REGULAMENTO

1. DO CONCURSO

O Concurso Estadual dos Queijos Artesanais de Minas é uma realizacdo do Governo de Minas
Gerais, por meio da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais
(EMATER-MG), vinculada a Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento de Mi-
nas Gerais (SEAPA).

2. OBJETIVOS

O concurso tem por objetivo:
« Estimular a produgao, com qualidade, buscando sua valorizacao;
« Premiar os melhores queijos e valorizar a atividade;
« Promover a divulgacao entre consumidores e comerciantes;

« Incentivar a habilitagdo sanitaria dos estabelecimentos produtores.

3. COMISSAO ORGANIZADORA

A comissdo organizadora é composta por empregados da EMATER-MG e podera contar com a par-
ticipagdo de servidores da SEAPA, EPAMIG e IMA.

A Comissao Organizadora responsabiliza-se por:

| - Receber os queijos acompanhados do formulario de inscricdo, registrar data e hora de
entrega do produto recebido.

Il - Elaborar as listas dos queijos admitidos e rejeitados, incluindo a causa da rejei¢ao.

Il - Conservar as amostras em local com temperatura adequada 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 ap0s retirada da embalagem por meio da atribuicdo de cédigos
aleatérios, controlar a numeracdo e manter a lista de codigos em sigilo.



4. REGIOES CARACTERIZADAS E SEUS MUNICIPIO

O estado de Minas Gerais possui 12 regioes caracterizadas como produtoras de queijos artesanais
regulamentados.

Os Queijos Artesanais de Alagoa e Mantiqueira de Minas sao produzidos em duas regides caracte-
rizadas.

- Alagoa: Alagoa (1 municipio).

- Mantiqueira de Minas: Aiuruoca, Baependi, Bocaina de Minas, Carvalhos, Itamonte,
Itanhandu, Liberdade, Passa-Quatro, Pouso Alto e Virginia (10 municipios).

Atualmente sao reconhecidas dez regides produtoras de Queijo Minas Artesanal, sendo:

- Araxa: Araxa, Campos Altos, Conquista, Ibid, Pedrinépolis, Perdizes, Pratinha, Sacramento,
Santa Juliana, Tapira e Uberaba (11 municipios).

- Campo das Vertentes: Barbacena, Barroso, Concei¢dao da Barra de Minas, Coronel Xavier
Chaves, Carrancas, Entre Rios de Minas, Ibertioga, Lagoa Dourada, Madre de Deus de Minas,
Nazareno, Prados, Piedade do Rio Grande, Resende Costa, Ritapolis, Santa Cruz de Minas,
Sao Jodo Del-Rei, Sdo Tiago e Tiradentes (18 municipios).

- Canastra: Bambui, Cérrego Danta, Delfindpolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Jodo Batista do
Gloria, Sdo Roque de Minas, Tapirai e Vargem Bonita (9 municipios).

- 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, Sdo Goncalo do Abaeté, Sdo
Gotardo, Tiros, Varjdo de Minas e Vazante (19 municipios).

- Diamantina: Couto de Magalh3des de Minas, Datas, Diamantina, Felicio dos Santos,
Gouveia, Monjolos, Presidente Kubitschek, Sdo Gongalo do Rio Preto e Senador Modestino
Goncgalves. (9 municipios)

- Entre Serras da Piedade ao Caraca: Bardo de Cocais, Bom Jesus do Amparo, Caeté,
Catas Altas, Santa Barbara e Rio Piracicaba (6 municipios).

- Serra do Salitre: Serra do Salitre (1 municipio).

- 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 Rita de Jacutinga, Santana do Garambéu, Seritinga e Serranos (15
municipios).

+ Serro: Alvorada de Minas, Coluna, Concei¢do do Mato Dentro, Dom Joaquim, Materlandia,
Paulistas, Rio Vermelho, Sabindpolis, Santo Ant6nio do Itambé, Serra Azul de Minas e Serro
(11 municipios).

