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1. DO CONCURSO

O XIlIl Concurso Estadual do Queijo Minas Artesanal (QMA) é uma realizacao
do Governo de Minas Gerais, por meio da Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensao Ruraldo Estado de Minas Gerais (EMATER-MG), vinculadaa Secretaria
de Estado de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de Minas Gerais (SEAPA).

2. OBJETIVOS

O concurso tem por objetivo:

* Estimular a producao, com qualidade, do Queijo Minas Artesanal,
buscando sua valorizacao;

* Premiar os melhores queijos e valorizar a atividade

* Promover a divulgacao entre consumidores e comerciantes;

* Incentivar a legalizacao dos estabelecimentos produtores.

3- DO PROTOCOLO SANITARIO PARA REALIZACAO DO XII
CONCURSO ESTADUAL QUEHLJO MINAS ARTESANAL

A comissao organizadora seguira todos os protocolos sanitarios definidos
pelo Comité de Enfrentamento a Epidemia da COVID-19 da prefeitura de Belo
Horizonte na data de realizacao do concurso, destacando-se abaixo alguns
itens importantes.

. Medicao de temperatura de todos os participantes do evento.

. Uso obrigatério de mascara, durante todo o evento, exceto nos
momentos de degustacao de alimentos.

IIl. Uso obrigatério de protetor facial (face shield) para todos os jurados
durante o processo de degustacao e avaliacao dos queijos.

IV. Disponibilizacao de dispensadores de alcool 70% (setenta por cento)
em locais visiveis e de facil acesso durante a realizacao das etapas do
CONCUrso.

V. Higienizacao com detergente e sanitizante em todos os ambientes e
superficies de maior contato antes do inicio do evento e sempre que
necessario.

VI. Priorizacao de ambientes arejados, conforme protocolo.

VIl. Oferecimento de condicdes adequadas para evitar aglomeracdes e
promover o distanciamento entre os participantes do evento.




REGULAMENTO
DO XlIl CONCURSO

ESTADUAL DO

4. COMISSAO ORGANIZADORA

A comissao organizadora sera responsavel pelo Concurso do Queijo Minas
Artesanal, sendo composta por funcionarios da EMATER-MG e podera contar
com a participacao de funcionarios da SEAPA, EPAMIG e IMA.

5. REGIOES CARACTERIZADAS E SEUS MUNICIPIOS:

O estado de Minas Gerais possui oito regides caracterizadas e reconhecidas
como produtoras de Queijo Minas Artesanal, sendo:

Regiaode Araxa:Araxa, CamposAltos, Conquista, Ibia, Pedrinopolis, Perdizes,
Pratinha, Sacramento, Santa Juliana, Tapira e Uberaba (11 municipios).

RegiaodoCampodasVertentes:Barroso, ConceicaodaBarrade Minas, Coronel
Xavier Chaves, Carrancas, Lagoa Dourada, Madre de Deus de Minas, Nazareno,
Prados, Piedade do Rio Grande, Resende Costa, Ritapolis, Santa Cruz de Minas,
Sao Joao Del-Rei, Sao Tiago e Tiradentes (15 municipios).

Regiao da Canastra: Bambui, Corrego Danta, Delfinépolis, Medeiros, Piumhi,
Sao Joao Batista do Gloria, Sao Roque de Minas, Tapirai e Vargem Bonita (9
Mmunicipios).

Regiao do Cerrado: Abadia dos Dourados, Arapua, Carmo do Paranaiba,
Coromandel, Cruzeiro da Fortaleza, Guimarania, Lagamar, Lagoa Formosa,
Matutina, Patos de Minas, Patrocinio, Presidente Olegario, Rio Paranaiba, Santa
Rosa da Serra, Sao Goncalo do Abaeté, Sao Gotardo, Tiros, Varjao de Minas e
Vazante (19 municipios).

Regiao da Serra do Salitre: Serra do Salitre (1 municipio).
Regiao da Serras da Ibitipoca:

Andrelandia, Arantina, Bias Fortes, Bom Jardim de Minas, Lima Duarte, Olaria,
Passa Vinte, Pedro Teixeira, Rio Preto, Santa Barbara do Monte Verde, Santa
Rita de Ibitipoca, Santa Rira de Jacutinga, Santana do Garambéu, Seritinga e
Serranos (15 municipios).

