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1. APRESENTAQAO INSTITUCIONAL

O Prémio Queijo Brasil € um concurso nacional dedicado a valorizacao e ao
desenvolvimento do queijo artesanal brasileiro e consolidou-se como referén-
cia técnica e institucional, com julgamento as cegas como principio estrutu-
rante.

Este Regulamento Oficial estabelece regras, responsabilidades e controles
para conducao do Concurso Nordestino de Queijos e Produtos Lacteos do XX
Encontro Nordestino do Setor de Leite e Derivados (ENEL), organizado pelo
Prémio Queijo Brasil, assegurando integridade, previsibilidade e comparabili-
dade para todos os participantes.

1.1. Propésito e visao institucional do Prémio Queijo Brasil

1.1.1 Propdsito

- Promover, reconhecer e fortalecer a exceléncia do queijo artesanal brasilei-
ro e de produtos lacteos elegiveis.

- Valorizar territorios, saber-fazer tradicional, técnica, maturacao e melhoria
continua da cadeia produtiva.

- Oferecer devolutiva técnica estruturada e um ambiente de confianca e
comparabilidade para produtores, maturadores, jurados e mercado.

1.1.2. VisGo

- Ser o principal referencial nacional técnico, ético e sensorial do setor, com
julgamento as cegas, governanca solida e auditoria.

- Operar com integridade e rastreabilidade mandatorias, alinhadas a boas
praticas nacionais e internacionais.

- Ampliar o papel educativo do concurso, elevando a compreensao sobre
categorias, tecnologia, identidade territorial e qualidade.

1.1.3. Compromisso

- Integridade do processo, neutralidade operacional e consisténcia metodo-
l6gica como prioridades institucionais, com controles e evidéncias compati-
veis com um concurso nacional de alta credibilidade.

1.2. Inovacgoes do Prémio Queijo Brasil
A edicao de 2026 consolidou um novo patamar institucional do Prémio Quei-
jo Brasil, com reforcos de governanca, integridade, rastreabilidade e padroni-
zacao. Principais diferenciais:

a) Governanca e integridade ampliadas — fortalecimento de instancias for-
mais, segregacao de funcdes e mecanismos de neutralidade.

b) Cadeia de custdédia estruturada e auditavel — regras unificadas de rece-
bimento, descaracterizacao, rastreabilidade e penalidades operacionais.

c) Metodologia sensorial aprimorada — protocolos formais para tratamen-
to de divergéncias, notas extremas e segunda avaliacao.

d) Expansao das grandes categorias — inclusao de Produtos Lacteos como
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grande familia.

e) Politica formal de uso da Medalha Digital — padronizacao, integridade
de marca e regras objetivas de aplicacao.

f) Reforco de neutralidade e conduta com dispositivos — diretrizes claras
para preservar confidencialidade e julgamento as cegas.

g) Trilhas auditaveis e auditoria técnica interna — acompanhamento e
evidéncias de conformidade, antes, durante e apds o evento.

1.3. Valores

1.3.1. Técnica

O Prémio Queijo Brasil adota critérios e protocolos técnicos claros para clas-
sificacao, cadeia de custddia e julgamento sensorial. A padronizagao assegura
comparabilidade, consisténcia e confiabilidade dos resultados, reduzindo va-
riabilidade operacional e reforcando a qualidade das evidéncias do processo.

1.3.2. Integridade

A integridade sustenta a governanga do concurso, com foco em neutralida-
de, prevencao de conflitos de interesse e conformidade com o regulamento
e anexos aplicaveis. Mecanismos de controle, rastreabilidade e auditoria pro-
tegem a isencao do processo e a credibilidade institucional do Prémio Queijo
Brasil.

1.3.3. Transparéncia

As etapas do concurso sao conduzidas por regras objetivas, registros audita-
veis e comunicacao por canais oficiais. O participante tem previsibilidade de
critérios, prazos e devolutiva técnica, nos termos deste Regulamento, preser-
vados os limites de confidencialidade e protecao de dados.

1.3.4. Territorio

O Prémio Queijo Brasil reconhece o territério como parte essencial do queijo
artesanal brasileiro e de suas expressdes lacteas. Valoriza tradi¢cdes regionais,
tecnologias locais e identidades produtivas, sem comprometer rigor técnico,
comparabilidade e evolucao continua do setor.

2. OBJETIVOS DO CONCURSO

O Prémio Queijo Brasil tem como missao estruturar um ambiente técnico,
seguro e de alta credibilidade para avaliar e valorizar queijos e produtos lac-
teos produzidos no pais, fortalecendo a cadeia produtiva e a cultura do queijo
brasileiro. Os objetivos do Prémio Queijo Brasil sdo:

2.1. Diversidade e mercado

Divulgar a diversidade tecnologica, sensorial e territorial dos queijos e produ-
tos lacteos brasileiros e ampliar seu reconhecimento e acesso de mercado,
estimulando a profissionalizagcao e o fortalecimento econdmico das regides
produtoras.
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2.2. Qualidade e melhoria continua

Reconhecer produtores que priorizam qualidade e incentivar a evolugao con-
tinua dos produtos por meio de devolutiva técnica clara, estruturada e audi-
tavel.

2.3. Educacio, legislacdo e boas praticas

Promover educacao setorial e atualizacao sobre boas praticas e marcos regu-
latorios, contribuindo para um setor mais estruturado, competitivo e alinhado
as normas vigentes.

2.4. Integracdo da cadeia

Fortalecer a integracao entre os agentes da cadeia (producao, maturacao,
pesquisa, avaliacao, comeércio, logistica e consumo), estimulando didalogo téc-
nico e intercambio de conhecimento.

2.5. Governanca e papel do queijista

Consolidar o Prémio Queijo Brasil como referéncia nacional em governan-
¢a, integridade e metodologia sensorial, valorizando o queijista como agente
educador e formador de mercado na conexao entre produto, territdrio e con-
sumidor.

3. GOVERNANCA DO CONCURSO

A governanca do Prémio Queijo Brasil estabelece a estrutura organizacional,
as atribuicdes formais e os mecanismos de integridade que orientam a con-
ducao do concurso. Seu objetivo € assegurar neutralidade, rastreabilidade,
cumprimento deste Regulamento e protecao da credibilidade institucional
do Prémio Queijo Brasil, no ambito dos controles sob responsabilidade direta
da organizacao. Substituicdes e designacdes extraordinarias serao registradas
pela Comissao Coordenadora, observadas as regras de neutralidade e impedi-
mento previstas neste Regulamento.

3.1. Comissao Coordenadora
A Comissao Coordenadora € o 6rgao responsavel pela direcao institucional do
concurso, incluindo homologacgao de resultados, deliberacdes excepcionais e
governanca superior. A conducao operacional do rito sensorial em mesa com-
pete ao Comissario Geral, nos termos do item 3.8.

3.1.1. ComposicGo

- Presidéncia da Comissao Coordenadora: Bruno Cabral.
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- Integrantes: Bruno Cabral e Fabricio Scalco.

- Comissario Geral: Bruno Cabral.

3.1.2. Competéncias

a) Aprovar diretrizes gerais do concurso e supervisionar instancias de gover-
nanca.

b) Deliberar sobre situacdes excepcionais, com registro e justificativa objeti-
va no Romaneio de Ocorréncias e Deliberacdes.

c) Validar ajustes operacionais extraordinarios, quando compativeis com
este Regulamento.

d) Deliberar sobre inelegibilidades, desclassificacdes e medidas institucio-
Nnais sensiveis, quando escalonadas, com padrao de decisao e provas mini-
mas, mediante registro no Romaneio de Ocorréncias e Deliberacdes e, quan-
do aplicavel, vinculacdo na plataforma/sistema oficial.

e) Homologar resultados e deliberac¢des institucionais finais, com registro
obrigatdrio, trilha auditavel e efeito operacional.

f) Apoiar o enquadramento técnico de categorias e subcategorias, quando
aplicavel.

3.2. Comissao Executiva
Instancia responsavel pela execucao do concurso, assegurando aderéncia aos
protocolos, a Cadeia de Custddia e aos padrdes de servico do julgamento.

3.2.1. Composicdo

- Coordenacdo Executiva: Fabricio Scalco.

- Integrantes: equipe contratada e designada, com qualificacao compativel
com as rotinas de recebimento, manipulacao, servico técnico, controle de flu-
X0 e guarda das amostras, conforme plano operacional do concurso.

3.2.2. Competéncias

a) Executar e sustentar o plano operacional do concurso e a gestao opera-
cional da Cadeia de Custodia, conforme protocolos internos controlados pela
Comissao Coordenadora.

b) Compor equipe operacional com profissionais contratados e/ou designa-
dos, com qualificacao compativel com as rotinas de recebimento, conferéncia,
mManipulacao, descaracterizacao, servico técnico, controle de fluxo, controle
de acesso, guarda, movimentacao interna e descarte das amostras, conforme
plano operacional do concurso, vedada fixagcao de nomes proprios no Regu-
lamento.

c) Apoiar jurados e Comissario Geral em duvidas técnicas e de procedimento.

d) Apoiar no recebimento técnico das amostras.

e) Executar e registrar rotinas essenciais conforme descritivo na cadeia de
custddia, incluindo:
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(i) recebimento e conferéncia de amostras;
(i) descaracterizagao obrigatoria;
(i) rastreamento interno e controle de acesso;

(iv) armazenagem, movimentacao interna, guarda e descarte conforme di-
retrizes;

(V) montagem/desmontagem de mesas e servico técnico.

f) Responder pela gestao operacional da Cadeia de Custddia, assegurando
registros minimos de rastreabilidade (da recepc¢ao a avaliagao e descarte),
conforme plano operacional do concurso.

