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|. CoMUNIDAD AUTONOMA

1. DiSPOSICIONES GENERALES

Consejeria de Presidencia

14616  Correccion de error material en el Decreto del
Consejo de Gobierno nimero 146/1999, de 16 de
diciembre, por el que se modifican los Organos

Directivos de la Consejeria de Presidencia.

Advertido error material en la transcripcion del texto del Decreto
del Consejo de Gobierno nimero 146/1999, de 16 de diciembre, por
el que se modifican los Organos Directivos de la Consejeria de
Presidencia, publicado en el «Boletin Oficial de la Region de Murcia»
namero 290, correspondiente al viernes 17 de diciembre, debe
procederse a su rectificacion en los términos que se indican:

En el punto 4 del articulo primero, donde dice: «Direccion
de los Servicios, cuyo titular tendra rango asimilado a...», debe
decir: «Direccion de los Servicios Juridicos, cuyo titular tendra
rango asimilado a...».

Murcia, 17 de diciembre de 1999.—EIl Consejero de
Presidencia, Secretario del Consejo de Gobierno, Juan Antonio
Megias Garcia.

Consejeria de Agricultura, Agua y Medio
Ambiente

14583  Orden de 16 de diciembre de 1999, de la Consejeria
de Agricultura, Agua y Medio Ambiente, por la que
se concede una proteccion transitoria a la
denominacién de origen Pimenton de Murcia y se

crea su consejo regulador.

La Agrupacion de productores y transformadores formada
por las Organizaciones Profesionales Agrarias y Asociaciones
siguientes: COAG-IR; FESACOMUR, AFEXPO Y GREMIO
OFICIAL DE EXPORTADORES DE PIMENTON MOLIDO DE
MURCIA, han presentado ante esta Consejeria solicitud de
inscripcion de la denominacion de origen “Pimenton de Murcia”
en el “Registro de denominaciones de origen protegidas y de
indicaciones geogréficas protegidas” a que se refiere el apartado
3 del articulo 6 del Reglamento (CEE) 2.081/1992, junto con el
pliego de condiciones.

El Reglamento (CE) 535/97 del Consejo, de 17 de marzo
de 1997, por el se modifica el Reglamento (CEE) 2081/92,
relativo a la proteccion de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y
alimentarios permite que, en tanto no se produzca una decision
comunitaria sobre la inscripcion de una denominacion de origen,
los Estados miembros puedan, a partir de la fecha de la
transmision a la Comisién de la solicitud de inscripcién, otorgar
una proteccién nacional transitoria.

Simultaneamente, se hace preciso constituir un Consejo
Regulador que asuma las funciones correspondientes a la gestién,
promocion y defensa, asi como a la preservacion de la calidad de
los productos protegidos por la Denominacion de origen.

Por todo ello, y de acuerdo con el articulo 10.3 del Estatuto
de Autonomia de la Regién de Murcia.
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RESUELVO

Articulo 1.- Proteccion transitoria.

Conceder, de acuerdo con el informe favorable del Director
General de Agricultura e Industrias Agrarias, la proteccion
prevista en el art. 5.5 del Reglamento (CEE) 2.081/92 a la
Denominacién de Origen “Pimentén de Murcia”, cuyo Pliego de
Condiciones se reproduce en Anexo a esta Orden, asi como
solicitar al Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, la
ratificacion de dicha proteccién a los efectos de su defensa y
promocion en todo el &mbito nacional.

Avrticulo 2.- Consejo Regulador y ambito de competencias.

1.- Se crea el Consejo Regulador de la Denominacion de
Origen como ¢rgano desconcentrado de la Consejeria de
Agricultura, Agua y Medio ambiente, con atribuciones decisorias
en cuantas funciones se le encomiendan en esta Orden, y de
acuerdo con lo que se determina en las disposiciones vigentes
en esta materia.

2.- Su ambito de competencias esta determinado:

a) En lo territorial, por las respectivas zonas de produccion
y elaboracion.

b) En razén de los productos, por los protegidos por la
denominacion en cualesquiera de sus fases de produccion,
elaboracion, circulacion y comercializacion.

c) En razén de las personas, por las inscritas en los
diferentes registros.

Articulo 3.- Funciones.

1.- Es mision principal del Consejo Regulador la de aplicar
los preceptos del Pliego de Condiciones de la de la
Denominacion de Origen «Pimentén de Murcia» y velar por su
cumplimiento, para lo que ejercera las funciones relativas a la
Denominacion de Origen que se le encomiendan en el articulo
87 de la Ley 25/1970, de 2 de diciembre, «Estatuto de la Vifia,
del Vino y de los Alcoholes» y disposiciones complementarias,
asi como las que expresamente se indican en el articulado de
esta Orden y en particular:

a) Las funciones de control y certificacion de la
Denominacién de Origen «Pimentén de Murcia», para lo cual
debera cumplir los requisitos de la norma EN 45011.

b) Promacionar y defender la Denominacién de Origen.

¢) Resolver los expedientes de incumplimiento del Pliego
de Condiciones.

d) Actuar con plena responsabilidad y capacidad juridica
para obligarse y comparecer en juicio, ejerciendo las acciones
que le correspondan en su misién de representar y defender los
intereses generales de la Denominacion de Origen.

Articulo 4.- Composicion.

