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SUMARIO
ORDEN de de de 2017, por la que se aprueba el Reglamento

de la denominacién de origen protegida ArzUa-Ulloa y de su Consejo
Regulador.

TEXTO:

El actual Reglamento de la denominacién de origen protegida Arzta-Ulloa y de su
Consejo Regulador fue aprobado por Orden de la Conselleria de Agricultura,
Ganaderia y Politica Agroalimentaria de 26 de diciembre de 1997. Posteriormente fue
ratificado por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién mediante la Orden
APA/1540/2005, de 17 de mayo.

Después de su proceso de tramitacion, esta denominacién de origen fue inscrita en
el registro europeo de denominaciones de origen protegidas e indicaciones
geograficas protegidas mediante el Reglamento (CE) n°® 20/2010 de la Comisién, de
12 de enero de 2010.

También con posterioridad a la fecha de aprobacion de la citada Orden de 26 de
diciembre de 1997 se produjeron cambios normativos importantes en lo relativo al
régimen juridico y de funcionamiento de los consejos reguladores de las
denominaciones de origen e indicaciones geograficas protegidas del ambito territorial
de la Comunidad Auténoma de Galicia. Estos cambios tuvieron lugar con la entrada en
vigor de la Ley 2/2005, de 18 de febrero, de promocion y defensa de la calidad
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alimentaria gallega y, posteriormente, con la de uno de sus reglamentos de desarrollo,
el Decreto 4/2007, de 18 de enero, por el que se regulan las denominaciones
geograficas de calidad del sector alimentario y sus consejos reguladores. Esta ley y el
decreto de desarrollo citado establecen el nuevo marco legal al que deben ajustarse
las denominaciones de origen e indicaciones geograficas protegidas del ambito
gallego y sus consejos reguladores, siendo la novedad de mas alcance la
configuracion de estos O6rganos como corporaciones de derecho publico con
personalidad juridica propia, abandonando su forma juridica tradicional de entes
desconcentrados de la administracion carentes de personalidad juridica diferenciada
de ella.

Tras la aprobacién del citado Decreto 4/2007 y de acuerdo con lo previsto en su
disposicion transitoria primera, durante el afio 2007 se celebraron elecciones en todos
los consejos reguladores del sector agroalimentario existentes en la comunidad
autbnoma en aquel momento. Los 6rganos de gobierno resultantes de esos procesos
electorales tenian, segun lo recogido en el apartado 3 de dicha disposicion transitoria,
el encargo de elaborar, para su aprobacién por la conselleria, la propuesta de
modificacion de su respectivo reglamento para adaptarlo al contenido de la Ley
2/2005, de 18 de febrero, de promocion y defensa de la calidad alimentaria gallega y al
del citado decreto de desarrollo. Segun el apartado 4 de dicha disposicion transitoria,
la entrada en vigor del nuevo reglamento determinaria la constitucion del Consejo
Regulador como corporacion de derecho publico.

De acuerdo con lo anterior, en fechas recientes el Consejo Regulador de la
denominacion de origen protegida Arzua-Ulloa culminé el proceso para la reforma de
su reglamento, con su aprobacién por el Pleno y la posterior remision a la Conselleria
de Medio Rural.

Por eso, se hace necesario aprobar un nuevo reglamento para la denominacién de
origen protegida Arzta-Ulloa y para su Consejo Regulador, adaptado a este nuevo
marco legal y a las prescripciones recogidas en el pliego de condiciones con el que se
realizo la inscripcion de esta denominacién en el registro europeo, lo cual es el objeto
de esta orden.

Este Reglamento recoge en su articulo 3 y en el capitulo V que el control y la
certificacion de los quesos de la denominacion de origen van a ser realizados por el
Consejo Regulador, a través de un érgano integrado en su estructura que actuara con
independencia conforme a lo establecido en la letra b) del apartado 1 del articulo 15 de
la Ley 2/2005, de 18 de febrero, de promocion y defensa de la calidad alimentaria
gallega. Sin embargo, mientras no se produce la necesaria acreditacion por la Entidad
Nacional de Acreditaciéon (ENAC) del Consejo Regulador en el cumplimiento de la
Norma UNE-EN-ESO/IEC 17065, estas funciones serdn desempefiadas por el Instituto
Gallego de la Calidad Alimentaria (Ingacal), conforme a lo que se recoge en la
disposicion transitoria Unica de esta orden.
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Segun lo expuesto, tras la propuesta del Consejo Regulador de la denominacion de
origen protegida Arzda-Ulloa y de acuerdo con lo establecido en la Ley 2/2005, de 18
de febrero, de promocién y defensa de la calidad alimentaria gallega y en el Decreto
4/2007, de 18 de enero, por el que se regulan las denominaciones geogréficas de
calidad del sector alimentario,

DISPONGO:

Articulo Unico. Aprobacién del Reglamento de la denominacién de origen protegida
Arzua-Ulloa y de su Consejo Regulador

Se aprueba el Reglamento de la denominacién de origen protegida Arzua-Ulloa y
de su Consejo Regulador, que figura como anexo de esta orden.

Disposicion transitoria Unica. Certificacion de la produccion hasta la acreditacion del
Consejo Regulador

No obstante lo establecido en el apartado 2 del articulo 3 y en el capitulo V del
Reglamento de la denominacion de origen protegida Arzta-Ulloa y de su Consejo
Regulador que figura como anexo de esta orden, la certificaciébn de los productos
amparados por la denominacion de origen protegida Arzua-Ulloa sera realizada por el
Instituto Gallego de la Calidad Alimentaria mientras dicho Consejo Regulador no
consiga su acreditacion en el cumplimiento de la Norma UNE-EN-ESO/IEC 17065 para
la certificacion de los quesos de esta denominacion de origen.

Disposicion derogatoria Unica. Derogacion de la Orden de 26 de diciembre de 1997

Queda derogada la Orden de 26 de diciembre de 1997, de la Conselleria de Politica
Agroalimentaria y Desarrollo Rural, por la que se aprob6é el Reglamento de la
denominacioén de origen Arzta-Ulloa y de su Consejo Regulador.

Disposicion dltima anica. Entrada en vigor

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Diario
Oficial de Galicia.

Santiago de Compostela, ....de ........... de 2017
Angeles Vazquez Mejuto

Conselleira del Medio Rural
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ANEXO

REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA “ARZUA-
ULLOA” Y DE SU CONSEJO REGULADOR

CAPITULO |
Disposiciones generales
Articulo 1. Base legal de la proteccién

De acuerdo con lo dispuesto en el Reglamento (UE) 1151/2012, del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad
de los productos agricolas y alimenticios; en la Ley 2/2005, de 18 de febrero, de
promocioén y defensa de la calidad alimentaria gallega; en el Decreto 4/2007 de 18 de
enero, por el que se regulan las denominaciones geograficas de calidad del sector
alimentario y sus consejos reguladores, quedan amparados con la denominacion de
origen protegida Arzua-Ulloa los quesos que reldnan las caracteristicas definidas en
este reglamento y que cumplan en su produccién, elaboraciéon, maduracion y
comercializacién todos los requisitos exigidos por este, por el pliego de condiciones
comunicado a la Union Europea y por la legislacion vigente.

Articulo 2. Extensién de la proteccién

La denominacién de origen protegida Arzta-Ulloa quedara protegida frente a un uso
distinto al regulado en la Ley 2/2005, de 18 de febrero, de promocioén y defensa de la
calidad alimentaria gallega, en el Decreto 4/2007, de 18 de enero, por el que se
regulan las denominaciones geograficas de calidad del sector alimentario y sus
consejos reguladores, en este reglamento y demas normativa concordante.

Articulo 3. Organos competentes

1. La defensa de la denominacion de origen protegida Arzia-Ulloa, la aplicacién de
su reglamento, la vigilancia de su cumplimiento, asi como el fomento y control de la
calidad del queso amparado, quedan encomendados al Consejo Regulador de la
denominacion de origen protegida Arzua-Ulloa, al Instituto Gallego de la Calidad
Alimentaria (Ingacal), a la Xunta de Galicia, al Gobierno de Espafa, y a la Comision
Europea, en el ambito de sus respectivas competencias.

