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APRESENTACAO

Esta cartilha foi elaborada com o intuito de
dirimir as principais duvidas suscitadas em virtude
da implementacao do Selo Arte para produtos
alimenticios de origem animal elaborados de forma
artesanal.

Destinada aos atores envolvidos na producao,
fiscalizacao e na prestacao de assisténcia e
consultoria técnica em boas praticas agropecuarias
e de fabricacao, objetiva disseminar, em linhas gerais,
orientacoes sobre 0 passo a passo necessario a
obtencao da certificacao.

Sendo uma fonte de informacao disponivel em
linguagem simples e direta, podera também ser (til
ao publico em geral, especialmente aos consumidores
gue apreciam alimentos produzidos com receitas e
procedimentos tradicionais, proprios de determinada
regiao ou cultura.

Secretaria de Inovacao,
Desenvolvimento Rural e Irrigacao
Secretaria de Defesa Agropecuaria






O QUE E O SELO ARTE

O Selo Arte é um certificado que assegura que o
produto alimenticio de origem animal foi elaborado
de forma artesanal, com receita e processo que
possuem caracteristicas tradicionais, regionais ou
culturais.

Por intermédio da certificacao, assegura-se que o
produto atestado possui propriedades organoléptica
Unicas e inerentes ao “fazer artesanal” proprio de
determinada regiao, tradicao ou cultura.

Pelas peculiaridades dos insumos e procedimentos
adotados na elaboracao dos produtos artesanais,
dificilmente se consegue reproduzir suas
caracteristicas de palatabilidade fora do contexto
onde eles sao originalmente produzidos.



IMPORTANCIA DO SELO ARTE

A importancia do Selo Arte para os produtores é,
primeiramente, a agregacao de valor que um selo de
distincao oferece aos produtos certificados. Também
amplia 0 mercado consumidor potencial, na medida
em que possibilita a comercializacao dos produtos
em todo o territério nacional.

A comercializacao nacional dos produtos Selo Arte
independe da localizacao geografica da producao, bem
como do tipo de inspecao a que o estabelecimento
estd vinculado (municipal, estadual ou federal).

Para os consumidores o Selo Arte é importante,
pOIS propicia o acesso a produtos diferenciados e
genuinos oriundos de varias regioes brasileiras.

A adocao de boas praticas agropecuarias e de
fabricacao por parte dos produtores artesanais,
além do cumprimento dos requisitos sanitarios
estabelecidos e inspecionados pelo poder publico,
garantem a identidade, a qualidade e a seguranca
do produto.



Para o Brasil os produtos artesanais sao importantes,
pois propiciam a perpetuacao das tradicoes
alimentares regionais e culturais, gerando renda e
desenvolvimento as comunidades locais tradicionais.

PRODUTOS QUE PODEM
RECEBER O SELO ARTE

Todos os produtos alimenticios de origem animal
produzidos de forma artesanal e inspecionados pelo
Servico de Inspecao Oficial podem receber o Selo
Arte.






PRODUTO ALIMENTICIO DE
ORIGEM ANIMAL PRODUZIDO
DE FORMA ARTESANAL

E o produto comestivel elaborado com predominancia
de matérias-primas de origem animal de producao
propria ou de origem determinada, devendo ser
submetidos ao controle do Servico de Inspecao Oficial.

A determinacao da origem é realizada através dos
dados de identificacao das matérias-primas de origem
animal utilizadas na fabricacao ou no processo de
obtencao do produto artesanal, na hipotese de as
matérias-primas nao serem produzidas na propriedade
onde estiver localizada a unidade de processamento.

E resultante de técnicas predominantemente manuais
adotadas por individuo que detenha o dominio
integral do processo produtivo. O produto artesanal
final deve ser individualizado, genuino e manter
a singularidade e as caracteristicas tradicionais,
culturais ou regionais do produto.
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REQUISITOS DOS PRODUTOS
ALIMENTICIOS ARTESANAIS

Para que os produtos alimenticios sejam considerados
artesanais devem preencher os seguintes requisitos:

|. as matérias-primas de origem animal devem ser
produzidas na propriedade onde a unidade de
processamento estiver localizada ou devem ter origem
determinada;

Il. as técnicas e os utensilios adotados, que
determinem as caracteristicas do produto final,
devem prescindir de dispositivos mecanicos ou
eletronicos, de forma a valorizar o trabalho
humano em detrimento da automacao.

