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Diciembre 2 al 5 del 2026              SECCIÓN QUESOS ARTESANALES

Personas naturales o jurídicas que procesan menos de 100.000 litros de leche en todos los quesos mensualmente.

DATOS DE LA EMPRESA

Empresa: 									NIT:					
Razón social (como aparece en el RUT):  									
Dirección:									Ciudad:				
Correo electrónico:							Teléfono:					
DATOS DE LA PERSONA DE CONTACTO

Nombre:								Cargo:						
Correo electrónico:							Teléfono: 					

DATOS SOBRE EL PRODUCTO (Clasificación del queso)
Las categorías 14 y 18 tienen un asterisco (*) dado que son para innovación.
	Categoría
	Tipo de queso
	No. de
quesos inscritos
	Nombre(s) comercial(es)

	FRESCOS (Leche de Vaca)

	1
	Quesos Blandos: Campesino, Paisa o Antioqueño, Nariñense, Costeño picado, o amasado, Caqueteño Picado o Amasado.
	 
	 

	2
	Quesos de pasta Hilada I: tipo Mozzarella, Quesillo, Doble Crema.
	 
	 

	3
	Quesos de pasta blanda hilada: tipo Trenza, Pera, Bocconcino, Boconcello, Siete cueros, Queso de Mano.
	 
	 

	4
	Quesos untables sin especias: Petit Suisse, queso crema, suero costeño, requesón, ricota 
	 
	 

	5
	Quesos untables con especias y saborizantes: Petit Suisse, queso crema, suero costeño, requesón, ricota.
	 
	 

	MADURADOS (leche de Vaca)

	6
	Quesos de pasta blanda con mohos o levaduras tipo brie, azul , camaenbert y similares.
	 
	 

	7
	Quesos de pasta dura grasos tipo cheddar,gruyere,tilsit. Emmenthal.
	 
	 

	8
	Quesos de pasta dura semigrasos  tipo parmesano.
	 
	 

	9
	Quesos de pasta semidura grasos tipo colby Jack, gouda, fontina.
	 
	 

	10
	Quesos de pasta semi dura- semi grasos tipo edam, sándwich, holandés. 
	 
	 

	11
	Quesos de pasta semidura colombianos paipa
	 
	 

	12
	Quesos de pasta dura hilados  tipo provolone
	 
	 

	13
	Quesos con especies y/o ahumados 
	 
	 

	14*
	Quesos innovadores de leche 100% vaca (en esta categoría se entregará únicamente mención de honor en razón a la diversidad de productos concursantes, a los cuales no se conocen a profundidad sus parámetros sensoriales).
	 
	 

	Categorías de leche de búfala, cabra y oveja/ variedad o tipo

	15
	Quesos elaborados a base de leche de cabra y/u oveja / frescos o maduros.
	 
	 

	16
	Quesos frescos o blandos elaborados a base de leche de búfala / tipo mozzarella, bocconcino, burrata, strachiatella u otros.
	 
	 

	17
	Quesos semimaduros y maduros elaborados a base de leche de búfala tipo provolone, caciocavallo, scamorza, taleggio u otros.
	 
	 

	18*
	Quesos innovadores de leche 100% de cabra, oveja y/o búfala (en esta categoría se entregará únicamente mención de honor en razón a la diversidad de productos concursantes, a los cuales no se conocen a profundidad sus parámetros sensoriales) NOTA: para estas categorías se exige el análisis de fábrica del producto que haga constar que la leche con la cual se fabrica es 100 % de la especie descrita en la categoría. 
	 
	 




*Innovación en la categoría número: ____ justifique por qué es innovación, marcando con una equis (X) sus características.

Proceso:			(  ) Pasteurizado		(  ) No pasteurizado
Base de elaboración:	(  ) A partir de leche		(  ) A partir de otro queso
Humedad:			(  ) Fresco, más del 45%	(  ) Maduro, sin llegar al 45%
Aplicación:			(  ) Para fundir		(  ) Para no fundir
Tipo de leche:		(  ) Vaca			(  ) Búfala			
(  ) Oveja			(  ) Cabra

En qué consiste la innovación:											

													              	

Nombre y tipo de queso:												


MUY IMPORTANTE: Con las muestras se debe anexar, en sobre cerrado, una copia del formato de inscripción con la declaración de Fe y el Código de ética debidamente firmados, la etiqueta comercial del producto, los análisis físico-químicos y microbiológicos de acuerdo al reglamento vigente y ficha técnica. Las muestras se remitirán directamente al Consejo Nacional de la Calidad de la Leche y Prevención de la Mastitis a la Calle 120A # 7-21, Bogotá, barrio Santa Bárbara.  Las fechas de recepción serán del 20 de noviembre al 30 de noviembre de 2026, desde las 9 a.m. y hasta las 4 p.m. El equipo organizador no se responsabiliza del deterioro que, durante el transporte puedan sufrir los quesos presentados al premio. 

DECLARACIÓN DE FE Y CÓDIGO DE ÉTICA: Declaro a nombre de mi empresa, cuyos datos se especifican en la parte superior del presente formato, que toda la información aquí expresada es fidedigna, exacta y congruente, conforme a las características de los productos que presentamos y me comprometo a presentar evidencia suficiente para su constatación si así lo indicase el Comité Técnico del Premio Nacional de Quesos. Aceptando y estando de acuerdo con las bases descritas en el reglamento; firmo de conformidad la presente solicitud:




Firma de quien suscribe:								Fecha:			
Nombre										Cédula:			

[bookmark: _heading=h.g9jv71jii570]NOTA: Recuerde que el valor de la inscripción por cada queso es de setecientos mil pesos ($700.000) y deberá ser cancelado al momento de la inscripción. Favor consignar en la Cuenta de ahorros Banco Davivienda No. 007070350652 a nombre del Consejo Nacional de la Calidad de la Leche y Prevención de la Mastitis, también puede cancelar a través de la Llave de Davivienda @8300643903 CNLM. El valor será de acuerdo al número de productos inscritos, se debe enviar el comprobante de consignación vía correo electrónico a redlactea@gmail.com. Plazo de pago desde el 15 de Septiembre hasta el 03 de Noviembre  del 2026.			
			
Favor no aplicar Retención en la Fuente, Entidad no Contribuyente de Renta (ET. Art. 369 numeral B). Ni retención por ICA - Actividad no sujeta a ICA (Acuerdo 21 de 1983 Art. 4 Numeral).

310 769 9739 / 304 569 2706
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