2. El érgano competente para el control y la certificacion de los quesos de la
denominacién de origen protegida Arzua-Ulloa sera su Consejo Regulador a través de
un érgano integrado en su estructura, de acuerdo con lo dispuesto en la letra b) del
apartado 1 del articulo 15 de la Ley 2/2005, de 18 de febrero, de promocién y defensa
de la calidad alimentaria gallega y segun lo establecido en el capitulo V de este
Reglamento.

Articulo 4. Manual de calidad
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La conselleria competente en materia de agricultura aprobard, tras la propuesta del

pleno del Consejo Regulador, el Manual de calidad, procedimientos operativos e
instrucciones técnicas, en adelante Manual de calidad, documento en el que se
recogeran las normas complementarias de aplicacién de la denominacion de origen
protegida ArzGa-Ulloa, en particular las relativas al proceso de control y certificacion.
CAPITULO Il
Produccion de laleche

Articulo 5. Zona de produccién

La zona de produccion de la leche apta para la elaboracion de quesos amparados
por la denominacién de origen protegida Arzua-Ulloa esta constituida por la totalidad
del area geografica que abarcan los ayuntamientos de las comarcas siguientes:

Provincia de A Coruia:

- Comarca de Arzta: Arzla, Boimorto, O Pino y Touro

- Comarca de Betanzos: Curtis y Vilasantar

- Comarca de Terra de Melide: Melide, Santiso, Sobrado y Toques

- Comarca de Ordes: Frades, Mesia, Ordes y Oroso

- Comarca de Santiago: Boqueixén y Vedra

Provincia de Lugo:

- Comarca de la Ulloa: Antas de Ulla, Monterroso y Palas de Rei

- Comarca de Chantada: Carballedo, Chantada y Taboada

- Comarca de Lugo: Friol, Guntin y Portomarin

Provincia de Pontevedra:

- Comarca de Deza: Agolada, Dozon, Lalin, Rodeiro, Silleda y Vila de Cruces

- Comarca de Tabeiros-Terra de Montes: A Estrada

Articulo 6. Caracteristicas de la leche y condiciones de su produccién

1. Para la elaboracién del queso protegido por esta denominacion se empleara
leche natural y entera procedente del ordefio de vacas de las razas rubia gallega,

pardo alpina, frisona o de sus cruces entre si, pertenecientes a explotaciones inscritas
en el correspondiente registro del Consejo Regulador, siempre que fueran saneadas



-CONSELLERIA DE MEDIO RURAL - PARA EL DIARIO OFICIAL PAG - 6
en el periodo correspondiente, lo que se acreditara mediante las hojas de saneamiento
de la explotacion.

La alimentacion se realizara fundamentalmente a base de los forrajes producidos
por la propia explotacion, aprovechados, cuando la climatologia lo permita, mediante
pastoreo.

Los alimentos concentrados de origen vegetal, adquiridos con caracter general
fuera de la explotacion, se utilizaran Unicamente como complemento para cubrir las
necesidades energéticas del ganado y, en la medida del posible, tendran su origen en
el area delimitada.

El manejo y las instalaciones para la explotacion del ganado vacuno dedicado a la
produccion de la leche con destino a la elaboracion de queso Arzua-Ulloa, cumpliran
las condiciones establecidas en este reglamento, en el Manual de calidad y en la
legislacién vigente al respecto.

2. La leche utilizada debe cumplir las siguientes condiciones:

a) No contendr4 calostros, ni conservantes, ni inhibidores o productos
medicamentosos que puedan incidir en la elaboracion, maduracion y conservacion del
queso.

b) En su composicién cumplira los minimos legalmente establecidos y sera en
cualquier caso una leche natural integra.

c) Debera cumplir la legislacion higiénico-sanitaria vigente y ser apta para la
fabricacion de queso.

d) Se prohibe todo tipo de estandarizacion.

3. El ordefio se hard en condiciones que garanticen la obtencidén higiénica de la
leche y se cumplira en todo caso lo establecido al respecto en la legislacién vigente.

4. La leche se conservara convenientemente para evitar el desarrollo de
microorganismos no deseados y la contaminacion ambiental.

5. La recogida y el transporte se organizardn y se realizaran en las mejores
condiciones higiénicas posibles, bien en cisternas isotérmicas o frigorificas, bien
mediante cualquier otro sistema que garantice que la calidad de la leche no se
deteriore.

6. El 6érgano de control vigilara y verificara la obtencién, conservacion, recogida y
transporte de la leche. En el Manual de calidad se podran establecer normas que
garanticen que estas operaciones se realizan sin que disminuyan sus cualidades
higiénico-sanitarias y, en todo caso, con caracter complementario a lo establecido en
esta materia por la normativa vigente.
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7. En caso de que la leche reciba un tratamiento de pasteurizacion, este debera

aplicarse en las condiciones establecidas en el Reglamento (CE) 853/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen
normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal, modificado por el
reglamento (CE) 2074 de la Comisidn, de 5 de diciembre de 2005.

CAPITULO llI
Elaboracion
Articulo 7. Zona de elaboracién

La elaboracion y maduraciéon del queso amparado por la denominacién de origen
protegida debera efectuarse en instalaciones idoneas, situadas dentro de la zona de
produccién de la leche delimitada en el articulo 5 de este reglamento, e inscritas en los
correspondientes registros del Consejo Regulador.

Articulo 8. Técnicas de elaboracion

1. Las técnicas empleadas para la manipulacion de la leche y de los quesos, asi
como el control de los procesos de produccion, elaboracién, maduracién y
conservacion, se ajustaran a la legislacion vigente y a las préacticas tradicionales
sefialadas en los articulos siguientes, con el objeto de obtener productos de la maxima
calidad, conservando las caracteristicas tradicionales de los quesos amparados por la
denominacién de origen protegida Arzta—Ulloa.

2. No obstante lo establecido en el punto 1 anterior, en el Manual de calidad podra
autorizarse el empleo de practicas que se consideren indispensables para el
cumplimiento de la legislacién de los paises de destino, asi como para satisfacer las
exigencias de esos mercados.

Articulo 9. Proceso de elaboracion

La elaboracién del queso se ajustara a lo dispuesto en la normativa vigente.

Se seguira el siguiente proceso:

a) Cuajado. El cuajado de la leche se realizara con cuajo animal o con otras
enzimas coagulantes permitidas por la legislacion vigente y expresamente autorizadas
en el Manual de calidad. Las levaduras lacticas utilizadas son Lactococcus lactis, en
sus diferentes variedades, Streptococus cremoris y Streptococcus lactis.

El Consejo Regulador potenciara la recuperacion y el uso de cepas autéctonas. En

el Manual de calidad se podra autorizar el uso de otras levaduras, siempre que
favorezcan la calidad del queso Arzua-Ulloa.
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La leche se cuajara a una temperatura de 30 a 35 °C, durante un tiempo, variable

en funcion de las condiciones de la leche y del cuajo, de 30 a 75 minutos.

b) Corte y lavado de la cuajada. Para que el queso adquiera las caracteristicas
que le son propias y que se sefalan en el articulo 11, la cuajada debe ser sometida a
los tratamientos siguientes:

- Corte. Se haran los cortes necesarios para que la granulometria de la cuajada
sea del tamafio de un grano de maiz (5-10 mm de diametro.)

- Lavado. Con agua potable, para bajar la acidez de la cuajada hasta niveles
adecuados.

c) Moldeado. Se hara en moldes de formas y dimensiones idéneas para conseguir
las caracteristicas propias del producto certificado.

d) Prensado. Se efectuard en prensas adecuadas, permaneciendo en ellas por el
tiempo necesario, en funciéon de la presion que se le aplique y del tamafio de las
piezas.

e) Salado. El salado de los quesos se realizara en la cuba sobre la cuajada y/o
introduciendo los quesos en salmuera. La salmuera se mantendra refrigerada y en
condiciones microbioldgicas adecuadas, permaneciendo en ella los quesos por un
espacio de tiempo no superior a las 24 horas.

f) Maduracién. La maduraciéon de los quesos se realizard en instalaciones o
locales adecuados, en las que habra una humedad relativa comprendida entre el 75y
el 90 por ciento y una temperatura inferior a los 15 °C.

