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DATAS IMPORTANTES

Inscricoes
de 30 de janeiro a 7 de junho de 2025.

Primeiro lote 30 de janeiro a 7 de marco de 2025

Produtor artesanal: R$ 99,00 cada | Cinco a nove pecas R$ 89,10 cada | Dez ou mais pecas R$
79,20 cada.

Produtor rural da agricultura familiar: R$ 65,00 cada (valor de referéncia para os dois primeiros
queijos inscritos).

Queijos Finos: R$ 129,00 cada | Cinco a nove pecas R$ 116,10 cada | Dez ou mais pecas R$
103,20 cada.

Segundo lote 8 de marco a 11 de abril de 2025

Produtor artesanal: R$ 109,00 cada | Cinco a nove pecas R$ 98,10 cada | Dez ou mais pecas R$
87,20 cada.

Produtor rural da agricultura familiar: R$ 75,00 cada (valor de referéncia para os dois primeiros
queijos inscritos).

Queijos Finos: R$ 139,00 cada | Cinco a nove pecas R$ 125,10 cada | Dez ou mais pecas R$
111,20 cada.

Terceiro lote 12 de abril a 9 de maio de 2025

Produtor artesanal: R$ 129,00 cada | Cinco a nove pecas R$ 116,10 cada | Dez ou mais pecas
R$ 103,20 cada.

Produtor rural da agricultura familiar: R$ 89,00 cada (valor de referéncia para os dois primeiros
queijos inscritos).

Queijos Finos: R$ 149,00 cada | Cinco a nove pecas R$ 134,10 cada | Dez ou mais pecas R$
119,20 cada.

Quarto lote 10 de maio a 6 de junho de 2025

Produtor artesanal: R$ 139,00 cada | Cinco a nove pecas R$ 125,10 cada | Dez ou mais pecas
R$ 111,20 cada.

Produtor rural da agricultura familiar: R$ 99,00 cada (valor de referéncia para os dois primeiros
queijos inscritos).

Queijos Finos: R$ 159,00 cada | Cinco a nove pecas R$ 143,10 cada | Dez ou mais pecas R$
127,20 cada.



DATAS IMPORTANTES

Liberacao para impressao de etiquetas e envio de amostras
10 de junho de 2025

Recebimento das amostras de queijos para o concurso, exceto queijos rescos,
requeijao, kochkdse, queijinho e fermentacao acido-latica

Entre os dias 1 de julho e 5 de julho de 2025 (horario comercial)
Recebimento de amostras dos queijos frescos, requeijao, kochkase, queijinho
e fermentacao acido-latica

7 de julho de 2025 (horario comercial)

Avaliacao dos queijos inscritos

Entre os dias 8 e 9 de julho de 2025

Divulgacao dos premiados e entrega dos troféus e certificados

10 de julho de 2025

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

novamente.

17.2. Os queijos inscritos deverao ser enviados para o endereco: Rua Itapiranga,
158, guarita, Blumenau/SC, CEP 89036-230. O prazo para recebimento sera do dia 3
de julho até o dia 8 de julho de 2025 (até 9 de julho para queijos frescos, conforme

item 17.1.).



1. APRESENTACAO

Desde 2013, o Prémio Queijo Brasil vem observando atentamente a evolucao na dindmica
da producao e da comercializagéo deste bem tao apreciado. Como instituicao, nds do
PQB nos sentimos realizados e honrados por ter vivido e muito mais do que isso; por fa-
zer parte desta imensa evolucao que aconteceu durante estes Ultimos 10 anos de evento.
Queremos agradecer 0 apoio que recebemos de produtores e associacdes. Assim, para
este ano, o Prémio Queijo Brasil pretende realizar algumas melhorias, para entregar mais
a0s NOSS0Ss apoiadores.

Criamos categorias, como a do Queijo TIPO Coalho, com a intencao de deixar mais
claras as diferencas entre o Queijo de Coalho tradicional e os que sao produzidos fora da
regi@o tradicional, sejam eles artesanais ou finos e com isso separamos os tradicionais
dando mais oportunidades aos detentores da tradicao. Com a intencdo de igualar as
oportunidades foram incluidas outras novas categorias, que aumentam as categorias de
queijo criando um concurso mais igualitario para todos os produtores que se encaixem
nas caracteristicas produtivas exigidas pelo Prémio Queijo Brasil.

Também decidimos retirar o prémio de “Melhor Queijaria do Estado” e substitui-lo pelo
“Melhor Queijo do Estado”, apresentando um critério muito mais claro e objetivo para to-
dos os participantes.

Todas essas mudancas estdo de acordo com dialogos € amizade que mantemos du-
rante anos de trabalho em prol do queijo nacional, e em especial durante o0 ano de 2024.
Gostariamos que esta fosse uma clara amostra de que o Prémio Queijo Brasil € uma ins-
tituicdo aberta ao dialogo, a aprendizagem e a adaptacao.

Outras novidades seréo implementadas nesta 82 edicéo de 2025. Esperamos todos em
Blumenau/SC entre os dias 10 e 13 de julho de 2025, para valorizar o queijo artesanal
brasileiro!

2. OBJETIVOS

Os objetivos do Prémio Queijo Brasil s&o:

e Divulgar a diversidade dos queijos artesanais produzidos em territorio nacional.

¢ Fortalecer a integragcao entre os agentes da cadeia produtiva do queijo artesanal brasi-
leiro: produtores, queijistas, transportadores, pesquisadores, apreciadores, consumidores
e instituicoes governamentais.

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

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

e Estimular a ampliagao do mercado consumidor dos queijos artesanais brasileiros.



e Promover 0 debate sobre a necessidade de atualizagao das legislacoes, a fim de com-
preender as evolugoes constantes do queijo artesanal brasileiro como um todo.

e Desenvolver e valorizar o papel do queijista como elo fundamental para a divulgacao
do queijo, educacao do consumidor e construcao de um mercado sadio e sustentavel.

3. REQUISITOS PARA INSCREVER 0S QUEIJOS

3.1. Os produtores, maturadores ou representantes das queijarias poderao inscrever
0S seus queijos sem limite maximo de inscricoes, porem cada tipo de queijo podera ser
inscrito apenas na sua equivalente categoria, visto que, durante a avaliagcao, o corpo de
jurados analisara se 0 queijo pertence a categoria inscrita, €, em caso contrario, o queijo
podera ser penalizado por isso.

