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I. ComunNiDAD AUTONOMA

3. OTRAS DISPOSICIONES

Consejeria de Agricultura y Agua

19527 Orden de 19 de noviembre de 2010, de la Consejeria de
Agricultura y Agua, por la que se aprueba el reglamento de
las denominaciones de origen protegidas “"Queso de Murcia” y
“Queso de Murcia al Vino”.

La Orden de 11 de julio de 2001, de la Consejeria de Agricultura, Agua y
Medio Ambiente, aprobaba el reglamento de las Denominaciones de Origen Queso
de Murcia y Queso de Murcia al Vino y de su Consejo Regulador, que se creaba
como organismo dependiente con el caracter de érgano desconcentrado de la
citada Consejeria.

En virtud del Reglamento (CE) n.° 1097/2002 de la Comision, de 24 de
junio de 2002, se procedid a la inscripcion en el registro comunitario de las
Denominaciones de Origen Protegidas “"Queso de Murcia” y “"Queso de Murcia al
Vino”.

Desde entonces ha cambiado en gran parte la legislacién aplicable. Por una
parte, con la publicacion de la Ley Regional 6/2003, de 12 de noviembre, de
los Consejos Reguladores, se les reconoce a éstos personalidad juridica propia
y por otra, el Reglamento (CEE) 2081/92 del Consejo, de 14 de julio, relativo
a la protecciéon de las indicaciones geograficas y las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios ha sido derogado y sustituido por el
Reglamento (CE) 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006.

En su virtud y conforme a la facultad que me atribuye el articulo 52.1 de la
Ley 6/2004, de 28 de diciembre, del Estatuto del Presidente y del Consejo de
Gobierno de la Regidon de Murcia, en relacidn con la Disposicion Adicional de la
Ley 6/2003. de 12 de noviembre, de los Consejos Reguladores, en modificacion
dada por la Ley 3/2004, de 27 de mayo.

Dispongo
Articulo 1. Reglamento.

Aprobar el texto del Reglamento de las Denominaciones de Origen Protegidas
“"Queso de Murcia” y "Queso de Murcia al Vino” que figura como Anexo I a la
presente Orden.

Articulo 2. Pliego de Condiciones.

Publicar como Anexo II, el texto del Pliego de condiciones de las
Denominaciones de Origen Protegidas “"Queso de Murcia” y “"Queso de Murcia al
Vino” que figuraba en la Orden que aqui se deroga, para facilitar la lectura del
Reglamento.

Disposicion adicional

Se autoriza al Director General de Industrias y Asociacionismo Agrario para
dictar cuantas disposiciones estime oportunas para la ejecucion de esta Orden.
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Disposicion derogatoria
Se deroga la Orden de 11 de julio de 2001, de la Consejeria de Agricultura,

Agua y Medio Ambiente que aprueba el reglamento de las Denominaciones de
Origen Queso de Murcia y Queso de Murcia al Vino y de su Consejo Regulador.

Disposicion final.
Esta Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el «Boletin
Oficial de la Region de Murcia».

Murcia, 19 de noviembre de 2010.—El Consejero de Agricultura y Agua,
Antonio Cerda Cerda.

ANEXO I

REGLAMENTO DE LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS
“QUESO DE MURCIA” Y "QUESO DE MURCIA AL VINO” Y SU CONSEJO
REGULADOR

Capitulo I. Disposiciones Generales
Articulo 1. Definicién de producto

1. El producto amparado por las Denominaciones de Origen Protegidas “"Queso
de Murcia” y “Queso de Murcia al vino” responde a las caracteristicas establecidas
en el Pliego de Condiciones inscrito en el registro comunitario de denominaciones
de origen e indicaciones geograficas, Reglamento (CE) 1097/2002, de 24 de junio
de 2002, por el que se procedid a la inscripcidon en el registro comunitario de las
Denominaciones de Origen Protegidas “"Queso de Murcia” y “"Queso de Murcia al
Vino”.

2. La proteccion otorgada se extiende al nombre de las Denominaciones de
Origen Protegidas Queso de Murcia y Queso de Murcia al vino.

3. Queda prohibida en otros quesos o productos lacteos la utilizacién de
nombres, marcas, términos, expresiones y signos, que por su similitud fonética
o grafica con los nombres protegidos por este Reglamento, puedan inducir a
confusidn. Esta prohibicidn se extiende aln en el caso que vayan precedidos de

los términos: “tipo”, “gusto”, “estilo”, “elaborado en”, “madurado o curado en”,
“con industrias en” u otros analogos.

Articulo 2. Organismos competentes

1. La defensa y promocion de las Denominaciones de Origen Protegidas, la
aplicacion de su Reglamento, la vigilancia de su cumplimiento, asi como el fomento
y control de la calidad de los productos amparados, quedan encomendados al
Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Protegidas, a la Consejeria
de Agricultura y Agua de la Comunidad Auténoma de la Regidon de Murcia
y al Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino, en el ambito de sus
respectivas competencias.

2. La Consejeria de Agricultura y Agua de la Comunidad Auténoma de la
Regién de Murcia aprobara el Manual de Calidad y Procedimientos elaborado por
el Consejo Regulador.

3. El Consejo Regulador elevara a la Consejeria de Agricultura y Agua de
la Comunidad Autonoma de la Region de Murcia, los acuerdos que afecten a los
deberes y derechos de los inscritos, para su aprobacion, siempre que no estén
contenidos o derivados del texto del presente Reglamento.
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Capitulo II. Registros
Articulo 3. Registros

Por el Consejo Regulador se estableceran los siguientes registros de acuerdo
con el Manual de Calidad y Procedimientos:

a) Registro de Ganaderias.

b) Registro de Centros de Recogida y Grupos de Oferta de Leche.
c) Registro de Queserias.

Articulo 4. Inscripciones

1. El Consejo Regulador facilitard la informacién necesaria para la
tramitacién de las inscripciones en los correspondientes Registros, la informacién
y documentacién necesarias sobre las condiciones que deban reunir las
explotaciones ganaderas, queserias y centros de recogida de leche, de acuerdo
con lo establecido en el Manual de Calidad y Procedimientos.

2. Las peticiones de inscripcidn en los Registros sefialados en el articulo
anterior, se dirigiran en impreso normalizado al Consejo Regulador, acompafadas
de los datos, documentos y comprobantes que en cada caso sean requeridos por
las disposiciones y nhormas vigentes.

3. Por el Consejo Regulador se expedira el certificado que acredite la
inscripcidon en los registros correspondientes.

4. El Consejo Regulador denegara de forma motivada, las inscripciones
que no se ajusten a los preceptos de este Reglamento o a los acuerdos sobre
condiciones complementarias de caracter técnico y sanitario que deban reunir las
explotaciones ganaderas, centros de recogida de leche y queserias, contenidos en
el Manual de Calidad y Procedimientos.

5. Las personas fisicas o juridicas que realicen mas de una fase del
proceso, deberan tener inscritas sus ganaderias e instalaciones en los registros
correspondientes.

6. En las instalaciones inscritas en los Registros del Consejo Regulador
debera existir separacién entre leche y quesos destinados a ser amparados por
las Denominaciones de Origen Protegidas y los que no estén destinados a este
fin, segun lo establecido en el Manual de Calidad y Procedimientos.

7. La inscripcion sera voluntaria y sometida a la aprobacion del Consejo
Regulador.

8. La inscripcidn en estos Registros se hard mediante la acreditacion de los
interesados de haberlo hecho previamente en aquellos registros que con caracter
general exija la Administracién.

9. La baja en los registros podra ser voluntaria o resuelta por el Consejo
Regulador por haber incurrido en algunos de los aspectos contemplados en este
Reglamento para causar baja. Una vez producida ésta, debera transcurrir un
periodo minimo de 12 meses antes de proceder a una nueva inscripcion, salvo
cambio de titularidad, quedando automaticamente descalificados todos los
productos afectados por la baja.

10. El Consejo Regulador tendra a disposicidon del publico una lista actualizada
con los titulares de los registros correspondientes.

Articulo 5. Vigencia y comprobacion de las inscripciones

1. Para la vigencia de las inscripciones en cualquiera de los Registros,
sera requisito indispensable que se cumplan las condiciones establecidas en
el presente Reglamento y demas legislacién aplicable, debiendo comunicar al
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Consejo Regulador cualquier variacién que afecte a los datos suministrados en
la inscripcion, cuando ésta se produzca. En consecuencia, el Consejo Regulador
podra suspender o revocar las inscripciones cuando los titulares de las mismas no
se atuvieran a los datos declarados.

2. El Consejo Regulador efectuara de forma planificada, segun su Manual de
Calidad y Procedimientos, la evaluacion de la vigencia de las inscripciones. En
todos los casos, los titulares o personas en que deleguen tendran la obligacién de
facilitar el acceso y acompafiar a todas y cada una de las dependencias.

Articulo 6. Registro de Ganaderias

1. En el Registro de Ganaderias se inscribiran las situadas en los municipios
relacionados en el punto C) del Pliego de Condiciones, que reuniendo las
condiciones establecidas en este Reglamento, quieran destinar su produccion de
leche a la elaboracidn de “Queso de Murcia” y “"Queso de Murcia al vino”.

2. En la inscripcidn figuraran: Nombre del Propietario y/o arrendatario en su
caso, término municipal, Nimero de Registro de Explotacién Ganadera, nimero
de hembras reproductoras, caracteristicas de las instalaciones, asi como todos
aquellos datos que se consideren necesarios para la localizacién y adecuada
identificacion de la ganaderia inscrita.

3. Aquellas ganaderias inscritas que no comercialicen leche para elaborar
quesos amparados, durante un periodo continuado de 12 meses, quedaran en
situacion de baja temporal. Esta baja sera reversible en el caso de que reinicien
la venta de leche a alguna de las queserias inscritas.