El periodo minimo de maduracion ser4 de seis dias, contados a partir de la
finalizacion del prensado, o del salado si este se realiza en salmuera.

En el caso de los quesos curados, el periodo minimo de maduracion sera de seis
meses.

Durante el tiempo que dure la maduracién los quesos seran sometidos a las
practicas de volteo y limpieza necesarias para que adquieran sus peculiares
caracteristicas.

Articulo 10. Practicas prohibidas

Para la elaboracion de quesos amparados por la denominacion de origen protegida
Arzua-Ulloa queda prohibido:

a) Utilizar cualquier tipo de caseinatos, caseina, leche en polvo, materias grasas
incluida la mantequilla, asi como cualquier tipo de aditivos, incluso los autorizados
legalmente cuando no sean expresamente autorizados en el Manual de calidad. Se
puede adicionar cloruro de calcio segun la normativa al respecto.
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b) Cualquier manipulacién que tienda a modificar las caracteristicas de la corteza

del queso.
CAPITULO IV
Caracteristicas de los quesos y comercializacion
Articulo 11. Caracteristicas de los quesos

1. El producto amparado por la denominacién de origen protegida Arzua-Ulloa
responderd a las caracteristicas tradicionales de los quesos gallegos elaborados en
las comarcas de la Galicia central que se especifican en el articulo 5. Se obtendran
Unicamente a partir de leche cruda o pasteurizada de vaca y respondera a las
caracteristicas de los quesos conocidos tradicionalmente con los nombres, entre otros,
de queso de Arzua, del Ulla, de la Ulloa, de Curtis, de Chantada, de Friol, de Lugo o
del pais.

2. Los tipos y caracteristicas particulares de los quesos amparados por la
denominacién de origen protegida Arzla—Ulloa son los que a continuacion se
describen:

a) Arzua-Ulloa:

Queso que, después de la elaboracion es sometido a un periodo de maduracién de
seis dias como minimo.

Presenta las siguientes caracteristicas fisicas y organolépticas:
- Forma: lenticular o cilindrica, con los bordes redondeados.
- Peso: oscila entre 0.5y 3.5 kg.

- Dimensiones: su diametro esta comprendido entre 100 y 260 mm, y su altura entre
50 y 120 mm. En ningln momento la altura podra ser superior al radio.

- Corteza: fina y elastica, de color amarillo medio a oscuro, brillante, limpia vy lisa.
Puede presentarse recubierta de una emulsion antimoho, transparente e incolora.

- Pasta: de color uniforme, entre blanco marfil y amarillo palido, de aspecto brillante,
sin grietas. Puede presentar 0jos en numero reducido, pequefios, angulosos o
redondeados y de distribucion irregular.

- Aroma: lacteo, que recuerda el olor de la mantequilla y del yogur, con matices de
vainilla, nata y nuez, de intensidad débil.

- Sabor: elemental de leche, ligeramente salado y de acidez media a baja.
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- Textura: fina, poco o0 medianamente humeda, poco firme y con elasticidad media.
En la boca medianamente firme, fundente y soluble, con gomosidad media.

Las caracteristicas fisico-quimicas al final de la maduracién minima seran:

- Grasa: minimo 45%, sobre extracto seco.

- Proteina: minimo 35%, sobre extracto seco.

- pH: entre 5.0y 5.5.

- Extracto seco: minimo 45%

- Porcentaje de agua en materia no grasa: minimo 68% y maximo 73%.

b) Arzta-Ulloa de Granja:

Elaborado con leche procedente en su totalidad de las vacas de la propia
explotacién que elabora el queso.

Sus caracteristicas fisicas, organolépticas y fisico-quimicas coinciden con las
descritas en el apartado anterior.

c) Arzla-Ulloa Curado:

Se corresponde con el queso conocido tradicionalmente, dentro del area geogréfica
de la denominacién de origen protegida, como “da nabiza”, “do tempo dos nabos” o
“de a ano”. Son quesos con un periodo de maduracion de seis meses como minimo.

Presentan las siguientes caracteristicas fisicas y organolépticas:

- Forma: lenticular o cilindrica. La cara superior puede presentar forma céncava.

- Peso: oscila entre 0.5y 2 kg.

- Dimensiones: Su diametro esta comprendido entre 120 y 200 mm y su altura entre
30y 100 mm.

- Corteza: no diferenciada, de color amarillo muy intenso, brillante y de aspecto
graso. Puede presentarse recubierto de una emulsiébn antimoho, transparente e
incolora.

- Pasta: amarilla intensa, mas palida en el centro, muy compacta. Puede presentar
escasos 0jos.

- Aroma: muy intenso, de tipo lacteo, y resalta un fuerte olor a mantequilla
ligeramente rancia. La sensacion olorosa es penetrante y de picor.



-CONSELLERIA DE MEDIO RURAL - PARA EL DIARIO OFICIAL PAG - 11
- Sabor: salado, de baja acidez y amargor medio a bajo. El sabor es a mantequilla

predominantemente, con ligeras notas a vainilla y frutos secosy puede fluctuar entre el
centro y la corteza. Destaca una sensacion de picor. El regusto es amargo, a
mantequilla y a vainilla.

- Textura: En sus caracteristicas mecdénicas es dura, de corte dificil, pudiendo
presentar fracturas, principalmente hacia los bordes, que estardn mas secos. Al tacto
es homogénea y muy compacta. En su composicién presenta un grado elevado de
grasa y una humedad muy baja.

Las caracteristicas fisico-quimicas del producto terminado son:
- Grasa: minimo 50%, sobre extracto seco.

-pH:entre 5.1y 5.4

- Extracto seco: minimo 65%

3. Los productos deberdn presentar las cualidades organolépticas y demas
caracteristicas propias, relacionadas en el apartado 2 anterior. Los que no reunan
dichas caracteristicas no podran ser amparados por la denominacién de origen
protegida Arzua-Ulloa.

Articulo 12. Envasado y comercializacion del producto

1. El queso amparado por la denominacion de origen protegida Arzua-Ulloa sélo
podra comercializarse si su corteza conserva las caracteristicas externas naturales de
la maduracion. En los casos en los que la distribucion comercial lo requiera, el Manual
de calidad podra recoger las condiciones bajo las que se podra permitir el
recubrimento de los quesos con una emulsién transparente e incolora, siempre que no
se perjudigue su calidad y que la corteza conserve su aspecto y color naturales.

2. Los quesos protegidos por la denominacién de origen sélo podran circular y ser
expedidos por las queserias e instalaciones de maduracion inscritas en envases
autorizados en el Manual de calidad que no perjudiquen su calidad e imagen y que
cumplan lo previsto en la legislacién vigente.

3. La comercializacion de los quesos con denominacion se hara por piezas enteras,
aunque en el Manual de calidad se podra autorizar la comercializacién del queso en
porciones, admitiéndose su corte y troceado en los puntos de venta, siempre que se
establezca para tal efecto el adecuado sistema de control que garantice el origen del
producto y su calidad, asi como su perfecta conservacion y correcta presentacion al
consumidor, evitando cualquier posibilidad de confusion.

4. Para la promociéon y defensa de la denominacion, incluso fuera del area de
elaboracion, el Consejo Regulador podra establecer acuerdos de colaboracién con
grandes superficies, tiendas especializadas y otros canales de distribucion para
desarrollar tanto actividades informativas como formativas.
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CAPITULO V
Control y certificaciéon
Seccion primera
Organizacién del Consejo Regulador para la realizacion del control y la certificacion
Articulo 13. Organo de Control y Certificacién y Comité de Certificacion

1. Para el &mbito competencial de la denominacién de origen protegida Arzda-Ulloa
se constituye en el seno de su Consejo Regulador un Organo de Control y
Certificaciéon, que tendrd la responsabilidad sobre el control y la certificacién de los
quesos amparados por la marca de conformidad de la denominacién de origen
protegida Arzta-Ulloa.