1.- El Consejo Regulador estara constituido por:

a) Un Presidente, nombrado por la Consejeria de
Agricultura, Agua y Medio Ambiente, a propuesta del Consejo
Regulador.

b) Un Vicepresidente, designado por el Consejo Regulador
y ratificado por la Consejeria de Agricultura, Agua y Medio
ambiente.

¢) Cuatro Vocales, en representacion del sector productor,
elegidos democraticamente por y entre los inscritos en el
Registro de Parcelas de la Denominacién de Origen.

d) Cuatro Vocales en representacion del sector elaborador,
elegidos democraticamente por y entre los inscritos en el
Registro de Instalaciones de Industrias de la Denominacion de
Origen.
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2.- Los cargos de Presidente y Vicepresidente seran
elegidos entre los Vocales y perteneceran a sectores distintos.

3.- La Consejeria de Agricultura, Agua y Medio Ambiente,
podra nombrar un delegado, que asistira a las sesiones del
Consejo, con voz pero sin voto.

4.- Por cada uno de los Vocales del Consejo Regulador se
designara un suplente elegido en la misma forma que el titular.

5.- Los cargos de Presidente y Vocales, seran renovados
cada cuatro afios, pudiendo ser reelegidos.

Articulo 5.- Reglamento de Régimen Interior.

1.- El Consejo Regulador elaborard su Reglamento de
Régimen Interior, que serd sometido a la aprobacién de la
Consejeria de Agricultura, Agua y Medio ambiente y publicado en
el «Boletin Oficial de la Regién de Murcia».

2.- El Reglamento de Régimen Interior regulard las
siguientes materias:

a) Los Registros de la Denominacion de Origen y
procedimiento de inscripcion.

b) Derechos y obligaciones de los inscritos.

c) Las funciones que correspondan al
Vicepresidente y Secretario.

d) Las convocatorias y sesiones del Consejo Regulador.

e) Medios de financiacion del Consejo.

f) Régimen de infracciones y sanciones.

3.- La modificacion del Reglamento de Régimen Interior
exigira los mismos requisitos que su aprobacion.

Articulo 5.- Organo Consultivo.

1.- El Consejo Regulador tendra un érgano consultivo, encargado
de garantizar el proceso de certificacion de los pimentones amparados,
a efectos del cumplimiento de la norma EN 45011.

Dicho érgano consultivo estara formado por:

a) El Presidente del Consejo Regulador.

b) Dos vocales del Consejo Regulador; uno, en
representacion del sector productor y otro, en representacion del
sector industrial.

¢) Un representante de los consumidores.

e) El Director Técnico con voz y voto, si no inspecciona y
sin voto, si inspecciona.

El 6érgano consultivo nombrara un Secretario, pudiendo ser
uno de los vocales y podra contar con los asesoramientos
técnicos que estime necesarios.

2.- El Consejo Regulador dictard las normas para la
organizacion y el funcionamiento de este 6rgano consultivo, que,
entre otras, le correspondera el ejercicio de las siguientes funciones:

a) Elaborar el Manual de Calidad y los procedimientos
escritos que establezcan las modalidades mediante las cuales
acredite el cumplimiento de la norma EN 45011.

b) Aplicar las disposiciones del Pliego de Condiciones en cuanto
al sistema de certificacion se refiere y velar por su cumplimiento.

c) Resolver sobre la conformidad o disconformidad de los
inscritos con el sistema de control establecido.

d) Formular orientaciones y propuestas de actuacion en
materia de certificacion.

e) Supervisar la actividad del Director Técnico.

f) Gestionar los presupuestos destinados a la certificacion.

g) Seleccionar y formar al personal encargado de la
certificacion.

Articulo 6.- Personal del Consejo Regulador.

1.- Para el cumplimiento de sus fines, el Consejo
Regulador dispondra del personal necesario, con arreglo a las
plantillas aprobadas y que figuren dotadas en su presupuesto.

Presidente,

2.- Para el desempefio de las actividades de certificacion
gue tiene encomendadas, el Consejo Regulador contara con
personal técnico cualificado, que actuara a las 6rdenes del
Director Técnico, responsable de su ejecucion ante el érgano
consultivo del que forma parte. Dicho personal técnico, debera ser
habilitado por la Consejeria de Agricultura, Agua y Medio ambiente,
para el ejercicio de funciones inspectoras sobre las instalaciones
y productos amparados por la Denominacién de Origen.

3.- Cuando se subcontraten los trabajos de inspeccion,
debera asegurarse que todo el personal que interviene en el
trabajo subcontratado cumple los requisitos aplicables por la
norma EN 45011.

4.- A todo el personal del Consejo, tanto de caracter fijo
como eventual, le sera de aplicacion la legislacion laboral.

Disposicion Transitoria Unica
Hasta que el Consejo Regulador no cumpla de la norma
europea EN 45011, la Direccion General de Agricultura e
Industrias Agrarias, seguira siendo la responsable del ejercicio
de las funciones de control. Se fija en un afio el plazo méximo
para que el Consejo asuma la estructura de control, transcurrido
el cual la proteccién concedida quedara sin efecto.

Disposicion Final
Esta Orden entrard en vigor el dia siguiente al de su
publicacion en el «Boletin Oficial de la Regién de Murcia».
Murcia a 16 de diciembre de 1999.—EI Consejero de
Agricultura, Agua y Medio Ambiente, Antonio Cerda Cerda.