Articulo 7. Registro de Centros de Recogida y Grupos de Oferta de
Leche

1. En el Registro de Centros de Recogida y Grupos de Oferta de Leche se
inscribirdn todos aquellos que estén legalmente constituidos y reconocidos. Para
su inscripcidon presentaran la documentacion que acredite dicho extremo.

2. El Consejo Regulador incluird en el Manual de Calidad y Procedimientos las
siguientes condiciones para los inscritos en este Registro:

a) Cada Centro de Recogida y Grupo de Oferta de Leche tendra que
estar ubicado dentro de la zona amparada por las Denominaciones de Origen
Protegidas.

b) Todos los ganaderos que pertenezcan a dichos Centros o Grupos tendran
gue estar inscritos en el Registro de Ganaderias del Consejo Regulador, o en
caso contrario, el centro acreditara que el transporte de la leche procedente de
ganaderias inscritas se efectia de forma independiente de la de ganaderias no
inscritas. Igualmente el almacenamiento de la leche de las ganaderias inscritas
se realizara en tanques diferentes debidamente identificados.

c) Los Centros y Grupos tendran que enviar peridédicamente declaracién de
las producciones de leche correspondiente a sus ganaderos. Asi mismo, se haran
cargo del pago de la cuota de leche de sus ganaderos.

Articulo 8. Registro de Queserias

1. En el Registro de Queserias se inscribiran las instalaciones que estén
situadas en la zona de elaboracién que se detalla en el punto C) del Pliego de
Condiciones, y que el Consejo Regulador compruebe que son aptas para elaborar
y madurar quesos que puedan optar a ser protegidos por las Denominaciones de
Origen Protegidas.
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2. En la inscripcién figuraran: Nombre del Propietario y/o arrendatario en
su caso, razon social, localidad y emplazamiento, caracteristicas, maquinaria,
capacidad y sistema de elaboracidn y cuantos datos sean precisos para la perfecta
identificacion y catalogacion de la queseria.

A tal fin se acompafiara un plano o croquis a escala conveniente, donde
queden reflejados todos los detalles de construccion e instalaciones. También
debera acompanarse los modelos de las etiquetas que se utilizarén para la
comercializacion de los quesos amparados.

3. Cuando una queseria no elabore quesos amparados durante un periodo
continuado de doce meses, sin razdn justificada y documentada, causara baja en
el Registro.

Articulo 9. Condiciones de elaboracién y almacenamiento de
productos no protegidos.

1. Las queserias inscritas podran admitir, para la elaboracidon de quesos no
protegidos, leche procedente de ganaderias no inscritas, siempre y cuando se
sometan a las normas que establezca el Manual de Calidad y Procedimientos,
para controlar esa leche y sus derivados.

2. El Consejo Regulador podrd autorizar a las queserias inscritas, la
coexistencia en las cdmaras de maduracidon de quesos que van a ser amparados
por las Denominaciones de Origen Protegidas con otros tipos distintos, previa
declaracidon expresa de qué tipos de queso se trata. En el Manual de Calidad
y Procedimientos se estableceran las normas a cumplir con objeto de tener un
perfecto control de estos productos.

Articulo 10. Trazabilidad

Todos los titulares inscritos en los Registros indicados en el articulo 3, llevaran
a cabo medidas de trazabilidad del producto, siguiendo las directrices del Manual
de Calidad y Procedimientos.

Capitulo II1. Derechos y Obligaciones

Articulo 11. Derecho al uso de las Denominaciones de Origen
Protegidas

1. Sélo las personas fisicas o juridicas cuyas ganaderias estén inscritas en
el Registro correspondiente podran producir y comercializar leche con destino a
la elaboracién de queso que haya de ser protegido por las Denominaciones de
Origen Protegidas.

2. Sélo las personas fisicas o juridicas cuyas centros de recogida estén
inscritos en el Registro correspondiente podran comercializar leche con destino
a la elaboracién de queso que haya de ser protegido por las Denominaciones de
Origen Protegidas.

3. Sélo las personas fisicas o juridicas que tengan sus queserias inscritas en
el Registro correspondiente, podran elaborar y comercializar quesos con derecho
a ser amparados por las Denominaciones de Origen Protegidas.

4. Solo pueden aplicarse las Denominaciones de Origen Protegidas “Queso
de Murcia” y “Queso de Murcia al Vino”, a los quesos procedentes de queserias
inscritas, que hayan sido producidos y madurados conforme a lo establecido en
el apartado E) del Pliego de Condiciones, y que reunan las caracteristicas fisico-
guimicas y organolépticas definidas en el apartado B) del Pliego de Condiciones.
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5. El derecho al uso de las Denominaciones de Origen Protegidas en
propaganda, publicidad, documentacion o etiquetas es exclusivo del Consejo
Regulador y de las firmas inscritas en los Registros de las Denominaciones de
Origen Protegidas, y para los quesos protegidos por las mismas. El Consejo
Regulador velara por el empleo adecuado de los simbolos, emblemas, leyendas
publicitarias o cualquier otro tipo de propaganda que se utilice en los quesos
protegidos por las Denominaciones de Origen Protegidas, estableciendo un manual
de uso de los mismos, que deberdn cumplir las presentaciones comerciales del
producto amparado. No podran ser empleados bajo ningln concepto, ni siquiera
por los propios titulares, en la comercializacién de otros quesos no amparados
por las Denominaciones de Origen Protegidas “"Queso de Murcia” y “"Queso de
Murcia al vino”.

6. Las personas fisicas y juridicas, inscritas en los Registros correspondientes,
quedan obligadas al cumplimiento de las disposiciones de este Reglamento,
del Manual de Calidad y Procedimientos, de los acuerdos que dentro de sus
competencias dicten el Consejo Regulador, la Consejeria de Agricultura y Agua de
la Comunidad Auténoma de la Region de Murcia y el Ministerio de Medio Ambiente,
y Medio Rural y Marino, asi como a satisfacer las cuotas que le correspondan.

7. Para el ejercicio de cualquier derecho otorgado por este Reglamento o para
poder beneficiarse de los servicios que preste el Consejo Regulador, las personas
fisicas o juridicas que estan inscritas en los diferentes Registros, deberan estar al
corriente del pago de sus obligaciones.

Articulo 12. Identificacion de las Denominaciones de Origen
Protegidas en el etiquetado y en la publicidad

1. En las etiquetas propias de cada elaborador utilizadas en los quesos
amparados, figurard obligatoriamente de forma destacada el nombre de la
Denominacién de Origen Protegida “"Queso de Murcia” o Denominacién de Origen
Protegida “"Queso de Murcia al vino”, tal como se indica en el apartado H) del
Pliego de Condiciones, ademas de los datos que, con caracter general, determine
la legislacién vigente.

2. Las etiquetas que incluyan marcas utilizadas en las Denominaciones
de Origen Protegidas se diferenciaran claramente de las etiquetas que utilicen
las mismas marcas en la comercializacion de quesos no amparados por las
Denominaciones de Origen Protegidas.

3. Antes de la puesta en circulacion de etiquetas de las firmas elaboradoras
inscritas correspondientes a los quesos protegidos por las Denominaciones de
Origen Protegidas, seran examinadas por el Organo de Control del Consejo
Regulador a los efectos que se relacionan en este Reglamento. Seran rechazadas
aquellas etiquetas que, por cualquier causa, puedan dar lugar a confusion
en el consumidor y podra ser revocada la autorizacién de una ya concedida
anteriormente, cuando hayan variado las circunstancias de la firma propietaria de
la misma, previa audiencia del interesado.

4. Los quesos amparados por las Denominaciones de Origen Protegidas,
Unicamente pueden circular y ser expedidos por las queserias inscritas, en los
tipos de envolturas que no perjudiquen su calidad y prestigio y previamente
aprobados por el Consejo Regulador.

5. Los quesos amparados por las Denominaciones de Origen Protegidas con
destino al consumo, llevaran una etiqueta o contraetiqueta numerada para su
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comercializacion, que sera expedida, suministrada y controlada por el Consejo
Regulador, de acuerdo con las normas establecidas en el Manual de Calidad
y Procedimientos. Dicho distintivo sera colocado, en todo caso, antes de la
expedicion de los quesos y de forma que no permita una segunda utilizaciéon de
tales distintivos.

6. Los inscritos deberan presentar al Consejo Regulador los contenidos de
cualquier material de publicidad y promocion del producto amparado para examen
previo a su impresion y circulacion.

7. El Consejo Regulador llevard un control de las etiquetas para evitar
imitaciones que puedan desprestigiar las Denominaciones de Origen Protegidas.

8. Asi mismo, el Consejo podra obligar a que en el exterior de los locales de
produccién, elaboraciéon y maduracién inscritos, y en un lugar destacado, figure
una placa o distintivo que aluda a esta condicién.

