RIO GRANDE DO NORTE

DECRETO N° 31.136, DE 1° DE DEZEMBRO DE 2021.

Regulamenta a Lei Estadual n° 10.230, de 7
de agosto de 2017, que trata da producgdo e
da comercializacdo de queijos e manteiga
artesanais do Rio Grande do Norte — Lei
Nivardo Mello, e da outras providéncias.

A GOVERNADORA DO ESTADO DO RIO GRANDE DO NORTE, no
uso das atribui¢des que lhe confere o art. 64, V, da Constituigdo Estadual, ¢ com
fundamento na Lei Estadual n® 10.230, de 7 de agosto de 2017,

DECRETA:

CAPITULO I
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Este Decreto regulamenta a produgdo e a comercializagdo de
queijos, manteigas e produtos lacteos artesanais, no ambito do Estado do Rio Grande do
Norte, com observancia aos termos da Lei Estadual n® 10.230, de 7 de agosto de 2017 —
Lei Nivardo Mello.

Art. 2° Para os fins deste Regulamento, consideram-se:

I - queijos e derivados lacteos artesanais: os produtos derivados do leite,
cuja matéria prima ¢ de producdo propria ou procedente de propriedades rurais de
terceiros, a partir do leite cru, ou com tratamento térmico simples, integral ou desnatado,
recém-ordenhado ou resfriado, que se obtém por coagulagdo enzimatica por meio de
coalhos industriais ou naturais, cujo produto final apresente cor e sabor proprios, isento de
conservantes, conforme o uso de métodos tradicionais, culturais e regionais ou inovagao,
estabelecidos para cada tipo e variedade, classificados nas denominac¢des Tradicional e
Inovacao, de acordo com os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), a
serem registrados em cadastro préprio no Orgio Estadual competente;

IT - queijos tradicionais: os queijos artesanais existentes e reconhecidos que
usem métodos tradicionais, culturais e regionais descritos e previstos na Lei Estadual n°
10.230, de 2017 — Lei Nivardo Mello, nominalmente “Queijo de Coalho” e “Queijo de
Manteiga”, seguindo orientagdes constantes nos RTIQ);

IIT - queijos inovacdo: os queijos artesanais desenvolvidos a partir da
criatividade do queijeiro, diferentes dos queijos tradicionais, podendo ser, inclusive, com
tratamento térmico simples, com temperos, corantes naturais, mofos e outros ingredientes
naturais, com RTIQ a ser submetido, apreciado e registrado pelo Orgdo Estadual
competente, descrevendo a tipificagdo com sua nominagdo indicada pelo produtor, cuja
ficha-modelo de requerimento encontra-se a disposi¢do no IDIARN e sites afins;
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IV - manteiga da terra (ou do sertdo ou de garrafa): manteiga produzida com
nata e sal, ou a partir do creme da desnatadeira e sal, ou ainda do soro cozido e sal,
respeitados os métodos tradicionais, culturais e regionais, seguindo orientagdes constantes
nos RTIQ;

V - outros produtos lacteos que podem ser produzidos artesanalmente:

a) nata salgada ou as denominag¢des tradicionais regionais “nata batida” ou
“creme de nata”: gordura de barrar produzida a partir da nata e sal, ou do creme da
desnatadeira e sal, ndo cozida, respeitados os métodos tradicionais, culturais e regionais,
ndo sendo permitida a produ¢do desse produto sem adi¢ao de sal ou com aditivos quimicos
conservantes, seguindo orientagdes constantes nos RTIQ;

b) coalhadas artesanais: produzida a partir de leite com tratamento térmico
simples e coalho sem aditivos quimicos de conservacdo, adogados (com agucar ou
edulcorantes), seguindo orientacdes constantes nos RTIQ);

c¢) manteiga: o produto gorduroso obtido do leite de vaca (em se tratando de
outro leite, acrescentar ao nome manteiga a denominagdo animal) a partir da batecdo e
malaxagem do creme oriundo de desnatadeira ou a partir da nata retirada do soro, e
acrescido de sal cuja matéria gorda seja exclusivamente de gordura lactea, ndo sendo
permitido o uso de corantes;

d) doce de leite: o produto obtido do leite in natura, nao reconstituido, por
acdo da concentragdo e¢ do calor, acrescido de acucar ou edulcorante (obrigatorio o
indicativo de produto diet e o principio ativo deste), ndo sendo permitida a adi¢cdo de
solidos de qualquer origem, nem quaisquer outras substancias alimenticias, sendo
permissivel o uso de bicarbonato de sodio, que devera ter a proporgao indicada no RTIQ e
no roétulo;

