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RECONHECIMENTO E VALORIZAÇÃO DOS 

ALIMENTOS PRODUZIDOS DE FORMA 

ARTESANAL

Para legalizar a venda de produtos de origem 
animal, feitos de forma artesanal, foram 
publicadas várias leis e portarias até que se 
conseguiu chegar a um senso comum com a 
Instrução Normativa nº 73 de 23 de dezembro 
de 2019, que regulamentou as Boas Práticas 
Agropecuárias destinadas aos produtores 
rurais fornecedores de leite para a fabricação 
de produtos lácteos artesanais, necessárias à 
concessão do selo arte.

Essa Instrução Normativa permitiu a liberação 
de quatro produtos para o Selo arte em 
Pernambuco. São eles: doce de leite, manteiga 
de garrafa, queijo manteiga e queijo coalho.

FORTALECIMENTO DA AGRICULTURA 

FAMILIAR E DA CULTURA 

GASTRONÔMICA TERRITORIAL  

O queijo coalho tradicional é um produto muito 
importante para o nordestino por carregar em 
si anos de cultura e tradição. Mas isso não 
quer dizer que será permitida a sua produção 
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doce de leite

manteiga de garrafa

queijo manteiga 

e queijo coalho

Com isso, espera-se favorecer a sustentabilidade 

das cadeias produtivas nos territórios, 

possibilitando mais desenvolvimento aos municípios 

através da abertura de mercado para produtos 

diferenciados, de qualidade, com maior agregação 

de valor e seguros para os consumidores.
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sem os cuidados necessários à garantia da 
qualidade do produto e da saúde dos 
consumidores.

Por este motivo, a Agência de Defesa e 
Fiscalização Agropecuária de Pernambuco (a 
ADAGRO) e o órgão ocial de Extensão Rural do 
Estado (o IPA) zeram um acordo de 
cooperação para que os produtores artesanais 
tivessem as condições necessárias para 
registrar seus produtos e para conseguir 
adequar a propriedade a uma boa condição de 
Manejo Sanitário e implantação das Boas 
Práticas Agropecuárias (BPA).

COMO ERA ANTES DO SELO ARTE?  

Os pequenos produtores tinham diculdade 
para registrar seus produtos por causa da 
exigência de estrutura e dos gastos elevados. 
As normas de inspeção sanitária da Divisão de 
Inspeção de Produtos de Origem Animal 
(DIPOA) do Ministério da Agricultura não 
diferenciavam o tamanho da produção (se de 
grande escala ou se familiar) quando um 

produtor pedia autorização para construir 
uma fabriqueta de queijos, uma cozinha para 
produzir doces ou um laticínio, exigindo de 
todos os mesmos padrões de construção. 

Além disso, era obrigado ter o registro no 
S e r v i ç o  d e  I n s p e ç ã o  M u n i c i p a l       
(comercialização dentro do município), 
Estadual (comercialização dentro do estado) 
ou Federal se quisesse vender em outros 
estados. 

QUAL A NOVIDADE A PARTIR DO SELO 

ARTE? 

EXPANSÃO E ACESSO AO MERCADO 
NACIONAL
Com o Selo ARTE, esses produtos poderão ser 
colocados à venda em todo o território 
nacional, seguindo as recomendações de 
produção e manejo determinadas pelo 
Ministério da Agricultura e que são atestadas 
pela Agência de Defesa e Fiscalização 
Agropecuária do Estado (em Pernambuco, é a 
Adagro), responsável por conceder o Selo 
ARTE.

Assim, a comercialização dos produtos 
artesanais (características e métodos de 
fabricação artesanal) dentro do território 
nacional passa a ser permitida desde que a 
produção seja feita obedecendo às boas 
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práticas agropecuárias e de fabricação (BPA e 
BPF). Além disso, a comercialização deverá 
ser registrada, inspecionada e scalizada 
pelos órgãos de saúde pública do estado para 
que sejam vericados os aspectos de higiene 
da matéria prima (leite), do rebanho e da 
qualidade do produto nal.

ALGUNS PONTOS EXIGIDOS:

1- A matéria-prima deve ser beneciada na 
mesma propriedade onde será processado o 
queijo OU deve ter origem determinada 
(preferencialmente perto do local de 
produção);

2- As Boas Práticas Agropecuárias e de 
Fabricação (BPA e BPF) deverão ser 
utilizadas;

3- A técnica utilizada deverá ser a tradicional, 
com receita e utensílios também tradicionais 
– com exceção de alguns itens que precisam 
ser modicados para a melhoria da qualidade 
(por exemplo: a forma de madeira deverá ser 
substituída por uma de material não poroso);

4- Não é permitida a adição de corantes e/ou 
aromatizantes em excesso. Tudo deverá ter 
apenas a quantidade necessária para a 
produção; 

5- O selo não será fornecido impresso, 
sicamente. Ele é apenas uma marca que 
deverá ser impressa nas embalagens como 
forma de divulgação.

COMO O IPA (INSTITUTO AGRONÔMICO 

DE PERNAMBUCO) VAI PARTICIPAR? 

O IPA auxiliará o agricultor a estar sempre 
focado em cumprir as exigências das Boas 
Práticas Agropecuárias e de controle sanitário 
por intermédio da Assistência Técnica e 
Extensão Rural, além de fazer a emissão do 
Laudo de Aptidão ao Selo ARTE.

O instituto também será responsável pelo 
treinamento e capacitação para reciclagem 

Vale lembrar que, para requerer o Selo ARTE, o 

estabelecimento (laticínio ou queijaria) já deve ter a 

certificação ou registro de Inspeção Municipal (SIM) 

ou Estadual (SIE).

Caso o produtor não atenda às exigências da Adagro 

e do IPA,  o Selo ARTE poderá ser negado ou cancelado 

(se já tiver o selo); e o produtor perderá seu registro.

Caso o produtor não atenda às exigências da Adagro 

e do IPA,  o Selo ARTE poderá ser negado ou cancelado 

(se já tiver o selo); e o produtor perderá seu registro.
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sobre: higiene de ordenha, saúde e higiene 
pessoais, l impeza e desinfecção das 
instalações e equipamentos, manejo de 
rebanho e pasto, assim como os demais temas 
que forem se tornando necessários para que o 
produtor consiga ser inserido no mercado 
produtivo.

Neyse Cibelle Soares Barros
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