Articulo 13. Control de produccion, elaboraciéon y comercializacion.
Volantes de circulacion y libros de registro en industrias

1. Con objeto de poder controlar adecuadamente la produccién, elaboracion
y expedicién, asi como los volimenes de existencias y cuando sea necesario
para poder acreditar el origen y calidad de los quesos amparados por la
Denominaciones de Origen Protegidas, las personas fisicas o juridicas titulares de
las ganaderias, centros de recogida y queserias, vendran obligadas a cumplir las
siguientes formalidades:

a) Todos los propietarios de ganaderias inscritas, presentaran al Consejo
Regulador, bien personalmente o a través de la industria recogedora, durante el
periodo de lactacidn declaracion firmada de la produccién obtenida en cada uno de
los rebafos inscritos, indicando el destino de la leche y el nombre del comprador,
segun la periodicidad indicada en el Manual de Calidad y Procedimientos.

b) Los centros de recogida y grupos de oferta de leche presentaran al Consejo
Regulador durante el periodo de lactacidn, declaracion de la leche suministrada
por sus ganaderos inscritos, detallando las cantidades aportadas y el destino final,
en caso de venderla a alguna de las queserias inscritas, segun la periodicidad
indicada en el Manual de Calidad y Procedimientos.

c) La expedicién de los quesos sin etiquetar que tenga lugar entre firmas
inscritas, debera ir acompafiada, ademas de por la documentacién exigida por la
legislacién vigente, por un volante de circulacién segin modelo establecido por
el Consejo Regulador en la forma que se determine en el Manual de Calidad y
Procedimientos.

d) Las industrias queseras inscritas en el Registro de Queserias llevaran
un libro de registro en el que figuraran diariamente los datos de cantidad y
procedencia de la leche recibida, nUmero de unidades, formatos, lote y peso de
los quesos fabricados con derecho a la correspondiente Denominacién de Origen
Protegida. Asi mismo, presentaran al Consejo Regulador, una declaracién que
resuma los datos que figuren en el libro de registro, segun el modelo que adopte
el Consejo y la periodicidad indicada en el Manual de Calidad y Procedimientos.

e) Las industrias queseras inscritas en el Registro de Queserias que tengan
camaras de maduracion, llevaran un libro de registro en el que diariamente se
anotaran los datos referentes a nimero y procedencia de las unidades de queso
que inician el proceso de maduracion, el nimero de los que finalizan este proceso
y la cantidad de quesos que se expenden al mercado. Igualmente, presentaran al
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Consejo Regulador una declaracion en la que quedaran reflejados todos los datos
que figuren en el libro de registro, segin el modelo que adopte el Consejo y la
periodicidad indicada en el Manual de Calidad y Procedimientos.

f) Todos los asientos deberan estar avalados por una documentacion
acreditativa.

2. Las declaraciones a que se refiere el apartado 1 de este articulo, tienen
efectos meramente estadisticos, por lo que no podran facilitarse ni publicarse
mas que en forma numérica, sin referencia alguna de caracter individual.

3. El Consejo Regulador establecerd las disposiciones adecuadas para
asegurar la confidencialidad de las informaciones recogidas en el curso de sus
actividades de certificacion, en todos los niveles de su organizacion, incluidos los
comités, segun lo indicado en el Manual de Calidad y Procedimientos.

Articulo 14. Descalificacion de partidas por productores e industrias
manipuladoras

1. Las partidas de leche y quesos que, por cualquier causa, presenten
defectos, alteraciones sensibles o que en su producciéon se hayan incumplido
los preceptos del Pliego de Condiciones seran descalificadas por las propias
ganaderias, centros de recogida e industrias queseras, lo que llevara consigo
la pérdida del amparo de dicho lote por la Denominacién de Origen Protegida
correspondiente.

2. La descalificacion de la leche y los quesos podra ser realizada en cualquier
fase de su produccidon o comercializacidon, no pudiendo ser comercializados con
Denominacidon de Origen Protegida y se reflejara en los correspondientes libros
de registro y declaraciones a que se refiere el articulo anterior. Este hecho debera
ser comunicado de inmediato al Consejo Regulador por parte del titular de los
productos a los que alcanza esta autodescalificacion.

Articulo 15. Control del Consejo Regulador

1. Todas las personas fisicas o juridicas titulares de bienes inscritos en los
registros, asi como las ganaderias, las instalaciones y sus productos, estaran
sometidos al control realizado por el Consejo Regulador, al objeto de verificar que
los quesos que ostentan la Denominacion de Origen Protegida “Queso de Murcia”
0 “Queso de Murcia al vino”, cumplen los requisitos de este Reglamento.

2. Los controles se basaran en evaluaciones de las ganaderias, centros de
recogida y queserias, revision de la documentacion y analisis de la leche y los
quesos.

3. Los inscritos en los diferentes Registros tienen la obligacién de colaborar
en la realizacion de las visitas para las evaluaciones que realicen los servicios
de control del Consejo Regulador y facilitar la tarea de los controladores,
proporcionandoles la informacién que soliciten. Asimismo han de permitir el
libre acceso a todas las dependencias y edificaciones, segun el caso, asi como
a su documentacion técnica, industrial, mercantil y contable, facilitando una
copia o reproduccion a los controladores cuando lo soliciten. También han de
permitir la toma de muestras y hacerse cargo del coste de los analisis repetidos
que se originen como consecuencia de posibles incumplimientos de la normativa
agroalimentaria vigente.

4. Cuando el Consejo Regulador compruebe que los quesos no se han
obtenido de acuerdo a los requisitos de este Reglamento o presenten defectos
o alteraciones sensibles, actuarad de acuerdo con lo establecido en el Manual de
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Calidad y Procedimientos, para que no se comercialicen bajo el amparo de las
Denominaciones de Origen Protegidas, sin perjuicio de la aplicacion del régimen
sancionador recogido en el Capitulo V de este Reglamento.

Articulo 16. Suspension de la indicacion de las Denominaciones de
Origen Protegidas

En el caso de que los operadores inscritos en alguno de los Registros
incumplan las obligaciones que establece este Reglamento, el Consejo Regulador
hard que se supriman las indicaciones en todo el lote o en toda la produccién
afectada por la irregularidad de que se trate. En consecuencia, el Consejo
Regulador, mediante propuesta de resolucion del Comité de Certificacion, decidira
la suspension de la certificacion.

Articulo 17. Retirada de la certificacion

Si el operador no resuelve la situacion que dio lugar a la suspension, el
Consejo Regulador podra retirarle la certificacion, lo que supondra la privacion
total de usar certificados y las marcas de conformidad de la Denominacion de
Origen Protegida correspondiente, durante un periodo que debera acordarse
con la autoridad competente y podra causar baja en el Registro correspondiente
segun el punto 9 del articulo 4 de este Reglamento.

Articulo 18. Comunicacion de infraccién o incumplimiento

Cuando llegue a conocimiento del Consejo Regulador cualquier presunta
infraccion o incumplimiento de la normativa general, incluida la normativa propia
de las Denominaciones de Origen Protegidas “"Queso de Murcia” y “"Queso de
Murcia al vino”, este debera denunciarlo a la Autoridad competente para iniciacion
del correspondiente expediente sancionador, si procediese.

Capitulo IV. Del Consejo Regulador
Articulo 19. Definicion y ambito de competencias

1. El Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Protegidas “Queso
de Murcia” y “"Queso de Murcia al vino” es el érgano que ejerce las funciones
relativas a gestion y control, en virtud de la Ley Regional 6/2003, de 12 de
noviembre, de los Consejos Reguladores, como corporacion de derecho publico,
con personalidad juridica propia, autonomia econémica y con plena capacidad
de obrar para el ejercicio de sus funciones y sujetas a derecho privado, y en
cuantas funciones se le encomienda en este Reglamento, de acuerdo con lo que
determina la legislacién vigente. En particular para ejercer las funciones relativas
a gestién y control.

2. El ambito de competencias del Consejo Regulador estara determinado:
a) En lo territorial: Por las respectivas zonas de produccion y elaboracion.

b) En razén de los productos: Por los protegidos por las Denominaciones de
Origen Protegidas.

c) En razon de las personas: Por las inscritas en los diferentes Registros.

Articulo 20. Funciones

Es misién principal del Consejo Regulador la de aplicar los preceptos de este
Reglamento de las Denominaciones de Origen Protegidas “"Queso de Murcia” y
“Queso de Murcia al vino” y velar por su cumplimiento, para lo que ejercera
las funciones relativas a las Denominaciones de Origen Protegidas que se le
encomiendan en el articulo 87 de la Ley 25/1970, de 2 de diciembre, “Estatutos
de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes” y disposiciones complementarias, asi
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como las que expresamente se indican en el articulado de este Reglamento y en
particular las siguientes inherentes a la gestiéon del mismo:

1. Constituir un Organo de Control para verificacién del cumplimiento del
Pliego de Condiciones conforme al articulo 11 punto 1, del Reglamento (CE)
510/2006 y estar acreditado en una de la normas que se citan, referidas a
Criterios generales relativos a los organismos de certificacion de productos.

2. Asegurar que los ensayos, evaluaciones y certificacidon se realizan tal y
como se define en el Manual de Calidad y Procedimientos.

3. Formular politicas relacionadas con la actividad de certificacion y supervisar
la implantacion de las mismas.

4. Promocionar y defender las Denominaciones de Origen Protegidas.
5. Llevar los Registros definidos en este Reglamento.

6. Gestionar las cuotas obligatorias que se establecen en este Reglamento
para la financiacién del Consejo Regulador.

7. Actuar con plena responsabilidad y capacidad juridica para obligarse y
comparecer en juicio ejerciendo las acciones que le correspondan en su mision de
representar y defender los intereses generales de las Denominaciones de Origen
Protegidas.

8. Adoptar, mediante propuesta del Comité de Certificacion, las medidas
previstas en los articulos 16 a 18 de este Reglamento, en el caso de descubrir
una irregularidad o infraccion.

9. Velar por el correcto uso de las indicaciones de identificacion, con especial
atencion a los puntos de venta finales.

10. Aprobar y registrar un distintivo que identifique los productos amparados
por las Denominaciones de Origen Protegidas “"Queso de Murcia” y “"Queso de
Murcia al vino”.

11. Acordar la realizacion o suscripcion de todo tipo de contratos, actos o
actividades de cualquier clase que afecten directa o indirectamente a las funciones
del Consejo Regulador.

12. Promover la creacién de estimulos a las explotaciones que instalen o
mejoren técnicas adecuadas para el ordefio, enfriamiento, conservacion vy
transporte de la leche.

