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1 DENOMINACION Y DEFINICIONES

1. La Marca de Garantia de “Tenerife Rural” se aplicara a los quesos que cumplan la presente
Especificacion Técnica y la normativa vigente aplicable en cada momento para la produccion y
comercializacion de los quesos, y recibiran la denominaciéon de “Queso de Granja de Tenerife”.

2. A efectos de la Marca de Garantia se entendera por:

i. “Queso de Granja de Tenerife”: aquel que se obtiene de la transformacién de la leche cruda
de cabra producida en la propia explotacién ganadera, mediante procedimientos tradicionales
de elaboracion de la isla de Tenerife, utilizando para ello como Unicos ingredientes la leche
cruda de cabra, sal y cuajo.

ii. “Leche cruda de cabra”: la leche producida por la secrecién de la glandula mamaria de
cabras, que no haya sido calentada a una temperatura superior a 40°C, ni sometida a un
tratamiento de efecto equivalente.

iii. Explotaciones ganaderas productoras de leche: aquellas que estén inscritas en el Registro
General de Explotaciones Ganaderas de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentacion del Gobierno de Canarias.

iv. Establecimientos elaboradores de queso: aquellos autorizados para tal fin mediante Registro
General Sanitario de Alimentos.

V. Queso fresco: es el que esta dispuesto para el consumo al finalizar el proceso de fabricacion.
vi. Queso tierno: con una maduracién minima de 7 dias.

vii. Queso semicurado: con una maduracién minima de 35 dias cuando el peso de la pieza sea
superior a 1.5 kilos y 20 dias cuando sea el peso igual o inferior a 1.5 kilos.

2 METODO DE PRODUCCION DEL QUESO DE GRANJA DE TENERIFE

2.1 PRODUCCION DE LA LECHE

La produccién de leche cumplira los siguientes requisitos:

Zonas de produccién y explotaciones ganaderas productoras de leche:

a. Seran consideradas zonas de producciéon todos los municipios de la isla de Tenerife.

b. Los quesos se elaboraran a partir de leche propia obtenida en explotaciones ganaderas ubicadas en la
isla de Tenerife con REGA en vigor.
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Las explotaciones ganaderas deberan contar con instalaciones suficientes para el alojamiento aislado
de animales que se sospeche padezcan alguna enfermedad.

Los locales donde se realice el ordefio o en los que la leche sea almacenada, manipulada o enfriada
estaran situados y construidos de tal manera que:

1. Se encuentren claramente separados de los locales donde se estabulan los animales y
protegidos contra animales no deseados.

Las paredes y suelos sean faciles de limpiar.

Los suelos facilitaran el drenaje de liquidos y ofreceran buenas condiciones para la
eliminaciéon de desechos.

4. Los sistemas de ventilaciéon e iluminaciéon deben ser satisfactorios.

5. Los accesorios y equipos faciles de limpiar y desinfectar.

Requisitos aplicables a los animales:

e.

Las cabras productoras perteneceran a cualquiera de las razas caprinas autéctonas canarias
independientemente del sistema de conduccién o manejo del ganado.

Deberan pertenecer a explotaciones ganaderas oficialmente indemnes de brucelosis, siendo los
animales sometidos a los controles establecidos por la autoridad competente.

Los animales no presentaran ningun trastorno visible del estado general de salud y no padeceran
enfermedades del aparato genital con flujo, enteritis con diarrea acompafiada con fiebre o
inflamaciones perceptibles en la ubre.

No presentaran ninguna herida en la ubre a través de la cual se pueda alterar la leche.

Los tratamientos medicamentosos que se administren a los animales estaran prescritos mediante
receta facultativa, habiendo respetado el periodo de supresion establecido para cada sustancia.

Requisitos de la leche:

La obtencidon de la leche podra realizarse mediante ordefio manual o mecanico.

La leche debe tener el color, olor y gusto propios del producto y ademas no presentar impurezas
fisicas que la contamine.

La leche debe ser entera, libre de calostros e inhibidores del crecimiento bacteriano.

