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La presente marca surge del trabajo realizado en el proyecto: “Desarrollo de un Esquema de
Certificacion para la Queseria Artesanal”, desarrollado en el marco de la Fase Il del Acuerdo
Interinstitucional para el desarrollo de la Queseria Artesanal (AIDQA); donde Ministerio de
Industria y Medio Ambiente (MIEM) conjuntamente con el LATU, se suman para brindar
asistencia técnica para el desarrollo de la misma, buscando de esta manera reconocer a aquellas
qgueserias artesanales que lo implementen con el otorgamiento de la misma.

La marca “Queseria Artesanal Certificada” es una certificacion que se otorga a las queserias
artesanales interesadas, que cumplan con las condiciones necesarias para su postulacion
detalladas en el “Manual de buenas practicas para la certificacién de la queseria artesanal” y
con los requisitos establecidos en dicho manual.

El presente procedimiento describe el modelo de gestion de la marca y el proceso que deben
transitar las queserias artesanales para obtenerla.

El objetivo principal es contribuir a mejorar lainsercién de los productores queseros artesanales
en la cadena de valor y contribuir para los objetivos de |a Fase Il de AIDQA buscando aportar a
la permanencia y desarrollo sustentable de la queseria artesanal a través de la inclusién en las
cadenas comerciales, la mejora de los sistemas de producciéon, el fortalecimiento de su
organizacién, el cumplimiento de la normativa de inocuidad y formalizacién empresarial, y el
incremento de los parametros de calidad de vida desde un enfoque de género y juventud.

A través de esta certificacion se busca reconocer el esfuerzo y el trabajo de las queserias
artesanales que implementen las buenas précticas ganaderas, de manufactura e higiene
apuntando a obtener una mejor calidad e inocuidad de los quesos que elaboran y asi promover
su comercializacién y entrada a mercados especializados.

El ambito de aplicacidn es para todas las queserias artesanales del Uruguay que elaboren quesos
de mediana y baja humedad, que se encuentren habilitadas por el Ministerio de Ganaderia
Agricultura y Pesca (MGAP).

Manual de buenas practicas para la certificacion de la queseria artesanal.

Lista de verificacién para el manual de buenas practicas.

AIDQA Acuerdo Interinstitucional para el Desarrollo
de la Queseria Artesanal

ADQA Asociacion de Quesero Artesanal
INALE Instituto Nacional de la Leche.



Lista de verificacion Herramienta utilizada para realizar auditorias
de certificacién para la queseria artesanal.

Manual de buenas practicas de queseria Manual que reune requisitos y

artesanal recomendaciones de buenas practicas
ganaderas, manufactura, ambiental y social.
Registrado en biblioteca nacional.

Marca de certificacion Marca que se otorga a las queserias
certificadas

Metodologia y habilitacion de auditores Procedimiento por el cual se van a elegiry
preparar los auditores.

MIEM Ministerio de Industria y Medio Ambiente
MGAP Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca
Procedimiento de comisidn asesora Procedimiento de funcionamiento de la

comision asesora.

Tabla 1 Glosario de términos.

La marca de certificacidn se regird por las disposiciones contenidas en el presente documento y

lo establecido por la Ley N° 17.011 (Ley de marcas) del 25 de setiembre de 1998 y su Decreto
Reglamentario N° 34/99

El Instituto Nacional de la leche (INALE) es el titular de la marca, que se va a inscribir en la
Direccién Nacional de la Propiedad Industrial, por resolucion del Consejo Ejecutivo de INALE
012/2024 de fecha 11 de marzo de 2024.

Se conforma una comisién asesora de la marca integrada por INALE, un representante de la
gueseria artesanal, otras instituciones y técnicos referentes que INALE considere oportuno
incluir. Su principal funcién es brindar apoyo a la gestion de la marca de certificacion y velar
por el correcto funcionamiento de la misma.