Regiaodo Serro: Alvoradade Minas, Coluna, Conceicao do Mato Dentro,Dom
Joaquim, Materlandia, Paulistas, Rio Vermelho, Sabin6polis, Santo Anténio do
ltambé, Serra Azul de Minas e Serro (11 municipios).

Regiao do Triangulo Mineiro: Araguari, Cascalho Rico, Estrela do Sul,
Indiandpolis, Monte Alegre de Minas, Monte Carmelo, Nova Ponte, Romaria,
Tupaciguara e Uberlandia (10 municipios).
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6. REGULAMENTO

Art. 1°. O Xlll Concurso Estadual do Queijo Minas Artesanal sera regido por
este Regulamento.

7. INSCRICAO

Art. 2°. Podera participar do concurso o produtor de Queijo Minas Artesanal
gue atenda os seguintes requisitos:

. Produtor de Queijo Minas Artesanal circunscrito em qualquer das
tradicionais microrregides produtoras do QMA, desde que esteja
legalizado junto ao IMA - Instituto Mineiro de Agropecuaria ou junto ao
Servico de Inspecao Municipal e/ou Consorcio Regional de Inspecao.

. Produtor de Queijo Minas Artesanal, localizado fora das 08 regides
caracterizadas, conforme permitido pela Lei 19.492 de 13/01/201, desde
gue esteja legalizado junto ao IMA.

Ill.  Produtor de Queijo Minas Artesanal legalizado junto ao SIM - Servico
de Inspecao Municipal e/ou Consércio Regional de Inspecao, desde que
O municipio onde esta a propriedade, faca parte de uma das 08 regides
caracterizadas.

Art. 3°. As inscricdes deverao ser feitas no escritério local da EMATER-MG
obedecendo aos prazos descritos na Carta Convite, entregue aos produtores.

Paragrafo primeiro: Nao havera a cobranca de taxa de inscricao.

Paragrafo seqgundo: Os participantes deverao preencher uma ficha no ato da
inscricao, aos cuidados da Comissao Organizadora.

Art. 4°. O periodo de inscricdo no concurso tera sua data fixada na Carta
Convite do Concurso.

Art. 5°. Cada produtor inscrito devera enviar duas (02) pecas inteiras de
gueijo do mesmo lote de fabricacao, identificados na embalagem como
prova e contraprova. Os queijos nao poderao ter identificacao em baixo-
relevo, placa de caseina ou nenhuma outra informacao que torne possivel o
reconhecimento do produtor.

Art. 6°.Os queijos encaminhados ao concurso deverao tero minimode 14e o0
maximo de 22 dias de maturacao, conforme o periodo minimo estabelecidona
Portaria IMA n° 1969 de 26/03/2020 para a regido a que pertenca. E de inteira
responsabilidade do produtor a declaracao sobre o tempo de maturacao.
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8. DA RECEPCAO DOS QUELJOS

Art. 7°. A Comissao Organizadora designara dentre seus membros aqueles

incumbidos da recepcao dos queijos inscritos, podendo incluir outros
funcionarios da EMATER-MG.

Art. 8°. A data limite de entrega dos queijos serd fixada na Carta Convite
entregue aos produtores.

Art. 9°. Sao de responsabilidade dos produtores participantes a garantia
das condicdes higiénico-sanitarias dos queijos, assim como a maturacao,
o0 acondicionamento e envio das amostras de acordo com o previsto neste
regulamento.

Art. 10°. A Comissao Organizadora responsabiliza-se por:

. Receber os queijos acompanhados dos respectivos documentos,
bem como pelo registro da data, hora, nUmero de entrada, registro
fotografico do produto recebido;

. Conferir as listas dos queijos admitidos e rejeitados, incluindo a causa
da rejeicao;

Ill. Conservar as amostras em local com temperaturas adequadas as
caracteristicas dos queijos;

IV. Retirar todos os materiais de acondicionamento e de rotulagem que
possam servir para identificar o produtor;

V. Codificar os queijos recebidos, através da atribuicao de codigos
aleatérios, controlar a numeracao e manter as listagens em siqilo;

Paragrafo unico: A Comissao Organizadora reserva-se no direito de
submeter as amostras, em qualquer fase do concurso, a ensaios laboratoriais
complementares para verificacao das declaracoes prestadas.