3.3. Comissao de Integridade
Instancia responsavel por assegurar neutralidade, isencao e conduta aderen-
te ao Regulamento e anexos aplicaveis, com capacidade de recomendacao
de medidas corretivas.

3.3.1. Composicdo

- Integrantes: membros indicados pela Comissao Coordenadora, preferen-
cialmente com reputacao e independéncia funcional; havendo vinculo ou po-
tencial conflito, aplica-se declaracao e gestao de impedimento, com registro.

3.3.2. Competéncias

a) Prevenir e tratar potenciais conflitos de interesse.

b) Fiscalizar condutas incompativeis com este Regulamento e anexos apli-
caveis.

c) Monitorar aderéncia as regras de neutralidade, incluindo dispositivos e
acesso a areas restritas.

d) Instaurar apuracao sumaria e recomendar medidas corretivas, quando
necessario.

e) Reportar ocorréncias ao Comissario Geral e/lou & Comissdo Coordenadora,
conforme gravidade.

Nota: a Comissao de Integridade nao reavalia mérito sensorial; atua sobre
conduta, neutralidade e conformidade.

3.4. Coordenacao de Mesa
Responsavel por organizar e apoiar os jurados, assegurando a execucao do
rito de mesa e o fluxo adequado de comunicacao durante o julgamento.

3.4.1. Composicdo

- Comissao Coordenadora: Comissario Geral.

- Coordenador de Mesa: jurado designado, selecionado por experiéncia com-
provada em avaliacao sensorial e conducao de mesa.

- Assistentes de Mesa: equipe de apoio operacional responsavel por fluxo,
organizacao e encaminhamentos, sob orientacao do Comissario Geral e em
alinhamento com a Comissao Executiva.
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3.4.2. Competéncias

a) Realizar orientacdes prévias aos jurados sobre conduta, rito e critérios, em
alinhamento com o Comissario Geral.

b) Assegurar, em conjunto com a Comissao Coordenadora e os Coordena-
dores de Mesa, que as amostras cheguem as mesas descaracterizadas e no
padrao técnico definido.

c) Coordenar a montagem e o fluxo de servico das mesas avaliadoras, in-
cluindo reposicao, sequéncia e encaminhamentos, em aderéncia a Cadeia de
Custodia.

d) Registrar e reportar inconsisténcias ao Comissario Geral e a Comissao Exe-
cutiva, com registros essenciais, quando aplicaveis, inclusive no Romaneio de
Ocorréncias e Deliberagoes.

3.5. Coordenacdo de Aplicacao
Responsavel pela operacao digital do concurso e pela gestao técnica do am-
biente de avaliacao.

3.5.1. Composicéo

- Coordenacdo de Aplicacdo: Fabio Moncgao.

- Suporte técnico/plataforma: equipe designada para sustentacdo tecnoldgi-
ca e tratamento/encaminhamento de incidentes durante o julgamento.

3.5.2. Competéncias

a) Manter parametrizacdes de inscricdes, categorias e avaliacao atualizadas.

b) Assegurar funcionamento dos modulos de avaliacao e acessos dos jura-
dos.

c) Registrar trilhas auditaveis e alteracdes relevantes (logs), conforme politi-
ca do concurso.

d) Monitorar estabilidade, perfis e permissdes de acesso.

e) Fornecer relatdrios e evidéncias digitais a Auditoria Técnica Interna, quan-
do requisitado.

3.6. Apoio ao Produtor — Assisténcia Digital

A plataforma iQueijo € o ambiente oficial de apoio ao produtor e de operagao
digital do concurso, utilizada para inscri¢cdes, emissao de etiquetas, gestao de
categorias, registro das avaliacdes e disponibilizacao posterior das fichas ao
produtor, conforme prazos e regras deste Regulamento e politica de devolu-
tiva.




v OPREMI@ SEBRAE
XX ENE _UEIJO BRASIL

LEITE E DERIVADOS

A operacao digital do concurso ocorre na plataforma iQueijo, incluindo o mo-
dulo Central Avaliadora, que registra avaliacdes, consolida resultados e man-
tém trilhas auditaveis.

3.7. Auditoria Técnica Interna

O Prémio Queijo Brasil adota Auditoria Técnica Interna como instancia de
acompanhamento de conformidade, com foco em evidéncias, rastreabilida-
de e aderéncia ao julgamento as cegas, sem reavaliacao de mérito sensorial.
Regras, composicao, escopo e limites constam integralmente no item 19, ao
qual este item remete.

3.8. Autoridade deciséria e matriz de deliberacdo

A governanca do Prémio Queijo Brasil opera com segregacao de funcdes e
autoridade decisoria definida, para preservar julgamento as cegas, cadeia de
custddia, comparabilidade e integridade do processo.

3.8.1. Compete a Comissao Executiva conduzir as rotinas e recomendar me-
didas operacionais. A Comissao Executiva nao pode, por iniciativa propria, re-
classificar categoria/subcategoria, alterar inscricdo ou interferir no rito senso-
rial.

3.8.2. Compete ao Comissario Geral conduzir o rito, assegurar disciplina me-
todoldgica, tratar ocorréncias em sessao e acionar, quando cabivel, o Proto-
colo de Segunda Avaliagcao, sempre com registro.

3.8.3. Compete a Comissao Coordenadora deliberar sobre situacdes excep-
cionais e decisdes finais, incluindo desempate final e homologac¢ao de resul-
tados, com registro e justificativa objetiva no Romaneio de Ocorréncias e
Deliberagcées. Quando envolver inelegibilidade, desclassificacdo ou medida
sensivel, aplica-se padrao de decisao e provas minimas, com registro.

3.8.4. Controle de alteragbes de inscri¢do

3.8.4.1. Qualquer ajuste de inscricao, incluindo descricao do produto, so-
mente podera ser solicitado até 2 (dois) dias antes da impressdo ou emissao
das etiguetas oficiais, exclusivamente pelos canais oficiais.

3.8.4.2. Apds esse marco, a inscricdo torna-se imutavel durante todo o pro-
cesso (recebimento, descaracterizacao, julgamento, consolidacao e homolo-
gacao), sendo vedada qualquer alteracdo de descricdo, categoria/subcatego-
ria ou dados essenciais.

3.8.4.3. Qualguer mudanca que altere a identidade do produto ja cadas-
trado e com histérico de avaliagdes (tecnologia, maturagao, origem do leite,
formulacao, processo ou padronizacao) exige cadastro de novo produto e
nova inscri¢ao, dentro dos prazos da edicao.
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4. REQUISITOS PARA INSCREVER OS QUEIJOS E PRODUTOS LACTEOS

As inscricdes para o XX ENEL sdo gratuitas. Os produtores, maturadores ou
representantes das queijarias e/ou laticinios poderdo inscrever os seus quei-
jos e produtos lacteos sem limite maximo de inscricdes; porém, cada tipo de
queijo e produto lacteo podera ser inscrito apenas na sua equivalente cate-
goria, visto que, durante a avaliacao, o corpo de jurados avaliara se o queijo ou
produto lacteo estd de acordo com as caracteristicas sensoriais pertinentes a
categoria inscrita. O concurso tera um limite maximo de 600 inscri¢cdes.

Todas as queijarias e/ou laticinios poderdo inscrever seus queijos e produtos
|lacteos de forma gratuita, com registro ou sem registro sanitario.

Para queijarias com registro, sao aceitos 0s seguintes registros sanitarios:
SIM, SIE, SIF, SISBI, SELO ARTESANAL e SELO ARTE.

As inscricoes serao abertas a partir do dia 27 de outubro de 2026 (vinte e sete
de outubro de dois mil e vinte e seis) e encerradas no dia 27 de novembro de
2026 (vinte e sete de novembro de dois mil e vinte e seis) as 23h59. Deverao
ser realizadas exclusivamente pelo site www.premioqueijobrasil.com.br/enel.

5. REGRAS DE INSCRIQI\O E CATEGORIZAQAO DE QUEIJOS E PRODUTOS
LACTEOS.

a) Categoria Queijo Artesanal Tradicional

Os queijos e a manteiga desta categoria precisam seguir o padrao tradicio-
nal de producao e origem de cada um dos queijos tradicionais nordestinos.

b) Categoria Queijo Artesanal de Leite Cru

Produzido com leite cru préprio e/ou comprado de terceiros, que ndo ultra-
passe o limite produtivo de 2.000 (dois mil) litros de leite ao dia para leite bo-
vino e 500 (quinhentos) litros para leite caprino, ovino e/ou bubalino.

