Pagina nim. 74 BOJA nim. 10 Sevilla, 16 de enero 2009

IMPORTE _RESOLUC/ON de 1 2_ qe d{giembre de 20(?8, de I/a.Di-
BENEFICIARIO BECA reccion General de P!an_1ﬂcaaon y QrdenaCIon Turistica,
UTRILLA ANTONIO FRANCISCO 5 450.00 por la que se hace pub_//ca la g){t/nCIon de /Qs efeclfas del
VARGAS GUERRA DAVID ANTONIO 5 450’00 tnfu{a—//cenaa de agencia de viajes a la en@‘/dac‘! «Villatour
VEGUILLAS GARCIA MATILDE 3.010’00 V{ajes, S.@.U.», qu‘e‘actUa bajo la denominacion comer-
VIDAL SANZ ULISES 2_450100 cial de «Villatour Viajes».

Sevilla, 17 de diciembre de 2008.- El Secretario General
para el Deporte, Manuel Jiménez Barrios.

RESOLUCION de 11 de diciembre de 2008, de la Di-
reccion General de Planificacion y Ordenacion Turistica,
por la que se hace publica la extincion de los efectos del
titulo-licencia de agencia de viajes a Don Juan Manuel Ji-
ménez Carcamo, que actua bajo la denominacion comer-
cial de «JMC Imaginatours».

Resolucion de 11 de diciembre de 2008, por la que se ex-
tinguen los efectos del titulo-licencia de la agencia de viajes que
se cita a continuacion, en aplicacion del Decreto 301/2002, de
17 de diciembre, de agencias de viajes y centrales de reservas,
se procede a publicar la misma.

Agencia de viajes:

Denominacién: Don Manuel Jiménez Carcamo, que actua bajo
la denominacion comercial de «JMC Imaginatours».

Codigo Identificativo: AN-411616-2.

Sede social: C/ Boyero, 9, 1.° derecha, 41006, Sevilla.

Motivo extincion:
Cese actividad.

Lo que se publica para general conocimiento.

Sevilla, 11 de diciembre de 2008.- El Director General,
Antonio Mufioz Martinez.

RESOLUCION de 11 de diciembre de 2008, de la
Direccidn General de Planificacion y Ordenacion Turistica,
por la que se hace publica la extincion de los efectos del
titulo-licencia de agencia de viajes a la entidad «Venegas &
Coto, S.L.L.», que actua bajo la denominacion comercial
de «Viajes Ancotour».

Resolucion de 11 de diciembre de 2008, por la que se ex-
tinguen los efectos del titulo-licencia de la agencia de viajes que
se cita a continuacién, en aplicacion del Decreto 301/2002, de
17 de diciembre, de agencias de viajes y centrales de reservas,
se procede a publicar la misma.

Agencia de viajes:

Denominacion: «Venegas & Coto, S.L.L.», que actua bajo la
denominacién comercial de «Viajes Ancotour».

Codigo Identificativo: AN-411829-2.

Sede social: C/ Juan Ramon Jiménez, 5, 41730, Las Cabezas
de San Juan (Sevilla).

Motivo extincion:
Cese actividad.

Lo que se publica para general conocimiento.

Sevilla, 11 de diciembre de 2008.- El Director General,
Antonio Mufioz Martinez.

Resolucion de 12 de diciembre de 2008, por la que se ex-
tinguen los efectos del titulo-licencia de la agencia de viajes que
se cita a continuacién, en aplicacion del Decreto 301/2002, de
17 de diciembre, de agencias de viajes y centrales de reservas,
se procede a publicar la misma.

Agencia de viajes:

Denominacién: «Villatour Viajes, S.L.U.», que actua bajo la de-
nominacion comercial de «Villatour Viajes».

Cadigo Identificativo: AN-111094-2.

Sede social: C/ Rosario, 41. 11650, Villamartin (Cadiz).

Motivo extincion:
Cese actividad.

Lo que se publica para general conocimiento.

Sevilla, 12 de diciembre de 2008.- El Director General,
Antonio Mufioz Martinez.

RESOLUCION de 12 de diciembre de 2008, de la Di-
reccion General de Planificacion y Ordenacion Turistica,
por la que se hace publica la extincion de los efectos del
titulo-licencia de agencia de viajes a la entidad «Sanlticar
Viajes, S.L.L.», que actua bajo la denominacion comer-
cial de «Viajes el Coto».

Resolucion de 12 de diciembre de 2008, por la que se ex-
tinguen los efectos del titulo-licencia de la agencia de viajes que
se cita a continuacion, en aplicacion del Decreto 301/2002, de
17 de diciembre, de agencias de viajes y centrales de reservas,
se procede a publicar la misma.

Agencia de viajes:

Denominacién: «Sanlucar Viajes, S.L.L.», que actua bajo la de-
nominacion comercial de «Viajes el Coto.

Codigo Identificativo: AN-111596-2.

Sede social: C/ Carril de San Diego, 30, 11540, Sanlucar de
Barrameda (Cadiz).

Motivo extincion:
Cese actividad.

Lo que se publica para general conocimiento.

Sevilla, 12 de diciembre de 2008.- EI Director General,
Antonio Mufioz Martinez.

CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

ORDEN de 2 de enero de 2009, por la que se
emite decision favorable en relacion con la solicitud de
inscripcion en el registro de la Indicacion Geografica
Protegida «Mantecados de Estepa».

Visto el expediente seguido en esta Consejeria de Agricul-
tura y Pesca, y en base a los siguientes:
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ANTECEDENTES

1.° Con fecha 19 de febrero de 2008, se publica en el Bo-
letin Oficial del Estado la Resolucién de 23 de enero de 2008,
de la Direccion General de Industrias y Calidad Agroalimentaria
de la Consejeria de Agricultura y Pesca, por la que se da publi-
cidad a la solicitud de inscripcion de la Indicacion Geografica
Protegida «Mantecados de Estepa» en el correspondiente re-
gistro comunitario, estableciendo el plazo de dos meses para
presentar oposicion al registro, de conformidad con lo previsto
en el articulo 6.2 del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio,
por el que se regula el procedimiento para la tramitacion de
las solicitudes de inscripcion en el Registro comunitario de las
denominaciones geograficas protegidas y la oposicién a ellas,
Real Decreto que ha venido a derogar el anterior Real Decreto
1414/2005, de 25 de noviembre.

