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Consejeriade Industriay Medio Ambiente

11810 Anuncio de informacién publica relativo al
Estudio de Impacto Ambiental de un proyecto
de industria de elaboracion de frutas y
verduras congeladas, en el término municipal
de Murcia, con el n.° de expediente 1.035/04
de E.lLA., a solicitud de Fruveco, S.A.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 17
del R.D. 1.131/1988, de 30 de septiembre, por el que se
aprueba el Reglamento para la ejecucion del R.D. Le-
gislativo 1.302/1986, de 28 de junio, de Evaluacion de
Impacto Ambiental, modificado por la Ley 6/2001, de 8
de mayo, y segun lo que establece el Anexo | de la Ley
1/95, de Proteccion del Medio Ambiente de la Region de
Murcia, en su apartado 2.4.d), se somete a informacion
publica el Estudio de Impacto Ambiental de un proyecto
de industria de elaboracién de frutas y verduras conge-
ladas, en el término municipal de Murcia, con el n.° de
expediente 1.035/04 de E.l.A., a solicitud de Fruveco,
S.A., con domicilio en Camino de Macanas, s/n, El Raal,
30.139-Murcia, con C.I.F.: A-30.224.588, con el fin de de-
terminar los extremos en que dicho Estudio debe ser
completado.

El Estudio estara a disposicion del publico, durante
el plazo de 30 dias, en las dependencias del Servicio de
Calidad Ambiental de la Direccién General de Calidad
Ambiental, sito en C/ Catedratico Eugenio Ubeda Ro-
mero, n.° 3, 4.2 Planta, 30071-Murcia.

Concluido este tramite se realizara la Declaracion
de Impacto Ambiental donde se determine, a los solos
efectos ambientales, la conveniencia o no de realizar
el proyecto y en caso afirmativo fijara las condiciones
en que debe ser ejecutado, y se remitird al Ayunta-
miento de Murcia, como 6rgano sustantivo que autoriza
la actividad.

Murcia, 16 de septiembre de 2005.—EI Director
General de Calidad Ambiental. P.D. el Jefe de Servicio
de Calidad Ambiental, Juan Ignacio Sanchez Gelabert.

Consejeria de Turismo, Comercio y Consumo

11653 Orden de 4 de octubre de 2005 por la que se
modifica la Orden de 15 de septiembre de
2004, de la Consejeria de Turismo, Comercio
y Consumo, por la que se dispone la
actualizacién del repertorio de Artesania
Regional, asi como la definicion y descripcion
de cada uno de los oficios del repertorio.

En cumplimiento de la Ley 11/1988, de 30 de no-
viembre, de Artesania de la Region de Murcia, y del De-
creto 101/2002, de 14 de junio, por el que se aprueba el

Reglamento General de Desarrollo de la Ley de Arte-
sania, se dictd la Orden de 15 de septiembre de 2004
de la Consejeria de Turismo, Comercio y Consumo, por
la que se dispone la actualizacion del repertorio de arte-
sania regional, asi como la definicién y descripcién de
cada uno de los oficios del repertorio, publicada en el
Boletin Oficial de la Region de Murcia el dia 24 de sep-
tiembre del mismo afo.

Se procede mediante la presente Orden a modifi-
car el Repertorio de Artesania de la Region de Murcia,
modificando la definiciéon y descripcion de los procesos
de los oficios artesanos recogidos en el Anexo N.° II,
apartado B, de Artesania de bienes de consumo (ali-
mentacion): chacinero-charcutero; elaborador de jugos
de frutas y hortalizas, turronero; elaborador de espe-
cias, salsas y condimentos. La adaptacion en su defini-
cion y descripcion de los oficios artesanos recogidos en
el Anexo N.° Il, apartado B, de Artesania de bienes de
consumo (alimentacion): destilador de aguardiente y
destilador de licores, al Reglamento (CEE) n.° 1576/
1989, del Consejo de 29 de mayo por el que se estable-
cen las normas generales relativas a la definicién, de-
signacion y presentacion de las bebidas espirituosas.
La inclusion de un nuevo oficio en el Anexo N.° II, apar-
tado B, de Artesania de bienes de consumo (alimenta-
cion) denominado fabricante de patatas fritas.