2. El Organo de Control y Certificacion del Consejo Regulador actuara con
autonomia de sus 6rganos de gobierno, de acuerdo con lo establecido en el articulo
15.1° b) de la Ley 2/2005, de 18 de febrero, de promocion y defensa de la calidad
alimentaria gallega, asi como en el articulo 65 del Decreto 4/2007, de 18 de enero, por
el que se regulan las denominaciones geogréficas de calidad del sector alimentario y
sus consejos reguladores.

3. El Organo de Control y Certificacion contara con personal técnico con funciones
inspectoras y de control, que seran habilitados por la conselleria competente en
materia de agricultura y que actuaran bajo la direccion de la persona que ejerza la
direccion técnica.

4. El Organo de Control y Certificacién del Consejo Regulador contara con el
Comité de Certificacion, organo colegiado encargado de la toma de decisiébn en
relacién con la certificacion realizada por el Consejo Regulador de la denominacién de
origen protegida Arzua-Ulloa.

Articulo 14. Actividad de los inspectores del Organo de Control y Certificacion

1. De acuerdo con lo que se establece en el articulo 54 de la Ley 2/2005, de 18 de
febrero, en el ejercicio de sus funciones, el personal del Organo de Control y
Certificacion que realice actuaciones de inspeccion y que esté habilitado por la
conselleria competente en materia de agricultura, tendrd la consideracion de agente
de la autoridad y podra solicitar la colaboracién de cualquier administracion puablica, de
las organizaciones profesionales y de las organizaciones de consumidores. Asimismo,
podra solicitar la ayuda que precise de las fuerzas y cuerpos de seguridad.

2. Cuando, en el ejercicio de sus funciones, el personal inspector del Organo de
Control y Certificacion, debidamente habilitado por la conselleria competente en
materia de agricultura, detecte irregularidades que puedan ser constitutivas de
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infraccion, los hechos serdn puestos en conocimiento de dicha conselleria para el
inicio, si procede, del correspondiente procedimiento sancionador.

Articulo 15. Funciones y composicion del Comité de Certificacion
1. Son funciones del Comité de Certificacion las siguientes:

a) Emitir informe preceptivo y vinculante sobre las solicitudes de inscripcién de los
operadores en los registros del Consejo Regulador y de ampliacion o modificacién que
afecten al alcance de la certificacion concedida, asi como sobre la suspensién
temporal o la retirada definitiva de dicha certificacién.

b) Emitir informe preceptivo y vinculante sobre la certificacion o no de productos, en
los casos en que se presenten faltas de conformidad que les afecten.

c) Colaborar con el Pleno en la aplicacion y desarrollo de las normas técnicas y
procedimientos de control, que se integraran en el Manual de calidad del Consejo
Regulador de la denominacion de origen protegida Arzua-Ulloa.

2. El Comité de Certificacion estara integrado por lo menos por tres miembros y su
composicion sera la establecida en el Manual de calidad.

Articulo 16. Funcionamiento del Comité de Certificacion

1. Los miembros del Comité de Certificacion estaran obligados a actuar con total
imparcialidad y mantendran la confidencialidad sobre las deliberaciones y cualquier
aspecto que afecte a los expedientes examinados.

2. El Comité de Certificacion se reunira con una frecuencia minima semestral o con
mayor frecuencia cuando las solicitudes de certificacion o las actividades de control y
certificacion asi lo requieran.

3. La convocatoria para la reunion del Comité de Certificacion se hara por escrito,
mediante correo postal, electrénico o fax, y con una antelacion minima de 48 horas
previas a la reunion.

4. Para la valida constitucion del Comité de Certificacion serd necesaria la
presencia de todos sus miembros.

5. Los acuerdos del Comité de Certificacion seran adoptados por unanimidad.

6. Los informes emitidos por el Comité de Certificacion contendran todos los
acuerdos tomados en la sesion, actuando como acta de esta, la cual estara firmada
por todos sus miembros.

7. En el Manual de calidad del Consejo Regulador de la denominacién de origen
protegida ArzUa-Ulloa podran recogerse normas complementarias en relacion al
funcionamiento del Comité de Certificacion.
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Articulo 17. El Comité de Partes

1. Para garantizar la imparcialidad del Consejo Regulador de la denominacion de
origen protegida Arzua-Ulloa en el proceso de certificacion, este contara con el apoyo
del Comité de Partes, en el cual estardn representadas todas las partes
significativamente interesadas en dicho proceso, de acuerdo con lo establecido en la
norma UNE-EN-ESO/IEC 17065.

2. De acuerdo con lo recogido en el apartado anterior, en este comité estaran
representados los operadores inscritos, los consumidores y expertos en certificacion
de producto, sin que haya predominio de un interés en particular.

3. En el Manual de calidad del Consejo Regulador de la denominacion de origen
protegida ArzUa-Ulloa se estableceran las normas en relacion con la constitucion y
funcionamiento del Comité de Partes.

Articulo 18. Funciones del Comité de Partes
Las funciones del Comité de Partes son:

a) Colaborar en el planteamiento de las politicas relacionadas con la imparcialidad
de las actividades de certificacion.

b) Contrarrestar cualquier tendencia por parte de los 6érganos del Consejo
Regulador de la denominacion de origen protegida ArzUa-Ulloa a permitir que
consideraciones comerciales o de otra indole interfieran en la prestacion
sistematicamente objetiva de las actividades de certificacion.

c) Aconsejar en aspectos que afecten a la confianza en la certificacién, a la
transparencia o a la percepcion del publico.

d) Estudiar las reclamaciones presentadas contra las decisiones del Comité de
Certificacion.

Seccion segunda
Control y certificacion de la produccion

Articulo 19. Autocontrol

Los controles de calidad y trazabilidad sobre el producto seran responsabilidad de
los distintos operadores inscritos en los correspondientes registros de la denominacion
de origen protegida ArzUa-Ulloa. Estos operadores deberan contar en su proceso
productivo con sistemas de trabajo que permitan asegurar, en cualquier etapa de este,
tanto la trazabilidad del producto como el cumplimiento de las especificaciones de este

reglamento y del manual de calidad.

Articulo 20. Procedimientos para el control de la produccién
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1. En el Manual de calidad del Consejo Regulador de la denominacion de origen

protegida ArzUa-Ulloa se recogeran los procedimientos que se emplearan para la
realizacion de un control efectivo sobre todos los procesos de produccion, elaboracion,
maduracion, etiquetado y comercializacion de los quesos que pretendan utilizar el aval
de certificacion de la denominacion.

2. Todas las personas fisicas o juridicas titulares de bienes inscritos en los
registros, las explotaciones, las instalaciones y los productos estardn sometidas al
control llevado a cabo por el Organo de Control y Certificacion con el objeto de
verificar que los productos que ostenten la denominacion de origen protegida Arzla-
Ulloa cumplen los requisitos de este reglamento y demas normativa aplicable.

3. Los controles se basaran en inspecciones de las ganaderias e instalaciones
industriales, revisiébn de la documentacion y un control del cumplimiento de las
caracteristicas del producto descritas en este reglamento.

4. El proceso de control y certificacion implicara la toma de muestras aleatoria del
producto, que se someterdn a analisis de sus caracteristicas. EI Comité de
Certificacion, a la vista del resultado de los andlisis, asi como de los demas datos
relativos de las auditorias, resolvera lo que proceda en relacion con la certificacion.

Articulo 21. Control de los volimenes de produccién

El 6rgano de control verificara las cantidades de queso amparado por la
denominacién de origen protegida expedidas al mercado por cada firma inscrita en los
correspondientes registros, para comprobar que es correcta su relacion con el
volumen de leche adquirida a las explotaciones y primeros compradores censados,
con las propias existencias y con las adquisiciones de queso amparado la otras firmas
inscritas.