EXPEDIENTE DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
“PIMENTON DE MURCIA”

A) NOMBRE DEL PRODUCTO AGRICOLA O
ALIMENTICIO, CON LA DENOMINACION DE ORIGEN.

DENOMINACION DE ORIGEN (D.O.P.) “PIMENTON DE
MURCIA”

B).- DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto resultante de la molienda de pimientos totalmente
rojos del género Capsicum Annuum L., variedad “Bola”,
recolectados, maduros, sanos, limpios y secos, totalmente libres de
ataques de plagas o enfermedades, que relna las caracteristicas
que a continuacion se indican y que proceda de la zona de
produccion que se delimita en el apartado C) ZONA GEOGRAFICA.

VARIEDAD “BOLA”

La variedad “Bola” o “Americano” se caracteriza por la
obtencion de un tipo de pimiento dulce, de poco peso y de forma
subesférica. Su pericarpio es semicarnoso, y la cavidad del fruto
esté dividida en tres compartimentos iguales, separados por
tabiques algo carnosos. Las semillas son abundantes y llenan,
casi por completo, las tres cavidades del fruto. El pedinculo es
de color verde. Al pimiento desecado, se denomina “cascara”.

La planta es de bastante desarrollo, cuyo tronco a los 12-
14 cm. suele presentar alguna rama desarrollada y con frutos.
La cruz del tronco suele formarse a los 25 cm. Y esta
constituida por tres ramas principales. El angulo formado por
cada dos de estas ramas es de unos 40°. Las hojas de la planta
de esta variedad son bastante grandes.

En los pimientos debemos distinguir, desde el punto de
vista de la fabricacion del pimentén, tres partes principales:
pericarpio, semillas y pedunculo, siendo los porcentajes de los
mismos en fruto desecado los siguientes:
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Pericarpio: 50 minimo.

Semilla: 40 maximo.

Pedunculo: 8 méximo.

La relacion de peso fresco a peso seco sera como maximo 5/1.

El color del pimentén se debe a los pigmentos carotenoides
que contiene. Los colorantes mayoritarios tipicos de la variedad
“Bola”, que la distingue de otras variedades son el Capsanteno, (
en torno al 50%), y el Capsorrubeno (en torno a un 12%).

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO ELABORADO

El pimenton amparado por la Denominacion de Origen,
debera cumplir, ademas de lo preceptuado en el Real Decreto
2.242/94, de 26 de septiembre, por el que se aprueba la
Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la elaboracion,
circulacion y comercio de condimentos y especias; las
caracteristicas establecidas en este Pliego de Condiciones que
se sefialan a continuacion. Los pimentones que a juicio de la
Estructura de Control, no cumplan estas caracteristicas
singulares, no podran ser amparados por la Denominacion de
Origen “Pimenton de Murcia”.

CUALIDADES ORGANOLEPTICAS:

El pimenton es totalmente dulce, olor fuerte penetrante
caracteristico, con gran poder colorante, graso y sabroso. Su color
es de un rojo brillante. Presenta gran estabilidad de color y aroma.

CARACTERISTICAS FiSICO - QUIMICAS.

- Dimensiones del grano:

El grado de molturacién del pimentén debe ser tal que pase
por la criba o tamiz numero 16 de la escala ASTM
(equivalente a 1,19 mm. De la luz de malla).

- Se amparara exclusivamente las categorias comerciales:
EXTRA Y PRIMERA, definidas por las caracteristicas analiticas
siguientes :

Caracteristicas EXTRA PRIMERA
* Color - Unidades Asta minimas 120 90
Humedad maxima en % 14 14
Extracto etéreo sobre materia seca
en %, maximo 20 23
Cenizas sobre materia seca
en % maximo:

- Totales 75 8

- Insoluble 0,7 1
Fibra bruta sobre materia seca en % 27 28
Capsaicina % maximo 0,003 0,003

* En el momento de la molturacion.

- Se considerara admisible su pureza en la clase de
pimentén dulce, cuando su composicién se mantenga dentro de
los limites que para las distintas categorias se indican.

- Residuos de metales.

No contendré residuos de metales pesados en cantidades
mayores a las que se indican:

- Arsénico 1p.p.m.

- Plomo 4 p.p.m.

En conjunto no sobrepasara la cifra de 4 p.p.m. expresada
como plomo.

- Ingredientes alimenticios o alimentarios:

Se permitira la adicion de aceites vegetales comestibles en
la proporcién maxima del 8 % en masa del producto seco.

- Materia extrafias:

Se prohibe la adicién de materias que puedan suponer
adulteracion del producto, tales como:

- Semillas procedentes de otras variedades de pimientos
usados en la fabricacion de conservas.
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- Placentas, célices y pedinculos en proporcién superior a
la del propio fruto.

- Colorantes atrtificiales.

- Otras sustancias que afecten a los valores de los
parametros que definen las calidades.

C).- ZONA GEOGRAFICA.

ZONA DE PRODUCCION.

La zona de produccién de los pimientos destinados a la
elaboracion del pimentén que vaya a ser amparado por la
Denominacion de Origen, “Pimentdn de Murcia” esta constituida
por los terrenos ubicados en los términos municipales
siguientes, de la provincia de Murcia, situada en el Sureste de
Espafia:

Alhama de Murcia.

Beniel.

Cartagena.

Fortuna.

Fuente Alamo.

Librilla.

Lorca.

Molina de Segura.

Murcia.