3.2. Todas as queijarias poderao inscrever seus queijos. Serao aceitos queijos de queija-
rias com qualquer tipo de registro sanitario: SIM, SIE, SIF, SISBI e SELO ARTE.

3.3. IMPORTANTE: serao aceitos queijos de queijarias sem registro sanitario,
porém esses queijos seguirao uma regra diferenciada para o uso dos identifica-
dores de medalhas.

Todos os inscritos sem registro receberao as fichas de avaliacdo com as analises téc-
nicas dos jurados, da mesma forma que os demais inscritos. Porém, caso alcancem
pontuacao suficiente para ganharem medalha, receberao a ficha de avaliacao e
o diploma pertinente, no qual constara o termo “pontuacao equivalente a meda-
lha de ouro”, por exemplo, variando, evidentemente de acordo com a correspondéncia.
Mas, por nao terem ainda obtido autorizacao para serem comercializados e, portanto,
teoricamente ndo possuirem “rotulo”, esses participantes nao terao o direito de usar
o adesivo-medalha em suas embalagens.

Ao concluirem o processo de regulamentacao junto as autoridades competen-
tes e terem obtido o selo de inspecao, seja ele qual for, as queijarias nessa situacao
passam automaticamente a poder utilizar o adesivo-medalha equivalente ao rece-
bido no concurso para usar em seus rotulos, sem a necessidade de prévia autorizacao
da organizacao do Prémio Queijo Brasil.

3.4. As queijarias ou maturadores, com ou sem registro sanitario, poderao inscrever
seus queijos que ainda estejam em fase de testes e/ou que nao forem comercializa-
dos regularmente, sendo aplicada a mesma regra acima descrita no caso das queija-
rias sem registro sanitario.

3.5. As queijarias premiadas e que, de acordo com o regulamento, estdo autorizadas a



utilizarem o selo-medalha, devem acessar a plataforma de inscricao para fazer download
da arte, seja a medalha de ouro, prata ou bronze.

3.6. As inscricdes estarao abertas a partir do dia 30 de janeiro de 2024 e devem ser re-
alizadas Unica e exclusivamente pelo site www.premioqueijobrasil.com.br.

4. REGULAMENTO E CATEGORIZACAO DA INSCRICAO DOS QUEIJOS
4.1. Definicao das grandes categorias

a. Categoria Queijo Artesanal Tradicional: os queijos da grande Categoria Queijo
Artesanal TRADICIONAL devem ser produzidos nas regides tradicionais, respeitando a
geografia e o saber-fazer de cada queijo tradicional brasileiro; precisam seguir o padrao
tradicional de producao e a origem de cada um dos queijos tradicionais brasileiros.

Por exemplo: o Queijo Minas Artesanal (QMA) sao tradicionalmente produzidos nas
microrregides demarcadas, podendo ou nao apresentarem mofo na casca, porém preci-
sam ser inscritos nas categorias que sao destinadas ao QMA, que sao as seguintes: 5.1.1.
Queijo Minas Artesanal e 5.1.2. Queijo Minas Artesanal de Casca Florida.

Observem que o Queijo “Minas” Frescal NAO é considerado Queijo Minas Artesanal.
O Frescal devera ser inscrito em uma das seguintes categorias: 5.6.34, 5.7.34, 5.8.34,
5.9.34,5.10.34, 5.11.34, 5.12.34 ou 5.13.34 — a depender da definicao da grande cate-
goria e da producéo com leite de vaca, cabra, bufala ou ovelha do exemplar a ser inscrito.

O mesmo ocorre com o Queijo “Minas” Padrdo, que NAO ¢é tradicional e devera ser
enquadrado na categoria equivalente na grande familia de queijos finos ou de queijo arte-
sanal de leite pasteurizado.

Para inscrever um queijo na categoria Queijo Artesanal Serrano tradicional, ele deve
ser produzido nos estados de Santa Catarina ou Rio Grande do Sul e nunca em outro
estado. Pode haver a coincidéncia de existir um outro Queijo Serrano produzido em outra
localidade, porém este devera ser inscrito na pertinente categoria, de acordo com o trata-
mento térmico do leite e a tecnologia de producao deste Queijo Serrano nao tradicional.

Daremos outro exemplo: o Queijo (de) Coalho tradicional, para ser inscrito na categoria
“5.1.6. Queijo (de) Coalho”, devera ser produzido na Regiao Nordeste ou Norte e nunca
em outra regido. Caso haja um exemplar de queijo que utilize a mesma tecnologia de pro-
ducao do Queijo (de) Coalho, porém produzido em uma regiao nao tradicional, este de-
vera ser inscrito como Queijo TIPO Coalho nas categorias 5.6.31, 5.7.31, 5.8.31, 5.9.31,
5.10.31, 5.11.31, 5.12.31 ou 5.13.31, a depender da definicao da grande categoria e da
producao com leite de vaca, cabra, bufala ou ovelha do exemplar a ser inscrito.

A mesma regra serve para todos os demais queijos tradicionais brasileiros citados no
item 5.1 deste regulamento.




b. Categoria Queijo Artesanal de Leite Cru: feito com leite cru, proprio e/ou compra-
do de terceiros, obtido em um raio nao maior do que 24 km para estrada de asfalto e 10
km para estrada de terra e que nao ultrapasse o limite produtivo de 7.000 litros de leite ao
dia para leite bovino e 1.000 litros para leite caprino, ovino ou bubalino.

c. Categoria Queijo Artesanal de Leite Pasteurizado: obrigatoriamente elaborado
com 100% de leite de origem nacional. Leite pasteurizado, proprio e/ou comprado de ter-
ceiros, obtido em um raio nao maior do que 24 km para estrada de asfalto e 10 km para
estrada de terra e que nao ultrapasse o limite produtivo de 7.000 litros de leite ao dia para
leite bovino e 1.000 litros para leite caprino, ovino ou bubalino.

d. Categoria Queijos Finos: obrigatoriamente elaborado com 100% de leite de origem
nacional. A producéo diaria de leite bovino nao deve ultrapassar o limite de 90.000 litros
de leite destinados a elaboracao de queijo ao dia e 5.000 litros ao dia para leite caprino,
ovino ou bubalino. Nao sera considerado para esse calculo o volume de leite utilizado para
a producao de outros lacteos, apenas os litros utilizados para a producao de queijos.

