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CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

ORDEN de 30 de enero de 2008, por la que se
aprueba el Reglamento de la Indicacion Geografica
Protegida «Tomate La Cafada-Nijar» y de su Consejo
Regulador.

PREAMBULO

La Asociacion del Tomate La Cafada-Nijar presentd so-
licitud de reconocimiento de la citada Indicacién como ins-
trumento idéneo para proteger el origen de su produccién y
garantizar su calidad.

Una vez realizadas las comprobaciones oportunas para
su inscripcion en el Registro comunitario previsto en el Regla-
mento (CE) 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006,
sobre la proteccion de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y alimen-
ticios, y de conformidad con lo previsto en él, asi como en el
Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se regula el
procedimiento para la inscripcion en el registro comunitario de
las denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones
geograficas protegidas, se procedio la tramitacion del corres-
pondiente procedimiento de oposicion, para lo que con fecha
4 de julio de 2007 se publica en el Boletin Oficial del Estado

la Resolucién de 21 de junio de 2007, de la Direccion General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacion, por la que se da
publicidad a la solicitud de registro de la Indicacion Geografica
Protegida «Tomate de La Cafnada-Nijar», estableciendo el plazo
de dos meses para presentar oposicion al registro.

Transcurrido ese plazo se publica, en el Boletin Oficial de
la Junta de Andalucia de 22 de octubre de 2007, la Orden
de 11 de octubre de 2007, de esta Consejeria, por la que se
emite decision favorable en relacion con dicha solicitud, de
conformidad con el articulo 5 del Reglamento (CE) 510/2006
del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre la proteccion
de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de
origen de los productos agricolas y alimenticios.

Por otra parte, una vez que ha sido transferida la solici-
tud a la Comision Europea, procede otorgar una proteccion
transitoria hasta tanto se adopte por la Comision una decision
sobre su inscripcion en el citado registro comunitario, con-
forme se determina en el articulo 12 del citado Real Decreto
1069/2007.

Por el sector afectado se ha procedido a la elaboracién
del Reglamento de la Denominacién, y a su sometimiento a
esta Consejeria, de conformidad con lo previsto en los articu-
los que resultan aplicables, relativos a los Consejos Regulado-
res, de la Ley 25/1970, de 2 de diciembre, del Estatuto de la
Vifia, del Vino y de los Alcoholes, tal y como se dispone por la
Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino, asi como en
los aspectos que esta Ley determina aplicables a las Denomi-
naciones de Origen de productos agroalimentarios, por lo que
procede su correspondiente aprobacion.

Esta Comunidad Autonoma es competente en la materia,
de acuerdo con lo establecido en los articulos 48 y 83 de la
Ley Organica 2/2007, de 19 de marzo, de reforma del Estatuto
de Autonomia para Andalucia, competencias que se ejercen a
través de esta Consejeria en virtud del Decreto 204/2004, de
11 de mayo, por el que se regula la estructura organica de la
Consejeria de Agricultura y Pesca.

En su virtud, a iniciativa del sector afectado y a propuesta
del Director General de Industrias y Calidad Agroalimentaria, y
en uso de las facultades que me confiere el articulo 44.2 de le
Ley 6/2006, de 24 de octubre, del Gobierno de la Comunidad
Auténoma de Andalucia,

DISPONGO

Articulo Unico. Objeto.

Se aprueba el Reglamento de la Indicacion Geogréfica
Protegida «Tomate La Cafada-Nijar» y de su Consejo Regu-
lador, cuyo texto articulado figura en el Anexo a la presente
Orden.

Disposicion adicional unica. Consejo Regulador Provisio-
nal de la Indicacion Geografica Protegida.

Se habilita al Director General de Industrias y Calidad
Agroalimentaria para que designe, con caracter provisional,
a los miembros del Consejo Regulador que ejercera la totali-
dad de funciones que corresponden al Consejo Regulador al
que se refiere el Capitulo VIl de este Reglamento, hasta tanto
éste quede constituido de acuerdo con lo que se prevé en el
mismo.

Disposicion transitoria unica. Proteccion transitoria.