E proibido o uso de conservantes, aromatizantes ou defumadores artificiais,
espessantes, glutamato monossodico e outros produtos industrializados ou a
pratica da homogeneizacao do leite.

c) Categoria Queijo Artesanal de Leite Pasteurizado

Produzido com leite pasteurizado préprio e/ou comprado de terceiros, que
nao ultrapasse o limite produtivo de 2.000 (dois mil) litros de leite ao dia para
leite bovino e 500 (quinhentos) litros para leite caprino, ovino ou bubalino.

E proibido o uso de conservantes, aromatizantes ou defumadores artificiais,
espessantes, glutamato monossodico e outros produtos industrializados ou a
pratica da homogeneizacao do leite.
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d) Categoria Queijos Finos

Para fins de enquadramento nesta categoria, o estabelecimento responsa-
vel pela producao dos queijos devera observar os seguintes limites maximos
de volume de leite utilizado diariamente na fabricacao de queijos:

(i) leite bovino: até 60.000 (sessenta mil) litros por dia;

(ii) leite bubalino: até 6.500 (seis mil e quinhentos) litros por dia;

(iii) leite caprino: até 1.000 (mil) litros por dia;

(iv) leite ovino: até 1.000 (mil) litros por dia.

Para a verificacao desses limites, sera considerado exclusivamente o volume
de leite efetivamente destinado a fabricacao de queijos e produtos lacteos
pelo estabelecimento. Nao sera considerado o leite destinado a venda para
outros estabelecimentos.

e) Categoria Produtos Lacteos Artesanais

logurte, manteiga (com e sem sal), bebida lactea, sobremesas lacteas, doce
de leite, creme de leite, ricota e outros. Os Produtos Lacteos Artesanais de-
verao ser obrigatoriamente elaborados com 100% (cem por cento) de leite
nordestino e produzidos com leite pasteurizado préprio e/ou comprado de
terceiros, que nao ultrapasse o limite produtivo de 2.000 (dois mil) litros de
leite ao dia para leite bovino e 500 (quinhentos) litros para leite caprino, ovino
e/ou bubalino.

O “logurte Natural” da categoria Produto Lacteo Artesanal podera conter
Unica e exclusivamente leite integral, semidesnatado ou desnatado e fermen-
tos lacteos. No caso de iogurte natural tipo grego, podera ser adicionada nata
(creme de leite) como ingrediente.

O “logurte com Outros Ingredientes” da categoria Produto Lacteo Artesanal
podera conter acucar de todos os tipos ou adogantes e edulcorantes, mas
nunca o acucar e o adocante deverao ser misturados.

Os sabores deverao ser de origem natural, ndao serao aceitos aromatizantes
OUu espessantes Nao naturais.

f) Categoria Produtos Lacteos Finos

logurte, manteiga (com e sem sal), bebida lactea, sobremesas lacteas, doce
de leite, creme de leite, ricota e outros. Para fins de enquadramento nesta ca-
tegoria, o estabelecimento responsavel pela producao dos queijos devera ob-
servar os seguintes limites maximos de volume de leite utilizado diariamente
na fabricacao de queijos:

(i) leite bovino: até 60.000 (sessenta mil) litros por dia;

(ii) leite bubalino: até 6.500 (seis mil e quinhentos) litros por dia;

(i) leite caprino: até 1.000 (mil) litros por dia;

(iv) leite ovino: até 1.000 (mil) litros por dia.

Para a verificacao desses limites, sera considerado exclusivamente o volume

12



v OPREMIO SEBRAE
XX ENE _UEIJO BRASIL

LEITE E DERIVADOS

de leite efetivamente destinado a fabricacao de queijos e produtos lacteos
pelo estabelecimento. Nao sera considerado o leite destinado a venda para
outros estabelecimentos.

No caso do logurte Natural tipo grego da categoria Produtos Lacteos Finos,
este podera conter leite em po reconstituido, desde que ele seja produzido e
obtido no Nordeste.

Nota: o estabelecimento participante devera comprovar, sempre que solici-
tado pela organizacao do concurso, o volume diario de leite destinado a pro-
ducdo de queijos e derivados lacteos por meio de documentos e registros que
permitam verificar a origem, a quantidade e a destinacao do leite utilizado.

5.1. Todos os queijos e outros produtos lacteos inscritos devem usar leite de
origem 100% nordestina e serem produzidos e maturados (Quando for o caso)
dentro dos estados nordestinos. Nao sera aceito nenhum produto importado
ou produzido com leite nao nordestino.

5.1.1. Para a categoria Queijo Artesanal Tradicional, a regidao de origem, os
ingredientes usados, o tratamento térmico do leite, bem como outras carac-
teristicas ndao descritas anteriormente neste regulamento, devem ser iguais
ao Manual Técnico de cada Queijo Tradicional Nordestino e sao definidas pe-
los produtores e tradi¢cdes regionais.

5.1.2. Para as categorias Queijo Artesanal (de Leite Cru e de Leite Pasteuriza-
do), é proibido o uso de conservantes, aromatizantes ou defumadores artifi-
ciais, espessantes, glutamato monossodico e outros produtos industrializados
qgue Nnao sejam comuns na producao de queijos, como também a pratica da
homogeneizacao do leite. E permitido o uso de lisozima, urucum, fermentos
|lacteos industrializados, assim como o uso de coalho ou coagulante, clore-
to de calcio, cloreto de sédio e outras culturas, como Geotrichum candidum,
Penicillium candidum, Brevibacterium linens, Cylindrocarpon sp. ou Penicil-
lium roqueforti de origem industrial. Também é permitido o uso de resina
protetora na casca dos queijos.

5.1.3. Para a categoria de Queijos Finos, é proibido o uso de conservantes,
aromatizantes ou defumadores artificiais, espessantes, glutamato monos-
sodico e outros produtos que descaracterizem o queijo de forma artificial.
E permitido o uso de fermentos |lacteos industrializados, o uso de urucum,
também o uso de coalho, coagulante, cloreto de calcio, cloreto de sodio e
outras culturas, como Geotrichum candidum, Penicillium candidum, Brevi-
bacterium linens, Cylindrocarpon sp. ou Penicillium roqueforti de origem in-
dustrial. Também é permitido o uso de lisozima, parafina para recobrir a casca
dos gqueijos e natamicina ou outros antifungicos.

5.1.4. Para a categoria de Produtos Lacteos (Artesanais e Finos), é proibido
O uso de aromas artificiais, espessantes, glutamato monossodico e outros pro-
dutos que descaracterizem o produto de forma artificial. E permitido o uso de
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bicarbonato de sdédio e outros produtos naturais que auxiliem na producao
e na obtencao de um produto excelente e que nao alterem artificialmente a
qualidade e as caracteristicas do produto.

Nota: caso sua receita utilize algum insumo que nao esteja nesta lista, con-
tate a organizacao do evento para prévia analise pelo e-mail premio@pre-
mioqueijobrasil.com.br.

5.1.5. Caso seja comprovado que algum queijo ou produto lacteo premiado
ndo cumpre as exigéncias acima descritas, ele sera imediatamente desclas-
sificado, tera retirado o seu prémio e sera penalizado com a proibi¢cao de
participar nas préoximas duas edicoes.

5.2. O produtor ou o seu representante deve arcar com o custo de frete para
a entrega das amostras. A organizacao do Concurso Nordestino de Queijos e
Produtos Lacteos do XX ENEL nao sera responsavel pelo valor do envio.

5.3. O produtor ou 0 seu representante devera enviar uma quantidade de
queijos/produtos suficiente para que a avaliacdo seja realizada. Para isso, serd
necessaria uma quantidade minima de acordo com o peso de cada peca/
amostra.

5.3.1. Para pecas com peso de até 250 g (duzentos e cinquenta gramas), de-
vem ser enviadas trés amostras.

5.3.2. Para pecas com peso entre 250 g e 1 kg (duzentos e cinquenta gramas
e um quilo), devem ser enviadas duas amostras.

5.3.3. Pecas a partir de 1 kg (um quilo) devem ser enviadas preferencialmente
fracionadas, com, no minimo, duas e, N0 Maximo, trés fracoes. As fracdes de-
vem ter pesos iguais ou similares e preferencialmente devem ser embaladas
a vacuo.

5.3.4. Para as manteigas e para os produtos lacteos, solicitamos duas amos-
tras de, no minimo, 250 g (duzentos e cinquenta gramas) ou similar, caso as
embalagens nao sejam equivalentes ao solicitado.

5.4. Pedimos aos produtores e representantes que sejam coerentes e Nao ex-
cedam o numero de amostras maximo solicitado por produto e, por favor, nao
enviem pecas, fracdes e/ou embalagens exageradamente grandes. Sejamos
coerentes e nao desperdicemos este tao apreciado alimento.

5.5. Cada amostra enviada devera ser etiguetada com o codigo gerado no
momento da inscricao.

5.6. A organizacao do evento enviara todas as diretrizes sobre a maneira ade-
quada de descaracterizacao das marcas comerciais, bem como a forma de
etiquetar, embalar e enviar as amostras, assim que a inscricao for confirmada.
14
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5.7. A inscricao € Unica para cada produto, sendo vedada, assim, a inscri¢cao
do mesmo queijo ou produto lacteo duas vezes, salvo se o0 queijo apresentar
periodos de maturacdo e/ou tipos de maturacado diferentes ou qualquer outra
caracteristica que o diferencie. Porém, essa informacao devera ser notificada
a organizacao durante o processo de inscricao. Caso um mesmo produto seja
inscrito e avaliado duas vezes, ele perdera o direito a medalha, mas recebera
a ficha de avaliacao.