13. Fomentara el adecuado manejo de las elaboraciones en las queserias,
pudiendo promover medidas que conduzcan a este fin y la adopcidn de técnicas
orientadas a mejorar la calidad de los quesos producidos.

14. Todas aquellas otras funciones que le sean atribuidas por la Consejeria
de Agricultura y Agua de la Comunidad Auténoma de la Region de Murcia, en el
ambito de sus competencias.

Articulo 21. Composiciéon del Organo de Gestiéon del Consejo
Regulador

1. El Organo de Gestidn estara constituido por los siguientes miembros:

a) Un Presidente, designado por la Consejeria de Agricultura y Agua, a
propuesta de los miembros del Consejo Regulador, pudiendo ser elegido de entre
los vocales electos o ser independiente.

b) Cinco Vocales elegidos democraticamente, en representacion del sector
ganadero. Cuatro de ellos lo seran entre los inscritos en el Registro de Ganaderias
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y el quinto sera elegido entre los inscritos en el Registro de Centros de Recogida
y Grupos de Oferta de Leche de las Denominaciones de Origen Protegidas.

c) Cinco Vocales elegidos democraticamente, en representacion del sector
guesero, por y entre los titulares inscritos en el Registro de Queserias de las
Denominaciones de Origen Protegidas.

Uno de dichos vocales ejercera como Secretario y sera elegido por votacién
entre los miembros del Consejo Regulador.

2. La Consejeria de Agricultura y Agua de la Regidn de Murcia, podra nombrar
un delegado, que asistira a las sesiones del Consejo, con voz y sin voto.

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

4. La renovacion del Consejo Regulador se harad cada cuatro afos y sus
miembros podran ser reelegidos.

Articulo 22. Funciones del Presidente
1. Al Presidente corresponde:
a) Representar al Consejo Regulador.

b) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones legales y reglamentarias en el
ambito de las Denominaciones de Origen Protegidas.

c) Administrar los ingresos y gestionar los fondos, ordenando los pagos
correspondientes, de conformidad con los acuerdos del Consejo Regulador.

d) Convocar y presidir las sesiones del Consejo, sefialando el orden del dia,
someter a la decisidon del mismo los asuntos de su competencia y, ordenar la
ejecucion de los acuerdos adoptados. Moderar el desarrollo de los debates y
suspenderlos por causas justificadas.

e) Dirimir con su voto de calidad los empates, a efectos de adoptar
acuerdos.

f) Visar las actas y certificaciones de los acuerdos del Consejo Regulador.

g) Organizar el régimen interior del Consejo Regulador. Contratar, suspender
o renovar al personal del Consejo Regulador previo acuerdo favorable del mismo.

h) Informar a los organismos superiores de las incidencias que se produzcan
en la produccion y el mercado.

i) Remitir a la Consejeria de Agricultura y Agua de la Comunidad Auténoma
de la Region de Murcia, aquellos acuerdos que, para cumplimiento general,
acuerde el Consejo en virtud de las atribuciones que le confiere este reglamento
y aquellos que por su importancia estime deben ser conocidos por la misma.

j) Aquellas otras funciones que el Consejo acuerde o le encomiende la
Consejeria de Agricultura y Agua de la Comunidad Auténoma de la Regién de
Murcia.

2. En casos de vacante, ausencia, enfermedad y otra causa legal, el
Presidente serd sustituido por el miembro del Consejo Regulador de mayor
jerarquia, antigliedad y edad, por este orden, de entre sus componentes.

3. La duracién del mandato del Presidente sera de cuatro afios, pudiendo ser
reelegido. El Presidente cesara al expirar el término de su mandato, a peticidon
propia una vez aceptada su dimisidn, por incurrir en alguna de las causas generales
establecidas en la legislacidon vigente y en este Reglamento, por la pérdida de la
confianza o por decisién motivada del pleno del Consejo Regulador, aprobada en
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votacidén por mayoria cualificada y aceptada por la Consejeria de Agricultura y
Agua de la Comunidad Auténoma de la Regidn de Murcia. Ademas, la pérdida de su
condicién de vocal conllevara su cese como Presidente, en su caso.

4. En el caso de cese, dimision, abandono o fallecimiento del Presidente, el
Consejo Regulador en el plazo de un mes, propondra a la Consejeria de Agricultura
y Agua de la Comunidad Autéonoma de la Regién de Murcia, un candidato para la
designacion de un nuevo Presidente, cuyo mandato sera solo por el tiempo que le
restara al presidente anterior.

5. Las sesiones de constitucion del Consejo Regulador y las que tengan
por objeto la eleccion de un presidente seran presididas por una Mesa de Edad,
compuesta por el vocal de mayor edad y los dos mas jovenes, de forma que
siempre estan representados los dos sectores, productor e industrial.

Articulo 23. Funciones del Secretario
1. Al Secretario le corresponde:

a) Efectuar la convocatoria de las sesiones del Consejo Regulador por orden
de su Presidente, asi como las citaciones a los miembros del mismo.

b) Recibir los actos de comunicacién de los miembros con el Consejo
Regulador y, por tanto, las notificaciones, peticiones de datos, rectificaciones o
cualquier otra clase de escritos de los que deba tener conocimiento.

c) Preparar el despacho de los asuntos, levantar y redactar las actas y las
certificaciones de los acuerdos de las reuniones del Consejo Regulador, en los
libros correspondientes con el visto bueno del Presidente.

d) Expedir certificaciones de consulta, dictdmenes y acuerdos aprobados.
e) Ademas, el Organo de Gestién podra atribuirle las siguientes funciones:

— La direccidn, coordinacién general y gestion del personal administrativo y
de los érganos, servicios y dependencias del Consejo Regulador.

— Llevar la contabilidad, proponer los cobros y pagos y redactar los
presupuestos.

— Redactar el anteproyecto del Presupuesto y la Memoria anual de
actividades.

— Las demas funciones que se le encomienden por el Presidente relacionadas
con la preparacién e instrumentacién de los asuntos de la competencia del
Consejo Regulador, a excepcion de las relacionadas con la certificacion de los
productos amparados.

2. El Secretario cesara al término de su condicion de vocal; a peticion propia;
a peticion del presidente, previo acuerdo del Consejo Regulador; por acuerdo del
Pleno del Consejo Regulador o por infraccién grave del Reglamento

3. Si por cualquier causa se produjese vacante del Secretario, se procedera a
nueva eleccion por el Consejo Regulador, en el plazo de 15 dias, si bien el nuevo
Secretario solo durard hasta que se celebre la proxima renovacidon del Consejo
Regulador.

Articulo 24. Funciones de los vocales
1. A los vocales corresponde:
a) Asistir a las sesiones del Consejo Regulador.

b) Decidir sobre los asuntos sefialados en el orden del dia, expedientes,
contrataciones y de todos aquellos otros de su competencia segun este
Reglamento.
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c) Aquellas funciones que el Consejo Regulador acuerde conferirles.

2. En caso de cese de un Vocal por cualquier causa, se procedera a designar
el suplente en la forma establecida, si bien, el mandato del nuevo Vocal sélo
durara hasta que se celebre la primera renovacion del Consejo.

3. El plazo para la toma de posesion de los Vocales serd como maximo de un
mes, a contar desde la fecha de su designacidn.

4. Causara baja el Vocal que durante el periodo de vigencia de su cargo,
sea sancionado por infraccidon grave en alguna de las materias que regula este
Reglamento, bien personalmente o a la entidad a que represente. Igualmente,
causara baja a peticion de la Organizacidn que lo eligié o por ausencia injustificada
a tres sesiones consecutivas o seis alternas, o por causar baja en los Registros de
las Denominaciones de Origen Protegidas.

5. Los Vocales a los que se refiere el apartado 1.b) y c) del articulo 21,
deberan estar vinculados a los sectores que representan, bien directamente o por
ser directivos o miembros de sociedades que se dediquen a las actividades que
han de representar. No obstante, una misma persona, fisica o juridica, no podra
tener en el Consejo doble representacion, ni directamente ni a través de firmas
filiales o socios de la misma.

6. Los Vocales elegidos por pertenecer en calidad de directivos o
representantes de una firma inscrita, cesaran en su cargo al cesar en su funcion
en dicha firma, aunque siguieran vinculados al sector por haber pasado a otra
empresa, procediéndose a designar a su sustituto en la forma establecida.

Articulo 25. Remuneracion del Consejo

Los cargos del Consejo Regulador no tendran remuneracion, sin perjuicio del
derecho al cobro de los gastos que el ejercicio de los mismos pueda comportar.

Articulo 26. Convocatorias, acuerdos y Comision Permanente.

1. El Consejo se reunira cuando lo convoque su Presidente, bien por propia
iniciativa, o bien a peticién de la mitad de los Vocales, siendo obligatorio celebrar
una sesion ordinaria, al menos una vez al semestre.

2. Las sesiones del Consejo Regulador se convocaran, al menos, con ocho
dias de antelacién, debiendo acompanar a la citacién el orden del dia de la
reunién. No podra ser objeto de deliberacidn o acuerdo ningln asunto que no
figure en el orden del dia, salvo que estando todos presentes declaren la urgencia
del asunto por el voto favorable de la mayoria simple.

En caso de necesidad, cuando asi lo requiera la urgencia del asunto, a juicio
del Presidente, se citara a los vocales por medios adecuados, con constancia de
su recepcion y cuarenta y ocho horas de antelacion como minimo. Esta citaciéon
no sera precisa cuando, en casos de extrema urgencia, estén presentes todos los
miembros del Consejo Regulador y den su conformidad.

3. Para la inclusién en el orden del dia de un asunto determinado, no
incorporado por el Presidente, serd necesario que lo soliciten al menos la mitad
de los vocales, con cuatro dias de antelacion a la fecha de la reunion.