Art. 11°. Cabera a Comissao Organizadora recusar a admissao de queijos por
guestdes de aspecto visual e/ou utilizacao de ingredientes que nao facam
parte do processo de producao do Queijo Minas Artesanal previsto em lei;
como resinas, fungos e outros. Serao rejeitadas as amostras que estiverem
em desacordo com esse regulamento.

Art.12°.0squeijosdevemserentreguesnoseumaterialdeacondicionamento
e rotulagem usual, com a identificacao do produtor e acompanhado de cépia
da ficha de inscricao.

Art. 13°. Apos a admissao no Concurso, todos 0s queijos poderao ser
fotografados para eventuais montagens de painéis de divulgacao e exposicao
NO concurso, ou outros eventos de divulgacao do QMA.
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Art.14°. A Comissao Organizadora nao se responsabilizara por eventuais
danos sofridos pelaamostra durante o transporte. No entanto, responsabiliza-
se pela boa conservacao das amostras apds entrega, mantendo-as em local
adequado.

Art.15°.Naohaveradevolucaodasamostrasou parte delas paraos produtores,
mesmo que estas sejam desclassificadas por quaisquer motivos.

9. DAS CARACTERISTICAS DOS QUELJOS

Art. 16°. As amostras enviadas deverao atender as caracteristicas
predominantes da regiao de origem, conforme tabela 1:

Descricao 3 Cerrado
Semiduro Semiduro Semiduro Semidura semiduro .
. ) . ) ) com . com Semidura com
Consisténcia a macio, Semiduro a macio, a macio, . Semiduro . .
) . ) tendénciaa tendénciaa centro macio
manteigoso manteigoso  manteigoso ) .
macio macio
Compacta,
podendo
Textura Compacta Compacta Compacta Compacta Compacta  Compacta Compacta  apresentar
algumas
olhaduras
Amarelo
Branca creme  Branca Branca creme  Branca Branca
Cor h . . ouro, Amarelo Amarelo-claro
omogénea amarelada  homogénea  amarelada X \ amarelada
omogeénea
Acido Ligeiramente  Acido Ligeiramente i UEE, - Suave,
B P T pouco Ligeiramente  Suave com
Sabor agradavel, nao acido, nao agradavel, ndao acido, nao . I .. apresentando
: . : ) acidoendo acido, brando ligeira acidez :
picante picante picante picante ) leve acidez
picante
Fina, : Fina, Fina, Fina, : Fina,
Fina, sem Fina, sem .
Crosta amarelada, ) amarelada,  amarelada, amarelada, . amarelada, Fina
) trincas ) ) ) trincas )
sem trincas semtrincas  semtrincas  sem trincas sem trincas
Cilindrico, de
Cilindricode  Cilindricode  Cilindricode  Cilindrico de ;g gi;igpro Cilindrico de glclggnl?ngg Cilindrico com
Formato bordas retas/ bordas retas/ bordas retas/ bordas retas / ' bordas retas p cercade 15 ¢cm
faces planas e bordas ”
arredondadas arredondadas arredondadas arredondadas arredondadas de diametro
e bordas retas
retas.
Altura Variavel Variavel Variavel Variavel Variavel Variavel Variavel Variavel
Peso Tkgal2kg 700galkg Tkgal2kg Tkgal.2kg I?gOOga I 700galkg 800gaTkg 800ga1,2kg

Fonte: Caracterizacdes das regides produtoras tradicionais de queijos artesanais de Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra

do Salitre, Serras da Ibitipoca, Serro e Triangulo Mineiro, produzidas pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural de Minas Gerais
— EMATER-MG.

Paragrafo unico: As amostras de queijos provenientes de municipios
localizados em regides nao caracterizadas, deverao apresentar caracteristicas
semelhantes as preconizadas em uma das sete regides, conforme quadro
acima.
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10. DOS CRITERIOS DE CLASSIFICACAO

Art. 17°. Para os critérios de classificacao serao consideradas as seguintes
pontuacdes, conforme a tabela 2:

Tabela 2 - pontuacao dos queijos

Pontuacao
maxima

1. Apresentacao: formato e acabamento (de péssimo a 6timo) 10

2. Cor: uniforme ou manchada (tipica ou atipica) 10
3. Textura: olhadura e granulacao (tipica ou atipica) 20
4. Consisténcia: dureza e untuosidade (tipica ou atipica) 25

5. Paladar e Olfato: sabor e aroma (agradavel ou desagradavel) 35

Total de pontos 100

10.1. Empate

Art. 18°. Havendo empate na classificacao final, sera vencedor aquele que
tiver maior numero de pontos no atributo paladar e olfato. Permanecendo
0 empate, o atributo consisténcia sera avaliado e, persistindo empate sera
avaliado o atributo textura.

