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CAPITULO I
GENERALIDADES

Articulo 1°.- De acuerdo con lo que determina el Reglamento 207/09 del Consejo de 26
de febrero de 2009, sobre la Marca Colectiva, quedan protegidas con la Marca
Comunitaria Colectiva “Queso Castellano”, los quesos designados bajo esta
denominacién que, reuniendo las caracteristicas definidas en este Reglamento, hayan
cumplido con su produccion, elaboracién y maduracién todos los requisitos exigidos en
el mismo y en la normativa vigente que les afecte.

Articulo 2°.- La proteccion otorgada se entiende tnica y exclusivamente al nombre
“Queso Castellano” no pudiendo ser aplicable a ningin otro producto que los
reconocidos por este Reglamento.

No se podra utilizar la marca “Queso Castellano” por ninguna otra clase de queso o
productos lacteos, mas que para aquella a la que se refiere el presente reglamento, ni se
podran utilizar términos, expresiones, marcas o distintivos que por su similitud fonética
o grafica con aquella, puedan inducir a confusion, al consumidor, con la marca objeto
de reglamentacion, atin en ¢l caso de que vayan precedidas por términos como “tipo”,
“ousto”, “estilo”, “elaborado en”, “madurado o curado en”, “con industrias en”,
“envasado en” u otros analogos, salvo lo dispuesto en la legislacion vigente.

Articulo 3°.- La defensa de la Marca Colectiva, queda encomendada al Titular de la
Marca, la FEDERACION CASTELLANO LEONESA DE INDUSTRIAS LACTEAS
con domicilio en ¢/ Panaderos, 4, 1° A 47004 — Valladolid.

Articulo 4°.- Podran usar la Marca todos los productores de la zona (articulo 9) que
cumplan los requisitos que se sefialan en el Reglamento de Uso.

Articulo 5°- La marca “Queso Castellano” y los distintivos que la represente, son
propiedad de la Federacion Castellano Leonesa de Industrias Lacteas y estan inscritos a
su nombre en el Registro de Marcas Comunitarias de la Oficina de Armonizacion del
Mercado Interior.

5.1.- Se podran utilizar marcas comerciales vinculadas a la marca colectiva.
5.2.- Se creara un registro de marcas comerciales, logotipo y etiquetado.

Articulo 6°.- El titular de la marca se comprometera a comunicar a la administracion
competente, al menos una vez al afio, el registro de operadores actualizado.

Articulo 7°.- Como contrapartida por la utilizacion de uso de la marca “Queso
Castellano”, se fijardn unas cuotas con el fin de cubrir los gastos inherentes al
mantenimiento de la marca, aplicacion del Reglamento de Uso y promocién de la
marca.
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Las cuotas establecidas son de dos tipos:

e Cuota de inscripcion: para la entrada de nuevos socios se establece una
cuota de entrada de 1.000 € para industrias con una produccion de mas de
500.000 kg de queso, 500 € para industrias con una producciéon entre los
100.000 a 500.000 kg de queso 6 300 € para industrias con una produccion
inferior a 100.000 kg de queso, incrementidndose dicha cifra lo que
corresponda la subida del IPC.

La cuota de inscripcion de los Centros de Maduracion queda fijada en 300 €.

e (Cuota por queso en el mercado a razon de 1 céntimo por kilo de queso
expedido y etiquetado con Queso Castellano

Articulo 8°.- Definiciones:

Industria de elaboracién: establecimiento en el que se recepciona leche, se almacena,
se elabora Queso Castellano, se madura, se transforma, acondiciona, se etiqueta y
expide (comercializa).

Centro de maduracion: establecimiento en el que tiene lugar, tnica y exclusivamente
la maduracién, acondicionado y expedicion (comercializacion) de los quesos amparados
por el presente reglamento.