4. Cuando un miembro del Consejo Regulador no pueda asistir a una sesién,
lo notificara al Consejo Regulador, exponiendo el motivo de su ausencia y delegara
su representacion en su suplente. No se considerara ausencia de un vocal cuando
asista su suplente.
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5. Los acuerdos del Organo de Gestidén se adoptardn por unanimidad, y
cuando no sea posible por mayoria simple o cualificada. La mayoria simple se
alcanzara con la mitad mas uno de los votos, mientras que la mayoria cualificada
se lograra con el 66% de los votos. En todo caso, deben ser adoptados por
mayoria cualificada los acuerdos sobre delimitacidn geografica, razas admitidas;
técnicas de elaboracién; y requisitos minimos de control, asi como la propuesta
de nombramiento y cese del Presidente.

6. Para resolver cuestiones de tramite, o en aquellos casos en que se estime
necesario por el pleno, podra constituirse una Comision Permanente, que estara
formada por el Presidente y dos vocales, uno del sector ganadero y otro del
quesero. En la Sesion en que se acuerde la constituciéon de dicha Comisidn
Permanente se aprobaran también, las misiones especificas que le competen y
las funciones que ejercera.

7. Todas las resoluciones que tome la Comisién Permanente seran
comunicadas al Pleno del Consejo Regulador en la primera reunidon que éste
celebre.

Articulo 27. Organo de Control

1. El Organo de Control constituido por el Consejo Regulador estara
compuesto por el Departamento Técnico (director técnico y controladores), el
Comité de Certificacidon y un Comité de Cata para analisis organoléptico.

2. Para que dicho Organo de Control pueda ejercer como tal, el Consejo
Regulador ha de cumplir con los siguientes requisitos:

a) Que los 6rganos de gestidon y control se encuentren debidamente
separados y que la actuacion de este Ultimo se realice sin dependencia jerarquica
ni administrativa respecto del érgano de direccién del Consejo Regulador.

b) Que se garantice la independencia e inamovilidad de los controladores
durante 6 afios y que sean habilitados por la Consejeria de Agricultura y Agua
de la Comunidad Auténoma de la Regidén de Murcia a iniciativa del Organo de
Gestidn.

c) Aplicar el Manual de Calidad y Procedimientos en el proceso de certificacion
para garantizar el método de produccidn y elaboraciéon. Dicho Manual debe ser
aprobado por la Consejeria de Agricultura y Agua de la Comunidad Auténoma de
la Region de Murcia.

3. Con independencia de los controles ejercidos por el Organo de Control,
la Consejeria de Agricultura y Agua de la Comunidad Auténoma de la Region de
Murcia, podra efectuar en todo caso, aquellos controles complementarios que
considere convenientes, tanto a los operadores como al C)rgano de Gestion vy al
Organo de Control.

Articulo 28. Del Director Técnico y los controladores
1. El Director Técnico tendra a su cargo las funciones siguientes:
a) La direccién del Organo de control.

b) La direccién y la coordinacién de todo el personal que presta sus servicios
al Consejo y la supervisién del correcto funcionamiento de todas sus areas de
actuacién.

c) La coordinacion de las tareas de evaluacion y de ensayo y la realizacidon de
las mismas, en su caso.

NPE: A-301110-19527



Boletin Oficial de la
REGION de MURCIA Numero 277 Martes, 30 de noviembre de 2010 Pagina 61630

d) La evaluacion y el seguimiento de las tareas propias del Consejo
Regulador encargadas a organismos ajenos al mismo en materia de certificacién,
si procede.

e) Informar al Consejo Regulador de las gestiones realizadas, asi como
participar en las sesiones del Consejo Regulador con voz pero sin voto.

f) Examinar las etiquetas de las firmas elaboradoras inscritas
correspondientes a los quesos protegidos por las Denominaciones de Origen
Protegidas antes de su puesta en circulacion.

g) Velar por el correcto cumplimiento del Pliego de Condiciones y de este
Reglamento.

h) Todas las otras que le puedan ser encargadas mediante acuerdo del
pleno del Consejo y/o por la Consejeria de Agricultura y Agua de la Comunidad
Auténoma de la Regién de Murcia.

2. Para el desempeno de las actividades de certificaciéon que tiene
encomendadas, el Consejo Regulador contara con personal técnico cualificado,
que actuara a las 6rdenes del Director Técnico, responsable de su ejecucién ante
el Comité de Certificacion.

3. Las actas emitidas por los controladores del Consejo tendran caracter
probatorio en caso de litigio de cualquier tipo.

Articulo 29. Comité de Certificacion.

1. Con el fin de guardar la imparcialidad e independencia, el Consejo
Regulador tendra un Comité de Certificacion, encargado de garantizar el proceso
de Certificacion de los productos amparados a efectos del cumplimiento de este
Reglamento, con una estructura en la que sus miembros, pertenecientes a los
sectores de produccion, elaboracidon, consumo y expertos en la evaluacion de
conformidad, sean elegidos de forma que se consiga un equilibrio de intereses y
donde no predomine ningun interés particular.

2. Dicho Comité de Certificacion estara formado por:

a. Intereses de los Operadores: 2 votos, los cuales corresponderan uno al
sector ganadero y otro al sector quesero. Los vocales seran designados por cada
sector y no podran pertenecer al Organo de Gestién, con el fin de mantener la
independencia de ambos 6rganos.

b. Intereses de los Consumidores: 2 votos, los cuales corresponderan al/los
representante/s de la/s Asociacion/es de Consumidor/es con conocimientos de
certificacion.

c. Un Delegado de la Consejeria de Agricultura y Agua como experto en
materia de certificacion. 1 voto.

3. A las reuniones que celebre dicho Comité asistira el Director Técnico con
voz y sin voto.

4. El Comité de Certificacion nombrara un Secretario, pudiendo ser uno de los
vocales y podra contar con los asesoramientos técnicos que estime necesarios.

5. El Consejo Regulador dictara las normas para la organizacién y el
funcionamiento del régimen interno de este Comité de Certificacion.

6. El Comité de Certificacion tendra las siguientes funciones

a) Aplicar las disposiciones del Pliego de Condiciones en cuanto al sistema de
certificacion se refiere y velar por su cumplimiento.
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b) Resolver sobre la conformidad o disconformidad de los inscritos con el
sistema de control establecido.

c) Formular orientaciones y propuestas de actuaciéon en materia de
certificacion.

d) Supervisar la actividad del Director Técnico y del Comité de Cata.

e) Supervisar la situacion financiera de los presupuestos destinados a la
certificacion.

f) Seleccionar y revisar las cualificaciones al personal encargado de la
certificacion.

g) Atender los litigios y reclamaciones producidos en el proceso de
certificacion.

h) Cuando se subcontraten los trabajos de evaluacidon debera asegurarse que

las Entidades de Inspeccién que realizan el trabajo subcontratado cumplen los
requisitos establecidos en la norma EN 45004.

Articulo 30. Comité de Cata

El Consejo Regulador dispondra de un Comité de Cata, para evaluar la
calidad organoléptica de los quesos amparados por las Denominaciones de Origen
Protegidas, formado por personal cualificado. Su constitucion y funcionamiento
los establecera el Consejo Regulador en el Manual de Calidad y Procedimientos.

Articulo 31. Auditorias internas

El Consejo Regulador llevard a cabo auditorias internas y revisiones
periddicas, al menos una vez al afio, para comprobar la aplicacion de su Manual
de Calidad y Procedimientos. Estas revisiones seran registradas y estaran a
disposicién de las personas que tenga derecho de acceso a tal informacién.

Articulo 32. Personal

1. Para el cumplimiento de sus finalidades el Consejo Regulador contara
con el personal necesario, que figurara en el presupuesto del propio Consejo
Regulador.

2. A todo personal del Consejo Regulador, tanto de caracter fijo como
eventual, le sera de aplicacion la legislacion laboral.

Articulo 33. Patrimonio

El patrimonio del Consejo Regulador esta constituido por todos los bienes
y derechos que le pertenezcan por cualquier titulo, pudiendo adquirir y vender
cualquier tipo de bienes de acuerdo con lo que esta previsto en sus estatutos.

Articulo 34. Financiacion

1. La financiacién necesaria para cumplir las obligaciones del Consejo
Regulador se efectuara con los siguientes recursos:

1.1. Con las cuotas que se fijan a continuacion:

a. Hasta un 1 por 100 del valor de la leche entregada a las queserias inscritas
y destinada a la elaboracion de Queso de Murcia y Queso de Murcia al vino.

b. Hasta un 1,5 por 100 del valor del producto amparado comercializado.

c. La cuota por derecho de expedicion de cada certificado que corresponda a
la tasa establecida con caracter general por la Comunidad Auténoma y hasta el
doble del precio del coste de las contraetiquetas.

Los sujetos pasivos de cada una de las cuotas son:

De la a), los titulares de ganaderias, queserias y centros de recogida de
leche inscritos.
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De la b), los titulares de las queserias o industrias de elaboracién inscritos
que expidan queso al mercado.

De la c), los solicitantes de certificados y/o adquirientes de contraetiquetas.
1.2. Con las cuotas por alta en los registros del Consejo Regulador.

a. Alta en el Registro de Queserias y Centros de Recogida: hasta 3.000€,
segun acuerdo del Pleno del Consejo Regulador.

b. Alta en el Registro de ganaderias: hasta 120€, segun acuerdo del Pleno
del Consejo Regulador.

1.3. Cuotas por evaluaciones adicionales de posibles incumplimientos y no
conformidades detectadas a Queserias, Centro de Recogida y Ganaderias: hasta
100€, segun acuerdo del Pleno del Consejo Regulador.

1.4. Las subvenciones, legados y donativos que reciban.

1.5. Las cantidades que puedan percibir en concepto de indemnizacion
por dafios y perjuicios ocasionados al Consejo Regulador o a los intereses que
representa.

