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PERIODO DE INSCRICOES
10 de agosto a 26 de agosto de 2024

RECEBIMENTO DAS AMOSTRAS
A partir de 28 de agosto de 2024

PRAZO LIMITE DE RECEBIMENTO DAS AMOSTRAS DE QUEIJOS
MATURADOS PARA O CONCURSO, EXCETO QUEIJOS FRESCOS,
REQUEIJAO, COALHO, QUEIJOS DE COAGULAGCAO ACIDO-LATICA E
PRODUTOS LACTEOS

Entre os dias 28 de agosto e 31 de agosto de 2024

PRAZO LIMITE DE RECEBIMENTO DE AMOSTRAS PARA OS QUEIJOS
FRESCOS, REQUEIJAO, COALHO, QUEIJOS DE COAGULACAO ACIDO-
LATICA E PRODUTOS LACTEOS

1 de setembro de 2024, as 18h

AVALIAC;[\O DOS QUEIJQS INSCRITOS NO CONCURSO NORDESTINO DE
QUEIJOS E PRODUTOS LACTEOS/ENEL
Entre os dias 2 e 3 de setembro de 2024

DIVULGAC;Z\O DOS PREMIADOS E ENTREGA DOS CERTIFICADOS
4 de setembro de 2024, as 18h
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1. OBJETIVOS
Os objetivos do XVIII Encontro Nordestino do Setor de Leite e Derivados
(Enel) sao:

- Divulgar a diversidade dos queijos e produtos lacteos produzidos na Re-
giao Nordeste.

- Fortalecer a integracao entre os agentes da cadeia produtiva do setor lei-
teiro: produtores, queijistas, transportadores, pesquisadores, apreciadores,
consumidores e instituicdes governamentais.

- Reconhecer e valorizar o produtor artesanal que prioriza a qualidade de
seu produto.

- Estimular a melhoria da qualidade dos queijos e produtos lacteos por
meio do intercambio de conhecimentos entre produtores, consumidores e
especialistas.

- Estimular a ampliagao do mercado consumidor para os produtos deriva-
dos do leite, em especial dos queijos artesanais brasileiros.

- Promover o debate sobre a necessidade de atualizacao das legislacoes, a
fim de compreender as evolugdes constantes do queijo artesanal brasileiro
com um todo.

- Desenvolver e valorizar o papel do queijista como elo fundamental para a
divulgacao do queijo, educacao do consumidor e constru¢cao de um merca-
do sadio e sustentavel.

2. REQUISITOS PARA INSCREVER OS QUEIJOS E PRODUTOS LACTEOS

Os produtores, maturadores ou representantes das queijarias e/ou laticinios
poderao inscrever os seus queijos e produtos lacteos sem limite maximo de
inscricdes, porém cada tipo de queijo/produto lacteo podera ser inscrito ape-
nas na sua equivalente categoria, visto que, durante a avaliagao, o corpo de
jurado analisara se o queijo/produto lacteo pertence a categoria inscrita; po-
dera ser penalizado pelo ndao cumprimento dessa orientagao.

Todas as queijarias e/ou laticinios poderdo inscrever seus queijos/produtos
lacteos. Serao aceitos aqueles que apresentem qualquer tipo de registro sa-
nitario: SIM, SIE, SIF, SISBI e SELO ARTE.

Para a XVIII edicao do Enel, sera aceito um maximo de 600 inscri¢cées
(podendo chegar a até, no maximo, 5% deste total, a titulo de fechamento de
inscricoes). As inscricdes serao abertas a partir do dia 10 de agosto de 2024,
ocorrendo até dia 26 de agosto, e devem ser realizadas pelo site do Prémio
Queijo Brasil www.premioqueijobrasil.com.br/enel e no site do Enel www.
enelnordeste.com.br.