Conforme se establece en el articulo 5.5 del Reglamento
(CEE) num. 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo, relativo
a la proteccion de las Indicaciones Geograficas y de las Deno-
minaciones de Origen de los productos agricolas y alimenti-
cios, asi como en el articulo 12 del Real Decreto 1069/2007,
de 27 de julio, por el que se regula el procedimiento para las
solicitudes de inscripcion en el Registro Comunitario de las
Denominaciones de Origen Protegidas y de las Indicaciones
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Geograficas Protegidas, y la oposicion a ellas, la aprobacion
del presente Reglamento de la Indicacion Geografica Prote-
gida «Tomate La Cafada-Nijar» se realiza a los efectos de la
concesion de la proteccion transitoria que se prevé en tales
articulos, la cual cesara a partir de la fecha en que se adopte
por la Comision una decisiéon sobre su inscripcion en el citado
registro comunitario.

Disposicion final tnica. Entrada en vigor.
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 30 de enero de 2008

ISAIAS PEREZ SALDANA
Consejero de Agricultura y Pesca

ANEXO

REGLAMENTO DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
«TOMATE LA CANADA-NIJAR» Y DE SU CONSEJO REGULADOR

CAPITULO |
Disposiciones generales

Articulo 1. Producto protegido.

Quedan protegidos con la Indicacién Geografica Protegida
«Tomate La Cafada-Nijar» los tomates que reunan las carac-
teristicas definidas en este Reglamento y el pliego de condicio-
nes que figura en el Anexo del mismo, y cumplan los requisitos
exigidos en ambos y en la legislacion vigente.

Articulo 2. Extension de la Proteccion.

1. La protecciéon otorgada se extiende al nombre de la
Indicacion Geografica Protegida y al nombre geografico «La
Cafiada-Nijar» aplicado a tomates.

2. El nombre de la Indicacién Geogréfica Protegida se em-
pleard en su integridad, es decir, con las cuatro palabras que
lo componen en el mismo orden y con idénticos caracteres.

3. Queda prohibida la utilizacion en otros tomates de
nombres, marcas, términos, expresiones y signos, que por su
similitud fonética o grafica con los protegidos puedan inducir
a confundirlos con los que son objeto de esta reglamentacion,
aun en el caso de que vayan precedidos por las expresiones
«tipo», «gusto», «elaborado en», «manipulado en», «fabricado
en» u otros analogos.

Articulo 3. Organos competentes.

1. La defensa de la Indicacién Geogréfica Protegida, la
aplicacion de su Reglamento, la vigilancia del cumplimiento
del mismo, asi como el fomento y control de la calidad de los
tomates amparados, quedan encomendados al Consejo Regu-
lador de la Indicacion Geografica Protegida, a la Consejeria de
Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia y al Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion en el ambito de sus respec-
tivas competencias.

Articulo 4. Obligaciones.

1. La Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia aprobara el Manual de Calidad y Procedimientos en
aplicacion de la norma EN 45.011: «Criterios generales relati-
vos a los organismos de certificacion de productos» y que sera
puesto a disposicion de los inscritos.

2. El Consejo Regulador debera elevar a la Consejeria de
Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia, a la Direccién
General de Industrias y Calidad Agroalimentaria, los acuerdos
que afecten a los deberes y derechos de todos los inscritos,
para su aprobacion.

CAPITULO Il
De la Produccion

Articulo 5. Zona de produccion.

1. La Zona de produccion de los tomates amparados por
la Indicacion Geogréafica Protegida «Tomate La Cafada-Nijar»
esta constituida por los terrenos ubicados en la Comarca del
Bajo Andarax y Nijar, y correspondientes a los términos mu-
nicipales de Almeria, Nijar, Viator, Pechina y Huércal de Al-
meria, de la provincia de Almeria, que el Consejo Regulador
compruebe que son aptos para la produccion de tomates de
las variedades que se indican en el articulo 6, con la calidad
necesaria para producir tomates de las caracteristicas espe-
ciales de los protegidos por la Indicacion Geogréafica Protegida
de acuerdo con lo establecido en este Reglamento.