La leche cruda de cabra que se destine a la elaboracién de queso y que no se someta en ningun
momento a tratamiento térmico, debera cumplir los siguientes criterios microbiolégicos en el
momento de su recogida:

COLONIAS DE GERMENES A 30°C (POR

<300.000
ML) (*)

(*) Media geométrica movil observada durante un periodo de 2 meses, con dos muestras, por lo menos,
al mes.
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e. La leche se procesara inmediatamente. En el caso de no procesarse inmediatamente después del
ordefio se conservara a una temperatura que no sobrepasara los 4 ° C. Siendo la conservacion
maxima bajo refrigeracion de 48 horas.

f. En el proceso de obtencién y manipulacién de la materia prima se cumpliran todas las normas de
higiene que se contemplan en la legislacion vigente.

g. Los niveles de proteinas, materia grasa y extracto seco total seran:

*PROTEINAS: oscilara entre 3.5 a 4 %. Valor minimo: 3.3% y valor maximo 5%.

*MATERIA GRASA: entre 4 y 6%. Valor minimo 3.75% y maximo 7%.

*EXTRACTO SECO TOTAL: entre 13.5 y 16.5%. Valor minimo 12.50% y maximo 17%.

(*) Media aritmética observada durante un periodo de 2 meses, con dos muestras, por lo menos, al mes.

2.2 ELABORACION Y MADURACION

La Marca de Garantia Tenerife Rural para el “Queso de Granja de Tenerife”, podra aplicarse a aquellos
quesos que cumplan los siguientes requisitos:

Requisitos del establecimiento de elaboracién:

a) Debera contar con la correspondiente autorizacién sanitaria mediante inscripcion vigente en el
Registro General Sanitario de Alimentos.

b) Todas las personas que intervengan en la elaboraciéon deberan poseer el Carné de Manipulador
de Alimentos de Mayor Riesgo en vigor (Ocupacion: Elaboracion de Quesos).

c) Ellocal de elaboracion cumplira con los siguientes requisitos:

Vi.

Vil.

viii.

Debe estar aislado netamente de otras dependencias, como son los locales de estabulacion,
estercolero y local de aislamiento de los animales sospechosos de estar enfermos.

Las paredes y suelos deben ser lisos, resistentes e impermeables, para facilitar su limpieza y
desinfeccion y poseeran un revestimiento claro.

Las puertas seran de materiales inalterables y faciles de limpiar.

Los suelos poseeran cierta inclinaciéon para facilitar el drenaje de los liquidos hacia el
desague.

La sala debera contar con una iluminacion adecuada.
Dispondra de un fregadero con disponibilidad de agua fria y caliente.

Se utilizaran productos de limpieza y desinfeccion autorizados y se almacenaran en un lugar
fisicamente separado.

Se valorara objetivamente la eficacia de los procesos de limpieza y desinfeccion (control
microbioldgico de superficies, como asi se especifica en el punto 5).

Las ventanas estaran dotadas de mosquiteras para proteger al local de animales no
deseados.
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Xi.

Xii.

Xiii.

Las comunicaciones del local de elaboracion con el resto de las dependencias debera hacerse
a través de puertas que permaneceran cerradas durante el proceso de elaboracion del queso.

Contaran con equipos frigorificos con la suficiente potencia para conservar los quesos a una
temperatura 6ptima de 4°C, que no podran rebasar los 6°C.

Los equipos, utensilios y superficies de trabajo del local estaran fabricados de material de uso
alimentario y autorizado por la autoridad competente.

El local poseera dimensiones adecuadas para proporcionar unas condiciones 6ptimas en el
trabajo, facilitar las operaciones de limpieza y desinfeccidon y si fuese necesario, se habilitara
un local independiente para realizar las operaciones de envasado.

Requisitos en el proceso general de elaboracién y madurado:

El proceso general de elaboracién del queso que se incluya en la Marca de Garantia “Tenerife Rural” y los
factores que lo diferencian son los siguientes:

a)

b)

FILTRADO DE LA LECHE: Se realizara segin métodos autorizados, de tal manera que se
obtenga una leche libre de contaminacion fisica. Los filtros de uso alimentario podran ser:
coladores, tejidos especificos y filtros homologados que se encuentran incorporados en los
equipos del ordefio.

REFRIGERACION DE LA LECHE: La leche obtenida del ordefio se podra procesar directamente
0 se podra conservar bajo refrigeracion a una temperatura que no sobrepasara los 4 ° C.
Siendo la conservacion maxima bajo refrigeracién de 48 horas.