5.8. Aceite excepcional e finalidade

Serdao aceitos produtos elaborados por estabelecimentos sem registro sani-
tario, em carater excepcional, como mecanismo de incentivo a regularizacao,
desde que cumpridos os demais requisitos do concurso e as regras de envio,
cadeia de custodia e julgamento as cegas.

5.8.1 Comunicacao institucional restrita e vedacao de simulacao de chancela
sanitaria: a comunicacao publica de resultados por produtos sem registro sa-
nitario, guando admitida, deve limitar-se ao carater institucional e educativo,
sem inducao a compra, sem alegacao de equivaléncia a registro e sem utiliza-
cdo de selos em embalagem ou materiais de venda. E vedada qualquer apre-
sentacao que simule chancela sanitaria, certificagcao publica, inspecao oficial
Ou equivalente.

5.8.2. Produtos sem registro sanitario terao acesso as fichas de avaliagcao e ao
certificado correspondente a participagao e ao resultado homologado, exclu-
sivamente para fins de devolutiva técnica, educacao e incentivo a regulariza-
cdo, sem direito & medalha fisica do concurso. E vedado o uso do resultado, do
certificado, de medalhas e de quaisquer selos do concurso para fins comer-
ciais, promocionais, publicitarios, de embalagem, rotulagem, e-commerce,
ponto de venda ou comunicag¢ao de venda. O certificado e eventual resultado
homologado nao constituem certificacao sanitaria, autorizacao de venda, ins-
pecao oficial ou equivalente.

5.9. Ao realizar a inscri¢cao, o produtor esta de acordo com os termos legais
do concurso e a prestacao das informacdes quanto a veracidade sanitaria do
produto inscrito, sendo necessario, para isso, a inclusao do numero do certi-
ficado de inspecao do seu estabelecimento, caso seja produto inspecionado,
na forma de inspecao municipal, estadual ou federal.

5.10. Os dados gerados pela plataforma, durante a inscricao do participante,
serao tratados de acordo com a legislacao atual.
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6. CATEGORIAS DOS QUEIJOS

6.1. Queijo e Manteiga Artesanal Tradicional
6.1.1. Queijo Manteiga.
6.1.2. Queijo (de) Coalho.
6.1.3. Manteiga de Garrafa.

6.2. Queijo Artesanal de Leite Cru

6.2.1. Massa nao cozida* casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 14 e 30 dias.

6.2.2. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao
entre 31 e 60 dias.

6.2.3. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 61 e 90 dias.

6.2.4. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora € maturagao
entre 91 e 120 dias.

6.2.5. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 121 e 180 dias.

6.2.6. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao
entre 181 e 240 dias.

6.2.7. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 241 e 360 dias.

6.2.8. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora € maturagao
superior a 360 dias.

6.2.9. Massa cozida** casca natural ou com resina protetora e maturacgao
entre 14 e 30 dias.

6.2.10. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 31 e 60 dias.

6.2.11. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 61 e 90 dias.

6.2.12. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 91 e 120 dias.

6.2.13. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 121 e 180 dias.

6.2.14. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 181 e 240 dias.

6.2.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 241 e 360 dias.

6.2.16. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao su-
perior a 360 dias.
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6.2.17. Massa semicozida*** casca natural ou com resina protetora e matura-
cao entre 14 e 30 dias.

6.2.18. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao
entre 31 e 90 dias.

6.2.19. Massa semicozida, casca hatural ou com resina protetora e maturacao
entre 91 e 120 dias.

6.2.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e matura-
¢cao entre 121 e 180 dias.

6.2.21. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 181 e 240 dias.

6.2.22. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e matura-
cao entre 241 e 360 dias.

6.2.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
superior a 360 dias.

6.2.24. Massa mole e casca lavada (Brevibacterium linens).

6.2.25. Massa mole e casca mofada (Penicillium candidum).

6.2.26. Azul (Penicillium roqueforti).

6.2.27. Temperados/defumados — ndo serdo aceitos os queijos com tempe-
ros ou defumacdes artificiais.

6.2.28. Fermentacao acido-latica — os queijos de fermentacao acido-latica
com carvao vegetal na casca deverao ser inscritos apenas nesta categoria.

6.2.29. Queijos de Massa Filada — nao defumados e frescos.

6.2.30. Queijos de Massa Filada — nao defumados e curados, minimo de 7
dias, sem limite de tempo maximo.

6.2.31. Queijo tipo Feta.

6.2.32. Outros queijos que nao foram incluidos nas categorias anteriores.

*Massa coalhada (apds coalhar) nao aguecida (massa ndo cozida).

**Massa coalhada (apds coalhar) aguecida entre 45 °C e 55 °C (massa cozida).

***Massa coalhada (apds coalhar) aguecida até 45 °C (massa semicozida).

6.3. Queijo Artesanal de Leite Pasteurizado

6.3.1. Massa nao cozida*, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 8 e 30 dias.

6.3.2. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora € maturacao
entre 31 e 60 dias.

6.3.3. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao
entre 61 e 90 dias.

6.3.4. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 91 e 120 dias.
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6.3.5. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 121 e 180 dias.

6.3.6. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 181 e 240 dias.

6.3.7. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 241 e 360 dias.

6.3.8. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
superior a 360 dias.

6.3.9. Massa cozida**, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 14 e 30 dias.

6.3.10. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 31 e 60 dias.

6.3.11. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao en-
tre 61 e 90 dias.

6.3.12. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 91 e 120 dias.

6.3.13. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 121 e 180 dias.

6.3.14. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 181 e 240 dias.

6.3.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 241 e 360 dias.

6.3.16. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao su-
perior a 360 dias.

6.3.17. Massa semicozida*** casca natural ou com resina protetora e matura-
¢cao entre 14 e 30 dias.

6.3.18. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 31 e 90 dias.

6.3.19. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 91 e 120 dias.

6.3.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e matura-
cao entre 121 e 180 dias.

6.3.21. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 181 e 240 dias.

6.3.22. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 241 e 360 dias.

6.3.23. Massa semicozida, casca nhatural ou com resina protetora e maturacao
superior a 360 dias.

6.3.24. Massa mole e casca lavada (Brevibacterium linens).

6.3.25. Massa mole e casca mofada (Penicillium candidum).
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6.3.26. Azul (Penicillium roqueforti).

6.3.27. Temperados/defumados — n&o serdo aceitos os queijos com tempe-
ros ou defumacades artificiais.

6.3.28. Fermentacao acido-latica — os queijos de fermentacao acido-latica
com carvao vegetal na casca deverao ser inscritos apenas nesta categoria.

6.3.29. Queijos de Massa Filada — nao defumados e frescos.

6.3.30. Queijos de Massa Filada — nao defumados e curados, minimo de 7
dias, sem limite de tempo maximo.

6.3.31. Queijo Fresco (Minas Frescal, Frescal) — trata-se de um queijo de coa-
lhada enzimadatica, com ou sem cozimento de casca, sem maturagcdo ou com
maturac¢ao igual ou inferior a 7 dias.

6.3.32. Queijo tipo Feta

6.3.33. Outros queijos que nao foram incluidos nas categorias anteriores.

*Massa coalhada (apds coalhar) nao aquecida (massa nao cozida).

**Massa coalhada (apds coalhar) aguecida entre 45 °C e 55 °C (massa cozida).

***Massa coalhada (apds coalhar) aguecida até 45 °C (massa semicozida).

6.4. Queijos Finos

6.4.1. Massa nao cozida* casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 8 e 30 dias.

6.4.2. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 31 e 60 dias.

6.4.3. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao
entre 61 e 90 dias.

6.4.4. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 91 e 120 dias.

6.4.5. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 121 e 180 dias.

6.4.6. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 181 e 240 dias.

6.4.7. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 241 e 360 dias.

6.4.8. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
superior a 360 dias.

6.4.9. Massa cozida** casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 14 e 30 dias.

6.4.10. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagcao en-
tre 31 e 60 dias.
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6.4.11. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 61 e 90 dias.

6.4.12. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 91 e 120 dias.

6.4.13. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 121 e 180 dias.

6.4.14. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 181 e 240 dias.

6.4.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 241 e 360 dias.

6.4.16. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao su-
perior a 360 dias.

6.4.17. Massa semicozida*** casca natural ou com resina protetora e matura-
¢cao entre 14 e 30 dias.

6.4.18. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao
entre 31 e 90 dias.

6.4.19. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 91 e 120 dias.

6.4.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e matura-
cao entre 121 e 180 dias.

6.4.21. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 181 e 240 dias.

6.4.22. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e matura-
cao entre 241 e 360 dias.

6.4.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e matura-
¢cao superior a 360 dias.

