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1. DATAS IMPORTANTES

comercial: 8h as 12h
e 13h30 as 18h

Marco Data/Periodo Observacao operacional

Abertura das inscrigdes — Lote 1 06/03/2026 Inicio do periodo de inscri¢gdes.

Encerramento das inscricdes — Lote 4 19/06/2026 Encerramento do periodo regular de inscri¢cdes.

Liberacdo para impressdo 26/06/2026 A partir desta data, inicia-se a etapa de etiquetagem e logistica.

de etiquetas e envio de amostras Alteragdes de inscri¢ao, incluindo descri¢cdo do produto, somente
poderdo ser solicitadas até 2 (dois) dias antes da impressdo ou
emissdo das etiquetas oficiais, exclusivamente pelos canais oficiais e
mediante registro formal. Apds esse marco, a inscrigdo torna-se
imutadvel durante todo o processo, sendo vedada qualquer alteragdo
de descri¢do do produto, categoria, subcategoria, tecnologia
declarada, matura¢do declarada, origem do leite ou qualquer
informagdo que impacte a identificagdo operacional da amostra.

Recebimento de amostras, 14/07/2026 Amostras recebidas fora da janela oficial de recebimento n&o serdo

exceto queijos frescos a18/07/2026, aceitas, independentemente do motivo do atraso. Excecdo

e itens especiais em horério operacional (consolidacdo de envio): participantes que possuam, no

mesmo envio, amostras de queijos frescos e amostras ndo frescas
poderdo entregar todas as amostras até a data prevista para queijos
frescos, desde que respeitados os requisitos de embalagem,
identificagcdo e integridade (incluindo cadeia de frio, quando aplicavel)
e desde que a entrega ocorra dentro do hordario comercial.

Recebimento de amostras:
gueijos frescos e itens especiais

20/07/2026,

em horéario
comercial: 8h as 12h
e 13h30 as 18h

Aplicavel a queijos frescos, requeijdo, Kochkase, Queijinho e itens de
fermentacao acido-latica. Regra de consolidagcéo de envio:
participantes que possuam também amostras maturadas e demais
itens, exceto frescos e especiais, poderéo, se desejarem, entregar
tudo em um Unico envio até esta data, sob sua responsabilidade
logistica e sanitaria.

Avaliagdo das amostras inscritas

21/07/2026
e 22/07/2026

Janela de julgamento.

Resultado final com notas

23/07/2026

Divulgacgdo do resultado e das notas durante a cerimoénia
do Festival Nacional do Queijo.

Auditoria e publicagdo das
fichas de avaliacdo

45 a 60 dias apo6s
o resultado final

Publicacao apds validacdo de integridade e rastreabilidade.

2. LOTES E EXPLICACOES

O valor da inscricéo ¢é atribuido de acordo com a grande categoria do produto inscrito. O
participante deve confirmar se o produto esta registrado na categoria correta, conforme o

item 4 deste Anexo.

Os valores para Queijo Artesanal Tradicional, Queijo Artesanal de Leite Cru, Quei-
jo Artesanal de Leite Pasteurizado ¢ Produtos Lacteos Artesanais seguem a mes-
ma tabela. Os valores para Queijos Finos e Produtos Lacteos Finos seguem tabela

propria.




2.1. Valores de inscricao para produtos artesanais
Aplicavel as categorias Queijo Artesanal Tradicional, Queijo Artesanal de Leite Cru, Queijo
Artesanal de Leite Pasteurizado e Produtos Lacteos Artesanais.

Lote Periodo 1a 4 inscricoes 5 a 9 inscrigdes 10 ou mais inscrigoes
To 06/03/2026 a 27/03/2026 R$ 109,00 R$ 98,10 R$ 87,20
20 28/03/2026 a 17/04/2026 R$ 129,00 R$ 116,10 R$ 103,20
30 18/04/2026 a 08/05/2026 R$ 139,00 R$ 125,10 R$ 111,20
4o 09/05/2026 a 19/06/2026 R$ 159,00 R$ 143,10 R$ 127,20

2.2. Valores de inscricao para produtor rural da agricultura familiar

Lote Periodo Valor por inscricdo
1o 06/03/2026 a 27/03/2026 R$ 79,00
20 28/03/2026 a 17/04/2026 R$ 99,00
30 18/04/2026 a 08/05/2026 R$ 109,00
40 09/05/2026 a 19/06/2026 R$ 129,00

Valores de referéncia para os dois primeiros queijos inscritos (exige DAP ou CAF).

Caso o produtor rural da agricultura familiar deseje inscrever mais de duas uni-
dades, o valor aplicavel a partir do terceiro produto inscrito seguira a tabela do item
2.1, conforme o lote vigente na data da inscricao.