COAGULACION DE LA LECHE: El cuajo sera de cabrito lactante de origen local, otras enzimas
coagulantes de origen animal o de tipo microbiano. La temperatura de cuajado sera de entre
29 a 34°C y el tiempo de coagulaciéon sera de 20 a 40 minutos.

CORTE DE LA CUAJADA: Podra realizarse directamente con las manos (con uso de guantes
limpios y desechables) o mediante utensilios de material apto para el uso alimentario (liras,
espumaderas y otros autorizados), asi como con cubas mecanizadas. El tamafio del grano de
la cuajada sera de entre 3 y 15 mm.

MOLDEADO Y PRENSADO: El moldeado podra ser manual o mecanico, se realizara en moldes
especificos destinados a tal fin, bien en los denominados tradicionalmente “pleita” o bien los
especificos destinados al acoplamiento en prensa. Las dimensiones de los moldes se
aproximaran a la presente especificaciéon técnica.

Se utilizaran tapas de moldes o placas identificativas plasticas para el troquelado de cada
queso, con el n° identificativo de cada productor (el cual se correspondera con las dos
ultimas cifras del niamero de inscripcion en el Registro de Productos Agroalimentarios
Tradicionales con la Marca de Garantia Tenerife Rural), y éste ira precedido por las siglas
“TF”. Ademas, se podra opcionalmente incluir el nombre comercial del productor. En todo
caso, el troquel identificativo de cada productor, sera previamente autorizado por el Organo
de Control conforme al modelo que se define en el anexo I.

SALADO: La salazdén sera seca o hiumeda, utilizando para ello sal comun. El tiempo méximo
sera de 24 horas. En el caso de la salazén himeda, la concentracion maxima sera de 20°
Baume.
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g) CONSERVACION EN FRESCO: Se conservaran los quesos a una temperatura 6ptima de 4°C,
no pudiendo rebasar los 6°C.

h) MADURACION: Tendra que desarrollarse en locales adecuados y destinados exclusivamente a
tal fin, a una temperatura de entre 8-12°C y con una humedad del 80% al 90%. Durante el

periodo de maduracién se realizaran las practicas de volteo y limpieza cada 10-15 dias para
que el queso adquiera una maduracién uniforme.

3 ENVASADO Y ETIQUETADO

Los quesos amparados por la Marca de Garantia de Tenerife Rural para el “Queso de Granja de Tenerife”
cumpliran los siguientes requisitos:

1. El envasado podra realizarse en el mismo local de elaboracidon, aunque en funcién de las
dimensiones del establecimiento podra requerirse un local independiente para tal fin.

2. El material de envasado sera de uso alimentario autorizado por la autoridad competente y
protegera al producto de manera eficaz.

3. Las marcas, nombres comerciales y simbolos que se utilicen en los quesos de Granja de Tenerife
acogidos a la Marca de Garantia Tenerife Rural no podran ser empleadas para la comercializacion de
quesos ho amparados, ni en otros productos que puedan confundir o inducir a error al consumidor o
dafar la reputacion de la Marca de Garantia Tenerife Rural.

4. El etiquetado comercial, previamente a su empleo, sera aprobado por el Organo de Control de la
Marca de Garantia Tenerife Rural, con el objeto de evitar la presencia de posibles denominaciones
comerciales que pudiesen dafiar el buen nombre de la Marca de Garantia Tenerife Rural.

5. En el caso de producir simultaneamente en la misma queseria quesos no acogidos a la Marca de
Garantia Tenerife Rural, se estableceran los procedimientos necesarios para que en todo momento se
garantice la correcta separacion y control de los procesos de manera que se evite en cualquier
circunstancia la mezcla o sustitucion de la leche o del producto terminado. Siempre y cuando la materia
prima sea propia y haya sido aprobado por el Organo de Control.

6. El distintivo de “Tenerife Rural” y el troquel identificativo tendra el disefio que se contempla en el
Anexo |. El uso de ambas formas de identificacién seran obligatorias para todos los quesos que se
comercialicen bajo el amparo de la Marca de Garantia.