4.2. Regras de origem, ingredientes e outras especificacoes para cada grande
categoria

4.2.1. Todos 0s queijos inscritos devem usar leite de origem 100% nacional e serem pro-
duzidos e maturados (quando for o caso) em territorio nacional. Nao sera aceito nenhum
queijo importado ou produzido com leite nao brasileiro.

4.2.2. Para a grande categoria Queijo Artesanal Tradicional: a regiao de origem, 0s
ingredientes usados, o tratamento térmico do leite e outras caracteristicas de origem, pro-
dutivas e organolépticas devem ser iguais ao indicado no Manual Técnico de producao de
cada Queijo Tradicional Brasileiro.

4.2.3. Para as categorias Queijo Artesanal de Leite Cru e de Leite Pasteurizado: é
proibido 0 uso de conservantes, aromatizantes ou defumadores artificiais, produtos in-
dustrializados que n&o sejam comuns na producao de queijos, como também a pratica da
homogeneizagao do leite. E permitido o uso de urucum, fermentos lacteos industrializa-
dos, assim como o uso de coalho ou coagulante, cloreto de calcio, cloreto de sodio e ou-
tras culturas, como Geotrichum candidum, Penicillium candidum, Brevibacterium linens,
Cylindrocarpon sp. ou Penicillium roqueforti de origem industrial. Também € permitido o
uso de resina protetora na casca dos queijos.

Caso sua receita utilize algum insumo que nao esteja nesta lista, contate a organizacéo
do evento para prévia analise pelo e-mail



4.2.4. Para a categoria Queijos Finos: é proibido o uso de conservantes, aromatizan-
tes ou defumadores artificiais, espessantes, glutamato monossodico e outros produtos
que descaracterizem o queijo de forma artificial. E permitido o uso de fermentos lacteos
industrializados, urucum, coalho, coagulante, cloreto de célcio, cloreto de sddio e outras
culturas como Geotrichum candidum, Penicillium candidum, Brevibacterium linens, Cylin-
drocarpon sp. ou Penicillium roqueforti de origem industrial. Também é permitido o uso
de lisozima, parafina para recobrir a casca dos queijos e natamicina ou outros antifungicos.

Caso sua receita utilize algum insumo que n&o esteja nesta lista, contate a organizacao
do evento para prévia analise pelo e-mail

4.2.5. Caso seja comprovado que algum queijo premiado nao cumpre as exigéncias aci-
ma descritas, ele sera imediatamente desclassificado, tera retirado o seu prémio
e sera penalizado com a proibicao de participar de edicoes futuras do Prémio
Queijo Brasil. O valor da inscricao nao sera devolvido.

Caso saiba de algum inscrito que nao preenche os requisitos para participacao, contate
a organizacéao pelo e-mail

4.3. Regras para o envio das amostras

4.3.1. O produtor ou 0 seu representante deve arcar com o custo de frete para a entrega
das amostras. O Prémio Queijo Brasil nao sera responsavel pelo valor do envio.

4.3.2. O produtor ou 0 seu representante devera enviar uma quantidade de queijos su-
ficiente para que a avaliagéo seja realizada. Para isso, sera necessaria uma quantidade
minima de acordo com o peso de cada pega/amostra.

4.3.3. Pecas com peso de até 150 g: devem ser enviadas trés amostras.

4.3.4. Pecas com peso entre 150 g e 450 g: devem ser enviadas duas amostras.

4.3.5. Pecas com peso entre 500 g e 1 kg: devem ser enviadas, no minimo, duas pe-
cas. Preferencialmente, 0s queijos com esse peso/tamanho devem ser enviados inteiros,
porém, caso o produtor prefira, essas amostras poderdo ser apresentadas fracionadas,
com, no minimo, duas e, no maximo, trés fracoes. As fragdes devem pesar entre 250 g e

350 g e enviadas, preferencialmente, embaladas a vacuo.

4.3.6. Pecas com peso superior a 1 kg: podem ser apresentadas fracionadas, com, no
minimo, duas e, N0 maximo, trés fragoes. As fracdes nao devem pesar mais de 500 g.

4.3.7. Pedimos aos produtores e representantes que sejam coerentes e nao excedam o



numero de amostras maximo solicitado e, por favor, ndo enviem pecas e fracoes exagera-
damente grandes. Sejamos coerentes e nao desperdicemos este tao apreciado alimento.

4.3.8. Cada peca (ou pedaco) enviada devera ser etiquetada com o codigo gerado no
momento da inscricao (ex.: se a forma for pequena e for necessario enviar trés pecas,
todas elas devem estar etiquetadas).

4.3.9. A organizacao do evento enviara todas as diretrizes sobre a maneira adequada
de descaracterizacao das marcas comerciais, bem como a forma de etiquetar, embalar e
enviar as amostras, assim que a inscricao for confirmada.

4.4. Sobre a inscricao

4.4.1. Alinscricao é unica para cada queijo, sendo vedada, assim, a inscricao do mesmo
queijo duas vezes, salvo se este mesmo queijo apresentar periodos de maturacao e/ou
tipos de maturacao diferentes.

4.4.2. Ao realizar a inscricao, o produtor esta de acordo com os termos legais do con-
Curso e a prestacao das informacdes quanto a veracidade sanitaria do seu queijo, sendo
necessario, para isso, a inclusao do numero do certificado de inspecéo, caso seja produto
inspecionado, do seu estabelecimento, seja esta inspecao municipal, estadual ou federal.

5. CATEGORIAS E SUBCATEGORIAS DOS QUEIJOS

5.1. Queijo Artesanal Tradicional — produzido nas regides tradicionais e utilizando o

saber-fazer tradicional regional).

5.1.1. Queijo Minas Artesanal — UNICAMENTE QUEIJOS DAS REGIOES PRODUTO-
RAS DEMARCADAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS.

5.1.2. Queijo Minas Artesanal de Casca Florida — UNICAMENTE QUEIJOS DAS RE-
GIOES PRODUTORAS DEMARCADAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS.

5.1.3. Queijo Serrano — UNICAMENTE QUEIJOS DAS REGIOES PRODUTORAS DE-
MARCADAS DOS ESTADOS DE SANTA CATARINA E RIO GRANDE DO SUL.