IIl. o processo produtivo deve adotar boas praticas
na fabricacao de produtos artesanais com o
proposito de garantir a producao de alimento seguro
ao consumidor;

IV. as unidades de producao de mateéria-prima, proprias
ou de origem determinada, devem adotar boas
praticas agropecuarias na producao artesanal;



V. o produto final deve ser individual, genuino e manter a
singularidade e as caracteristicas tradicionais, culturais
ou regionais do produto, sendo permitida variabilidade
sensorial entre os lotes;

VI. o uso de ingredientes industrializados deve ser restrito
ao minimo necessario, vedada a utilizacao de corantes,
aromatizantes e outros aditivos considerados cosméticos; e

VII. o processamento deve ser feito prioritariamente a partir de
receita tradicional, que envolva técnicas e conhecimentos
de dominio dos manipuladores.

PROCEDIMENTOS PARA
PRODUCAO DA MATERIA-PRIMA
NA PRODUCAO ARTESANAL

Devem ser adotadas boas praticas agropecuarias na
producao artesanal, sendo procedimentos empregados
pelos produtores rurais que asseguram a oferta de
alimentos seguros e oriundos de sistemas de producao
sustentaveis, além de tornar os sistemas de producao
mais rentaveis e competitivos.
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FABRICACAO DO PRODUTO
ALIMENTICIO ARTESANAL

Devem ser adotadas boas praticas na fabricacao
de produtos artesanais, sendo os procedimentos
e condicoes higiénico-sanitarias e operacionais
sistematizados aplicados pelo estabelecimento ao
processo produtivo com o objetivo de garantir a
inocuidade alimentar, a identidade, a qualidade e a
integridade dos produtos de origem animal;






OS QUEIJOS ARTESANAIS

Considerando que o queijo artesanal possui regras
especificas de elaboracao e comercializacao, é
necessario que este cumpra primeiro esses requisitos
para que possa receber o Selo Arte. Assim, € necessario
aprofundar o conhecimento sobre esse tema.

Queijo artesanal é todo aquele elaborado por
meétodos tradicionais, com vinculacao e valorizacao
territorial, regional ou cultural, conforme protocolo
de elaboracao especifico estabelecido para cada
tipo e variedade, e com emprego das boas praticas
agropecuarias e de fabricacao.

Nao se consideram 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’.

Ja o produtor de queijos artesanais ou queijeiro
artesanal é aquele que preserva a cultura regional na
elaboracao de queijos, emprega técnicas tradicionais e
observa protocolo de elaboracao especifico para cada
tipo e variedade. E ele o responsavel pela identidade,



pela qualidade e pela seguranca sanitaria do queijo
por ele produzido e deve cumprir 0s requisitos
sanitarios estabelecidos pelo poder publico.

A elaboracao de queijos artesanais a partir de leite cru
e 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 Erradicacao da Brucelose e da Tuberculose Animal
(PNCEBT), ou controlado para brucelose e tuberculose
por orgao estadual de defesa sanitaria animal.

REQUISITOS PARA
ESTABELECIMENTO RURAL
PRODUTOR DE LEITE

Sao requisitos para o reconhecimento de
estabelecimento rural produtor de leite para a
elaboracao de queijo artesanal, os que seguem:

|. participar de programa de controle de mastite
com realizacao de exames para deteccao de
mastite clinica e subclinica, inclusive analise
periddica do leite da propriedade;



V.

implantar programa de boas praticas
agropecuarias na producao leiteira;

controlar e monitorar a potabilidade da agua
utilizada nas atividades relacionadas a ordenha; e

implementar a rastreabilidade de produtos.

REQUISITOS PARA
QUEIJARIA PRODUTORA
DE QUEIJO ARTESANAL

Sao requisitos para o reconhecimento de queijaria
produtora de queijo artesanal, os seguintes:

implantar programa de boas praticas de fabricacao,
a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os
regulamentos técnicos, inclusive o monitoramento
da saude dos manipuladores de queijo e do
transporte do produto até o entreposto, caso a
queijaria estiver a ele vinculada;

Controlar e monitorar a potabilidade da agua
utilizada nos processos de elaboracao do
queijo artesanal; e



implementar a rastreabilidade de produtos.