7. El transporte se realizard en condiciones controladas de temperatura e higiene. La temperatura
de transporte debe rondar los 4°C y nunca sobrepasar los 6°C en el punto de entrega.
8. Se registraran todos los puntos de venta diariamente y los lotes de produccion. Asi mismo, se

almacenaran los albaranes de venta del producto como minimo durante cuatro afos.

4 DESCRIPCION DEL QUESO DE GRANJA DE TENERIFE

Se entiende como “Queso de Granja de Tenerife” aquel que cumple los siguientes requisitos:

1. Los tipos de quesos incluidos en la presente especificacion técnica, atendiendo a los dias de
maduracioén, son el queso fresco, tierno y semicurado.
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2. Tipo de corteza: tradicionalmente la corteza lateral es lisa, estampa caracteristica de las pleitas
que se utilizan en el moldeado. La corteza, practicamente inexistente, es de color blanco en los
quesos frescos, en los tiernos adquiere cierta tonalidad color hueso y los semicurados poseen un
color externo pardo.

3. Masa: En fresco, al corte la masa interior es cerrada, poco prensada y por tanto hiumeda, con
numerosos y pequefios ojos de morfologia irregular repartidos uniformemente. Ademas presenta
un color blanco, tipico de la leche de cabra. Al tacto la masa es fina y de alta elasticidad. El olor y
aroma posee predominancia de las familias lacticas.

El queso tierno posee una masa muy semejante a la del fresco, exceptuando que ésta
presenta menor contenido en humedad y mas firmeza al corte.

Los quesos semicurados se caracterizan por poseer una masa de color hueso/marfil, es seca
y frecuentemente presenta ojos irregulares de distribucion homogénea; en cuanto al olor y
aroma, de intensidad media a alta, predomina el olor a acido lactico, seguido del olor a
picante; la textura es granulosa con grano de tamafio harinoso.

4. Formatos y dimensiones: La forma serd cilindrica. Diametro: es variable, pero mas
frecuentemente se encuentra entre los 15 y 25 cm. Altura: entre 5 y 9 cm. Peso: variable, con
mas frecuencia se encuentra entre 1-2kg.

5. Podran ser admitidas por el Organo de Control las siguientes excepciones:
a. Otros formatos y dimensiones distintos al cilindrico.

b. Quesos curados que posean una maduracion minima de 180 dias cuando el peso sea
superior a 1.5 kilos y de 100 dias cuando el peso sea igual o inferior a 1.5 kilos.

c. Tratamientos de cobertura.

5 SISTEMAS DE CONTROL Y REGISTRO

1. El Organo de Control verificara los requisitos recogidos en la presente especificacion técnica.

2. Los controles para la autorizacion e inscripcion en el Registro de la Marca de Garantia seran los
siguientes, previa solicitud formal de inscripcidon segun se especifica en el Anexo Il11:

a. Inspecciones de la explotacion ganadera: control de animales, locales de estabulaciéon y sala
de ordefio.

b. Inspecciéon del establecimiento de elaboraciéon del queso: instalaciones y equipamientos.
c. Controles laboratoriales de la materia prima y producto terminado.

d. Control de los procedimientos de obtencién de materia prima, elaboracion y maduracién de
queso, asi como de envasado/etiquetado.

e. Revision del funcionamiento del sistema de autocontrol o APPCC instaurados y de las
Practicas Correctas de Higiene instauradas en la produccidon primaria. Se poseeran, como
minimo, la siguiente documentacién del sistema de autocontrol:

i. Analisis microbioldgico, fisico-quimico de la leche.
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ii. Analisis microbioldgico del queso.

iii. Analisis microbiolégicos de superficies de trabajo.

iv. Control del cloro residual libre y pH del agua del establecimiento.
v. Controles técnicos del equipo del ordefio.

vi. Registros propios del sistema de autocontrol.

3. Cuando tras el proceso de control para la autorizaciéon el Organo de Control compruebe que cumplen
las condiciones de la especificacion técnica del producto, éste autorizara a las empresas el uso de
etiquetas y de los troqueles identificativos segun especificaciones del anexo 1.

4. Los solicitantes del distintivo de la Marca de Garantia como parte del proceso de autorizacion,
firmaran un compromiso del cumplimiento de las condiciones contempladas en la especificacion
técnica, segun se contempla en el anexo II11I.