Em qualquer lote, caso o participante inscreva de cinco a nove produtos, o des-
conto por volume seguira o item 2.1, conforme o lote vigente na data da inscricao.

O desconto nao é cumulativo: as condicdes aplicaveis as duas primeiras uni-
dades do item 2.2 n&o se somam a outros descontos para essas mesmas duas inscricoes.

2.3. Valores de inscricao para produtos finos
Aplicavel a Queijos Finos e Produtos Lacteos Finos.

Lote Periodo 1a 4 inscricoes 5 a 9 inscrigoes 10 ou mais inscrigoes
To 06/03/2026 a 27/03/2026 R$ 139,00 R$ 125,10 R$ 111,20
20 28/03/2026 a 17/04/2026 R$ 159,00 R$ 143,10 R$ 127,20
30 18/04/2026 a 08/05/2026 R$ 169,00 R$ 152,10 R$ 135,20
4o 09/05/2026 a 19/06/2026 R$ 189,00 R$ 170,10 R$ 151,20




3. NOVIDADES IMPORTANTES QUE VOCE NAO PODE PERDER

3.1. Novas regras para a alteracao do registro dos queijos no sistema opera-
cional iQueijo

Para a 9% (nona) edicao do Prémio Queijo Brasil, serao aplicadas novas regras para a atu-
alizacado e/ou alteracéo da descricéo, categorizagdo e/ou quaisquer outros tipos de alte-
racdes no registro do queijo dentro do sistema operacional oficial do concurso, o iQueijo.

Para contextualizar as alteragoes, classificamos os registros de amostras em dois tipos:

a) novos registros, sem histdrico de avaliagoes;

b) registros antigos, com historico de avaliacbes em edicdes anteriores.

Para os produtos denominados novos registros, qualquer alteragéo (descricao do pro-
duto, familia e/ou categoria) devera ser efetuada no prazo maximo de até 2 (dois) dias
antes da emissao das etiquetas de envio e realizada via canais oficiais de atendimento ao
produtor(a).

Para os produtos denominados registros antigos, somente poderao ser efetuadas
alteracdes na descricao do produto com o prazo maximo de até 2 (dois) dias antes da
emissao das etiquetas de envio e realizada via perfil do produtor(a) no canal oficial do
evento. Nao serao aceitas alteracdes na grande categoria ou subcategoria. Caso isso seja
necessario, devido a alteracdo no processo de producao, um novo produto devera ser
registrado. O registro de novo produto n&o tem custo; sera cobrada apenas a inscricao de
um Novo produto No concurso.

As novas regras citadas acimaentram em vigor a partir da 9% (nona) edicao do concurso
Prémio Queijo Brasil em 2026 (dois mil e vinte e seis).

3.2. Como alterar a descricao e o registro das amostras

Para os novos registros, qualquer alteracdo devera ser realizada via canais oficiais de
atendimento ao produtor(a) com abertura de chamado. Durante ele, o produtor(a) tera um
atendimento orientativo e recebera a explicacao de como alterar a descricao de seus pro-
dutos no perfil do produtor(a) e, caso seja necessario, alterar a grande categoria ou sub-
categoria. O proprio atendimento ao produtor(a) realizara a alteragéo apos a aprovacao da
Comissao Organizadora.

Para os registros antigos, as alteracdes na descricao poderao ser realizadas direta-
mente no perfil do produtor(a) no canal oficial do concurso, sem a assessoria do atendi-
mento ao produtor(a).

Tais alteragcdes deverao ser realizadas dentro das regras do item 3.1 deste Guia de Bolso.

3.3. Penalizacoes para as amostras com identificacao de origem

As amostras enviadas para o concurso deverao respeitar as regras do julgamento as ce-
gas, portanto, n&o deverao apresentar rotulo, baixo ou alto relevo, etiqueta de caseina ou
qualquer outro tipo de identificacéo visual que possa remeter a sua origem. A descricao
da amostra, realizada no perfil do produtor(a) e que serve para orientar o jurado(a), tam-



pouco devera conter qualquer tipo de informacao ou insinuag&o sobre a origem ou nome
do produto.

A descricao técnica do produto, escrita pelo produtor(a) para a mesa avaliadora, devera
ser apenas orientativa, e nela o produtor(a) devera dar a conhecer quais foram as suas
intencdes ao fabricar aquele produto lacteo, oferecendo informagdes técnicas, regionais
(sem citar a origem) e intelectuais para que a mesa avaliadora possa entender a singulari-
dade do produto apresentado que sera avaliado.