E importante lembrar que o tempo de cura do
queijo feito a partir de leite cru é definido com
base no processo tecnoldgico de producao
de cada variedade de queijo, de acordo com
suas caracteristicas.

REQUISITOS PARA
OBTENCAO DO SELO ARTE

Para obtencao do Selo Arte devem ser atendidos
trés requisitos basicos:

Cadastro no Sistema Nacional de Cadastro
de Servicos de Inspecao, Estabelecimentos e
Produtos do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento;

Relatorio de fiscalizacdo, emitido pelo Servico
Oficial, que comprove o atendimento as
Boas Praticas Agropecuarias.

Memorial descritivo do produto (caracteristica
do produto).



COMO SOLICITAR O SELO ARTE

Em primeiro lugar o interessado deve possuir
um registro junto ao Servico de Inspecao Oficial
do Municipio, Estado ou do Distrito Federal. O
Servico de Inspecao Oficial devera estar com o
cadastro atualizado, assim como com os dados dos
estabelecimentos e produtos registrados no sistema
informatizado especifico disponibilizado pelo MAPA.

A seguir, para solicitar o Selo Arte o interessado
devera entrar no Sistema eletrénico de Cadastro
Nacional de Produtos Artesanais e protocolar a sua
peticao, anexando as informacoes necessarias a
analise técnica.



ORGAOS RESPONSAVEIS PELA
CONCESSAO DO SELO ARTE

Os 6rgaos de agricultura e pecuaria dos Estados e
do Distrito Federal sao os responsaveis pela analise
dos protocolos de solicitacao de Selo Arte e por sua
concessao, no ambito de cada Estado e do Distrito
Federal.

Veja a lista dos 6rgaos concedentes no site do MAPA
no seguinte endereco:

http:/www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/
producao-animal/selo-arte

MEMORIAL DESCRITIVO
DO PRODUTO

Ao solicitar a certificacao, o produtor artesanal
seréd instado a apresentar o Memorial Descritivo do
Produto.

Nesse item, devem ser descritos os atributos que
caracterizam o produto como qualificavel para
receber o Selo Arte.


http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/selo-arte

Por conseguinte, devem ser relatadas as
particularidades atinentes a producao ou aquisicao
de matérias-primas e aos métodos aplicados no
processamento dos ingredientes utilizados na
elaboracao do produto.

Os aspectos tradicionais, culturais e regionais
relacionados ao “modo de fazer artesanal” devem
ser ressaltados, de forma a qualificar o produto
alimenticio como produto artesanal.

REFERENCIAS NORMATIVAS

LEI N°1.283, DE 18/12/1950.

Dispoe sobre a inspecao industrial e sanitaria dos
produtos de origem animal.

LEI N°13.680, DE 14/06/2018.

Altera a Lein® 1.283, de 18 de dezembro de 1950,
para dispor sobre o processo de fiscalizacao de
produtos alimenticios de origem animal produzidos
de forma artesanal.



DECRETO N° 9.918, DE 18/07/2019
REGULAMENTA O ART. 10-A DA
LEI N°1.283, DE 18/12/1950,

que dispde sobre o processo de fiscalizacao de
produtos alimenticios de origem animal produzidos
de forma artesanal.

LEI N°13.860, DE 18/07/2019

Dispoe sobre a elaboracao e a comercializacaoqueijos
artesanais e da outras providéncias.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 28, DE 23/07/2019
Institui o Manual de Construcao e Aplicacao do Selo ARTE:

http:/www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-
animal/selo-arte/arquivos/manual-selo-arte.pdf

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 fabricacao de produtos
lacteos artesanais.


http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/selo-arte/arquivos/manual-selo-arte.pdf

INFORMACOES E CONTATOS

Coordenacao-Geral de Boas Praticas e Bem Estar
Animal - CGPA/DCAP/SDI/MAPA

artesanal.cgpa@agricultura.gov.br

(61) 3218-3620 ou (61) 3218-2405

http:/www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/
producao-animal/selo-arte



http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/selo-arte
mailto:artesanal.cgpa@agricultura.gov.br







Ministério da Agricultura, ey
Pecuaria e Abastecimento
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