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ORDEN de 18 de mayo de 2004, del Departamento

1558 de Agriculturay Alimentacion, porla que se aprue-
ba el Reglamento Técnico para la utilizacion de la
marca «Calidad Alimentaria» en las Pastas Ali-
menticias.

El Decreto 151/1998, de 28 de julio, del Gobierno de
Aragén, por el que se regula la marca «Calidad Alimentaria»,
reglamenta el uso de esta marca al amparo de la Ley 17/2001,
de 7 de diciembre, de Marcas, con la finalidad de garantizar la
calidad de los productos agroalimentarios elaborados o distri-
buidos por personas debidamente autorizadas y controladas
por el titular de la marca, asi como facilitar su distribucién en
el mercado.

En su virtud, informado favorablemente por el Comité de
Calidad Alimentaria el texto del Reglamento Técnico para la
utilizacion de la marca «Calidad Alimentaria» en las Pastas
Alimenticias, y en cumplimiento del articulo 8 del Decreto
151/1998 del Gobierno de Aragdn, dispongo:

Articulo tinico. Aprobacion del Reglamento Técnico.

Se aprueba el Reglamento Técnico de utilizacién de la
marca «Calidad Alimentaria» para las Pastas Alimenticias,
que se publica como Anexo a la presente Orden.

Disposicion final iinica. Entrada en vigor.

La presente Orden entrard en vigor el dia siguiente al de su
publicacién en el «Boletin Oficial de Aragén»

Zaragoza, 18 de mayo de 2004.

El Consejero de Agricultura
y Alimentacion,
GONZALO ARGUILE LAGUARTA

ANEXO
Reglamento Técnico para la utilizacién de la marca «Cali-
dad Alimentaria» en las Pastas Alimenticias

Capitulo I
Generalidades

Articulo 1. Objeto

De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 151/1998, de 28
de julio, del Gobierno de Aragén, por el que se regula la marca
«Calidad Alimentaria», podrdn ostentar dicha marca las pas-
tas alimenticias simples de calidad superior que cumplan las
caracteristicas y requisitos que se definen en el presente
Reglamento, y todos los requisitos exigidos por la legislacién
vigente que le sean de aplicacion.

Articulo 2. Definicion

Se entiende por pasta alimenticia el producto obtenido por
desecacion de una masa no fermentada elaborada con sémolas
procedentes de trigo duro (Triticum durum) producido segtin
la norma técnica especifica para la produccién integrada de
cereales de invierno y agua potable.

Capitulo IT
Materias primas

Articulo 3. Materias primas

1.—Las pastas alimenticias amparadas por la marca «Cali-
dad Alimentaria» se elaboraran a partir de sémolas de trigo
duro procedentes de la produccién integrada, de acuerdo con
la norma técnica especifica para la produccién integrada de
cereales de invierno en Aragén.

2.—En todo momento debera poderse demostrar documen-
talmente el origen y caracteristicas de las materias primas, de
modo que permita completarse la trazabilidad hasta el produc-
to final.

3.—Fl almacenamiento y manipulacién de las materias

primas se realizaran de modo independiente, de tal forma que
siempre sea posible identificar cada lote o partida e impedir
cualquier confusion.

Articulo 4. Caracteristicas de las sémolas

1.—Las sémolas se elaborardn a partir del trigo duro,
preferentemente de las variedades Regallo, Jabato, Mellaria,
Claudio, Simeto, Cannizo, y Gallareta, con un contenido
minimo de proteina, en trigo duro, de 13 % (s.s.s.).

2.—Caracteristicas fisico-quimicas:

Proteina S.5.5. ...coooveeviiienieeeiieeieeeiee e minimo 12,5 %
Cenizas (600 °C)(S.5.5.). cvrererreerrrrerrrerreaanns maximo 0,84 %
Gluten IndeX .....ccocoevvieiiiieiiieeiiecceeeeeeee. minimo 75%

maximo 5/dm?
maximo 100/ dm?

Puntos negros ......
Puntos marrones .
3.—Especificaciones microbioldgicas:

Recuento de colonias aerobias

mesofilas (31+/-1°C) uvieviveeiieeieeieeeiee, maximo 1x 105 ufc/g
Salmonella ......coccoeveviiniiniiniiiieiee ausencia 30g

Capitulo III
Elaboracion

Articulo 5. Recepcion y almacenamiento

La recepcién de la materia prima se hard en depdsitos
adecuados expresamente previstos para ello, debidamente
identificados y separados de modo que puedan diferenciarse
de los que contengan materias primas que no se ajusten a lo
establecido en el presente Reglamento.

