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ORDEN de 19 de mayo de 2008, del Consejero de Agricultura y Alimentacién, por la que
se aprueba el Reglamento Técnico para la utilizacién de la marca «C’alial» en el «queso
madurado»

Mediante Orden de 21 de junio de 1993, del Departamento de Agricultura, Ganaderia y
Montes, se aprueba el Reglamento de utilizacién de la marca «Aragén Calidad Alimentaria»
para el «queso maduro» elaborado en Aragon («Boletin Oficial de Aragon» 30 de junio).

El Decreto 151/1998, de 28 de julio, del Gobierno de Aragon, por el que se regula la marca
«Calidad Alimentaria» («Boletin Oficial de Aragén» de 7 de agosto), reglamenta el uso de esta
marca al amparo de la Ley 17/2001, de 7 de diciembre, de Marcas, con la finalidad de garan-
tizar la calidad de los productos agroalimentarios elaborados o distribuidos por personas de-
bidamente autorizadas y controladas por el titular de la marca, asi como facilitar su distribu-
cion en el mercado. En virtud de dicho Decreto, la marca «Aragon Calidad Alimentaria» pasa
a denominarse «Calidad Alimentaria», previendo su disposicién final segunda reglas para
adaptar los reglamentos técnicos vigentes a las disposiciones de este Decreto.

El articulo 50 de la Ley 9/2006, de 30 de noviembre, de Calidad Alimentaria en Aragdn,
establece que el Gobierno de Aragdn creara y registrara marcas comerciales para su utiliza-
cion exclusiva en alimentos de calidad diferenciada que se elaboren bajo controles especifi-
Ccos.

En virtud de dicha facultad, la Administracion de la Comunidad Autbnoma de Aragén ha regis-
trado en la Oficina Espaiiola de Patentes y Marcas la marca de garantia «C’alial», al objeto de que
sea utilizada para identificar alimentos que cumplan los requisitos especificos que para cada pro-
ducto o grupo de productos se establezcan, aplicandose en consecuencia el Reglamento de uso
de la misma. Esta marca esté llamada a ser la sucesora de la marca «Calidad Alimentaria» creada
por el Decreto 151/1998, de 28 de julio, del Gobierno de Aragén.

Mediante la Orden del Departamento de Agricultura y Alimentacion de 25 de julio de 2007
(«Boletin Oficial de Aragdon» de 8 de agosto) se ha establecido el sistema de gestion, uso y
control de la marca «C’alial», que exige que cada uno de los productos 0, en su caso, grupos
de productos, que vayan a ser identificados por dicha marca requerira el cumplimiento de un
Reglamento técnico.

No obstante el pleno uso de «C’alial» como marca de garantia, esta Orden recoge previ-
siones para facilitar el transito de la anterior a la actual reglamentacion.

Por otra parte, el Real Decreto 113/2006, de 29 de septiembre, por el que se aprueban las
normas de calidad para quesos y quesos fundidos, (BOE de 6 de octubre), establece como
denominacion de venta para este producto alimenticio la mencion «Queso Madurado».

Considerando que los productos acogidos a esta marca deben diferenciarse del resto de
productos de la misma naturaleza por poseer una calidad adicional y superior, procede la
aprobacion de un nuevo Reglamento técnico para este producto agroalimentario que, por un
lado, se ajuste al nuevo régimen de la marca «C’alial», y por otro, recoja la nueva denomina-
cion del producto y eleve los parametros de calidad establecidos en el Reglamento técnico
hasta ahora vigente, adaptandolo a las nuevas exigencias del mercado.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 4 de la citada Orden, corresponde al Conse-
jero de Agricultura y Alimentacion la competencia para aprobar los Reglamentos técnicos de
los productos susceptibles de beneficiarse de la utilizacion de la marca «C’alial».

En su virtud, y de acuerdo con el informe del Comité de calidad alimentaria, dispongo:

Articulo Unico. Aprobacién del Reglamento

Se aprueba el Reglamento Técnico actualizado para la utilizacion de la marca «C’alial» en
el «queso madurado» y que se publica como Anexo a la presente Orden.

Disposicion adicional tnica. Aplicacion a la marca «Calidad Alimentaria».

Los requisitos del Reglamento técnico aprobado por esta Orden seran exigibles asimismo
al «queso maduro» autorizado para el uso de la marca «Calidad Alimentaria», regulado por
Orden de 21 de junio de 1993, del Departamento de Agricultura, Ganaderia y Montes.

Disposicion transitoria unica. Productos elaborados con el Reglamento anterior.