Articulo 22. Declaraciones para el control

1. Con el objeto de poder controlar los procesos de produccion, elaboracion,
maduracién y expedicién, asi como los volimenes de existencias y cuanto sea
necesario para poder acreditar el origen y la calidad de los quesos certificados por la
denominacién de origen, las personas fisicas o juridicas inscritas en los
correspondientes registros del Consejo Regulador estaran obligadas a cumplir las
siguientes formalidades:

a) Todos las personas titulares de empresas que actien como primeros
compradores de leche, presentaran, en la primera quincena de cada trimestre,
declaracion de las compras de leche efectuadas en el trimestre anterior a ganaderos
titulares de explotaciones inscritas en los registros de la denominacién y de las ventas
efectuadas en el mismo periodo a otros primeros compradores e industrias
elaboradoras inscritas en dichos registros, y cualquier otro dato que en su momento el
organo de control pueda considerar necesario para una correcta ejecucion de sus
tareas. El modelo de declaracion sera establecido en el Manual de calidad.
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b) Todas las firmas inscritas en el registro de queserias llevaran un libro de

control, segun el modelo que se recoja en el Manual de calidad, en el que figuraran
diariamente los datos de cantidad y origen de la leche recibida, nimero y peso total de
los quesos elaborados, locales o camaras de maduracion donde se envien los quesos
con pleno derecho a la denominacién de origen protegida Arzta-Ulloa, y cualquier otro
dato que en su momento se considere oportuno afiadir para un adecuado control.

Asimismo, en la segunda quincena de cada mes presentaran al érgano de control
una declaracién donde se reflejen todos los datos del mes anterior.

c) Todas las firmas inscritas en el registro de locales de maduracion que maduren
queso Arzua-Ulloa Curado acogido a la denominacion, llevardn un libro de control,
segun el modelo recogido en el Manual de calidad, en el que diariamente anotaran los
datos referentes al nUmero de unidades y origen de los quesos que inician el proceso
de maduracion, asi como el total de quesos que se expidan al mercado protegidos por
la denominacién de origen.

También, en la segunda quincena de cada mes, presentaran al 6rgano de control
una declaracion donde se recojan todos los datos del mes anterior.

2. Las declaraciones especificadas en el presente articulo no podran facilitarse ni
publicarse mas que de forma general, sin referencia alguna de caracter individual.

Articulo 23. Control en la circulacion del producto

1. Toda expedicion de quesos con derecho a la proteccién que se realice antes del
etiquetado reglamentario entre personas fisicas o0 juridicas inscritas, auln
pertenecientes a la misma razén social, debera ir acompafiada de un volante de
circulacion, ademas de la documentacion requerida por la legislacién vigente.

2. La persona expedidora comunicara previamente al Consejo Regulador la
intencion de realizar la expedicién, para que el 6rgano de control haga constar la
certificacion de origen en el documento de acompafiamiento, de acuerdo con lo
establecido en la normativa vigente.

Articulo 24. Contraetiqueta

Los quesos amparados por la denominacion de origen con destino al consumo
llevaran una contraetiqueta numerada que incluira el logotipo de la denominacién. Esta
contraetiqueta sera controlada y expedida por el Consejo Regulador.

Articulo 25. Faltas de conformidad detectadas y su tratamiento

1. De acuerdo con la norma UNE-EN-ESO/IEC 17065 sobre requisitos para
organismos que certifican productos, procesos y servicios, se definen como faltas de
conformidad las desviaciones respecto a los requisitos establecidos para el producto o
respecto a los requisitos de certificacion establecidos por la entidad que la realiza.
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2. Las faltas de conformidad seran documentadas por la direccion técnica del

Organo de Control y Certificacién y evaluadas por el Comité de Certificacion, que
emitira informe sobre la situacién de la certificacion de los productos y/o medios de
produccion afectados. Dicho informe puede determinar la suspension temporal e
incluso la retirada definitiva de la certificacion al operador, lo que supondria, tras el
acuerdo del Pleno y la instruccion del correspondiente expediente, la baja definitiva del
registro. Tanto la suspensibn como la baja deberdn ser comunicadas por la
Presidencia del Consejo Regulador al operador afectado. La direccién técnica podra
tomar la decision de la suspension provisional hasta la toma de decision definitiva por
el Comité de Certificacion.

3. Los quesos que el Organo de Control y Certificacion no considere aptos para ser
amparados, ademas de perder el derecho al uso de la denominacion, deberan
permanecer inmovilizados y perfectamente identificados, bajo su supervisién. El
Organo de Control y Certificacion vigilara en todo momento el destino de esos quesos
que, en ningln caso, podran ser protegidos con la denominaciéon de origen. Su
comercializaciéon se hard, en todo caso, sin que pueda dar lugar a confusion con los
productos protegidos por la denominacion.

4. Cuando el Organo de Control y Certificacion del Consejo Regulador detecte una
falta de conformidad que pueda ser constitutiva de infraccion, dara cuenta de los
hechos a la conselleria competente en materia de agricultura para la incoacion, si
procede, del correspondiente expediente sancionador.

5. En el Manual de calidad del Consejo Regulador de la denominacién de origen
protegida Arzua-Ulloa se especificara el procedimiento que se aplicara a las faltas de
conformidad detectadas.

CAPITULO VI
Registros

Articulo 26. Registros del Consejo Regulador

1. El Consejo Regulador llevara los siguientes registros, que estaran la disposicion
del 6érgano de control:

a) Registro de explotaciones ganaderas.

b) Registro de primeros compradores de leche.

c) Registro de queserias o industrias de elaboracion.

d) Registro de locales de maduracion.

2. Para poder optar a inscribirse en los registros citados sera necesario que tanto

las explotaciones como las queserias y los locales de maduracion estén situados en la
zona de produccion y elaboracion definida en los articulos 5y 7 de este Reglamento.
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Articulo 27. Registro de explotaciones ganaderas

1. En el Registro de explotaciones ganaderas se inscribiran todas las explotaciones
que estén situadas en la zona de produccién y que, ademas de reunir las condiciones
establecidas en este reglamento y en el Manual de calidad, las personas titulares
quieran destinar toda o parte de su produccion de leche a la elaboracion de queso
amparado por la denominacion de origen protegida Arzta-Ulloa.

2. En la inscripcién figuraran: el nombre de la persona titular de la explotacion y, de
ser el caso, de la colona, aparcera, arrendataria o cualquier otra persona titular de
derecho real o personal que la faculte para gestionar la explotacion; el nombre de
dicha explotacion, lugar, parroquia y ayuntamiento en el que esté ubicada; el Registro
de explotaciones agrarias (REAGA), el nimero de hembras reproductoras, asi como la
hoja de saneamiento ganadero; y cuantos datos se consideren necesarios para la
calificacion, localizacién y adecuada identificaciéon de las explotaciones ganaderas
productoras de leche destinada a la elaboracion del queso amparado por la
denominacién de origen protegida.

Articulo 28. Registro de primeros compradores de leche

1. En el Registro de primeros compradores de leche se inscribiran las instalaciones
de las empresas que no sean elaboradoras que actien como intermediarias entre las
explotaciones productoras de leche y las queserias de la denominacién de origen.

2. En la inscripcién figuraran: el nombre de la persona propietaria y, de ser el caso,
de la arrendataria; la denominacion o la razén social de la empresa, su domicilio
social, los datos de localizacién de sus instalaciones, su capacidad y la capacidad de
recogida; el nimero, la identificacion y caracteristicas de los vehiculos de recogida y
cuantos datos sean precisos para la calificacion, localizacién e identificaciéon de la
empresa.

3. Las empresas inscritas en este registro podran tener las instalaciones fuera del
area geografica de la denominacién y dedicarse a realizar la recogida de leche de
personas productoras no inscritas, incluso de fuera de la zona de produccién si, en
todo caso, se programan circuitos de recogida independientes de los correspondientes
a los de los productores inscritos en la denominacion y se garantiza la trazabilidad de
la leche.

Por eso, las personas titulares de las empresas inscritas en este registro que
recojan leche de productores/as no inscritos/as deberdn declarar expresamente esta
circunstancia en el momento de la inscripcion y comprometerse a cumplir las normas
gue se puedan establecer en el Manual de calidad para garantizar el control de la
leche utilizada como materia prima para la elaboracién del queso de la denominacién
de origen.

Articulo 29. Registro de queserias o industrias de elaboracion
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1. En este registro se inscribiran todas aquellas instalaciones que estén situadas en

la zona de elaboracion y que, ademas de reunir las condiciones establecidas en este
reglamento y en el Manual de calidad, las personas titulares quieran destinar su
produccion a ser amparada por la denominacion de origen protegida Arzua-Ulloa.