Las queserias artesanales interesadas en la certificacion de la marca “Queseria
Artesanal Certificada-”, deben evidenciar el cumplimiento de las condiciones necesarias
dispuestas en el manual de buenas practicas y poner a disposicidon la documentacién
que demuestre el cumplimiento de las obligaciones legales y reglamentarias que les
corresponda asumir, de acuerdo con las normas legales.

Presentar la solicitud ante INALE completando el formulario que se entrega a tal finy
gue se encuentra en el anexo | del presente documento.

Dicho formulario se encuentra publicado en el sitio de la certificacidn en la pagina de
Inale

Luego de completarlo debe ser enviado por correo electrénico a direccion
certificaciones@inale.org, o también en forma impresa a la direccién 19 de abril 3482,
Montevideo. INALE verifica la informacion presentada por la queseria interesada.
Aceptada la postulacidn se le enviara una copia del manual de buenas practicas de la
gueseria artesanal, la lista de verificacién y material de apoyo para la implementacién.

1. Las queserias artesanales interesadas envian el formulario de postulacién como se
menciond anteriormente, donde se analizan los siguientes requisitos obligatorios:

® Ser queseria artesanal.

e Contar con la refrendacion anual de tambo vigente. Decreto 2/997 (Uruguay,
1997).

e Contar con carnet de manipulador de alimentos del personal de la queseria
artesanal.

2. Aceptada la solicitud, se enviard un auditor a la queseria artesanal.

3. El auditor completa el cuestionario formulado en base al manual de buenas précticas

de la queseria artesanal (lista de verificacién), que contiene preguntas de todos los
capitulos (tambo, queseria, ambiente y aspectos sociales), tanto de los requisitos
obligatorios como de nivel 2y 1.
Cada pregunta tiene una respuesta que suma 1 punto si cumple totalmente, el
cumplimiento parcial no suma puntos, solo se anota como guia y generar posibilidades
de mejora que se mencionaran en un espacio para comentarios en el costado de cada
pregunta.

4. La planilla contiene una hoja para cada capitulo, tambo, queseria, aspectos sociales y
ambiente, ademds una hoja donde se muestran los resultados. En la hoja de resultados
se suman los puntos obtenidos y el nivel a otorgar depende del puntaje segun los
siguientes criterios:

Cumplimiento del 100% de los requisitos obligatorios en todos los capitulos:

e Nivel 2: cumplir ademas con el 60% de requisitos de nivel 2.
Nivel 1: cumplir ademads con el 80% de los requisitos de nivel 2 y el 60% de los
requisitos de nivel 1.



Nivel del C I G I ial [Obse i d ibi d
. Q1. Construcclon y disposicién de infraestructura edllicla  'apoyo paraauditores o LS n_m_mnes { E_m '_r =" ﬁﬂ? é
reguisit - & ~ [rotalmant - |Nocumpla - [cum parcial o incum plimienta) -
£%e encuantra la estructura adilicia de |a queserlz disefiada, verestado de caminerta,
RO X - gaa patics, estacdlonamiento,
construida y de manera apropi ? gues, atc
£5e encuentra el local destinado a la gueseria separado del
RO tambo por al menos una pared ciega y cuenta con entrada  chegueovisual
independiente?
£Cuenta la queseria conuna vereda exterior de hormigén
N1 frente a la puerta de entrada de 1.5 mde largo y un ancho  chegueovisual
igual al dela puerta mds un metro a cada uno de los lados?
c 1 [ 1 | [Obse o bi d
Q2. Disefio de locales y dreas de trabajo apoyo paraauditores. S SRl R e O &
| Nocumple cum parcial o incum plimiento)
RO ilas estructuras del interior de las instalaciones sonfaciles  venficarmatenalaes lisos,
de mantener, limpiar y desinfectar? lavables, sin grietas, etc
£existe undispositivo para la higiene del calzado alingreso
NG positive pa € ne lsvabetas, pediluio
de la gueseria?
wersl hay s3las separadas de
. elaboracén, salade,
RO £Cue rjn:a consalas s.epar.:-fdas o areas dellmn:adas.de rm:do maduradén. De lo contrara
de evitar la contaminacién cruzada de las operaciones? verdisposicion para que no
haya contamnizacion cuzada
tambo ] bie social
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Verificada la informacion generada por el auditor, INALE (comisidén asesora) otorga la
certificacion a la queseria artesanal.