2. La calificacion de terrenos y tomates a efectos de su in-
clusion en la zona de produccion la realizara el Consejo Regu-
lador, debiendo quedar delimitado en la documentacion carto-
grafica correspondiente que obre en el Consejo y los criterios
recogidos en el Manual de Calidad y Procedimientos.

3. En caso de que el titular del terreno esté en desacuerdo
con la resolucion del Consejo, sobre la calificacion del mismo,
podra interponer un recurso de alzada ante el titular de la
Delegacion Provincial de la Consejeria de Agricultura y Pesca
de la Junta de Andalucia de Almeria, que resolvera, previo in-
forme del Organismo competente de la Junta de Andalucia y
de los Organismos técnicos que estime necesarios.

Articulo 6. Variedades aptas.

1. Los tomates protegidos por la Indicacion Geogréafica
Protegida «Tomate La Canada Nijar» procederan exclusiva-
mente de las variedades:

- Redondos lisos.

- Asurcados.

- Oblongos o alargados.

- Tomate cereza (incluidos los tomates coctel).

2. El Consejo Regulador podra proponer a la Consejeria
de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia que sean au-
torizadas nuevas variedades que, previos los ensayos y expe-
riencias convenientes, se compruebe que producen tomates
de calidad y que puedan ser asimilados a los tradicionales de
la zona.

Articulo 7. Préacticas culturales.

1. Las practicas de cultivo seran las que tiendan a conse-
guir la mayor sanidad de las plantaciones y la mejor calidad
de los frutos.

2. El Consejo Regulador podra acordar la aplicacion de
nuevas practicas culturales, tratamientos o labores que cons-
tituyendo un avance en la técnica agricola, se compruebe que
no afecten desfavorablemente a la calidad del tomate.

Articulo 8. Recoleccion.

1. La recoleccion se realizara con el mayor esmero posi-
ble, evitando golpes rozaduras y magulladuras. La recoleccion
del producto en la finca dependera de la variedad. En ningun
caso se recolectara antes de que el fruto haya iniciado en
campo el proceso de maduracion comercial segun la legisla-
cion vigente. La recoleccion se realizara de forma manual, de
tal forma que se garantice la maxima calidad del producto.

2. El Consejo Regulador podra determinar el momento de
recoleccion que garanticen la adecuada produccién del fruto.
También podra adoptar acuerdos sobre las practicas de reco-
leccion. Asimismo podra adoptar acuerdos sobre el transporte
de los tomates a las centrales hortofruticolas, apoyadas en en-
sayos y experiencias convenientes, que deterioren en la menor
medida el fruto.
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3. El transporte del producto a la central hortofruticola
se realizara en camiones, previamente envasado en cajas de
campo.

CAPITULO Il
Del acondicionamiento y envasado

Articulo 9. Presentacion de los tomates.

A) Homogeneidad.

El contenido de cada envase debera ser homogéneo, in-
cluyendo unicamente tomates del mismo origen, variedad o
tipo comercial, calidad y calibre. Los tomates clasificados en la
categoria | deberan ser homogéneos en lo que se refiere a su
madurez y coloracion. Ademas, en el caso de tomates oblon-
gos, la longitud debera ser suficientemente uniforme.

La parte visible del contenido del envase tendra que ser
representativa del conjunto.

B) Acondicionamiento.

El envase de los tomates debera protegerlos convenien-
temente. Los materiales utilizados en el interior del envase
deberan ser nuevos, estar limpios y ser de una materia que
no pueda causar al producto alteraciones internas ni externas.
Se permitira el uso de materiales, y, en especial, de papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la
impresion o el etiquetado se hagan con tintas o gomas que no
sean toxicas. El periodo maximo de acondicionamiento de los
tomates sera de 72 horas.

Los envases deberan estar exentos de materias extrafias

C) Presentacion.

