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APRESENTAGAO

Cientes da importancia da fabricagcdo do queijo artesanal para
a valorizagao da cultura e da economia em nosso estado, esta
cartilha visa pontuar as etapas a serem cumpridas para a
obtencao do selo artesanal nos queijos produzidos no territorio
fluminense.

O fomento a producédo passa pelas orientacdes adequadas aos
interessados, que precisam ser claras e precisas, permitindo o
acesso a informacéao, tanto para quem possui o registro da sua
agroindustria quanto para quem pretende registrar um novo
estabelecimento.

Prioritariamente, as diretrizes previstas em legislacao tém o
objetivo de garantir a qualidade e a inocuidade dos produtos de
origem animal, gerando seguranca para o produtor e para o
consumidor.

Paulo Henrique Pereira de Moraes
Superintendente de Defesa Agropecuaria - SUPDA/SEAPA




SELOS DE IDENTIFICAC}Z\O ARTESANAL

Os selos de identificacao Artesanal, o selo ARTE e o selo Queijo
Artesanal, sdo certificados que asseguram que o produto
alimenticio de origem animal foi elaborado de forma artesanal,
com receita e processo que apresentem caracteristicas
tradicionais, de valorizacao ou vinculagao territorial, regionais ou
culturais.

O selo ARTE identifica os produtos de origem animal como
carne, leite, ovos, mel, pescado e seus derivados, produzidos de
forma artesanal. Apenas queijos produzidos de forma artesanal
serao exclusivamente identificados com o selo Queijo Artesanal.

A certificacado de identificacdo Artesanal permite que produtos
artesanais possam ser vendidos livremente por todo territorio
nacional, proporcionando a desburocratizacdo de registro e
comercializacao para produtores artesanais que se encaixem
nos requisitos exigidos pelas regulamentagdes dos selos.

BRASIL
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Produto
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Selo ARTE Selo Queijo Artesanal

No estado do Rio de Janeiro, a producao e a comercializacao
dos queijos artesanais sao regulamentadas pela Lei 9.059/2020
e pelo Decreto Estadual 48.858/2023. Esta cartilha tras todas
as informacdes necessarias para a obtencdo do selo Queijo
Artesanal.



QUEIJO ARTESANAL

O que caracteriza o queijo artesanal?

Queijo elaborado por métodos tradicionais, com vinculagdo e
valorizagao territorial, regional ou cultural, conforme protocolo
de elaboracédo especifico estabelecido para cada tipo e
variedade, e com emprego de boas praticas agropecuarias e de
fabricacao.

Como é realizado o reconhecimento do processo

produtivo como artesanal e a identificagdio das areas
de producdo dos queijos artesanais?

Mediante estudo de caracterizacdo do meio fisico e do
processo produtivo tradicional, considerando os aspectos
socios-culturais.

O reconhecimento do processo produtivo como artesanal e a
identificacao de regides produtoras de queijos artesanais
devem ser publicados em Resolucdes, mediante solicitacdo do
produtor ou de organizagcdes representativas dos produtores,
junto a Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - SEAPA, com base em estudos realizados pela
Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado do
Rio de Janeiro - Emater-Rio, instituicbes de pesquisa e demais
parceiros municipais que comprovem, por meio da
caracterizagcdo da regidao seus processos produtivos
tradicionais vinculados a atividade.

Todo queijo artesanal pode obter o selo Queijo
Artesanal?

Nao. Somente os queijos artesanais que cumprem os requisitos
legais estabelecidos estao qualificados a certificagdo. Nao sao
considerados queijos artesanais aqueles feitos em industrias de
laticinios, mesmo que em seu registro no orgao competente os
responsaveis tenham obtido autorizacao para inserir nos rotulos
os termos “artesanal” ou “tradicional’.



Quais sd@o os orgdos ou entidades de controle e de
defesa agropecudria competentes para a concessdo
dos selos de identificagdo artesanal?

Os orgaos de agricultura e pecuaria federal, estaduais,
municipais e distrital sdo autorizados a conceder os selos aos
produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma
artesanal.

No estado do Rio de Janeiro, a Superintendéncia de Defesa
Agropecuaria, por intermédio do Servico de Inspecao Estadual -
SIE/RJ, especificamente para os queijos produzidos em
estabelecimentos registrados da Coordenadoria de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal.

PRODUGAO DOS QUEIJOS ARTESANAIS

Quais as condi¢bes necessdrias para a produgdo dos
queijos artesanais?