2. En la inscripcion figurara el nombre del propietario/a y arrendatario/a, de ser el
caso, la denominacién o razén social de la empresa, direcciébn o domicilio social de
esta, localidad y ayuntamiento donde estén ubicadas sus instalaciones, sistema y
capacidad de elaboracién, numero y capacidad de las camaras frigorificas,
caracteristicas técnicas de la maquinaria y cuantos datos se consideren necesarios
para la calificacion, localizacion e identificacion de la queseria.

3. Con la solicitud de inscripciébn se acompafiaran planos o croquis acotados de
situacion, planta y alzados, a escala conveniente, donde se reflejen todos los detalles
significativos de construcciones e instalaciones, con una breve descripcion.

4. Ademas de los datos y documentacién que se recogen en los apartados 2 y 3
anteriores, se aportara la documentacion acreditativa de la inscripcion en el Registro
industrial de Galicia asi como la relativa a aquellos otros registros en que fuera
obligatorio inscribirse para el ejercicio de la actividad.

5. En las queserias inscritas en este registro podran elaborarse otros tipos de
quesos diferentes de los protegidos por la denominacion de origen protegida ArzUa-
Ulloa, siempre y cuando por su forma o caracteristicas no den lugar a confusiéon con
los quesos amparados. Para estos efectos, las instalaciones de elaboracion que
posean otras lineas de produccion distintas del producto amparado lo haran constar
expresamente en el momento de su inscripciéon y se someteran a las inspecciones
establecidas en el Manual de calidad para controlar estos productos y garantizar el
origen y la calidad de los amparados por la denominacién de origen protegida.

Articulo 30. Registro de locales de maduracién

1. En este registro se inscribiran todas aquellas instalaciones que estén situadas en
la zona de elaboracion, que asi lo soliciten y que retunan condiciones para la
maduracion y curacién del queso Arzia-Ulloa.

Esta inscripcién no sera necesaria para las camaras de maduracion propias de las
instalaciones de las queserias inscritas, siempre que estén situadas en el mismo
recinto.

2. Los locales de maduracion deben tener las condiciones adecuadas de
temperatura, grado higrométrico y ventilacion para que los quesos adquieran las
caracteristicas descritas en el articulo 11 de este reglamento.

3. Los requisitos citados en el articulo anterior del presente reglamento son
aplicables a su vez en este caso, con las adaptaciones pertinentes.
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4. Las personas titulares de locales de maduracion en los que existan otros tipos de

quesos no amparados por la denominacion de origen protegida, deberan declarar
expresamente el tipo de productos de que se trate y cumplir las hormas establecidas al
efecto en el Manual de calidad para garantizar el adecuado control de los productos y
el origen y la calidad de los quesos protegidos.

Articulo 31. Procedimiento para la inscripcion en los registros

1. Las solicitudes de inscripcion se dirigiran al Consejo Regulador aportando los
datos, documentacion y comprobantes que en cada caso sean requeridos por las
disposiciones y normas vigentes, utilizando los impresos que se establezcan en el
Manual de calidad.

2. Formulada la peticion, las solicitudes se transmitiran al 6rgano de control, a los
efectos de comprobar el cumplimiento de todos los requisitos necesarios para la
inscripcion.

3. De ser el caso, tras el informe favorable del 6rgano de control, el Consejo
Regulador podrd entregar a peticibn de la persona interesada un certificado
acreditativo de la inscripcién indicando la actividad o actividades para las cuales queda
inscrita. En el caso de las queserias se entregard un documento acreditativo de su
certificacion como elaboradoras del queso acogido a la DOP Arzta-Ulloa, siempre que
en las auditorias se compruebe el cumplimiento de los requisitos de elaboracion
establecidos en este reglamento.

4. De acuerdo con lo establecido en el apartado 5 del articulo 8 del Decreto 4/2007,
el 6rgano de control denegard, de forma motivada, la inscripcion de aquellos
solicitantes que no cumplieran los requisitos establecidos, lo cual sera comunicado al
interesado por el Consejo Regulador. Contra esta decision se podra interponer
reclamacion ante el Comité de Partes, de acuerdo con lo recogido en el Manual de
calidad.

5. La inscripcibn en estos registros no exime a los interesados del deber de
inscribirse en aquellos otros que, con caracter general, estén establecidos en la
legislacion vigente, lo que debera acreditarse con anterioridad a la inscripcion en los
registros del Consejo Regulador.

Articulo 32. Vigencia y renovacion de las inscripciones

1. Para la vigencia de las inscripciones en los correspondientes registros sera
indispensable cumplir en todo momento con los requisitos impuestos por las normas
de la denominacién y demas normativa de aplicacién y debera comunicarse cualquier
variacion que afecte a los datos aportados con la inscripcion. El Consejo Regulador
podra suspender provisional o definitivamente las inscripciones cuando sus titulares no
se atengan a tales prescripciones, después de la instruccion y resolucién del
correspondiente expediente.
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2. Las inscripciones en los registros se renovaran cada dos afios en el caso de las

queserias certificadas y locales de maduracion, y cada cuatro afios en el caso de las
explotaciones ganaderas y de los primeros compradores de leche. El 6rgano de
control hard las comprobaciones oportunas para verificar que se siguen cumpliendo
los requisitos necesarios.

Articulo 33. Baja en los registros

1. La baja en los registros puede ser voluntaria o consecuencia de la incoacion y
resolucion de un expediente. Una vez producida esta, debera transcurrir un afio para
proceder a una nueva inscripcion. Esta limitacion no sera aplicable en el caso de
cambio de titularidad.

2. Sera motivo de baja la falta de actividad en la denominacién por un periodo
superior a un afio en el caso de las queserias y de dos afios en el caso de las
explotaciones ganaderas.

3. Quien se dé de baja en un registro debera cumplir las obligaciones pendientes
con el Consejo Regulador.

CAPITULO VII
Derechos y deberes de los inscritos
Articulo 34. Derecho al uso de la denominacion

1. Sdélo las personas fisicas o juridicas que tengan inscritas sus explotaciones
ganaderas en el correspondiente registro establecido en el articulo 27 podran producir
leche con destino a la elaboracion de queso que opte a ser amparado por la
denominacién de origen protegida Arzta-Ulloa.

2. Sélo las personas fisicas o juridicas que tengan locales de elaboracién o de
maduracion inscritos en los registros previstos para tal efecto en los articulos 29 y 30,
podran elaborar, o madurar en su caso, queso susceptible de ser amparado por la
denominacién de origen protegida Arzua-Ulloa.

3. Unicamente la leche que se obtenga de acuerdo con las condiciones
establecidas en este reglamento, en el pliego de condiciones y en el manual de
calidad, en las explotaciones ganaderas inscritas en el correspondiente registro, podra
ser utilizada para la elaboracion de los quesos amparados por la denominacion de
origen protegida Arzua-Ulloa.

4. Del mismo modo, solo podrén obtener el amparo de la denominacion de origen
protegida Arzta-Ulloa los quesos elaborados, y madurados en las queserias y locales
de maduracion inscritos en los registros del Consejo Regulador.

5. Sin perjuicio de lo establecido en el articulo 38, el derecho al uso de la
denominaciéon de origen protegida Arzta-Ulloa y de sus simbolos, anagramas o
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logotipo, en propaganda, publicidad, documentacion, precintos y etiquetas es exclusivo
de las firmas inscritas en los diferentes registros del Consejo Regulador y bajo la
aprobacioén de este.

6. No obstante lo establecido en el punto 5 anterior, el Consejo Regulador podra
autorizar que en el etiquetado, presentacion y publicidad de productos elaborados en
que el queso Arzua-Ulloa sea un componente principal se indique que estan
elaborados con queso acogido a la denominacién de origen protegida, cuando dicha
materia prima esté controlada por el Organo de Control y Certificacion y se cumplan
las condiciones de este reglamento y las que al efecto se establezcan en el Manual de
calidad.

Articulo 35. Obligaciones generales

1. Por el mero hecho de la inscripcion en los registros correspondientes, las
personas inscritas quedan obligadas al cumplimiento de lo dispuesto en el reglamento
de la denominacién, asi como en el Manual de calidad. También estardn sometidos a
los acuerdos que dentro de sus competencias, adopten la Conselleria y el Consejo
Regulador.