2.° El articulo 5 del Reglamento (CE) 510/2006 del Con-
sejo, de 20 de marzo de 2006, sobre la proteccion de las indi-
caciones geograficas y de las denominaciones de origen de los
productos agricolas y alimenticios, exige la adopcion por el Es-
tado miembro de una decision favorable, siempre que la solici-
tud presentada cumpla las previsiones del citado Reglamento,
asi como la publicacion tanto de la decision, como la version
del pliego de condiciones en que aquella se haya basado.

3.° Transcurridos mas de dos meses desde la fecha de
publicacion de la solicitud de inscripcién de la Indicacion Geo-
grafica Protegida «Mantecados de Estepa» sin haberse pre-
sentado solicitud de oposicion a su inscripcion y considerando
que la solicitud presentada cumple las condiciones y requisi-
tos establecidos en el Reglamento (CE) 510/2006 en ejercicio
de la prevision contenida en el parrafo tercero, del apartado 5
del articulo 5 del citado Reglamento, por la Direccion General
de Industrias y Calidad Agroalimentaria se procede a la trami-
tacion del expediente, y realizadas todas las comprobaciones
pertinentes, por la citada Direccion General se eleva la corres-
pondiente propuesta de resolucion favorable.

FUNDAMENTOS DE DERECHO

Primero. La Consejeria de Agricultura y Pesca es compe-
tente para resolver en atencion a las competencias atribuidas
en el Decreto 120/2008, de 29 de abril, por el que se esta-
blece la estructura organica de la Consejeria de Agricultura y
Pesca.

Segundo. En la gestion del expediente se han seguido
todos los tramites previstos en la Ley 30/1992, de 26 de no-
viembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publi-
cas y del Procedimiento Administrativo Comun, asi como en el
Reglamento (CE) 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de
2006, y en el Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio.

Tercero. La cuestion planteada es admisible, en cuanto al
fondo, por lo que procede acceder a su resolucién favorable,
de conformidad con la normativa de aplicacion que regula la
inscripcion en el Registro comunitario.

Vistas las disposiciones citadas, la propuesta de la Direc-
cion General de Industrias y Calidad Agroalimentaria, y las de-
mas normas de general y pertinente aplicacion,

DISPONGO

Emitir decision favorable para que «Mantecados de Estepa»
sea inscrita como Indicacion Geografica Protegida y publicar,
como Anexo de la presente Orden, el pliego de condiciones que
deben cumplir los mantecados de la citada denominacion.

Asimismo y de conformidad con lo dispuesto en los apar-
tados 3y 4 del articulo 9 del Real Decreto 1069/2007, de 27

de julio, por el que se regula el procedimiento para la trami-
tacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro comu-
nitario de las denominaciones de origen protegidas y de las
indicaciones geograficas protegidas y la oposicion a ellas, la
presente Orden debera ser notificada al interesado, y debera
ser publicada en el Boletin Oficial de la junta de Andalucia co-
rrespondiente junto con el pliego de condiciones.

Contra la presente Orden de la Consejeria de Agricultura
y Pesca, que pone fin a la via administrativa, se podra interpo-
ner recurso potestativo de reposicion ante este érgano, en el
plazo de un mes contado a partir del dia siguiente a aquél en
que tenga lugar la notificacion del presente acto, o interponer
directamente el recurso contencioso-administrativo, ante los
organos judiciales de este orden, en el plazo de dos meses
contados desde el dia siguiente al de la notificacion de este
acto, todo ello de conformidad con lo establecido en los ar-
ticulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, y en el articulo 46.1 de
la Ley 29/1998, de 13 de julio, reguladora de la Jurisdiccion
Contenciosa-Administrativa.

Sevilla, 2 de enero de 2009

MARTIN SOLER MARQUEZ
Consejero de Agricultura y Pesca

ANEXO

a) Nombre del producto.
Indicacién Geografica Protegida (IGP) «Mantecados de
Estepan.

b) Descripcion del producto.

Los productos que ampara esta Indicacion Geografica
Protegida bajo el nombre de «Mantecados de Estepa» son los
mantecados, polvorones, alfajores y roscos de vino.

El mantecado, rosco de vino y polvordn, son piezas de
masa horneada, obtenida a partir de la mezcla de harina de
trigo, manteca de cerdo, y azucar glas (aztcar molida), como
ingredientes comunes, complementados con otros ingredien-
tes en funcién de la variedad deseada.

Son de color marron tostado, compacto en su exterior y
tierno en el interior, con la superficie ligeramente cuarteada
y suave al paladar. La presentacion de cada uno de los pro-
ductos se hace diferente, siendo el mantecado de forma re-
dondeada, el polvorén oblonga y azucar glas como cobertura
en su parte superior y el rosco de vino, con forma de anillo y
cobertura de azucar glas en su totalidad.

Para el caso de los alfajores, y dado que es un producto
diferente en su aspecto exterior y proceso productivo, su des-
cripcién y tratamiento lo haremos diferente. Es un producto de
profundas reminiscencias arabes, con forma cilindrica o rec-
tangular, de pequefio tamafio y envuelto totalmente en aztcar
glas, obtenida a partir de la mezcla de harina de trigo, aztucar
glas, almendra, y aromas, como ingredientes comunes, com-
plementados con otros ingredientes en funcién de la variedad
deseada.

Son de color marron en su interior y blanco en el exte-
rior. La cobertura de azlcar glas le proporciona un aspecto
compacto en su exterior y con intenso sabor dulce debido a
la mezcla de azucar glas y almibar (aztcar disuelta en agua y
cocinada).

Los productos fabricados bajo las especificaciones descri-
tas en la Indicacion Geografica Protegida «Mantecados de Es-
tepa», cumplira con los siguientes parametros fisico-quimico y
microbioldgicos:

- Humedad: menor del 5% excepto para el alfajor que sera
menor del 16%.
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- Actividad de agua: menor de 0,650.

- pH: Menor de 6,5.

- Mohos y levaduras: Menor de 500 u.f.c./g.

- E. coli: ausencia/g.

- Staphylococcus aureus: Ausencia/0,1 g.