Puerto Lumbreras.

San Javier.

Santomera.

Torre Pacheco.

Totana.

La superficie total de esta zona comprende 484.450 Ha., de
las que 277.204 Ha. corresponden a plantaciones

ZONA DE ELABORACION Y ENVASADO.

La zona de elaboracion y envasado comprende todos los
términos municipales de la provincia de Murcia

D).- ELEMENTOS QUE PRUEBAN
PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA.

Los elementos que prueban que el producto es originario
de la zona son:

LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO.

El pimenton de esta zona presenta unas caracteristicas
especificas resefiadas en el apartado correspondiente a la
descripcién del producto, apartado B), que le relacionan con su
medio natural, con las condiciones de cultivo y de elaboracién.

Estas caracteristicas no son suficientes para garantizar
su origen ya que solo los consumidores de la zona o los mas
habituados a su consumo identificarian este pimenton y lo
relacionarian con el mismo, por lo que dicho origen ha de ir
avalado.

CONTROLES Y CERTIFICACION.

Son los elementos fundamentales que avalan el origen del
producto. Estan constituidos por los siguientes procesos:

1.- El pimentén procederd de plantaciones inscritas
situadas en la zona de produccién y de la variedad autorizada.

2.- Las practicas de cultivo, en las plantaciones inscritas,
serdn las recogidas en el Pliego de Condiciones y las
autorizadas por la Estructura de Control.

3.- Los pimientos se manipularan en las industrias y en los
secaderos inscritos y bajo la comprobacién de los inspectores
del 6rgano de control.

4.- El producto se conservara en industrias y almacenes
situados en la zona de produccién, que retnan las condiciones
establecidas y que previamente hayan sido inscritos.

5.- El producto se sometera a analisis fisico-quimico y
organoléptico que garanticen su calidad.

QUE EL
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6.- Sélo se envasan y salen al mercado con la garantia de
origen, avalada con la contraetiqueta numerada, los pimentones
que superan todos los controles a lo largo del proceso.

7.- Por su parte, la Estructura de Control facilitara a las
empresas envasadoras contraetiquetas numeradas con el
logotipo propio de la Denominacion, en funcién del producto
entregado por los agricultores a las industrias y de la capacidad
de los envases en los que el producto va a ser comercializado.

E).- OBTENCION DEL PRODUCTO.

CULTIVO

Semillero.-

Los agricultores establecen sus propios semilleros,
procediendo la semilla de su misma cosecha del afio anterior,
obtenida de los frutos de la primera cogida, escogiendo para ello
las plantas més productivas. Las semillas se recogen de los
frutos secados al sol. A partir del momento que se disponga de
semillas certificadas, sera obligatoria la utilizacién de la misma.

Cuando las semillas han germinado y el nacimiento de las
plantas es total, se inicia la rotura del plastico para favorecer la
circulacion del aire y evitar excesivo calor dentro del semillero.
Esta ruptura del plastico es progresiva hasta su retirada total en
10 - 15 dias, antes del trasplante al terreno definitivo.

De esta forma las plantas se aclimatan poco a poco a las
condiciones ambientales que soportaran posteriormente, a la vez
que se favorece el desarrollo radicular.

Plantacion y labores de cultivo.-

- Preparacién del terreno.

Levantamiento del cultivo anterior con vertedera que facilita
el troceado de restos de plantas, vegetacion y el enterramiento
de las mismas con la labor.

Labor de desfonde para mejorar el drenaje del suelo, la
infiltracion del agua y la penetracién de las raices, con la
intencion de romper las capas endurecidas del suelo;
favoreciendo el desarrollo normal de la raiz del pimiento.

Allanado y nivelado del terreno, mediante el trahillado, para
conseguir en los riegos de pie que el nivel del agua alcance una
altura constante y uniforme en toda la parcela.

Labor de cultivador con objeto de desterronar, alisar y
esponjar el suelo e incorporar abonos minerales y estiércol.

- Abonado.

El objetivo de esta practica es mejorar la estructura general
y primaria del suelo con el aporte de materia organica y
fertilizantes de acuerdo con las necesidades del cultivo.

El estiércol que se adicione al suelo debe estar bien
hecho. Se puede emplear de cuadra, gallinaza e incluso purin.
Las cantidades oscilan entre 10.000 - 20.000 kilos por hectarea
en funcion del tipo de estiércol que se utilice.

En abonado mineral, como dosis orientativa y
dependiendo del tipo de suelo, se suele utilizar por hectarea las
siguientes cantidades.:

Sulfato aménico 300 - 400 Kg.
Sulfato potasico 300 - 400 Kg.
Superfosfato de cal 800 - 1000 Kg.

- Tipos de plantacion.

a).- Con acolchado plastico.

Es el mas extendido porque evita una serie de labores
culturales: escarda, aporcado, etc.; permite una mayor densidad
de plantacion asi como un ahorro de agua respecto al tradicional
de surcos.

Después del corte del terreno en tablares, se procede a la
colocacion del acolchado con plastico negro mediante

magquinaria adecuada (tractor con rotovator). Inmediatamente
después se procede al trasplante.

b).- A surcos.

Después de la nivelacion del terreno se procede a realizar
los surcos mediante una acaballanadora. Una vez realizada esta
operacion, se procede al trasplante.

c).- Con riego localizado.