5.1.4. Queijo Colonial/Diamante/Contestado.

5.1.5. Queijo Manteiga — UNICAMENTE QUEIJOS PRODUZIDOS NAS REGIOES
NORTE E NORDESTE.

5.1.6. Queijo (de) Coalho — UNICAMENTE QUEIJOS PRODUZIDOS NAS REGIOES
NORTE E NORDESTE.

5.1.7. Queijo Porongo, Nicola e/ou Cabacinha.

5.1.8. Queijo Artesanal de Alagoa/Mantiqueira de Minas/Vale do Suacui.

5.1.9. Kochkase (leite desnatado).

5.1.10. Queijinho.
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5.1.11. Requeijao tradicional — nao cremoso: para o Requeijao de colher, verificar
categoria adequada.

5.1.12. Queijo do Marajo.

5.1.13 Manteiga de Garrafa / da Terra

5.2. Queijo Artesanal de Leite Cru de Vaca

5.2.1. Massa nao cozida*, casca natural ou com resina protetora e maturagcao entre
14 e 30 dias.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5.2.13. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 121
e 180 dias.

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

5.2.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 241
e 360 dias.

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

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

5.2.18. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
31 e 90 dias.
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5.2.19. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
91 e 120 dias.

5.2.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 e 180 dias.

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

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

5.2.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao supe-
rior a 360 dias.

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

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

5.2.26. Azul (Penicillium roqueforti).

5.2.27. Temperados/defumados — n&o serao aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacoes artificiais.

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

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

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

5.2.31. Queijo Fundido.

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

5.2.33. Ricota — nao defumada.

5.2.34. Requeijao cremoso.

5.2.35. Doce de leite puro.

5.2.36. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

5.3. Queijo Artesanal de Leite Cru de Cabra

5.3.1. Massa nao cozida*, casca natural ou com resina protetora e maturagcao entre
14 e 30 dias.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5.3.13. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 121
e 180 dias.

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

5.3.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 241
e 360 dias.

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

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

5.3.18. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagcao entre
31 e 90 dias.

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

5.3.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagcao entre
121 e 180 dias.

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

5.3.22. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagcao entre
241 e 360 dias.

5.3.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao supe-
rior a 360 dias.

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

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

5.3.26. Azul (Penicillium roqueforti).

5.3.27. Temperados/defumados — n&o serdo aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacodes artificiais.

5.3.28. Fermentacgao acido-latica — os queijos de fermentacao acido-latica com car-
vao vegetal na casca deverao ser inscritos apenas nesta categoria.

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

5.3.30. Queijos de Massa Filada — nao defumados e curados, minimo de 7 dias,
sem limite de tempo maximo.
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5.3.31. Queijo Fundido.

5.3.32. Outros queijos que nao foram incluidos nas categorias anteriores.
5.3.33. Ricota — nao defumada.

5.3.34. Requeijao cremoso.

5.3.35. Doce de leite puro.

5.3.36. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

5.4. Queijo Artesanal de Leite Cru de Ovelha

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5.4.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 e 180 dias.

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

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

5.4.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao supe-
rior a 360 dias.

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

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

5.4.26. Azul (Penicillium roqueforti).

5.4.27. Temperados/defumados — nao serao aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacoes artificiais.

5.4.28. Fermentacgao acido-latica — os queijos de fermentacao acido-latica com car-
vao vegetal na casca deverao ser inscritos apenas nesta categoria.

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

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

5.4.31. Queijo Fundido.

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

5.4.33. Ricota — nao defumada.

5.4.34. Requeijao cremoso.

5.4.35. Doce de leite puro.

5.4.36. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

5.5. Queijo Artesanal de Leite Cru de Bufala e/ou Misturas de Diferentes Leites

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

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

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

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

5.5.5. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 e 180 dias.
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5.5.6. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
181 e 240 dias.

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

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

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

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

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

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

5.5.13. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 121
e 180 dias.

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

5.5.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 241
e 360 dias.

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

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

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

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

5.5.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 e 180 dias.

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

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

5.5.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao supe-
rior a 360 dias.

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

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

5.5.26. Azul (Penicillium roquefort).

5.5.27. Temperados/defumados — n&o serdo aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacodes artificiais.

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

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

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

5.5.31. Queijo Fundido.

5.5.32. Outros queijos que n&o foram incluidos nas categorias anteriores.

5.5.33. Ricota — nao defumada.

5.5.34. Requeijao cremoso.

5.5.35. Doce de leite puro.

5.5.36. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

5.6. Queijo Artesanal de Leite Pasteurizado de Vaca

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5.6.13. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 121
e 180 dias.

5.6.14. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 181
e 240 dias.
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5.6.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 241
e 360 dias.

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

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

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

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

5.6.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 e 180 dias.

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

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

5.6.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao supe-
rior a 360 dias.

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

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

5.6.26. Azul (Penicillium roquefort).

5.6.27. Temperados/defumados — n&o serao aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacoes artificiais.

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

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

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

5.6.31. Queijo Tipo Coalho — PRODUZIDO FORA DAS REGIOES TRADICIONAIS.

5.6.32. Queijo Fundido.

5.6.383. Outros queijos que n&o foram incluidos nas categorias anteriores.

5.6.34. Queijo Fresco (Minas Frescal, Frescal) — trata-se de um queijo de coalhada
enzimatica, com ou sem cozimento de casca, sem maturagcao ou com maturacéo igual
ou inferior a 7 dias.

5.6.35. Ricota — nao defumada.

5.6.36. Requeijao cremoso.

5.6.37. Doce de leite puro.

5.6.38. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

5.6.39. Manteiga de nata, de soro ou ghee (clarificada).
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5.7. Queijo Artesanal de Leite Pasteurizado de Cabra

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5.7.13. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 121
e 180 dias.

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

5.7.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 241
e 360 dias.

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

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

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

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

5.7.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
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121 e 180 dias.

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

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

5.7.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao supe-
rior a 360 dias.

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

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

5.7.26. Azul (Penicillium roquefort).

5.7.27. Temperados/defumados — n&o serao aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacoes artificiais.

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

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

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

5.7.31. Queijo Tipo Coalho — PRODUZIDO FORA DAS REGIOES TRADICIONAIS.

5.7.32. Queijo Fundido.

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

5.7.34. Queijo Fresco (Minas Frescal, Frescal) — trata-se de um queijo de coalhada
enzimatica, com ou sem cozimento de casca, sem maturagcao ou com maturacéo igual
ou inferior a 7 dias.

