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Com o objetivo de estimular a producdo, de promover e divulgar os queijos de qualidade
elaborados em Portugal, a ASSOCIACAO NACIONAL DOS INDUSTRIAIS DE LACTICINIOS (ANIL)
organiza o “CONCURSO QUEIJOS DE PORTUGAL".

A Organizagdo designa como Coordenador do concurso a ALS LIFE SCIENCES PORTUGAL, cuja missao
é a de garantir o cumprimento do presente regulamento, velar pelo perfeito desenvolvimento,

preparacao, exame organolético das amostras e pela comunica¢do dos resultados.

O presente concurso rege-se pelas seguintes normas:

1. REGRAS DE ADMISSAO

A) QUEIJOS ADMITIDOS
1. O concurso estd aberto a todos os fabricantes de queijo em Portugal.

2. Podem ser presentes a concurso, 0s queijos elaborados em Portugal, procedentes de
estabelecimentos devidamente autorizados, de acordo com o estabelecido nos Regulamentos
(CE) n.2 852/2004 e 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho e que correspondam a um
lote destinado a comercializacdo.

3. Estdo expressamente excluidos os queijos Denominagdo de Origem Protegida (DOP), Indicagdo
Geografica Protegida (IGP) e as marcas de distribuidor (MDD).

B) CATEGORIAS DE QUELIOS

1. E necessario que se apresentem pelo menos trés queijos diferentes por categoria para que a
mesma seja aberta a concurso.

2. Caso ndo haja nimero suficiente de queijos por categoria, que permita a abertura do respetivo
concurso, reserva-se a organizagao o direito de criar uma Unica categoria, onde serdo incluidos
todos os queijos da categoria em questdo. Do facto serd antecipadamente dada nota aos
participantes.

3. As categorias de queijo estabelecidas para o presente concurso constam do ANEXO a este
regulamento.




Q)

INSCRIGAO E ENVIO DE AMOSTRAS

1. Inscricao

a)

b)

c)

Os queijos apresentados a concurso terdo de ser de elaboracdo prépria da empresa
participante.

Cada fabricante poderd concorrer em quantas categorias deseje, no maximo com duas
referéncias por categoria.

A participacdo no concurso obriga ao completo preenchimento e envio da ficha de inscrigao
até as 18h do dia 28 de Setembro de 2023, bem como ao pagamento da taxa de inscricdo,
através de transferéncia bancaria para:

IBAN 0033 0000 0000 0104 809 55 — MILLENNIUM BCP (ANIL)

de acordo com as seguintes condi¢des de admissao:

Categorias
Condicado i a i
¢ Unidade 12 Categoria 22 Categoria 3 Cate'gorla €
seguintes
Associados 80,0 € isento isento isento
N&do Associados 80,0 € 100,0 € 50,0 € 25,0€

d) Os produtores de queijo associados da Anil beneficiam de um desconto de 20% por cada

referéncia de queijo inscrito a concurso, se realizarem a inscrigao até ao dia 22 de Setembro
de 2023.

e) Deverd ser preenchida uma ficha de inscricdo por referéncia e enviada por email:

2.
a)

b)

c)

d)

anilca@mail.telepac.pt, ao cuidado de Cristina Pinto.

A acompanhar o envio da ficha de inscricdo devera ser enviada uma cdépia da ficha de

especificacdo do produto e cépia do comprovativo de pagamento relativo a taxa de
inscrigao.

Envio e entrega de amostras
As amostras de queijo a apresentar a concurso devem constituir-se por queijos inteiros.

Devem apresentar-se sem qualquer rotulo ou marca comercial, de forma a que a organizacdo
possa garantir o anonimato das amostras.

Para cada amostra devem ser enviadas, no minimo, 2 pecas inteiras de queijo, num total de
2 kg. Caso o formato de apresentacdo comercial do queijo ndo perfaca o peso indicado,
deverdo apresentar-se um numero de pecas que perfacam 2 kg. Quando o tamanho do
gueijo exceda, numa peca so, os 3 kg de peso, sera suficiente enviar um sé queijo inteiro. As
pecas apresentadas devem ser do mesmo lote.

Os queijos apresentados tornam-se propriedade da organizagao do Concurso.
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e) Asamostras de queijo a concurso deverao ser entregues nas instalagdes do
HOTEL SEVERINO JOSE
Av. Dr. Francisco Sa Carneiro 170,
3460-523 Tondela,

ao cuidado da Sr.2 Eng.2 Maria da Luz Ramiro nos dias 10 e 11 e de Outubro de 2023,
entre as 9h e as 18h, respeitando a data de entrega que serd indicada apds
confirmacao e envio de cédigo de entrega.

f) Juntamente com cada queijo a concurso deve ser enviada a respetiva Ficha de Entrega,
devidamente preenchida e com rétulo comercial do produto colado no verso dessa mesma
ficha, acondicionada em bolsa plastica fechada.

g) As amostras devem ser enviadas livres de quaisquer encargos.

h) As amostras apresentadas para além das 18 horas do dia 11 de Outubro de 2023 perderdo
direito a participar no concurso, ndo sendo recebidas pela organizacao.

i) A organizacdo ndo se responsabiliza pela deterioracdo que a amostra possa sofrer durante o
transporte.

j) A organizacdo responsabiliza-se pela armazenagem das amostras em condi¢Ges 6timas de
refrigeracdo.