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



5. CATEGORIAS

Art. 1°. No concurso serdo avaliados queijos artesanais regulamentados em Minas Gerais, que
serao divididos em quatro categorias:

1. Queijo Minas Artesanal

Queijo elaborado a partir do leite de vaca, integral, fresco, cru, higido, recém ordenhado e de pro-
ducdo prépria, com utilizacdo de cultura latica natural (pingo), isento de corantes e conservantes,
produzido dentro do estado de Minas Gerais. As caracteristicas estdo apresentadas na Tabela 1.

Periodo de maturacio:

- Araxa, Canastra e Serra do Salitre: 14 a 30 dias. Serro: 17 a 30 dias.

- Demais regioes (caracterizadas ou ndo): 22 a 30 dias.

Tabela 1: Caracteristicas do Queijo Minas Artesanal

Caracteristicas Descricao da variacao

Cor Amarelo claro a Amarelo ouro

Crosta Lisa, fina e sem trincas

Formato Cilindrico de bordas retas ou arredondadas

Consisténcia Macio a semiduro

Apresentacao interna Compacta podendo apresentar algumas olhaduras; cor uniforme
Sabor Suave, pouco acido a levemente picante

Odor Levemente pronunciado

Fonte: CaracterizacGes das regides de Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Diamantina, Entre Serras
da Piedade ao Caraga, Serra do Salitre, Serras da Ibitipoca, Serro e Tridngulo Mineiro, produzidas pela Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas.

2. Queijos Artesanais de Alagoa e Mantiqueira de Minas - Maturacao de 14 a 30 dias

Queijo elaborado a partir de leite integral de vacas sadias, cru, higido, de producao propria, com
utilizacao de soro fermento, produzido dentro das regides caracterizadas Alagoa e Mantiqueira de
Minas. As caracteristicas estdo apresentadas na Tabela 2.



Tabela 2: Caracteristicas dos Queijos Artesanais de Alagoa e Mantiqueira de Minas

Caracteristicas Descricao da variacao

Cor Branca a amarelada, uniforme

Crosta Lisa, fina sem trincas

Formato Cilindrico

Consisténcia Semidura, tendendo a dura*®

Apresentacado interna Compacta podendo apresentar algumas olhaduras; cor uniforme

Sabor Léc.tico, ligeiramente acido, moderadamente salgado e tendendo
a picante*

Odor Moderadamente pronunciado*

*Algumas caracteristicas de cor, consisténcia, odor e sabor modificam de acordo com o periodo de maturagdo,
devendo ser consideradas estas modificacdes em fungdo do tempo.

Fonte: PIRES, M. et al. Caracterizacdo do Queijo Artesanal de Alagoa-MG: parametros fisicos, fisico-quimicos, micro-
bioldgicos e sensoriais. Embrapa Gado de Leite-Boletim de Pesquisa e Desenvolvimento (INFOTECA-E), 2019.

3. Queijos Artesanais de Alagoa e Mantiqueira de Minas - Maturagao acima de 60 dias

Queijo elaborado a partir de leite integral de vacas sadias, cru, higido, de producao propria, com
utilizacao de soro fermento, produzido dentro das regides caracterizadas Alagoa e Mantiqueira de
Minas. As caracteristicas estdo apresentadas na Tabela 2.

4, Queijos Artesanais de Alagoa e Mantiqueira de Minas - Com ingredientes opcionais ou de-
fumados (Conforme Portarias IMA n°s 2049 e 2050/2021)

Queijo elaborado a partir de leite integral de vacas sadias, cru, higido, de produgdo prépria, com
utilizacao de soro fermento, produzido dentro das regides caracterizadas Alagoa e Mantiqueira de
Minas. Utiliza-se condimentos, especiarias, azeite ou vinho na fabricagdo ou realiza-se a
defumacao. Os queijos artesanais de Alagoa e Mantiqueira de Minas com ingredientes opcionais
ou defumados podem apresentar caracteristicas distintas daquelas apresentadas pela Tabela 2.