« A matéria-prima leite proveniente de rebanho sadio, sem
sinais clinicos de doencas infectocontagiosas e cujos testes
oficiais de zoonoses apresentem resultados negativos, além
de apresentar qualidade microbiologica e fisico-quimica,
conforme legislacéo vigente especifica;

. atendimento as boas praticas agropecuarias pelo
estabelecimento rural produtor de leite e das boas praticas
de fabricacdo na queijaria;

« O processamento deve ser orientado pela cultura regional,
pelo emprego de tecnicas tradicionais ou por inovagdes
técnicas que garantam ao produto a aparéncia e o sabor
especificos do tipo de queijo artesanal;



. a adocao de técnicas e a utiizacao de utensilios em
determinada fase do processo produtivo devem ser
predominantemente manuais, em conformidade com o
regulamento técnico de identidade e qualidade, e que nao
influenciem a qualidade sanitaria do produto final.

PROPRIEDADE PRODUTORA DE LEITE

Quais sdo os requisitos necessarios para a propriedade
produtora de leite?

o possuir um curral de espera e uma sala de ordenha em
conformidade com os padrdes de construcao,
equipamentos e higiene, levando em conta as boas praticas
agropecuarias;

« realizar analise laboratorial do leite cru, em laboratorio da
Rede Brasileira de Qualidade do Leite - RBQL, de acordo
com todos os parametros estabelecidos na legislacéo
especifica, seguindo a periodicidade:

- trimestral, se o leite cru é oriundo da propriedade onde
esta situada a queijaria.
- mensal, para leite cru fornecido por outra propriedade.

. realizar teste para deteccdo de mastite clinica diariamente
em todos os animais em lactacao e quinzenalmente teste
para deteccdo de mastite subclinica;

« manter em dia as vacinacdes dos seus rebanhos, conforme
determinacao de legislacdo sanitaria nacional, devidamente
comprovada a Coordenadoria de Defesa Sanitaria Animal -
COODSA, da Superintendéncia de Defesa
Agropecuaria/SEAPA-RJ;



realizar o controle de parasitas, de manifestacoes
patologicas que comprometam a saude do rebanho ou a
qualidade do leite, da administracdo de medicamentos,
respeitando o periodo de caréncia, e o controle de insetos,
roedores ou qualquer outra praga;

vacinar contra a brucelose todas as fémeas das espécies
bovina e bubalina, conforme preconizado no Programa
Nacional de Controle e Erradicacdo de Brucelose e
Tuberculose - PNCEBT;

realizar anualmente os testes de diagnostico para brucelose
em todos os animais conforme preconizado no PNCEBT,
adotando o protocolo preconizado no programa para 0s
animais reagentes positivos;

atualizar o) quantitativo de rebanho na
COODSA/SUPDA/SEAPA, anualmente ou com a periodicidade
determinada em legislacéo e, imediatamente, em caso de
ocorréncias de furto ou roubo;

comunicar, imediatamente, a COODSA/SUPDA/SEAPA, a
ocorréncia de alta mortalidade de animais na propriedade.

O leite para a fabricagdo dos queijos artesanais
podem provir de outras propriedades?

Sim. A materia-prima pode ser oriunda de terceiros mediante a
emissao do titulo de relacionamento da origem determinada a
queijaria. E emitido pelo érgdo do servico de inspecido oficial
relacionando a propriedade fornecedora do leite a queijaria
registrada.



CONDIGOES DE OBTENGAO DO LEITE

Quais sdo os requisitos necessdrios para a obtengdo
do leite?

O leite deve ser produzido em condicdes higiénicas, abrangendo
0 manejo do rebanho e os procedimentos de ordenha e
transporte do leite até a queijaria, atendendo aos seguintes
critérios:

» Pessoal capacitado:

Treinamentos anuais de boas praticas agropecuarias para os
envolvidos na ordenha e de boas praticas de fabricacédo para os
que atuam no processo de fabricacao.

No caso da contratacdo de novos funcionarios, estes deverao
ser submetidos aos treinamentos de boas praticas
agropecuarias ou de boas praticas de fabricacdo num prazo
maximo de noventa dias.

Cabe ainda ressaltar que os treinamentos podem ser realizados
por técnicos de extensdo rural publica ou privada, instituicoes
parceiras, como universidades, ou por profissional com
formacdo na area especifica, conforme dispuser em
regulamento.

« CondicOes de saude e higiene:

Todos os funcionarios e proprietarios de queijarias deverao
fazer exames de saude anualmente e sempre que se fizer
necessario.