D) DESCLASSIFICACAO
Sao fatores de desclassificacdo e eliminacdo imediata da amostra:
e 0 ndo cumprimento de qualquer das condig¢Ges exigidas em C) .1 e C) .2;

e A falta de veracidade nos dados submetidos a concurso.

RECEPCAO E CONTROLO DE QUEIIOS

A Coordenag¢do do Concurso adotara um sistema de controlo, por registo, de todos os queijos
recebidos, admitidos e ndo admitidos e respetivos documentos que os acompanhem.

Mediante os documentos entregues, classificara os queijos por categorias e informara todos os
membros do Juri dos diferentes tipos apresentados assim como das suas principais
caracteristicas, possibilitando a uniformizagado dos critérios de avaliagao.

A cada queijo sera atribuido um nimero de entrada e colocada a data de rececao.

A organizagao conservara os queijos recebidos em condi¢gdes ambientais adequadas, para que
estejam em perfeito estado durante as sessdes de prova.

A organizagdo poderd fazer as andlises laboratoriais pertinentes, em qualquer fase do concurso,
para verificar os dados declarados na ficha de inscri¢do, eliminando os que ndo correspondam
ao ai declarado.
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No dia anterior ao concurso, os queijos serao colocados numa sala a fim unificar a temperatura
dos mesmos antes da prova. Neste momento, ser-lhe-a retirado o filme ou envoltério e serdo
codificados. Excecdo considerada para os produtos frescos que sé serao retirados em tempo
necessario para a sua preparagao.

JURI (PAINEL DE PROVADORES)

O Juri sera composto por 16 a 24 elementos, consoante o niumero amostras submetidas a
concurso, provenientes de diferentes meios, nomeadamente, representantes do sector, dos
organismos de controlo e certificacao, de instituicdes de ensino, da restauracao e gastronomia,
distribuicao, meios de comunicacao e demais especialistas.

Os elementos do Juri sdo nomeados a titulo pessoal, pelo que sé a organizacdo do concurso
poderd proceder a sua substituicdo.

Apds a definicdo dos elementos que formarao o juri, e tendo por fim esclarecer a sua missao,
poderdo os mesmos convocados para uma ou mais sessoes de formacao.

CONCURSO

Dependendo do nimero de queijos a concurso, podera o mesmo ser realizado em um ou mais
dias.

Antes do inicio da prova, a Coordenacao do Concurso:

e Verificard a organizacdo das sessdes de prova, confirmando a ordem por que serao
apresentados os queijos ao Juri;

e Adotara os meios de controlo adequados que assegurem o cumprimento dos requisitos
necessarios para levar a bom termo todas as fases do concurso;

e Controlara as condi¢cdes ambientais da sala de prova para que sejam as corretas, a qual s6
terdo acesso as pessoas diretamente relacionadas com o Concurso e as habilitadas para o
efeito;

e Assegurara que o corte dos queijos seja feito em sala anexa, devidamente preparada para
o efeito;

e Controlard o tratamento das amostras, evitando a possibilidade de erros, garantindo o
segredo dos resultados, até ao momento do seu anuncio, bem como o anonimato dos
participantes
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O concurso serd realizado em duas fases distintas: Fase Prévia e Final. Para tal, as amostras
recebidas serdo divididas, pela organizacao, em dois lotes de pecas similares, sendo um destes lotes
utilizado na Fase Prévia e o segundo lote reservado para a Final, para ser utilizado no caso de o
queijo passar a esta.

FASE PREVIA

e Nafase prévia o juri serd dividido por equipas de juri, dependendo do nimero de amostras a
concurso.

e Os queijos serao distribuidos aleatoriamente por séries de amostras e avaliados por uma das
equipas de juri.

e A avaliagdo dos queijos inicia-se por uma Fase Visual, seguida da Fase Olfato-gustativa. Para
proceder a avaliacdo, o Juri dispora de duas fichas diferentes para cada uma das fases.

e Os trés queijos que obtenham as melhores pontua¢cdes em cada uma das categorias a
concurso serdo selecionados para a final.

e Aclassificacao final é obtida pelo somatdrio das pontuacdes de cada caracteristica avaliada.

FINAL

e Todos os queijos selecionados para esta fase serdo avaliados por todos os membros do Juri.

e A metodologia, fichas de prova e ponderagbes, seguem as mesmas regras que as
estabelecidas para a Fase Prévia.

e 0O Queijo Vencedor de cada categoria serad o que obtiver maior pontuacado global. Em caso de
empate entre dois ou mais queijos, o Vencedor sera o que obtiver maior pontuagdo na fase
olfato-gustativa. Se ainda assim se mantiver o empate, o vencedor serd eleito por deliberagao
do Juri.