5. El Organo de Control establecera el plan de control y verificacion con la periodicidad estimada y
definida mediante procedimientos de certificacion.

6. A efectos de control, los elaboradores que se acojan a la Marca de Garantia Tenerife Rural para el
“Queso de Granja de Tenerife” deberan llevar un registro de destino comercial que estara a
disposicion de Organo de Control.

7. Conforme a lo establecido en el Reglamento de la Marca Tenerife Rural (articulo 12), el
incumplimiento de las condiciones bajo las cuales se autoriza el uso de la Marca de Garantia Tenerife
Rural, podréa dar lugar a la revocacién o suspension inmediata de la autorizacion de uso, asi como a
tomar las medidas legales, por parte del Cabildo Insular de Tenerife.

8. En caso de detectarse no conformidades, el Organo de Control elevara informe al respecto a la
Comisién Técnica Tenerife Rural, que de acuerdo a sus atribuciones, propondra las medidas que
consideren adecuadas.

9. El Organo de Control establecera los siguientes relaciones en referencia al distintivo para el “Queso
de Granja de Tenerife”:

i. Relacién de usuarios: incluird las explotaciones ganaderas productoras de leche,
establecimientos elaboradores de queso, numeros identificativos del productor
presentes en el troquel y etiquetas.

ii. Relaciéon de no conformidades detectadas en los procesos de control.

6 TRATAMIENTO DE DESVIACIONES Y NO CONFORMIDADES

El uso indebido del nombre y logotipo de la marca, entendiéndose éste como la aplicacién de los mismos
en productos o medios publicitarios (carteles, folletos, anuncios), o cualquier accidn que pueda causar
perjuicio y/o desprestigio a la Marca de Garantia y a todos sus usuarios, por personas fisicas o juridicas
no autorizadas para el uso o a las que se les haya retirado, les sera de aplicacion el apartado 7 del
articulo 12 del Reglamento de uso de la Marca de Garantia, “el Cabildo Insular de Tenerife, titular de la
misma, en el ejercicio de supervision del correcto uso de la citada marca, podra ejercer aquellas acciones
que estime necesarias frente a aquellas personas fisicas, juridicas o comunidades de bienes que usen la
marca sin autorizacion o hagan un mal uso de la misma.”
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Los incumplimientos por parte de los usuarios (licenciatarios) de la Marca de Garantia de las condiciones
recogidas en el acuerdo de aceptacion de la concesion de la misma se trataran clasificandolas de acuerdo
a su gravedad del siguiente modo:

Clasificacién de las infracciones.

1. Se consideran incumplimientos de caracter leve, aquellos en que se presupone buena voluntad por
parte del infractor, y que se atribuyen a errores, omisiones, inexactitudes o incorrecciones en los
registros del sistema de control y de la trazabilidad de las producciones y comercializacion de los
productos, que no afectan ni a la garantia de la calidad de las producciones, ni al prestigio de la Marca de
Garantia:

a. Omitir datos y/o documentos puntuales que sean precisos, en los correspondientes
registros de produccion y/o comercializacion.

b. Omitir datos puntuales relativos a produccién o movimiento de productos.

c. No notificar cambios menores al titular de la marca en las condiciones de concesién de la
misma que no pongan en peligro la calidad del producto.

Estos incumplimientos seran tratados con apercibimiento al infractor, y requerimiento de un plan de
accion por escrito para subsanar las deficiencias en tiempo considerado prudencial por Organo de
Control.

2. Se consideran incumplimientos de caracter medio, aquellos en que aun presuponiendo buena
voluntad por parte del infractor, pueden ser causa del deterioro de la calidad de las producciones, o
poner en duda el sistema de certificacion, o el prestigio de la Marca de Garantia:

a. No realizar la notificacion al Organo de Control de la Marca de Garantia, de cualquier cambio en las
caracteristicas productivas y de los productos, en relaciéon con las recogidas en la solicitud causante
de la autorizacion de uso en vigor.

b. El incumplimiento de las normas vigentes sobre practicas higiénicas de produccidn, conservacion y
transporte de las producciones que pueda poner en peligro el prestigio de la marca o calidad del
producto.

c. El incumplimiento de las normas especificas relativas a la produccidon, manipulacién y conservacion
establecidas en la Especificacion Técnica de Producto que se le aplique.

d. Un incumplimiento leve no subsanado después del periodo establecido en el plan de accidn
correspondiente.