Durante un ano tras la entrada en vigor de esta Orden, los operadores autorizados para el
uso de la marca «Calidad Alimentaria» en el «queso maduro» conforme a la Orden de 21 de
junio de 1993, del Departamento de Agricultura, Ganaderia y Montes, por la que se aprueba
el Reglamento de utilizacion de la marca «Aragén Calidad Alimentaria» para el «queso madu-
ro» elaborado en Aragén, podran comercializar los productos que hayan sido elaborados de
acuerdo con dicha Orden.

Disposicion derogatoria tnica. Clausula derogatoria.

Queda expresamente derogada la Orden de 21 de junio de 1993, del Departamento de
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Agricultura, Ganaderia y Montes, por la que se aprueba el Reglamento de utilizacion de la
marca «Aragon Calidad Alimentaria» para el «queso maduro» elaborado en Aragoén.

Disposiciones finales

Disposicion final Gnica. Entrada en vigor.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el «Boletin
Oficial de Aragén».

Zaragoza, 19 de mayo de 2008.

El Consejero de Agricultura y Alimentacion,
GONZALO ARGUILE LAGUARTA

ANEXO
REGLAMENTO TECNICO para la UTILIZACION DE LA MARCA «C’ALIAL»
EN EL «QUESO MADURADO»

CAPITULO |
Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto.

De acuerdo con lo dispuesto en la Orden de 25 de julio de 2007, del Departamento de
Agricultura y Alimentacion, por la que se establece el sistema de gestion, uso y control de la
marca «C’alial» en alimentos de calidad diferenciada, podran ostentar dicha marca los «que-
sos madurados» y «quesos madurados con mohos» que cumplan las caracteristicas y requi-
sitos que se definen en el presente Reglamento, y todos los requisitos exigidos por la legisla-
cion vigente que sea de aplicacion.

Articulo 2. Definicion.

1. Se define como «queso madurado» el queso elaborado con leche de vaca, cabra u
oveja, y sus mezclas, pasterizada o cruda, del tipo de pasta prensada o sin prensar, y some-
tido a un proceso de maduracion.

2. Se define como «queso madurado con mohos» aquel en el que la maduracion se pro-
duce, principalmente, como consecuencia del desarrollo caracteristico de mohos en su inte-
rior, en la superficie o en ambas partes.

CAPITULO I
Ingredientes

Articulo 3. Materias primas.

1. En la elaboracién del «queso madurado» y «queso madurado con mohos» amparados
por la marca «C’alial» se utilizaran como ingredientes esenciales:

a) Leche cruda de vaca, cabra u oveja, y sus mezclas, procedente de ganaderias sanea-
das.

b) Leche pasterizada de vaca, cabra u oveja, y sus mezclas.

¢) Cuajo animal o vegetal o microbiano.

2. También podran utilizarse las siguientes materias primas:

a) Fermentos lacticos.

b) Mohos, levaduras y cultivos microbianos adecuados para la maduracion de quesos
inoculados con ellos.

c¢) Cloruro sédico.

d) Frutos secos, condimentos y especias.

3. Como materiales de recubrimiento y tratamiento de superficie: Aceite de oliva, vino, si-
dra, condimentos y especias.

Articulo 4. Aditivos.

1. Los aditivos que podran utilizarse en la elaboracion del «queso madurado» son los si-
guientes:

a) E-509 cloruro calcico, a la dosis maxima de 200 mg/kg de leche.

b) Conservadores:

—E-252 nitrato potasico, hasta un maximo de 50 mg/kg de queso (cantidad residual).

—clorhidrato de lisozima, a la dosis maxima de 35 mg/litro de leche. El residuo en el pro-
ducto acabado no seré superior a 400 mg/kg de queso.

—E-200 acido sorbico, E-202 sorbato potasico, y E-203 sorbato calcico, para el tratamien-
to exterior de la corteza.

2. Queda prohibido el uso de otros aditivos.
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CAPITULO Il
Elaboracién

Articulo 5. Proceso de elaboracion.

El proceso de elaboracion del queso madurado con la marca «C’alial» incluye las siguien-
tes operaciones basicas:

a) Pasterizacion de la leche, cuando proceda.

b) Adicion de fermentos lacticos y/o siembra de mohos, en su caso.

c) Coagulacion.

d) Cortado de la cuajada y separacion del suero.

e) Moldeado y/o prensado.

f) Salado.

g) Maduracion, que en los quesos elaborados con leche cruda tendra una duracién minima
de 2 meses.