3. REGULAMENTOE CATEGORIZA(}AO DA INSCRIQAO DE QUEIJOS E PRO-
DUTOS LACTEOS

0S queijos e manteiga dessa
categoria precisam seguir o padrao tradicional de producao e a origem de
cada um dos queijos tradicionais nordestinos. Padrao definido pelas associa-
¢oes de produtores

produzido com leite cru, proé-
prio e/ou comprado de terceiros, que ndo ultrapasse o limite produtivo de
2.000 litros de leite ao dia para leite bovino e 500 litros para leite caprino,
ovino ou bubalino.
E proibido o uso de conservantes, aromatizantes ou defumadores artifi-
ciais, espessantes, glutamato monossodico e outros produtos industrializa-
dos ou a pratica da homogeneizacao do leite.

leite pasteurizado,
préprio efou comprado de terceiros, que ndo ultrapasse o limite produtivo
de 2.000 litros de leite ao dia para leite bovino e 500 litros para leite caprino,
ovino ou bubalino.
E proibido o uso de conservantes, aromatizantes ou defumadores artifi-
ciais, espessantes, glutamato monossodico e outros produtos industrializa-
dos ou a pratica da homogeneizacao do leite.

obrigatoriamente elaborados com 100% de lei-
te de origem nacional (nordestino). A producao diaria de leite bovino nao
deve ultrapasar o limite de 90.000 litros de leite, 20.000 litros para bubalino
e 5.000 para leite caprino e ovino. Nao sera considerado para esse calculo o
volume de leite utilizado para a produc¢ao de outros lacteos, apenas os litros
utilizados para a produc¢ao de queijos.

iogurte, manteiga (com e sem sal), bebida
lactea, sobremesa lactea, doce de leite, creme de leite e outros.

3.1. Todos os queijos e outros produtos lacteos inscritos devem usar leite
de origem 100% nordestina e serem produzidos e maturados (quando for o
caso) em territério nordestino. Nao serdao aceitos nenhum produto importa-
do ou produzido com leite nao nordestino.

3.2. Para a categoria , @ regiao de origem, os
ingredientes usados, o tratamento térmico do leite e tanto como outras ca-




racteristicas nao descritas anteriormente neste capitulo, devem ser iguais ao
Manual Técnico de cada Queijo Tradicional Nordestino e portanto esta € uma
categoria de caracteristicas nao definidas pela organizacao deste evento.

3.3. Para as categorias (de ede

): @ proibido o uso de conservantes, aromatizantes ou defumadores artifi-
ciais, espessantes, glutamato monossdédico e outros produtos industrializa-
dos que nao sejam comuns na producao de queijos, assim como a pratica da
homogeneizacdo do leite. E permitido o uso de lisozima, urucum, fermentos
lacteos industrializados, assim como o uso de coalho ou coagulante, cloreto
de calcio, cloreto de sédio e outras culturas, como Geotrichum candidum,
Penicillium candidum, Brevibacterium linens, Cylindrocarpon sp. ou Peni-
cillium roqueforti de origem industrial. Também é permitido o uso de resina
protetora na casca dos queijos.

3.4. Para a categoria de : @ proibido o uso de conservantes,
aromatizantes ou defumadores artificiais, espessantes, glutamato monos-
sddico e outros produtos que descaracterizem o queijo de forma artificial.
E permitido o uso de fermentos lacteos industrializados, de urucum e tam-
bém o uso de coalho, coagulante, cloreto de calcio, cloreto de sédio e outras
culturas, como Geotrichum candidum, Penicillium candidum, Brevibacte-
rium linens, Cylindrocarpon sp. ou Penicillium roqueforti de origem indus-
trial. Também é permitido o uso de lisozima, parafina para recobrir a casca
dos queijos e natamicina ou outros antifungicos.

3.5. Para a categoria de é proibido o uso de aromas ar-
tificiais, espessantes, glutamato monossdédico e outros produtos que desca-
racterizem o produto de forma artificial. E permitido o uso de bicarbonato
de sédio e outros produtos naturais que auxiliem na producao e na obten-
¢ao de um produto excelente e que nao alterem artificialmente a qualidade
e as caracteristicas do produto.

Caso sua receita utilize algum insumo que nao esteja nesta lista,
contate a organizacao do evento para prévia anadlise pelo e-mail premio@
premioqueijobrasil.com.br.

3.6. Caso seja comprovado que algum queijo/produto lacteo premiado ndo
cumpre as exigéncias acima descritas, ele sera imediatamente desclassi-
ficado, tera retirado o seu prémio e sera penalizado com a proibicao de
participar de edicoes futuras.