5.7.35. Ricota — nao defumada.

5.7.36. Requeijao cremoso.

5.7.37. Doce de leite puro.

5.7.38. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

5.8. Queijo Artesanal de Leite Pasteurizado de Ovelha

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

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

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

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

5.8.5. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 e 180 dias.
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5.8.6. Massa n&o cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
181 e 240 dias.

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

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

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

5.8.10. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacéo entre 31 e
60 dias.

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

5.8.12. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacéao entre 91 e
120 dias.

5.8.13. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 121
e 180 dias.

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

5.8.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 241
e 360 dias.

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

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

5.8.18. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagcao entre
31 e 90 dias.

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

5.8.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 € 180 dias.

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

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

5.8.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao supe-
rior a 360 dias.

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

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

5.8.26. Azul (Penicillium roqueforti).

5.8.27. Temperados/defumados — n&o serdo aceitos 0s queijos com temperos ou
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defumacodes artificiais.

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

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

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

5.8.31. Queijo Tipo Coalho — PRODUZIDO FORA DAS REGIOES TRADICIONAIS.

5.8.32. Queijo Fundido.

5.8.33. Outros queijos que n&o foram incluidos nas categorias anteriores.

5.8.34. Queijo Fresco (Minas Frescal, Frescal) — trata-se de um queijo de coalhada
enzimatica, com ou sem cozimento de casca, sem maturacao ou com maturacao igual
ou inferior a 7 dias.

5.8.35. Ricota — nao defumada.

5.8.36. Requeijao cremoso.

5.8.37. Doce de leite puro.

5.8.38. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

5.9. Queijo Artesanal de Leite Pasteurizado de Bufala e/ou Misturas de Diferentes

Leites

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

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

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

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

5.9.5. Massa n&o cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 e 180 dias.

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

5.9.7. Massa n&o cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
241 e 360 dias.

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

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

5.9.10. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre 31 e
60 dias.
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5.9.11. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre 61 e
90 dias.

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

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

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

5.9.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 241
e 360 dias.

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

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

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

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

5.9.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 e 180 dias.

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

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

5.9.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao supe-
rior a 360 dias.

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

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

5.9.26. Azul (Penicillium roquefort).

5.9.27. Temperados/defumados — n&o serao aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacoes artificiais.

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

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

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

5.9.31. Queijo Tipo Coalho — PRODUZIDO FORA DAS REGIOES TRADICIONAIS.

5.9.32. Queijo Fundido.

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

5.9.34. Queijo Fresco (Minas Frescal, Frescal) — trata-se de um queijo de coalhada
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enzimatica, com ou sem cozimento de casca, sem maturagcao ou com maturacéo igual
ou inferior a 7 dias.

5.9.35. Ricota — nao defumada.

5.9.36. Requeijao cremoso.

5.9.37. Doce de leite puro.

5.9.38. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

5.10. Queijos Finos de Leite de Vaca

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

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

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

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

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

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

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

5.10.8. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacéo supe-
rior a 360 dias.

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

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

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

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

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

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

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

5.10.16. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao superior
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a 360 dias.

5.10.17. Massa semicozida™***, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 14 e 30 dias.

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

5.10.19. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre
91 e 120 dias.

5.10.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 e 180 dias.

5.10.21. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre
181 e 240 dias.

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

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

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

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

5.10.26. Azul (Penicillium roqueforti).

5.10.27. Temperados/defumados — nao serao aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacdes artificiais.

5.10.28. Fermentagédo acido-latica — o0s queijos de fermentacao acido-latica com
carvao vegetal na casca deverao ser inscritos apenas nesta categoria.

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

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

5.10.31. Queijo Tipo Coalho — PRODUZIDO FORA DAS REGIOES TRADICIONAIS.

5.10.32. Queijo Fundido.

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

5.10.34. Queijo Fresco (Minas Frescal, Frescal) — trata-se de um queijo de coalhada
enzimatica, com ou sem cozimento de casca, sem maturacao ou com maturacao igual
ou inferior a 7 dias.

5.10.35. Ricota — n&o defumada.

5.10.36. Requeijao cremoso.

5.10.37. Doce de leite puro.

5.10.38. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

5.11. Queijos Finos de Leite de Cabra
5.11.1. Massa nao cozida*, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
8 e 30 dias.
5.11.2. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
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31 e 60 dias.

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

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

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

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

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

5.11.8. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacéo supe-
rior a 360 dias.

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

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

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

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

5.11.13. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre 121
e 180 dias.

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

5.11.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagcao entre 241
e 360 dias.

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

5.11.17. Massa semicozida™***, casca natural ou com resina protetora e maturacao
entre 14 e 30 dias.

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

5.11.19. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre
91 e 120 dias.

5.11.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
121 e 180 dias.

5.11.21. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre
181 e 240 dias.

5.11.22. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre
241 e 360 dias.
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5.11.23. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao su-
perior a 360 dias.

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

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

5.11.26. Azul (Penicillium roqueforti).

5.11.27. Temperados/defumados — nao serdo aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacoes artificiais.

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

5.11.29. Queijos de Massa Filada — n&o defumados e frescos

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

5.11.31. Queijo Tipo Coalho — PRODUZIDO FORA DAS REGIOES TRADICIONAIS.

5.11.32. Queijo Fundido.

5.11.33. Outros queijos que ndo foram incluidos nas categorias anteriores.

5.11.34. Queijo Fresco (Minas Frescal, Frescal) — trata-se de um queijo de coalhada
enzimatica, com ou sem cozimento de casca, sem maturacao ou com maturacao igual
ou inferior a 7 dias.

5.11.35. Ricota — nao defumada.

5.11.36. Requeijao cremoso.

5.11.37. Doce de leite puro.

5.11.38. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

5.12. Queijos Finos de Leite de Ovelha

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

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

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

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

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

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

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

5.12.8. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao supe-
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rior a 360 dias.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5.12.19. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre
91 e 120 dias.

5.12.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre
121 e 180 dias.

5.12.21. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre
181 e 240 dias.

5.12.22. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre
241 e 360 dias.

