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Bases y Reglamento

Concurso Nacional de Quesos 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 evaluacion, como asi también ampliando la difusion 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 comunicacion que
incluye este acontecimiento. Ademads el concurso pretende visibilizar la cadena lactea de
manera integral, fomentando su crecimiento y consoliddndose como uno de los
eslabones fundamentales del crecimiento econdmico con desarrollo genuino, a partir del
agregado de valor, y la produccidon 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 Quesos 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 lacteas 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 contendrd 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, microbiolégicas y sensoriales que establece el
Codigo Alimentario Argentino (CAA).

Articulo 5: CATEGORIAS
Las categorias de quesos para participar del certamen son las siguientes:

1. Quesos Blandos: Cuartirolo, Cremoso, Por Salut y sus versiones magros, light,
sin sal, otros
2. Quesos de muy alta humedad: Blanco, Pettit Suisse, Mascarpone.
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Quesos Semiduros sin ojos subcategoria A: Tandil, Fynbo, minifynbo, Samsoe,
Gouda y Edam.

Quesos Semiduros sin ojos subcategoria B: Barra, Tybo, Danbo y sus versiones
light, reducidos o sin sal, otros.

Quesos Semiduros con ojos subcategoria A: Holanda, Pategras, Criollo, Gouda.
Quesos Semiduros con ojos subcategoria B: Fontina, Colonia, Gruyere,
Gruyerito, Emmenthal.

Quesos Duros, subcategoria A: Sardo, Romano, Goya, (Se deben presentar con
tiempos de maduracion minimos segun lo establecido por el CAA)

Quesos Duros, subcategoria B: Sbrinz, Reggianito, Reggiano, Parmesano,

Cheddar, Provolone (Se deben presentar con tiempos de maduracion minimos
segun lo establecido por el CAA)

Quesos de Pasta Hilada, subcategoria A: Mozzarella para pizza.
Quesos de Pasta Hilada, subcategoria B: Provoleta, Provolone Hilado

. Quesos de Pasta Hilada, subcategoria C: Mozzarella fresca, Boconccino,

Polpetta, Scamorza, Foglia, Stracciatella, Burrata, otros.

Quesos con Mohos Internos: Azul.

Quesos con Mohos Externos: Camembert, Brie, otros de corteza enmohecida.
Quesos Saborizados y/o Especiados.

Quesos elaborados con leches especiales (oveja, cabra, bufala, mezclas)
subcategoria A pasta blanda con y sin hongos.

Quesos elaborados con leches especiales (oveja, cabra, bufala, mezclas)
subcategoria B pasta semidura.

Quesos elaborados con leches especiales (oveja, cabra, bufala, mezclas)
subcategoria C pasta dura.

Quesos Reprocesados o Fundidos.

Quesos No Tipificados y Nuevos Desarrollos: aquellos quesos que no estén
enmarcados como tal dentro del Codigo Alimentario Argentino.

En el caso de quesos elaborados con recetas especiales y/o no convencionales que se
incluyan en la categoria no tipificados, se debera enviar a la direccion técnica una
descripcion de los mismos, para que el jurado tome conocimiento del perfil buscado en
cada queso. Asimismo, la Direccion Técnica verificard el estado del arte de los mismos
y buscard informacion complementaria, si la hubiera.
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En el caso de categorias que no retinan un minimo de tres participantes, el organizador
se reserva el derecho de reasignar el producto presentado en otra u otras categorias
afines con el queso, comunicando la nueva categorizacion a los participantes afectados
por la medida.

En el caso en que la cantidad de quesos presentada en una categoria, permita por su
variedad abrir una nueva categoria, el organizador se reserva el derecho de dicha
apertura.

Cada empresa podra presentar quesos en mas de una categoria y a su vez, mas de una
variedad de queso por cada una de las categorias.

Es responsabilidad de la empresa inscribir a los productos que presente en la
categoria correcta. Los jurados evaluaran el producto segin la categoria donde se
encuentre inscripto.

Articulo 6: RECEPCION Y MANEJO DE LAS MUESTRAS DE QUESOS

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

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

Las muestras necesarias seran:

Dos hormas en total.

Una de las hormas tal cual son comercializadas, esto es con su packaging completo. Se
utilizara para ser expuesta durante el desarrollo del concurso y el acto de premiacion.

Las otras hormas se utilizaran para la jura y se deberdn presentar sin pintura externa ni
etiqueta. Los quesos deberédn llegar sellados al vacio y serdn 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.

NO SE RECIBIRAN QUESOS QUE LLEGUEN EL DiA DE COMIENZO DE
LAS JURAS.
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Aquellas muestras que lleguen con pintura de color, ¢l jurado contempla una quita de
puntos a consensuar entre los mismos.