3.7. O produtor ou o seu representante deve arcar com o custo de frete para



a entrega das amostras. A organizagao do XVIII Enel ndao sera responsavel
pelo valor do envio.

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

3.8.1. Pecas com peso de até 250 g: devem ser enviadas trés amostras.
3.8.2. Pecas com peso entre 250 g e 1 kg: devem ser enviadas duas amostras.

3.8.3. Pecas a partir de 1 kg: devem ser enviadas preferencialmente fracio-
nadas, com, no minimo, duas e, no maximo, trés fragcdes. As fracdes devem
ter pesos iguais ou similares e preferencialmente serem embaladas a vacuo.

3.8.4. Pecas com peso superior a 1kg: podem ser apresentadas fracionadas,
com, no minimo, duas e, no maximo, trés fragcdes. As fracdes nao devem pe-
sar mais de 500 g.

3.8.5. Manteigas e produtos lacteos: solicitamos duas amostras de 250 g
ou uma de 500 g ou similar caso as embalagens nao sejam equivalentes ao
solicitado.

3.8.6. Pedimos aos produtores e representantes que nao excedam o nume-
ro de amostras maximo solicitado por produto e, por favor, nao enviem pe-
cas, fracdes e/ou embalagens exageradamente grandes. Sejamos coerentes
e nao desperdicemos este tao apreciado alimento.

3.9. Cada amostra enviada devera ser etiquetada com o cdédigo gerado no
momento da inscricao (ex.: se a forma for pequena e for necessario enviar
quatro pecas, todas elas devem estar etiquetadas).

3.10. A organizacao do evento enviara todas as diretrizes sobre a maneira
adequada de descaracterizagcao das marcas comerciais, bem como a forma
de etiquetar, embalar e enviar as amostras, assim que a inscri¢cao for confir-
mada.

3.11. Alinscricao é unica para cada produto, sendo vedada, assim, a inscricao
do mesmo queijo/produto lacteo duas vezes, salvo se o queijo apresentar pe-




riodos de maturacdo e/ou tipos de maturacio diferentes, ou ainda qualquer
outra caracteristica que o diferencie. Essa informacao devera ser notificada a
organizacao durante o processo de inscri¢cao. Caso um mesmo produto seja
inscrito e avaliado duas vezes, ele perdera o direito a medalha, porém rece-
bera a ficha de avaliacao.

3.12. Ao realizar a inscricao, o produtor esta de acordo com os termos legais
do concurso e a prestacao das informacgdes quanto a conformidade sanitaria
do produto inscrito. Para isso, € necessaria a inclusdao do numero do certi-
ficado de inspecao do seu estabelecimento, seja esta inspecao municipal,
estadual ou federal.

4. CATEGORIAS DOS QUEIJOS

4.1.1. Queijo Manteiga.
4.1.2. Queijo (de) Coalho.
4.1.3. Manteiga de Garrafa.

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

4.2.2. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao
entre 30 e 120 dias.

4.2.3. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao
superior a 120 dias.

4.2.4. Massa cozida™*, casca natural ou com resina protetora e maturagao
entre 14 e 30 dias.

4.2.5. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 30 e 120 dias.

4.2.6. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao su-
perior a 120 dias.

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

4.2.8. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e matura-
¢ao entre 30 e 120 dias.

4.2.9. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e matura-
¢ao superior a 120 dias.

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

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

4.2.12. Azul (Penicillium roqueforti).

4.2.13. Temperado/defumado (ndo Ricota) — ndo serdo aceitos os queijos
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com temperos ou defumacdes artificiais.
4.2.14. Coagulacao acido-latica — os queijos com carvao vegetal na casca
deverao ser inscritos apenas nesta categoria.
4.2.15. Queijo de Massa Filada — fresco ou curado, porém nao o defumado.
4.2.16. Outros queijos nao abrangidos nas categorias anteriores.

*Massa coalhada (apds coalhar) ndo agquecida (massa nao cozida).
**Massa coalhada (apds coalhar) aguecida entre 45 °C e 55 °C (massa cozida).
***Massa coalhada (apds coalhar) aquecida até 45 °C (massa semicozida).

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

4.3.2. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 30 e 120 dias.

4.3.3. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
superior a 120 dias.

4.3.4, Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao en-
tre 8 e 30 dias.