VI - maturacdo: a etapa do processo de produgdo do queijo na qual ocorrem
alteracdes fisicas, quimicas e sensoriais, relacionadas ao processo de amadurecimento e
necessarias para a defini¢ao da identidade do produto;

VII - tratamento térmico simples: o aquecimento, a termizacdo € a
pasteurizagdo lenta do leite cru (para os queijos inovagao);

VIII - culturas naturais: o soro, a coalhada ou o iogurte do proprio leite;

XIX - RTIQ (Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade): estabelece
a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverdo cumprir os queijos €
produtos lacteos artesanais produzidos no Rio Grande do Norte;

X - BPPA (Boas Préticas de Producao Artesanal): serdo estabelecidas por
portaria do 6rgao estadual competente as orientagdes técnicas especificas para a producao
artesanal de queijos e derivados lacteos, por meio de manual, que devera ser amplamente
divulgado por institui¢des de assisténcia e apoio técnico ao produtor;

XI - ferro do queijo: marca tradicional da queijeira e/ou da familia, impressa
em fogo nos queijos, historicamente utilizado no sertdo, que deve obrigatoriamente ser
confeccionada em ago inoxidavel exclusivo para tal finalidade e constar no RTIQ da
queijeira;
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XII - queijeira artesanal: estabelecimento destinado exclusivamente a
producao de queijos e produtos lacteos artesanais, com volume de até¢ 2.000 (dois mil)
litros didrios de leite, produzido na propria propriedade e/ou em propriedade de terceiros,
desde que o responsavel pela queijeira assuma a responsabilidade pela qualidade do leite
processado, dos queijos, das manteigas artesanais e dos demais produtos lacteos ali
produzidos.

CAPITULO 11
DA SANIDADE E HIGIENE

Secao 1
Da sanidade do rebanho

Art. 3° A produgdo dos queijos e produtos lacteos artesanais deve ocorrer
com leite proveniente de rebanho sadio, que ndo apresente sinais clinicos de doencgas
infectocontagiosas e cujos testes oficiais de brucelose e tuberculose, apresentem resultados
negativos, observando-se também:

I - as propriedades produtoras de queijos e produtos lacteos que utilizem o
proprio leite devem possuir seus rebanhos com Registro de Controle de brucelose e
tuberculose, apresentando anualmente os resultados negativos dos respectivos exames,
sendo o resultado do primeiro, pré-requisito para registro do produto, sendo o teste de
brucelose realizado por médico veterinario credenciado no PNCEBT (Programa Nacional
de Controle e Erradicagdo da Brucelose e Tuberculose);

IT - o ingresso de animais nas propriedades fica condicionado a realizacao
de teste de diagndstico para brucelose e tuberculose, com resultados negativos, devendo
estar devidamente registrada no cadastro junto ao Instituto de Defesa e Inspegao
Agropecuaria do Rio Grande do Norte (IDIARN);

IIT - haver controle de mastite, com a realiza¢do de exames para detecgdo de
mastite clinica diaria com teste de caneca do fundo preto;

IV - haver controle da mastite subclinica com periodicidade mensal, por
meio do Califérnia Mastite Teste (CMT) ou Contagem de Células Sométicas (CCS);

V - haverd, ainda, a obrigatoriedade de exames laboratoriais como analise
do leite para composicao centesimal, Contagem de Células Somaticas (CCS) e Contagem
de Bactérias Totais (CBT) com periodicidade anual, sendo o primeiro para o registro do
produto, ficando estabelecido que sera uma amostra por cada propriedade fornecedora do
leite do estabelecimento, devendo o produtor manter todos os registros na propriedade;

VI-o0s animais com sinal clinico de mastite estdo excluidos do
fornecimento de leite para a producao de queijos e produtos lacteos artesanais, até que seja
sanado o problema, comprovado com testes negativos.