Estos incumplimientos seran tratados desde apercibimiento al infractor, y requerimiento de un plan de
accion por escrito para subsanar las deficiencias en tiempo considerado prudencial por Organo de
Control, hasta suspensién temporal de la autorizacion de uso de la Marca de garantia

3. Se consideran incumplimientos de caracter grave, aquellos por los que se incumpla lo establecido
en el Reglamento de uso de la Marca de Garantia en cuanto a la responsabilidad de que el producto
distinguido reuna las caracteristicas establecidas en la Especificacion Técnica de Producto aplicable y a los
certificados de lote concedidos, presuponiéndose mala fe por parte del productor que ostenta la
concesion de la marca:

a. Comercializar, o envasar como producto amparado por la marca de garantia, producto fraudulento en
su tipo, o que no haya sido producido en Tenerife.
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Falsificar o mentir en el etiquetado del producto amparado por la Marca de Garantia en cuanto a la
calidad y cualidad del mismo.

Falsificar u ocultar informes de laboratorio y calidad.
Utilizar la Marca de Garantia para otros fines distintos de aquellos para los que ha sido otorgada.
Realizar acciones que puedan perjudicar el buen nombre y reputacion de la Marca de Garantia.

No colaborar activamente o entorpecer las tareas de control y vigilancia que se soliciten (suministro
de datos, registros y de toma de muestras) por parte de los técnicos del Organo de Control de la
Marca de Garantia.

La indebida tenencia, negociaciéon o utilizacion de los documentos, etiquetas, sellos, y demas
distintivos propios de la marca de Garantia, asi como la falsificacién de los mismos.

La expedicion, circulacion o comercializacion de productos con la marca comercial reservada para su
empleo asociado a la Marca de Garantia, ajena al esquema de control definido y aceptado.

Efectuar el procesado, envasado o etiquetado en locales que no sean las instalaciones inscritas y
autorizadas por el Organo de Control de la Marca.

En general, cualquier acto que contravenga lo dispuesto en el reglamento de la marca, la
especificacion técnica de aplicacion o disposiciones de aplicacion de la Marca emanadas del Organo
de Control de la misma que perjudique o desprestigie la Marca de Garantia Tenerife Rural, o suponga
un uso indebido de la misma.

En general, el incumplimiento de las condiciones bajo las cuales se autoriza el uso de la Marca de
Garantia Tenerife rural podra dar lugar a la revocacién o suspension inmediata de la autorizacion de uso,
asi como a tomar las medidas legales consideradas oportunas por parte del Cabildo Insular de Tenerife.

Estos incumplimientos seran tratados con suspension temporal o total de la autorizacién de uso de la
Marca de garantia, e imposibilidad de concesién en un plazo de 12 meses.

Gradacion de las acciones.

Para la aplicacion de las sanciones previstas en los articulos anteriores, se tendra en cuenta las
siguientes normas:

1. Se aplicaran en su grado minimo:

a. Cuando se trate de simples irregularidades en la observancia de las reglamentaciones, sin
trascendencia directa para los consumidores o que no supongan beneficio especial para el
infractor.

b. Cuando se subsanen los defectos en el plazo sefialado para ello por el Organo de Control.
2. Se aplicaran en su grado medio:

a. Cuando la infraccidén tenga trascendencia directa sobre los consumidores o suponga un
beneficio especial para el infractor.

b. Cuando no se subsanen los defectos en el plazo sefialado por el Organo de Control.

c. Cuando la infraccién se produzca por una actuacidon negligente, con inobservancia de las
normas de actuacion expresamente acordadas por el Organo de Control.

d. En todos los casos en que no proceda la aplicacion de los grados minimo o0 maximo.
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3. Se aplicaran en su grado maximo:

a. Cuando se produzca reiteracion en la negativa a facilitar informacién, prestar
colaboracién o permitir el acceso a la documentacién exigida por el Reglamento de la
Marca de Garantia, ETP de aplicacion, o por los acuerdos del Organo de Control.

b. Cuando se pruebe manifiesta mala fe.

c. Cuando de la infraccion se deriven graves perjuicios para la Marca de Garantia, sus
inscritos o los consumidores.