Periodo de maturacdo: minimo 14 dias, sem periodo maximo exigido.



6. REQUISITOS PARA PARTICIPACAO

Art. 2°. Para participar do concurso o produtor de Queijo Artesanal deve possuir uma queijaria
registrada em um servico de inspecao oficial (Municipal, Estadual ou Federal).

Art. 3°. Os queijos produzidos em uma das regides caracterizadas, discriminadas no item 4 deste
regulamento poderdo ser inscritos apds participarem do Concurso Regional.

Art. 4°. Cada concurso regional de Queijo Minas Artesanal classifica os 5 primeiros colocados
para o Concurso Estadual.

Art. 5°. Os concursos regionais do Queijo Artesanal de Alagoa e do Queijo Artesanal Manti-

queira de Minas classificam os 10 primeiros colocados de cada categoria (2 e 3) para o Concurso
Estadual.

Art. 6°. Nos casos em que a regido ndo tenha realizado concurso ou nos casos em que o queijo é
produzido fora de regido caracterizada, os queijos concorrerao diretamente no Concurso Estadu-
al.

Art. 7°. Na categoria 4, cada produtor das regides Alagoa e Mantiqueira de Minas podera parti-
cipar inscrevendo 01 queijo defumado ou 01 queijo com ingredientes opcionais (condimentos,
especiarias, azeite e vinho, isolados ou em combinacao).

Art. 8°: Na categoria 4, ndo sera exigido que o produtor tenha participado de concurso regional.

7. INSCRICAO

Art. 9°. Asinscri¢Ges deverdo ser feitas nos escritérios locais da EMATER-MG no periodo de 08 de
julho de 2024 a 08 de agosto de 2024.

Paragrafo primeiro: N3o haveré cobranca de taxa de inscricdo.

Paragrafo segundo: Todos os participantes deverdo preencher um formulério no ato da inscri-
¢ao, aos cuidados da Comissao Organizadora.

Art.10°: O documento que comprova o registro sanitario atualizado da queijaria deve ser apre-
sentado no ato da inscricdo e a copia deve ser anexada junto a ficha de inscricao.

Art. 11°: O periodo de maturagdo do queijo (nimero de dias) devera ser informado na inscri¢do
no concurso para enquadramento na categoria e adequada avaliacao pelos jurados.

Paragrafo unico: A informac3o do periodo de maturac3o é de inteira responsabilidade do pro-
dutor. Ele(a) deve estar ciente que a inconformidade das caracteristicas do queijo com a periodo
declarado pode ser penalizada na nota.



8. ENTREGA DOS QUEIJOS

Art. 12°. Cada produtor inscrito devera enviar duas (02) pecas inteiras de queijo do mesmo
lote de fabricacdo, pesando entre 500 gramas a 1,5 kg cada, sem identificacdo em baixo-rele-
vo, etiqueta de caseina ou outra informacdo que torne possivel o reconhecimento da marca, da
regiao ou do produtor no momento do julgamento.

Paragrafo Unico: Os queijos inteiros de peso superior a 1,5 kg podem ser enviados de forma
fracionada, em duas cunhas de no minimo 1 kg cada.

Art. 13°. Cada peca de queijo deve ser entregue na embalagem usual de comercializacdo, com
rotulo que conste nome do produtor, o selo de inspecdo, data de fabricagcdo, acompanhadas do
formulario de inscrigo.

Paragrafo Unico: A data de fabricacdo do queijo corresponde a data de embalagem, apés a ma-
turacdo minima exigida para a regido em que ocorre a producao.

Art. 14°, Nas embalagens, o produtor deve identificar a peca que corresponde a prova (amostra
que, preferencialmente, concorrera na competicdo) e contraprova (amostra utilizada em caso
de necessidade de segunda verificagao).

