33. Para o desenvolvimento da producéo e comercializagdo de queijos ou produtos
derivados lacteos artesanais, o Estado ou Municipio, diretamente ou por meio de
convénios, consorcio publico e outros instrumentos congéneres, implementara e adotard,
observados o planejamento e a previsdo orgamentaria, mecanismos que promovam o
desenvolvimento da produgdo artesanal, por meio das seguintes agdes:

I - coordenar, gerir e acompanhar as agdes e atividades relacionadas a inspecdo e
fiscalizagdo da produgdo dos queijos e outros produtos derivados lacteos artesanais;

II - emitir regulamentos de identidade e qualidade dos tipos de queijos artesanais e
demais produtos lacteos artesanais;

1T - regulamentar tipos de queijos artesanais e de produtos derivados lacteos artesanais,
com base em caracteristicas de identidade e qualidade;

IV - habilitar estabelecimento produtor de derivados lacteos artesanaise entrepostos e
registrar seus produtos;

V - habilitar estabelecimentos rurais para fornecimento de leite para a produgdo de
queijos e outros derivados lacteos artesanais;

VI - inspecionar e fiscalizar os estabelecimentos produtores de derivados lacteos
artesanais, os entrepostos e os estabelecimentos rurais fornecedores de leite para
produgdo de queijos e outros produtos lacteos artesanais;

VII - conferir, por meio de auditoria, equivaléncia de SIMs ao SIE Artesanal - selo
ARTE, para fins de habilitagdo sanitaria e fiscalizagdo de queijos e outros produtos
derivados lacteos artesanais;

VIII - editar normas complementares sobre queijos e outros produtos derivados lacteos
artesanais;

IX - incentivar o desenvolvimento de pesquisas sobre os artesanais tratados por esta
Lei, em especial, as de identidade e qualidade;

X - validar as pesquisas referentes aos produtos artesanais de que tratam esta Lei
realizadas por outras instituicdes;

XI - credenciar entidades para promover a validagio de pesquisas referentes aos queijos
artesanais e outros produtos derivados lacteos realizadas por instituides privadas;

XII - realizar estudos de caracterizagdo de regides produtoras de queijos e outros
produtos derivados lacteos artesanais e articular produtores e pesquisadores com esse
propdsito;

XII - prestar assisténcia técnica e extensdo rural sobre produgdo, maturagdo,
armazenamento, transporte e comercializagdo dos queijos e outros produtos derivados
lacteos artesanais;

XIV - capacitar produtores em boas praticas agropecuarias e de fabricagao;

XV - incentivar, inclusive com apoio técnico e financeiro, a adequagdo sanitaria e
melhoria dos rebanhos que fornecem leite para produgdo dos queijos artesanais;

XVI - promover a qualificagdo técnica e educagdo sanitaria do produtor de leite e do
queijeiro;

XVII - facilitar o acesso ao crédito para financiamento destinados a melhoria do
rebanho, da gestdo, da estrutura fisica, dos equipamentos, utensilios e dos processos de
producéo de queijos e outros derivados lacteos artesanais.

XVIII - incentivar a organizagio de rede laboratorial adequada as demandas da
produgéio dos queijos artesanais, incluindo as analises de agua;

XIX - promover o estimulo as praticas associativas ¢ cooperativistas no ambito da
produciio e comercializagdo dos queijos e outros derivados lacteos artesanais;

XX - realizar campanhas informativas voltadas para o consumidor dos queijos e outros
produtos lacteos artesanais; e
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XXI - promover o respeito € o conhecimento do patrimonio cultural alimentar de
Alagoas, salvaguardando o fazer tradicional e a memoéria coletiva como um fator de
desenvolvimento local.

Paragrafo tmico. O Estado desenvolvera iniciativas com a finalidade de sensibilizar as
comunidades locais, governos ¢ autoridades para as riquezas do patrimonio cultural
alimentar do Estado e as razdes da necessidade de sua preservagao.

Art. 34. (VETADO).

Art. 35. Os estabelecimentos produtores de derivados lacteos artesanais ja existentes
terdo o prazo de 1 (um) ano, contado da data de publicagdo desta Lei, para regularizagdo
¢/ou adequagdo de suas instalagdes e processos produtivos as disposigdes desta Lei.

Art. 36. Os procedimentos e processos de controle de boas praticas, fiscalizagdo e
rastreabilidade aplicados aos produtores de queijo artesanal ou qualquer outro produto
derivado lacteo artesanal, serdo simplificados e unificados em um tnico orgdo.

Art. 37. (VETADO).

Art. 38. (VETADO).

Art. 39. Até a regulamentagdo desta Lei, fica autorizada a comercializagio dos produtos
a que ela se refere, atendendo os preceitos nela estabelecidos.

Art. 40. Esta Lei entrara em vigor na data de sua publicagdo.

PALACIO REPUBLICA DOS PALMARES em Macei6, 7 de janeiro de 2020, 204° da
Emancipagdo Politica e 132° da Republica.

JOSE RENAN VASCONCELOS CALHEIROS FILHO
Governador