Articulo 6. Condiciones previas

1.—La elaboracion de las pastas alimenticias amparadas
por lamarca «Calidad Alimentaria» se llevard a cabo de modo
independiente a la del resto de la produccién.

2.—La maquinaria empleada ha de ser previamente prepa-
raday acondicionada para garantizar que durante el proceso de
elaboracién inicamente se incorporen las materias primas que
cumplan los requisitos definidos en el presente Reglamento.

Articulo 7. Elaboracion

1.—La pasta se obtendrd mediante secado apropiado de las
figuras obtenidas previa extrusiéon o laminacién de la masa
preparada con sémola de trigo duro y agua potable.

2.—La proporcién agua-sémola, asi como la temperatura
del agua afiadida para formar la masa, dependerd del formato
aelaborar. Para evitar desnaturalizaciones proteicas que com-
prometerian las propiedades reolégicas del producto final, la
temperatura del agua en ningin caso superara los 40°C.

3.—El sistema de amasado debe garantizar una hidratacién
homogénea en toda la masa antes de la extrusiéon/laminacion,
ya que en caso contrario podrian producirse defectos de
punteado blanco en el producto final.

4.—En la fase de extrusién/laminacién la relacién entre los
pardmetros de presion y temperatura ha de ser tal que se
asegure la estructura proteica y por consiguiente las caracte-
risticas del producto tras la coccién. La temperatura en esta
fase del proceso no superard los 50°C.

5.—Una vez preparada y formateada la pasta, se procedera a
su deshidratacién hasta obtener un contenido maximo de agua
del 11%. En el proceso presecado-secado se ajustardn y contro-
laran los pardmetros de humedad relativa, tiempo y temperatura
segun latecnologia disponible y el formato de pasta, de tal modo
que se produzca de modo adecuado la inactivacién de los
enzimas oxidativos y la pérdida de agua sea gradual, evitando
tensiones internas que podrian dafiar el producto.

Capitulo IV
Caracteristicas

Articulo 8. Forma y dimensiones
Las pastas alimenticias acogidas al presente Reglamento po-




5692 2 de junio de 2004

BOA Numero 64

dran presentarse en cualquiera de las formas y tamafios estable-
cidosenelart. 10del Decreto2181/1975, de 12 de septiembre, por
el que se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la
elaboracion, circulaciény comercio de pastas alimenticias: pastas
roscadas, pastas largas, pastas cortadas y pastas laminadas.

Articulo 9. Caracteristicas especificas del producto termi-
nado

El producto terminado debera cumplir los siguientes requi-
S1tos:

a) Proteina (5.5.8) ..ccoovvvureeeeeeciirieeeeeeineeene. minimo 12%

b) Humedad ..........oooovvvvviiiiiiiiieeneee. maximo 11 %

¢) Acidez expresada en grados (s.s.S.) ...... maximo 3,5
Capitulo V

Envasado y etiquetado

Articulo 10. Almacenamiento

Hasta el momento de su envasado, las pastas elaboradas
conforme al presente Reglamento se almacenaran en contene-
dores especificos, debidamente identificados y separados del
resto de la produccién.

Articulo 11. Envasado

1.—El envasado se realizard en materiales autorizados para
uso alimentario, preferentemente en estuches de cartoncillo o
envases de polipropileno.

2.—La capacidad de dichos envases serd de 250 g, 500 g, 1
kgy5kg

3.—El envasado deberd efectuarse en las instalaciones de la
entidad elaboradora.

Articulo 12. Etiquetado

1.—Eneletiquetado de los envases de «Pastas alimenticias»
figuraran las siguientes indicaciones, ademds de las restantes
exigidas por el Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el
que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion
y publicidad de los productos alimenticios:

a. Ellogotipo de la marca «Calidad Alimentaria» que figuraen
el Anexo I del Decreto 151/1998 del Gobierno de Aragén con las
proporciones adecuadas y aprobadas por el Departamento com-
petente en materia de fomento de la calidad agroalimentaria.

b. Nombre y/o logotipo de la entidad de control.

c. Nimero de operador en el Registro de Produccién Inte-
grada de Aragén

2.—Las etiquetas antes de su puesta en circulacién deberan
estar aprobadas por el Departamento competente en materia
de fomento de la calidad agroalimentaria.

3.—Fl etiquetado deber4 hacerse en las instalaciones de la
empresa elaboradora.

Capitulo VI
Régimen de control

Articulo 13. Controles internos

1.—Las empresas autorizadas para el uso de la marca
«Calidad Alimentaria» llevardn su propio control interno
(autocontrol) sobre el origen y control de materias primas, los
procesos de elaboracién de las pastas alimenticias y los
productos terminados, quedando estos controles reflejados
documentalmente, como prueba de adecuacion a lo estableci-
do en este Reglamento.