CAPITULO IV
Caracteristicas del producto

Articulo 6. Forma, dimensiones y caracteristicas organolépticas.

1. Los quesos presentaran las caracteristicas siguientes:

a) Forma: tipica de cada productor.

b) Corteza: dura, de color amarillento o con tratamientos naturales, con o sin grabados y
puede estar ligeramente enmohecida.

c) Pasta: firme, compacta y mantecosa o cremosa, semidura, de color natural segun la
leche utilizada. Sin ojos o con un reducido numero de ellos. De sabor caracteristico, segun la
leche de procedencia y el proceso de maduracion.

En los quesos madurados con moho: pasta blanda, sin corteza verdadera, pero superficie
entre semidura y semiblanda, de color en funcion del tipo de moho utilizado en la madura-
cion.

2. Los quesos que presenten algun defecto, como fermentaciones anémalas, secado irre-
gular o defectos en la pasta no podran comercializarse con el distintivo «C’alial».

Articulo 7. Caracteristicas fisico-quimicas y criterios microbioldgicos.

1. Los quesos cumpliran las siguientes exigencias fisico quimicas de composicion:

a) Extracto seco: minimo 50%. En quesos de coagulacion lactica: minimo 40 %

b) Materia grasa, sobre extracto seco: minimo 45%

La materia grasa de los quesos presentara las caracteristicas propias de su origen lacti-
co.

2 Criterios microbioldgicos:

Microorganismo Plan de toma de muestras Limite
Salmonella n=5 c=0 Ausencia en 25 g

. m=100 ufc/g M= 1000 ufc/g
Staphylococcus coagulasa positivo n=5 c=2
Listeria n=5 c=0 Ausencia en 25 g
Escherichia coli n=5c=2 m=10 ufc/g M= 100 ufc/g

n: numero de unidades de que se compone la muestra

c: numero de unidades de muestreo que pueden rebasar el limite «m» sin ser superior al
limite «M». La muestra seguira considerandose aceptable si las demas unidades de que se
compone tienen un nimero de microorganismos menor o igual a «m»

m: valor de umbral del nUmero de microorganismos. El resultado se considera satisfactorio
si todas las unidades de que se compone la muestra tiene un nimero de microorganismos
igual o menor que «my.

M: nivel limite de aceptabilidad. El resultado se considerara no satisfactorio si una o varias
de las unidades de las que se componen la muestra tienen un nimero de microorganismos
igual o mayor que «M».
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CAPITULO V
Envasado y etiquetado

Articulo 8. Envasado.

1. Los quesos amparados por la marca «C’alial» se presentaran como:

a) Piezas enteras, con la etiqueta adherida a una de las caras.

b) En cuias o loncheados, envasados.

2. También se admite la presentacion del queso conservado en aceite de oliva, envasado
en tarros de vidrio.

3. El envasado del producto se hara exclusivamente en la propia industria elaboradora.

Articulo 9. Etiquetado.

1. En el etiquetado de los quesos amparados por la marca «C’alial» que se comercialicen
deberan figurar las siguientes indicaciones, ademas de las restantes exigidas por la legisla-
cion vigente:

a) El nombre del producto «queso madurado» o «queso madurado con mohos».

b) La marca «C’alial» y el logotipo, segun indica la Orden de 25 de julio de 2007, del De-
partamento de Agricultura y Alimentacion, con las proporciones adecuadas y aprobadas por
el Departamento competente en materia de fomento de la calidad agroalimentaria.

¢) Nombre y/o logotipo de la entidad de control.

d) Fecha de elaboracion en los quesos elaborados con leche cruda.

2. Con anterioridad a la puesta en circulacion, unos ejemplares «pro-forma» de los mode-
los de etiquetas que vayan a ser utilizadas, seran enviados al Departamento competente en
materia de fomento de la calidad agroalimentaria para comprobar su adecuacién a la norma-
tiva vigente en materia de etiquetado de productos alimenticios y, en su caso, se autorizara el
uso de las mismas.

3. El etiquetado del producto se efectuara en las instalaciones de las industrias elaborado-
ras.

4. Conforme al articulo 3.2 de la Orden de 25 de julio de 2007, del Departamento de Agri-
cultura y Alimentacion, el uso de la marca como signo de caracter grafico se realizara confor-
me a los requisitos establecidos en el Manual de identidad de la marca aprobado por la Direc-
cion General de Fomento Agroalimentario.

CAPITULO VI
Régimen de control

Articulo 10. Controles internos.