Los tomates podran presentarse:

- En forma de frutos separados, con o sin caliz y tallo
corto,

- En forma de tomates en racimo, es decir, que los toma-
tes se presentan en inflorescencias enteras o partes de inflo-
rescencia, siempre que cada inflorescencia o parte de ésta
conlleve al menos el siguiente numero de frutos: 3 frutos, o en
el caso de los tomates cereza en racimos, 6 frutos.

Articulo 10. Zona de acondicionamiento y envasado.

La zona de acondicionamiento y envasado de la Indica-
cion Geografica Protegida coincide con la de produccion, defi-
nida en el articulo 5.

Articulo 11. Técnicas de acondicionamiento y envasado.

Las técnicas empleadas en la manipulacion y envasado
del tomate seran las adecuadas para obtener productos de la
maxima calidad, manteniendo los caracteres tradicionales de
los tomates de la zona de produccion y siempre de acuerdo a
la legislacion vigente. Se admitiran las nuevas practicas, su-
ficientemente experimentadas, que no perjudiquen la calidad
de los tomates. Para ello las empresas:

a) Dispondran de instalaciones para la recepcion y acon-
dicionamiento del producto.

b) Emplearan técnicas correctas de acondicionamiento y
envasado de acuerdo a los requisitos de las centrales hortofru-
ticolas recogidos en la norma espafiola UNE 155.102, en su
ultima revision.

c) Se vigilara que en el proceso de acondicionamiento y
envasado los tomates mantengan la temperatura adecuada
para que no perjudique las caracteristicas organolépticas del
producto.

d) Tras el acondicionamiento y envasado, se efectuara
una clasificacion del tomate segun las categorias y calibres es-
tablecidos en los articulos 13y 14 del presente Reglamento.

CAPITULO IV
Caracteristicas de los tomates

Articulo 12. Caracteristicas de los tomates.

Los tomates protegidos por la Indicacion Geografica Pro-
tegida «Tomate La Canada-Nijar» seran, necesariamente to-
mates, que respondan a las caracteristicas definidas por la le-
gislacion vigente, y a las especificas definidas a continuacion:

a) Los tomates protegidos destinados a la comercializa-
cion deberan presentarse:

- Entero, sanos, quedando excluidos los productos que
presenten podredumbre u otras alteraciones que los hagan
impropios para el consumo.

- Limpios, exentos de materias extrafias visibles.

- De aspecto fresco.

- Exentos de plagas.

- Exentos de dafos causados por plagas.

- Exentos de un grado anormal de humedad exterior.

- Exentos de olores y sabores extrafos.

Los tomates se hallaran en un estado y una fase de
desarrollo que les permitan:

- Conservarse bien durante su transporte y manipulacion.
- Llegar en condiciones satisfactorias a su destino.

b) En el caso de los tomates en racimos, los tallos debe-
ran tener un aspecto fresco, sano, limpio y estar exentos de
hojas y materias extrafas visibles. También se hallaran en un
estado y una fase de desarrollo que les permitan:

- Conservarse bien durante su transporte y manipulacion.
- Llegar en condiciones satisfactorias a su destino.

c) Caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas o mor-
foldgicas.

1. Las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas
de los cuatro tipos del «Tomate La Cafada-Nijar» seran las
siguientes:

- Contenido de azucares totales entre 1.000-3.500
mg/100 g.
- Contenido de acidos organicos entre 250-600 mg/100 g.

Firmeza entre 1-2 kg/cm?.
- Contenido en carotenos (Licopeno) entre 1.000-4.000
(ug/100 g), excepto para los tipos asurcados.

2. El fruto que no esta sano asi como el que por condicio-
nes climaticas o de produccion especificas del fruto no retina
las caracteristicas exigidas para pertenecer a la categoria I, no
podra ser utilizado como producto de Indicacion Geografica
Protegida «Tomate La Canada-Nijar».

Articulo 13. Categorias.

Los tomates incluidos en la I.G.P. «<Tomate La Cafada-Ni-
jar» deberan clasificarse como categoria |, de acuerdo al Re-
glamento (CE) num. 790/2000 de la Comisién de 14 de abril
de 2000, por el que se establecen las normas de comercializa-
cion de los tomates.

