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Producao artesanal de queijo avanca em S&ao Paulo e conquista
reconhecimento estadual
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A criagdo do Dia Estadual do Queijo Artesanal e Autoral Paulista marca mais do que uma nova data no calendario. A
iniciativa reconhece um setor que vem ganhando for¢a no estado, impulsionado pela tradi¢éo, pela inovagdo no campo
e por politicas publicas voltadas a regularizagdo, qualificacao e valorizagdo dos produtores.

O Projeto de Lei n® 276/2026, de autoria do deputado Itamar Borges, foi aprovado pela Assembleia Legislativa do
Estado de S&o Paulo (Alesp) no ultimo dia 21 de maio e institui o dia 17 de setembro como data oficial de celebracéo
da produgdo artesanal paulista. A escolha faz referéncia a criagdo da Associa¢éo dos Queijeiros Artesanais Paulistas
(AQPA), marco importante para a organizacgdo e fortalecimento da cadeia no Estado.

LEIA TAMBEM: Producéo de leite ganha forca com politicas publicas em S&o Paulo

Nos ultimos anos, S&o Paulo viu crescer de forma acelerada o nimero de produtores formalizados e a presenca dos
gueijos paulistas em premiac6es nacionais e internacionais. Parte desse avanc¢o esta diretamente ligada as acbes
coordenadas pela Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sdo Paulo (SAA) , especialmente por meio
da modernizacao do Servico de Inspecao de Séo Paulo (SISP).

"Quando apoiamos o produtor artesanal, estamos fortalecendo a geracao de renda no campo, preservando tradicbes
regionais e agregando valor a produc¢éo paulista. O queijo artesanal carrega identidade, histéria e qualidade, e nosso
papel é criar condi¢cdes para que esses produtores possam crescer com seguranga e acesso ao mercado”, destaca o
secretario de Agricultura e Abastecimento do Estado de S&o Paulo, Geraldo Melo Filho.

Formalizacdo impulsiona crescimento das queijarias

Atualmente, o estado conta com 113 queijarias artesanais registradas junto ao SISP Artesanal, somando 1.006
produtos cadastrados entre queijos e derivados lacteos. O crescimento se intensificou a partir de 2023, apds a



implantacdo de equipes especializadas em produtos artesanais e da simplificacdo do processo de registro.

O avanco aparece também na evolucao histdrica dos registros de queijarias artesanais no estado. Se antes a
formalizac@o caminhava lentamente, os nimeros passaram a crescer em ritmo acelerado nos ultimos anos. Em 2016,
Séo Paulo tinha 19 queijarias artesanais registradas no SISP. Hoje, sdo 113 estabelecimentos formalizados,
crescimento que ultrapassa 490% e reflete o avango das politicas de incentivo, da modernizagéo da inspecéo e da
ampliacéo do acesso a certificacdo para pequenos produtores.

LEIA TAMBEM: Dia Mundial do Queijo: projeto fortalece queijaria artesanal em SP com criacéo de centros de
referéncia

Em 2026, o setor também ganhou destaque no Mundial do Queijo Brasil, realizado na capital paulista. Ao todo, 47
gueijarias artesanais registradas no SISP foram premiadas, conquistando um prémio especial, sete medalhas super
ouro, catorze ouros, doze pratas e catorze bronzes.

As mudancas promovidas pela Secretaria de Agricultura modernizaram o sistema de inspecéo, reduziram burocracias e
ampliaram o acesso a regularizacédo. Hoje, o cadastro pode ser realizado digitalmente pelo GEDAVE, permitindo mais
agilidade e acompanhamento técnico especializado.

Além da formalizacao das queijarias e das acdes de valorizagdo dos produtos artesanais, a Secretaria de Agricultura
também fortalece a base da cadeia leiteira por meio do Projeto CATI Leite. Desenvolvido pela CATI com metodologia
inspirada no Programa Balde Cheio, da Embrapa Pecuéria Sudeste, o programa oferece assisténcia técnica continua
aos produtores rurais, com orientacdes sobre manejo de pastagens, nutricdo animal, qualidade do leite, gestdo da
propriedade e planejamento produtivo. O trabalho impacta diretamente a producdo de queijos artesanais, ja que a
gualidade do leite é uma das etapas fundamentais para o desenvolvimento de produtos diferenciados, seguros e com
maior valor agregado.

Queijo também é turismo e identidade regional

Além da producéo, o queijo artesanal paulista passou a ocupar espago no turismo rural e gastrondmico com a criacao
das Rotas do Queijo Paulista.

A iniciativa redine mais de 100 propriedades distribuidas pelo Estado todo, conectando produgao artesanal,
experiéncias gastrondmicas, cultura local e turismo rural. Inspiradas em rotas ja consolidadas, como as do vinho e do
café, as rotas ajudam a ampliar mercados, gerar renda e fortalecer a identidade regional dos territérios produtores.

A qualificacdo dos produtores também vem ganhando espaco nas a¢des desenvolvidas pela Secretaria de Agricultura.
O Estado iniciou a implantacdo dos Centros de Referéncia em Queijos Especiais (CRQE), resultado de uma
cooperacdao internacional entre a Secretaria de Agricultura e Abastecimento e a Embaixada da Franca no Brasil.

O projeto de cooperacéo é coordenado pela APTA REGIONAL, em parceria com o Instituto de Tecnologia de Alimentos
(Ital-APTA), o Instituto de Zootecnia (IZ-APTA) e a Defesa Agropecuéria, érgaos da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento, e do Centro Paula Souza (CPS), com apoio da Organizacdo das Cooperativas do Estado de Sao Paulo
(OCESP) e de especialistas franceses reconhecidos pela tradicdo na producdo de queijos artesanais e especiais.

O projeto prevé a formacéo de produtores, técnicos e multiplicadores especializados em queijaria artesanal e especial,
com foco em boas praticas, seguranca alimentar, inovagéo e desenvolvimento de novos produtos.

Além das escolas queijeiras e dos Centros de Referéncia, a Secretaria também desenvolve pesquisas voltadas a
gualidade do leite, sanidade animal, padronizacdo da producéo, tecnologia de alimentos e desenvolvimento de novos
derivados lacteos. Entre as iniciativas estédo estudos conduzidos pelo Ital-APTA sobre seguranca e qualidade dos
produtos, além das agfes do IZ-APTA para garantir a qualidade da matéria-prima.



A criacdo do Dia Estadual do Queijo Artesanal e Autoral Paulista chega em um momento em que os queijos paulistas
conquistam cada vez mais espaco dentro e fora do Estado. Entre receitas autorais, tradicdo familiar e inovacéo no

campo, a producédo artesanal paulista transforma o queijo em identidade regional, turismo e oportunidade de renda para
centenas de produtores.