Después de enterrar el abonado de fondo, se procede a la
colocacién de las tuberias portagoteros y se da un pequefio riego
para posteriormente realizar el transplante.

- Transplante.

Se realiza a partir del 15 de Abril en adelante (periodo
normalmente libre de heladas), por lo general manualmente y a
raiz desnuda, dandose en todos los casos un abundante riego
para asegurarse un buen arraigo al terreno definitivo de las
plantulas procedentes de los semilleros.

- Riegos.

Al tratarse de una planta con cierta sensibilidad a la asfixia
radicular, han de hacerse aportes de agua al terreno evitando
encharcamientos.

Si el cultivo es con acolchado, la periodicidad del riego sera
aproximadamente cada 15 dias; por surcos, cada 10 dias y por
goteo, el aporte de agua sera casi diario en funcion del estado
vegetativo y la evapotranspiracion.

Se prohibe expresamente la utilizacion de aguas residuales
en las plantaciones acogidas a la Denominacion de Origen.

- Fertilizacién.

Teniendo en cuenta que las necesidades nutritivas del
pimiento son elevadas en nitrégeno y potasio, las unidades
fertilizantes que necesita una hectarea de cultivo para obtener
una produccion de unos 25.000 a 30.000 Kg. en fresco es de:

100 UF de N.

120 UF de K20.

30 UF de P205.
75 UF de CaO
25 UF de MgO.

- Plagas y enfermedades.- Tratamientos.

Las plagas y enfermedades mas frecuentes en este cultivo
son:

Plagas : Pulgones, acaros, orugas, gusanos, trips, etc.

Enfermedades: Pythium, rizoctonia solani, botrytis cinerea,
tristeza o phytophtora capsici, verticilium, fusarium, oidio
Leveillula taurica, etc.

Se combaten en la actualidad, en la mayoria de las
parcelas, con tratamientos de lucha integrada y de agricultura
ecologica.

ELABORACION.

El pimentdn de las variedades autorizadas se cultivara en
plantaciones inscritas.

La recoleccién es manual y escalonada. Los pimientos se
deben recolectar en el punto de maxima maduracion, cuando
presentan su maxima intensidad de color (mayor contenido de
pigmentos naturales) y el minimo contenido de agua. Se iniciara
en la época que la Estructura de Control determine.

Se establecera un programa de control, para que los frutos
obtenidos estén sanos, enteros y con un nivel 6ptimo de
maduracion.

Secado : Una vez recolectado el pimiento, se procede a
su deshidratacion o secado para obtener la cascara seca.

Existen dos modalidades de secado:

- Secado natural, por exposicién al sol.
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- Secado mediante aire caliente.

Secado natural por exposicién al sol: El pimiento una vez
recolectado se coloca en “pistas” de secado y se expone al sol
durante varios dias. A continuacidn, se rasga el pericarpio para
facilitar la deshidratacion. En esta modalidad puede quitarse el
pedunculo al pimiento.

Secado mediante aire caliente: Antes del secado, los
pimientos se lavan con agua potable para eliminar hojas, tallos,
ramas y la suciedad que lleven adherida. Una vez lavados pasan
al secadero.

Los secaderos pueden ser:

- De corriente vertical, de pisos.

- Secaderos de banda.

- Secadero de bandejas.

- De corriente de aire horizontal.

El més utilizado en la actualidad es el citado en primer
lugar.

Las condiciones de secado han de ser tales que el
producto no llegue a superar los limites de su temperatura
critica, comprendida entre 65 y 75 °C, admitiéndose que a la
salida del producto la temperatura del aire debe estar préxima a
40 °C. La duracion del secado puede ser de 8 a 10 horas.

El contenido final de la humedad de la “cascara” a la salida
del secadero, debe ser como maximo de un 14 %. Hasta el
momento de la molienda debe conservarse en locales secos,
para que no recupere humedad.

Molienda: Una vez que se obtiene la cascara seca, se
procede a la molienda dandose la primera pasada con un molino
de matrtillos para producir el “triturado”; de éste se pasa a los
molinos hasta conseguir la finura precisa. En este proceso se
producen aumentos de temperatura que no podran ser
superiores a 45 °C.

La molienda permite un afloramiento completo de los
elementos grasos que le confieren una gran calidad. Esto es una
valiosa caracteristica pues se incrementa la capacidad de
coloracién y se consigue que la incorporacion a los alimentos,
sobre todo a los embutidos, sea plena.

Envasado: EIl pimentdn se envasara de forma que quede
convenientemente protegido, en envases nuevos, limpios,
confeccionados con materiales autorizados que no puedan
modificar sus caracteristicas, transmitir sabores u olores, ni
ocasionar alteraciones al producto y que sean autorizados por la
Estructura de Control.

Control de calidad extrinseca:  Operaciéon encaminada a
garantizar que los envases estén correctos en cuanto a peso,
materias extrafias, defectos, etc., y cumplen con las tolerancias
sefialadas en la normativa correspondiente.

Etiquetado : colocacion de etiquetas
contraetiquetas numeradas en el envase.

F).- FACTORES QUE ACREDITAN EL VINCULO CON
EL MEDIO GEOGRAFICO. INFLUENCIA DEL MEDIO EN EL
PRODUCTO.

a) - Historico.

Las primeras noticias que se tienen sobre el cultivo del
pimiento en la Region de Murcia se sitian a comienzos del siglo
XVI, y responsabilizan a los frailes Jer6nimos de su
introduccion, al cultivarlos éstos en unas parcelas que poseian
cerca de la “Rueda” y de la Acequia Mayor de La Nora.