3.4. Atualizacoes na regra para a participacao dos queijos sem registro sa-
nitario

O Prémio Queijo Brasil foi o primeiro concurso de ambito nacional que se propds a algar
a voz sobre este importante tema. Desde a primeira edigéo, em 2014 (dois mil e quator-
ze), o Prémio Queijo Brasil defende que as leis que regulamentam a producao de queijo
artesanal sejam mais inclusivas e regionalizadas, pois, dentro do Brasil, existem diferentes
“Brasis” e cada um tem a sua realidade territorial, cultural e econémica.

Desde a primeira edicéo, todos os queijos foram aceitos, mesmo aqueles sem carater
comercial, pois a organizacao do PQB sempre esteve consciente da importancia e do
impacto positivo que um reconhecimento desses pode trazer para um produtor(a) e sua
regidao. Ao longo destes 12 (doze) anos de histdria, vimos como municipios, consorcios e
estados criaram ou atualizaram suas legislacdes, inclusive observamos importantes avan-
cos legais na Federacao e, neste contexto, o Prémio Queijo Brasil também precisa se
atualizar para seguir evoluindo.

Para a 9% (nona) edicdo do concurso, as regras de participagéo de queijos sem registro
sanitario serao atualizadas, seguindo os itens abaixo:

a) Serdo aceitos produtos elaborados por estabelecimentos sem registro sanitario, em
carater excepcional, como mecanismo de incentivo a regularizacao, desde que cumpridos
0s demais requisitos do concurso e as regras de envio, Cadeia de Custddia e julgamento
as cegas.

b) Cada produto sem registro sanitario podera participar no maximo em 3 (trés) edicoes
do Prémio Queijo Brasil, consecutivas ou nao. A partir da quarta inscricao, o produto sem
registro podera ter sua inscricao indeferida, mantendo-se a possibilidade de participacao
apenas mediante comprovacao de registro sanitario valido, conforme o padrao de elegibi-
lidade sanitaria previsto no Regulamento.

c) Produtos sem registro sanitario terao acesso as fichas de avaliacao e ao certifica-
do correspondente a participacao e ao resultado homologado, exclusivamente para fins
de devolutiva técnica, educagao e incentivo a regularizagdo. E vedado o uso do resulta-
do, do certificado, de medalhas e de quaisquer selos do concurso para fins comerciais,
promocionais, publicitarios, de embalagem, rotulagem, e-commerce, ponto de venda ou
comunicacao de venda. O certificado e eventual resultado homologado nao constituem
certificacao sanitaria, autorizacao de venda, inspecao oficial ou equivalente.

d) A comunicagao publica de resultados por produtos sem registro sanitario, quando



admitida, deve limitar-se a carater institucional e educativo, sem indugéo a compra, sem
alegacéo de equivaléncia a registro e sem utilizacao de selos em embalagem ou materiais
de venda. E vedada qualquer apresentacdo que simule chancela sanitaria, certificacéo
publica, inspecao oficial ou equivalente.

e) O participante declara, no ato da inscricdo, o status sanitario do estabelecimento.
Essa informacao integra a trilha de rastreabilidade do concurso para fins de elegibilidade,
controles internos e auditoria.

As novas regras citadas acima entram em vigor partir da 92 (nona) edicdo do concurso
Prémio Queijo Brasil em 2026 (dois mil e vinte e seis).

3.5. Nova grande categoria, novas subcategorias e reorganizacao no registro
das tecnologias de producao
Ao longo das ultimas 3 (trés) edicdes, o concurso se adaptou e atendeu a crescente de-
manda de outros produtos lacteos, como é o caso do doce de leite e da manteiga, que
foram introduzidos em 2024 (dois mil e vinte e quatro) e 2025 (dois mil e vinte e cinco), res-
pectivamente. Agora, em 2026 (dois mil e vinte e seis), para a 9% (nona) edicao, introduzire-
MOos a subcategoria “Kefir, iogurte natural e iogurte com outros ingredientes adicionados”.
Também atualizamos a subcategoria “Doce de Leite”: passamos de 2 (duas) para 4 (qua-
tro) subcategorias deste produto lacteo tao genuino.

Por motivos tecnoldgicos e organizacionais, teremos uma nova grande categoria, a
de “Produtos Lacteos”. Nela serao inseridos todos os tipos de produtos lacteos que nao
sejam queijo, como logurte, Kefir, Ricota, Manteiga, Doce de Leite e outros, a excegao da
tradicional “Manteiga da Terra ou de Garrafa”, que estara enquadrada na grande categoria
“Queijo e Manteiga Artesanal Tradicional”.

Também criamos a subcategoria “Queijo Tipo Feta”, um tipo de queijo de origem nao
nacional, mas que hoje € produzido por muitos pequenos laticinios e tem uma boa expres-
sividade de participacéo no Prémio Queijo Brasil.