Categoria «I»: Los tomates clasificados en esta categoria
deberan ser de buena calidad, suficientemente firmes y pre-
sentar las caracteristicas de la variedad. No podran presentar
grietas ni «dorso verde» aparentes. Sin embargo, podran pre-
sentar los defectos leves que se indican a continuacion, siem-
pre que éstos no afecten al aspecto general del producto ni a
su calidad, conservacion y presentacion en el envase:
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- Ligeras malformaciones y defectos de desarrollo.
- Ligeros defectos de coloracion.

- Ligeros defectos en la epidermis.

- Magulladuras muy ligeras.

Ademas, los tomates de la variedad Asurcado podran pre-
sentar:

- Grietas cicatrizadas de 1 cm de longitud maxima.

- Protuberancias no excesivas.

- Un pequefio ombligo que no presente formacion acor-
chada.

- Cicatrices acorchadas de forma umbilical en el punto
pistilar, cuya superficie total no excede de 1 centimetro cua-
drado.

- Una fina cicatriz pistilar alargada (similar a una costura),
cuya longitud no supere los dos tercios del diametro maximo
del fruto.

Articulo 14. Calibre.

Los tomates se calibraran en funcion del calibre unitario
del fruto, que vendra determinado por el diametro maximo de
la seccion ecuatorial, estando todos los calibres incluidos (ma-
yor de 47 mm) por encima del calibre minimo (35 mm para
redondos y asurcados y 30 mm para tomates oblongos) que el
Reglamento R (CE) 790/2000 de la Comision, de 14 de abril
de 2000, por el que se establecen las normas de comercia-
lizacién de los tomates, fija para las categorias extra y I, no
aplicandose estas disposiciones (relativas al calibre minimo y
escala de calibrado) a los tomates cereza segun dicho regla-
mento.

La escala de calibrado que se aplicara al tomate acogido
a la .G.P. <Tomate La Cafiada-Nijar» esta dentro de la escala
establecida en el Reglamento (CE) 790/2000. La observancia
de calibrado sera obligatoria para los tomates de las catego-
rias Extra y |. Esta escala de calibrado no se aplicara a los
tomates en racimos.

Escala de calibrado

- 47 mm inclusive a 57 mm exclusive.
- 57 mm inclusive a 67 mm exclusive.
- 67 mm inclusive a 82 mm exclusive.
- Superior a 82 mm.

a) Variedad de tomate Redondo Liso, Sélo se comerciali-
zaran acogidos a la I.G.P. <Tomate La Cafiada-Nijar», los toma-
tes cuyo calibre se ajuste a la escala de calibres que se indica
a continuacion, siempre correspondiéndose con la establecida
en el Reglamento (CE) 790/2000. A cada intervalo se le ha
dado un nombre y se le ha asignado una letra. De esta forma
se define un calibre GG como el correspondiente a un tomate
gordo cuyo calibre es superior a 82 mm, un calibre G se co-
rresponde con un tomate que siendo también gordo tiene un
calibre menor que el primero, estando éste comprendido entre
67 y 82 mm, un calibre M se corresponde con un tomate me-
diano, estando su calibre comprendido entre 57 y 67 mm, y
un calibre MM se corresponde con un tomate pequefo, cuyo
calibre esta comprendido entre 47 y 57 mm.

- MM: entre 47-57 mm.

- M: 57-67 mm.

-G: 67-82 mm.

- GG: superior a 82 mm.

b) Variedad de tomate Oblongo: Sélo se comercializaran
acogidos a la .G.P. <Tomate La Canada-Nijar», los tomates
cuyo calibre se ajuste a la escala de calibres que se indica a
continuacion, siempre correspondiéndose con la establecida
en el Reglamento (CE) 790/2000. A cada intervalo se le ha

dado un nombre y se le ha asignado una letra cuyo significado
es el mismo que el indicado en el apartado anterior.

- M: entre 57-67 mm.