- Salmonella: Ausencia/25 g.

- Clostridium sulfito-reductores: Menor de 1000 u.f.c./g.

Mantecado, Rosco de Vino y Polvordn. Ingredientes basicos

Las materias primas fundamentales usadas en la elabo-
racion son: Harina de trigo, manteca de cerdo (excepto para
el de aceite de oliva virgen extra), azucar glas (aztcar molida).
Como ingredientes alternativos: Canela, ajonjoli, almendra,
avellana, coco, cacao, aceite de Oliva Virgen Extra, aromas
naturales (aceites esenciales), matalahtva (solo para roscos
de vino), especias (clavo, nuez moscada), vino dulce o blanco
(solo para roscos de vino).

Alfajores. Ingredientes basicos

Las materias primas fundamentales usadas en la elabora-
cion de los alfajores son: Harina de trigo, azucar glas (azucar
molida), almendra, canela, y aromas naturales (aceites esen-
ciales). Como ingredientes alternativos: especias (ajonjoli y
clavo), manteca de cerdo, cacao en polvo, crema de batata,
miel, avellana.

Dichas materias primas cumpliran con los requisitos,
tanto fisico-quimicos, como organolépticos y microbiologicos
descritos a continuacion:

1. Harina.
Organolépticos:
Color: Blanco.
Olor: Ausente.
Sabor: Neutro.
Aspecto: Libre de impurezas e infestacion.

Microbiolégicos:
Aerobios mesdfilos: < 1 000 000 ufc/g.
Mohos y levaduras: < 10 000 ufc/g.
E. coli: <100 ufc/g.
Salmonella: Ausencia/25 g.

Quimicos:
Humedad: < 11,5%.

Reologicos:

Fuerza (W): <80 x 10 000 J.
Relacion (P/L): 0,3 a 0,5.

2. Manteca de cerdo.
Organolépticos:

Color: Blanco.

Olor: Neutro.

Sabor: Neutro.

Aspecto: Sélido y sin presencia de impurezas.

Fisicoquimicos:
Acidez: < 0,15% acido oleico.
Indice de peroxidos: < 2 meq 02/kg de grasa.
Punto de fusion: 32-36° C a capilar abierto.
Estabilidad: > 30 horas.

3. Azlcar.
Organolépticos:

Color: Blanco.
Olor: Inodoro.
Sabor: Dulce.
Aspecto: Sin grumos ni terrones.

Microbiolégicos:

E. coli: Ausencia/g.
Salmonella/Shigella: Ausencia/25 g.
Staphylococcus aureus: Ausencia/0,1 g.

4. Alimendras.
Organolépticos:

Color: Marfil.

Olor: Fresco.

Sabor: Dulce.

Aspecto: Granos de forma ovalada sin presencia de im-
purezas ni infestacion.

Fisicoquimicos:
Humedad: < 6,5%.
Microbiolégicos:

Aerobios mesofilos: < 30 000 ufc/g.
Mohos y levaduras: < 10 000 ufc/g.
Coliformes: < 100 ufc/g.

E. coli: Ausencia/g.

Salmonella: Ausencia/25 g.
Aflatoxinas total7-es: < 4 ppb.
Aflatoxinas B1: < 2 ppb.

Con respecto a los aditivos, éstos pueden ser usados y
seran aquellos que estén permitidos por la legislacion vigente.

Se procede a continuacién a la descripcion de cada uno
de los cuatro productos de manera individual:

MANTECADOS

Ingredientes basicos:

Las materias primas fundamentales usadas en la elabo-
racion de mantecados son: Harina de trigo, manteca de cerdo
(excepto para el de aceite de oliva virgen extra), aztcar glas
(azucar molida). Como ingredientes alternativos: Canela, ajon-
joli, almendra, avellana, coco, cacao, aceite de Oliva Virgen
Extra, y aromas naturales (aceites esenciales). La presencia
de estas materias primas expresada en porcentaje sobre el
total de la masa elaborada, ha de ser:

HARINA DE TRIGO 45-55% | 45-55% 45-55 % 40-50 % | 45-50 % | 45-55 % | 45-55% 45-55 % 45-55 %
MANTECA DE CERDO 20-27 % | 20-27 % 0% 20-25% | 20-26 % | 20-26 % | 20-27 % 20-25 % 20-25 %
AZUCAR 22-26 % | 22-26 % 22-26 % 22-25% | 22-25% | 22-26 % | 22-26 % 22-25 % 22-25%
CANELA 07-1% | 0,7-1% 0,7-1 % 07-1% [0-05%|0-05%| 0-05%| 0-05% 0%
AJONJOLI 07-1% | 0,72 % 0,7-1 % 0-05% 0% 0% 0% 0% 0%
ALMENDRA 0% 0% 0-7% 28% 0% 0% 0% 0% 0%
AVELLANA 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 8-9% 0%
C0oco 0% 0% 0% 0% 5-10 % 0% 0% 0% 0%
CACAO 0% 0% 0% 0% 0% 2-6% 0% 0% 0%
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 0% 0% 20-26 % 0% 0% 0% 0% 0% 0%
AROMAS NATURALES 0-0,03% | 0-0,03% 0-0,03% 0-0,03% | 0-0,03% | 0-0,03% |0,05-1%| 0-0,03% |0,05-1%
CANELA | CASERO | ACEITE OLIVA VIRGEN EXTRA [ALMENDRA| COCO | CACAO | LIMON | AVELLANA | VAINILLA
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Variedades:

Los mantecados amparados por la Indicacion Geogréafica
Protegida seran piezas redondas de un peso maximo de 32
gramos excepto para el casero o artesano y de aceite de oliva
que puede llegar a pesar un maximo de 50 gramos.

Las variedades en las que se comercializan son:

- De canela.

- Casero o Artesano.

- De Aceite de Oliva Virgen Extra (este producto tiene la
propiedad de no llevar manteca de cerdo y en su lugar susti-
tuir la grasa por aceite de oliva virgen extra).

- De almendra.

- De coco.

- De cacao.

- De limon.

- De avellana.

- De vainilla.