§ 1° Propriedades fornecedoras de leite deverdao apresentar todos os exames

de controle de acordo com o previsto neste artigo, ficando na queijeira copias dos referidos
exames.
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§ 2° Sempre que solicitado pelo servigo veterinario oficial, os produtores de
queijos e produtos lacteos artesanais devem liberar amostras de leite para teste de
brucelose.

Secao I1
Da higiene na obten¢ao da matéria-prima

Art. 4° Na producdo dos queijos e produtos lacteos artesanais, devem ser
observadas as seguintes condi¢des de higiene na obtencao do leite:

I-0 local da ordenha deve ser preferencialmente coberto e ter piso de
alvenaria, devendo permitir uma boa higiene e a desinfeccdo do ambiente antes e apos a
ordenha;

IT - o local de ordenha deve dispor de dgua em volume suficiente para
higienizar os utensilios e as maos do ordenhador;

IIT - os tetos das vacas devem ser higienizados e desinfectados antes da
ordenha, seguindo-se de secagem completa com papel toalha descartavel,

IV - o leite devera ser filtrado logo apds a ordenha, com coador apropriado
(a utilizagdo de um tecido de malha fina, como o nylon, devidamente higienizado, pode
auxiliar no processo de filtragao do leite);

V -o0s utensilios e equipamentos utilizados na ordenha devem ser
submetidos a limpeza e desinfec¢do antes e apds a ordenha;

VI - os recipientes utilizados na ordenha devem ser de material de facil
higienizacao;

VII - as pessoas que trabalham na ordenha devem utilizar roupas limpas,
boné, touca, chapéu ou gorro de protegdo e botas de borracha;

VIII - o ordenhador deve obrigatoriamente lavar as maos com sabao em
agua corrente antes do inicio da ordenha e sempre que necessario;

IX - em propriedades que utilizam o bezerro como estimulo para descida do
leite, os tetos devem ser desinfectados e secos apds a mamada, antes da ordenha;

X - o descarte dos primeiros jatos de cada teto antes da ordenha deve ser
feito em caneco telado ou de fundo escuro, de forma a eliminar o leite residual e auxiliar
no controle de mastite, mesmo quando houver o uso dos bezerros para estimular a ordenha.

§ 1° Fica proibido o aproveitamento do leite de vacas que ndo se
apresentem clinicamente sadias e em bom estado de nutricdo, ou que estejam em
tratamento com produtos de uso veterinario, como antibioticos, carrapaticidas e outros
medicamentos residuais, durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante.

§ 2° Fica proibida a utilizagdo de leite de vacas que estejam no periodo final
de gestacao ou produzindo colostro.
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Art. 5° O leite deve ser transportado a queijeira artesanal em até 2 (duas)
horas apds a ordenha, em recipientes exclusivos e proprios para essa finalidade, de material
de facil higienizacao e providos de tampa.

Paréagrafo tinico. Admite-se o uso de leite resfriado por até¢ 24 (vinte e
quatro) horas apos a ordenha, desde que mantido em tanques de resfriamento, individual
ou coletivo, ou congelado em freezer.

Art. 6° O veiculo para transporte do leite devera, preferencialmente,
proteger os tambores ou vasilhames contra poeira, sujidades e intempéries do meio
ambiente, ndo sendo permitido o transporte de outros produtos, materiais ou animais no
mesmo momento do transporte do leite.

Art. 7° O leite cru que ndo for oriundo de produgdo propria da queijeira
artesanal deverd ser submetido antes de seu recebimento a prova de alizarol na
concentracdo minima de 72% (setenta e dois por cento), ficando o queijeiro responsavel
por esse controle.