El Presidente de la Fedcracién Castellano Leonesa de
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CAPITULO 11
DE LA PRODUCCION DE LECHE

Articulo 9°.- La zona de produccion de leche de oveja apta para la elaboracion del
“Queso Castellano” sera la Comunidad Auténoma de Castilla y Leon.

Articulo 10°.- La leche sera el producto natural integro obtenido del ordefio de ovejas,
que cumplira la legislacion vigente y los siguientes requisitos analiticos referidos al
momento de fabricacion:

Leche de oveja | Tolerancia
Materia grasa >52 % 0,12
Proteinas >4.6% 0,10
Extracto seco >16,5% 0,72
=xiTasio > 10,4 % 0,50
quesero

CAPITULO III

INDUSTRIA DE ELABORACION Y CENTROS DE MADURACION

Articulo 11.- La zona donde estén ubicados los centros de maduracion e industria de
elaboracion de “Queso Castellano” sera toda la Comunidad Autéonoma de Castilla y

Leon.

Articulo 12°.- La recogida, transporte y almacenamiento de la leche se realizara en
buenas condiciones higiénicas, en cisternas isotérmicas o frigorificas o cualquier otro
sistema que garantice que la calidad de la misma no se deteriore garantizando el
cumplimiento de la legislacion vigente.

Articulo 13°- No se podra refrigerar en el mismo tanque leche apta para su uso en la
elaboracion de los quesos amparados por la marca “Queso Castellano” con aquella que
no pertenezca a la misma.

Articulo 14°.- El transporte de la leche a una industria de elaboracion debera realizarse
de forma higiénica, en cisternas isotérmicas o frigorificas, no pudiéndose mezclar con
otras leches no pertenecientes a la marca “Queso Castellano™.

Articulo 15°- Las técnicas empleadas en la manipulacion de la leche y el queso, el
control de fabricacion, maduracién y conservacion, seguirdn los procesos que se
mencionan en este articulo y que tienden a obtener productos de la maxima calidad,
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manteniendo los caracteres tradicionales del queso amparado por la marca “Queso
Castellano™.

1.- Preparacién de la leche: La leche destinada a elaborar los diferentes quesos
podra ser cruda o pasterizada. Una vez que la leche llega a la industria, se descarga, y se
pasa por un tamiz para eliminar posibles impurezas. Almacenandose. En el caso de no
emplearse después de la descarga, se almacenard de recepcion donde se mantendra en
refrigeracion hasta su utilizacion.

2.- Adicién de cuajo, coagulacion: La leche, en la cuba de cuajado, se calienta
hasta alcanzar la temperatura de coagulado entre los 27 y 37°, momento en el que se le
aflade cuajo natural u otras enzimas coagulantes, autorizados por la normativa vigente,
para provocar la coagulacion de la leche. Durante esta fase pueden afiadirse fermentos
lacteos asi como los aditivos, autorizados por la normativa vigente, que se consideren
necesarios. Este proceso tiene una duracion comprendida entre 15 y 55 minutos.

3.- Corte, calentamiento y desuerado de la cuajada: La cuajada obtenida se
sometera a sucesivos cortes hasta conseguir granos de tamafio grano de arroz pero

pudiendo ser mayores (tamafio de avellana) para poder retener algo mas de suero.
Posteriormente se agitara la masa de forma suave, recalentandose simultaneamente
hasta alcanzar una temperatura no superior a los 39° C. como consecuencia del corte,
agitacion y calentamiento de la cuajada se produce suero que se elimina mediante
tamices perforados que dejan pasar el suero y retienen los granos de cuajada.

4.- Moldeado y prensado: la cuajada se introducird en moldes cilindricos para
que proporcionen la forma cilindrica caracteristica de este queso.

6.- Salado: La salazon serd himeda o seca, aplicandose a veces las dos
modalidades. La duracion maxima sera 72 horas en caso de inmersion en salmuera. Esta
fase sera excluida en los quesos sin sal.