POLVORONES

Ingredientes basicos:

Las materias primas fundamentales usadas en la elabo-
racion de polvorones son: Harina de trigo, manteca de cerdo,
azucar glas (azucar molida) y canela, almendra y aromas natu-
rales (aceites esenciales). Como ingrediente alternativo: espe-
cias (clavo). La presencia de estas materias primas expresada
en porcentaje sobre el total de la masa elaborada ha de ser:

HARINA DE TRIGO 40-50% | 45-55% 40-50 %
MANTECA DE CERDO 20-25% | 20-27% 20-25%
AZUCAR 22-27% | 22-27% 22-27%
CANELA 01%-1% |01%-1% 01%-1%
ALMENDRA >8% 05%-7% >15%

ESPECIAS 0-1% 0-1% 0-1%

AROMAS NATURALES 001-1% | 001-1% 0,01-1%

ALMENDRA | EXTRA | CASERO/ARTESANO
DE ALMENDRA
Variedades:

Los polvorones amparados por la Indicacion Geogréfica
Protegida seran piezas oblongas de un peso maximo de 35
gramos menos para el casero o artesano que puede llegar a
pesar un maximo de 50 gramos.

Las variedades en las que se comercializa son:

- De almendra.
- Extra.
- Casero o Artesano de almendra.

ROSCOS DE VINO

Ingredientes basicos:

Las materias primas fundamentales usadas en la elabo-
racion de los roscos de vino son: Harina de trigo, manteca de
cerdo, azucar glas (azticar molida), canela, vino dulce o blanco
y aromas naturales (aceites esenciales). Como ingrediente
alternativo: matalahuva, especias (clavo, nuez moscada) y al-
mendra. La presencia de estas materias primas expresada en
porcentaje sobre el total de la masa elaborada ha de ser:

HARINA DE TRIGO 45-55% 45-55%
MANTECA DE CERDO 20-27 % 20-25%
AZUCAR 10-20% 10-20%
CANELA 05-1% 05-1%
MATALAHUVA 0-2% 0-2%

ALMENDRA 0% 26%

VINO DULCE/BLANCO 7-12% 7-12%
ESPECIAS 0-1% 0-1%

AROMAS NATURALES 001-1% 001-1%

VINO DE VINO Y ALMENDRA

Variedades:

Los roscos de vino amparados por la Indicacion Geogra-
fica Protegida seran piezas con forma de anillo con un peso
maximo de 25 gramos para el tamano Tradicional y de 40 gra-
mos para el de mayor tamafio.

Las variedades en las que se comercializan son:

- De vino.
- De vino y almendra.

ALFAJORES

Ingredientes basicos:

Las materias primas fundamentales usadas en la elabora-
cion de los alfajores son: Harina de trigo, azucar glas (azucar
molida), almendra, canela, y aromas naturales (aceites esen-
ciales). Como ingredientes alternativos: especias (ajonjoli y
clavo), manteca de cerdo, cacao en polvo, crema de batata,
miel, avellana. La presencia de estas materias primas expre-
sada en porcentaje sobre el total de la masa ha de ser:

HARINA DE TRIGO 30-40% 0,1-8% 30-40%
MANTECA DE CERDO 15-20 % 0-3% 15-20 %
AZUCAR 25-35% 10-35% 25-35%
CREMA DE BATATA 0% 17-45% 0%
ALMENDRA >10 % >18 % 4-9%
CANELA 0,5-1% 02-1% 05-1%
MIEL 0% 3%-15% 0%
AVELLANA 0% 0%-15% 0%
CACAOQ EN POLVO 0-3% 0-1% 0-3%
ESPECIAS 0-2% 0-2% 0-2%
AROMAS NATURALES | 0,01%-1% 0,01%-1% 0,01%-1%

ALMENDRA | ALMENDRAY MIEL |  EXTRA

Variedades:

Los alfajores amparados por la Indicacién Geografica Pro-
tegida seran piezas de forma cilindrica o rectangular y un peso
maximo de 30 gramos.

Las variedades en las que se comercializa son:

- De almendra.
- De almendra y miel.
- Extra.

c) Zona geografica.

El término municipal de Estepa se encuentra ubicado en
la provincia de Sevilla. Se situa en el angulo SE, en el transito
entre la campifia, asociada a la depresion del Guadalquivir, y
las primeras estribaciones de las sierras Subbéticas. Abarca
una superficie aproximada de 202,46 km? y una poblacién de
12.000 habitantes.

En dicho término municipal es donde se asientan la totali-
dad de las industrias dedicadas a la elaboracién y envasado de
los productos que abarca esta Indicacion Geografica Protegida
«Mantecados de Estepa», coincidiendo la zona de elaboracion
con la de envasado.

d) Elementos que prueban que el producto es originario
de la zona.

El Consejo Regulador realiza todas las acciones oportu-
nas para garantizar la calidad y la procedencia del producto
que ampara. A continuacién detallamos los controles a realizar
tanto para materia prima como para producto terminado.

Las empresas elaboradoras-comercializadoras que quie-
ran amparar sus productos a través de la Indicacion Geogra-
fica Protegida «Mantecados de Estepa» tienen que estar ins-
critas en el Registro correspondiente del Consejo Regulador y
ubicadas en la zona delimitada.

El Consejo Regulador inspecciona a los inscritos para ve-
rificar que éstos cumplen, en el desarrollo de su actividad dia-
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ria, los requisitos especificados en este Pliego de Condiciones
y en el resto de normativa que sea de aplicacion.

La confirmacion de todo esto vendra expresado por las
etiquetas y contraetiquetas emitidas por el Consejo Regulador.
La concesion de estas etiquetas y contraetiquetas es la culmi-
nacion de todo el proceso de control y certificacién que reali-
zara el Consejo Regulador.

El proceso de control y certificacion que llevara a cabo el
Consejo Regulador sera el siguiente:

1. Inscripcion.

La empresa elaboradora que quiera amparar su producto
por la Indicacion Geografica Protegida «Mantecados de Es-
tepa», estara ubicada dentro de la zona de elaboracion y ha de
inscribirse en el Registro de empresas elaboradoras del Con-
sejo Regulador.

Para ello, solicitara al Consejo Regulador la «Solicitud de
Inscripcion» y la entregara cumplimentada.

El Consejo Regulador realizard, una visita inicial a la em-
presa elaboradora para verificar que la informacion aportada
en la solicitud es correcta y que el interesado cumple con los
requisitos para ser inscrito.