- MM: 47-57 mm.

c) Variedad de tomate Asurcado: Sélo se comercializaran
acogidos a la .G.P. <Tomate La Canada-Nijar», los tomates
cuyo calibre se ajuste a la escala de calibres que se indica a
continuacion, siempre correspondiéndose con la establecida
en el Reglamento (CE) 790/2000. A cada intervalo se le ha
dado un nombre y se le ha asignado una letra cuyo significado
es el mismo que el indicado en el apartado anterior, es decir,
G (calibre gordo), M (calibre correspondiente a un tomate me-
diano) y MM (calibre correspondiente a un tomate pequefio).

- G: entre 67-82 mm.

- M: 57-67 mm.

- MM: 47-57 mm.

Articulo 15. Tolerancia.

Se admiten en cada envase la presencia de productos que
no cumplan los requisitos de calidad de la categoria I: Un 10%
en numero o peso de tomates que no cumplan los requisitos
de esta categoria pero que se ajusten a los de la categoria |l
0 que, como minimo y con caracter excepcional, se incluyan
en las tolerancias de esta categoria. En el caso de tomates en
racimos, un 5% en nimero o en peso de tomates separados
del tallo.

CAPITULO V
Registro

Articulo 16. Registros.
1. Por el Consejo Regulador se llevaran los siguientes Re-
gistros:

a) Registro de Explotaciones.
b) Registro de Centrales Hortofruticolas.

2. Las solicitudes de inscripcion se dirigiran al Consejo
Regulador acompanando los datos, documentos y comproban-
tes que en cada caso sean requeridos por las disposiciones
y normas vigentes, en los impresos que disponga el Consejo
Regulador.

3. El Consejo Regulador denegara, de forma motivada,
las inscripciones que no se ajusten a los preceptos de este
Reglamento, o no cumplan las condiciones complementarias
de caracter técnico que deban reunir los cultivos y centrales
hortofruticolas de manipulado, envasado y comercializacion,
contenidas en el Manual de Calidad y Procedimientos.

4. La inscripcion en estos Registro no exime a los inte-
resados de la obligacion de inscribirse en aquellos Registros
que con caracter general estan establecidos y, en especial, en
el Registro de Industrias Agroalimentarias de la Consejeria de
Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia, cuya certifica-
cion debera acompafarse a la solicitud.

Articulo 17. Registro de Explotaciones.

1. En el Registro de Explotaciones podran inscribirse an-
tes del 15 de agosto de cada afio, o en todo caso 15 dias
antes de la fecha de plantacion, todas aquellas explotaciones
con las variedades de tomate incluidas en el apartado 1 del
articulo 6, situadas en la zona de produccion y que el Consejo
Regulador compruebe que puedan optar a ser protegidos por
la Indicacion Geografica Protegida, tal y como esta descrito en
este Reglamento.

2. En la inscripcion figurara: El nombre del propietario o,
en su caso, el del aparcero, arrendatario, censatario o cual-
quier otro titulo de dominio util, término o términos municipa-
les a que pertenezcan cada una de las explotaciones, poligono
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y parcelas catastrales, superficie total plantada y en produc-
cion, fecha de plantacion, asi como cuantos datos se precisen
para la localizacion y clasificacion.

3. EI Consejo Regulador podra entregar, a solicitud de los
propietarios de las explotaciones de tomate inscritas, una cre-
dencial de dicha inscripcion.

4. Las inscripciones en este registro seran voluntarias
al igual que la correspondiente baja del mismo. Una vez pro-
ducida ésta, debera transcurrir un tiempo minimo de un afo
antes de proceder a una nueva inscripcién, salvo cambio de
titularidad.

Articulo 18. Registro de Centrales Hortofruticolas.

1. En el Registro de Centrales Hortofruticolas podran ins-
cribirse antes del 15 de agosto de cada afio, o en todo caso 15
dias antes de la fecha de plantacion, todas aquellas centrales,
situadas en la zona de produccion y que el Consejo Regula-
dor compruebe que son aptas para el envasado y manipulado
de tomate y puedan optar a ser protegidos por la Indicacion
Geografica Protegida, tal y como esta descrito en este Regla-
mento.