10.2. Desclassificacao

Art. 19°. Os jurados poderao, durante o julgamento, em comum acordo,
desclassificar os produtos que nao atenderem aos padrées minimos de
identidade e qualidade sensorial daquela categoria.

11. DO JULGAMENTO

Art.20°. Devido a pandemia, excepcionalmente, o Xlll Concurso Estadual do
Queijo Minas Artesanal englobara o Concurso Regional, tornando-o uma das
etapas do Concurso Estadual.

Paragrafo unico: Excepcionalmente aregiao do Serro realizara, previamente,
uma etapa de pré-selecao, na propria regiao, por se tratar de uma regiao
com elevado numero de produtores legalizados junto ao IMA. Essa etapa
classificara os 15 (quinze) produtores com melhores notas para participar do
Concurso Estadual. Nas demais regides, todos os produtores aptos, conforme
artigo 2° deste Regulamento, receberao uma carta convite para participar do
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Concurso Estadual.

Art. 21°. O julgamento do Concurso Estadual sera realizado no dia e no local
determinados pela Carta Convite do Concurso.

Art.22°, Asamostrasseraoapresentadasaosjurados,identificadasapenaspor
um numero padronizado com trés digitos, conforme codificacao preparada
pela comissao organizadora.

Art. 23°. A Comissao de Jurados utilizara um formulario eletrébnico para
registrar os resultados do julgamento.

Paragrafo primeiro: Este formulario sera encaminhado aos enderecos de
e-mail dos jurados no dia da realizacao do julgamento.

Paragrafo segundo: Em caso de problemas no uso do formulario eletrénico,
os jurados utilizarao duas planilhas pararegistrar os resultados do julgamento,
sendo a Planilha de Pontuacao e a Planilha Final, conforme modelos anexos.

Art. 24°, O Concurso Estadual sera realizado em duas (02) etapas, sendo:

. Etapa Regional: Serao avaliados, separadamente, os queijos de cada regiao
produtora: Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do Salitre,
Serras da Ibitipoca, Serro, Triangulo Mineiro e Regides nao caracterizadas; e
serao classificados 0s 5 (cinco) queijos com maior pontuacao de cada grupo,
sendo estes os selecionados para a Etapa Estadual.

Paragrafo primeiro: Nos casos de regides em que o numero de inscritos na
etapa regional for maior que 1(um) e menor ou igual a 5(cinco), os queijos
serao julgados na etapa regional e todos estarao classificados para Etapa
Estadual. No caso de regides caracterizadas com apenas 1(um) inscrito, ele
ira automaticamente para Etapa Estadual.

Il. Etapa Estadual: Concorrerao entre si todos os queijos classificados
na Etapa Regional. Estes queijos serao avaliados desconsiderando-se a
classificacao anterior. Nesta etapa, serao classificados os cinco queijos
com a melhor pontuacao, independente da regiao produtora.

Paragrafo primeiro: Os queijos classificados na etapa regional serao

catalogados com nova numeracao antes da etapa estadual.

Art. 25°. A decisao de julgamento da Comissao de Jurados sera inapelavel.

12. DO LOCAL DE JULGAMENTO, DO MODO DE DEGUSTACAO E
AVALIACAO

Art. 26°. O local de julgamento dos queijos inscritos sera provido de boa
luminosidade, ventilacao e conforto aos jurados.
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Art. 27°. A Comissao Organizadora devera assegurar pessoal apto a proceder
a apresentacao, corte e distribuicao de cada amostra, de modo que todos os
jurados tenham livre circulacao e tempo suficiente para a analise.

Art. 28°. Ao iniciar o concurso, os queijos ficarao expostos a apreciacao e
analise dos jurados.