Secao 111
Da higiene das pessoas envolvidas nas queijeiras

Art. 8° Em todas as etapas da producdo dos queijos e produtos lacteos
artesanais, devem ser observadas as seguintes condi¢des de higiene dos manipuladores de
alimentos:

I - higiene das pessoas envolvidas na queijeira deve ser mantida durante a
manipula¢do dos alimentos e seguir as normas de Boas Praticas de Produgdo Artesanal
(BPPA);

II - as pessoas que trabalham na queijeira devem obrigatoriamente manter
rigoroso asseio corporal e de vestudrio, lavar e desinfetar as maos antes de iniciar o
processo de fabricacdo e sempre e imediatamente apds o uso de instalagdes sanitarias € em
qualquer outra situacao que possa acarretar risco de contaminacao do produto, mantendo as
unhas curtas e limpas, sem o uso de esmalte;

IIT - as pessoas que trabalham na producdo de queijos e derivados lacteos
artesanais devem utilizar vestuario exclusivo para essa area, composto de calca comprida,
botas, jaleco ou similar e gorro ou touca.

§ 1° As pessoas que apresentarem sinais clinicos de enfermidade
infectocontagiosa, feridas nas maos e bracos, febre, corrimento nasal, supuragcdo ocular,
doengas de pele ou qualquer outra que possa ser fonte de contaminagdo para outras pessoas
ou para o produto devem ser afastadas imediatamente da atividade durante o periodo da
doenca.

§ 2° Devem ser afixados avisos proximos aos lavatorios de maos que
indiquem a obrigatoriedade e a forma correta de lavar as maos.

§ 3° Fica vedado o uso de objetos de adorno pessoal pelo manipulador,
como brincos, anéis, correntes, relogios de pulso e similares.
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Secao IV
Da higiene das instalacoes, dos utensilios e dos equipamentos

Art. 9° Em todas as etapas da producdao dos queijos e derivados lacteos
artesanais devem ser observadas as seguintes condi¢cdes de higiene das instalagdes, dos
utensilios e dos equipamentos:

I - limpeza e a desinfec¢do das instalagdes, utensilios e equipamentos das
queijeiras devem ser realizadas antes e depois do uso, com produto aprovado para
utilizagao em producgdo de alimentos, e seguir as normas de BPPA;

IT - os utensilios utilizados na produg¢do nao devem manter contato direto
com o piso;

IIl - as superficies devem ser lisas, isentas de rachaduras e outras
imperfeigdes decorrentes de desgaste que possam ser fonte de contaminagdo ou
comprometer a higiene dos alimentos;

IV - quando for utilizado tecido sintético fino para a filtragem e/ou
enformagem de queijo, este deve ser lavado com sabdo ou detergente neutro, € seco em
local protegido;

V - as mesas para manipulagdo dos queijos devem ser de ago inoxidavel,
sendo admitidas mesas de alvenaria com ceramica ou outro material lavavel, impermeavel
e apto a desinfecgdo, de acordo com as normas de BPPA;

VI - ¢ permitida a utilizagdo de utensilios de madeira durante o processo de
enformagem (cinchos), prensagem (prensas de fuso), acondicionamento (repouso) e/ou
maturagdo dos queijos tradicionais e inovagdo, constando obrigatoriamente nos RTIQs a
sua utilizacao;

VII - é permitida a utiliza¢do do tacho de cobre para a producao de queijo de
manteiga, manteiga da terra ou doce de leite, constando obrigatoriamente nos RTIQs a sua
utilizagao;

VIII - a queijeira deve ser mantida livre de pragas e vetores, utilizando
obrigatoriamente meios mecanicos como telas nas janelas, sendo vedado o uso de veneno

nas suas dependéncias internas.

§ 1° Fica vedado o ingresso de pessoas estranhas ao servi¢o na queijeira, no
horério de producao.

§ 2° A queijeira devera ser isolada com cerca, muro ou meio muro (60 cm
com tela de 1 m), sendo proibida a entrada de animais na queijeira e ao redor dela.