Os manipuladores envolvidos de forma direta ou indireta em
qualquer atividade da producdo ficam obrigados a cumprir
praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a
inocuidade do produto.
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« Qualidade da agua utilizada na ordenha e na queijaria:

Deve ser segura para consumo humano, potavel (mediante
andlises laboratoriais, atendendo normas do Ministério da Saude) e
disponivel em volume compativel com a demanda do
processamento e das dependéncias sanitarias.

Deve estar canalizada desde a fonte até o reservatorio,
devendo estar protegida de qualquer tipo de contaminacgao e,
filtrada e clorada antes da utilizacdo nas dependéncias do
estabelecimento.

A cloracao da agua devera ser realizada por meio de dosador
de cloro e o controle de cloro deve ser realizado,
periodicamente, antes do inicio das atividades, mantendo uma
concentracao de 0,2 a 2,0 ppm (partes por milhao).

Os reservatorios de agua devem ser higienizados
semestralmente e sempre que se fizer necessario.

A agua utilizada na ordenha e na produgado do queijo artesanal
deve ser submetida a analise fisico-quimica e microbiologica,
semestralmente, e sempre que se fizer necessario, realizando a
coleta de amostra no local de uso.

A QUEIJARIA

As instalacdes para as queijarias devem obedecer a preceitos
minimos de construcao, equipamentos e higiene, considerando as
boas praticas de fabricacao.

Dispor dos seguintes ambientes:

« area para recepcao e armazenagem do leite;
« area de fabricacao;

« area de maturacao, se necessario;

. area de embalagem e expedicao;

« area de almoxarifado;



. area de vestiario/sanitario (podera ser instalado junto a
queijaria desde que inexista o acesso direto ou comunicagdo
com este local e ndo seja construido no andar superior das
instalacées do estabelecimento);

o barreira sanitaria;

« € demais dependéncias, conforme exigido pelo orgao
competente responsavel pelo registro sanitario.

A delimitacdo das instalacdes e ambientes deve ser feita de
forma a nao permitir a contaminacdo da mateéria-prima e do
produto durante o fluxo de elaboracao do queijo, observando
regulamento especifico.

Pode ser instalada junto ao curral ou local de ordenha, desde
gue nao tenha comunicacao direta, sendo permitida a entrada
de matéria-prima por meio de oculo ou tubulacdo. Também
pode ser instalada contigua a residéncia, desde que haja
delimitacao fisica e inexista comunicacao direta.

Deve estar localizada em area distante de fontes produtoras
de mau cheiro e possuir impedimento fisico ao acesso de
animais e pessoas estranhas a producao.

As areas destinadas a circulacéo de veiculos transportadores
devem ser pavimentadas com material que evite formacao de
poeira e acumulo de agua. Nas areas de circulacao de pessoas,
na recepcao e na expedicdo o material utiizado para
revestimento deve permitir adequada higienizacao.
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ENTREPOSTO DE LATICINIOS

E o estabelecimento devidamente registrado no Servico de
Inspecao Oficial, destinado ao recebimento, a maturacdo, a
afinacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e
a expedicao dos queijos artesanais, podendo ou ndo ter a etapa
de fracionamento.

As instalacOes para o entreposto devem obedecer a preceitos
minimos de construcao, equipamentos e higiene, considerando
as boas praticas de fabricacdo e ter fluxograma operacional
racionalizado em relagéo a recepgédo dos queijos, ambiente de
maturacao e afinagdo, camaras frias e, se for o caso,
estocagem, embalagem e expedicao.

A recepcao deve possuir cobertura com prolongamento
suficiente para abrigar os veiculos transportadores ou que
permita a operacdo de descarregamento dos queijos com
seguranca.

A expedicdo deve ser localizada de maneira a atender um
fluxograma operacional racionalizado em relagao a estocagem
e a saida dos queijos do estabelecimento e deve possuir
projecao de cobertura para protecdo dos veiculos durante as
operacoes de carregamento.

O almoxarifado deve ter dimensdes que atendam as
necessidades do estabelecimento e ser destinado a guarda dos
materiais de uso geral, permitindo o depodsito de embalagens,
desde que reservado local proprio, convenientemente separado
dos materiais ali depositados.