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

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

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

5.12.26. Azul (Penicillium roqueforti).

5.12.27. Temperados/defumados — nao serdo aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacoes artificiais.

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

5.12.29. Queijos de Massa Filada — né&o defumados e frescos.

5.12.30. Queijos de Massa Filada — n&o defumados e curados, minimo de 7 dias,
sem limite de tempo maximo.
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5.12.31. Queijo Tipo Coalho — PRODUZIDO FORA DAS REGIOES TRADICIONAIS.

5.12.32. Queijo Fundido.

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

5.12.34. Queijo Fresco (Minas Frescal, Frescal) — trata-se de um queijo de coalhada
enzimatica, com ou sem cozimento de casca, sem maturacao ou com maturacao igual
ou inferior a 7 dias.

5.12.35. Ricota — nao defumada.

5.12.36. Requeijao cremoso.

5.12.37. Doce de leite puro.

5.12.38. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

5.13. Queijos Finos de Leite de Bufala e/ou Misturas de Diferentes Leites

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

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

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

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

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

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

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

5.13.8. Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao supe-
rior a 360 dias.

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

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

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

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

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

5.13.14. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre 181
e 240 dias.
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5.13.15. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturacao entre 241
e 360 dias.

5.13.16. Massa cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao superior
a 360 dias.

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

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

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

5.13.20. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre
121 e 180 dias.

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

5.138.22. Massa semicozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao entre
241 e 360 dias.

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

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

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

5.13.26. Azul (Penicillium roqueforti).

5.13.27. Temperados/defumados — nao serdo aceitos 0s queijos com temperos ou
defumacoes artificiais.

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

5.13.29. Queijos de Massa Filada — n&o defumados e frescos.

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

5.13.31. Queijo Tipo Coalho — PRODUZIDO FORA DAS REGIOES TRADICIONAIS.

5.13.32. Queijo Fundido.

5.13.33. Outros queijos que nado foram incluidos nas categorias anteriores.

5.13.34. Queijo Fresco (Minas Frescal, Frescal) — trata-se de um queijo de coalhada
enzimatica, com ou sem cozimento de casca, sem maturacao ou com maturacao igual
ou inferior a 7 dias.

5.13.35. Ricota — nao defumada.

5.13.36. Requeijao cremoso.

5.13.37. Doce de leite puro.

5.13.38. Doce de leite com outro(s) ingrediente(s) adicionado(s).

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

*Massa coalhada (apds coalhar) ndo aquecida: massa ndao cozida.
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**Massa coalhada (apo6s coalhar) aquecida entre 45 °C e 55 °C: massa cozida.
***Massa coalhada (apds coalhar) aquecida até 45 °C: massa semicozida.

6. CONCEITO E DINAMICA DO CONCURSO

Levando em consideracéo que cada ser humano € unico, também podemos afirmar que
cada jurado(a) que analisa um produto tem uma percepcao unica. Portanto, se decidir-
MOoSs por ter uma mesa com um Unico jurado(a), © que teremos € uma opiniao € N&o uma
analise profunda sobre a qualidade de um determinado produto, neste caso, 0 queijo. Se
a este jurado(a) somarmos um ou dois companheiros(as), a probabilidade de que a avalia-
Cao seja mais precisa, coerente e aprofundada sera muito maior.

Ainda seguindo o raciocinio do fator humano, o sujeito mais expressivo de uma dupla ou
trio € dominante e naturalmente podera influenciar as opinides, podendo, assim, compro-
meter a precisao da avaliagao.

Contudo, entendemos que a oportunidade de avaliar queijos em conjunto € muito rica e
permite uma excelente troca de experiéncia, pois um jurado aprende com o outro.

A nova proposta de avaliacdo para o concurso de queijos artesanais brasileiros do Pré-
mio Queijo Brasil busca manter a interacéo entre 0s jurados sem que isso prejudique a
individualidade de cada avaliador(a).

Para isso, a mesa avaliadora devera ser formada por trés perfis diferentes de profissio-
nais: um queijista, um técnico de laticinios e outro profissional que podera ser gastrbnomo,
jornalista gastronémico, produtor de queijo (representante de associacao de produtores
e sem queijo inscrito) ou outro perfil que se encaixe Nno conhecimento técnico necessario
para enriquecer a ficha de avaliacao que sera devolvida aos produtores(as).

Cada jurado(a) recebera uma lista dos queijos que devera analisar e avaliar. Ele ou ela
também sera informado do tempo que tera para realizar a avaliagéo, que sera realizada
por aplicativo no celular ou tablet (apenas em Ultimo caso, por papel e caneta). Apos a
avaliacao individual dos jurados, o sistema do aplicativo fara o célculo automaticamente
para detectar quais sdo e onde estao os queijos com medalha. O resultado € a média das
notas dos jurados da mesa avaliadora.

ApOs esse processo, um emissario, nao jurado, do concurso se encarregara de identifi-
car 0s queijos com medalha usando adesivos feitos para a ocasiao.

Os grupos de trés jurados serao definidos a medida que as inscricdes de queijos forem
sendo feitas e 0s convites serdo formalizados apods o final do prazo das inscrigcoes.

Cada grupo avaliara, aproximadamente, entre 20 e 25 amostras de queijos por dia e,
para que isso seja viavel, o concurso sera dividido em dois dias.

Também teremos um grupo de dois ou trés jurados técnicos, que estardo presentes para
ajudar e assessorar 0s jurados que tiverem duvidas com relacdo aos queijos.

7. SISTEMA DE NOTAS E AVALIACAO
Sera adotado o uso de um aplicativo especialmente desenvolvido para o evento, que
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deve garantir a funcionalidade e a praticidade e ainda possibilitar 0 envio de comentarios
técnicos aos produtores.

8. CRITERIOS DE AVALIACAO

A avaliacao seguira os seguintes critérios:
8.1. Aparéncia (interna e externa — casca, massa, etc.): de 0 a 20.
8.2. Aromas: de 0 a 20.
8.3. Textura em boca: de 0 a 10.
8.4. Sabor: de 0 a 40.
8.5. Equivaléncia ao estilo: de 0 a 10.

9. REGRA DAS MEDALHAS

Nota maxima possivel: 100 pontos.
Ouro 95 a 100 pontos.

Prata 85 a 94 pontos.

Bronze 75 a 84 pontos.