4.3.5. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturag¢ao en-
tre 30 e 120 dias.

4.3.6. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacgao su-
perior a 120 dias.

4.3.7. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 8 e 30 dias.

4.3.8. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e matura-
¢ao entre 30 e 120 dias.

4.3.9. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e matura-
¢ao superior a 120 dias.

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

4.3.11. Massa mole casca mofada (Penicillium candidum).

4.3.12. Azul (Penicillium roqueforti).

4.313. Temperado/defumado (ndo Ricota) — ndo serdo aceitos os queijos
com temperos ou defumacgdes artificiais.

4.314. Fresco — sem maturacao ou com matura¢ao igual ou inferior a 7
dias.

4.315. Coagulacao acido-latica — os queijos com carvao vegetal na casca
deverao ser inscritos apenas nessa categoria.

4.3.16. Queijo de Massa Filada — fresco ou curado, porém nao o defumado.

4.3.17. Outros queijos nao abrangidos nas categorias anteriores.

4.4.1. Meia cura e massa nao cozida (maturagcao entre 8 e 30 dias).




4.4.2. Curado e massa nao cozida (maturacao entre 30 e 120 dias).

4.4.3. Extracurado e massa nao cozida (maturacao de 120 dias ou mais).

4.4 .4, Meia cura e massa cozida (maturacao entre 8 e 30 dias).

4.4.5. Curado e massa cozida (maturacao entre 30 e 120 dias).

4.4.6. Extracurado e massa cozida (maturacao de 120 dias ou mais).

4.4.7. Meia cura e massa semicozida (maturacao entre 8 e 30 dias).

4.4.8. Curado e massa semicozida (maturacao entre 30 e 120 dias).

4.4.9. Extracurado e massa semicozida (maturacao de 120 dias ou mais).

4.4.10. Casca lavada (Brevibacterium linens).

4.4.11. Casca mofada (Penicillium candidum).

4.4.12. Azul (Penicillium roqueforti).

4.4.13. Temperado/defumado (n&o Ricota) — ndo serdo aceitos os queijos
com temperos ou defumacdes artificiais.

4.414. Fresco — sem maturagao ou com maturagao inferior ou igual a 7
dias.

4.4.15. Coagulacao acido-latica — os queijos com carvao vegetal na casca s6
deverao ser inscritos nessa categoria.

4.4.16. Queijo de Massa Filada — fresco ou curado, porém nao o defumado.

4.4.17. Outros queijos nao abrangidos nas categorias anteriores.

4.5.1. Manteiga de soro ou de nata, com ou sem sal, ou manteiga ghee (cla-
rificada).

4.5.2. logurte natural.

4.5.3. logurte com acuUcar e/ou aromatizado.

4.5.4. Bebida lactea.

4.5.5. Sobremesa lactea.

4.5.6. Doce de Leite.

4.57. Creme de Leite.

4.5.8. Ricota fresca.

4.5.9. Ricota defumada ou temperada.

4.5.10. Outros produtos nao abrangidos nas categorias anteriores.

5. CONCEITO E DINAMICA DO CONCURSO

Levando em consideragcao que cada ser humano € unico, também podemos
afirmar que cada jurado(a) que analisa um produto tem uma percepg¢ao uni-
ca. Portanto, se decidimos por ter uma mesa com um Unico jurado(a), o que
teremos € uma opiniao e ndao uma analise profunda sobre a qualidade de
um determinado produto — neste caso, o queijo/produto lacteo. Se a este
jurado(a) somarmos um ou dois companheiros, a probabilidade de que a
avaliacao seja mais precisa, coerente e aprofundada sera muito maior. En-
tendemos que a oportunidade de avaliar queijos/produtos lacteos em con-
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junto € muito rica e permite uma excelente troca de experiéncias, pois um
jurado aprende com o outro.

Essa dinamica de avaliagcao para o Concurso Nordestino de Queijos e Deri-
vados busca manter a interagao entre os jurados sem que isso prejudique a
individualidade de cada avaliador(a). Consiste em criar duplas ou trios de ju-
rados que podem e devem conversar entre si, favorecendo o intercambio de
conhecimentos e enriguecendo a analise de cada queijo/produto avaliado.