6.4.24. Massa mole e casca lavada (Brevibacterium linens).

6.4.25. Massa mole e casca mofada (Penicillium candidum).

6.4.26. Azul (Penicillium roqueforti).

6.4.27. Temperados/defumados — n&o serdo aceitos os queijos com tempe-
ros ou defumacades artificiais.

6.4.28. Fermentacao acido-latica — os queijos de fermentacao acido-latica
com carvao vegetal na casca deverao ser inscritos apenas nesta categoria.

6.4.29. Queijos de Massa Filada — nao defumados e frescos.

6.4.30. Queijos de Massa Filada — nao defumados e curados, minimo de 7
dias, sem limite de tempo maximo.

6.4.31. Queijo Fresco (Minas Frescal, Frescal) — trata-se de um queijo de coa-
lhada enzimadatica, com ou sem cozimento de casca, sem maturagcao ou com
maturac¢ao igual ou inferior a 7 dias.

6.4.32. Queijo tipo Feta.

6.4.33. Outros queijos que nao foram incluidos nas categorias anteriores.
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*Massa coalhada (apds coalhar) ndo aguecida (massa ndo cozida).
**Massa coalhada (apds coalhar) aguecida entre 45 °C e 55 °C (massa cozida).
***Massa coalhada (apds coalhar) aguecida até 45 °C (massa semicozida).

6.5. Produto Lacteo Artesanal

6.5.1. Ricota fresca e nao defumada.

6.5.2. Ricota defumada ou temperada.

6.5.3. Requeijao cremoso.

6.5.4. Queijo Fundido.

6.5.5. Doce de leite puro e pastoso.

6.5.6. Doce de leite pastoso com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

6.5.7. Doce de leite puro em barra, de corte ou bala.

6.5.8. Doce de leite de barra, de corte ou bala com outro(s) ingrediente(s)
adicionado(s).

6.5.9. logurte Natural.

6.5.10. logurte com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

6.5.11. Kefir.

6.5.12. Manteiga de nata, de soro ou ghee (clarificada).

6.5.13. Bebidas lacteas.

6.5.14. Creme de Leite.

6.5.15. Sobremesas lacteas.

6.5.16. Outros produtos nao abrangidos nas categorias anteriores.

6.6. Produtos Lacteos Finos

6.6.1. Ricota fresca e nao defumada.

6.6.2. Ricota defumada ou temperada.

6.6.3. Requeijao cremoso.

6.6.4. Queijo Fundido.

6.6.5. Doce de leite puro e pastoso.

6.6.6. Doce de leite pastoso com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

6.6.7. Doce de leite puro em barra, de corte ou bala.

6.6.8. Doce de leite de barra, de corte ou bala com outro(s) ingrediente(s)
adicionado(s).

6.6.9. logurte Natural.

6.6.10. logurte com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

6.6.11. Kefir.

6.6.12. Manteiga de nata, de soro ou ghee (clarificada).

6.6.13. Bebidas lacteas.

6.6.14. Creme de Leite.

6.6.15. Sobremesas lacteas.

6.6.16. Outros produtos nao abrangidos nas categorias anteriores.
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7. CONCEITO E DINAMICA DO CONCURSO

Levando em consideracao que cada ser humano € unico, também podemos
afirmar que cada jurado(a) que analisa um produto tem uma percepcao uni-
ca. Portanto, se decidirmos por ter uma mesa com um unico jurado(a), o que
teremos € uma opiniao e nao uma analise profunda sobre a qualidade de
um determinado produto, neste caso, o queijo/produto lacteo. Se a este ju-
rado(a) somarmos um ou dois companheiros, a probabilidade de que a ava-
liacao seja mais precisa, coerente e aprofundada sera muito maior. Enten-
demos que a oportunidade de avaliar queijos/produtos lacteos em conjunto
€ muito rica e permite uma excelente troca de experiéncia, pois um jurado
aprende com o outro.

Essa dinamica de avaliacao para o Concurso Nordestino de Queljos e Pro-
dutos Lacteos busca manter a interacao entre os jurados sem que isso preju-
digue a individualidade de cada avaliador(a). Ela consiste em criar duplas ou
trios de jurados que podem e devem conversar entre si, favorecendo o inter-
cambio de conhecimentos e enriquecendo a analise de cada queijo avaliado.

Cada grupo avaliador avaliara no maximo 25 (vinte e cinco) queijos por dia e,
para gue isso seja viavel, o concurso serd dividido em 2 (dois) dias.

Um dos trés jurados de cada mesa avaliadora sera selecionado como Coor-
denador para emitir as notas e escrever a devolutiva na ficha de avaliacao
do produto avaliado, porém, tanto as notas como o texto da ficha deverao
ser discutidos e definidos pelo grupo. Os trés jurados tém o mesmo peso na
avaliacao, sendo que o Coordenador sera apenas o encarregado pela emissao
das notas e por recolher as assinaturas dos demais jurados no romaneio final
das avaliacdes.

No romaneio dos jurados, deverao constar algumas informacdes importan-
tes sobre os queijos e/ou produtos lacteo, como, por exemplo, a identificacdo
do coédigo dos produtos que foram desclassificados por algum problema téc-
nico e dos produtos que Nao chegaram a tempo para a avaliacao e que, por-
tanto, ndo estavam na mesa.

O Coordenador recebera uma lista dos produtos que deverao analisar e ava-
liar. Ele (ou ela) também sera informado do tempo que terao para realizar o
trabalho. A avaliacdao devera ser realizada por aplicativo no celular ou tablet
(apenas em ultimo caso, por papel e caneta). Apos a avaliagao dos jurados, o
sistema do aplicativo fara o calculo automaticamente para detectar quais os
queijos e produtos lacteos que conquistaram medalha e onde eles estao.

Apds esse processo, um emissario, nao jurado, do concurso se encarrega-
ra de identificar os produtos que foram reconhecidos com medalha usando
adesivos feitos para a ocasiao.

As equipes de jurados serao definidas a medida que as inscricdes forem sen-
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do feitas e os convites formalizados apds o final do prazo das inscricdes. Tam-
bém teremos dois jurados técnicos, que deverao assessorar os jurados que
tiverem duvidas com relacao aos produtos avaliados. O resultado sera publi-
cado no site www.premioqueijobrasil.com.br/enel e anunciado durante o XX
ENEL 2026 no dia seguinte a finalizacao das avaliacoes.

8. PERFIL DOS JURADOS

O corpo de jurados sera composto por queijistas, técnicos de laticinios, veteri-
narios, zootecnistas, tecnologos em alimentos, extensionistas e gastrobnomos
habituados a trabalhar com queijos e produtos lacteos que atuem principal-
mente no Nordeste, bem como representantes de instituicdes que integram
o setor de laticinios regional nordestino, como Mapa, Sebrae nacional e regio-
nais estaduais, Secretaria de Agricultura municipais e estaduais, entre outros.

Jurados que tenham algum vinculo empregaticio ou comercial com qual-
quer empresa de laticinio devem informar o fato previamente a organizagao
do concurso para que sejam direcionados, de maneira que Nao pPossa ocorrer
conflito de interesse.

Serao aceitos exclusivamente produtores que nao tenham realizado a inscri-
¢cao de seus proprios produtos no concurso e que tenham sido formalmente
indicados pela associacao de produtores a qual estejam vinculados. A indica-
cao devera ser realizada pela respectiva associacao de produtores, que pode-
ra indicar, no maximo, 2 (dois) produtores jurados por associa¢cao, garantindo
que estes Nao tenham realizado inscricao proépria NO CONCUrsO.

9. SISTEMA DE NOTAS E AVALIAQAO, ESCALA DE 0 A 100 PONTOS

Cada amostra sera julgada com base nos cinco quesitos oficiais do Prémio
Queijo Brasil, com as respectivas faixas maximas de pontuacgao. Sera adotado
0 uso do aplicativo do Prémio Queijo Brasil especialmente desenvolvido para
o XX ENEL, para garantir a funcionalidade e praticidade e ainda possibilitar o
envio de comentarios técnicos diretamente aos produtores.

9.1. Critérios de avaliacao, escala de 0 a 100 pontos

9.1.1 Aparéncia interna e externa: pontuacao maxima de 20 (vinte) pontos.

9.1.2. Aromas: pontuacao maxima de 20 (vinte) pontos.

9.1.3. Textura em boca: pontuacao maxima de 10 (dez) pontos.

9.1.4. Sabor: pontuacao maxima de 40 (quarenta) pontos.

9.1.5. Conformidade de descaracterizacao: pontuacao maxima de 10 (dez)
pontos.

Paragrafo unico. No quesito conformidade de descaracterizacao, 10 (dez)
pontos correspondem a amostra totalmente descaracterizada e O (zero) cor-
responde a presenca de elemento identificavel. Notas intermediarias serao
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atribuidas conforme o grau de identificacao percebido e a gravidade opera-
cional do elemento.

9.2. Nota final da amostra e consolidacao

9.2.1. A nota final da amostra corresponde a média aritmética simples das
notas finais atribuidas pelos jurados.

9.2.2. A Central Avaliadora consolida e registra a nota final com trilha auditavel.

9.3 Tratamento de notas extremas

9.3.1. O sistema podera sinalizar notas discrepantes por critério estatistico
aplicado a distribuicao de notas da mesa e da amostra.