Los pimientos que aquellos frailes recogian anualmente,
pronto tendrian nombre autéctono. Precisamente el nombre de

filora” ha sido tradicionalmente aplicado, en nuestra Regién, al

y de las
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pimiento rojo y dulce, probablemente debido a su primer lugar de
produccién, existiendo una pedania con ese nombre - La Nora -
en el término municipal de Murcia.

Las primitivas simientes traidas de América, proceden de
un pimiento ligeramente alargado y picante, de caracter silvestre,
que a pesar de no estar demostrado cientificamente, algunos
autores comentan que este pimiento originario influido por las
condiciones medioambientales de la Huerta de Murcia y las
técnicas culturales de sus cultivadores, en pocos afios suaviza
su forma y sabor, adquiriendo un contorno mas redondeado y un
gusto menos picante.

Con posterioridad, este cultivo se extendié por toda la
ribera del rio Segura, en especial en las zonas cercanas a
Molina del Segura. A principios del siglo actual se difunde el
cultivo hacia otras zonas como, Valle del Guadalentin, Huerta de
Murcia, Fortuna, etc. Y alcanz6 una gran importancia econdémica

Se puede considerar que fue a mediados del siglo XIX
cuando se inici6 la industrializacion del Pimentén en la Regién de
Murcia al ocurrirsele a una vecina untar con aceite los pimientos,
tostandolos luego al horno, con lo que conseguia un hermoso
brillo en el fruto y lo vendia a buen precio en el mercado. Con
posterioridad progresé en su inventiva, picando los pimientos asi
preparados, en un mortero de cocina y después probé a
realizarlo en un molino harinero.

En el afio 1992, se podia decir que el subsector del
pimiento para pimenton constituia uno de los capitulos agrarios
mas caracteristicos de la Regién de Murcia, siendo
histéricamente la principal zona productora de pimiento y
exportadora de pimenton del pais.

Ademaés, el pimiento para pimenton es, sin lugar a dudas,
el cultivo tradicional de nuestra Regién. Hasta tal punto se
identifica a este cultivo artesanal con Murcia que frecuentemente
se utiliza el término “pimentoneros” como sinénimo de
murcianos y en particular para designar al Real Murcia, Club de
Fatbol. En el libro HISTORIA DEL REAL MURCIA se apunta que
en la temporada 1922-23, se adoptan los colores que serian
definitivos: Camiseta rojo-pimentén y pantaléon azul mahén, que
en ocasiones sera negro.

El pimentdn se valora por su doble dimensién de colorante
y saborizante. En la gastronomia regional se han desarrollado
infinidad de recetas en el que el pimentén dulce es ingrediente
indispensable, destacando por su originalidad la Tarta de
piment6n que se elabora en Totana. El Gremio de Exportadores
de Pimiento Murciano, presento en la Exposicién Iberoamericana
de 1929, celebrada en Sevilla, un extenso recetario de platos
regionales espafioles con pimenton incluido.

Ademas existe una amplia Bibliografia desarrollada en la
Regién y en la actualidad estan en curso diversos trabajos de
investigacion

b).- Natural.

Orografia.

La zona de produccion del pimentén se encuentra
enclavada en el sureste de la Peninsula Ibérica, en la Region de
Murcia, con una extensién de 11.320 Km2). En su conjunto, casi
una cuarta parte corresponde a tierras bajas por debajo de 200
m. de altitud, el 45% corresponde a altitudes medias entre 200-
600 m. Y el 32% de 600 a 2000 m. El relieve es complejo,
destacan las altas montafias béticas del Nororeste

Desde el punto de vista geolégico, la mayor parte de la
Region se encuentra dentro del ambito de las montafias béticas
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que suelen estar rodeadas por depresiones con materiales
nedgenos y cuaternarios. Las montafias van generalmente en
direccién Suroeste-Noreste.

Suelos.

Los materiales postorogénicos son muy frecuentes en la
Region, destacando los depdésitos de margas, arcillas, rocas
evaporiticas y conglomerados.

Los depdsitos cuaternarios estan presentes en grandes
zonas de llanura y cuencas de los rios, a veces formando glacis
expectaculares. En general, se trata de terrenos ocupados por
las mejores zonas de cultivo tanto de secano como de regadio.

Los suelos del Campo de Cartagena y del Valle del
Guadalentin empleados para el cultivo del pimiento para
pimentdn, se pueden clasificar como salinos. La salinidad en los
suelos de menores contenidos de sales es estructural, propio de
la constitucion del propio suelo, mientras que en los otros casos
podria deberse a los aportes de cloruros producidos con los
riegos.

Clima.

En general, el clima se enmarca como Mediterraneo
Subtropical, con caracteristicas de Maritimo para las zonas
proximas a la costa, con altos niveles de evapotranspiracion
potencial media, que en los meses de Julio y Agosto llega a
alcanzar valores de 180 en muchas localidades. Esto unido a la
escasisima pluviometria media, inferior a los 300 mm. y los altos
valores de las temperaturas medias, caracterizan la ecologia de
la zona e inciden sobre las caracteristicas del suelo, en especial
en el nivel de sales solubles ya que hacen preciso un continuo
aporte de agua de riego a este cultivo.

Hidrografia.