10. TROFEU SELECAO QUENJISTA

ApOss realizadas as avaliacdes e auferidos 0s resultados, 0s queijos possuidores de meda-
lhas de ouro serdo separados para nova avaliacao, que devera ser feita em outro periodo
e apenas por queijistas veteranos convidados pela organizagao.

Os avaliadores escolherao entre os medalhistas de ouro aqueles que mais se sobressa-
em e gque merecem uma mencao como sendo 0s destaques da competicao. Serdo um
minimo de oito e um maximo de 10 queijos que irdo compor a Selecao Queijista, ao que
se deve adicionar uma manteiga e um doce de leite.

Esse resultado sera divulgado €, com 0s vencedores, sera montada uma tabua, que sera
apresentada aos presentes e a imprensa como a “Selecao Queijista”.

11. TROFEU MELHOR QUEIJO DO ESTADO
11.1. Objetivos
O troféeu Melhor Queijo do Estado tem a intencao de proporcionar maior visibilidade re-

gional aos competidores que se comprometem com a qualidade, gerar maior fluxo de
negocios localmente e regionalmente e divulgar a cultura do queijo nas regides premiadas.
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11.2. Como funciona
Para participar, basta inscrever o queijo no Prémio Queijo Brasil e automaticamente o
queijo estara concorrendo pelo seu Estado de origem ao Troféu Melhor Queijo do Estado.

O queijo estara automaticamente desclassificado caso o queijo inscrito ndo chegue a
tempo para participar do concurso. As datas-chave para o evento estao disponiveis no
item 17 deste regulamento.

O produtor(a) que n&o quiser participar do Troféu Melhor Queijo do Estado devera enviar
um e-mail para premio@premiogueljobrasil.com.br solicitando a n&o participagao.

11.3. Critério de avaliacao
Os queijos que receberem a maior nota total durante a 8 edicdo do Prémio Queijo Brasil
serdo 0s ganhadores do troféu representando seu Estado de origem, onde o queijo foi
produzido.

Caso haja empate entre queijos da mesma subcategoria e Estado, o critério de desem-
pate sera:

1° — maior nota no critério sabor;

2° — maior nota no critério aparéncia;

3° — maior nota no critério aroma.

Se 0 empate persistir, podera haver mais de um ganhador. Caso 0 empate seja entre
queijos com nota maxima de 100 pontos, ndo havera critério de desempate e ambos se-
rao premiados com o Troféu.

12. PERFIL DOS JURADOS

12.1. O corpo de jurados sera composto por queijistas, técnicos de laticinios, veterina-
rios e gastrbnomos habituados a trabalhar com queijos, bem como representantes de
instituicdes que integram a cadeia do queijo, como Mapa, Epagri-SC, Secretaria de Agri-
cultura de Santa Catarina e Blumenau, Emater, entre outros.

12.2. Jurados que tenham algum vinculo empregaticio ou comercial com qualquer em-
presa de laticinio devem informar o fato previamente a organizacao do concurso para que
seja direcionado de maneira que nao possa ocorrer conflito de interesses.

12.3. Produtores de queijo artesanal nao serao aceitos como jurados, mesmo que Seus
queijos ndo estejam inscritos. Porém, um representante por associacao de produtores
sera convidado para participar como jurado. Esse representante podera ser presidente,
vice, secretario(a) e demais cargos de acordo com o estatuto de cada associacao. O con-
vidado n&o podera inscrever 0s seus queijos.
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13. QUANTO AO USO DAS MEDALHAS E PREMIACAO

13.1. Todos os certificados, troféus, selos, adesivos ou qualquer outro impresso (chama-
dos, a partir de agora, como Identificadores) que identifiguem um queijo como premiado
continuam sendo de propriedade do Prémio Queijo Brasil, mesmo apds a aquisicao por
parte dos produtores que forem premiados, e estes devem seguir as regras de uso des-
critas nos proximos itens.

13.2. Os Identificadores deverdo ser colados na embalagem dos queijos em lugar de
boa visibilidade, de forma a que gerem interesse do publico consumidor no ponto de
venda. Porém, esses ldentificadores nao deverdo, em nenhum caso, obstruir ou esconder
nenhuma das informacdes contidas nos rotulos.

13.3. As premiacOes sao para 0s queijos e Nao para as queijarias, portanto, os ldentifica-
dores poderao ser usados unicamente N0s queijos que ganharem esse reconhecimento.

13.4. Os queijos premiados terdo o direito de usar os Identificadores durante um periodo
indefinido, desde que respeitem as regras de uso.

13.5. A arte dos Identificadores podera ser comprada no perfil do usuario (0 mesmo que
O produtor usou para inscrever 0 queijo para o concurso) do site do evento e o valor sera
definido pela organizacédo e amplamente divulgado durante o evento Prémio Queijo Brasil.

13.6. A impressao dos Identificadores ficara a cargo da queijaria.

13.7. Alteracdes nas artes dos Identificadores nao serdo permitidas em nenhuma hipo-
tese.

13.8. As queijarias que nao tiverem registro sanitario NAO poderao comprar
nem utilizar os Identificadores, ja que seus queijos nao podem ser legalmente
comercializados.

13.9. Os queijos em fase de teste nao poderao adquirir nem utilizar os Identifi-
cadores.

13.10. A primeira unidade do certificado que comprova que determinado queijo € ga-
nhador da premiacgéo e o troféu da Selecao Queijista serdo entregues gratuitamente e de
maneira presencial no dia e no local do evento de premiacao.

13.11. Segundas vias serdo cobradas caso o produtor solicite por meio do seu perfil no
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site oficial do Prémio Queijo Brasil. O valor sera anunciado durante a realizagdo do Prémio
Queijo Brasil ou no proprio site oficial (www.premioqueijobrasil.com.br).

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

13.13. Se for constatado que os Identificadores foram usados de maneira incorreta, des-
respeitando as regras de uso aqui descritas, a organizacao se reserva o direito de retirar
a premiacao e penalizar o produtor com a proibicdo de concorrer em edicdes futuras do
Prémio Queijo Brasil.

14. PREMIACOES E RECONHECIMENTOS

Ha cinco tipos de premiacdes possiveis:
e Bronze.

e Prata.

e QOuro.

e Troféu Selecao Queijista.

¢ Melhor Queijo do Estado.