9.3.2. Para fins deste Regulamento, considera-se nota extrema a nota final
atribuida por jurado que esteja entre O (zero) e 30 (trinta) pontos. Nessas hipo-
teses, a organizacao podera solicitar revisao individual do jurado, sem debate
coletivo e sem inducao.

9.3.3. A revisao é salvaguarda de consisténcia e nao elimina a prerrogativa
técnica do jurado, podendo resultar em manutencao ou ajuste da nota, a cri-
tério exclusivo do avaliador, sem inducgao.

9.3.4. Considera-se nota discrepante a nota final de um jurado que apresente
diferenca igual ou superior a 20 (vinte) pontos em relacao a média das demais
notas atribuidas a mesma amostra. Toda ocorréncia de nota discrepante, bem
como seu encaminhamento, devera ser registrada para fins de rastreabilida-
de e auditoria.

10. REGRA DAS MEDALHAS

10.1. Faixas de premiacao e medalhas
A classificacao por medalhas segue estritamente a nota final obtida:

10.1.1. Medalha Ouro: entre 95 (noventa e cinco) e 100 (cem) pontos.

10.1.2. Medalha Prata: entre 85 (oitenta e cinco) e 94 (hoventa e quatro) pon-
tos.

10.1.3. Medalha Bronze: entre 75 (setenta e cinco) e 84 (oitenta e quatro) pon-
tos.

10.1.4. Participacao sem medalha: abaixo de 75 (setenta e cinco) pontos.

10.2. As faixas sao fixas e nao podem ser alteradas durante ou apds o julga-
mento.

10.3. Nao ha limite para medalhas, desde que os queijos alcancem nota sufi-
ciente.
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10.4. Selecdo Queijista

ApOds realizadas as avaliacdes e auferidos os resultados, apenas os produ-
tos possuidores de nota suficiente para optar a receber a medalha de ouro
serao separados por categoria e preparados para uma nova avaliacao, que
deverd ser feita em outro periodo e apenas por queijistas convidados pela
organizacao.

Os avaliadores selecionarao, entre os produtos participantes, agueles que
apresentarem maior destaque durante a avaliagcao e que, pelo seu desempe-
nho, merecam ser reconhecidos como destaques da competicao.

Serdo selecionados até 7 (sete) produtos para compor a Selecdo Queijista/
ENEL 2026, sendo 2 (dois) produtos provenientes da Grande Categoria Quei-
jos e Manteiga Tradicional e 1 (um) produto de cada uma das demais Grandes
Categorias previstas neste Regulamento, conforme estabelecido no item 6.

O resultado da selecao sera divulgado oficialmente e, a partir dos produtos
escolhidos, sera composta uma selecao representativa da qualidade e da di-
versidade dos produtos participantes do concurso.

Os produtos selecionados serdao apresentados aos participantes, aos convi-
dados e a imprensa como a “Selecao Queijista”, destacando aqueles que, na
avaliacao dos jurados, mais se sobressairam entre os concorrentes. Esses re-
ceberao certificado correspondente a premiacao.

Produtos sem registro sanitario nao sao elegiveis ao Troféu Selecao Queijis-
ta. Somente concorrem produtos medalhistas elegiveis com registro sanitario
valido, comprovado por documento enviado na plataforma no momento da
inscricao e valido na data de homologacao do resultado, incluindo regulari-
dade sanitaria valida para comercializacao, comprovada por documentacao
aplicavel, incluindo estabelecimentos/produtos amparados por SIM, SIE, SIF,
Sisbi-POA e/ou Selo Arte, conforme legislacdo vigente. A auséncia de compro-
vacao, o envio fora do prazo ou a inconsisténcia documental podera resultar
em indeferimento de elegibilidade, com registro formal.

11. PROTOCOLO DE SEGUNDA AVALIACAO

11.1. Hipoéteses de aplicacao

A segunda avaliacdo podera ser aplicada quando houver divergéncia rele-
vante entre avaliagdes, variacao sensorial da amostra ou quando houver
indicio de que o julgamento as cegas foi comprometido, bem como me-
diante solicitagcdo expressa do Coordenador de Mesa, com registro.

11.2. Preservacdao do julgamento as cegas

A segunda avaliacao devera ocorrer, preferencialmente, com mesa distinta ou
grupo definido pela Organizacao, com apoio da Coordenacao de Mesa, pre-
servado o julgamento as cegas.
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11.3. Registro e consolidacao

As avaliacdes serao registradas na Central Avaliadora. A consolidacao do re-
sultado seguira rito definido pela Organizacao, com registro formal e trilha
auditavel.

12. QUANTO AO USO DAS MEDALHAS E PREMIACAO

12.1. Todos os certificados, selos, adesivos ou qualquer outro impresso (chama-
dos a partir de agora de Identificadores) que identifiquem um produto como
premiado continuam sendo propriedade do evento, mesmo apds a aquisicao
por parte dos produtores que forem premiados, e estes devem seguir as re-
gras de uso descritas nos proximos itens.

12.2. Os Identificadores deverao ser colados na embalagem dos produtos
em lugar de boa visibilidade e que gere interesse do publico consumidor no
ponto de venda. Porém, esses Identificadores ndao deverao, em nenhum caso,
obstruir ou esconder nenhuma das informacdes contidas nos rotulos. E nao
podem ser utilizados por queijarias sem registro sanitario.

12.3. As premiacoes sao para os produtos, ndo para os produtores, portan-
to, os ldentificadores poderao ser usados unicamente nos produtos que ga-
Nnharem esse reconhecimento.

12.4. Os produtos premiados terao o direito de usarem os ldentificadores du-
rante um periodo indefinido, desde que respeitem as regras de uso.

12.5. A arte dos Identificadores podera ser baixada no perfil do usuario (0 mes-
Mo que o produtor usou para inscrever o queijo para o concurso) do site do
evento e do Prémio Queijo Brasil.

12.6. A impressao desses Identificadores ficarad a cargo da queijaria/laticinio.

12.7. Alteracdes nas artes dos Identificadores ndo serao permitidas em nenhu-
ma hipotese.

12.8. A primeira unidade do certificado que comprova que determinado quei-
jo/produto é ganhador da premiacdo e/ou da Selecdo do Queijista serd en-
tregue gratuitamente e de maneira presencial no dia e no local do evento de
premiacao.

12.9. O envio (frete) de qualguer Identificador (primeira e/ou segunda via) serd
cobrado a parte, sendo de responsabilidade do solicitante.
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12.10. O selo deve ser utilizado exclusivamente no queijo que recebeu a
premiacao no concurso. Caso seja comprovado o uso da medalha em outro
produto ou em queijo do mesmo produtor com tempo de maturacao di-
ferente daquele reconhecido, o uso da medalha sera imediatamente proi-
bido. Além disso, o produtor podera ser penalizado com a retirada do selo
dos produtos irregulares e com a proibicao de participar em edi¢cdes futu-
ras por até dois anos.

12.711. Se for constatado que os ldentificadores foram usados de maneira in-
correta, desrespeitando as regras de uso aqui descritas, esta organizacao se
reserva o direito de retirar a premiacao.

13. ENTREGA DE MEDALHA FiSICA E CERTIFICADOS

13.1. A Medalha Fisica e os Certificados serao disponibilizados preferencial-
mente na cerimonia oficial de comunicacao dos resultados.

13.2. A retirada podera ser feita pelo produtor presente ou por terceiro, desde
que o recebedor se identifique no ato.

13.3. Para retirada, o recebedor devera apresentar documento de identifica-
¢cao e informar os dados do produtor premiado. A Organizacao realizara o re-
gistro de entrega.

13.4. Quando houver retirada por associacao, cooperativa ou instituicao, apli-
ca-se 0 mesmo padrao de identificacao do recebedor e registro.

13.5. Caso a Medalha Fisica e/ou o Certificado fisico, quando aplicavel, ndo
sejam retirados na cerimonia, a Organizag¢ao podera disponibilizar envio sob
demanda, com cobranca integral dos custos de embalagem e envio, confor-
mMe orientacdes operacionais divulgadas nos canais oficiais.

14. PREMIAQ()ES/RECONHECIMENTOS
Serao quatro tipos de premiacdes possiveis para cada categoria:
- Bronze;
- Prata;
- Ouro;
- Selecao Queijista.
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14.1. Outros possiveis beneficios para os produtores ganhadores

14.1.1. Arte personalizada do Identificador.

14.1.2 Publicacao na rede social do Prémio Queijo Brasil.

14.1.3 Publicacao com preco especial ha Revista do Queijo.

14.1.4 Certificado de Premiacao.

14.1.5 Medalha personalizada do Prémio Queijo Brasil (fita personalizada do
XX Enel 2026), com a pertinente premiacao.

15. DATAS E PRAZOS

15.1. Inscricoes: de 27 de outubro de 2026 (vinte e sete de outubro de dois mil
e vinte e seis) a 27 de novembro de 2026 (vinte e sete de novembro de dois
mil e vinte e seis).

15.2. O recebimento das amostras tera inicio em 3 de dezembro de 2026 (trés
de dezembro de dois mil e vinte e seis).

15.3. 3 a 8 de dezembro de 2026 (trés a oito de dezembro de dois mil e vinte
e seis): prazo limite de recebimento das amostras de queijos e produtos lactos
para 0 CONCUrso.

