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Bases y Reglamento
Concurso Nacional de Dulce de Leche 2026

Articulo 1: ORGANIZACION DEL CONCURSO

El Ministerio de Bioagroindustria del Gobierno de Coérdoba junto a las carteras
vinculadas a la Produccién y la Bioagroindustria de las provincias que integran el
bloque de Region Centro — Santa Fe, Entre Rios y Cordoba — en alianza con la Escuela
Superior Integral de Lecheria de Villa Maria y la Asociacion de Pequefias y Medianas
Empresas Lacteas, tienen a su cargo la realizacion del 4° Concurso Nacional de
Quesos, Manteca y Dulce de Leche de la Region Centro.

Articulo 2: FINALIDAD DEL CONCURSO

El concurso tiene por finalidad generar un espacio de intercambio motivacional que
contribuya con la mejora continua de los procesos que ejecutan las Pymes lacteas
nacionales.

Estimulando la mejora continua en la calidad de los productos objetos del certamen a
partir de su evaluacidon, como asi también ampliando la difusidon y presencia de los
mismos en los mercados nacionales e internacionales, incentivando el consumo de
quesos, manteca y dulce de leche a partir de las diversas instancias de comunicaciéon que
incluye este acontecimiento. Ademas el concurso pretende visibilizar la cadena lactea de
manera integral, fomentando su crecimiento y consoliddndola como uno de los
eslabones fundamentales del crecimiento econdmico con desarrollo genuino, a partir del
agregado de valor, y la produccion de conocimiento asociado.

El certamen se realiza sin fines de lucro.

Articulo 3: DIRECCION TECNICA DEL CONCURSO

La Escuela Superior Integral de Lecheria sera responsables de la Direccion Técnica del
Concurso Nacional de Dulce de Leche y tendra a su cargo todo lo referido a la
admision, desarrollo de la jura, procesamiento de los datos y elaboracion del informe
con los resultados para cada empresa participante.
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Articulo 4: DE LOS PARTICIPANTES Y SU ADMISION

El certamen esta destinado a empresas licteas pymes nacionales y deberan
inscribirse en el mismo a los efectos de participar en el concurso.

A tal efecto, deberan completar el formulario de inscripcion que contendra los
siguientes requisitos:

Nombre comercial de la empresa

Razon social

Nombre del representante o persona de contacto

Domicilio comercial y del establecimiento

Numero de teléfono, e mail de la persona responsable

Categoria donde inscribe al producto.

Numero de RNE (Registro Nacional de Establecimiento) (Adjuntar copia de certificado)

Numero de RNPA (Registro nacional de Producto Alimenticio) (Adjuntar copia de
certificado)

Declaracion de aceptacion de las bases y reglamento del concurso
Para la admision en el concurso:

Las empresas deberan completar el formulario digital y enviarlo dentro entre los dias 16
de octubre y 16 de noviembre inclusive del corriente afio.

Los productos inscriptos deberan cumplir con los requisitos de presentacion/rotulacion
y especificaciones fisico-quimicas, microbioldgicas y sensoriales que establece el
Codigo Alimentario Argentino (CAA).

Articulo 5: CATEGORIAS

Las categorias de dulces de leche (de vaca), para participar del certamen son las
siguientes:

Dulce de Leche Familiar
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Dulce de Leche Repostero

Los mismos deberan ser presentados en los envases que habitualmente se utilizan para
su comercializacion, vidrio, carton o plastico, y en un tamafio_no superior a 1 kg.

En el caso de que la cantidad de dulces de leche presentados en alguna de las categorias
no retnan un minimo de tres participantes, el organizador se reserva el derecho de
suspender la realizacion del mismo.

Cada empresa podra presentar dulces de leche en ambas categorias del concurso.

Cada categoria deberd reunir un minimo de tres participantes. Cada empresa podra
presentar dulce de leche en mas de una categoria.

Es responsabilidad de la empresa inscribir a los productos que presente en la
categoria correcta. Los jurados evaluaran segun la categoria en la que hayan
inscripto el producto.

Articulo 6: RECEPCION Y MANEJO DE LAS MUESTRAS DE DULCE DE
LECHE

La Escuela Superior Integral de Lecheria confirmara la admision de los productos
al concurso una vez que se haya concretado la recepcion de la planilla de
inscripcion y el envio de la documentacion solicitada.

Es importante aclarar que, para la admision y participacion al concurso, los dulces
de leche remitidos de cada variedad deben ser de la misma fecha y del mismo lote.

Las muestras necesarias seran:

Dos unidades tal cual son comercializadas, esto es con su packaging original. Una se
utilizara para la jura y la segunda para ser expuesta durante el desarrollo del concurso y
el acto de premiacion.

Los envases seran recibidos desde el martes 11 al 20 de noviembre del corriente, de
lunes a viernes en el horario de 8 a 18:00 en FUNESIL, Rawson 1899, Villa Maria,
Cordoba.

La Direccion Técnica sera responsable de establecer un mecanismo para la jura que
garantice la evaluacion a ciegas de los dulces, manteniendo el anonimato del productor
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y/o marca de los mismos, a efectos de lograr la objetividad de evaluacion durante el
concurso. Con ese objeto se presentaran las muestras identificadas con un cédigo de tres
o cuatro digitos al azar, de manera que las mismas no puedan ser identificadas sino
hasta después de que se adjudiquen los premios para cada categoria.