1.6. Los bienes que constituyen su patrimonio y los productos y venta del
mismo

2. Las cuotas fijadas podran ser variadas, a propuesta del Consejo Regulador
y aprobadas por la Consejeria de Agricultura y Agua de la Comunidad Auténoma
de la Region de Murcia. La gestidén de los ingresos y gastos que figuren en los
presupuestos corresponde respectivamente, segun su naturaleza, al Consejo
Regulador y al Comité de Certificacion del Consejo Regulador.

3. El Consejo Regulador debera remitir anualmente a la Consejeria de
Agricultura y Agua, durante el mes de enero, una memoria de las actividades
desarrolladas y de la gestién econdmica de su patrimonio; la liquidacion
del presupuesto del ejercicio anterior y el presupuesto de ingresos y gastos
correspondiente al afio en curso. Los mencionados documentos habran de ser
previamente aprobados por el Consejo Regulador.

4. La Consejeria de Agricultura y Agua, podra encargar a una empresa
externa la realizacion anual de una auditoria del Consejo Regulador.

Articulo 35. Acuerdos, resoluciones y recursos

1. Los acuerdos del Consejo Regulador que no tengan caracter particular y
afecten a la pluralidad de personas o empresas relacionadas con la produccion
y elaboraciéon de “Queso de Murcia” y “Queso de Murcia al vino”, se notificaran
mediante circulares expuestas en las oficinas del Consejo Regulador, y en la forma
y lugares que estime mas eficaces, para su conocimiento por los interesados.

2. El plazo para la adopcién de las resoluciones, que en el ejercicio de
sus funciones emita el Consejo Regulador sera de 3 meses, conforme a la
Ley 30/1992, del Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo comun.

3. Los acuerdos, resoluciones y recursos que adopte el Consejo Regulador
respecto a las funciones del mismo definidas en los apartados 5 y 6 del articulo
20 de este Reglamento podran ser objeto de impugnacidén en via administrativa
mediante el correspondiente recurso de alzada ante el Consejero de Agricultura
y Agua, que agota la via administrativa. El plazo de impugnacién ha de ser de un
mes, a contar desde el dia siguiente al de notificacion de resolucion.
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Capitulo V. De las infracciones, sanciones y procedimiento
Articulo 36. Régimen sancionador

Todas las actuaciones que sea preciso desarrollar en materia de expedientes
sancionadores se ajustaran a las normas de este Reglamento, a la Ley 24/2003,
de 10 de julio, de la Vifia y del Vino, al Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio,
que regula las infracciones y sanciones en materia de defensa del consumidor y
de la produccién agroalimentaria, al Real Decreto 1398/1993, de 4 de agosto,
por el que se aprueba el Reglamento del Procedimiento para el Ejercicio de la
Potestad Sancionadora y de cuantas disposiciones generales estén vigentes en el
momento sobre la materia.

ANEXO II

PLIEGO DE CONDICIONES
EXPEDIENTE DE LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN “"QUESO DE
MURCIA” y "QUESO DE MURCIA AL VINO”
A) NOMBRE DEL PRODUCTO
A. 1. Denominacion de Origen “Queso de Murcia”.
A. 2. Denominacion de Origen “Queso de Murcia al vino”.
B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO
MATERIA PRIMA

La leche a partir de la cual se obtienen los quesos protegidos, sera el
producto natural integro, obtenido del ordefio de cabras Murciana, sanas, de las
ganaderias inscritas en los Registros de la Estructura de Control, que presente las
siguientes caracteristicas:

- Limpia y sin impurezas.
- Exenta de calostros y de productos medicamentosos, conservantes, etc.,

gue puedan influir negativamente en la elaboracion, maduracién y conservacion
del queso, asi como en las condiciones higiénicas y sanitarias del mismo.

- Las caracteristicas de la leche, en la explotacién, seran:
Proteina: 3,4% minimo.

Materia grasa: 5,0% minimo.

Extracto seco total: 13,4% minimo.

Acidez maxima (en el momento de la recogida): 15.°2 Dornic.
Ph: 6,5 minimo.

PRODUCTO TERMINADO

B.1. "Queso de Murcia”

Se establecen dos tipos de queso amparados:

- "Queso de Murcia fresco”: no sometido a maduracién, su consumo es
inmediato.

- “Queso de Murcia curado”: maduracién minima de dos meses
B. 1.1. "Queso de Murcia fresco”

Se trata de un queso graso, de pasta ligeramente prensada y no cocida, no
madurado.
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Presenta las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:
e Fisicas: FORMA: cilindrica.

ALTURA: entre 5-8 cm. para el formato pequefo y entre 8-12 cm. para las
piezas de 1-2 kg.

DIAMETRO: entre 7-9 cm. para el formato pequeno y entre 12-18 cm para
las piezas de 1-2 kg.

PESO: piezas de 300 gr,, de 1 kg. y de 2 kg. aproximadamente.

CORTEZA: practicamente inexistente, con los grabados caracteristicos tipo
pleita.

PASTA: la masa es compacta al corte, de textura blanda, poco salada y aroma
suave. De color blanca intensa y practicamente sin ojos.

e Quimicas: GRASA: minima del 45% sobre el extracto seco.
PROTEINA: minimo del 32% sobre el extracto seco.
EXTRACTO SECO: minimo 40%.

pH: minimo 6,5.

B.1.2. "Queso de Murcia curado”

Se trata de un queso graso, de pasta prensada y no cocida, que se
comercializa a partir de los 60 dias después de su elaboracion.

Al término de su maduracién presenta las siguientes caracteristicas fisico-
quimicas:

e Fisicas: FORMA: cilindrica con bordes rectos pero no vivos.

ALTURA: 7-9 cm.

DIAMETRO: 12-18 cm.

PESO: piezas de 1-2 kg. aproximadamente.

CORTEZA: lisa (sin grabados) y de color céreo a ocre.

PASTA: la masa es compacta al corte, de textura firme, aroma suave. De
color blanca, tomando un ligero tono amarillento en los quesos mas curados, con
pocos y pequefos ojos.

¢ Quimicas: GRASA: minima del 45% sobre el extracto seco.
PROTEINA: minimo del 32% sobre el extracto seco.
EXTRACTO SECO: minimo 55%.

pH: minimo 5, a partir de la salida de salmuera.

B. 2. "Queso de Murcia al vino”

Se trata de un queso graso, de pasta prensada, lavada y no cocida, que se
comercializa a partir de los 45 dias después de su elaboracion. En el caso de
piezas pequefias y por las caracteristicas de su maduracion, el queso se podra
comercializar a partir de los 30 dias de su elaboracién.

Al término de su maduracidn presenta las siguientes caracteristicas fisico-
quimicas:

e Fisicas: FORMA: cilindrica con bordes rectos pero no vivos y el lateral
ligeramente redondeado.

ALTURA: entre 6-7 cm. para el formato pequeno y entre 7-9 cm para las
piezas de 1-2 kg.
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DIAMETRO: entre 7-9 cm. para el formato pequefio y entre 12-18 cm para
las piezas de 1-2 kg.

PESO: piezas de 400 gr,, de 1 kg. y de 2 kg. aproximadamente.

CORTEZA: lisa (sin grabados), muy ligera, lavada con vino tinto doble
pasta que le confiere un color granate-rojizo caracteristico.

PASTA: la masa es compacta al corte, de textura cremosa y elastica, sabor
agradablemente acido, poco salado y aroma suave. La escasa acidez disminuira
con el tiempo de maduracion, al revés que el punto de salado y aroma, que
aumentaran. De color blanca, con pocos y pequefios ojos.

e Quimicas: GRASA: minima del 45% sobre el extracto seco.

PROTEINA: minimo del 32% sobre el extracto seco.

EXTRACTO SECO: minimo 55%.

pH: minimo 5, a partir de la salida de salmuera.

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccion de leche y la zona de elaboracion y maduracion del
“Queso de Murcia” y “Queso de Murcia al vino” coinciden, y estad constituida por
todos los términos municipales de la provincia de Murcia, situada en el Sureste
espaniol.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA
ZONA

Controles y certificacion

Son requisitos fundamentales que avalan el origen del producto:

1. La leche procedera exclusivamente de ganaderias inscritas situadas en la
zona de produccién y de la raza autorizada.

2. El ordefio, enfriamiento, conservacion, recogida y transporte de la leche
estaran controlados por la Estructura de Control.

3. El queso se elaborard en queserias inscritas dentro de la zona de
elaboracién, controladas por la Estructura de Control.

4. La maduracion y conservacion se realizara igualmente en locales inscritos,
dentro de la zona de elaboracion y controlados por la Estructura de Control.

5. El producto final, se sometera a los analisis fisico-quimicos y organolépticos
correspondientes para poder garantizar su calidad.

6. Solo se envasan y salen al mercado con la garantia de origen, avalada con
la contraetiqueta numerada, los quesos que superen todos los controles a lo largo
del proceso.

7. La Estructura de Control facilitarda a las empresas elaboradoras,
contraetiquetas numeradas con el logotipo propio de la Denominacién de Origen
que se trate, en funcidn de la materia prima entregada por las ganaderias a las
industrias inscritas y de la cantidad, el tamafio y los tipos de queso elaborados.

E) OBTENCION DEL PRODUCTO

La cabra de raza Murciano-Granadina ha evolucionado de distinta manera
en la Regién de Murcia. La variedad murciana se caracteriza morfolégicamente
por presentar menor tamafio, mas afinamiento, cabeza mas corta y orejas mas
erectas.