Cada grupo avaliador avaliard aproximadamente 25 queijos por dia e para
que isso seja vidvel o concurso sera dividido em 2 dias.

Um dos trés jurados de cada mesa avaliadora sera selecionado como res-
ponsavel para emitir as notas e escrever a devolutiva na ficha de avaliacao,
porém tanto as notas como o texto da ficha de avaliagao deverao ser rea-
lizados em grupo. Os trés jurados tém o mesmo peso na avaliagao, sendo
gue o responsavel serda apenas o encarregado pela emissao das notas e por
recolher as assinaturas dos demais jurados no romaneio final das avaliagdes.

No romaneio dos jurados deverao constar algumas informacgdes importan-
tes sobre os queijos/produtos lacteos, como a identificacdo do cédigo dos
produtos que foram desclassificados por algum problema técnico e dos pro-
dutos que ndao chegaram a tempo para a avaliacao e que, portanto, nao es-
tavam na mesa.

O responsavel recebera uma lista das categorias dos produtos que deverao
analisar e avaliar. Ele (ou ela) também sera informado do tempo que terao
para realizar o trabalho. A avaliagcao devera ser realizada por aplicativo no ce-
lular ou tablet (apenas em ultimo caso por papel e caneta). Apods a avaliagao
dos jurados, o sistema do aplicativo fara o calculo automaticamente para
detectar quais queijos/produtos lacteos com medalha.

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

Asequipesdejuradosseraodefinidasamedidaqueasinscricdesforemsendo
feitas e os convites serao formalizados apds o final do prazo das inscrigcoes.
Também teremos dois jurados técnicos, que deverao assessorar os jurados
que tiverem duvidas com relagao aos produtos avaliados. O resultado sera
publicado nos sites www.enelnordeste.com.br e www.premioqueijobrasil.
com.br/enel e também serd anunciado no Enel 2024 no dia 4 de setembro
de 2024, as 18h.

6. SISTEMA DE NOTAS E AVALIAQAO
Sera adotado o uso de um aplicativo do Prémio Queijo Brasil especialmente
desenvolvido para o XVIII Enel para garantir a funcionalidade e a praticidade,
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e ainda possibilitar o envio de comentarios técnicos diretamente aos produ-
tores.

7. CRITERIOS DE AVALIACAO
A avaliacao seguira os seguintes critérios:

7.1. Aparéncia: de 0 a 20.

7.2. Aromas: de O a 20.

7.3. Textura em boca: de 0 a 10.

7.4. Sabor: de 0 a 40.

7.5. EqQuivaléncia a categoria: de 0 a 10.

8. REGRA DAS MEDALHAS
Ouro: de 95 a 100 pontos.
Prata: de 85 a 94 pontos.
Bronze: de 78 a 84 pontos.

N3ao ha limite para medalhas desde que os queijos alcancem nota suficiente.

9. SELECAO QUEIJISTA
Apos realizadas as avaliagdes e auferidos os resultados, apenas os produtos
possuidores de nota suficiente para receberem a medalha de ouro serao se-
parados por categoria e preparados para uma nova avaliagcao, que devera ser
feita em outro periodo e apenas por queijistas convidados pela organizacgéo.
Os avaliadores escolherao entre estes produtos aqueles que mais se so-
bressaem e que merecem uma menc¢ao como sendo os destaques da com-
peticdo. Serdo 10 produtos que irdo compor a Selecdo Queijista/Enel 2024.
Esse resultado sera divulgado e, com os vencedores, sera montada uma se-
lecao “perfeita”, que sera apresentada aos presentes e a imprensa como a
“Selecao Queijista”.

10. PERFIL DOS JURADOS
O corpo de jurados sera composto por queijistas, técnicos de laticinios, ve-
terinarios e gastronomos habituados a trabalharem com queijos, principal-
mente queijos do Nordeste, bem como representantes de instituicdes que
integram a cadeia do queijo regional nordestino, como Mapa, Sebrae nacio-
nal e regionais estaduais, Secretarias de Agricultura regionais, entre outros.
Jurados que tenham algum vinculo empregaticio ou comercial com qual-
quer empresa de laticinio devem informar o fato previamente a organizagao
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do concurso para que sejam direcionados de maneira que nao possa ocorrer
conflito de interesse.