El Consejo Regulador tras la comprobacion pertinente,
procedera a la inscripcion, y entregara al interesado una «Cre-
dencial» como constancia escrita de su inscripcion en el Re-
gistro.

2. Sistema de control.

El Consejo Regulador efectuara inspecciones, controles y
ensayos para confirmar la adecuacion del producto que se va
a certificar, llevando a cabo las siguientes inspecciones:

- ldentificacion de las empresas elaboradoras, que esta-
ran ubicadas en la zona de elaboracién e inscritas en el regis-
tro del Consejo Regulador.

- Inspeccién del proceso de elaboracioén; se seguira fiel-
mente el proceso de elaboracién especificado en este Pliego
de Condiciones.

- Inspeccién de la materia prima; mediante la cual se
comprobara que exclusivamente se utilizan los ingredientes
autorizados para cada producto y especificados en este Pliego
de Condiciones.

- Inspeccidn de las caracteristicas del producto; mediante
controles en laboratorio.

- Inspeccién del volumen de producto producido por las
empresas inscritas.

- Inspeccion del almacenamiento del producto.

- Los analisis se realizaran siempre en laboratorios que
cumplan la norma I1SO 17025.

- Inspeccion de las instalaciones; que deberan estar ins-
critas, y situadas en la zona delimitada.

3. Certificacion.

Para que un lote pueda ser certificado, el Consejo Regu-
lador evaluara los resultados obtenidos de la inspeccion, para
decidir sobre la concesién o no de la certificacion. Esta docu-
mentacién estara ausente de cualquier dato identificativo del
inscrito.

Concedida la certificacion, el producto se envasara bajo
el control del Consejo Regulador. Los envases llevaran la eti-
queta y contraetiqueta identificativa de la Indicacion Geogra-
fica Protegida en la que ademas del nombre «Mantecados
de Estepa» y el logotipo, ira impreso un numero correlativo y
Unico para cada envase.

Esta identificacion numeérica correlativa y tnica la vincula-
mos con la trazabilidad, de manera que todos los fabricantes
de «Mantecados de Estepa» conocen la procedencia de las
materias primas, cantidades y proveedor que ha suministrado
dicha materia prima. Estas materias primas tras el proceso
de elaboracion dan lugar a unas cantidades de productos ter-
minado que se etiquetan con un numero correlativo y Unico,
que se relaciona con un lote de producto terminado y éste se
incluyen en los albaranes de salida, de forma que quede un re-
gistro de destino de los productos, asi como de las cantidades
suministradas a cada uno de ellos.

Una vez puesto en el mercado, el Consejo Regulador rea-
lizara un seguimiento del mismo y en algunos casos podra to-
mar muestras para su control y analisis.

e) Obtencion del producto.
A continuacion se presenta el esquema del proceso de
fabricacion de los «Mantecados de Estepa».
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PROCESO DE FABRICACION DE LOS “MANTECADOS DE ESTEPA”
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El proceso de fabricacion de los productos amparados por
la Indicacion Geografica Protegida «Mantecados de Estepa»
comienza con la recepcion de materias primas, Estas mate-
rias primas seran sometidas a los correspondientes analisis
fisico-quimico y microbioldgicos y organolépticos segun los re-
querimientos detallados para materias primas en «Descripcion
del producto». Una vez comprobada la idoneidad de las carac-
teristicas de las materias primas, se autoriza su descarga y
almacenamiento en el lugar acondicionado al respecto.

La almendra, el azucar y la harina son sometidas a un
acondicionamiento previo a su entrada en el proceso de elabo-
racion. La almendra se tuesta y en algunos casos se trocea, el
azucar se muele con objeto de obtener azucar glas, y la harina
se somete a un proceso de resecado hasta conseguir la hume-
dad apropiada para la elaboracion de los productos.

El siguiente paso en el proceso de elaboracion es el ama-
sado. Los ingredientes se introducen en las amasadoras en
las proporciones definidas para cada producto y siguiendo la
siguiente secuencia: manteca, azucar glas, ingredientes alter-
nativos (canela, aromas, etc.) y por ultimo harina. El amasado
se realiza hasta que la masa alcanza la homogeneidad en co-
lor y textura correspondiente a cada producto.

A continuacion se procede a la formacion de las piezas.
Esta operacion se realiza tanto de forma manual como de
forma mecanica, mediante cortadoras formadoras, en las que
se emplean unos moldes para cada tipo de producto.

Determinados productos se someten a un acondiciona-
miento antes de pasar a los hornos para su horneado, consis-
tente en una cobertura de ajonjoli en la parte superior.

Todos los productos, se someten a un proceso de hor-
neado, que no debera ser inferior a 8 minutos, y hasta que el
producto alcance una textura y tonalidad homogénea en su
interior, excepto el alfajor, el cual se somete a un proceso de
bafado en almibar.

Una vez terminado el horneado se procede al atempe-
rado-enfriado de los productos. Estos deben enfriarse como
minimo hasta llegar a la temperatura ambiente, de manera
gue se consiga una mejor manipulacion y se eviten posibles
condensaciones de vapor de agua en los envases. Esta pér-
dida de calor puede realizarse bien de forma natural o bien
mediante conducciones forzadas de frio.

Antes de su envasado, los productos pueden sufrir un ul-
timo acondicionamiento que consiste en aplicar una cobertura
de azucar glas.

En el caso de los alfajores, cuyas piezas no son hornea-
das, una vez formadas éstas, se sumergen en un bafio de almi-
bar elaborado a partir de azucar disuelta en agua y cocinada.
Una vez han pasado por el bafio de almibar, se les aplica una
cobertura de azucar glas antes de pasar al proceso de liado.

Finalmente se procede al liado de los productos en los
formatos admitidos por el Consejo Regulador siempre dentro
de la linea de flow-pack, en papel celofan, para los productos
liados de forma mecanica y termosellados, y de doble fleco
en papel de seda, para los productos liados tanto de forma
mecanica como manual.

Previo al uso de cualquier material de envase y embalaje,
éstos son verificados a la llegada a las instalaciones, compro-
bando que cumplen con los requisitos legislativos en materia
del uso para el que va destinado.