A propuesta del Director General de Comercio y
Artesania, con el informe favorable del Consejo Asesor
Regional de Artesania, en su reunién de 27 de julio de
2005, y en uso de las facultades que me confiere la Ley
6/2004, de 28 de diciembre, del Estatuto del Presidente
y del Consejo de Gobierno de la Regién de Murcia.

Dispongo

Articulo Unico.

La modificacion que pretende llevar a cabo la nor-
ma consiste, segln su exposicion de motivos en:

- Modificar la definicién, descripcion y denomina-
cion de los oficios artesanos recogidos en el Anexo n.°
Il, apartado B, de Artesania de bienes de consumo (ali-
mentacién): chacinero-charcutero (CNAE n.° 15.130);
elaborador de jugos de frutas y hortalizas (CNAE n.°
15.32); turronero (CNAE n.° 15.842); elaborador de es-
pecias, salsas y condimentos (CNAE n.° 15.870).

- Adaptacioén en su definicion y descripcién de los
oficios artesanos recogidos en el Anexo Il, apartado B,
de Artesania de bienes de consumo (alimentacion):
destilador de aguardientes (CNAE n.° 15.911) y destila-
dor de licores (15.912) al Reglamento (CEE) n.° 1576/
1989, del Consejo de 29 de mayo, por el que se esta-
blecen las normas generales relativas a la definicion,
designacién y presentacion de las bebidas espirituosas.

- Inclusion de un nuevo oficio en el Anexo N.° I,
apartado B, de Artesania de bienes de consumo (ali-
mentacién) denominado fabricante de patatas fritas
(CNAE n.° 15.310), lo que también supone modificar en
el Anexo | y en el Anexo I, la relacion de los oficios
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incluidos en los apartados B, de Artesania de Bienes de
Consumo (alimentacién) y C, de Artesania de Servicios.

- La relaciéon de oficios incluidos en el Anexo N.° II,

apartado C, de Artesania de servicios.

Anexo |
B) ARTESANIA DE BIENES DE CONSUMO
(ALIMENTACION)
Orden Oficio artesanos n.° CNAE
90  Apicultor 1.250
91 Chacinero - Charcutero 15.130
92 Elaborador de conservas céarnicas 15.130
93 Elaborador de productos carnicos: humados, salados y adobados 15.130
94 Elaborador de conservas de pescado y productos maritimos 15.20
95 Elaborador de conservas de la pesca: 15.202
ahumados, salados y adobados
96 Elaborador de jarabes, jugos de frutas y hortalizas 15.32
97 Elaborador de conservas de frutas y vegetales 15.33
98 Elaborador de grasas y aceites vegetales y animales 15.4
99  Almazaro y aceitero 15.420
100 Elaborador de productos lacteos 155
101 Quesero 15.512
102 Heladero 15.520
103 Panadero 15.811
104 Churrero 15.812
105 Pastelero 15.812
106 Chocolatero 15.841
107 Confitero 15.842
108 Mazapanero 15.842
109 Turronero 15.842
110 Elaborador de pastas alimenticias 15.850
111 Elaborador de salsas y especias o condimentos arométicos 15.870
112 Destilador de aguardientes 15.911
113 Destilador de licores 15.912
114 Vinicultor 15.932
115 Horchatero 15.982
116 Fabricante de patatas fritas 15.310
C) ARTESANIA DE SERVICIOS
Orden Oficio artesanos n.° CNAE
117 Florista 1.122
118 Viverista 1.122
119  Arboricultor 1.122
120 Floricultor 1.122
121 Silvicultor 1.122
122 Jardinero 1.410
123 Costurero 18.222
124 Modista 18.222
125 Sastre 18.222
126 Sastre de trajes regionales y carnaval 18.222
127 Camisero 18.231
128 Corsetero 18.232
129 Colchonero 18.243
130 Peletero y articulo de peleteria 18.3
131 Impresor tradicional 22.220
132 Disefiador grafico 22.240
133 Herborista 24.421
134 Perfumista 24.520
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Orden Oficio artesanos n.° CNAE
135 Elaborador de cosméticos naturales 24.520
136 Pirotécnico 24.612
137 Grabador de metales comunes 28.510
138 Afilador 28.520
139 Reparador de armas de fuego 29.60
140 Ortopedista 33.100
141 Protésico dental 33.100
142 Relojero 33.500
143  Afinador musical 36.300
144  Fabricante de articulos deportivos 36.400
145 Posticero 36.630
146 Pintor industrial y de la construccion 45.442
147 Mecanico de automdviles 50.200
148 Chapista de automoviles 50.200
149 Electricista de automoviles 50.200
150 Reparador del calzado y otros art. de cuero 52.710
151 Reparador de joyeria y relojeria 52.730
152 Fotdgrafo 74.812
153 Disefiador industrial 74.841
154 Escaparatista 74.841
155 Decorador e interiorista 74.841
156 Pintor-dibujante 92.311
157 Escultor 92.311
158 Grabador artistico 92.311
159 Cartelista 92.313
160 Escendgrafo 92.313
161 Esteticista 93.020
162 Peluquero 93.020
163 Masajista 93.042