15.4.9 e 10 de dezembro de 2026 (nove e dez de dezembro de dois mil e vin-
te e seis): avaliacao dos queijos inscritos no Concurso Nordestino de Queijos e
Produtos Lacteos do ENEL 2026.

15.5. 11 de dezembro de 2026 (onze de dezembro de dois mil e vinte e seis):
divulgacao dos premiados e entrega dos certificados.

15.6. Os queijos/produtos lacteos inscritos deverdo ser enviados para o seguin-
te endereco, no periodo de 3 a 8 de dezembro de 2026 (trés a oito de dezem-
bro de dois mil e vinte e seis):

Parque de Exposicao Governador Dirceu Arcoverde,
BR 343, 288, Santa Luzia, Teresina/Pl, CEP: 64073-207,
Aos cuidados do Concurso de Lacteos do Enel.

15.7. Todas as amostras enviadas serao estocadas em camara fria até o dia do

concurso. A organizagao deste concurso devera ser notificada caso o quei-
jo ou manteiga nao deva ser estocada em camara fria.
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16. REGRAS DE INSCRICAO E CLASSIFICACAO DOS PRODUTOS

Este capitulo estabelece os requisitos de inscricao, a estrutura de classificacao
e as regras de elegibilidade e conformidade aplicaveis aos produtos partici-
pantes do Concurso Nordestino de Queijos e Produtos Lacteos do XX ENEL.
As inscricdes sao realizadas exclusivamente pela plataforma iQueijo, ambien-
te oficial do Prémio Queijo Brasil, organizador do dito Concurso, para cadas-
tro, categorizacao e emissao de identificacao das amostras.

16.1. Inscricao e declarag¢ées do participante

16.1.1. Inscricdo via plataforma oficial

A inscricao no Concurso Nordestino de Queijos e Produtos Lacteos do XX
ENEL sera realizada exclusivamente por meio da plataforma oficial do Pré-
mio Queijo Brasil, a iQueijo, mediante preenchimento completo dos dados do
participante e do produto e aceite deste Regulamento.

Nota: o registro do nome de usuario € senha no site € gratuito e necessita ser
realizado somente uma vez. Se ja fez o registro alguma vez, nao € necessario
fazer novamente.

16.1.2. Declaracdo de veracidade e responsabilidade

Ao concluir ainscricao, o participante declara, sob sua responsabilidade, que:

a) as informacdes do produto e do produtor sao verdadeiras e completas;

) a categoria e a subcategoria selecionadas refletem as caracteristicas reais
do produto;

c) o produto inscrito atende as regras de origem, ingredientes e processo
informadas na inscricao;

d) cumprira as regras de envio, cadeia de custddia e julgamento as cegas.

16.1.3. Romaneio do Produtor, documento obrigatorio

O envio das amostras deve ser acompanhado do Romaneio do Produtor,
emitido pela plataforma, contendo identificacao das amostras, categorias ins-
critas e dados essenciais para conferéncia técnica. O Romaneio integra a tri-
Iha de rastreabilidade do concurso.

16.2. Controle de mudancas da inscricao, antes das etiquetas

16.2.1. Qualquer ajuste de inscricao, incluindo categoria, subcategoria e da-
dos relevantes do produto, deve ser solicitado exclusivamente por chamado
formal a Organizacao pelos canais oficiais, dentro do prazo definido no crono-
grama do concurso.

16.2.2. Apos a impressao ou emissao das etiquetas oficiais de identificacao,
O enquadramento torna-se imutavel, vedada qualquer troca de categoria ou
subcategoria, alteracao de dados essenciais do produto ou substituicao de
inscricao, por motivo de integridade, rastreabilidade e preservacao do julga-
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mento as cegas.

16.3. Imutabilidade durante recebimento e avaliacao

Durante as etapas de recebimento e conferéncia das amostras (recebimento
técnico), descaracterizacao e julgamento, nao havera alteracdes de cadastro,
categoria, subcategoria ou dados essenciais relativos a inscricao, sendo o re-
cebimento realizado com base no Romaneio do Produtor, documento obri-
gatorio emitido na plataforma.

16.4. Principio de integridade

As medidas previstas neste capitulo sao aplicadas com foco na integridade do
concurso, ha comparabilidade entre produtos e na preservacao do julgamen-
to as cegas.

16.5. Medidas aplicaveis
Situacdes de inconformidade poderao ensejar, conforme gravidade e impacto:
a) desclassificacao, quando houver quebra de regras essenciais do concurso;
b) efeitos em edi¢cdes futuras, em casos graves de integridade, com decisao
registrada pela governanca.
16.5.1. Exemplos de inconformidade relevante
Constituem exemplos de inconformidade relevante: informacao falsa, cate-
goria declarada incompativel, tentativa de identificagao do produtor na ins-
cricao, presenca de elemento identificavel que comprometa julgamento as
cegas, divergéncia relevante entre inscricao, romaneio € amostras ou des-
cumprimento de requisito formal que impeca avaliacao regular.

17. DESCARACTERIZACAO OBRIGATORIA E ETIQUETAGEM

17.1. Principio do julgamento as cegas

Todas as amostras devem chegar integralmente descaracterizadas, sem qual-
quer elemento que permita identificar produtor, marca, origem geografica,
lote ou referéncia individualizadora, preservando o julgamento as cegas.

17.2. Vedacgoes de identificacao

E vedada a presenca de rétulos, selos, marcas em relevo ou gravacoes,
inscricdes, QR Codes, etiquetas do produtor, carimbos, fitas, embalagens
identificaveis ou qualquer forma direta ou indireta de identificacao.

17.3. Marcas fisicas e remocéao/ocultaciao

Selos de caseina, gravacdes e marcas em baixo ou alto relevo devem ser re-
movidos, ocultados ou recortados, sem prejudicar a integridade sensorial da
amostra.
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17.4. Etiquetagem oficial e rastreabilidade

Cada peca ou fracao enviada deve receber exclusivamente a etiqueta oficial
do Prémio Queijo Brasil com o cdédigo gerado na inscricao, destinada a ras-
treabilidade interna do concurso, ndao se confundindo com rétulo comercial
do produtor. Se a amostra exigir mais de uma peca, todas devem estar eti-
quetadas com o codigo oficial correspondente.

17.5. Texto de inscricao sem sinais individualizadores

A descricao inserida na inscricao nao pode conter elementos que permitam
identificar produtor, marca, origem ou quaisquer sinais individualizadores (di-
retos ou indiretos).

17.6. Consequéncia objetiva por quebra do julgamento as cegas

Quando a descaracterizacao for insuficiente e nao houver medida operacio-
nal segura para preservar o julgamento as cegas, a amostra podera ser impe-
dida de avaliacao ou desclassificada.

18. ENVIO DAS AMOSTRAS E CADEIA DE CUSTODIA

Este capitulo estabelece regras e responsabilidades para envio, recebimento,
conferéncia e manejo das amostras inscritas no Prémio Queijo Brasil. A Cadeia
de Custodia define o fluxo técnico que assegura integridade, rastreabilidade e
neutralidade desde o envio pelo participante até a conclusao das avaliagdes
sensoriais.

18.1. O envio das amostras é de responsabilidade exclusiva do participante
(produtor ou seu representante).

18.2. O transporte deve respeitar as condicdes adequadas ao tipo de produto,
conforme boas praticas de conservacao, embalagem e manutencao da ca-
deia de frio, quando aplicavel.

18.3. Cada remessa deve estar acompanhada do Romaneio do Produtor
(emitido pela plataforma oficial) e da documentacao fiscal pertinente, quan-
do aplicavel.

18.4. A Organizacao nao se responsabiliza por falhas logisticas, extravios, atra-

SOS, avarias ou quaisquer ocorréncias decorrentes de servicos de transporte
contratados pelo participante.
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18.5. Amostras entregues fora da janela oficial de recebimento serdo des-
classificadas, inclusive quando o atraso decorrer de transporte e logistica.

18.6. E de responsabilidade do participante assegurar que as amostras che-
guem em condicdes adequadas e seguras para avaliacdo. Amostras com
embalagem inadequada, sinais de violagao, deterioracao, risco sanitario ou
evidéncia de quebra de conservacdo/cadeia de frio poderdo ser recusadas,
registradas e descartadas conforme as regras do concurso.

18.7. A Cadeia de Custddia, sob responsabilidade direta da Organizacao, ini-
cia-se no recebimento e conferéncia técnica, ndao abrangendo transporte, ar-
mazenagem externa, atrasos, extravios ou eventos anteriores a entrega no
ponto oficial de recebimento.

18.8. Cada amostra permanece vinculada ao codigo rastreavel gerado na ins-
cricao, sem exposicao de identidade ao painel de jurados.

18.9. Apds entrada na Cadeia de Custddia, a manipulagao e movimentacao
interna seguem procedimento padronizado, com acesso restrito e controle
operacional.

18.10. A Organizacao podera registrar movimentacdes, ocorréncias e decisdes
operacionais sempre com comprovacao de rastreabilidade.

18.11. Armazenamento, controle ambiental e acesso

18.71.1. As amostras serao armazenadas em condicdes adequadas de tempe-
ratura, umidade e protecao, conforme a tecnologia do produto, visando pre-
servar a viabilidade de avaliacao.