Os vestidarios e sanitarios devem estar localizados,
preferencialmente, anexos ao entreposto, ndo devendo haver
comunicacao direta com a area do mesmo.
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MATURAGAO DOS QUEIJOS ARTESANAIS

Os locais de maturacdo podem ser a propria queijaria ou o
entreposto. Em caso de area subterranea, sera definida em
regulamento especifico.

O material dos utensilios e equipamentos, empregados na
maturacao/afinagao do queijo, deve permitir facil higienizacao.
As prateleiras para maturagdao podem ser constituidas de
madeira, plastico ou outro material, desde que aprovado pelo
servico oficial.

REGISTRO DO SERVIGO DE INSPEGAO OFICIAL

Os registros do rotulo do queijo, da queijaria, do entreposto e o
relacionamento sdo atos sanitarios, realizados pelo Servico
Oficial, e autorizativo para a producao ou comercializacdo dos
queijos artesanais.

O registro da queijaria atesta que o estabelecimento é
inspecionado e atende a legislacao que disciplina a produgao e a
manipulacdo dos queijos artesanais. O registro do rotulo
concede o direito de producdao e comercializacdo do queijo
artesanal, em conformidade com as legislacdes pertinentes,
abrangendo a formulagéo e o rotulo.

Cabe ressaltar que registro no érgao de servico de inspecao
sanitaria oficial nao isenta a queijaria de outras autorizacdes e
exigéncias de outros orgaos. Os documentos de rastreabilidade
do produto serdo estabelecidos em portarias do orgdo de
servico de inspecao oficial.

O registro da queijaria e do entreposto devem ser renovados a
cada trés anos.

14



Documentos necessarios para o registro da queijaria e do rotulo
do queijo:

| - requerimento, conforme modelo padrao disponibilizado pelo
Servico Oficial responsavel pela Inspecao Sanitaria do
estabelecimento de producao;

Il - copia do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ ou
Cadastro de Pessoa Fisica - CPF e da Inscricao Estadual - IE ou
Inscricdo Estadual de Produtor Rural;

Il - copia do registro da propriedade ou do contrato de
arrendamento ou documento equivalente;

IV - memorial descritivo de construcdo e econémico-sanitario,
de acordo com modelo padrao disponibilizado pelo servico
oficial responsavel pela Inspecéo Sanitaria do estabelecimento
de producao;

V - atestado de saude dos manipuladores da ordenha e da
producao;

VI - certificado de estabelecimento rural produtor de leite como
livre de tuberculose e brucelose, de acordo com as normas do
PNCEBT ou controlada para brucelose e tuberculose por orgao
estadual de defesa sanitaria animal por um periodo de até trés
anos, a contar da publicacéo da Lei n°® 9.059 de 2020;

VIl - certificado de conclusdo de cursos de boas praticas
agropecuarias e de fabricacdo de todos os envolvidos no
processo;

VIII - Procedimentos Operacionais Padrao - POP escritos para
limpeza e sanitizacdo, contendo, no minimo, a descricdo do que
deve ser higienizado, os produtos utilizados, a concentracao
recomendada, o procedimento a ser adotado, o material auxiliar
a ser empregado, o tempo de contato a ser observado, a
sequéncia das operacdes e a frequéncia com que se deve
realizar a limpeza e desinfeccéo;

IX - resultados de analises fisico-quimicas e microbiologicas da
agua de abastecimento, dentro dos padrdes de potabilidade
estabelecidos pela legislacao vigente;

15



X - planta baixa ou croqui compreendendo localizacéo do curral,
da sala de ordenha, da queijaria, dos equipamentos, dos pontos
de agua e da rede de esgoto;

Xl - planta de situacdo ou croqui contendo a localizacdao das
construgdes circundantes a queijaria existentes na propriedade;
Xl - formulario de registro de rotulo do queijo, de acordo com
modelo padrao disponibilizado pelo servico oficial responsavel
pela Inspecao Sanitaria do estabelecimento de producao;

Xl - layout dos rotulos dos queijos;

XIV - analises fisico-quimicas e microbiologicas do produto
dentro dos padrdes estabelecidos em regulamento especifico
com base nos parametros de identidade e qualidade
estabelecidos para cada tipo de queijo.

QUEIJO ARTESANAL ELABORADO A PARTIR DE
LEITE CRU

A elaboracdo de queijos artesanais a partir de leite cru é
restrita a queijaria situada em estabelecimento rural certificado
como livre de tuberculose e brucelose, de acordo com as
normas do Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da
Brucelose e da Tuberculose Animal (PNCEBT), ou controlado para
brucelose e tuberculose por 6rgao estadual de defesa sanitaria
animal.

