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7.—Cuantia de las ayudas.

7.1.—Las ayudas previstas en esta convocatoria podran
financiar total o parcialmente el presupuesto presentado y su
importe serd librado por anticipado a favor del Organismo
en el que el solicitante se halle integrado.

7.2.—La cuantia de la ayuda financiera vendra condicio-
nada por la disponibilidad presupuestaria consignada a este
fin. No obstante, se seguira el siguiente criterio de valoracion:

a) Para investigador individual: Maximo de un millén de
pesetas/aiio.

b) Para proyectos colectivos: La cuantia anual se determi-
nara en funcién de lo objetivos planteados en el proyec-
to y de la evaluacién de los mismos.

Segundo

Esta Orden entrard en vigor en el dia siguiente al de su
publicacién en el «Boletin Oficial de la Regién de Murcia».

Murcia, a 11 de junio de 1990.—EIl Consejero de Agri-
cultura, Ganaderia y Pesca, Antonio Le6n Martinez-Campos.

Ilmo. Sr. Secretario General.

[Imo. Sr. Director General de Planificacion y Asistencia
Técnica.

6695 ORDEN de 11 de junio de la Consejeria de Agricul-
tura, Ganaderia y Pesca por la que se aprueba la re-
glamentacién especifica de los quesos de cabra
acogidos a la denominacion «Producto de Calidad

de Murcia» y su marca.

De acuerdo con el decreto niimero 13/87 de 5 de marzo,
por el que se regula la denominacién «Producto de Calidad
de la Regioén de Murcia», y a peticion de las empresas del sec-
tor correspondiente se ha establecido la reglamentacion espe-
cifica de produccion, elaboracién y calidad del queso de cabra
de Murcia, a los efectos de concesidn de la marca «Producto
de Calidad de Murcia». En su virtud, he tenido a bien

DISPONER:

REGLAMENTACION ESPECIFICA
DE QUESOS DE CABRA DE MURCIA

1.—Se define como «Quesos de cabra de Murcia» a los
quesos producidos a partir de la leche entera pasterizada, de
la cabra de raza murciana-granadina y sus cruces.

2.—La zona de produccién de quesos aptos para la ob-
tencion del distintivo propio de la denominacién «Producto
de Calidad de Murcia» es todo el territorio de la Regidn de
Murcia.

3.—El ordeiio se realizara con el mayor esmero dedican-
do exclusivamente a la elaboracion del queso la leche que retina
las caracteristicas precisas de higiene, sanidad y calidad.

4.—Las técnicas empleadas en los procesos de manipu-
lacién de la leche y el queso y los procesos de elaboracién,
maduracién y conservacion seguirdn las précticas que se ci-
tan a continuacion y que tienden a obtener productos de la
maxima calidad manteniendo las caracteristicas propias de los
quesos elaborados en la Region y recogidos en este reglamento.

Proceso de elaboracién queso fresco

Tras filtrar y pasterizar la leche, se enfria a 1a tempera-
tura de 35-382 C. Se afiaden sales de calcio y cuajo para que
la coagulacion se produzca en un tiempo de 30-60 minutos.

A continuacién se corta con suavidad la cuajada y se agita
el tiempo suficiente para que el grano adquiera la consisten-
cia adecuada.

El moldeado se consigue introduciendo la cuajada en mol-
des cilindricos, que podrdn disponer de grabados caracte-
risticos.

El prensado, cuando existe, es corto y poco intenso.

El proceso siguiente es la salazén por inmersion en sal-
muera de cloruro sédico, durante algunas horas, que debera
conservarse fresca.

Una vez elaborado el queso se mantendra en cdmaras fri-
gorificas.

Queso maduro

Una vez realizadas las operaciones de filtrado y pasteri-
zacién de la leche se le adicionan los fermentos lacticos acidi-
ficantes y aromatizantes que se activardn durante un tiempo
minimo de 20 minutos.

Adicién de sales de calcio y cuajo animal para que la coa-
gulacion de la leche se efectiie a una temperatura de 322 C
- 332C durante un tiempo de 45-60 minutos. Adquirida la de-
bida consistencia la cuajada se corta con suavidad hasta con-
seguir que el tamaifio del grano sea apropiado.

Dividida la cuajada se agita suavemente elevando gradual
y muy lentamente la temperatura hasta 35-37°¢ C. Se prosigue
la agitacidn cada vez mds enérgica, a esta temperatura, hasta
que el grano tenga la consistencia adecuada.

El moldeado se consigue introduciendo la cuajada en mol-
des cilindricos. Estos moldes podran disponer de grabados ca-
racteristicos.

Una vez la cuajada en los moldes, se somete a prensado.
Este es progresivo, corto y medianamente intenso.