Secao V
Da higiene dos produtos

Art. 10. Em todas as etapas da producdo, os queijos e produtos lacteos
artesanais devem ser conservados ao abrigo de contaminacdo de qualquer natureza.
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Art. 11. Fica vedado o armazenamento de qualquer produto, inclusive
material de limpeza ou qualquer outro que possa comprometer a qualidade e a seguranga
de alimentos, junto de insumos, embalagens e utensilios.

Art. 12. Fica vedado o armazenamento de material, insumos e/ou alimentos
estranhos a producdo dos queijos e produtos lacteos artesanais nas dependéncias internas
da queijeira.

CAPITULO III
DA PRODUCAO

Secao 1
Das queijeiras artesanais

Art. 13. A queijeira artesanal deve dispor de ambientes adequados para a
recepcao do leite, higienizagdo de maos e cal¢ados, fabricacdo, acondicionamento e/ou
maturagdo, embalagem, estocagem e expedi¢ao dos produtos.

Paragrafo inico. As  queijeiras  artesanais  podem  realizar o
acondicionamento e/ou maturagdo em temperatura ambiente, permitida a realizagdo do
processo de acondicionamento e/ou maturagdo e embalagem no mesmo ambiente de
producdo, ficando também dispensadas de possuirem ambientes para estocagem e
almoxarifado, desde que obedegam a um fluxo de producao que nao propicie contaminagao
cruzada e que possuam locais adequados para o armazenamento de insumos diarios, tudo
devidamente atestado pelos 6rgaos de controle e de defesa sanitaria.

Art. 14. As instalagdes da queijeira artesanal devem atender as seguintes
exigéncias:

I - manter distdncia minima de 50 m (cinquenta metros) de pocilga,
galinheiro ou qualquer outra fonte de mau cheiro;

II - possuir impedimento ao acesso de animais e de pessoas estranhas a
produgdo por meio de barreiras fisicas;

III - ser construida com materiais aprovados pelas normas da construcao
civil, observando as seguintes normas técnicas:

a) as dimensdes fisicas devem ser compativeis com o volume de leite
processado e dispor de area compativel com o volume de queijos e derivados lacteos
artesanais a serem produzidos e/ou estocados durante o periodo minimo de
acondicionamento e/ou maturagao;

b) as instalacdes devem ser planejadas de forma a permitir fluxo continuo e
evitar contaminagdo e possuir calcada de pelo menos 1 (um) metro de largura por 25 cm
(vinte e cinco centimetros) de altura em seu perimetro;

c)ndo ¢ imposto nenhum material especifico para o piso, contanto que
atenda a exigéncia de ser impermeavel, resistente ao transito e a impactos, de facil
higienizacdo, com declive minimo de 2% (dois por cento) e que ndo permita acumulo de
agua, sendo permitido os acimentados;

d) deve dispor de iluminacao natural e artificial que possibilite a realizagao
dos trabalhos sem comprometer a qualidade do queijo e demais produtos;
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e) as fontes de iluminacao artificial que estejam suspensas ou colocadas
diretamente no teto devem possuir protecdo contra queda e explosao;

f) as instalagdes elétricas devem ser embutidas na parede ou, caso se
encontrem na parte externa, devem estar perfeitamente revestidas por tubulagdes isolantes,
presas as paredes e tetos, ndo sendo permitida fiagdo elétrica solta sobre a area de
processamento;

g) as instalagcdes devem dispor de ventilagdo adequada, de forma a evitar o
calor excessivo, a umidade e o acumulo de poeira, sendo vedado o uso de ventiladores na
area de processamento;

h) o pé-direito da queijeira deve ter altura minima de 2,5 m (dois metros e
meio);

i) a cobertura (parte superior da edificagdo, protetora de intempéries
constituida de suporte resistente) pode ser feita em laje ou estrutura de madeira ou estrutura
metalica e telhado com componentes com funcao de vedagao entre o telhado e a estrutura
para impedir a entrada de insetos e roedores, admitindo-se a utilizacdo de forro de PVC,
gesso ou outro material aprovado pelo servigo de inspegao;

j) todas as portas e janelas devem ser lavaveis e de fécil higienizagdo, tendo
o cuidado de mantenha-las sempre bem fechadas e possuir telas tipo mosquiteiro nas
aberturas para evitar a entrada de insetos e roedores;

k) deve possuir deposito para material de limpeza separado da éarea de
producao, independentemente do tamanho da construgao;