En caso de reincidencia, las sanciones que se propongan a los infractores seran consideradas superiores
en un 50 % a las sefialadas anteriormente, sin perjuicio de las sanciones que puedan corresponder en
virtud de la legislaciéon vigente. Se considerara reincidente al licenciatario que incumpla requisitos, y que
fue sancionado, mediante resoluciéon firme, por un incumplimiento de los comprendidos en el presente
documento”.

7 ANEXO 1

7.1 ETIQUETADO DE LA MARCA DE GARANTIA “TENERIFE RURAL” PARA EL “QUESO DE
GRANJA DE TENERIFE”

Segun el Manual de ldentidad Visual de la Marca de Garantia Tenerife Rural, el logotipo del sello de
garantia sera de tipo extendido y formato vertical. Incluyendo la mencién: “Este queso de granja es
tradicional, se obtiene de leche cruda de cabra y esta avalado por los controles de la marca de garantia
Tenerife Rural del Cabildo Insular de Tenerife.”

Este queso de granja es
tradicional, se obtiene de
leche cruda de cabra y
estd avalado por los
controles de la marca de
garantfa Tenerife Rural del
Cabildo Insular de Tenerife.

CON LA GARANTIA

\ V'

TENERIFE
RURAL
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7.2 TROQUEL IDENTIFICATIVO

En una de las caras de cada queso que se comercialice se grabara el siguiente troquel, que contendra el
logo de Tenerife Rural y la identificacién de cada productor, con el nombre comercial de forma opcional.

Dos opciones
posibles

TF OO

Nombre comercial




7

TENERIFE
RURAL

MARCA DE GARANTIA “TENERIFE RURAL”
Especificacion Técnica
“QUESO DE GRANJA DE TENERIFE”
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8 ANEXO I1: modelo de solicitud y compromiso

MODELO
SOLICITUD DE INSCRIPCION EN REGISTROS DE LA MARCA DE GARANTIA TENERIFE RURAL PARA QUESO DE GRANJA DE
TENERIFE.
Datos del solicitante.
Nombre Apellidos
DNI
En representacion de CIF
Domicilio
Localidad CP Correo electrénico
Teléfono fijo Teléfono movil FAX

Solicita la inscripcién en el Registro de Usuarios de la Marca de Garantia Tenerife Rural como:

Explotaciéon Caprina de Produccion autorizada para la Marca de Garantia Tenerife Rural.

Con numero de Registro Ganadero E-TF- , ubicada en

, en el municipio de , CP

Y Centro de elaboracion de queso autorizado para la Marca de Garantia Tenerife Rural.

Para su establecimiento con numero de Registro Sanitario

. Teléfono:

, en el municipio de , CP

Teléfono®:

/TF, y cuya direccién es

Para ello adjunta:

O Certificado de inscripcion en el Registro de Explotaciones Ganaderas (REGA) en vigor.

(En caso de solicitud de inscripcion como Explotacién Caprina de Produccion)

O Certificado de inscripcion en el Registro General Sanitario de Alimentos (RGSA) en vigor.
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MODELO DE COMPROMISO

Yo , con DNI ,
acepto la concesién de uso de la Marca de Garantia Tenerife Rural para el Queso de Granja de
Tenerife en las condiciones establecidas y me comprometo a cumplir todas las condiciones
establecidas en la Especificacion Técnica de Producto, autorizando al Organo de Control de la marca de
garantia Tenerife Rural a realizar los controles que se estimen necesarios en las fases de produccion,
transformacion, envasado, transporte, almacenamiento y/o comercializacién, asi como sus registros.

Entiendo que conforme a lo establecido en el Reglamento de la Marca de Garantia Tenerife Rural (articulo
12) el incumplimiento de las condiciones bajo las cuales se autoriza el uso de la misma, podra dar lugar a
la revocacion o suspension inmediata de la autorizacion de uso, asi como en caso necesario a tomar las
medidas legales, por parte del Cabildo Insular de Tenerife titular de la marca de Garantia Tenerife Rural.

Fdo.:

Fecha:
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