La salazdn es por inmersién en salmuera en cloruro so-
dico que debera conservarse fresca, durante medio dia apro-
ximadamente.
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Una vez sacados de la salmuera los quesos se orean a la
temperatura ambiente durante un tiempo méximo de 24 ho-
ras, tras el cual pasardn a las camaras de maduracién que man-
tendran unas condiciones ambientales de 12-14°C y del 75-85%
de humedad relativa.

El tiempo de maduracion en ningiin caso serd inferior a
21 dias.

Queso al vino

El proceso de elaboracion es basicamente el mismo que
el del queso maduro, con las siguientes diferencias:

—Utilizacién de fermentos lacticos acidificantes.
—Lavado de la cuajada. Una vez cortada se extrae parte
del suero y se reemplaza por agua provocando un lavado de

la misma.

—FI moldeado se consigue introduciendo la cuajada en
moldes cilindricos lisos, sin ningin tipo de grabado.

—Tratamiento con vino, se le dan los siguientes bafios
en vino tinto doble pasta de las bodegas de la Regidn.

—1.° Baiio, a la entrada en la cdmara de maduracién de
30 minutos. :

—A los siete dias, otro baiio de 15 a 30 minutos segin
estado de la corteza.

—A los 14 dias otro baiio de 15 a 30 minutos segiin esta-
do de la corteza.

—Y alos 21 dias otro de 15 minutos o nada segun esta-
do de la corteza.

COMPOSICION Y CARACTERISTICAS
DE LOS QUESOS

Los quesos que se contemplan en esta normativa debe-
ran cumplir las Normas de Calidad para Quesos y Quesos fun-
didos destinados a mercado interior (0.M. de 29 de noviembre
de 1985) y disposiciones complementarias.

INGREDIENTES
1.—Ingredientes basicos

eLeche natural de cabra de raza murciana-granadina.

*Cuajo animal y otros enzimas coagulantes que se auto-
ricen. En quesos frescos, podrd utilizarse en sustitucion del
cuajo animal, cuajo microbiano.
2.—Ingredientes optativos

*Vino tinto doble pasta elaborado en las bodegas de la
regién, para el tratamiento de la corteza durante el periodo

de maduracion.

*Condimentos y especias.

3.—Aditivos autorizados
eSales de calcio
eFermentos Lacticos de tipo acidificantes y aromatizantes.

Queda prohibido expresamente la adicién de ningun ti-
po de derivados lacticos que no provengan de la propia leche
autorizada y la adicién de cualquier otro aditivo no indicado
expresamente en esta normativa.

COMPOSICION
1.—Queso fresco
sGrasa minima del 45% sobre el extracto seco total.
*Proteina minina 32% sobre el extracto seco total.
eExtracto seco total minimo 40%.
2.—Queso maduro y al vino
*Grasa minima de 45% sobre el extracto seco total.
sProteina minima del 32% sobre el extracto seco total.
eExtracto seco total 55% minimo.
CARACTERISTICAS Y FORMATO DE LOS QUESOS

*Queso fresco. Es un queso de pasta blanda, graso, co-
lor blanco intenso y sin 0jos.

Se presentard sin corteza, de forma cilindrica y pudien-
do realizarse en los formatos, pequefios con un peso de 300-600
grs. y grande de 1.200-1.500 grs.

*Queso maduro. Es un queso semiduro, graso, sin 0jos
o con muy pocos y muy pequefios. De pasta firme, compac-
ta, elastica y de color blanco. Aroma tipico de leche de cabra.

En su aspecto externo es de forma cilindrica, corteza sin
tratamientos, color natural con o sin grabados caracteristicos.
Su peso oscila entre 1 y 2 kilos.

*Queso al vino. Es un queso maduro, de pasta prensa-
da, lavada y no cocida, graso. De textura blanca, mantecosa
y elastica. Color blanco intenso al corte. Sabor ligeramente
acido y poco salado. Aroma suave.

Corteza muy ligera, lavada con vino tinto que le confie-
re un color granate-rojizo caracteristico. Formato cilindrico,
con bordes rectos pero no vivos y el lateral ligeramente re-
dondeado. Peso comprendido entre 1 y 2 kilos.

ETIQUETADO

1.—En las etiquetas de cada elaborador, que se utilicen
en los quesos protegidos por la marca propia de la denomina-
cién «Producto de Calidad de Murcia», figurard de forma des-
tacada el nombre del producto: QUESO DE CABRA DE
MURCIA, indicando ademas los datos que con cardcter ge-
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neral determina la legislacion vigente. Bajo el distintivo que
identifica dicha marca figurara la leyenda:

REGION DE MURCIA
ALIMENTOS DE CALIDAD

2.—La utilizacién de la marca de calidad en relacién con
los quesos de Cabra de Murcia, se concederd unicamente a
los quesos cuya composicion y caracteristicas respondan a los
establecidos en esta normativa y hayan sido elaborados por
el procedimiento que en la misma se detalla; todo ello sin per-
juicio de posibles reglamentaciones de otros quesos de cabra.