1) deve possuir area para a higienizacdo das pessoas que tém acesso a
queijeira, constituida de lavatorio para maos e botas;

m) as instalagdes de frio podem ser supridas por camaras, balcdo de
resfriamento, refrigerador, congelador, ar-condicionado, regulador de temperatura e
umidade ou outro mecanismo de frio adequado que ndo comprometa a sanidade dos
produtos;

n) quando necessdrio o aquecimento no processo produtivo, pode ser
utilizado fogareiro a gas, a vapor, forno a lenha ou qualquer outra fonte de calor.

§ 1° Fica permitido o uso de sanitario ja existente na propriedade, quando
se tratar de mao de obra exclusivamente familiar, desde que ndo tenha conexao direta com

as instalagdes de producao.

§ 2° A queijeira podera ser instalada junto a residéncia ou ao local de
ordenha, respeitadas as seguintes condigdes:

I - ndo podera haver comunicagao direta entre os ambientes;

II-no local de ordenha, o piso deverd ser de material impermeavel e
facilmente lavavel;
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IIT - na sala de ordenha, devera haver valetas ao redor ou piso com declive
interno para o escoamento da dgua de lavagem e da dgua da chuva.

Art. 15. Sao responsaveis técnicos pelas queijeiras:

I-o0 produtor do queijo devidamente capacitado em Boas Praticas de
Produgdo Artesanal (BPPA); ou

IT - o profissional, registrado em conselho de classe, podendo ser indicado
por associagdo, cooperativa ou agrupamento de produtores, para atuar de forma individual,
conjunta e/ou coletiva, ou ainda técnico de assisténcia técnica de consdrcio intermunicipal.

Paragrafo inico. A capacitagdo do produtor de queijo poderda ser
comprovada por meio de certificado emitido por entidade competente e/ou 6rgdos ligados
ao terceiro setor, como SEBRAE, SENAR, EMATER, EMPARN, dentre outros, ficando
obrigado a apresentacdo do respectivo certificado somente por ocasido da solicitagdo do
registro do produto.

Art. 16. Sao obrigacdes dos responsaveis pela queijeira:

I - manter um arquivo que possa ser auditado, com o objetivo de possibilitar
a verificagdo do desempenho das atividades desenvolvidas, as inconformidades e as
irregularidades que porventura venham a ser cometidas e as correspondentes medidas de
corregao;

IT - notificar imediatamente ao servico de defesa e inspecdo sanitaria oficial
a suspeita de doencas de notificagdo obrigatoria e a suspeita de zoonoses;

IV - possuir certificado emitido por entidade competente, ou 6rgaos ligados
ao terceiro setor, atestando que a queijeira possui Boas Praticas de Produ¢do Artesanal
(BPPA).

Art. 17. A queijeira deve dispor de 4gua suficiente para limpeza e
higienizacdo de suas instalacdes, na proporcao de 3 (trés) litros de agua para cada litro de
leite processado.

Art. 18. A queijeira deve manter livro oficial onde serdo registradas as
informacdes, recomendagdes e visitas do servico de defesa sanitaria oficial, objetivando o
controle da producdo, bem como as anotagdes do responsavel técnico, que devem estar
organizadas e disponiveis quando solicitadas pelo 6rgdo oficial competente.

§ 1° O servico de defesa sanitaria oficial podera estabelecer, a seu critério,
as analises rotineiras necessdrias para cada produto processado, sem Onus para 0s

produtores, bem como coletar novas amostras e repetir as analises que julgar convenientes.

§ 2° As amostras de que trata o § 1° serdo analisadas por laboratdrios
oficiais ou credenciados pelo servico veterinario oficial.