7.- Secado: Proceso durante el cual se desarrollan un conjunto de procesos
fisico-quimicos favoreciendo la pérdida de agua y el desarrollo de aromas y sabores
caracteristicos de cada tipo de queso. Se realizard en cdmaras o locales destinados a tal
fin que dispongan durante todo el proceso de una humedad relativa entre el 65 y 95% y
una temperatura que oscilard entre 3 y 18° C.

8.- Maduracion: se realizara en locales con instalaciones y condiciones
apropiadas que dispongan de temperatura inferior a 15° C y una humedad relativa entre
el 70-95%. Durante este periodo, se aplicardn las técnicas de volteo y limpieza
necesarias hasta que el queso alcance sus caracteristicas especificas.

El Presidente de la Federacian Castellano Leonesa de
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CAPITULO IV

CARACTERISTICAS DE LOS QUESOS

Articulo 16°.- 1.- El queso amparado por la Marca “Queso Castellano” es un queso de
pasta prensada, elaborado con leche de oveja, procedente de explotaciones ubicadas en
la zona de produccion definida en el articulo 9° y que cumplan las normas de
elaboracion y maduracion establecidos en el Capitulo II1.

Los quesos pueden estar elaborados tanto con leche cruda y pasterizada y cumplirén en
todo momento la normativa vigente.

2.- Al término de su maduracion presentard las siguientes caracteristicas:

A) Caracteristicas fisicas, salvo para los quesos destinados a su posterior loncheado
que podran ser en barra:

Forma: cilindrica con caras sensiblemente planas.
Altura: inferior a 15 cm.
Diametro: inferior a 25 cm.

Peso: Inferior a 4 Kg.

B) Caracteristicas quimicas:

Parametro Valores Tolerancia
pH 4,7-5,7 0,20
Extracto Seco Minimo 45 % 0,50%
Grasa sobre extracto seco Minimo 45 % 1,5%
Proteina total sobre extracto Minimo 25 % 0,60%
seco

C) Caracteristicas sensoriales:

Las caracteristicas organolépticas diferenciales de los quesos
determinadas por los siguientes criterios:

v" Tratamiento térmico:

@]

o

Elaborados con leche cruda.

Elaborados con leche pasterizada.

van a estar
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v" Tipo de leche:
o Elaborados con 100% de leche de oveja.
v" Grado maduracién;
Denominaciones |Peso > 1,5 Kg. Peso < 1,5 Kg.
facultativas
Maduracion minima en dias
Tierno 7
Semicurado 35 20
Curado 105 45
Viejo 180 100
Afiejo 270

Al término de su maduracioén los quesos amparados con la Marca Colectiva

Queso Castellano no presentaran ninguna de las siguientes caracteristicas:

v FASE VISUAL

o Aspecto externo: Quesos con formas irregulares, agrietados, con golpes,
exudaciones, abombamientos, forma convexa. Manchas debidas a

levaduras o mohos. Corteza pegajosa.

o Aspecto al corte: Presencia de grietas, mohos, blancura marginal, ojos

excesivamente grandes.
v FASE OLFATO GUSTATIVA

o Olor: Presencia de olores atipicos, con recuerdo a establo, a ensilado,

putrido, mohoso, jabonoso, agrio, amoniacal o rancio.

o Sabor: Sabores demasiado 4acidos, amargos o salados. Presencia de

sabores acres o metalicos.

3.- El producto final se podra presentar conforme a los requisitos exigidos en la
legislaciéon vigente. Todas las operaciones de transformacién y acondicionamiento se
realizardn una vez que haya trascurrido los tiempos de maduracion establecidos en la

legislacion vigente de acuerdo al tipo de queso.