Paragrafo Unico: Caso a prova e a contraprova ndo sejam identificadas, a comissdo organizado-
ra escolhera aleatoriamente a peca que sera avaliada.

Art. 15°. O processo de maturacao deve ser feito na prdopria queijaria em que o queijo foi produ-
zido.

Art. 16°. S3o de responsabilidade dos produtores participantes a garantia das condicGes higiéni-
co-sanitarias dos queijos, assim como a maturac¢ao, o acondicionamento e envio das amostras de
acordo com o previsto neste regulamento.

Art. 17°. Nao poderdo ser recebidos queijos com crescimento de fungos na casca ou com uso de
resinas.

Art. 18°. Os queijos com inscricdo j realizada devem ser entregues no escritorio local da
EMATER-MG do municipio em que estd localizada a queijaria até o dia 20 de agosto de 2024.

Art. 19°. Os queijos previamente inscritos poderao ser entregues a comissao
organizadora no local do concurso exclusivamente no dia 22 de agosto de 2024.

Art. 20°. Uma vez inscritos e entregues, os queijos se tornam propriedade da organizacao do
concurso e as pegas remanescentes da avaliagao poderao servir para outras atividades do evento.

Paragrafo primeiro: N3o havera devoluc3o das amostras ou parte delas para os participantes,
mesmo que estejam desclassificadas por quaisquer motivos.

Paragrafo segundo: A Comiss3o Organizadora reserva-se o direito de submeter as amostras,
em qualquer fase do concurso, a ensaios laboratoriais complementares para verificacao das de-
claracdes prestadas.



9. CRITERIOS DE AVALIAGAO

Art. 21°. Os queijos serdo avaliados segundo os parametros e pontuagdes, conforme a Tabela 3:

Tabela 3 - Parametros de avaliacao e pontuacao

Parametros Avaliacdodojurado Peso  Nota maxima
1. Apresentacao externa: formato e aca- 1a10 1 10
bamento

2. Cor: uniformidade, intensidade e bri- 1a10 1 10
lho

3. Apresentacao interna: caracteristicas 1a10 ) 20
de olhaduras, cor

4. Cons.lstenua: dureza, granulosidade e 1210 25 95
untuosidade

5. Odor, aroma e sabor 1al0 3,5 35
Total de pontos 100 100

9.1. Empate

Art. 22°, Havendo empate na classificacao final, serd vencedor aquele que tiver maior pontuagao
no atributo “odor, sabor e gosto”. Permanecendo o empate, o atributo “consisténcia” sera avalia-
do, persistindo empate, sera avaliado o atributo “apresentacdo interna da massa” e caso ainda se
mantenha, sera considerado o atributo “cor”, seguido do atributo “apresentacgdo externa”.

9. JULGAMENTO

Art. 23°. Ojulgamento sera realizado no dia 23 de agosto de 2024 na Associagdo Atlética Banco
do Brasil, em Serro, Minas Gerais.

Art. 24°. O julgamento dos queijos da categoria 1 (QMA) sera realizado em duas etapas:

Etapa 1: Uma mesa de jurados avaliara metade do nimero de queijos e outra mesa de jurados
avaliara a outra metade. Os 05 primeiros colocados de cada mesa, participardo da segunda etapa.

Etapa 2: Os 10 queijos previamente selecionados pelas duas mesas serao avaliados por todos os
jurados que participaram da etapa 1. Os queijos que obtiverem as 5 melhores notas desta etapa
serdao premiados.

Art. 25°, Os queijos das categorias 2, 3 e 4 serdo avaliados em etapa Unica. Os queijos que obtive-
rem as 5 melhores notas de cada categoria serdo premiados.



Art. 26°. As amostras serdo apresentadas aos jurados, identificadas apenas por um cédigo alea-
torio, escolhido pela comissdo organizadora.

Art. 27°. A comissdo de jurados utilizara um formulario eletronico para registrar os resultados do
julgamento.