Una vez liados, se introducen en los estuches corres-
pondientes admitidos por el Consejo Regulador y quedan en
la zona de almacenamiento de productos terminados en las
condiciones optimas para su correcta conservacion. Tanto las
envueltas como los estuches portaran etiquetas y contraeti-
quetas en las que figurara obligatoriamente la mencién de In-
dicacion Geografica Protegida en la que ademas del nombre
«Mantecados de Estepa» y el logotipo, ird impreso un numero
correlativo y Unico para cada envase.

El envasado se debe realizar en la zona geografica delimi-
tada en la Indicacion Geografica Protegida para salvaguardar

la calidad del producto fabricado. Los productos deben ser
liados inmediatamente posterior a su fabricacion y tras pasar
por un atemperado, previo, para bajar la temperatura del pro-
ducto por debajo de 10 °C, asi evitaremos que el producto se
rompa debido a su fragilidad, y se conservaran las caracteris-
ticas fisico-quimicas y organolépticas descritas en el apartado
«Descripcion del productos.

Asi mismo, conseguimos que las inspecciones, que se lle-
ven a cabo por parte del Consejo Regulador, puedan ser mas
completas y eficaces, al inspeccionarse la totalidad de los pro-
cesos productivos, garantizando el control desde el inicio de
la cadena productiva con el control de las materias primas,
hasta la expedicion, incluyendo y verificando que las condicio-
nes de almacenamiento no se alteran en ninglin momento de
forma que afecte a la calidad del producto final.

En todas las fases del proceso productivo se velara por
el cumplimiento de la normativa higiénico sanitaria especifica
para la industria pastelera.

f) Vinculo con el medio geografico.

Esta Indicacion Geografica Protegida se basa en la repu-
tacion del producto adquirida a lo largo de los mas de 100
afnos que llevan fabricando estos productos.

Estepa se situa en el angulo SE de la provincia de Sevilla,
en el transito entre la campifia, asociada a la depresion del Gua-
dalquivir, y las primeras pendientes de las sierras subbéticas.

En esta localidad existio siempre una larga tradicion dul-
cera de alta reputacion, como lo prueba el hecho de que alla
por el siglo XVI fuera un pastelero quien en representacion
de su gremio, firmara en la transaccion que se hizo al primer
Marqués de Estepa de estos pagos.

El origen del mantecado se remonta al siglo XVI donde se
producia una mezcla de cereales con los excedentes de man-
teca de cerdo. Estas «tortas de manteca» eran producidas en
todos los hogares de Estepa, existiendo recipientes utilizados
para su elaboracion.

En el afio 1870 se produce el nacimiento y comercializa-
cion del mantecado tal y como lo conocemos hoy en dia.

Fruto de la casualidad o de la necesidad, lo cierto es que,
en los hogares estepefios se elaboraba para autoconsumo
unos primitivos dulces a partir de la manteca de cerdo recién
sacrificado, que junto a la harina de trigo y el aziicar componia
una especie de tortas, de hecho se cocian en «torteras», que
pueden interpretarse como unos parientes lejanos y mas rusti-
cos de los actuales mantecados.

Si bien, en casi todos los hogares se producian las «tortas
de manteca», las de Micaela Ruiz Téllez gozaban de una gran
reputacion debido a su exquisito proceso de elaboracion, ya
que refinaba la harina, la tostaba y hacia mas suave aquella
primitiva elaboracion. Aconsejada por el duefio de la imprenta,
inicia la venta de sus productos utilizando a tal efecto la pro-
fesion de su marido. Su marido era transportista haciendo la
ruta Estepa-Cordoba.

De este modo se inicia la comercializacion del «Man-
tecado de Estepa», mediante un transportista en el camino
de Estepa-Cdérdoba. Micaela decide ponerle como nombre al
obrador el apodo por el que ella y su madre eran conocidas en
el pueblo, «La Colchona»™.

Con objeto de mejorar su sabor y de que los productos
no se resintieran durante posibles desplazamientos largos, Mi-
caela introdujo modificaciones en la elaboracion, entre ellas el
secado exterior.

Las modificaciones introducidas dieron lugar un producto
de gran prestigio y reputacion en el gremio pastelero. En 1934
existian unos 15 pequefos obradores en Estepa que seguian
esta receta, dejando el producto prieto y seco por fuera, a la
vez que tierno en su interior.

Los alfajores, de origen arabe, asi como polvorones y ros-
cos de vino, pasaron a formar parte de la oferta de productos
que se hacia a los consumidores. De este modo el nombre de
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los productos esteperios fue llegando mas alla de Andalucia,
conociéndose como «Mantecados de Estepa», ya que se enva-
saban conjuntamente.

Con el paso del tiempo se habia popularizado el consumo
de estos productos durante las fiestas de Navidad, siendo cre-
ciente el numero de industrias que se dedicaban a la elabora-
cion de «Mantecados de Estepa».

El numero creciente de productores provoca que la pri-
mera Autoridad Local llame a los productores al autocontrol
para evitar males en el sector.

En este sentido, don Salvador Moreno Duran, Alcalde y
Presidente del llustrisimo Ayuntamiento de Estepa, el dia 1
de septiembre de 1927 se reunen con los fabricantes para
firmar una serie de acuerdos que garanticen tanto la calidad
del producto, como las comisiones devengadas por los repre-
sentantes (la expansion del Sector fue significativa, como se
infiere de la existencia de una red comercial sustentada por
las comisiones), fijando una serie de sanciones, cuya recauda-
cion iria destinada a un fondo de promocion de los productos
de Estepa®.

Como se puede observar, la oferta escrita en esos docu-
mentos se cifie a los cuatro productos tradicionales de gran
reputacion, denominados «Mantecados de Estepa», que ya se
habian instalado como tal en la mente del consumidor, aun-
que por una cuestion de economia en el lenguaje, se habla de
Fabricas de Mantecados para designar esta actividad.

Con objeto de seguir argumentando el anterior concepto
(aunque se ponga exclusivamente mantecado, siempre se re-
fiere a la totalidad de productos: mantecados, polvorones, alfa-
jores y roscos de vino), encontramos la solicitud de registro de
una marca y lo hace en 1928 como «fabrica de mantecados
y chocolate», si bien producia también polvorones, alfajores y
roscos de vino®,

Para poder hacer una idea de la dimension de negocios
que en aquel momento era la elaboracion y comercializacion
de estos productos, notamos que en el folleto patrocinado
por el llustrisimo Ayuntamiento de Estepa con motivo de sus
fiestas de 1933 la mayoria de anunciantes son del sector de
fabricacion de dulces®.