Industrias Lacteas

Fdo: D. Fe aiser Ruiz del Olmo
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CAPITULO V
REGISTROS DEL TITULAR DE LA MARCA
Articulo 17°.- Por el titular de la marca se llevaran los siguientes registros:
a) Registro industrias de elaboracion.
b) Registro de centros de maduracion.
¢) Registro de compromiso de operadores.
d) Registro de marcas comerciales vinculadas a la Marca Colectiva.
e) Registro mensual de recepcion de leche. Registro mensual de maduracion
f) Registro de produccion de quesos.
g) Registro de expediciones de Contraetiquetas autoadhesivas.
h) Archivos de Certificados y auditorias de las Entidades de Certificacion

1.- En el Registro industrias de elaboracion se podran inscribir las instalaciones que
estén situadas en la zona de elaboracion segtn articulo 11° y que cumplan los requisitos
establecidos en el capitulo III, IV y VII de este Reglamento para elaborar “Queso
Castellano”. Las peticiones de inscripcion se dirigiran a la “Federacion Castellano
Leonesa de Industrias Lacteas” acompafiando los siguientes datos en la inscripcion:

- Nombre del propietario, razon social y domicilio de la industria.
- N°de registro sanitario.

- N°de registro de industrias agrarias.

- Produccién anual de queso.

- Tipo de queso que elabora y sistema general de elaboracion.

- N°de camaras de maduracion (si las hubiera), caracteristicas y capacidad
de la misma.

- Cualquier otro dato necesario para la correcta inscripcion de la queseria.

Las industrias de elaboracion que posean otras lineas de produccion distintas de
“Queso Castellano” deberan declararlo en la solicitud de inscripcién indicando qué tipos
de quesos elaboran.

2.- En el Registro de centros de maduracién se podran inscribir todos aquellos situados
en la zona de elaboracion segun el articulo 11° y que cumplan los requisitos establecidos
en el capitulo III, IV y VII de este Reglamento para madurar “Queso Castellano”, asi
como las instalaciones anejas destinadas a la conservacion de estos quesos. En la
inscripcion figuraran los datos a los que se refiere el apartado 2 de este articulo.

El Presidente de la Fedcmciﬁn__(_?_:_n_s_tcllano Leonesa de
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3.- En el Registro de Industria de elaboracion se podran inscribir todos aquellos situados
en la zona de elaboracion segin el articulo 11° y que cumplan los requisitos establecidos
en los puntos anteriores sin necesidad de duplicar o triplicar documentacion.

Articulo 18°.- Para la vigencia de las inscripciones en los correspondientes Registros,
sera indispensable cumplir en todo momento con las obligaciones establecidas por el
reglamento debiendo comunicar al titular de la marca, cualquier variacion que afecte a
los datos suministrados en la inscripcion cuando aquella se produzca. En consecuencia,
el titular de la marca podrd suspender o anular la inscripciéon cuando el operador
correspondiente no se atuviera a tales prescripciones.

CAPITULO VI:
DE LAS INDUSTRIAS DE ELABORACION

Articulo 19°.- Podran ser inscritos todos los industrias de elaboracion que lo soliciten,
que estén ubicadas en la zona geogréfica delimitada en el articulo 11° y que cumplan los
requisitos establecidos en el presente Reglamento

Articulo 20°.- Inscripcion.

1. Las peticiones de inscripcion se dirigirdn a la Federacion Castellano Leonesa de
Industrias Lacteas acompafiando los siguientes datos:

e Razon social, domicilio, CIF, y datos de contacto.
e N°de registro sanitario y N° de registro de industrias agrarias.
e Produccion anual de quesos.

e Producciéon anual prevista para los quesos amparados por la Marca “Queso
Castellano”

e Tipos de quesos elaborados.
e Otras lineas de produccion distintas a Queso Castellano.
e Descripcién de cada camara, caracteristicas, capacidad.

e Si hay otras lineas de produccion, indicar tipo de queso elaborado y medidas
establecidas para evitar mezclas o confusiones (de materia prima o producto
final)

e Cualquier otro dato necesario para la inscripcion de la queseria.