15. OUTROS BENEFICIOS PARA OS PRODUTORES

15.1. Arte personalizada do Identificador — selo para a aplicacao na embalagem do
queijo, com o0 ano de 2025, que estara disponivel no sistema de inscricao.

15.2. Publicagdes nas redes sociais do Prémio Queijo Brasil.

15.3. Publicacdo com preco especial na Revista do Queijo.

15.4. Certificado de Prémio — Diploma, de acordo com a sua premiagao.

15.5. Medalha personalizada do Prémio Queijo Brasil, de acordo com a sua premiacao.

15.5.1. As medalhas e certificados que nao forem retirados na noite de premiacao terao
custo de envio de acordo com a cotagdo dos Correios, mais taxa administrativa de R$
15,00 (quinze reais) por medalha/certificado.

15.5.2. Medalhas fisicas extras terdo custo unitario de R$ 25,00 (vinte e cinco reais),
mais custo de envio.

16. VALOR DA INSCRICAO POR QUEIJO

16.1. Produtor artesanal
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16.1.1. Primeiro lote
De 30 de janeiro a 7 de marco: o valor por inscrigdo é de R$ 99,00 cada.
Para cinco a nove pegas inscritas, o valor é de R$ 89,10 cada.
Para 10 ou mais pecas inscritas, o valor é de R$ 79,20 cada.

16.1.2. Segundo lote
Entre os dias 8 de marco e 11 de abril: 0 valor por inscricdo passa a ser de R$ 109,00 cada.
Para cinco a nove pegas inscritas, o valor passa a ser de R$ 98,10 cada.
Para 10 ou mais pecas inscritas, o valor passa a ser de R$ 87,20 cada.

16.1.3. Terceiro lote
Entre os dias 12 de abril e 9 de maio: o valor por inscricdo passa a ser de R$ 129,00
cada.
Para cinco a nove pecas inscritas, o valor passa a ser de R$ 116,10 cada.
Para 10 ou mais pecas inscritas, o valor passa a ser de R$ 103,20 cada.

16.1.4. Quarto lote
Entre os dias 10 de maio e 6 de junho: o valor por inscricdo passa a ser de R$ 139,00
cada.
Para cinco a nove pegas inscritas, o valor passa a ser de R$ 125,10 cada.
Para 10 ou mais pecas inscritas, o valor passa a ser de R$ 111,20 cada.

16.2. Produtor rural da agricultura familiar (sera necessario apresentar o DAP)

16.2.1. Primeiro lote
De 30 de janeiro a 7 de marco: o valor por inscricdo é de R$ 65,00 cada (valor de refe-
réncia para os dois primeiros queijos inscritos).

16.2.2. Segundo lote
Entre os dias 8 de marco e 11 de abril: o valor por inscricao passara a ser de R$ 75,00
cada (valor de referéncia para os dois primeiros queijos inscritos).

16.2.3. Terceiro lote
Entre os dias 12 de abril e 9 de maio: o valor por inscricdo passara a ser de R$ 89,00
cada (valor de referéncia para os dois primeiros queijos inscritos).

16.2.4. Quarto lote

Entre os dias 10 de maio e 6 de junho: o valor por inscricdo passara a ser de R$ 99,00
cada (valor de referéncia para os dois primeiros queijos inscritos).
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16.2.5. Caso o produtor rural de agricultura familiar queira inscrever mais de duas unida-
des, o valor aplicado a partir do terceiro queijo sera o mesmo do item 16.1 de acordo com
a data da inscrigao citada no item indicado.

16.2.6. O desconto nao € acumulativo para as duas primeiras unidades inscritas.
16.3. Queijos Finos

16.3.1. Primeiro lote
De 30 de janeiro a 7 de margo: o valor por inscricéo é de R$ 129,00 cada.
Para cinco a nove pegas inscritas, o valor € de R$ 116,10 cada.
Para 10 pecas ou mais inscritas, o valor é de R$ 103,20 cada.

16.3.2. Segundo lote
Entre os dias 8 de margo e 11 de abril: 0 valor por inscricao passa a ser de R$ 139,00
cada.
Para cinco a nove pecas inscritas, o valor passa a ser de R$ 125,10 cada.
Para 10 ou mais pecas inscritas, o valor passa a ser de R$ 111,20 cada.

16.3.3. Terceiro lote
Entre os dias 12 de abril e 9 de maio: o valor por inscricdo passa a ser de R$ 149,00
cada.
Para cinco a nove pegas inscritas, o valor passa a ser de R$ 134,10 cada.
Para 10 ou mais pecas inscritas, o valor passa a ser de R$ 119,20 cada.

16.3.4. Quarto lote
Entre os dias 10 de maio e 6 de junho: o valor por inscricdo passa a ser de R$ 159,00
cada.
Para cinco a nove pecas inscritas, o valor passa a ser de R$ 143,10 cada.
Para 10 ou mais pecas inscritas, o valor passa a ser de R$ 127,20 cada.

17. DATAS E PRAZOS

17.1. InscrigOes: de 30 de janeiro a 6 de junho de 2025.

e De 1 a 5 de julho (horario comercial): prazo para o recebimento das amostras de
queijos para 0 concurso, exceto queijos frescos, Requeijao, Kochkase, Queijinho e fer-
mentacao acido-latica.

e 7 de julho (horario comercial): prazo limite de recebimento de amostras para os
queijos frescos, Requeijao, Kochkase, Queijinho e fermentacao acido-latica.
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¢ 8 e 9 de julho: avaliacao dos queijos inscritos no concurso do Prémio Queijo Brasil.
Observacao: ndo serao aceitos queijos no dia da avaliagao.
¢ 10 de julho: divulgacao dos premiados e entrega dos troféus e certificados.

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

17.2. Os queijos inscritos deverao ser enviados para o endereco: Rua Itapiranga, 158,
guarita, Blumenau/SC, CEP 89036-230. O prazo para recebimento sera do dia 1 de ju-
lho até o dia 5 de julho (até 7 de julho para queijos frescos, conforme item 17.1.).

17.3. Todas as pecas enviadas serdo estocadas em camara fria até o dia da avaliagéo.

18. DO ACEITE

Ao inscrever 0 seu produto no concurso, o produtor confirma estar de acordo com todos
0s termos deste regulamento, n@o cabendo contestacao, salvo avaliagao da comissao
organizadora.
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