La habilitacion de uso de la marca se documentara mediante la firma de un acuerdo de
uso entre el INALE y la queseria artesanal. El mismo sera otorgado por un plazo maximo
de 24 meses. Al afio se realizara un chequeo de seguimiento utilizando la misma lista de
verificacion por parte de técnicos avalados y aprobados por la Comision Asesora.

El INALE se reserva el derecho de no otorgar la certificacion en caso de que existan
hechos notorios que pudieran determinar que el accionar de la queseria no cumple con
alguna de las condiciones necesarias o requisitos definidos en el manual de buenas
practicas.

INALE mantendra un registro de las queserias artesanales certificadas, el que hace
publico a través de su pagina web.

La certificacién debera se renovada cada 2 afos en base a la lista de verificacidon de
cumplimiento de requisitos del manual.

El procedimiento de renovacién debera realizarse mediante una nueva auditoria
utilizando la lista de verificacion y asignando un puntaje para determinar el nivel

adquirido.



En caso de suspensidn y/o cancelacién del uso de la marca, la queseria debe dejar de
utilizar la marca y retirar todos los productos que la contengan. Dicha suspension y/o
cancelacién, no podrd dar motivo a ninguna accidn por parte de la queseria que intente
desconocer el derecho de INALE sobre el mismo.

La marca de certificacion podra ser utilizada en carteleria de la queseria, folletos,
calcomanias, paginas web, redes sociales y materiales publicitarios en general;
Unicamente dentro del periodo de validez de la certificacién. El uso adecuado de la
marca sera monitoreado por parte de INALE.

Esta deberd desarrollarse en las siguientes condiciones:

e El mensaje no podra apartarse de lo que realmente implica la certificacién y su
alcance.

e Podrad ser utilizada solamente durante el plazo de vigencia de la certificaciéon o de
sus prorrogas correspondientes. Una vez extinguido el plazo, debera ser retirada
en forma inmediata de todos los medios de comunicacion.

e No constituirse en publicidad engafiosa de acuerdo con las normas vigentes en
esta materia.

Cualquier incumplimiento de las condiciones sefialadas anteriormente habilitara al
INALE a fijar un plazo para corregir dichas observaciones o incumplimientos. Pasado
dicho plazo, si la queseria no ha logrado levantar las observaciones realizadas se retirara
su nombre del registro de queserias artesanales certificadas y se realizaran las
aclaraciones publicas que INALE considere oportuno efectuar.

Envio formulario crhezqul‘i':i(:oie Envio auditor Firma de
lacién . . i uer
postulacidona obligatorios para Nivel acuerdo de uso
Inale alcanzado(1-2) de marca 2 afios

postulacién




La baja del registro de la marca se producird por las siguientes causales:

Por finalizacion del acuerdo entre las partes.
Rescision del acuerdo.

Anulacion del derecho a uso.

Suspension del derecho a uso.

Retiro.

El acuerdo se rescindira por acuerdo de partes, o porque el INALE rescinda unilateralmente el
contrato por las siguientes circunstancias:

Cuando las queserias artesanales no cumplan en tiempo y forma con las
observaciones realizadas en el marco de lo estipulado en el contrato.

Cuando no se hayan levantado las observaciones, transcurridos seis meses de
suspensidn en la habilitacidn del uso de la marca.

Cuando se produzcan cambios en las queserias artesanales que supongan la no
continuidad del proceso

En caso de reiteradas suspensiones o cuando se produzcan actos o
comportamientos en el uso de la marca que afecten en forma grave el buen
nombre o la reputacion de la marca.