2. En la inscripcion figurara: La central hortofruticola que
comercializara la produccion de los productores inscritos en
el registro definido en el articulo 17, nimero de identificacion
fiscal de ésta, asi como cuantos datos sean necesarios para la
perfecta identificacion y catalogacion de la central.

3. Las inscripciones en este registro seran voluntarias
al igual que la correspondiente baja del mismo. Una vez pro-
ducida ésta, debera transcurrir un tiempo minimo de un afio
antes de proceder a una nueva inscripcién, salvo cambio de
titularidad.

4. Se acompanfara a la solicitud de inscripcion un plano
de la central, a escala conveniente, donde queden reflejados
los detalles de construccion e instalaciones.

Articulo 19. Vigencia de las inscripciones.

1. Para la vigencia de las inscripciones en el correspon-
diente Registro sera indispensable cumplir en todo momento
con los requisitos que impone el presente Capitulo, debiendo
comunicarse al Consejo Regulador cualquier variacion que
afecte a los datos suministrados en la inscripcion cuando, ésta
se produzca.

En consecuencia, el Consejo Regulador podra revocar las
inscripciones cuando los titulares de las mismas no se atuvie-
ran a tales prescripciones.

2. El Consejo Regulador efectuara inspecciones periodi-
cas para comprobar la efectividad de cuanto se dispone en el
parrafo anterior.

CAPITULO VI
Derechos y obligaciones

Articulo 20. Titulares de los derechos.

1. Solo las personas fisicas o juridicas que tengan inscri-
tas sus explotaciones de tomate y Centrales Hortofruticolas en
los registros a que se refiere el articulo 16 podran, respectiva-
mente, producir tomate con destino al manipulado, Indicacion
Geografica Protegida Especifica.

2. Solo puede aplicarse la Indicacion Geografica Protegida
«Tomate La Cafada-Nijar» a los tomates de categoria | pro-
cedentes de Centrales Hortofruticolas inscritas en el corres-
pondiente Registro, que hayan sido producidos, manipulados,
envasados y comercializados conforme a las normas exigidas
por este Reglamento que relnan las caracteristicas a que se
refiere el articulo 12.

3. El derecho al uso de la Indicacion Geografica Protegida
en documentacion, etiquetas, contraetiquetas, precintos, pu-
blicidad o propaganda, es exclusivo de las firmas inscritas en
el Registro.

4. Las personas fisicas o juridicas inscritas quedan obliga-
das al cumplimiento de las disposiciones de este Reglamento
y del Manual de Calidad y Procedimientos asi como de los
acuerdos que en el ambito de sus respectivas competencias
dicten el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion y la
Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia, asi
como a satisfacer las tasas que les correspondan.

Articulo 21. Separacion de productos.

En las Centrales Hortofruticolas de manipulado, envasado
y comercializacion debera existir una neta separacion entre
productos amparados por la Indicacion Geografica Protegida
de los que no estan destinados a este fin. Todo el producto de
las plantaciones inscritas tendra derecho a Indicacion Geogra-
fica Protegida «Tomate La Cafnada-Nijar» (exceptuando el que
no sea de categoria 1), ya que se tratara de variedades aptas y
protegidas por la misma.

Articulo 22. Reserva de nombres y marcas.

Las marcas, simbolos, emblemas, leyendas publicitarias
o cualquier otro tipo de propaganda que se utilicen en los to-
mates protegidos por la Indicacién Geografica Protegida, no
podran ser empleados, ni siquiera por los propios titulares en
la comercializacion de otros tomates.

Articulo 23. Normas particulares de identificacion.

1. El Consejo Regulador adoptara y registrara un em-
blema como simbolo de la Indicacion Geografica Protegida.

2. En las etiquetas del tomate envasado figurara obliga-
toriamente y de forma destacada el nombre de la Indicacion
Geografica Protegida «Tomate La Cafada-Nijar», ademas de
los datos que, con caracter general, se determinen en la legis-
lacion aplicable.