La mayoria de las fabricas de dulces que iban naciendo
recibian nombres de marcado caracter religioso. Para ello era
necesaria la autorizacion expresa del obispado.

Segun un «oficio» procedente de la Secretaria de Camara
y Gobierno del Arzobispado de Sevilla donde se autoriza una
marca de caracter religioso para, citando textualmente, distin-
guir polvorones, mantecados, etc. de su fabricacion (de nuevo
se citan las variedades tradicionales, cerrando con un etc. lo
que falta y que por ser de sobra conocido no se menciona:
roscos y alfajores)®.

Tras la guerra civil, la industria del mantecado comenzo a
desarrollarse rapidamente auspiciada por las ayudas recibidas
del gobierno que pretendia mantener las industrias locales a
pesar de la escasez y el racionamiento.

En el reparto de materias primas, los pasteleros recibian
cantidades extra de harina, aztcar y manteca con objeto de
que pudieran seguir elaborando sus productos.

Como muestra de este hecho, existen documentos de la
solicitud que un fabricante gira al Ayuntamiento en demanda
de «setecientos cincuenta kilogramos de trigo con destino a su
industria» en el afio 1953,

Aunque el solicitante se refiere en su peticion a una in-
dustria de confiteria, una nomina de la época, perteneciente a
la misma empresa especifica que se trata de Mantecados.

En la segunda mitad de los afios 50, las condiciones
economicas de la posguerra fueron remitiendo, por lo que los
fabricantes pasaron a adquirir toda la materia prima que ne-
cesitaran sin que fuera obligatorio tener un libro de registro de
las cantidades de harina adquiridas'”.

A mediados de los afios 60 empieza a aparecer la figura
de cooperativas para la adquisicion de materias primas y
puesta en comun de las condiciones del sector®.

Como ultima resefa, desde el punto de vista periodistico,
hemos querido introducir un articulo que aparece en la revista
«Historia y Vida» en su numero de diciembre de 1988, afirma
el autor de este articulo que el tradicional mantecado es el que
ha dado nombre a la industria, si bien se asocian a la misma,
los ya mencionados mantecados, polvorones, alfajores y ros-
cos de vino®,

. Enciclopedia de Andalucia Edit. Aval. Tomo II.
. Acuerdo de don Salvador Moreno Duran con fabricantes.
. Registro de la propiedad industrial y comercial de Ministerio de Trabajo
Comercio e Industria.
4. Folleto publicitario del llmo. Ayto. de Estepa de 1933 con motivo de sus
fiestas.
5. Oficio de la Secretaria de Camara de Comercio del Arzobispado de Sevilla
de 10 de enero de 1946.
Solicitud de materia prima para confiteria del 16 de junio de 1953.
Escrito del Ayuntamiento de Estepa del 27 de noviembre de 1957.
Documento de constitucion de una Cooperativa de fabricantes de mante-
cados de fecha 23 de abril de 1965.
. Revista Historia y vida, diciembre de 1988.
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El hecho de que se lleven haciendo en Estepa mas de
un siglo mantecados, polvorones, roscos de vino y alfajores,
y que éstos gocen de una gran reputacion y prestigio dentro
de la pasteleria navidefa, no es gracias al azar, sino fruto del
esfuerzo y dedicacién de cada generacién que han ido velando
por mantener y mejorar la calidad de unos productos origina-
rios de la zona, que posteriormente otras comarcas han em-
pezado a producir. Esto ha dado lugar a que directa e indirec-
tamente, una gran cantidad de la poblacién Estepefia dedique
su tiempo a trabajar, durante la campafa del mantecado, a la
elaboracion de estos productos.

Estepa durante la campafa se transforma en una ciudad
que vive por y para el mantecado, rara es la familia que, por
tradicion, no se dedican a algunas de las labores que se desa-
rrollan en las mas de 20 fabricas que actualmente producen
mantecados. Este hecho hace que hoy en dia, las empresas
tengan un fuerte caracter familiar y vayan pasando de padres
a hijos, llegando algunas fabricas a ser dirigidas por la tercera
generacion familiar.

Como consecuencia del proceso de industrializacion su-
frido en la fabricacion de los mantecados para satisfacer la
demanda del mercado, en Estepa se han desarrollado mul-
titud de industrias satélites necesarias para la fabricacion y
comercializacion de los «Mantecados de Estepa». Estas indus-
trias van, desde las industrias dedicadas al termoconformado,
imprentas, almacenes de materias primas, hasta los talleres
dedicados a la automatizacion de las lineas de produccion.

g) Verificacion del cumplimiento del Pliego de Condiciones.

La estructura de control es el Consejo Regulador de la
Indicacion Geogréfica Protegida «Mantecados de Estepa», el
cual posee las siguientes sefias:

CONSEJO REGULADOR DE LA INDICACION
GEOGRAFICA PROTEGIDA «MANTECADOS DE ESTEPA»
Direccion: C/ Molinos, num. 7

41560 Estepa, Sevilla

Teléfono: 954 820 500

Fax: 954 820 500

El Consejo Regulador cumple con la norma EN 45011
para entidades de certificacion.

El Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Prote-
gida «Mantecados de Estepa» gestionara sus actividades de
inscripcion y certificacion.

El proceso para verificar el cumplimiento de lo indicado en
el Pliego de Condiciones es el que se define a continuacion:
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- Verificacion de la ubicacion de las instalaciones y que se
puede cumplir con el proceso de fabricacion de los productos
segln el pliego de condiciones.

- Verificacion del proceso de fabricacion y cumplimiento
con el pliego de condiciones.

- Auditoria de proceso y toma de muestras para verificar
el cumplimiento de condiciones de los productos fabricados.

- Auditoria de documentos para verificar la trazabilidad de
todos los datos que se facilitan por parte de la industria.

h) Etiquetado.