1. Los operadores alimentarios autorizados a utilizar la marca «C’alial» en el queso madu-
rado y queso madurado con mohos llevaran su propio control interno (autocontrol) en cumpli-
miento de lo establecido en el apartado 1. punto Séptimo del Reglamento de uso de la marca
«C’alial».

2. El sistema de control estara establecido de modo que se garantice la trazabilidad del
producto final.

3. Sera objeto de control la produccion etiquetada con la marca «C’alial», la identificacion
de los lotes o partidas, el numero y tipo de envases, asi como las fechas de salida y destino
de los mismos.

4. Los operadores alimentarios autorizados a utilizar la marca «C’alial» en el «queso ma-
durado» y «queso madurado con mohos» deberan en todo momento someterse a lo estable-
cido en el Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se aprueban las normas
de calidad para quesos y quesos fundidos, asi como en la legislacion complementaria a
éste.

5. El titular de la autorizacion para el uso de la marca «C’alial» quedara obligado a presen-
tar al Departamento de Agricultura y Alimentacion una Memoria, cada vez que se solicite la
renovacion de la autorizacion para el uso de la marca, en la que se consignaran los resultados
de su utilizacion.

Articulo 11. Evaluacion.

1. Los operadores alimentarios autorizados a utilizar la marca seran responsables de que
la produccion y el uso de la misma sean conformes con lo dispuesto en la Orden de 25 de
julio de 2007, del Departamento de Agricultura y Alimentacion, y en la normativa que la desa-
rrolle, y en particular, en el presente Reglamento técnico.

2. En cumplimiento del apartado Séptimo. 2 del Reglamento de uso de la marca C’alial, los
operadores alimentarios autorizados para el uso de la misma, se someteran, a su cargo, a un
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sistema de evaluacion de conformidad, realizado por un organismo de control externo que
debera ser autorizado por la Direccion General de Alimentacion y en funcion del cumplimien-
to de unos requisitos que se fijaran reglamentariamente. Estos organismos deberan estar
acreditados conforme a las normas UNE-EN 45011 («Requisitos generales para entidades
que realizan la certificacion del producto») 6 ISO 17020 («Criterios generales para el funcio-
namiento de los diversos tipos de organismos que realizan la inspeccidén») en el ambito agroa-
limentario, o bien cumplir la norma 1ISO 17020.

3. El organismo de control externo comunicara a la Direccion General de Alimentacion, en
los plazos que se fijen por ella, los resultados de los controles realizados a los operadores
alimentarios y productos de los mismos, todo ello en funcién del programa de control autori-
zado.

Estas comunicaciones recogeran, en su caso, las medidas correctoras que los operadores
alimentarios propusieron para subsanar las no conformidades detectadas por el organismo de
control, y el grado de cumplimento y efectividad de las citadas medidas.

4. Si del estudio de las comunicaciones que los organismos de control envien a la Direc-
cion General, se dedujeran posibles incumplimientos por parte de los operadores alimenta-
rios, tanto de este Reglamento como del Reglamento de uso de la marca «C’alial», se proce-
dera, por parte del Departamento de Agricultura y Alimentacion, a efectuar las actuaciones
inspectoras y sancionadoras que resulten pertinentes.

Articulo 12. Control oficial.

A tenor de lo dispuesto en el articulo 52 de la Ley 9/2006, de 30 de noviembre, de Calidad
Alimentaria en Aragon, la Administracion realizara cuantos controles complementarios estime
pertinentes, a los efectos de garantizar el cumplimiento de lo previsto en los articulos prece-
dentes.

Articulo 13. Medidas sancionadoras y revocacion de la autorizacion.

Cuando del resultado de los controles oficiales contemplados en los articulos 11.4y 12, se
desprenda el incumplimiento de este Reglamento o el uso indebido de la marca «C’alial», se
incoara procedimiento sancionador, lo que se comunicara al Director General de Fomento
agroalimentario por si estimara pertinente la revocacion, previa audiencia al operador alimen-
tario interesado, de la autorizacion del uso de la marca.

CAPITULO VII
Revision del reglamento

Articulo 14. Modificacién del Reglamento.

El presente Reglamento Técnico podra ser revisado y modificado, mediante Orden del
Departamento de Agricultura y Alimentacién, de acuerdo con lo dispuesto en la Orden de 25
de julio de 2007, del Departamento de Agricultura y Alimentacion, por propia iniciativa del
Departamento, a instancia del organismo de control externo, del Comité de Calidad Alimenta-
ria o de los operadores alimentarios usuarios de la marca.
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