El Presidente de la Fed‘eraciﬁn%llano Leonesa de
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2. Preinscripcion.

Presentada la solicitud con los documentos indicados en el apartado anterior y abonada
la cuota de inscripcion, la industria contratard a una Entidad de Certificacion autorizada
e inscrita en el Registro de Organismos de Control de Productos Agroalimentarios de la
Comunidad Auténoma de Castilla y Ledn.

La entidad de certificacion realizara la auditoria de Certificacion en la que comprobard
el cumplimiento de los requisitos establecidos en el presente Reglamento y si es
conforme le entregard el certificado de conformidad.

3. Inscripcidn.

Una vez certificada la empresa, la Entidad de Certificacion remitira copia del certificado
al Titular de la Marca, realizandose definitivamente la inscripcion.

Articulo 21°.- Obligaciones de las industrias de elaboracion inscritas

Las industrias de elaboracion inscritas deberan cumplir ademas de la normativa
vigente de industrias lacteas, las siguientes obligaciones respecto a la marca “Queso
Castellano™:

1. Compromisos. Suscribir estrictamente el compromiso de aceptacion de las
normas que sean de aplicacion del presente Reglamento.

2. Autocontrol. Sin perjuicio de otros controles determinados en este Reglamento,
las industrias de elaboracion deberan establecer un sistema de autocontrol.

3. Elaborar el queso de la marca con leche de oveja, procedente de explotaciones
ubicadas en la zona geografica delimitada en el articulo 9°.

4. Cumplir las normas de elaboracién establecidas en el articulo 15°,

5. Etiquetar con la marca “Queso Castellano” solamente aquellos quesos que
cumplan con el Reglamento de Uso de la Marca y que sean amparados por el
titular de la Marca.

6. Llevar un registro de expedicion de quesos en el que se indique al menos los
lotes que han salido amparados con la Marca Colectiva Queso Castellano.

7. Dentro de los primeros 15 dias de cada mes, cada industria debera enviar al
Titular de la Marca el “Registro de produccion” del mes anterior, segiin modelo
adoptado por el titular de la marca, donde se indique como minimo la
identificacion de la industria y el resumen de los siguientes datos: litros de leche
utilizados, Kg. de quesos elaborados, el niimero, clase de quesos expedidos y
etiquetados con el logotipo de la Marca Colectiva Queso Castellano.

8. Permitir en todo momento, cuantos controles, inspecciones y tomas de muestras
consideren oportunos la Entidad de Certificacién, asi como los Servicios

El Presidente de la Fed ion Castellano Leonesa de
Industria\s,Léttéfs'I/%u\
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Técnicos de la Administracion, prestandoles la colaboracion precisa que les sea

requerida por aquellos.

9. Toma minima de muestras que deben tomar en el plan de autocontrol:

Las muestras de leche se recogerdn en el mismo momento de la recepcion en la

industria, identificandolas correctamente.

El n° de muestras dependera de la producciéon anual prevista de “Queso Castellano”

teniendo en cuenta la siguiente tabla:

Produccion anual de kg de N°® Muestras de Leche / Ao/
“Queso Castellano” Industria
< de 200.000 kilogramos 2
200.000 — 500.000 kilogramos 4
> 500.000 kilogramos 6

El nimero de muestras dependerd de la produccién anual prevista de “Queso
Castellano” teniendo en cuenta la siguiente tabla:

Produccién anual de kg de N°® Muestras de queso / Afio/
3 . Industria o Centro de
Queso Castellano Madiiracion
< de 200.000 kilogramos 2
200.000 — 500.000 kilogramos 4
> 500.000 kilogramos 6

En el caso de la leche se analizaran los parametros referidos en el Articulo 8° del
presente reglamento (Materia grasa, proteinas, extracto seco y extracto quesero). En el
caso de los quesos se analizaran los pardmetros referidos en el Articulo 16°, punto 2.