3.6. Politica de uso e destinacao das amostras pés-concurso

As diretrizes de uso e destinacdo das amostras pos-concurso sao tratadas no Regula-
mento Oficial, especialmente nos itens 6.5, 6.9 e 11.2 (Cadeia de Custddia, descarte e
uso educativo controlado). Este Anexo Il — Guia Rapido apresenta apenas o resumo ope-
racional e a orientacao de consulta.

4. CATEGORIAS

4.1. Como funcionam

Para o concurso Prémio Queijo Brasil, as subcategorias tém, principalmente, a funcéo
organizacional e funcionam como uma piramide: no topo da piramide estao 0s queijos
e produtos lacteos em 6 (seis) grandes categorias €, na base, estao as 522 (quinhentas
e vinte e duas) subcategorias. Por exemplo: inserida na grande categoria “Queijos Tra-



dicionais”, temos as subcategorias “Queijo de Coalho” e “Queijo Minas Artesanal”, entre
outras. Outro exemplo: na categoria “Queijos Artesanais de Leite Cru”, temos inserida a
subcategoria “Massa nao cozida, casca natural ou com resina protetora e maturagao en-
tre 31 e 60 dias”, entre outras. Na nova grande categoria “Produtos Lacteos Artesanais”,
temos a subcategoria “logurte natural”. Todas as subcategorias estao separadas por tipo
de leite usado e se repetem para cada tipo de leite.

Com este perfil organizacional, a comissao organizadora consegue oferecer igualdade
de oportunidades para todos os participantes, melhor rastreabilidade, julgamento as ce-
gas em ordem de mais suave a mais forte, registro mais amplo e detalhado do panorama
produtivo nacional, entre outros aspectos.

Cada grande categoria (citadas no item 4.2 deste Guia de Bolso) tem vaga garantida na
maior premiacao do concurso, o troféu Selecao Queijista, no qual cada uma das grandes
categorias tera entre 1 (um) e 2 (dois) reconhecimentos assegurados.

Cada grande categoria representa as diferentes realidades produtivas do Brasil, servindo
como orientacdo, principalmente, no quesito de volume de producao, ja que, ao longo
dos mais de 10 (dez) anos de experiéncia, detectamos a participacao de diferentes perfis
de producéo, de Norte a Sul do pais, que transformam ao dia de 50 (cinquenta) a 90.000
(noventa mil) litros de leite.

4.2. As grandes categorias

Até a 8 (oitava) edicao, em 2025 (dois mil e vinte e cinco), o Prémio Queijo Brasil contava
com 5 (cinco) grandes categorias. A partir da 92 (nona) edicao, em 2026 (dois mil e vinte e
seis), 0 concurso contara com 6 (seis) grandes categorias, listadas a seguir.

Queijo Artesanal e Tradicional — Deve ser produzido nas regides tradicionais
utilizando o saber-fazer tradicional regional de origem.

Queijo Artesanal de Leite Cru (podendo ser de vaca, cabra, ovelha, bufala
e/ou mistura de diferentes tipos de leites) — Obrigatoriamente elaborado com 100%
de leite de origem nacional. Feito com leite cru, proprio e/ou comprado de terceiros, obti-
do em um raio ndao maior do que 24 km (vinte e quatro quildbmetros) para estrada de asfalto
e 10 km (dez quildmetros) para estrada de terra, e que n&o ultrapasse o limite produtivo
de 7.000 L (sete mil litros) de leite ao dia para leite bovino e 1.000 L (mil litros) para leites
caprino, ovino ou bubalino.

Queijo Artesanal de Leite Pasteurizado (podendo ser de vaca, cabra, ove-
lha, bufala e/ou mistura de diferentes tipos de leites) — Obrigatoriamente elaborado
com 100% de leite de origem nacional. Feito com leite pasteurizado, proprio e/ou compra-
do de terceiros, obtido em um raio nao maior do que 24 km (vinte e quatro quildmetros)
para estrada de asfalto e 10 km (dez quildmetros) para estrada de terra, e que n&o ultra-
passe o limite produtivo de 7.000 L (sete mil litros) de leite ao dia para leite bovino e 1.000
L (mil litros) para leites caprino, ovino ou bubalino.

Queijos Finos — Obrigatoriamente elaborado com 100% de leite de origem na-
cional. A producao diaria nao deve ultrapassar o limite de 90.000 L (noventa mil litros) de
leite bovino destinados a elaboracao de queijo e de 5.000 L (cinco mil litros) de leite capri-



no, ovino ou bubalino. A grande categoria Queijos Finos se caracteriza unicamente pelo
volume de producéo diaria de leite € ndo pela tecnologia (receita) de producao; portanto,
pode haver queijos fresco, Provolone e Padrao, por exemplo, inscritos dentro da categoria
Queijos Finos.