18.711.2. O acesso as areas de armazenamento é restrito a Organizacgao.

18.711.3. Nao conformidades relevantes de conservacao, integridade ou
seguranca poderao ensejar recusa, descarte ou impedimento de avaliacao,
com registro.

18.12. Destinacao de amostras, descarte e uso educativo controlado

18.12.1. A destinacao das amostras sob custédia da Organizacao sera definida
sob critérios de integridade operacional, biosseguranca, rastreabilidade e pre-
servagao do julgamento as cegas, com controle de acesso as areas técnicas.

18.12.2. A Organizacao podera, a seu critério, destinar fracao residual de amos-
tras que contenham registro sanitario para acdes estritamente educativas e
controladas, como oficinas técnicas, analise sensorial, degustacao e eventos
dentro do XX ENEL 2026, desde que a amostra tenha permanecido sob cadeia
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de custddia, com conservagao adequada, e que Nao haja risco sanitario evi-
dente. A utilizacdo educativa € restrita ao ambiente interno e controlado do
evento, sem carater comercial, vedada qualquer forma de distribuicao irrestri-
ta, doacao publica ou circulacao externa, devendo observar critérios minimos
de conservacao e registro operacional definidos pela Organizagao.

18.12.3. Concluidas as avaliagcdes e eventual acao educativa autorizada, todo o
remanescente das amostras sera obrigatoriamente descartado pela Organi-
zacao, conforme boas praticas aplicaveis. O descarte sera registrado para fins
de rastreabilidade e auditoria técnica interna.

18.12.4. Excepcionalmente, a Organizag¢ao podera autorizar a retirada de fra-
cdo residual de amostras com registro sanitdrio, em quantidade limitada,
por pessoas fisicas, exclusivamente para consumo pessoal.

18.12.5. Amostras de produtos sem registro sanitario nao poderao ser utiliza-
das em acdes educativas, palestras ou oficinas com qualquer forma de consu-
mo/degustacdo ou manipulacdo para alimento, nem para promocao/ativacéo
comercial.

18.13. Recusa e descarte de amostras

18.13.1. A Organizacao podera recusar ou descartar amostras que apresen-
tem deterioracao evidente, danos estruturais, conservacao inadequada, iden-
tificacao indevida, risco sanitario ou inviabilidade de avaliacao.

18.13.2. O descarte seguira boas praticas aplicaveis e sera registrado para fins
de rastreabilidade e auditoria interna.

19. AUDITORIA TECNICA INTERNA

19.1. Objetivo e escopo

A Auditoria Técnica Interna tem por objetivo verificar a conformidade do pro-
cesso do Concurso Nordestino de Queijos e Produtos Lacteos, assegurando
rastreabilidade, integridade do julgamento as cegas, padronizacao operacio-
nal e registro auditavel, conforme este Regulamento.

19.2. Acompanhamento em tempo real

A Auditoria podera acompanhar, durante a execucao do concurso, etapas
sensiveis como recebimento técnico, cadeia de custddia, descaracterizacao,
servico técnico, registro digital e consolidacao, com registro de ocorréncias e
evidéncias minimas.

19.3. Verificacao da cadeia de custédia

A Auditoria verificara controles de acesso, rastreabilidade por codigo, registro
de movimentacdes e tratamento de ocorréncias relevantes, conforme os pa-
drbes operacionais definidos.
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19.4. Verificacdao do servico técnico e condi¢coes de prova

A Auditoria podera verificar a aplicagao das regras de Servico Técnico, Padro-
nizagcao e Condicdes de Prova, incluindo uniformidade de porcionamento, se-
quéncia, condicdes de ambiente e preservacao do julgamento as cegas.

19.5. Verificagao do registro e trilhas auditaveis

A Auditoria verificara consisténcia de registros no sistema oficial, integridade
de trilhas auditaveis e tratamento de ocorréncias que possam impactar a exe-
cucao dorito.

19.6. Auditoria pés-avaliagao

A Auditoria podera conduzir verificacao pos-evento, dentro do prazo definido
pela Organizacao para a edicao, com foco em coeréncia de registros, cadeia
de custddia, conformidade do rito e consolidagcao do resultado.

19.7. Relatério e entrega institucional

A Auditoria emitira relatorio técnico institucional, com achados, registros e re-
comendacgdes, observado o limite de divulgacao previsto neste Regulamento
e as regras de confidencialidade.

19.8. Limites e nao interferéncia

A Auditoria nao altera notas, nao redefine critérios de pontuacao e nao inter-
fere no meérito sensorial. Seu papel é verificar a conformidade do processo e
registrar evidéncias para fins de integridade e melhoria continua.

20. ENCERRAMENTO DO JULGAMENTO E ENCAMINHAMENTO PARA HO-
MOLOGACAO.

20.1. Encerramento de sessao

Ao final de cada sessao, o Coordenador de Mesa assegurara que o registro
esteja completo, que ocorréncias estejam formalizadas e que o fluxo de cus-
todia e movimentacao das amostras siga o padrao definido.

20.2. Encaminhamento para consolidacao e homologacao

O resultado do julgamento seguira para consolidacao e homologacao confor-
me governanga do concurso e regras do concurso, mantendo trilhas audita-
veis e integridade do processo.
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21. DIVULGAGCAO DOS RESULTADOS E CERTIFICADOS

A divulgacao dos resultados do XX ENEL 2026 segue diretrizes institucionais
de clareza, responsabilidade e confidencialidade. Este capitulo estabelece os
procedimentos formais de publicacao dos premiados, entrega de certificados
e acesso as fichas de avaliacao, garantindo alinhamento entre organizagao,
participantes e imprensa.

21.1. Cronograma de divulgacao

21.1.2 O cronograma oficial de divulgacao sera informado pelos canais oficiais
do XX ENEL e do Prémio Queijo Brasil.

21.1.3 A divulgacao publica ocorre apds homologacao final pela Comissao
Coordenadora e conclusao dos procedimentos internos de conformidade.

21.1.4 Alteracdes por motivo técnico ou institucional poderao ocorrer, com
comunicacao pelos canais oficiais.

21.2. Formatos oficiais de divulgacao

21.2.1. A lista oficial de premiados sera divulgada exclusivamente pelos canais
institucionais do XX ENEL e do Prémio Queijo Brasil, podendo incluir website,
redes sociais, press release e cerimonia.

21.2.2. Divulgacdes por terceiros nao possuem carater oficial.

21.3. Certificados digitais
21.3.1. Todos os participantes vencedores receberao certificado digital e im-
presso emitidos pela plataforma oficial.
21.3.2. Certificados de premiados indicarao categoria, medalha e edicao.
21.3.3. Certificados nao substituem regras de uso de medalhas e selos.
21.3.4. O participante desde ja autoriza e cede o direito de imagem e marca
para eventos relacionados a divulgacao do concurso.

21.4. Acesso as fichas de avaliacao

21.4.1. As fichas serao disponibilizadas ao produtor via plataforma oficial apos
0s procedimentos internos de consolidacao e conformidade, com prazo ma-
ximo de 45 (quarenta e cinco) dias apos o término do concurso.
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21.4.2. As fichas incluem notas consolidadas por quesito e observacdes técni-
cas, quando aplicavel.

21.4.3. As fichas nao incluem notas individuais de jurados, identificacao de
jurados, trilhas internas detalhadas ou registros internos de auditoria.

21.5. Dados nao divulgaveis e confidencialidade

21.5.1. Nao serao divulgados ao publico, imprensa ou participantes: notas in-
dividuais de jurados, dados pessoais nao autorizados, trilhas internas detalha-
das e registros internos operacionais/auditoria.

21.5.2. Esses elementos sao protegidos por governanca institucional, confi-
dencialidade e LGPD.

21.6. Correcoes formais
21.6.1. Caso seja identificada inconsisténcia material apos a divulgacao, a or-
ganizacao podera corrigir e publicar aviso oficial pelos canais institucionais.
21.6.2. Nao ha revisao de mérito sensorial ou reapreciacao de notas.

22, CONTATOS
As duvidas e informacdes adicionais serao esclarecidas via e-mail ou via Wha-
tsApp, conforme os contatos abaixo.

- E-mail: premio@premioqueijobrasil.com.br

- WhatsApp: (51) 99216-2431.

23. DO ACEITE

Os produtores ou representantes que inscreverem seus produtos lacteos acei-
tam ser responsaveis pelas informacdes fornecidas no Formulario de Inscricao
e pela qualidade sanitaria das amostras apresentadas, isentando a organiza-
dora de qualquer responsabilidade civil e/ou penal gerada por deficiéncias e
danos causados por seus produtos.

O Prémio Queijo Brasil, organizador do Concurso Nordestino de Queijos e
Produtos Lacteos do XX Encontro Nordestino do Setor do Leite e Derivados
(ENEL) 2026, nao se responsabiliza por informacdes falsas fornecidas por ter-
ceiros.

Ao inscrever o seu produto no concurso, o produtor confirma estar de acor-
do com todos os termos deste regulamento, nao cabendo contestacao, salvo
avaliacao da comissao organizadora.
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