El Presidente de la Federacion Castellano Leonesa de
Industrias Edcteas _ —
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CAPITULO VII:
DE LOS CENTROS DE MADURACION

Articulo 22°.- Podran ser inscritas todos los centros de maduracion que lo soliciten, que
estén ubicadas en la zona geografica de elaboracion delimitada en el articulo 11° y que
cumplan los requisitos establecidos en el presente Reglamento.

Articulo 23°.- Inscripcion.

1. Las peticiones de inscripcion se dirigiran a la Federacion Castellano Leonesa de
Industrias Lacteas acompafiando los siguientes datos:

e Razodn social, domicilio, CIF, y datos de contacto.
e N°de registro sanitario y N° de registro de industrias agrarias.
e Expedicion anual de quesos

e Expedicién anual prevista para los quesos amparados por la Marca “Queso
Castellano”

e Descripcion de cada camara, caracteristicas, capacidad

e Si hay otras lineas de maduracion, indicar medidas establecidas para evitar
mezclas o confusiones (de materia prima o producto final)

e Cualquier otro dato necesario para la inscripcion del centro de maduracion.

2. Preinscripcion. Presentada la solicitud con los documentos indicados en el apartado
anterior y abonada la cuota de inscripcion, la industria elegira para su certificacion una
Entidad de Certificacion de entre las autorizadas por la Administracion.

La entidad de certificacion realizara la auditoria de Certificacion en la que comprobara
el cumplimiento de los requisitos establecidos en el presente Reglamento y si es
conforme le entregara el certificado de conformidad.

Inscripcion. Una vez certificada la empresa, la Entidad de Certificacion remitira copia
del certificado al Titular de la Marca, realizandose definitivamente la inscripcion.

Articulo 24°.- Obligaciones de los centros de maduracién y conservacion inscritos

Los centros de maduracion y conservacion inscritos, deberan cumplir ademas de
la normativa vigente de industrias lacteas, las siguientes obligaciones respecto a la
marca “Queso Castellano™:

1. Etiquetar con la marca “Quesos Castellano” los quesos conformes al
Reglamento procedentes de industrias de elaboracién inscritos en la marca.

2. Cumplir las normas de maduracion y conservacion establecidas en el articulo
15°.

El Presidente de la _l_i‘ed,g['gcién Castellano Leonesa de
Industrias Léicteas )
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3. Cumplir la normativa vigente de etiquetado de productos alimenticios y
disposiciones especificas aplicables a quesos. Asimismo, los quesos iran
provistos de un distintivo (véase capitulo IX) que deberd ser colocada en el
propio centro de maduracion, al término de este proceso o en todo caso antes de
su expedicion, de acuerdo con las directrices establecidas por el titular de la
marca y de forma que no permita una segunda utilizacion de tales distintivos.

4. Registro de autocontrol que garanticen el cumplimiento del Reglamento de Uso.

5. Llevar un registro de expedicion de quesos en el que se indique al menos los
lotes que han salido amparados con la Marca Colectiva Queso Castellano.

6. Dentro de los primeros 15 dias de cada mes, cada centro debera enviar al Titular
de la Marca el “Registro mensual de maduracion” del mes anterior, segin
modelo adoptado por el titular de la marca, donde se indique como minimo los
siguientes datos: N° de quesos recepcionados segun la procedencia, nimero de
quesos expedidos y etiquetados con el logotipo de la Marca Colectiva Queso
Castellano.

7. Permitir en todo momento, cuantos controles, inspecciones y toma de muestras
consideren oportunos la Entidad de Certificacion, asi como los Servicios
Técnicos de la Administracién, prestandoles la colaboracion precisa que les sea
requerida por aquellos.