2.—Dispondrdn de laboratorio para andlisis quimicos y
microbioldgicos, dotados de elementos suficientes para con-
trastar calidades y caracteristicas de las materias primas,
productos intermedios y producto final. En caso de no dispo-
ner de laboratorio propio, podrdn contar con los servicios de
laboratorios especializados debidamente acreditados o autori-
zados por las Administraciones competentes.

3.—El sistema de control estard establecido de modo que
pueda garantizarse la trazabilidad del producto final.

4.—Se registrard la produccién envasada con la marca
«Calidad Alimentaria», la identificacion de los lotes o parti-
das, el nimero y tipo de envases asi como las fechas de salida
y destino de los mismos.

5.—Las empresas autorizadas para el uso de la marca
«Calidad Alimentaria» en la elaboracién y comercializacién
de las «Pastas alimenticias» deberdn en todo momento ajustar-
se a lo establecido en el Decreto 2181/1975 y resto de dispo-
siciones aplicables.

Articulo 14. Evaluacion

1.—Segtin lo establecido en el articulo 10 del Decreto 151/
1998 del Gobierno de Aragén, la Administraciéon podréd en
cualquier momento inspeccionar la utilizacién de la marca
«Calidad Alimentaria», asi como la calidad de los productos
que la ostentan.

2.—Las personas autorizadas para el uso de la marca seran
responsables de que la produccion y el uso de la misma sean
conformes con lo dispuesto en el Decreto 151/1998 del Go-
bierno de Aragén y en la normativa que lo desarrolle.

3.—Las personas autorizadas para el uso de la marca se
someteran a un Sistema de Evaluacién de Conformidad reali-
zado por un organismo de control externo e independiente a la
produccidn, y seglin un programa de inspeccion aprobado por
el Director General competente en materia de control de la
calidad agroalimentaria.

4.—Los costes de los controles externos para evaluar la
conformidad del uso de la marca correrdn a cargo de los
titulares autorizados para el uso de la misma, quienes deberan
quedar vinculados con la entidad de control a través del
correspondiente contrato privado en el que se fijard el progra-
ma de inspeccion.

5.—Laentidad de control informar4 a la Direccién General
competente en materia de control de la calidad agroalimenta-
ria de los resultados de las inspecciones realizadas a las
empresas y a los productos, segun el programa establecido,
proponiendo, en su caso, las medidas que estime pertinentes.

6.—Cuando delasinspecciones realizadas se desprenda que
se haproducido un uso indebido de la marca «Calidad Alimen-
taria», el Director General competente en materia de control
de la calidad agroalimentaria informara de ello al Director
General competente en materia de fomento de la calidad
agroalimentaria. Este tltimo podra apercibir al titular autori-
zado para el uso de la marca, indicando las acciones correcto-
ras que deberd aplicar y, si estas no fueran adoptadas, proce-
derd alarevocacion de la autorizacion del uso de dicha marca.

Articulo 15. Revocacion de la autorizacion

1.—Elincumplimiento de las prescripciones enunciadas en
el Decreto 151/1998 del Gobierno de Aragén o en el presente
Reglamento dard lugar, previa audiencia a la entidad interesa-
da, a la revocacion de la autorizacidon del uso de la marca
otorgada, sin perjuicio de otras responsabilidades en que se
hubiere podido incurrir.

2.—Igualmente, podra ser motivo de revocacion la pérdida
de alguna de las caracteristicas que definan la calidad del
producto, cuando hubieran tenido un poder determinante en la
concesién de la autorizacién.

3.—Contra la Resolucién del Director General competente en
materia de fomento de la calidad agroalimentaria, por la que se
revoca la autorizacion para el uso de la marca «Calidad Alimen-
taria», que no pone fin a la via administrativa, podra interponerse
un recurso de alzada ante el Consejero de Agricultura y Alimen-
tacidn, en el plazo de un mes desde la fecha de notificacion.

Capitulo VII
Plan de gestion del Reglamento

Articulo 16. Modificacion y gestion del Reglamento.
1.—El presente Reglamento podr4 ser revisado y modifica-
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do mediante Orden del Departamento competente en materia
de fomento de la calidad agroalimentaria, de acuerdo con lo
dispuesto en el Decreto 151/1998 del Gobierno de Aragén,
bien por propia iniciativa o a instancia del organismo de
control externo o de las empresas usuarias de la Marca.

2.—Corresponde al Comité de Calidad Alimentaria elabo-
rar cuantos informes relacionados con el presente Reglamento
pueda solicitarle el Departamento competente en materia de
fomento de la calidad agroalimentaria.