3.—El etiquetado de los quesos de cabra protegidos por
dicha marca se hard en las intalaciones propias de aquellas
empresas acogidas a esta marca.

4.—Los quesos de cabra etiquetados con dicha mencion
sélo pueden ser expedidos por las industrias inscritas, en los
tipos de envases que no perjudiquen a su calidad o prestigio
y que hayan sido aprobados por la Consejeria de Agricultu-
ra, Ganaderia y Pesca.

5.—Las etiquetas, antes de su puesta en circulacion de-
ben ser autorizadas por ia Consejeria de Agricultura, Gana-
deria y Pesca.

6.—Todas las empresas inscritas en el Registro de la Re-
glamentacion, que hayan sido autorizadas para utilizar «QUE-
SO DE CABRA DE MURCIA» dentro de la denominacién
«Producto de Calidad de Murcia» y su marca deberén facili-
tar anualmente a la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y
Pesca o cuando por ésta les sea requerida, informacion acer-
ca de la produccion y comercializacion de los productos aco-
gidos a dicha marca.

INSCRIPCION Y REGISTRO

1.—Las empresas que deseen acogerse a esta reglamen-
tacion de calidad especifica de los productos «QUESOS DE
CABRA DE MURCIA» deberan cumplir las condiciones a
que hace referencia la Reglamentacion Técnica Sanitaria de
Industrias, Almacenamiento, Transporte y Comercializacién
de leche y productos licteos (R.D. 2.561/82) y disposiciones
complementarias, siendo ademas imprescindible que las indus-
trias dispongan de pasterizador homologado por el M.A.P.A.

2.—Las solicitudes de autorizacion para utilizar la deno-
minacidén de calidad y su marca referida a los productos
«QUESOS DE CABRA DE MURCIA» se dirigiran al Con-
sejero de Agricultura, Ganaderia y Pesca acompanadas de los
documentos que se establecen en el Decreto niimero 13/87 de
5 de marzo que regula la denominacién «Producto de Cali-
dad de Murcia» y que se relacionan en el Anexo I.

3.—El incumplimiento de esta reglamentacion especifica
por parte de las personas fisicas o juridicas autorizadas al uso
de la denominacion «Producto de Calidad de Murcia» supon-
dra la revocacion de la autorizacioén otorgada y su exclusion

de ia reglamentacién especifica correspondiente, asi como la
cancelacién de su inscripcion en el registro de la denomina-
€ién, sin perjuicio de otras responsabilidades que pudieran de-
rivarse de dicho cumplimiento.

CONTROLES

En virtud de lo establecido en el articulo 8.° del Decreto
13/87 y sin perjuicio de los controles de calidad de la empresa
productora, corresponde a la Consejeria de Agricultura, Ga-
naderia y Pesca la realizacion de los controles precisos en la
vigilancia del cumplimiento de dicha reglamentacién tanto a
nivel de elaboracién como en lo que a normas de calidad se
refiere. El Director General de Industrias y Comercializacion
Agrarias designard un Comité de Cata para la realizacion de
los andlisis organolépticos del producto.

DISPOSICION FINAL
Primera

Se faculta al Director General de Industrias y Comercia-
lizacidon Agrarias para que dicte las normas necesarias para
el desarrollo y aplicacién de esta Orden.

Segunda

Estar Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su pu-
blicacion en el «Boletin Oficial de la Regién de Murcia».

Murcia, a 11 de junio de 1990.—EIl Consejero de Agri-
cultura, Ganaderia y Pesca, Antonio Le6n-Martinez Campos.

ANEXO

Los documentos que se deben presentar para la autori-
zacion del uso de la denominaciéon producto de Calidad de
Murcia y que aparecen en el Decreto niimero 13/1987 son los
siguientes:

1.—Solicitud. Impreso normalizado.

2.—Informe con las caracteristicas del producto para as-
pirar a la utilizacién de dicha denominacion. Impreso norma-
lizado.

3.—Documentos acreditativos de la personalidad juridi-
ca del solicitante en su caso, y, si procede, estatutos aproba-
dos y otros requisitos exigidos para el desarrollo de su
actividad.

4.—Memoria explicativa del sistema de control de cali-
dad establecido por la Entidad.

5.—Aceptacién expresa y sometimiento a la reglamenta-
cién especifica de utilizacioén de la denominacién «Producto
de Calidad de Murcia» para el grupo de productos en que es-
té incluido el producto alimentario para el que se solicita.