La anulacién del derecho a uso de la marca se dard en circunstancias en que las queserias
artesanales no puedan mantener dicho reconocimiento, por ejemplo, en las siguientes
circunstancias (no taxativo, ni excluyente):

Cambio del responsable del emprendimiento.

Cambio del nombre de la razén social.

La suspensién del derecho a uso de la marca procedera:

A solicitud del beneficiario, por imposibilidad temporal para el cumplimiento de
los compromisos que implican el uso de la marca.

Ainiciativa de INALE, cuando las queserias artesanales:

a) no cumplan, en los plazos establecidos, con el levantamiento de las
observaciones que se le formulen.

b) no permitan la realizacion de las evaluaciones correspondientes sin
causas justificadas.

c) realicen actos o tengan comportamientos que impliquen una suspension
inmediata, de forma de evitar dafios mayores, en particular por
afectacién del buen nombre o la reputacién de la marca, a los demas
beneficiarios de la marca, la ley, la moral, el orden publico o las buenas
costumbres.



El plazo otorgado para el levantamiento de las observaciones serd de hasta tres meses,
pudiendo extenderse excepcionalmente por un plazo igual o menor por razones fundadas.

Las observaciones que se formulen seradn las resultantes de los procesos de seguimiento,
instancias de evaluaciones, cruzamiento de datos con otras instituciones o denuncias de
terceros debidamente acreditadas.

Las queserias artesanales suspendidas en la habilitacién de uso de la marca podrdn reingresar,
evaluacién mediante, siempre que no haya transcurrido un plazo igual o mayor a seis meses. En
tal caso corresponde retirar la habilitacién. En esa situacidn la unidad productiva dada de baja
podr3, si lo desea, registrarse nuevamente como aspirante a la marca.

El retiro de la habilitacidn se producird por las siguientes causales:
e Por alcanzar el plazo de otorgamiento, siempre que no haya renovacion.
® Por rescisidn del contrato: en acuerdo de partes, a solicitud de la queseria o por
decision fundada del INALE

En caso de suspension o retiro de la habilitacidn de uso de la marca las queserias artesanales
tienen prohibido el uso de la misma, debiendo comprometerse a asegurar que todos los
documentos, objetos u otros medios relacionados con la difusidn de la certificacion se retiren
de circulacién. En caso necesario se realizard las aclaraciones publicas pertinentes.

Ante la ocurrencia de denuncia de mal uso de la marca queseria artesanal certificada, el INALE
junto a la comision asesora indagard en las evidencias presentadas por el denunciante y
solicitara a la queseria involucrada la presentacién de sus descargos. En base al analisis de dicha
informacién, resolvera las acciones que correspondan:

® No hacer lugar a la denuncia, por no encontrar evidencias.

e Solicitar a las queserias artesanales un plan de acciones correctivas a ejecutar en
el plazo que se sefiale en cada caso, el que no podra exceder de tres meses.

® Suspender a las queserias artesanales la habilitacién de uso de la marca.

e Retirar a las queserias artesanales la habilitacidon de uso de la marca.

Las quejas o denuncias seran recibidas por correo electrdnico en la direccién certificaciones@
inale.org, las cuales serdn respondidas por el mismo canal.

El INALE con el apoyo de la Comisidon Asesora es el érgano responsable de dirimir los casos o
situaciones excepcionales que no estén comprendidas en el presente reglamento. Su decisidn
serd de caracter inapelable.



Fecha:

Empresa-queseria:

Nombre responsable:

Teléfono:

E mail:

Fecha vencimiento refrendacién del tambo
¢Elabora quesos con leche producida
exclusivamente en el predio?

Numero de matricula de la queseria artesanal
Tipos de quesos que elabora:

Carnet de manipulador de las personas que
elaboran quesos

Nombre

Nombre

Nombre

Tabla 2: Formulario de postulacion a la certificacion
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