En las etiquetas y contraetiquetas de los productos ampa-
rados figurara obligatoriamente la mencion Indicacion Geogra-
fica Protegida «Mantecados de Estepa» en la que ademas del
nombre «Mantecados de Estepa» y el logotipo, ira impreso un
numero correlativo y Unico para cada envase.

Las etiquetas y contraetiquetas que cada una de las em-
presas inscritas en el registro del Consejo Regulador utilicen,
deberan ser controladas previamente por dicho Consejo Re-
gulador.

i) Requisitos legislativos.
Se actua cumpliendo los siguientes requisitos legislativos:

- Ley 25/1970, de 2 de diciembre, «Estatuto de la vifia,
vinos y alcoholes» (esta derogado excepto para el capitulo 8
relativo a Consejos Reguladores).

- Ley 24/2003, de 10 de julio, Ley de la Vifia y el Vino.

- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se
regula el procedimiento para la tramitacion de solicitudes de
inscripcion en el Registro Comunitario de las Denominaciones
de Origen Protegidas y las Indicaciones Geograficas Protegi-
das, y la oposicién a ellas

CONSEJERIA DE EDUCACION

RESOLUCION de 26 de noviembre de 2008, de la
Direccion General de Formacion Profesional y Educa-
cion Permanente, por la que se resuelve la convoca-
toria del VI concurso destinado a premiar al alumnado
que realice proyectos de empresas virtuales utilizando
las tecnologias de la informacion y de la comunicacion.

La Consejeria de Educacion realizd una convocatoria de
subvenciones mediante la Orden de 18 de marzo de 2008
(BOJA num. 80, de 22 de abril de 2008), dirigida al alumnado
de ciclos formativos de Formacion Profesional, matriculados
durante el curso 2007-2008, en Institutos de Educacion Se-
cundaria de la Comunidad Auténoma de Andalucia. En ella se
indicaba en su articulo 4, punto 3, que el plazo de presenta-
cion de solicitudes seria el comprendido entre el dia siguiente
al de la publicacion de la citada Orden en el Boletin Oficial de
la Junta de Andalucia y el dia 30 de junio de 2008, ambos
inclusive.

Concluido el plazo de presentacion de solicitudes, habién-
dose elaborado la Resolucion Provisional de la convocatoria
seglin establece el articulo 6 de la mencionada Orden y de
acuerdo con los criterios de seleccion recogidos en la Orden
de 19 de junio de 2007 (BOJA num. 140, de 17 de julio de
2007), que establece las bases reguladoras del concurso, y
teniendo en cuenta que las personas propuestas han acredi-
tado el cumplimiento de los requisitos generales establecidos
en dicha Orden reguladora y en la convocatoria de premios
correspondiente al curso 2007-2008, esta Direccion General,
por delegacion de la Excma. Sra. Consejera de Educacion,

RESUELVE

Primero. Conceder los premios correspondientes a la
convocatoria del VI concurso destinado a premiar al alumnado
que realice proyectos de empresas virtuales utilizando las tec-
nologias de la informacién y de la comunicacion, al alumnado
que ha realizado los proyectos de empresas virtuales que se
relacionan en el anexo, donde igualmente figuran los alumnos
y alumnas beneficiarios y la cuantia correspondiente.

Segundo. Las subvenciones se conceden mediante ré-
gimen de concurrencia competitiva con cargo al servicio 01,
concepto 485 del programa 42D, en funcion de las disponibili-
dades presupuestarias.

Tercero. El importe de las subvenciones es de 3.000
euros por proyecto sometidos a la retencién fiscal que le co-
rresponda. En los casos en que el proyecto ha sido realizado
por mas de un/a autor/a, se repartira el premio proporcional-
mente al numero de componentes.

Cuarto. La subvencion se hara efectiva mediante un
unico libramiento de la totalidad de la cuantia concedida, que
se ingresara en la cuenta bancaria indicada por el alumno o
alumna que haya colaborado en el proyecto premiado.

Quinto. El alumnado cuyo proyecto ha sido premiado, en
cuanto que beneficiario de los fondos expresados en el Anexo
y de conformidad con lo establecido en la Ley 38/2003, de
17 de noviembre, General de Subvenciones, y en el Decreto
254/2001, de 20 de noviembre, por el que se aprueba el
Reglamento por el que se regulan los procedimientos para la
concesion de subvenciones y ayudas publicas por la Adminis-
tracion de la Junta de Andalucia y sus Organismos Autono-
mos y su régimen juridico, asume asimismo las obligaciones
siguientes:

1. Hacer constar en toda informacion o publicidad que se
haga de la actividad que la misma esta subvencionada por la
Consejeria de Educacion de la Junta de Andalucia.

2. Comunicar la obtencion de otras subvenciones, ayu-
das, ingresos o recursos para la misma finalidad procedentes
de cualquiera de las Administraciones o Entes publicos o pri-
vados, nacionales o internacionales, en su caso.

3. Someterse a las actuaciones de comprobacion a efec-
tuar por el 6rgano concedente y a las de control financiero que
corresponden a la Intervencion General de la Junta de Anda-
lucia, en relacion con la subvencion concedida, asi como a
cualesquiera otras de comprobacion y control financiero que
puedan realizar los 6rganos de control competentes, apor-
tando cuanta informacion le sea requerida en el ejercicio de
las actuaciones anteriores.

4. Conservar los documentos justificativos de la aplica-
cion de los fondos recibidos, incluidos los documentos elec-
trénicos, en tanto puedan ser objeto de las actuaciones de
comprobacién y control.

5. Proceder al reintegro de los fondos percibidos en los
supuestos contemplados en el articulo 37 de la Ley General
de Subvenciones.

Sexto. Contra la presente Resolucion, que pone fin a la
via administrativa, cabe interponer en el plazo de dos meses,
a contar desde el siguiente al de su publicacion en el Boletin
Oficial de la Junta de Andalucia, recurso contencioso-adminis-
trativo ante la Sala de lo Contencioso-Administrativo compe-
tente del Tribunal Superior de Justicia de Andalucia, conforme
a lo establecido en los articulos 10, 14y 46.1 de la Ley 29/98,
de 13 de julio, reguladora de la Jurisdiccién Contencioso-
Administrativa, o, potestativamente, recurso de reposicion en
el plazo de un mes, desde el dia siguiente al de su publicacion