En el caso de quesos blandos, con mohos y de alta humedad se deberan enviar en
su envase original. En casos de quesos con pesos inferiores a 1 kg, deberan
presentarse 4 hormas o envases originales.

Para hormas de quesos con pesos superior a 10 Kg. (diez kilogramos) debera
presentar 1 (una) horma. Ej. Gruyere-Gruyerito. Nota: en el caso especifico de queso
Gruyere, por ser una horma de més de 20 kg, se devolvera a su productor, /2 horma, una
vez terminado el proceso del concurso.

NO SE ACEPTARAN QUESOS CORTADOS, CALADOS O PORCIONADOS.
Solo se aceptara porciones en el caso de provoleta.

La Direccion Técnica sera responsable de establecer un mecanismo para la jura que
garantice la evaluacion a ciegas de los quesos, manteniendo el anonimato del productor
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.

La Direccion Técnica sera responsable de mantener la cadena de frio de los
productos desde el momento en que son entregados en la sede FUNESIL, hasta la
jura.

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 tecndlogos especializados y, en la medida de lo posible,
que no tengan relacion de dependencia con las empresas participantes del concurso (esto
estard sujeto a la necesidad segun nimero de muestras a analizar), ver también Articulo
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9 del presente Reglamento. Seran especialmente seleccionados también por su
experiencia. Estaran familiarizados con la planilla de evaluaciéon definida para la juray
con los criterios definidos para la misma. Los criterios de calidad sensorial y la planilla
de evaluacion seran 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 queso se tendrd en cuenta lo establecido en el CAA para cada tipo. El numero
necesario de jurados se definira en funcion de la cantidad de quesos que se presenten al
concurso.

El equipo de jurados sera asistido y supervisado por un Coordinador que sera designado
por el organizador. En esta oportunidad, se designé a la Dra. Beatriz Coste y a la Ing.
Julieta Rizzi. Ademas, cada mesa de jurados tendra un lider que sera designado por la
Coordinacion y la Direccion Técnica.

Articulo 8: JURA DE LOS QUESOS

Los jurados evaluaran los quesos de modo independiente, para luego consensuar de
manera grupal el resultado de la evaluacion. El procedimiento de evaluacion, serd a
través de andlisis sensorial de quesos basdndose en la metodologia y criterios de
evaluacion establecidos en ISO 22935-2 | IDF 99-2:2009 Milk and milk
products-Sensory analysis-Part 2: Methodology-Recommended methods for sensory
evaluation of milk and milk products y asignando un puntaje a los quesos de acuerdo a
su calidad de la siguiente forma y segtn lo establecido en el CAA:

. Por sabor y aroma: 45 puntos (méximo)

. Por cuerpo y textura: 30 puntos (méximo).
. Apariencia interna: 15 puntos (méaximo).

. Apariencia externa: 10 puntos (maximo).

Para cada uno de los quesos 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.



& 4 Concurso Nacional de
&

y Dulce de Leche
de la Region Centro
CORDOBA

La Apariencia se evaluara por observacion de la horma, primero externamente
(apariencia externa) y luego la superficie de corte de la mitad de la horma
(apariencia interna). Para la textura y el flavor los jurados cortaran sus muestras
en la mesa de jura. Los mismos dispondrian de manzanas verdes y agua de mesa
para neutralizar durante la evaluacion.

Segun la cantidad de puntos obtenidos los quesos se clasifican en:

Calidad Extra: aquellos que hayan sumado un minimo de 93 puntos.
Calidad Primera: aquellos que hayan sumado entre 89 y 92 puntos.

Calidad Segunda: aquellos que hayan sumado entre 85 y 88 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 queso que permita cuantificar desviaciones a los fines de hacer mas precisa la
devolucion que se haga a los participantes.

No obstante, lo senalado se establecera una distincion segln el siguiente criterio:

. Al queso 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 queso 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 asignara como Segundo Premio.

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

Si el resultado de la evaluacion arroja empate entre uno o mas quesos, 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 él/los participantes inscriptos y sera
contestado por la misma via.
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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.

En el caso que haya jurados que tengan relacion de dependencia (ver Articulo 7) con las
empresas participantes, no juraran los productos de la misma.

Articulo 10: PREMIOS

Las Empresas de los quesos premiados, recibiran una distincion y la autorizacioén 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 edicién 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
modificacioén que los organizadores pudieran eventualmente resolver en su desarrollo.

Los organizadores no seran responsables por los dafios y perjuicios que pudieran
sufrir los participantes.

Asi mismo los organizadores no seran responsables por eventuales derivaciones del
concurso que afectaran a los participantes, aceptando estos incondicionalmente su
responsabilidad.

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