2. Para el ejercicio de cualquier derecho que les pueda corresponder o para poder
beneficiarse de los servicios que preste el Consejo Regulador, las personas inscritas
deberan estar al dia en el pago de sus obligaciones y tener actualizadas las
inscripciones.

3. Las personas fisicas y quien represente a las personas juridicas inscritas en los
registros del Consejo Regulador, estan obligadas a colaborar en la realizacién de los
procesos electorales para la renovacion de sus 6rganos de gobierno, participando
como miembros de las mesas u otros érganos electorales en las ocasiones en que
fueran nombrados.

4. Sin perjuicio de lo establecido en el apartado 4 del articulo 46, el incumplimiento
de lo indicado en los apartados 1 a 3 anteriores podra comportar la suspension por un
periodo de hasta dos afios en los derechos del inscrito 0 su baja, tras la decision del
pleno del Consejo Regulador, después de la instruccibn del correspondiente
expediente. La resolucién de suspensién o baja podra ser objeto de recurso ante la
conselleria competente en materia de agricultura.

Articulo 36. Marcas, nombres comerciales y razones sociales

La utilizacion por las personas inscritas en los registros del Consejo Regulador de
las marcas, nombres comerciales y razones sociales, se ajustara a lo dispuesto en la
Ley 2/2005, de 18 de febrero, de promocion y defensa de la calidad alimentaria
gallega, asi como en el Decreto 4/2007, de 18 de enero, por el que se regulan las
denominaciones geograficas de calidad del sector alimentario y sus consejos
reguladores. De acuerdo con lo anterior, en caso de que una misma marca, nombre
comercial o razon social sea utilizada para la comercializacion de quesos de la
denominacién de origen y otros de similares caracteristicas que carezcan de ella,
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deberan introducirse en el etiquetado, presentacién y publicidad de estos productos
elementos suficientes que permitan diferenciar de forma clara y sencilla el producto
con denominacion de origen del que no la tiene, para evitar, en todo caso, la confusion
en los consumidores.

Articulo 37. Etiquetado

1. Las etiquetas de los productos amparados por la denominacion de origen
protegida Arzua-Ulloa se ajustaran, con caracter general, a lo dispuesto en la
legislacion vigente en materia de etiquetado, asi como a lo establecido en la Ley
2/2005, de 18 de febrero y en el Decreto 4/2007, de 18 de enero.

2. En las etiquetas de los quesos amparados, que deberan ser autorizadas por el
Consejo Regulador, figurara siempre de manera destacada la mencion "denominacion
de origen protegida Arzta-Ulloa", en gallego y/o en castellano, y el logotipo europeo
identificador de las denominaciones de origen protegidas. Figurardn ademas los datos
que con caracter general se determinan en la legislaciéon vigente. Asimismo, en la
etiqueta se especificara con qué tipo de leche, cruda o pasteurizada, fue elaborado el
queso.

3. En el caso de los quesos Arztua-Ulloa "de Granja" podra hacerse constar esta
mencién en su etigueta. En el caso del ArzGa-Ulloa "Curado" sera obligatorio indicar
esta mencion y el Consejo Regulador podra establecer una contraetiqueta diferenciada
para este tipo de queso.

Articulo 38. Logotipo de la denominacion

1. El Consejo Regulador de la denominacion de origen protegida Arzua-Ulloa
adoptard como logotipo de la denominacién el que figura en el anexo de este
reglamento.

2. En el exterior de los locales de las queserias que elaboren el producto certificado
debera figurar, en un lugar destacado, una placa donde se reproduzca el logotipo de la
denominacién, de acuerdo con lo que se establezca en el Manual de calidad,
procedimientos operativos e instrucciones técnicas.

3. Los establecimientos de venta al por menor y los de la restauracion que
comercialicen producto de la denominacién, podran utilizar su logotipo para identificar
los productos acogidos a su proteccion, haciéndolo siempre de manera que no dé
lugar a la confusién de la persona consumidora. En todo caso, sera necesaria la
comunicacion previa al Consejo Regulador, que podra rechazar de manera motivada
el empleo del logotipo por terceros.

CAPITULO VIII
El Consejo Regulador

Articulo 39. Naturaleza y ambito competencial
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1. El Consejo Regulador de la denominacion de origen protegida Arzta-Ulloa es

una corporacion de derecho publico a la cual se atribuye la gestion de la
denominacién, con las funciones que determina la Ley 2/2005, de 18 de febrero, de
promocioén y defensa de la calidad alimentaria; el Decreto 4/2007, de 18 de enero, por
el que se regulan las denominaciones geograficas de calidad del sector alimentario y
sus consejos reguladores; y demas normativa que le sea de aplicacién. Tiene
personalidad juridica propia, autonomia econdémica y plena capacidad de obrar para el
cumplimiento de sus fines.

2. ElI ambito competencial del Consejo Regulador esta limitado a los productos
protegidos por la denominacién -en cualquiera de sus fases de produccion,
acondicionamiento, almacenaje, envasado, circulacion y comercializacion- y a las
personas inscritas en los diferentes registros.

3. El Consejo Regulador actuard en régimen de derecho privado, ejerciendo toda
clase de actos de administracion y gestion, excepto en las actuaciones que impliquen
el ejercicio de potestades o funciones publicas, en que debera observarse el derecho
administrativo. Para estos efectos, de acuerdo con el articulo 32.5 del Decreto 4/2007,
de 18 de enero, se entiende que estdn sujetas a derecho administrativo las
actuaciones del Consejo Regulador en materia de gestion de los registros, de gestion
y régimen de cuotas, la aprobacidon de etiquetas y la autorizacibn de marcas, el
régimen electoral y el régimen disciplinario, asi como la responsabilidad patrimonial
que derive de sus actuaciones sujetas a derecho administrativo.

4. La tutela administrativa sobre el Consejo Regulador la ejercera la conselleria
competente en materia de agricultura. De acuerdo con esto, la actividad del Consejo
Regulador esta sometida al control de la Administracion, de acuerdo con lo establecido
en los articulos 18 a 21 de la Ley 2/2005, de 18 de febrero, y en los articulos 30 a 33
del Decreto 4/2007, de 18 de enero.

5. Conforme a los nimeros 3 y 4 anteriores, las decisiones que adopten los 6rganos
de gobierno del Consejo Regulador cuando ejerzan potestades administrativas podran
ser impugnadas ante la persona titular de la conselleria competente en materia de
agricultura en la forma y plazos establecidos en la Ley 39/2015, de 1 de octubre, de
procedimiento administrativo comun de las administraciones publicas.

Articulo 40. Organos de gobierno del Consejo Regulador

Los organos de gobierno del Consejo Regulador son el Pleno, la Presidencia, la
Vicepresidencia y la Comision Permanente.

Ademas, el Pleno podr4 crear comisiones para tratar o resolver asuntos
especificos.

Articulo 41. El Pleno: Composicién y funciones

1. El Pleno esta constituido por:
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-Tres vocales en representacion del sector productor y comercializador de leche,

elegidos democraticamente por y entre las personas titulares de explotaciones
ganaderas inscritas en los registros de explotaciones ganaderas y de primeros
compradores.

-Seis vocales en representacion del sector elaborador, elegidos democraticamente
por y entre las personas titulares de instalaciones inscritas en los registros de
queserias y locales de maduracion. Este censo se dividira en dos subcensos, uno para
las instalaciones con un menor volumen de produccién hasta acumular el 40% de la
total, que elegirian tres vocales, y otro con las instalaciones que acumulen el 60%
restante de la produccion, que elegirian los otros tres vocales. En caso de que en este
subcenso hubiera menos de tres personas inscritas, el nUmero de vocales se ajustaria
al de inscritos, incrementandose el numero de vocales a elegir por el otro subcenso lo
necesario para mantener el nimero de vocales totales correspondiente a este censo.

2. El Pleno actuaréa bajo la direccion de la persona que ejerza la Presidencia, que
también formara parte de él, y contara con la asistencia, con voz pero sin voto, de
la/del secretaria/o del Consejo Regulador.