Produtos Lacteos Artesanais — Obrigatoriamente elaborado com 100% de
leite de origem nacional. Feito com leite pasteurizado, proprio e/ou comprado de terceiros,
obtido em um raio n&o maior do que 24 km (vinte e quatro quildmetros) para estrada de
asfalto e 10 km (dez quildbmetros) para estrada de terra, € que nao ultrapasse o limite pro-
dutivo de 7.000 L (sete mil litros) de leite ao dia para leite bovino e 1.000 L (mil litros) para
leites caprino, ovino ou bubalino.

Produtos Lacteos Finos — Obrigatoriamente elaborado com 100% de leite de
origem nacional. A producao diaria nao deve ultrapassar o limite de 90.000 L (noventa mil
litros) de leite bovino destinados a elaboracao de queijo e de 5.000 L (cinco mil litros) de
leite caprino, ovino ou bubalino.

4.3. As subcategorias

As subcategorias tém carater orientativo e servem para conduzir a degustacao nas mesas
avaliadoras, oferecendo um panorama mais detalhado sobre a intensidade de cada queijo
e conduzindo a degustacao nas mesas avaliadoras de mais suave a mais intenso.

A organizacao do evento tem uma visao mais panoramica sobre a diversidade produzi-
da no pais e isso, por fim, ajuda na rastreabilidade e organizacao dentro dos contéineres
frigorificos onde as amostras sdo armazenadas para 0 Concurso.

A descricao das subcategorias esta disponivel no Anexo | — Caderno Técnico.

4.4. Regras de origem, ingredientes e outras especificacoes para cada gran-
de categoria

Todos 0s queijos inscritos devem usar leite de origem 100% nacional € devem
ser produzidos e maturados, quando for o caso, em territorio nacional. Nao sera aceito
nenhum queijo importado ou produzido com leite n&o brasileiro.

Para a grande categoria Queijo e Manteiga Artesanal Tradicional: a regido de
origem, os ingredientes usados, o tratamento térmico do leite e outras caracteristicas de
origem, produtivas e organolépticas devem ser iguais as indicadas no Manual Técnico de
producao de cada Queijo Tradicional Brasileiro.

Para as grandes categorias Queijo Artesanal de Leite Cru e Queijo Artesanal
de Leite Pasteurizado: ¢ proibido 0 uso de conservantes, aromatizantes ou defuma-
dores artificiais, produtos industrializados que nao sejam comuns na producao de quei-
jos, como também a pratica da homogeneizacao do leite. E permitido o uso de urucum,
fermentos lacteos industrializados, assim como o uso de coalho ou coagulante, cloreto
de calcio, cloreto de sodio e outras 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.




Para a grande categoria Queijos Finos: € proibido o uso de conservantes, aro-
matizantes ou defumadores artificiais, espessantes, glutamato monossodico e outros pro-
dutos que descaracterizem o queijo de forma artificial. E permitido o uso de fermentos
lacteos industrializados, urucum, coalho, coagulante, cloreto de calcio, cloreto de sodio e
outras culturas como Geotrichum candidum, Penicillium candidum, Brevibacterium linens,
Cylindrocarpon sp. ou Penicillium roqueforti de origem industrial. Também € permitido o
uso de lisozima, parafina para recobrir a casca dos queijos e natamicina ou outros anti-
fungicos.

Para a grande categoria Produtos Lacteos Artesanais: ¢ proibido o uso de
conservantes, saborizantes, aromatizantes e/ou defumadores artificiais, glutamato mo-
nossodico, espessantes, produtos industrializados que n&o sejam comuns na producéo
de lacteos, como também a pratica da reconstrucao (reconstituicao) do leite em po, no
caso da producao de iogurtes. Para o Doce de Leite, € permitido o uso de bicarbonato de
sodio, acucar refinado, cristal, mascavo e adogantes e/ou edulcorantes, desde que sejam
utilizados unicamente com a finalidade de se obter produtos exclusivos para diabéticos.
E permitido o uso de frutas e outros condimentos gustativos ou aromatizantes naturais,
fermentos lacteos industrializados, urucum, coalho, coagulante, cloreto de calcio, cloreto
de sodio e outras culturas, desde que comuns na producao de lacteos artesanais.