El 97% de la Regidn se encuentra en los dominios de la
cuenca del Segura. Ademas del cauce principal, que atraviesa la
Regién desde el embalse del Cenajo a Beniel, se presentan
diversos afluentes entre los que destacan el rio Moratalla, Argos,
Quipar, Mula y Guadalentin por el margen derecho, este ultimo
con una gran superficie de cuenca. También son frecuentes
grandes ramblas que suelen aportar aguas salobres,
destacando las ramblas del Moro, Judio, Tinajén, Salada, Agua
amarga, etc.

En la zona de produccion de este cultivo, el agua de riego,
procede fundamentalmente del Trasvase Tajo-Segura y de los
acuiferos existentes que proporcionan aguas de alto contenido
salino y que actualmente se encuentran sobreexplotados, siendo
muy importante la superficie de riego que carece de recursos.

Flora natural y cultivos.

La economia de la Regién de Murcia se caracteriza por su
importante vocacién agraria y agroalimentaria, que depende en
gran medida de la disponibilidad de agua para uso agricola.

La superficie ocupada por cultivos en 1996, supera
ligeramente el 50 % del total; el resto corresponde en su mayoria
a matorrales y pastizales con casi un 30%, seguida de formaciones
boscosas (sobre todo pinares) en torno al 15 %.

Los regadios presentan una superficie de casi 200.000
Has., aunque muchos dependen de la disponibilidad del agua;
entre ellos destacan los terrenos de huerta con casi la mitad de
extension del total, seguido de frutales de hueso
(melocotonero, albaricoquero , etc.), citricos (limonero, naranjo)
y en menor medida olivos, parrales, cultivos forzados, etc.

Los cultivos de secano ocupan mas de 400.000 Has. Aunque
una parte importante de ellos se presentan en estado de abandono.
La parte mas importante esta ocupada por terrenos cerealistas con

exiguas producciones, sobre todo cebada, que suelen estar
asociados a la explotacion ganadera. Entre los cultivos lefiosos
destacan el aimendro y vid y en menor medida olivo, algarrobo etc.

c).- Condiciones del cultivo

El pimiento es un cultivo de clima calido, por tanto, exigente en
calor. Para su 6ptimo desarrollo y produccién, se estiman necesarias
temperaturas diurnas entre 20 y 25 °C y nocturnas entre 16 y 18 °C.
Con temperaturas superiores a los 32 °C se producen abortos
florales especialmente en ambiente seco; cuando existe una elevada
humedad relativa, la planta tolera temperaturas de mas de 40 °C.

Es un cultivo exigente en humedad ambiental con
requerimiento del 50 — 70 % Hr ; especialmente durante la
floracion y cuajado de frutos. Durante las primeras fases del
desarrollo precisa y tolera una humedad relativa mas elevada
que en fases posteriores.

El pimiento también es exigente en luminosidad durante
todo el ciclo vegetativo, especialmente en la floracién, cuajado y
maduracion del fruto. Hasta tanto la luminosidad es un factor
limitativo, que, una falta de la misma provoca un ahilamiento de
la planta con alargamiento de los entrenudos y de los tallos, que
guedarian débiles y no podrian soportar el peso de la cosecha.

La reproduccion del pimiento se hace por semillas,
verificAndose la siembra a mediados de Diciembre o primeros de
Enero. Como en estas fechas las condiciones térmicas no son
las apropiadas ni para la germinacion ni para la vida y desarrollo
de las plantas jovenes, se dispone de semilleros especiales,
denominados “almajaras”, que son unos hoyos rectangulares
enclavados en el suelo, con una anchura aproximada de 1,5 m.
dependiendo la longitud de la nivelacién del terreno y que actian
de camas calientes cubiertas con plastico.

G).- ESTRUCTURA DE CONTROL.-

Los controles y la certificacibn van a ser ejercidos
provisionalmente por la Autoridad competente: Direccion General
de Estructuras e Industrias Agroalimentarias de la Consejeria de
Agricultura, Agua y Medio Ambiente, hasta que se constituya su
Consejo Regulador formado por representantes del sector
productor y elaborador y cumpla la Norma EN 45011,

H).- ELEMENTOS DEL ETIQUETADO VINCULADOS A
LA DENOMINACION DE ORIGEN.

Las etiquetas comerciales, propias de cada firma inscrita,
deben ser aprobadas por la Estructura de Control.

Figurara en ellas obligatoriamente:

- La mencion : Denominacion de Origen “Pimenton de
Murcia”

- la categoria comercial: EXTRA O PRIMERA.

- El tipo de secado: “Secado al sol” o “Secado en
secadero”.

Podran figurar con caracter facultativo, en su caso, los
siguientes textos:

- “Pimientos desrabados
“Pimientos sin pedinculo "

Ademas, todo pimentén destinado al consumo llevara una
contraetiqueta numerada expedida por la Estructura de control,
gue sera colocada en la industria inscrita y siempre de forma
gue no permita una nueva utilizacién de la misma.

1).- REQUISITOS QUE DEBEN CUMPLIRSE EN VIRTUD
DE LAS DISPOSICIONES COMUNITARIAS Y/O
NACIONALES.

- Ley 25/1970 “Estatuto de la Vifa, del Vino y de los
Alcoholes, en el caso que se constituya un Consejo Regulador
para ejercer como Estructura de Control.