§ 3° Para os fins do § 1°, considera-se produto processado aquele que tenha
passado por todas as etapas de processamento, desde a recepgao até o produto final.
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Secao 11
Do processo de maturacao

Art. 19. E permitida a realizagdo do processo de maturagio dos queijos
artesanais em ambiente climatizado ou em temperatura ambiente, de acordo com cada
RTIQ (Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade).

§ 1° O periodo de maturagdo dos queijos artesanais, quando estabelecido
em RTIQ especifico para cada tipo de queijo, deve ser definido mediante comprovagao
laboratorial que assegure a qualidade higiénico-sanitaria do produto.

§ 2° As salas de maturagdo dos queijos artesanais (tradicionais ou inovagao)
devem ser contiguas a area de produgdo ou em outro prédio, desde que cumpridas as
exigéncias sanitarias cabiveis e nao distante mais que 50 m (cinquenta metros) da queijeira,
cujo transporte entre elas seja realizado com protocolos de seguranca e sanidade.

§ 3° E permitida a realiza¢do do processo de maturagio do queijo artesanal
em tabuas de madeira, desde que mantidas devidamente limpas e higienizadas, de acordo
com o definido neste Regulamento, mantendo-se o biofilme para a prote¢do da maturagao.

§ 4° No caso especifico do queijo de coalho, o repouso de 24 (vinte e
quatro) horas, necessario para criacdo do biofilme antes da embalagem, pode ser feito em
tabuas de madeira como previsto no § 3° ou em camara de maturagdo com controle de
temperatura, sendo vedada a embalagem antes do tempo previsto.

§ 5° E permitida a maturagio do queijo artesanal em estabelecimento
especifico e exclusivo de maturador, em empdrios e lojas queijeiras que tenham salas de
maturacdo e¢ que cumpram todas as exigéncias sanitarias cabiveis analogas as das
queijeiras.

CAPITULO IV
DO REGISTRO E DA ROTULAGEM

Secao I
Do registro

Art. 20. Os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ)
deverdo ser publicados por portaria do 6rgdo estadual competente, imediatamente apds a
entrada da vigéncia deste Decreto.

Art. 21. Para cada tipo de queijo inovagdo artesanal, o interessado no
registro deverd apresentar um requerimento, de acordo com modelos estabelecidos, que
serd submetido a aprovagdo por servidor do orgdo estadual competente, designado
especificamente para registro no “Banco de RTIQs do RN”.

Paragrafo Unico. Os demais produtos lacteos artesanais devem seguir as
mesmas exigéncias de registro dispostas no caput deste artigo.

Art. 22. A obtencdo do registro no oOrgdo de controle sanitario esta
condicionada a efetivacdo de cadastro e dos RTIQs, para cuja obtencdo o queijeiro ou
responsavel legal do estabelecimento deverd formalizar pedido, individualmente ou por
meio de associa¢do ou cooperativa, nos termos que se seguem:

I - requerimento solicitando o registro e a inspe¢ao;
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II - nimero de registro no CNPJ, em se tratando de pessoa juridica ou MEI
(Micro Empreendedor Individual), ou nimero de CPF, no caso de pessoa fisica;

IIT - planta baixa (ou croqui) do estabelecimento, acompanhada de memorial
descritivo de funcionamento da queijeira artesanal;

IV - alvard de funcionamento expedido pelo o6rgdo publico municipal
competente onde se localize o estabelecimento;

V - RTIQs individuais para cada tipo de queijo que serd produzido na
queijeira.

Paréagrafo tinico. Os modelos de requerimento especifico estdo a disposi¢ao
no 6rgao de fiscalizacdo, cujos RTIQs dos queijos tradicionais de coalho e de manteiga e
da manteiga da terra ja estdo pré-estabelecidos e aprovados, e, para os queijos inovagao ou
outro produto lacteo artesanal, devera ser elaborado para aprovacdo, de acordo com o
disposto neste Regulamento.