Para a grande categoria Produtos Lacteos Finos: ¢ proibido 0 uso de conser-
vantes, saborizantes, aromatizantes e/ou defumadores artificiais, glutamato monossodico,
produtos industrializados que ndao sejam comuns na producéo de lacteos. Para o Doce
de Leite, € permitido o uso de bicarbonato de sodio, acucar refinado, cristal, mascavo e
adocantes e/ou edulcorantes que sejam utilizados unicamente com a finalidade de se ob-
ter produtos exclusivos para diabéticos. E permitido o uso de frutas e outros condimentos
gustativos ou aromatizantes naturais, fermentos lacteos industrializados, urucum, coalho,
coagulante, cloreto de célcio, cloreto de sddio e outras culturas, desde que comuns na
producao de lacteos artesanais.

Caso sua receita utilize algum insumo que n&o esteja nessa lista, contate a organizacao
do evento para andlise prévia pelo e-mail ou, preferen-
cialmente, via chamado no aplicativo oficial.

Caso seja comprovado que um gqueijo premiado n&o cumpre as exigéncias acima descri-
tas, o produto sera imediatamente desclassificado, com revogacao do prémio e aplicacao
das penalidades cabiveis, incluindo vedacao de participacao em edicdes futuras do Pré-
mio Queijo Brasil. O valor da inscricao nao sera devolvido.

Caso vocé identifique indicios de inconsisténcia ou descumprimento das regras do con-
curso, encaminhe a comunicacao exclusivamente pelos canais oficiais: via chamado no
aplicativo oficial (preferencialmente) ou e-mail O tra-
tamento sera realizado pela Comisséo de Integridade, com confidencialidade e registro
formal, conforme o Regulamento.
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5. QUEM SAO 0S JURADOS E COMO E COMPOSTA UMA
MESA DE AVALIAGOES

5.1. Perfil dos jurados

O corpo de jurados € composto por queijistas, tecndlogos de laticinios e alimentos, zoo-
tecnistas, agrbnomos, veterinarios, nutricionistas e gastronomos habituados a trabalhar
com queijos ou analise sensorial de alimentos em geral, bem como por representantes de
instituicbes que integram a cadeia do queijo, como Ministério da Agricultura e Pecuaria
(Mapa), Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina (Epagri-
-SC), Secretaria de Agricultura de Santa Catarina e Blumenau/SC, empresas de extenséo
rural, entre outros.

O fator geografico também € importante na composicao do perfil dos jurados, pois acre-
ditamos que 0s saberes sao culturais e, portanto, regionalizados. Ha um esforco por parte
do evento para manter um equilibrio no numero de jurados de cada regiao do Brasil, sem
perder a qualidade dos perfis profissionais citados acima.

5.2. Do conflito de interesses

Jurados que tenham algum vinculo empregaticio ou comercial com qualquer empresa
de laticinio devem informar o fato previamente a organizagcao do concurso para que seja
direcionado de maneira que nao possa ocorrer conflito de interesses, de acordo com o
Anexo Il — Termo de Conduta dos Jurados.

5.3. Jurados produtores

Os produtores de queijo artesanal nao serao aceitos como jurados, mesmo que Seus
queijos nao estejam inscritos. Porém, um representante por associacao de produtores
sera convidado para participar como jurado. Esse representante podera ser presidente,
vice, secretario(a) ou atuante nos demais cargos, de acordo com o estatuto de cada as-
sociagéo. O convidado nao podera inscrever 0s seus queijos.

5.4. Distribuicao dos jurados nas mesas de avaliacoes

Para o PQB, a mesa perfeita € composta por um grupo de 3 (trés) ou 4 (quatro) jurados,
cada um representando um perfil profissional e uma origem diferente. Portanto, em cada
mesa avaliadora, deve conter um queijista, um profissional de perfil mais técnico (veteri-
nario, agronomo, técnico em alimentos, produtor de queijos representante de associacao,
etc.) e um gastrénomo (chef de cozinha, sommelier, etc.). Caso haja um quarto jurado,
este devera cumprir um perfil institucional, a exemplo de um profissional que represente
empresas apoiadoras do evento, como Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (Sebrae) nacional, estadual ou algum patrocinador.

Além deste perfil diverso de profissionais, a mesa de avaliacao também deve ser com-
posta por representantes de diferentes regides, como, por exemplo, um sudestino, um
nordestino e um sulista. Um exemplo de composicao de mesa de avaliacao ideal para o
Prémio Queijo Brasil seria: um queijista do Nordeste, um técnico do Sudeste e um gastro-
nomo do Sul.
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Desta maneira, conseguiremos proporcionar uma diversidade de conhecimentos e me-
morias gustativas para cada mesa avaliadora e oferecer igualdade de oportunidades aos
queijos participantes.