Na possibilidade da ocorréncia de alguma duvida, por parte de algum dos elementos do Juri, no
decorrer da prova de queijos, o mesmo sera resolvido pela Organizagdo do Concurso, que
empregara os recursos que considere oportunos para o efeito. A sua decisdo serd inapelavel.

No final do concurso, a Organizacdo reserva-se o direito de utilizar as pecas que sobrem do
concurso, para fins de prova aos colaboradores que a ajudaram graciosamente na sua organizagao
ou a instituicdes sem fins lucrativos.

Todos os participantes serdo informados da classificacdo obtida pelos queijos que apresentaram a
concurso quer na Fase Prévia quer na Final.
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ENTREGA DE PREMIOS

Serd atribuido o prémio " Melhor Queijo (ano) " por categoria, aquele que obtiver maior

pontuacdo, e duas mengdes honrosas, aos que obtiverem classificacdo imediatamente a seguir.
Os resultados serao divulgados e tornados publicos em sessdo propria.

Ao vencedor de cada categoria serd atribuido um diploma e o direito de utilizacdo do respetivo
logotipo reprodutivel nos rétulos comerciais, a usar de acordo com o estipulado no Manual de
Utilizagao proprio.

Unicamente os premiados poderao fazer meng¢ao do prémio nas suas a¢ées de promoc¢ao e
publicidade, indicando sempre a categoria, e 0 ano em que o mesmo foi outorgado.

As menc¢Ges honrosas, apenas podem comunicar a mesma nas diferentes a¢cdes de promocao
e publicidade, mas ndo sobre o produto.
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ANILO

ASSOCIACAD NACIONAL DOS INDUSTRIAIS DE L

CONCURSO

QUELOS

DE PORTUGAL

2023
ANEXO
CATEGORIAS DE QUEIJO

Queijo produzido com leite pasteurizado, por coagulagdo lactica, ou

de Vaca L ~ X =
enzimatica ou por acgdo conjunta, ndo curado
de Ovelha Queijo produzido com leite pasteurizado de ovelha, por coagulagao lactica, ou
enzimatica ou por ac¢éo conjunta, ndo curado
de Cabra Queijo produzido com leite pasteurizado de cabra, por coagulacao lactica, ou
Queijo Fresco enzimética ou por ac¢éo conjunta, ndo curado
mistura Queijo produzido com mistura de leites, pasteurizado, por coagulagédo lactica,
ou enzimatica ou por ac¢do conjunta, ndo curado
Queijo produzido com leite de cabra ou mistura de leite de cabra e vaca,
atabafado submetido a tratamento térmico superior ao da pasteurizagao, por coagulagcéo
lactica, ou enzimatica ou por ac¢éo conjunta, ndo curado.”
de Vaca Produto obtido pela coagulacé@o por aquecimento do soro de queijo
de Ovelha Produto obtido pela coagulacéo por aquecimento do soro de queijo de ovelha
Requeijdo de Cabra Produto obtido pela coagulacso por aguecimento do soro de queijo de cabra
Mistura Produto obtido pela coagulacdo por aquecimento da mistura de soros de
queijo
Queijo Flamengo Queijo curado produzido de acordo com a NP 1920:1985
Cura normal Queijo produzido com leite de vaca cru ou pasteurizado até 60 dias de cura.

Queijo de Vaca

Cura prolongada

Queijo produzido com leite de vaca, cru ou pasteurizado, com mais de 60 dias
de cura.

Queijo llha

Queijo curado produzido de acordo com a NP 2305:1988, com mais de 90 dias
de cura

Queijo de Ovelha

Amanteigado

Queijo produzido com leite de ovelha, cru ou pasteurizado, de pasta mole ou
semi-mole.

Cura normal

Queijo produzido com leite de ovelha, cru ou pasteurizado, até 60 dias de cura.

Cura prolongada

Queijo produzido com leite de ovelha, cru ou pasteurizado, com mais de 60
dias de cura.

Queijo de Cabra

Cura normal

Queijo produzido com leite de cabra, cru ou pasteurizado, até 60 dias de cura.

Cura prolongada

Queijo produzido com leite de cabra, cru ou pasteurizado, com mais de 60
dias de cura.

Queijo Mistura

Cura normal

Queijo produzido com mistura de leites, cru ou pasteurizado, até 60 dias de
cura.

Cura prolongada

Queijo produzido com mistura de leites, cru ou pasteurizado, com mais de 60
dias de cura.

Queijos para Barrar

Pastas ou cremes de queijo fresco, curado, fundido ou de requeijao para
barrar simples ou adicionados de ingredientes alimentares diferenciadores, de
gue sdo exemplos: especiarias, vegetais, fruta e seus preparados, entre
outros.

Novos Sabores

Frescos

Queijo fresco ao qual foram adicionados ingredientes alimentares
diferenciadores, de que s&o exemplos: especiarias, vegetais, fruta e seus
preparados, entre outros.

Queijo curado ou fundido aos quais foram adicionados ingredientes
alimentares diferenciadores, de que sdo exemplos: especiarias, vegetais, fruta
e seus preparados, entre outros.

Queijo com culturas de superficies

Queijo curado que se apresenta com bolores e/ou leveduras comestiveis a
superficie do queijo.
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