El patrén racial de la cabra Murciana, considerada rustica y altamente
productiva, cuya leche se caracteriza por un rendimiento quesero elevado debido
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a su composicion, se define como de tamafio medio, perfil subcéncavo, capa
uniforme de color negro o caoba, de pelo corto y fino, sélo los machos con perilla,
generalmente con cuernos, la cabeza bien proporcionada y de forma triangular,
con craneo de ancha base, orbitas salientes, ojos manifiestos y expresivos, orejas
medianas en punta y erectas, cuello alargado y cénico con gran base de union
al tronco, cruz muy poco destacada, linea dorso-lumbar ligeramente ascendente
hacia la grupa, tronco ampuloso, grupa amplia e inclinada, cola pequefia y
levantada, muslos y piernas débilmente musculosos y muy arqueados por su
cara interna, extremidades fuertes y ubres amplias, simétricas, voluminosas,
abolsadas, con pezones algo divergentes y ensanchadas por su base con gran
implantacién.
Sélo se ordena una vez al dia.

Se caracteriza ademas por no poseer periodos de inactividad sexual, lo que
permite planificar mejor la produccion

La alimentacién del ganado caprino responde a las practicas tradicionales
con el aprovechamiento directo de los pastos o de los subproductos de la zona de
produccion, lo que da a la leche sus caracteristicas peculiares. La Estructura de
Control podra establecer normas al respecto en su Manual de Calidad.

El ordeno de las cabras se lleva a cabo en sala de ordefio, con un éptimo
manejo para garantizar la obtencidon de una leche limpia, higiénica, con baja
carga microbiana, teniendo en consideracidn las normas vigentes.

La leche se conserva a una temperatura inferior a 6.°C para limitar el
desarrollo microbiano. Cuando son necesarios la recogida y el transporte de la
leche, se realizan en buenas condiciones higiénicas, en cisternas isotérmicas o
frigorificas, o bien, con cualquier otro sistema que garantice que la calidad de la
misma no se deteriore.

Las técnicas empleadas en la manipulacién de la leche y el queso, el control
de fabricacion, maduracion y conservacioén, siguen los procesos que se mencionan
a continuacidon y que tienden a obtener productos de la maxima calidad,
manteniendo las caracteristicas tradicionales de los quesos amparados por las
Denominaciones de Origen “Queso de Murcia” y “"Queso de Murcia al vino”.

e Filtrado. La leche se filtra en la sala de recepcidn de la queseria.

e Cuajado. La coagulacion de la leche se provoca con cuajo animal u otras
enzimas coagulantes que estén expresamente autorizadas por la Estructura de
Control de las Denominaciones de Origen.

E.1. "Queso de Murcia”:

E.1.1. "Queso de Murcia fresco”: el cuajado se realiza entre 32.°C y 35.°C de
temperatura, durante un periodo de 30 a 45 minutos.

E.1.2. “"Queso de Murcia curado”: el cuajado se realiza entre 30°C y 34.°C de
temperatura, durante un periodo de 40 a 60 minutos.

E.2. "Queso de Murcia al vino”: el proceso de cuajado se realiza entre 30°C y
34.0C de temperatura, durante un periodo de 40 a 60 minutos.

e Corte. Una vez obtenida la cuajada se somete a cortes sucesivos hasta
conseguir que los granos adquieran el tamafio adecuado.

E.1. “"Queso de Murcia”:

E.1.1. “Queso de Murcia fresco”: granos de 10 mm. de diametro
aproximadamente.
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E.1.2. “"Queso de Murcia curado”: granos de 5 mm. de diametro
aproximadamente

E.2. “Queso de Murcia al vino”: granos de 6 a 8 mm. de diametro.

e Lavado de la cuajada. Este proceso se realiza exclusivamente en el "Queso
de Murcia al vino” y consiste en la extraccion del 15% de suero y posterior adicion
de agua, con una variacion del £ 3%.

e Recalentamiento. Se realiza en todos los quesos amparados por las
Denominaciones de Origen objeto de este Pliego de Condiciones y consiste en
elevar la temperatura de 3.2 C a 5.9 C por encima de la temperatura de cuajado.

e Trabajo del grano. Se alterna la agitacion con el reposo, hasta que el grano
adquiere la consistencia adecuada.

E.1. "Queso de Murcia”:

E.1.1. "Queso de Murcia fresco”: ligero trabajo del grano, lo que le confiere
una consistencia blanda.

E.1.2. "Queso de Murcia curado”: trabajo intenso del grano, lo que le confiere
una consistencia dura.

E.2. "Queso de Murcia al vino”: trabajo del grano menos intenso que en el
“Queso de Murcia curado” y por tanto menor consistencia.

e Moldeado. Tras eliminar el suero, el moldeado se realiza introduciendo la
cuajada en moldes cilindricos lisos (para elaboracion con gasas) o microperforados
también lisos, y aquéllos que en cada caso autorice la Estructura de Control, de
tamafo adecuado para que los quesos, una vez madurados, presenten la forma,
dimensiones y peso que son peculiares en los mismos y que se especifican en el
apartado B.

E.1. "Queso de Murcia”:

E.1.1. “Queso de Murcia fresco”: los moldes disponen de grabados con
pleita.

E.1.2. “Queso de Murcia curado”: los moldes no tienen ningln tipo de
grabado, tanto en sus caras como en el lateral.

E.2. “Queso de Murcia al vino”: los moldes no tienen ningun tipo de grabado,
tanto en sus caras como en el lateral.

e Prensado. Una vez la cuajada en los moldes, se somete a prensado
progresivo mediante los equipos adecuados para este fin. Durante esta operacion
se procede a la aplicacion de la placa de caseina que identifica cada pieza
individualmente u otro método previamente aprobado y suministrado por la
Estructura de Control.

E.1. “"Queso de Murcia”:

E.1.1. "Queso de Murcia fresco”: el prensado, cuando existe, es corto y poco
intenso.

E.1.2. "Queso de Murcia curado”: prensado de 2 a 4 horas, hasta conseguir
el pH adecuado.

E.2. "Queso de Murcia al vino”: prensado de 2 a 4 horas, hasta conseguir el
pH adecuado.

e Salado. La salazén de los quesos se realiza por inmersién en salmuera
fresca de cloruro sddico.

E.1. “"Queso de Murcia”:
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E.1.1. “Queso de Murcia fresco”: el tiempo maximo de permanencia es de 10
horas, en una solucion salina de concentracion maxima 16.° Be.

E.1.2. “Queso de Murcia curado”: el tiempo maximo de permanencia es de
20 horas, en una solucion salina de concentraciéon maxima 20° Beé.

E.2. “Queso de Murcia al vino”: el tiempo maximo de permanencia es de 20
horas, en una solucion salina de concentracion maxima 20° Be.

e Maduracién. Durante el periodo de maduracién se efectian las practicas
de volteo y limpieza, asi como los tratamientos externos correspondientes. Las
camaras destinadas a la maduracion disponen, durante todo el proceso, de una
humedad relativa superior al 80% y una temperatura que oscilard entre 9 y
13.°C.

E.1. "Queso de Murcia”:

E.1.1. “Queso de Murcia fresco”: no sufre proceso de maduracién. Una vez
salado y escurrido, el queso se conserva a una temperatura no superior a 4.° C.

E.1.2. “Queso de Murcia curado”: el tiempo minimo de maduracion es de 60
dias.

E.2. "Queso de Murcia al vino”: el tiempo minimo de maduracién es de 45
dias. Los bafios de los quesos se realizan por inmersidn en vino tinto doble pasta
de la Region de Murcia, durante un tiempo variable, en funcién del grado de
maduracion.

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

a) Historico

En toda la Regidén de Murcia ha existido la costumbre de la elaboracion casera
del queso fresco de cabra para el consumo familiar o para su venta en poblaciones
cercanas, mercados o bares. De hecho, es extrafio no encontrar como tapa una
loncha de queso fresco, generalmente frito y acompafiado con salsa de tomate o
en trozos.

A mediados del siglo XIX, la explotacion del ganado caprino supuso una
fuente importante de beneficios y de renta para los propietarios y campesinos
murcianos dada la variedad de sus aprovechamientos: leche, carne, piel y
estiércol, localizandose preferentemente en las montafias de Caravaca (para
la produccion de carne) y en los valles del Guadalentin y alto Segura (para
la produccién de leche). Mientras que a finales de dicho siglo y a medida que
aumentaba la poblacidn, se inicia un proceso de especializacién lechera de la
cabra, que tiene su mayor amplitud en torno a las principales ciudades de la
regién: en las huertas de Murcia y Lorca, en el Campo de Cartagena y en la
comarca vitivinicola del Altiplano. Finalmente en las primeras décadas del siglo
XX, el crecimiento demografico y de renta provocaron en Espafia un aumento del
consumo de leche, cubierto por la vaca en el Norte y por la cabra en el Sur.

La primera Asociacién de ganado caprino en Espafia se creé a finales de 1.979
en Murcia, que hoy se denomina ACRIMUR y cuenta con 54 ganaderos murcianos,
lleva bajo su responsabilidad el libro genealdgico de la raza, su fomento y el
control lechero a través del Nucleo (NUCLEOMUR).

En cuanto a la transformacién de la leche de cabra Murciana en queso, ya
A. Panés en su libro “La Cabra Murciana: su explotacién, cuidados y mejora”,
(1922), asegurd que en Jumilla y Yecla se elaboraba el queso que se consumia en
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las mismas poblaciones y aun se exportaba para Alicante. Este queso podia ser
blando, para consumirlo inmediatamente, o madurado cuajando la leche con el
cuajar del cabrito macerado en vino y, una vez hecha la masa, se coloca en moldes
pequefios y el afinado consistira en ir salando las piezas y humedeciéndolas con
vino; esto repetidas veces, resultando de todas las manipulaciones un queso muy
duro y de un gusto excelente, de gran aceptacién en el mercado.