6. VANTAGENS ASSOCIATIVAS

6.1. Todas as associacdes de produtores de queijo do Brasil ttm a possibilidade de indi-
car ao menos 1 (um) produtor associado para participar como jurado no concurso. Com
ISSO, as associacdes poderao ter uma visao mais ampla do que acontece dentro do con-
curso. Os jurados indicados poderao mudar a cada ano.

6.2. Os associados terdo direito a desconto no valor das inscricdes para 0 concurso em
funcéo do volume de queijos inscritos provenientes da mesma associagao.

6.3. Os associados terao desconto nos valores de algumas atividades presenciais du-
rante o Prémio Queijo Brasil da edicao vigente deste Guia de Bolso. Tais descontos serdo
anunciados mais adiante nos canais oficiais.

7. PREMIACOES E RECONHECIMENTOS
Todos 0s queijos e produtos lacteos inscritos que cumpram as regras e quesitos do item
5 do Regulamento oficial da 92 (nona) edicado do Prémio Queijo Brasil concorrem automa-
ticamente as seguintes premiagoes e reconhecimentos:

a) Medalha de Bronze;

b) Medalha de Prata;

c) Medalha de Ouro;

d) Troféu Selecao Queijista;

e) Melhor Queijo do Estado;

f) Melhor Doce de Leite do Estado;

9) Melhor Produto Lacteo do Estado.

8. DINAMICA DO CONCURSO, TROFEU SELECAO QUEIJISTA E MELHOR
QUEIJO POR ESTADO

Todas as informacdes com relacdo a dinamica de avaliacao do concurso, aos troféus
Selecao Queijista, Melhor Queijo por Estado e aos critérios de desempate poderao ser
visualizadas no item 9 do Regulamento oficial da 9% (nona) edicdo do concurso Prémio
Queijo Brasil.

9. COMO FUNCIONA A PLATAFORMA DE AVALIACAO

O Prémio Queijo Brasil opera com suporte do ecossistema digital iQueijo, uma infraestru-
tura que integra pessoas, processos € tecnologia para dar escala, consisténcia e rastre-
abilidade ao concurso. Esse ambiente conecta inscricao, logistica, julgamento as cegas,
auditoria e devolutivas ao produtor, reduzindo ruido operacional e reforcando igualdade de
oportunidades.
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Na pratica, isso reduz papel, elimina retrabalho e fortalece a governanca do processo.
O produtor acompanha o andamento das inscricdes e da logistica e, apds a auditoria,
acessa fichas e certificados no proprio ambiente digital, com alinhamento entre cadastro,
resultado e historico.

O ecossistema iQueijo reune dois modulos integrados. A Queijaria Digital € o ambien-
te do produtor para cadastrar produtos, confirmar inscricoes, gerar e imprimir etiquetas,
notificar o envio e seguir as orientagdes oficiais. A Central Avaliadora € o ambiente téc-
nico-operacional utilizado pela Organizacéo e pelas mesas avaliadoras para conduzir o
julgamento as cegas e registrar notas e observacdes técnicas, com rastreabilidade e trilha
de auditoria até a homologacao dos resultados.

A plataforma mantém historico consolidado desde 2018 (dois mil e dezoito), vinculado
ao produtor e aos seus registros, permitindo comparar o desempenho entre as edicoes,
acompanhar a evolucao sensorial do produto e orientar melhorias técnicas com base em
devolutivas reais. Assim, cada edigao se transforma em aprendizado acumulado e em um
registro estruturado da evolucao do portfolio ao longo do tempo.

De forma complementar, o ecossistema iQueijo disponibiliza planos profissionais op-
cionais para produtores que desejem ampliar rotinas de gestao e organizacao técnica do
negocio, de forma independente da participacéo no Prémio Queijo Brasil.

As fichas de avaliagdo sao disponibilizadas ao participante apos a auditoria, dentro do
prazo oficial do cronograma. Orientacdes de acesso podem ser encontradas no link:
youtu.be/PQHpmKypXdo.

10. PERGUNTAS FREQUENTES (FAQ)

10.1. Onde faco minha inscricao?

Se vocé ja tem perfil e historico, basta acessar a Queijaria Digital com seu e-mail e senha
e seguir o fluxo de inscricdo do concurso. Se vocé ainda nao tem perfil, primeiro vocé
precisa criar sua conta na Queijaria Digital, confirmar o e-mail de validagédo do cadastro,
cadastrar seus produtos e, sO entao, concluir a inscricao do produto no concurso dentro
da plataforma.