E importante lembrar que o tempo de cura do queijo feito a
partir de leite cru € definido com base no processo tecnologico
de producao de cada variedade de queijo, de acordo com suas
caracteristicas.
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Documentos necessarios para a obtencdo titulo de
relacionamento da origem determinada da propriedade
produtora de leite a queijaria:

| - requerimento de relacionamento do estabelecimento rural
produtor de leite de origem determinada, conforme modelo
padrao disponibilizado pelo servico oficial responsavel pela
Inspecao Sanitaria do estabelecimento de producao;

II - copia do CNPJ ou CPF e da IE ou Inscricao Estadual de
Produtor Rural;

Il - copia do registro da propriedade ou do contrato de
arrendamento ou documento equivalente;

IV - atestado de saude dos manipuladores da ordenha;

V - exames negativos de brucelose e tuberculose atualizados em
todos os animais conforme preconizado no PNCEBT;

VI - certificado de estabelecimento rural produtor de leite como
livre de tuberculose e brucelose, de acordo com as normas do
PNCEBT;

VIl - certificado de conclusdo de cursos de boas praticas
agropecuarias dos ordenhadores;

VIl - Procedimentos Operacionais Padrao - POP escritos para
limpeza e sanitizacdo, contendo no minimo a descricao do que
deve ser higienizado, os produtos utilizados, a concentracao
recomendada, o procedimento a ser adotado, o material auxiliar
a ser empregado, o tempo de contato a ser observado, a
sequéncia das operacdes e a frequéncia com que se deve
realizar a limpeza e desinfeccéo;

IX - resultados de analises fisico-quimicas e microbiologicas da
agua de abastecimento, dentro dos padrdes de potabilidade
estabelecidos pela legislacao vigente;

X - memorial descritivo de construcdao e econdmico-sanitario,
de acordo com modelo padrao disponibilizado pelo servigco
oficial responsavel pela Inspecado Sanitaria do estabelecimento
de producao.

17



O titulo de relacionamento da origem determinada a queijaria
sera requerido pela queijaria registrada, junto ao orgao de
servico de inspecao sanitaria oficial. Para a elaboracdo de
queijos artesanais a partir de leite cru, a propriedade de origem
determinada, deve ser certificada como livre de tuberculose e
brucelose, de acordo com as normas do PNCEBT, ou controlado
para brucelose e tuberculose por orgao estadual de defesa
sanitaria animal, no prazo de até trés anos contados da
publicacdo do Decreto Estadual n°® 48858 de 19/12/2023.

Documentos necessarios para o registro do entreposto e do
rotulo do queijo:

| - requerimento, conforme modelo padrao disponibilizado pelo
servico oficial responsavel pela Inspecdo Sanitaria do
estabelecimento de producao;

II - copia do CNPJ ou CPF e da IE ou Inscricao Estadual de
Produtor Rural;

Il - copia do registro da propriedade ou do contrato de
arrendamento ou equivalente;

IV - memorial descritivo de construcédo e econdmico-sanitario,
de acordo com modelo padrao disponibilizado pelo servigco
oficial responsavel pela Inspecdo Sanitaria doestabelecimento
de producao;

V - atestado de saude dos manipuladores;

VI - certificado de conclusédo de cursos de boas praticas de
fabricacao de todos os envolvidos no processo;

VIl - Manual de Programas de Autocontrole;

VIIl - resultados de analises fisico-quimicas e microbioldgicas da
agua de abastecimento, dentro dos padrdes de potabilidade
estabelecidos pela legislacao vigente;

IX - planta baixa ou croqui contendo as instalacdes,
equipamentos, pontos de agua e rede de esgoto;

X - planta de situacao ou croqui contendo a localizacdo das
construgdes circundantes ao entreposto;
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XI - formulario de registro de rotulo do queijo, de acordo com
modelo padrao disponibilizado pelo servico oficial responsavel
pela Inspecao Sanitaria do estabelecimento de producao;

Xl - layout dos rotulos dos queijos;

Xl - formulario para o titulo de relacionamento de cada
queijaria registrada ao entreposto.

TRANSPORTE DO QUEIJO ARTESANAL

Para o transporte do queijo, o acondicionamento deve ser
realizado de forma organizada de modo a preservar sempre as
condigdes tecnologicas e higiénicas, evitando sua contaminagao,
deformacao e quaisquer condicdes que possam comprometer o
queijo artesanal. O veiculo utilizado para transporte devera
dispor de carroceria fechada e atender as boas praticas.