ORDEN de 20 de mayo de 2004, del Departamento

1559 de Agricultura y Alimentacion, por la que se con-
vocan subvenciones para la imparticion de cursos
de formacion contenidos en el Subprograma V del
Programade mejorade la calidad de la produccion
del aceite de oliva y de aceitunas de mesa para la
campaiia 2004-2005 en el dmbito de la Comunidad
Autonoma de Aragon.

El Reglamento (CE) 528/1999 de la Comisién de 10 de
marzo por el que se establecen las medidas destinadas a
mejorar la calidad de la produccién oleicola establece el
conjunto de acciones que pueden ser emprendidas por los
Estados miembros con la finalidad de mejorar la calidad de la
produccidn del aceite de oliva y de aceitunas de mesa y sus
efectos en el medio ambiente, asi como la necesidad de que se
integre en un programa que aborde todas o alguna de ellas.

De conformidad con las acciones especificadas en los Re-
glamentos citados, el Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién y las Comunidades Auténomas productoras de
aceite de oliva y de aceitunas de mesa, en coordinacién con el
sector olivarero-almazarero, han realizado la programacion
de las mismas para su ejecucion durante la campafia compren-
dida entre el 1 de mayo de 2004 y el 30 de abril de 2005.

Teniendo en cuenta los limites de financiacidn fijados en el
Reglamento (CE) 253/2004, el Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién y las Comunidades Auténomas implicadas han
acordado la distribucién del citado presupuesto para la aplica-
cién del programa. En consecuencia con este acuerdo y con las

disposiciones del Reglamento (CE) 528/1999, el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion ha elaborado un programa
global que coordina las actuaciones en territorio espafiol y que
queda recogido en la Orden APA/1122/2004 de 28 de abril
(BOE n° 105 de 30 de abril de 2004) por la que se aprueba el
programa de mejora de la calidad de la produccién de aceite de
oliva y de aceitunas de mesa para la campafia 2004-2005.. Su
articulo 5 atribuye a las Comunidades Auténomas la gestion y
control de la mayor parte de las acciones recogidas en la misma

El marco normativo expuesto hace necesario que en la
Comunidad Auténoma de Aragén se apruebe la convocatoria
de las subvenciones previstas en dicho Programa, para la
campaiia 2004-2005, siendo objeto de la presente Orden, las
establecidas en el Subprograma V.

El art. 1 j) del Decreto 302/2003, de 2 de diciembre, del
Gobierno de Aragén, por el que se aprueba la estructura
organica del Departamento de Agricultura y Alimentacién
establece que corresponde al Departamento de Agricultura y
Alimentacién la formacién y la transferencia tecnolégicaen el
sector agroalimentario.

En su virtud, resuelvo:

Primero.—ODbjeto y dmbito de aplicacion.

La presente Orden tiene por objeto, de conformidad con lo
seflalado en la Orden APA/1122/2004, de 28 de abril, aprobar
la convocatoria de subvencién para la imparticién de los
cursos de formacién contenidos en el Subprograma V del
Programa de Mejora de la Calidad de 1a Produccién del Aceite
de Oliva y de Aceitunas de Mesa para la campafia 2004/2005,
enel dmbito territorial delaComunidad Auténomade Aragén.

Segundo.—Objetivos y modalidades de las actividades sub-
vencionables.

1.—Los objetivos de las actividades subvencionables son la
mejora de la calidad de la aceituna, del aceite de oliva, y de
aceitunas de mesa y del respeto al medio ambiente en todo el
proceso mediante la mejora de las actitudes y conocimientos
delos profesionales que intervienen, sobre la calidad del aceite
de oliva, de aceitunas de mesa, y los efectos de la oleicultura
en el medio ambiente.

2.—Las actividades subvencionables serdn las siguientes:

Tipo de actividad Nombre n’ Horas  Alumnos  Objetivos
acciones (n° minimo
y mdximo)
Curso Formacién de Olivicultores 1 34 De 15a30. Formacion general sobre temas de culti-
vos, tratamientos, recoleccion, etc.
Curso Responsables y técnicos de almazaras y plantas de aderezo. 1 20 De 12220 Formacién en técnicas modernas de ela-
boracion del aceite
Curso Catadores 1 24 De9a20 Instruir alos participantes en técnicas de

Demostracion

Demostracion

Jornada de demostraci6n y Transferencia de Tecnologia 1

Jornada de demostracién y difusién de cata

cata, andlisis sensorial
y normas COI

Transferencia de nuevas tecnologfas, ori-
ginadas en el &mbito de la

investigacion, sobre la mejora de la cali-
dad del aceite de oliva en un entorno

conservador del medio ambiente

1 Actos de demostracion, difusién y divul-
gacion de los paneles de cata y cursos

de catadores.