8. Toma minima de muestras que deben tomar en el plan de autocontrol:

El nimero de muestras dependerda de la maduracion anual prevista de “Queso
Castellano” teniendo en cuenta la siguiente tabla:

Produccién anual de kg de N°® Muestras de queso / Ao/
3 ) Industria o Centro de
Queso Castellano Maduracitin
< de 200.000 kilogramos 2
200.000 — 500.000 kilogramos 4
> 500.000 kilogramos 6

Se analizaran los parametros referidos en el Articulo 16° punto 2.

—
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CAPITULO VIII:
ETIQUETADO
Articulo 25°.- Etiquetado.

Para garantizar un etiquetado correcto y un control del mismo, el Titular de la Marca
creara un registro de marcas comerciales, logotipos y etiquetado.

El titular de la Marca adquiere el compromiso de someter todo el material de publicidad
y etiquetado (carteles, tripticos, folletos...) al visto bueno de la Administraciéon con
caracter previo a su publicacion.

Los quesos amparados por la Marca Colectiva “Queso Castellano” se etiquetaran en las
industrias de elaboracion o centros de maduracién y conservacion. Estas etiquetas
llevaran todos los datos exigidos por la legislacion vigente y el distintivo de la Marca.

Sélo podran identificarse con el logotipo de la Marca Colectiva “Queso Castellano™
aquellos productos que estén certificados y no hayan sido descalificados durante alguna
fase del proceso productivo.

El distintivo puede ser de dos maneras. Bien como adhesivo numerado, que serd
proporcionado exclusivamente por el Titular de la Marca, bien impreso en la etiqueta
previa autorizacion del Titular de la Marca.

En el caso de las empresas inscritas en la Marca Colectiva “Queso Castellano y cuyos
productos estén certificados y controlados, que incorporen el logotipo de la marca sobre
las etiquetas, debera cumplir con las siguientes directrices:

- Afiadir en el etiquetado de sus productos el nombre y el logotipo de la
Marca Colectiva

- Afadir el siguiente texto (y/o logotipo): Producto certificado por:
“Entidad de Certificacion”

- El logotipo debe cumplir con lo establecido en la Guia de Identidad
vigente, si bien se autoriza la modificacion del tamafio para adecuarlo a
las proporciones de la etiqueta.

- Solo podran identificarse con el logotipo de la Marca Colectiva “Queso
Castellano” aquellos productos que estén certificados y no hayan sido
descalificados durante alguna fase del proceso productivo.

- Se debera solicitar al Titular de la Marca la autorizacion del uso del
distintivo en el modelo de etiqueta comercial que van a imprimir.

Los productos en cuya elaboracion se utilice como materia prima queso amparado por la
Marca Colectiva Queso Castellano, incluso tras haber experimentado un proceso de
elaboracion y/o transformacion, en los envases de dichos productos podra hacerse
referencia a la Marca Colectiva como “elaborado con Marca Colectiva Queso

El Presidente de la Federawlano Leonesa de
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Castellano”, siempre que el queso amparado sea el componente exclusivo del producto
en cuestion y que los elaboradores y/o transformadores estén autorizados por el Titular
de la Marca Colectiva, velando dicho titular por el uso correcto del nombre de la Marca.
Cuando no se utilice exclusivamente “Queso Castellano”, Marca Colectiva, el uso de la
citada marca solo podra mencionarse en la lista de ingredientes del producto que lo
contenga.

CAPITULO IX:
INFRACCIONES Y SANCIONES
Articulo 26°.- Competencia y medidas sancionadoras

Sin perjuicio de las sanciones que pudieran corresponder por infracciones a la
legislacion vigente en la materia, la Federacion Castellano Leones de Industrias Lacteas
podra sancionar el incumplimiento del presente Reglamento con: amonestacion,
suspension temporal y suspension definitiva del uso de la marca, atendida la gravedad y
grado de reincidencia del responsable.

Articulo 27°.- Infracciones

1.- Al efecto de la imposicion de sanciones, tendran la consideracion de infracciones las
irregularidades cometidas en contra de lo establecido en el presente Reglamento.