Os queijos refrigerados devem ser transportados, no minimo,
em veiculo de carroceria isotérmica ou em caixas isotérmicas
higienizaveis para que, no momento de entrega ao comercio, a
temperatura dos produtos esteja dentro dos limites
estabelecidos pela legislagao vigente. Os veiculos de carroceria
isotérmica devem possuir revestimento interno de material nao
oxidavel, impermeavel e de facil higienizacdo e, quando for
necessario, dotados de unidade de refrigeracédo. O uso de
caixas de isopor ndo é permitido.
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de mastite subclinica

Mensal @=—{

Redlizar andlises do leite cru

de origem determinada em

_laboratorio da Rede —g) Trimestral

Brasileira de Qualidade do . — ]
Leite - RBQLI Redlizar andlises do leite cru

oriundo da propriedade onde

esta situada a %uiyama em

laboratorio da Rede

Brasileira de Qualidade do

Leite - RBQL

Semestral

Realizar andlise fisico-quimica
e microbiologica da agua
utilizada na ordenha e na

queyaria Semestral

Redlizar higienizagéo dos

reservatorios de agua

Anual

Funciondrios e proprietdrios de
queijarias devem realizar

exames de saude Anual

Participar de treinamentos de
boas praticas agropecuadrias
Anual e de de boas praticas de
) fabricag¢éo, conforme o caso
Realizar testes de diagnostico
para brucelose em todo
rebanho e atualizar o
quantitativo de rebanho na
COODSA/SUPDA/SEAPA

Trianual

Renovacgdo do registro da
queijaria e do entreposto

Decreto Estadual n® 48.858 de 19/12/2023



REFERENCIAS NORMATIVAS

Lei Federal n° 1.283, de 18/12/1950
Dispde sobre a inspecéo industrial e sanitaria dos produtos de

origem animal.

Lei Federal n° 13.860, de 18/107/2019
Dispbe sobre a elaboracdo e a comercializagdo de queijos

artesanais e da outras providéncias.

Portaria MAPA N° 531, de 16 de dezembro 2022
Estabelece requisitos para concessao dos selos ARTE e Queijo

Artesanal pelos orgaos de agricultura e pecuaria federal,
estaduais, municipais e distrital; dene os padrdes de numeracao
de logotipos dos selos de identificagao artesanal.

Lei Estadual n® 9.059, de 15/10/2020
Dispbde sobre a producédo e a comercializagdo dos queijos

artesanais no Estado do Rio de Janeiro.

Decreto n° 11.099, de 21 de junho de 2022

Regulamenta o art. 10-A da Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de
1950, e a Lei n° 13.860, de 18 de julho de 2019, para dispor
sobre a elaboracdo e a comercializacdo de produtos
alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal.

Decreto Estadual n° 48.858 de 19/12/2023
Regulamenta a Lei N° 9059/2020, que dispde sobre a producao

e a comercializacao dos queijos artesanais do Rio de Janeiro.

Instrucao Normativa n° 67 de 10/12/2019
Estabelece os requisitos para que os Estados e o Distrito

Federal realizem a concessao de Selo Arte.

Instrucao Normativa n° 73 de 23/12/2019
Estabelece o Regulamento Técnico de Boas Praticas

Agropecuarias destinadas aos produtores rurais fornecedores
de leite para a fabricacédo de produtos lacteos artesanais.
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INFORMAGOES E CONTATOS

Superintendéncia de Defesa Agropecuaria - SUPDA
sda@agricultura.rj.gov.br

Coordenadoria de Inspecao de Produtos de Origem
Animal - COOIPOA

Nucleos de Defesa Agropecudria HEAwE:
acesse aqui &

Manual de Construcdo e Aplicacdo dos selos de
Identificacdo Artesanal ST
acesse aqui
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mailto:ccqpa@agricultura.rj.gov.br
mailto:sda@agricultura.rj.gov.br
https://www.rj.gov.br/agricultura/sites/default/files/2024-09/Contatos%20Unidades%20da%20Defesa%20Agropecua%CC%81ria_A4.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/selo-arte-selo-queijo-artesanal/publicacoes-1/manual-selos-identificacao-artesanal.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/selo-arte-selo-queijo-artesanal/publicacoes-1/manual-selos-identificacao-artesanal.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/selo-arte-selo-queijo-artesanal/publicacoes-1/manual-selos-identificacao-artesanal.pdf/@@download/file
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