10.2. Como faco a inscricao passo a passo?

O passo apasso completo estano tutorial oficial, disponivel nolink: youtu.be/YyuREVmavbO.
Em termos praticos, o caminho € o mesmo para todos: acessar a Queijaria Digital, garantir
que o perfil esteja validado, cadastrar corretamente os produtos e confirmar a inscricao
NO CcoNncurso. Se vocé ja tem perfil e historico, vocé comeca diretamente pelo login com
e-mail e senha. Se vocé nao tem perfil, vocé precisa criar a conta, confirmar pelo e-mail
de confirmacao, cadastrar os produtos e concluir a inscrigao.

10.3. Ja tenho perfil e ndo lembro a senha. O que faco?
Acesse a Queijaria Digital, cligue em “Esqueceu a senha?” e informe o seu e-mail de ca-
dastro. Vocé recebera um e-mail para definir uma nova senha. Depois disso, faga login
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normalmente e continue sua inscricdo. Separamos um tutorial para apoiar o produtor no
link: youtu.be/VDHNH7yXVh4.

10.4. Quando as etiquetas ficam disponiveis e o que eu preciso fazer?

As etiquetas oficiais s6 ficam disponiveis a partir da data de liberagéo definida no crono-
grama do concurso. Quando forem liberadas, vocé deve acessar a Queijaria Digital, gerar
e imprimir as etiquetas oficiais do sistema e seguir o procedimento de impressao e notifi-
cacao de envio. Tutorial oficial no fink: youtu.be/bgB8409yEZk.

10.5. Posso alterar os dados do meu produto depois de inscrito?

Depende do tipo de registro. Produtos ja existentes, com historico, permitem ajuste de
descricao dentro das regras e prazos do concurso. Produtos novos, sem historico, per-
mitem ajustes até o limite operacional de emissao de etiquetas, respeitando o prazo de
até 2 (dois) dias antes da impresséo das etiquetas oficiais. Depois do inicio da etapa de
etiquetas e logistica, o registro passa a ser tratado como fechado, para preservar rastrea-
bilidade e evitar inconsisténcias.

10.6. Minha amostra pode chegar fora da janela oficial de recebimento?
Nao. Amostras recebidas fora da janela oficial nao serao aceitas, independentemente do
motivo do atraso. Programe o envio com antecedéncia e use servigo rastreavel para evitar
perda.

10.7. Tenho duvida de categoria e subcategoria. Com quem eu falo?

Se vocé tiver duvida antes de concluir a inscricéo, busque orientacéo no apoio operacional
do concurso pelo WhatsApp: +55 (61) 99216-2431. Isso evita enquadramento incorreto e
reduz risco de reclassificacao.

10.8. Como identifico minhas amostras corretamente e preservo o julgamen-
to as cegas?

Vocé deve preparar a amostra para nao revelar origem. Isso significa ndo usar rotulo, mar-
ca, relevo, caseina identificavel ou qualquer pista de produtor, fazenda, municipio, regiao,
marca ou nome do produto. A descricao técnica também deve ser neutra e focada em
informacodes de processo, sem indicar origem. Procedimento oficial disponivel no link:
youtu.be/ig OIUMNBI0?si=RVKn4X--zBawkyDd.

10.9. Como funciona o troféu Selecao Queijista e o Melhor Produto por
Estado?

O Guia de Bolso traz a orientacado essencial. As etapas, critérios e desempates estao de-
finidos no Regulamento oficial e no Anexo |. Em caso de duvidas, vale sempre 0 que esta
nos documentos oficiais.
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10.10. Quando e como acesso minhas fichas de avaliacao e certificados?

As fichas e certificados ficam disponiveis no ambiente digital apds a auditoria, dentro do
prazo oficial do cronograma. O tutorial oficial no link a seguir mostra como acessar: youtu.
be/PQHpmMKypXdo.

10.11. Meu certificado, resultado ou algum dado parece incorreto.

O que eu faco?

Registre sua solicitacao pelos canais oficiais do concurso, informando numero da inscri-
cao e o produto. Ajustes so sao analisados com base objetiva e registro formal, seguindo
as regras do concurso.

10.12. O que acontece com amostras sem registro sanitario?

A participacéo pode ocorrer em carater excepcional, com foco em devolutiva técnica e
incentivo a regularizacao, conforme regras especificas da edicdo. Mesmo quando houver
resultado homologado, € proibido usar resultado, certificado, medalhas ou selos para ven-
da, promocao, embalagem, e-commerce ou ponto de venda.

10.13. Tenho problema com o sistema ou plataforma. Como peco suporte?
Para problemas de acesso, instabilidade, erro de cadastro, etiquetas ou navegacao na
plataforma, fale diretamente com o suporte pelo WhatsApp: +55 (19) 99658-3888. Ao
chamar, informe seu e-mail de cadastro, o produto envolvido e, se possivel, envie print do
erro para acelerar a solugao.
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