Paragrafo primeiro: Em caso da impossibilidade do uso do formuldrio eletronico, os jurados
utilizarao a planilha de pontuagao impressa para registrar as notas.

Art. 28°. Os queijos de uma categoria serdo avaliados independente da outra e havera um grupo
de jurados para cada uma delas.

Art. 29°. Considerando que o enquadramento do queijo a categoria é responsabilidade do pro-
dutor, a avaliagdo do jurado pode estar sujeita a penalizacdo na nota caso as caracteristicas nao
estejam de acordo com aquelas esperadas para a categoria.

Art. 30°. A decisdo de julgamento da Comissdo de Jurados sera inapelavel.

Art. 31°. O local de julgamento dos queijos sera provido de boa luminosidade, ventilacdo e con-
forto aos jurados.

Art. 32°. A Comissdo Organizadora devera assegurar pessoal apto a proceder a apresentacao,
corte e distribuicdo de cada amostra, de modo que todos os jurados tenham livre circulagao e
tempo suficiente para a analise.

Art. 33°. Ao iniciar o concurso, os queijos ficardo expostos a apreciacdo e analise da apresen-
tacdo externa, cor e consisténcia. Apds o corte vertical das pecas de queijo ao meio, os jurados
avaliardo a apresentacdo interna da massa. Em seguida, apds novos cortes, serdo avaliados os
parametros consisténcia, odor, aroma e sabor.

Art. 34°. Serdo colocados a disposicdo dos jurados meios de neutralizar as sensa¢des entre as
amostras analisadas, tais como: maga, biscoito e agua mineral, para que uma amostra nao seja
afetada por aquela oferecida anteriormente.

Paragrafo unico: E proibida a utilizacdo de cafés, vinhos ou outros alimentos que excitam as
papilas gustativas e atrapalhem a percepcao sensorial do julgamento.

10. JURADOS

Art. 35°. O corpo de jurados sera formado por estudiosos da producdo queijeira e por profissio-
nais com ampla experiéncia na area.

Paragrafo unico: Os membros do corpo de jurados receberdo os convites, que s3o pessoais e
intransferiveis.

Art. 36°. A comissdo 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 qua-
lidade.



Art. 37°. Antes do inicio das sessGes de provas, os membros do juri deverdo participar de uma
reunido (virtual ou presencial) com a comissao organizadora do concurso para nivelamento de
procedimentos, forma de preenchimento do formulario de avaliacdo e critérios de classificagao
das amostras.

Art. 38°. Durante o julgamento os jurados poderao se comunicar sempre que necessario.

Art. 39°. Apos o término da avaliacdo e degustacdo dos queijos, de cada etapa, os formularios
eletrénicos, preenchidos pelos jurados, serdo enviados para a comissao organizadora.

Art. 40°. Cada jurado recebera um certificado de participacdo no Concurso Estadual dos Queijos
Artesanais de Minas Gerais.

11. MOTIVOS DE DESCLASSIFICACAO

Art. 41°. A comissao de jurados podera desclassificar o queijo que nao estiver nos padrdes esta-
belecidos por este regulamento.

Paragrafo unico: Também poderd ser desclassificado o queijo que apresente contaminacdo
perceptivel, quando constatada por unanimidade dos jurados.

12. DA PREMIAGAO

Art. 42°, Sera entregue um certificado de participacdo a cada produtor participante do 17° Con-
curso Estadual dos Queijos Artesanais de Minas Gerais.

Art. 43°. Serdo premiados com troféus os cinco primeiros classificados em cada categoria, sen-
do: Campeao, Vice-Campeado, 3°,4° e 5° colocados.

11. DOS CASOS OMISSOS

Art. 43°. Os casos omissos deste regulamento serdo resolvidos pela comissdo organizadora, sen-
do as decisOes desta comissado soberanas, irrecorriveis e irrevogaveis.
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