En este sentido Murcia es y ha sido siempre una Regién pionera en la produccién
de caprino, desde hace muchisimos anos los propios pastores, sobre todo en las
zonas de montafia, elaboraban quesos artesanos, casi siempre frescos, sin afiadir
cultivos, pues se cuajaba la leche con vinagre o limén después de hervida. Dada la
dificil conservacién de este queso y también por evitar el contagio de la Fiebre de
Malta, surgiod la conocida tradicion de freir el queso. En Murcia todavia sigue siendo
muy habitual tomar el queso frito o a la plancha, costumbre que sorprende y atrae
a los visitantes de otras regiones (aspecto recogido en el Capitulo 22 de la Historia
de la Gastronomia de la Regidén de Murcia).

Las primeras referencias de transformacion industrial estabilizada de la
leche de cabra en la Regidn datan de la década de los veinte. En 1924, queserias
de Yecla y Jumilla utilizaron unos 800 mil litros de leche (apenas el 5% de la
produccion total) para producir algo menos de 100 mil de queso. Efectivamente,
es en la comarca del Altiplano donde existe una mayor tradicién quesera.

La evolucidon del sector transformador no ha sido rapida. Sin embargo,
a mediados de la década de los noventa ya funcionaban 17 queserias que
transformaban el 52% de la produccién de leche de cabra regional y, al final del
milenio, se sumaran dos nuevas queserias de 1.000 |/dia de capacidad, que estan
en construccidon. Uno de los principales motores de esta evolucidn fue la puesta
en marcha a partir de 1986, por parte la Consejeria de Agricultura, Agua y Medio
Ambiente, de un Plan de Fomento a la elaboraciéon de queso artesano puro de
cabra.

Practicamente todas estas industrias han sido creadas por ganaderos
gue iniciaron la elaboracién con la leche producida en su propia explotacién v,
posteriormente, fueron adquiriendo la materia prima a explotaciones préximas,
con el beneficio consiguiente para ambas partes, pagandola en funcion del
contenido en materia grasa y primando la conservacién en frio. El aumento del
numero de queserias ha ido acompafiado por una mejora importante en la calidad
(quesos puros de cabra) y variedad (queso al vino, curado, tierno y fresco) de los
quesos obtenidos.

En el Manual de Quesos, Queseros y Quesémanos, (Canut, 1988) se pone de
manifiesto la tradicion a elaborar queso fresco de cabra en todas las casas de los
cabreros de la regién de Murcia y que, ademas del consumo familiar, existia la
costumbre de comercializarlo en el entorno local.

Los quesos objeto de las protecciones solicitadas, fueron regulados en la
Orden de 11 de Junio de 1990, de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y
Pesca, relativa a la reglamentaciéon especifica de los quesos de cabra acogidos
a la denominacion “Producto de Calidad de Murcia”. Ante la necesidad de ser
derogada, de acuerdo con las indicaciones de la Comisidn, se optd por solicitar el
amparo de las Denominaciones de Origen.

Simultaneamente, el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion publico
el Catalogo de los Quesos de Espafia (MAPA, 1990) donde se recogian los tres
tipos de queso de cabra de Murcia citados.

NPE: A-301110-19527



Boletin Oficial de la
REGION de MURCIA Numero 277 Martes, 30 de noviembre de 2010 Pagina 61640

También en el Mapa de “Los 100 mejores quesos de Espafia”, se citan los
quesos puros de cabra de Murcia.

Recientemente se ha mejorado la organizacion del Sector mediante la
constitucion de la Asociacién de Fabricantes de Queso de la Regién de Murcia
(AQUEMUR), formada por ocho queserias que transforman cerca de 25.000
litros diarios de leche de cabra y que trabaja por conseguir no sélo mantener
la personalidad propia de los quesos de la Regién, intentando evitar la salida
de leche hacia industrias foraneas, sino unas mejores condiciones de calidad y
precio de esa leche y del queso que de ella resulta.

b) Natural

La zona de produccidon de leche de la cabra Murciana y de elaboracion
de queso se caracteriza por una gran variedad topografica y paisajistica. La
existencia de costa (Mediterranea) y de distintas alineaciones montafiosas hace
muy dispares las altitudes segun el lugar donde se ubiquen los rebafios, lo que
lleva consigo cambios constantes en los tipos de suelos (generalmente calizos o
salinos) y de vegetacion natural.

Por otra parte, la Region de Murcia se ubica en la zona mas arida de Europa
con caracteristicas climaticas propias, muy diferenciadas del resto, resaltando
la escasa pluviometria y las altas temperaturas que se registran, dando lugar
a unos recursos hidricos muy deficientes (en cantidad y también calidad) y a
una vegetacion de marcado caracter arbustivo y menos herbaceo, de tipo
mediterraneo, predominando las labiadas y cistaceas. Los tradicionales cultivos
de secano se resumen a la vifia, olivo, almendro y cereal, y los de regadio, aparte
de los citricos, a pequefias parcelas de alfalfa y productos hortofruticolas.

Orografia.

La Regidn de Murcia tiene una extension de 11.320Km2. 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 montafas béticas del Nororeste

Desde el punto de vista geoldgico, la mayor parte de la Regidon se encuentra
dentro del ambito de las montafias béticas que suelen estar rodeadas por
depresiones con materiales nedgenos y cuaternarios. Las montafas van
generalmente en direccidn suroeste-noreste.

Suelos.

Los materiales postorogénicos son muy frecuentes en la Regién, destacando
los depositos 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 espectaculares. En general, se trata de terrenos
ocupados por las mejores zonas de cultivo tanto de secano como de regadio.

Clima.

En general, el clima se enmarca como Mediterraneo Subtropical, con
caracteristicas de Maritimo para las zonas préximas 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.
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Hidrografia.

El 97% de la Region 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, éste Gltimo con una
gran superficie de cuenca. También son frecuentes grandes ramblas que suelen
aportar aguas salobres, destacando las ramblas del Moro, Judio, Tinajon, Salada,
Agua amarga, etc.

En el Campo de Cartagena y en el Valle del Guadalentin, 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 Region de Murcia se caracteriza por su importante vocacion
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
estd ocupada por terrenos cerealistas con exiguas producciones, sobre todo
cebada, que suelen estar asociados a la explotacién ganadera. Entre los cultivos
lefiosos destacan el almendro y vid y en menor medida olivo, algarrobo etc.

Los matorrales y pastizales estan ampliamente extendidos, destacando
los espartizales en cotas medias y bajas. Desde el punto de vista ganadero,
son a su vez muy frecuentes los matorrales ricos en labiadas y cistaceas que
frecuentemente suelen ser aprovechados para la ganaderia extensiva, recoleccion
de plantas aromaticas o explotacién cinegética. En la mitad sur, sobre todo
en las sierras litorales, son frecuentes los albaidales y pequefios retamares,
entremezclados con otros matorrales y palmitares. También son frecuentes en
depresiones margosas los matorrales muy empobrecidos.

c) Condiciones de cria y alimentacién

La cabra Murciana se ordefa una sola vez al dia, a diferencia de otras razas
gue generalmente se ordefian dos veces, sin embargo las medias de produccion
lactea (tanto en cantidad como en calidad) son superiores en Murcia. Todo ello ha
hecho afirmar a algunos autores que se tratan de dos razas distintas.

Respecto a los aspectos reproductivos de la cabra Murciana destaca, por un
lado, su elevada prolificidad que facilita el progreso genético y, por otro, que en
condiciones normales de explotacidon y con efecto macho presenta actividad sexual
a lo largo del afo, a diferencia de otras razas caprinas con paradas sexuales largas
en primavera, lo que permite reducir la estacionalidad de produccién lactea.
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La fuente de alimentacion de la cabra Murciana se ha basado siempre en
dichos productos, a saber:

- Pastoreo de una vegetacion natural, predominantemente arbustiva, de
escaso valor nutritivo, pero que por sus caracteristicas diferenciales influye sobre
los aspectos sensoriales del queso.

- Utilizacién continua de subproductos, especialmente paja de cereal,
pampana de vid, ramén de olivo, cdscara de almendra, pulpa de citricos, rastrojos
de horticolas y desechos de la industria conservera tan abundante en Murcia.

- Complemento de alto valor nutritivo, basado en grano de cereal y heno de
alfalfa.

G) ESTRUCTURA DE CONTROL

Los controles y la certificacion van a ser ejercidos provisionalmente por la
Autoridad competente: Direccion General de Agricultura e Industrias Agrarias 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 LAS DENOMINACIONES DE
ORIGEN

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

En ellas figurarad obligatoriamente la menciéon: Denominacidon de Origen
“Queso de Murcia” o la mencién: Denominacién de Origen “Queso de Murcia al
Vino” segun el tipo de queso elaborado.

Ademas, todos los quesos destinados al consumo llevaran una contraetiqueta
numerada, expedida por la Estructura de Control, que serd colocada en la
industria inscrita y siempre de forma que no permita una nueva utilizacion de la
misma.

I) REQUISITOS QUE DEBEN CUMPLIRSE EN VIRTUD DE LAS DISPOSICIONES
COMUNITARIAS Y/O NACIONALES

Ley 25/1.970, “Estatuto de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes”, en el
caso que se constituya un Consejo Regulador para ejercer como Estructura de
Control.

Orden 25 de enero de 1994, por la que se precisa la correspondencia
entre la legislacién espafiola y el Reglamento (CEE) 2081/92, en materia
de denominaciones de origen e indicaciones geograficas de los productos
agroalimentarios.

Real Decreto 1643/99, de 22 de octubre, por el que se regula el procedimiento
para la tramitacion de las solicitudes de inscripcidn en el Registro Comunitario de
las Denominaciones de Origen y de las Indicaciones Geograficas Protegidas.
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