3. La conselleria competente en materia de agricultura podra designar hasta dos
personas que actuardn como delegadas de la Administracién y que asistiran a las
reuniones del Pleno con voz pero sin voto.

4. El régimen de funcionamiento y las funciones del Pleno, asi como los derechos y
deberes de sus miembros, seran los contenidos en el capitulo IV del Decreto 4/2007,
de 18 de enero.

Articulo 42. La Presidencia

1. La Presidencia del Consejo Regulador sera ejercida por la persona que elija el
Pleno, con el voto favorable de la mayoria de sus miembros, siendo necesaria, en la
primera votacion el apoyo de mas de la mitad de estos.

2. El presidente o presidenta no tiene por que tener la condicién previa de vocal. En
caso de que asi fuera, dejara su vocalia que sera ocupada por su sustituto legal, de
acuerdo con lo establecido en el Decreto 4/2007, de 18 de enero.

3. Las funciones de la Presidencia asi como las causas de cese de su titular y
demds cuestiones relativas a este drgano seran las recogidas en el citado Decreto
4/2007, de 18 de enero.

Articulo 43. La Vicepresidencia

1. El Consejo Regulador tendrd una vicepresidencia que sera desempefiada por
una persona elegida por y entre los vocales.

2. La persona que ejerza la vicepresidencia, sustituira al presidente o presidenta en
los casos de ausencia, enfermedad o vacante.
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3. La vicepresidencia ejercerd, ademas, aquellas funciones que le sean delegadas

por la Presidencia.
Articulo 44. La Comision permanente

1. La Comisién Permanente estara formada por la presidencia, la vicepresidencia y
por uno o varios de los vocales de acuerdo con la decision que adopte el Pleno.

2. El Pleno del Consejo Regulador establecera cuéles son los cometidos
especificos que se encargan a la Comision Permanente. Todas las resoluciones que
adopte le seran comunicadas al Pleno en la primera reunion que este tenga.

Articulo 45. El personal del Consejo Regulador

1. Para el cumplimiento de sus fines, el Consejo Regulador de la denominacién de
origen protegida Arzua-Ulloa podra contar con el personal necesario, contratado en
régimen de derecho laboral, de acuerdo con lo establecido en el articulo 27 del
Decreto 4/2007, de 18 de enero. En la contratacion de personal adaptara su actuaciéon
a la Ley 16/2010, de 17 de diciembre, de organizacién y funcionamiento de la
Administracion general y del sector publico autonomico de Galicia. También podra
firmar acuerdos y contratos con el Ingacal para que este le preste los servicios que
libremente acuerden en relacion con las funciones y actividades del Consejo
Regulador.

2. El Consejo Regulador contard con una persona que ejercera la secretaria, que

sera designada por el Pleno y que tendrd como cometidos especificos los sefialados
en el apartado 2 del articulo 28 del citado Decreto 4/2007, de 18 de enero.

CAPITULO IX
Régimen econdémico y contable
Articulo 46. Recursos econ6micos
1. Para el cumplimiento de sus fines, el Consejo Regulador podra contar con los
recursos econdmicos establecidos en la Ley 2/2005, de 18 de febrero, de promocion y
defensa de la calidad alimentaria, asi como en su reglamento de desarrollo, el Decreto

4/2007, de 18 de enero.

2. Conforme a la citada normativa, se establecen en este reglamento las siguientes
cuotas que deberan abonar al Consejo Regulador las personas inscritas:

a) Titulares de las explotaciones productoras de la leche:

-Cuota de inscripcion: se satisfar4 en el momento de realizar el alta en el Consejo
Regulador.
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-Cuota de renovacion registral: se satisfara con una periodicidad cuatrianual,

coincidiendo con la renovacion de los datos del registro.

-Cuota en funcioén de la actividad del inscrito en la denominacion: se abonara
anualmente y equivaldra a un porcentaje, no mayor del 1%, del valor de la materia
prima, calculado por el Consejo Regulador a partir de la estimacién del precio medio
percibido por los productores.

b) Primeros compradores:

-Cuota de inscripcion: se satisfar4 en el momento de realizar el alta en el Consejo
Regulador.

-Cuota de renovacion registral: se satisfard con una periodicidad cuatrianual,
coincidiendo con la renovacion de los datos del registro.

-Cuota en funcion de la actividad del inscrito en la denominacion: se abonara
anualmente y equivaldra a un porcentaje del valor de la materia prima comercializada
calculado por el Consejo Regulador en funcién de la estimaciéon del precio medio
percibido.

-Cuota del servicio del control: se abonara tras las visitas de control y se calculara
en funcion del coste por hora de auditoria y el nUmero medio de horas de auditoria,
calculado a su vez en funcién del volumen de actividad de la empresa.

c) Elaboradores:

-Cuota de inscripcion: se satisfara en el momento de realizar el alta en el Consejo
Regulador.

-Cuota de renovacion registral: se satisfard& con una periodicidad bienal,
coincidiendo con la renovacion de los datos del registro

-Cuota en funcion de la actividad del inscrito en la denominacion: se abonara en
funcion de la elaboracién, conjuntamente con cada cuota por las contraetiquetas
expedidas. Esta cuota podra llegar hasta el 2 % del valor del producto certificado
calculado por el Consejo Regulador en funcion del precio medio en origen de la unidad
de producto amparada.

-Cuota del servicio del control: se abonara tras las visitas de control y se calculara
en funcion del coste por hora de auditoria y el nimero medio de horas de auditoria,
calculado a su vez en funcién del volumen de actividad de la empresa.

-Cuota por las contraetiquetas expedidas: serd satisfecha siempre que los
elaboradores soliciten contraetiquetas y su importe sera hasta el doble del valor
material de su produccion y distribucion.
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3. El Pleno del Consejo Regulador fijard para cada afio el valor de las cuotas de

carcter fijo y los porcentajes que sirven de base para el célculo de las variables, y de
acuerdo con los datos del mercado, el precio medio en origen de la materia prima y del
producto terminado asi como el de la hora de auditoria y el de las contraetiquetas,
para el calculo de las cuotas correspondientes.

4. El Pleno del Consejo Regulador fijara el plazo para el pago de cada tipo de
cuota. En caso de que en el dicho plazo no se realizara el pago, la persona inscrita
podra ser suspendida en sus derechos en la denominacion hasta que liquide la deuda
con el Consejo Regulador. Si en el plazo de un afio la persona inscrita no liquidara la
deuda, podra ser dado de baja definitivamente después de la instruccion del
correspondiente expediente, sin perjuicio de la obligatoriedad de su pago de acuerdo
con lo establecido en los articulos 33 y 35 de este Reglamento.

Articulo 47. Régimen contable

El régimen contable del Consejo Regulador es el que se determina en el articulo 19
de la Ley 2/2005, de 18 de febrero y en el articulo 31 del Decreto 4/2007, de 18 de
enero.

CAPITULO X
Régimen electoral
Articulo 48. Régimen electoral del Consejo Regulador

El régimen electoral del Consejo Regulador de la denominacién de origen protegida
Arzua-Ulloa es el contenido en las secciones primera y segunda del capitulo VI del
Decreto 4/2007, de 18 de enero, por el que se regulan las denominaciones geograficas
de calidad del sector alimentario y sus consejos reguladores.

CAPITULO XI
Infracciones, sanciones y procedimiento
Articulo 49. Base legal

El régimen sancionador de la denominacion de origen protegida Arzua-Ulloa es el
establecido en el Titulo VI de la Ley 2/2005, de 18 de febrero, de promocién y defensa
de la calidad alimentaria de Galicia. Complementa la disposicion legal mencionada el
Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, que regula las infracciones y sanciones en
materia de defensa del consumidor y de la produccién agroalimentaria, en lo que se
refiere a la toma de muestras y analisis; la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del
procedimiento administrativo comun de las administraciones publicas; la Ley 40/2015,
de 1 de octubre, de régimen juridico del sector publico y cuantas disposiciones estén
vigentes en su momento sobre la materia.
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Anexo al Reglamento de la denominacion de origen protegida Arztua-Ulloa y de su
Consejo Regulador

Logotipo de la denominacion de origen protegida Arztua-Ulloa