2.- Las infracciones se calificaran en faltas leves, graves y muy graves.
a) Tendran la consideracion de falta leve:

- No comunicar al Titular de la Marca, en el plazo establecido cualquier
variacion que afecte a los datos suministrados en el momento de la
inscripcién en los Registros.

- No enviar en los periodos establecidos por este Reglamento los datos que
figuren en los registros correspondientes a cada operador.

- Cuando se pruebe por el infractor que no ha existido mala fe y los hechos
no sean constitutivos de una falta grave o muy grave.

- Falta de pago de una cuota establecida

Si el Titular de la Marca detecta una falta leve se le dara un plazo maximo de cuatro
meses para corregir dicha falta.

b) Tendran la consideracion de faltas graves:

- La no correccion de una falta leve en el plazo establecido por la Junta
Directiva.

- La suspension temporal por parte de la entidad de Certificacion (no se
tendra en cuenta la suspension temporal por falta de actividad).

El Presidente de la F‘;deﬂicién Castellano Leonesa de
Industrias Laeteas > H-EEE\
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Uso del logotipo de la marca colectiva en marcas no inscritas en el
registro que tiene el titular o en productos no amparados por el
Reglamento de Uso

Uso de la publicidad que suministra el Titular de forma errénea y que
suponga un engafio para el consumidor existiendo mala fe por parte de la
industria

Falta de pago de mas de una cuota

El no permitir el acceso a sus instalaciones y/o documentacion al
personal de la Entidad de Certificacion asi como los Servicios Técnicos
de la Administracion.

Cualquier otra infraccion que tenga trascendencia directa sobre los
consumidores o suponga un beneficio especial para el infractor.

Si el titular de la Marca detecta una falta grave, se le dara un plazo maximo de 4 meses
para corregir dicha falta. En el caso de suspension temporal por parte de la Entidad de
Certificacidn, el plazo coincidira con el establecido por la Entidad de Certificacion.

¢) Tendran la consideracion de faltas muy graves:

La suspension definitiva por parte de la Entidad de Certificacion (no se
tendrd en cuenta la suspension definitiva por falta de actividad)

Utilizar la marca de conformidad sin estar certificada por una entidad de
certificacion autorizada o seguir usando la marca una vez suspendido

La reiteracion, en el plazo de un afio, de dos o maés faltas calificadas
como graves.

Reincidencia de la misma falta grave en dos afios.

Articulo 28°: Sanciones

1. Las faltas leves seran sancionadas con apercibimiento.

2. Las faltas graves seran sancionadas con la pérdida temporal del uso del
distintivo de la Marca por un plazo méximo de 1 afio.

3. Las faltas muy graves seran sancionadas con la baja definitiva de los registros de
la Marca.

Articulo 29°.- Procedimiento sancionador

La Junta Directiva elaborarda un informe de inmediato donde se indicardn las
deficiencias detectadas y la sancién propuesta.

Este informe se le remitiré al interesado, para que tenga conocimiento del mismo y del
inicio del procedimiento sancionador; frente a este informe podra realizar las
alegaciones que estime oportunas en contra de la decision tomada, en un plazo maximo
de 10 dias naturales desde la recepcion de la notificacion.

El Presidente de la Federacién-Castellano Leonesa de
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No se tendran en cuenta las alegaciones que vayan en contra de las decisiones tomadas
por la Entidad de Certificacion.

Si la sancién impuesta es la baja definitiva de los registros, el operador sancionadono
puede volver a solicitar el alta en dichos registros hasta que no hayan transcurrido 3
afios desde la notificacion de la sancién.

Las sanciones establecidas por el Titular de la Marca serdn comunicadas por escrito a la
Entidad de Certificacion cuyo cliente sea el operador sancionado.

En todos los casos las bajas definitivas las realizara la Asamblea General a propuesta de
la Junta Directiva.

El Presidente de la Federacién Castellano Leonesa de
Industrias Lacteas
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