Art. 23. As queijeiras artesanais s6 podem expedir ou comercializar seus
produtos apos estarem devidamente registradas junto ao servigo de defesa sanitaria oficial
e seus produtos devem ser identificados por meio de rétulos, dispostos em local visivel.

Paragrafo Unico. E vedada a producdo e comercializagdo de queijos e
produtos lacteos artesanais que ndo tenham a RTIQ devidamente aprovada e registrada

perante o 6rgdo estadual competente.

Secao 11
Do rotulo

Art. 24. O rétulo deve ser resistente as condi¢cdes de armazenamento ¢ de
transporte dos produtos.

Paragrafo Unico. Quando em contato direto com o produto, o material
utilizado na confeccao do rétulo deve ser previamente autorizado pelo 6rgao regulador da
saude.

Art. 25. As informagdes inscritas nos roétulos devem ser visiveis, em
caracteres legiveis, conforme legislacdo especifica, devendo conter as seguintes
informagdes obrigatorias:

I - em destaque a denominagdo “Queijo Artesanal Potiguar”;

IT - denominacao oficial do produto;

IIT - nome empresarial ou do produtor e endereco do estabelecimento
produtor;

IV - carimbo oficial com niimero de registro do produto no IDIARN;
V - CNPJ ou CPF, nos casos em que couber;

VI - marca comercial do produto, quando houver;
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VII - data de fabricagdo, prazo de validade (dia/més/ano) e identifica¢do do
lote;

VIII - lista de ingredientes;
IX - instrugdes sobre a conservagao do produto;
X - indicagdo quantitativa, conforme legislacao do 6rgao competente;

XI - tabela nutricional e demais normas vigentes estabelecidas pelos 6rgaos
de satide competentes.

§ 1° A analise e aprovagao dos rétulos seguem legislacdes complementares,
devendo ser obedecidas suas atualizagoes.

§ 2° E permitido no rétulo utilizar a denominagio “queijo vivo”, quando se
tratar de queijo de leite cru, desde que ja solicitado no pedido de registro.

§ 3° Os queijos de manteiga produzidos que utilizam bicarbonato de sodio,
desde que atendam as outras especificidades de producdo previsto na RTIQ, e ndo
contenham nenhum outro aditivo, deverdo ser identificados como “queijo tipo de
manteiga”.

CAPITULO V
DA FISCALIZACAO

Art. 26. A inspegdo e a fiscalizacdo sanitdria da producdo dos queijos e
produtos lacteos artesanais, devidamente registrados, e dos respectivos rebanhos
produtores de leite, devem ser realizadas periodicamente pelo servico de defesa sanitaria
oficial.

Art. 27. As competéncias de defesa sanitaria, no ambito do Estado do Rio
Grande do Norte, sdo exercidas pelo Instituto de Defesa e Inspecdo Agropecuaria do
Estado do Rio Grande do Norte (IDIARN), nos termos da Lei Complementar Estadual n°
324, de 29 de margo de 2006.

CAPITULO VI
DISPOSICOES FINAIS

Art. 28. Fica terminantemente proibido as unidades produtoras ja
registradas e classificadas como industria de laticinio ou agroindustria modificar sua
classificagdo para Unidade Produtora Artesanal ou Queijeira Artesanal.

Art. 29. O Instituto de Assisténcia Técnica e Extensdao Rural do Rio Grande
do Norte (EMATER) dara suporte a produgdo agropecudria de forma a permitir a melhor
aplicabilidade da Lei Estadual n® 10.230, de 2017, e dos termos deste Regulamento.

Art. 30. Ficam a Secretaria de Estado da Agricultura, da Pecuaria e da
Pesca (SAPE) e o Instituto de Defesa e Inspecao Agropecuaria do Estado do Rio Grande
do Norte (IDIARN) autorizados, no ambito de suas competéncias, a expedir normas
complementares a fiel execugdo deste Decreto.

Art. 31. Ficam revogados:
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I - 0 Decreto Estadual n°® 27,683, de 26 de janeiro de 2018;
II - o Decreto Estadual n° 28.012, de 30 de maio de 2018.
Art. 32. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagao.
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