”

o "Pimientos sin rabo” o
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- Real Decreto 2.242/1984, de 26 de Septiembre por el que
se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la
elaboracién, circulacion y comercio de condimentos y especias.
(B.O.E. n° 306, de 22 de diciembre de 1984).

3. OTrRAS DISPOSICIONES

Consejeria de Trabajo y Politica Social

14378 Convenio Colectivo de Trabajo para Comercio

Alimentacion (Detallistas). Expediente 50/99.

Visto el expediente de Convenio Colectivo de Trabajo para
Comercio Alimentacion (Detallistas) (Cdédigo de Convenio
nimero 3000265), de &mbito Sector, suscrito por la Comisién
Negociadora del mismo, con fecha 25-11-99 y que ha tenido
entrada en esta Direccién General de Trabajo, con fecha 29-11-
99, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 90.2 y 3 del
R.D. Legislativo 1/1995, de 24-3-95, por el que se aprobo el texto
refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadores, asi como
por las disposiciones de la Direccién General de Trabajo, de
fecha 11 de septiembre de 1985.

Esta Direccion General de Trabajo

ACUERDA

Primero: Ordenar su inscripcion en el Registro de
Convenios Colectivos de Trabajo, de esta Direccion General, con
fecha y notificacion a la Comision Negociadora del mismo.

Segundo: Disponer su publicacién en el «Boletin Oficial de
la Region de Murciax.

Murcia a 30 de noviembre de 1999.—EI Director General
de Trabajo, por delegacion de firma (Resol. 20-9-99).—El
Subdirector General de Trabajo, José R. Pascual del Riquelme
Viudes.

TEXTO DEL CONVENIO COLECTIVO DE DETALLISTAS,
SUPERMERCADOS Y AUTOSERVICIOS DE ALIMENTACION
DE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE MURCIA

CAPITULO |
Ambito de Aplicacion

Articulo 1.- Ambito Funcional

El presente Convenio Colectivo, obligar4 a todas las
empresas y trabajadores que se dediquen a la actividad de
Comercio Menor de productos de Alimentacion, Supermercados
0 Autoservicios.

Articulo 2.- Ambito Personal

Quedan sometidos a las estipulaciones de este Convenio
todas las empresas y trabajadores exceptuando Unicamente las
actividades resefiadas en el art. 1.3 del Estatuto de los
Trabajadores.

Articulo 3.- Ambito Territorial

Las disposiciones del presente Convenio se aplicaran en
todas las empresas de la Comunidad Auténoma de Murcia.
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Articulo 4.- Ambito Temporal: Vigencia, Prérroga y
Denuncia

El presente Convenio entrara en vigor al dia siguiente de su
publicacién en el B.O.R.M., sin perjuicio de que las condiciones
retributivas se apliquen con efecto retroactivo al 1-1-99. Su
vigencia se extendera hasta el 31-12-99.

Los atrasos correspondientes a la revision salarial,
deberan ser abonados dentro del mes siguiente a la publicacion
enelB.O.R.M.

Extinguido el plazo de vigencia de este Convenio, se
entenderd prorrogado por periodos anuales siempre que
cualquiera de las partes no proceda a su denuncia, excepto las
cuantias econdmicas que obligatoriamente deberan ser
negociadas por la Comisién Paritaria.

La denuncia del Convenio habré de formularse con dos
meses de antelacion al vencimiento del mismo o al de cualquiera
de sus prorrogas. Una copia del escrito de denuncia se
depositara en las dependencias de la Autoridad Laboral a efectos
de registro.

CAPITULO Il
Naturaleza de las Condiciones Pactadas

Articulo 5.- Condiciones més Beneficiosas

Todas las condiciones pactadas en este Convenio se
establecen como minimas. Se respetan a titulo individual las
condiciones mas beneficiosas que vinieran disfrutando los
trabajadores afectados por este Convenio.

Avrticulo 6.- Vinculacion a la Totalidad

En el supuesto de que la Autoridad Laboral estimara que el
Convenio conculca la legalidad vigente o lesiona gravemente el
interés de terceros y dirigiera oficio a la jurisdiccién competente,
al objeto de subsanar las supuestas anomalias, y como quiera
gue este Convenio en su redaccidn actual constituye un todo
organico e indivisible, se tendra por totalmente ineficaz,
debiéndose reconsiderar su contenido integramente por la
Comision Negociadora.

CAPITULO Il
Régimen de Trabajo

Articulo 7.- Jornada Laboral

La duracion maxima de la jornada ordinaria de trabajo sera
de 40 horas semanales de trabajo efectivo, equivalente a 1.802
horas anuales de trabajo efectivo.

Las empresas que permanezcan abiertas al publico 48
horas semanales, compensaran a los trabajadores que hayan
realizado la totalidad de dichas horas con un dia de descanso a
disfrutar en la fecha que las partes acuerden o, en defecto de
acuerdo, en la semana inmediatamente posterior.

Articulo 8.- Horas Extraordinarias

Cada hora de trabajo que se realice sobre la duracion
maxima de la jornada ordinaria fijada en el articulo 7 del presente
Convenio, se abonara con un incremento del 75 por 100 sobre el
salario que corresponda a cada hora ordinaria.

Articulo 9.- Vacaciones

El personal afectado por el presente Convenio disfrutara de
30 dias naturales ininterrumpidos de vacaciones anuales, salvo
pacto en contrario. Las vacaciones se programaran de mutuo