Art. 29°, Serao colocados a disposicao dos jurados meios de inibicao do
paladar, tais como: maca, biscoito de agua e sal e agua mineral nos intervalos
entre uma degustacao e outra, para que uma amostra nao seja afetada pelo
paladar daquela oferecida anteriormente.

Paragrafo tGinico: E proibida a utilizacdo de cafés, vinhos ou outros alimentos
gue excitem as papilas gustativas e atrapalhem na percepcao sensorial do
julgamento.

13. DA COMISSAO DE JURADOS

Art. 30°. A Comissao Julgadora sera formada por jurados selecionados
pela Comissao Organizadora, entre estudiosos da producao queijeira e por
profissionais com ampla experiéncia na area.

Art. 31°. A Comissao de Jurados sera composta por no maximo 25 (vinte e
cinco) componentes.

Paragrafounico:OsmembrosdaComissao de Jurados receberao os convites,
gue sao pessoais e intransferiveis.

Art. 32°. A Comissao Organizadora indicara entre os membros de Jurados
de cada grupo um coordenador para dirigir o certame, o qual, em caso de
necessidade, tera direito ao voto de qualidade.

Art. 33°. Antes do inicio das sessdes de provas, 0s membros de juri deverao
participar de uma reuniao (virtual ou presencial) com a coordenacao do
Concurso para nivelamento de procedimentos, forma de preenchimento do
formulario de avaliacao e de critérios de classificacao das amostras.

Art. 34°, Durante o julgamento os jurados poderao se comunicar sempre
que necessario.

Art. 35°. Apos o término da avaliacao e degustacao dos queijos, de cada
etapa, os formularios eletronicos, preenchidos pelos jurados, serao enviados
automaticamente para a Comissao Organizadora.

Art.36°. CadaJuradoreceberaum CertificadodeParticipacaono XlllConcurso
Estadual do Queijo Minas Artesanal.
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14. DOS MOTIVOS DE DESCLASSIFICACAO

Art.37°. AComissao de Jurados podera desclassificar o queijo que nao estiver
no padrao estabelecido no item 9 (Caracteristicas do Queijo Minas Artesanal)
deste regulamento.

Paragrafo unico: Também podera ser desclassificado o queijo que apresente
contaminacao perceptivel, guando constatada por unanimidade dos jurados.

15. DA COMPILACAO DOS RESULTADOS
Art.38°.Oresultado sera compilado por membros da comissao organizadora.

16. DA PREMIACAO

Art. 39°. Serd entreqgue o Certificado de Participacao a todos produtores
participantes do Xlll Concurso Estadual do Queijo Minas Artesanal.

Art. 40°. Serd realizada a premiacao com troféus, nas etapas regionais e
estadual.

Paragrafo primeiro: Na Etapa Regional serao premiados com troféus o
primeiro ao terceiro colocados de cada regiao caracterizada e também das
regides nao caracterizadas.

Paragrafosegundo:NaEtapa Estadual serao premiados com troféus os cinco
(5) primeiros classificados: Campeao Estadual, Vice-Campeao Estadual, 3°, 4°
e 5° colocados do XIIl Concurso Estadual do Queijo Minas Artesanal.

17. DOS CASOS OMISSOS

Art.41°.0s casosomissos deste Regulamento seraoresolvidos pela Comissao
Organizadora.
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ANEXOS

Modelo de Planilha de Pontuacao para as etapas regional e estadual

Apresentacao: formato e acabamento (de 6timo
a péssimo) — 0 a 10 pontos

Cor: uniforme ou manchada (tipica ou atipica)
—0a 10 pontos

Textura: olhadura e granulacao (tipica ou atipica)
— 0 a 20 pontos

Consisténcia: dureza e untuosidade (tipica ou
atipica) — 0 a 25 pontos

Paladar e Olfato: sabor e aroma (agradavel ou
desagradavel) - 0 a 35 pontos

Total de Pontos

Descrever as analises positivas e negativas
encontradas em cada queijo

Assinatura do Jurado

Fonte: Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural de Minas Gerais —
EMATER-MG

Modelo de Planilha de Resultado Final

Descricao
101202 [303 [s30 |aos _

Soma Total

Classificacao

Assinatura dos jurados

Fonte: Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural de Minas Gerais -
EMATER-MG
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