Anexo Il

B) ARTESANIA DE BIENES DE CONSUMO

(ALIMENTACION)
Orden Oficio artesanos n.° CNAE
90  Apicultor 1.250
91 Chacinero - Charcutero 15.130
92 Elaborador de conservas céarnicas 15.130
93 Elaborador de productos céarnicos: 15.130
humados, salados y adobados
94 Elaborador de conservas de pescado y productos maritimos 15.20
95 Elaborador de conservas de la pesca: 15.202
ahumados, salados y adobados
96 Elaborador de jarabes, jugos de frutas y hortalizas 15.32
97 Elaborador de conservas de frutas y vegetales 15.33
98 Elaborador de grasas y aceites vegetales y animales 15.4
99  Almazaro y aceitero 15.420
100 Elaborador de productos lacteos 155
101 Quesero 15.512
102 Heladero 15.520
103 Panadero 15.811
104 Churrero 15.812
105 Pastelero 15.812
106 Chocolatero 15.841
107 Confitero 15.842
108 Mazapanero 15.842
109 Turronero 15.842
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Orden Oficio artesanos n.° CNAE

110 Elaborador de pastas alimenticias 15.850
111 Elaborador de salsas y especias o condimentos aromaticos 15.870

112 Destilador de aguardientes 15.911
113 Destilador de licores 15.912
114  Vinicultor 15.932
115 Horchatero 15.982
116 Fabricante de patatas fritas 15.310
15.130. CHACINERO CHARCUTERO:
Definicion:

Persona que establece un proceso de curacion
(maduracién y desecacion) de carne de cerdo, o de
otros animales, con condimentos naturales y, en el
caso del embutido, la embute en tripa.

Descripcion:
Sacrificado el animal, se despieza y se seleccio-

nan las materias primas, tanto las piezas de carne
como los condimentos que se van a utilizar.

Se limpian las piezas cuidadosamente, se prepa-
ran los ingredientes de la receta, utilizando hierbas y
especias de primera calidad. Las tripas, generalmente
intestinos de ternera o buey, se limpian en varias
aguas, frotandolos con sal gorda y lavandolos con agua
y vinagre o macerandolos en una solucion de sosa cris-
talizada, hasta que estén completamente blancas. Se
les da la vuelta. Se pican los ingredientes y se mezclan,
dejandolos reposar un tiempo antes de embucharlos.
Se llenan las tripas con la maquina de llenar, donde se
sujeta la tripa y se va echando la masa. Se atan las tri-
pas de acuerdo al tamafio que se desea.

A titulo de ejemplo, se describe el proceso concre-
to de chorizos y morcillas. Una vez embuchados los
chorizos se cuelgan en un lugar donde les dé bien el
aire por toda partes. En el local se hace un poco de fue-
go con humo todos los dias, hasta que estén bien se-
cos (de quince a veinte dias, segln el grueso). Las
morcillas, una vez embuchadas se lavan y se cuecen
despacio. Se retiran y se ponen encima de una superfi-
cie a secar. Se cuelgan en un sitio fresco y seco.

15.32. ELABORADOR DE JARABES, JUGOS DE
FRUTAS Y HORTALIZAS:
Definicion:
Persona que elabora jarabes y zumos a partir de
frutas y hortalizas

Descripcion:
Las frutas, destacando entre ellas los citricos para

la elaboracién de zumos, se seleccionan, se lavan, se
pelan, se parten y se exprime el jugo.