Produtores de queijo ndao serao aceitos como jurados, mesmo gue seus
gueijos nao estejam inscritos.

11. QUANTO AO USO DAS MEDALHAS E PREMIACAO

11.1. Todos os certificados, selos, adesivos ou qualquer outro impresso (cha-
mados, 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 se-
guir as regras de uso descritas nos proximos itens.

11.2. Os Identificadores deverao ser colados nas embalagens dos produtos
em lugar de boa visibilidade e que gere interesse do publico consumidor no
ponto de venda. Porém esses Identificadores nao deverao, em nenhum caso,
obstruir ou esconder nenhuma das informacgdes contidas nos rétulos.

11.3. As premiag¢des sGo para os produtos, nGo para os produtores, portan-
to, os Identificadores poderao ser usados unicamente nos produtos que ga-
nharem esse reconhecimento.

11.4. Os produtos premiados terao o direito de usar os Identificadores du-
rante um periodo indefinido, desde que respeitem as regras de uso.

11.5. A arte dos Identificadores podera ser baixada no perfil do usuario (o
mesmo que o produtor usou para inscrever o queijo para o concurso) do site
do evento.

11.6. A impressao desses Identificadores ficara a cargo da queijaria/laticinio.

11.7. Alteragdes nas artes dos ldentificadores nao serao permitidas em ne-
nhuma hipotese.

11.8. A primeira unidade do certificado que comprova que determinado
queijo/produto é ganhador da premiacao e ou da Selecdo Queijista sera en-
tregue gratuitamente e de maneira presencial no dia e no local do evento de
premiacao.

11.9. O envio (frete) de qualquer Identificador (primeira e/ou segunda via)
serd cobrado a parte, sendo de responsabilidade do solicitante.

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

12. PREMIAQ()ES/RECONHECIMENTOS
Serao trés tipos de premiacdes possiveis para cada categoria:
- Bronze.
- Prata.
- Ouro.
Havera uma premiagao maxima:
- Selecao Queijista (serao os 10 melhores da categoria ouro).

13. OUTROS POSSIVEIS BENEFICIOS PARA OS PRODUTORES GANHADORES
13.1. Arte personalizada do Identificador.
13.2. Publicacao na rede social do Prémio Queijo Brasil.
13.3. Publicagcao com preco especial na Revista do Queijo.
13.4. Copia do Certificado de Prémio: Diploma.

14. DATAS E PRAZOS

14.1. De 8 de agosto a 26 de agosto de 2024: inscrigcoes.

14.2. A partir de 28 de agosto: recebimento das amostras.

14.2.1. De 28 a 31 de agosto: prazo limite de recebimento das amostras de
gueijos maturados para o concurso, exceto queijos Frescos, Requeijao, Coa-
Iho, queijos de coagulagao acido-latica e produtos lacteos.

14.2.2.1 de setembro (até as 18h): prazo limite de recebimento de amostras
para os queijos Frescos, Requeijao, Coalho, queijos de coagulagao acido-lati-
ca e produtos lacteos.

Obs.: ndo serao aceitos queijos no dia do concurso.

14.3. 2 e 3 de setembro: avaliagcdo dos queijos inscritos no Concurso Nor-
destino de Queijos e Derivados/Enel.

14.4. 4 de setembro (as 18h): divulgacao dos premiados e entrega dos cer-
tificados.
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14.5. Os queijos/produtos lacteos inscritos deverdo ser enviados para o en-
dereco: Parque Independéncia, s/n, Sdo Cristévdao, CEP 65055-420 — S3o
Luis/MA. Aos cuidados do Concurso de Ldcteos do Enel. O prazo para recebi-
mento é do dia 28 de agosto até o dia 1 de setembro (até 31 de agosto para
queijos Frescos, conforme item 14.2.2.).

14.6. Todas as pecas enviadas serao estocadas em camara fria até o dia do
concurso. A organizagao deste concurso devera ser notificada caso o queijo
ou manteiga nao deva ser estocada em camara fria.

Atencao: o registro do nome de usuario e senha no site é gratuito e neces-
sita ser realizado somente uma vez. Se ja fez o registro alguma vez, nao é
necessario fazer novamente.

15. DO ACEITE

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