El Organizador y la Direccion Técnica no seran responsables por demoras, pérdidas,
deterioros, robos, hurtos y/o cualquier otro acto que afecten los productos o su llegada
en término a destino ocurrida por actos de terceros y/o incumplimientos en que pudieran
incurrir las empresas prestatarias del servicio de transporte encargadas del traslado de
las muestras obtenidas.

Articulo 7: EL JURADO

Para garantizar la objetividad de la evaluacion y jura, el equipo de jurados estara
integrado por profesionales y tecndélogos especializados y que no tengan relacion de
dependencia con las empresas participantes del concurso. Seran especialmente
seleccionados también por su experiencia. Estaran familiarizados con la planilla de
evaluacion definida para la jura y con los criterios definidos para la misma. Los criterios
de calidad sensorial y la planilla de evaluacion serdn consensuados y/o definidos,
previos al concurso, entre el equipo de jurados y los responsables técnicos. Para
determinar los criterios de calidad sensorial de cada dulce de leche se tendrd en cuenta
lo establecido en el CAA para cada tipo. EI nimero necesario de jurados se definird en
funcioén de la cantidad de dulces de leche que se presenten al concurso.

El equipo de jurados sera asistido y supervisado por un Coordinador que sera designado
por el organizador. Ademas, cada mesa de jurados tendrd un lider que sera designado
por el Coordinador y la Direccion Técnica.

Articulo 8: JURA DE LOS DULCES DE LECHE

Los jurados evaluaran los dulces de leche de modo independiente, para luego
consensuar de manera grupal el resultado de la evaluacion. El procedimiento de
evaluacion, serd por medio de un andlisis sensorial de los productos, aplicando los
criterios de evaluacion establecidos en la Norma IRAM 14967:1996 de Evaluacion
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Sensorial de Dulce de Leche y clasificando los dulces de leche por su calidad de la
siguiente forma (de acuerdo a lo establecido en el CAA):

e Por sabor y aroma: 30 puntos (maximo),
e Por textura: 40 puntos (maximo),
e Por apariencia: 30 puntos (méaximo).

Para cada uno de las categorias de dulce de leche a jurar se estableceran por
bibliografia, discusion y consenso con los jurados, los diferentes descriptores
sensoriales a evaluar y los parametros ideales para cada categoria. Los jurados
realizaran una evaluacion con asignacion de puntaje y descripcion de las muestras
presentadas, utilizando una planilla de evaluacion especifica. Cada jurado
evaluara los productos en funcion de los parametros de calidad preestablecidos.

Segun la cantidad de puntos obtenidos por el producto se clasificara en:
Calidad Extra: aquellos que hayan sumado un minimo de 95 puntos.
Calidad Primera: aquellos que hayan sumado entre 90 y 94 puntos.
Calidad Segunda: aquellos que hayan sumado entre 85 y 89 puntos.

Sin calificacion de calidad: aquellos que hayan sumado menos de 85 puntos.

El puntaje obtenido serd solo una herramienta para precisar cualidades y defectos de
cada dulce de leche que permita cuantificar desviaciones a los fines de hacer mas
precisa la devolucion que se haga a los participantes.

No obstante, se establecera una distincion segun el siguiente criterio:

. Al dulce de leche que, habiendo cumplido con los requisitos de puntuacion para
la Calidad Extra, y que haya obtenido el mayor puntaje dentro de la categoria se le
asignara como Primer Premio.

. Al dulce de leche que, habiendo cumplido con los requisitos de puntuacion para
la Calidad Extra o Primera, y que haya obtenido el segundo puntaje dentro de la
categoria se le asignard como Segundo Premio
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. Al dulce de leche que, habiendo cumplido con los requisitos de puntuacion para
la Calidad Extra o Primera, y que haya obtenido el tercer puntaje dentro de la categoria
se le asignara como Tercer Premio.

Si el resultado de la evaluacion arrojara empate entre uno o mas dulces de leche, la
direccion técnica asignara a un grupo de jurados las facultades para que, con su
propio criterio, determinen el orden dentro de la paridad obtenida.

La autoridad del concurso es la responsable técnica, la cual se basara en el presente
reglamento y sera considerada inapelable en sus decisiones. Cualquier reclamo o
consulta debera ser presentado por escrito por el/los participantes inscriptos y sera
contestado por la misma via.

Articulo 9: CONFIDENCIALIDAD

Toda la informacion y documentacion recibida, asi como el resultado de la jura, sera
estrictamente confidencial y su resultado serd entregado Unicamente al responsable del
establecimiento participante segun fue consignado en la planilla de inscripcion.

Articulo 10: PREMIOS

Las Empresas premiadas recibiran una distincion y la autorizacion para divulgar los
premios a través del logo en sus envases y en las acciones de promocion y publicidad
que se realicen, pero siempre haciendo referencia a la categoria y/o variedad de
producto y a la edicion del mismo, lo que permitird que el consumidor aprenda a
distinguir los productos premiados.

Articulo 11: CONDICIONES GENERALES

La Escuela Superior Integral de Lecheria es la Institucion responsable de la mecéanica y
control conforme lo estipulado en el presente Reglamento.

La participacion en el concurso implica la aceptacion de las bases del mismo y de toda
modificacion que los organizadores pudieran eventualmente resolver en su desarrollo.

Los organizadores no seran responsables por los dafios y perjuicios que pudieran
sufrir los participantes.
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Asimismo los organizadores no seran responsables por eventuales derivaciones del
concurso que afectaran a los participantes, aceptando estos incondicionalmente su
responsabilidad.

La fecha de realizacion del concurso podria verse modificada por razones de fuerza
mayor. -