Con las hortalizas el procedimiento es semejante.

Los jarabes se hacen con zumos de frutas, otras
sustancias y azUlcar, calentando la mezcla y filtrando va-
rias veces. Se dejan reposar después. Los jarabes son
liquidos viscosos constituidos por solucién de azucares
en agua, en zumos de frutas, en emulsiones de disgre-
gados de frutas, en infusiones o decocciones vegetales,

o bien por una mezcla de éstas con agentes aromati-
cos y aditivos autorizados con una graduacién de 62
.°BRIX, como minimo.

15.842. TURRONERO:
Definicion:
Persona que elabora una pasta hecha a base de

miel a la que se le agregan normalmente frutos secos,
enteros o troceados, gque se cuece.

Descripcién:

Se seleccionan los frutos secos. Se limpian, se
tuestan y se pelan. Se prepara una mezcla con miel y
azlcar y se agregan los frutos, se cuecen. Se ponen en
moldes, donde se dejan enfriar. Una vez frios se cortan
y se envasan.

15.870. ELABORADOR DE SALSAS Y ESPECIAS O
CONDIMENTOS AROMATICOS:
Definicion:
Persona que selecciona, recoge y elabora aque-
llos elementos que, no siendo constitutivos para la ali-
mentacion, varian los sabores.

Descripcion:
Hay salsas, como chutney, ketchup o salsa de to-

mate, que se elaboran por cocimiento y se envasan en
frascos con una esterilizacion posterior.

Las especias o0 condimentos aromaticos son
plantas o partes de las mismas, frescas o desecadas,
enteras, troceadas o molidas, que por su color, aroma o
sabor caracteristicos se destinan a la preparaciéon de
alimentos y bebidas.

Estas plantas o partes de las mismas se em-
plean en la cocina en muy pequefias cantidades. Pue-
den ser semillas cominos, alcaravea, amapola, anis,
apio, cilantro, flores azafran, raices clUrcuma, cortezas
canela, frutos chile, pimentén, raices.

Cuando no se consumen frescas su elaboraciéon
suele ser sencilla: recogida, limpieza, secado, triturado
y envasado. Algunas como la canela, la nuez moscada
o la pimienta, se muelen con molinillos hasta reducirlas
a polvo. Con las especias se pueden hacer mezclas
como el curry, caracteristica de la cocina hinda.

Las que se consumen frescas son un grupo am-
plio de plantas como perejil, ajo, laurel, hinojo, tomillo,
romero, cilantro.

15.870. DESTILADOR DE AGUARDIENTES

Definicion:

Persona que produce bebidas, para el consumo
humano, reguladas por el articulo 3 del grado alcohélico
volumétrico minimo que deben presentar, segun el «Re-
glamento (CEE) n.° 1576/1989, obtenidas por destilacion
del vino y de otras sustancias fermentables. Este Regla-
mento define en su articulo 1 los diferentes tipos de
aguardientes, estableciendo sus caracteristicas especi-
ficas, especialmente la relativas al origen del alcohol uti-
lizado y el contenido en sustancias volatiles y en metanol.
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Descripcion:

Se seleccionan las materias vegetales de la zona
susceptibles de ser fermentadas: uva, cereales. El
nombre de aguardiente comlUnmente se refiere al de
orujo, cuya materia prima es el orujo de la uva prensada.

Los ingredientes se destilan en alambique -alqui-
tara-, normalmente de cobre. Se calienta para separar
los alcoholes y después se enfria, teniendo cuidado de
separar la cabeza, al comienzo de la destilacion y la
cola, al final.

Se embotella y se deja envejecer.

19.912. DESTILADOR DE LICORES:

Definicion:

Persona que fabrica bebidas, para el consumo hu-
mano, reguladas por el articulo 3 del grado alcohdlico
volumétrico minimo que deben presentar, segun el
«Reglamento (CEE) n.° 1576/1989, obtenidas por desti-
lacion de diversos alcoholes a veces con adicién de
substancias aromaticas procedentes de hierbas pues-
tas en maceracién. Este Reglamento en su articulo 1
establece las caracteristicas de las bebidas comerciali-
zadas bajo la denominacion de «licor», regulando que
se trata de una bebida espirituosa «con un contenido
minimo de azlcares de 100 gramos por litro, expresado
como azUcar invertido».

Descripcion:
Se seleccionan las materias que se van a utilizar:

el alcohol de base y los elementos que van a darles
aroma semillas, frutas, infusiones, hierbas...

Hay dos tipos de licores, los que tienen una se-
gunda destilacién con las sustancias aromaticas agre-
gadas y los que simplemente se aromatizan por
maceracion de nueces, hierbas, cascara de frutas, se-
millas, infusiones, etc.

Estos ultimos se decantan o filtran una vez pasa-
do el tiempo de maceracién y entonces se embotellan y
se dejan envejecer.

15.310. FABRICANTE DE PATATAS FRITAS:

Definicion:

Persona que fabrica patatas fritas, mediante el
proceso tradicional y artesano de cortarlas en rodajas

gruesas y finas, friéndolas en aceite de oliva virgen o en
aceite de girasol, e incorporandoles sal.

Descripcion:
Se cortan las patatas, medianas o grandes, a cu-
chillo, en rodajas gruesas o finas.

En una sartén, de un diametro de entre 1,2 metros
y 2 metros, se incorpora aceite de oliva virgen, o de gira-
sol, en una proporcién de medio litro de aceite por cada
cuatro kilos de patatas crudas. El aceite se calienta al-
canzando una temperatura posterior de, aproximada-
mente, entre 165 °C y 170 °C. Se procede en ese mo-
mento al vertido en la sartén de las rodajes de patatas.
La temperatura baja a unos 160 °C, debiéndose volver a
alcanzar los 170 °C. Posteriormente, se afiadira la sal
en una proporcion determinada.
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El proceso, dura unos 3 minutos para una tanda
de 8 a 12 kilos de patatas, agitandose permanente-
mente las patatas con una rasera. Se extraen con una
espumadera y se depositan en planchas de acero
inoxidables, a fin de que escurra el aceite sobrante. Una
vez finalizado el proceso se procede a su envasado, sin
emplear conservantes ni aromatizantes.

D) ARTESANIA DE SERVICIOS
Orden Oficio artesanos n.° CNAE
117 Florista 1.122
118 Viverista 1.122
119 Arboricultor 1.122
120 Floricultor 1.122
121 Silvicultor 1.122
122 Jardinero 1.410
123 Costurero 18.222
124 Modista 18.222
125 Sastre 18.222
126 Sastre de trajes regionales y carnaval 18.222
127 Camisero 18.231
128 Corsetero 18.232
129 Colchonero 18.243
130 Peletero y articulo de peleteria 18.3
131 Impresor tradicional 22.220
132 Disefiador grafico 22.240
133 Herborista 24.421
134 Perfumista 24.520
135 Elaborador de cosméticos naturales 24.520
136 Pirotécnico 24.612
137 Grabador de metales comunes 28.510
138 Afilador 28.520
139 Reparador de armas de fuego 29.60
140 Ortopedista 33.100
141 Protésico dental 33.100
142 Relojero 33.500
143 Afinador musical 36.300
144 Fabricante de articulos deportivos 36.400
145 Posticero 36.630
146 Pintor industrial y de la construccion 45.442
147 Mecénico de automoviles 50.200
148 Chapista de automoviles 50.200
149 Electricista de automoviles 50.200
150 Reparador del calzado y otros art. de cuero 52.710
151 Reparador de joyeria y relojeria 52.730
152 Fotoégrafo 74.812
153 Disefiador industrial 74.841
154 Escaparatista 74.841
155 Decorador e interiorista 74.841
156 Pintor-dibujante 92.311
157 Escultor 92.311
158 Grabador artistico 92.311
159 Cartelista 92.313
160 Escendgrafo 92.313
161 Esteticista 93.020
162 Peluquero 93.020
163 Masajista 93.042

Disposicion final.
La presente Orden entrara en vigor el dia de su pu-
blicacién en el Boletin Oficial de la Regidn de Murcia.

El Consejero de Turismo, Comercio y Consumo,
José Pablo Ruiz Abellan.