3. Antes de la puesta en circulacion de etiquetas, éstas
deberan ser autorizadas por el Consejo Regulador, a los efec-
tos de lo dispuesto en este Reglamento y en el Manual de
Calidad y Procedimientos. No podran ser autorizadas las eti-
quetas que por cualquier causa puedan dar lugar a confusion
en el consumidor. Del mismo modo podra ser revocada por el
Consejo Regulador, la autorizacion concedida, cuando hayan
variado las circunstancias a que se aluda en la etiqueta de la
firma propietaria de la misma.

4. En todos los casos las condiciones de aplicacion y de
utilizacion de etiquetas, contraetiquetas, o litografias, a que se
refieren los parrafos anteriores se adaptaran a la legislacion
vigente y a las normas especificas que se establezcan a tal
efecto en el Manual de Calidad y Procedimientos, y siempre de
forma que no permitan una segunda utilizacion.

5. EI Consejo Regulador podra hacer obligatorio que en
el exterior de las Centrales Hortofruticolas de manipulado,
envasado y comercializacion inscritas en el correspondiente
Registro figure una placa que aluda a la Indicacion Geografica
Protegida.

Articulo 24. Volante de Circulacion.

Toda expedicion de tomate amparado por la Indicacién
Geografica Protegida, que circule entre firmas inscritas debera
ir acompafada, de un volante de circulacion expedido por el
Consejo Regulador, en la forma que por el mismo se deter-
mina en el Manual de Calidad y los Procedimientos.

Articulo 25. Manipulado, envasado y comercializacion.

1. El manipulado, envasado y comercializacion de tomate
amparado por la Indicacion Geografica Protegida «Tomate La
Cafada-Nijar» deberan ser realizados exclusivamente en las
Centrales Hortofruticolas inscritas en el correspondiente Re-
gistro, perdiendo el tomate en otro caso el derecho a la Indi-
cacion.

2. Los tomates amparados por la Indicacion Geografica
Protegida «Tomate La Cafada-Nijar» podran circular y ser ex-
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pedidos por las Centrales Hortofruticolas inscritas, en los tipos
de envases (cartdn y plastico) que no perjudiquen su calidad y
prestigio, y que seran especificados en el Manual de Calidad
y Procedimientos.

Articulo 26. Declaraciones.

1. Con objeto de poder controlar la produccién, manipu-
lacion, envasado y existencias, asi como las calidades, tipos y
cuanto sea necesario para poder acreditar el origen y calidad
de los tomates, las personas fisicas o juridicas titulares de las
explotaciones de tomate y Centrales Hortofruticolas, vendran
obligadas a presentar al Consejo Regulador las siguientes de-
claraciones:

a) Las personas fisicas o juridicas con explotaciones de
tomate inscritas en el Registro de Explotaciones y Centrales
Hortofruticolas presentaran, una vez terminada la recoleccion
y en todo caso antes del 31 de julio de cada afo, declaracion
de la cosecha obtenida de cada una de las explotaciones ins-
critas.

b) Las Centrales Hortofruticolas inscritas en el Registro de
Explotaciones y Centrales Hortofruticolas tendran en todo mo-
mento a disposicion del Consejo Regulador los datos relativos
a las entradas y salidas de tomates, indicando la procedencia
o destino de los mismos.

c) Todas las personas fisicas o juridicas inscritas cumpli-
mentaran, ademas, los formularios que con caracter particular
establezca el Consejo Regulador, o bien los que con caracter
general pueda establecer la Consejeria de Agricultura y Pesca
de la Junta de Andalucia, sobre produccion, manipulacién, en-
vasado y existencias en almacenes, comercializacion y demas
aspectos tendentes al control del cumplimiento de las pres-
cripciones del Reglamento.

2. Las declaraciones a que se refiere este articulo tienen
efectos meramente estadisticos, por lo que no podran facili-
tarse ni publicarse mas que datos numeéricos, sin referencia
alguna de caracter individual.

Articulo 27. Certificacion.

1. Para que los tomates puedan ser certificados deberan
cumplir con las caracteristicas e indices a que se refiere el
articulo 12.

2. Para que los tomates puedan ser certificados por el
Consejo Regulador deben estar certificados por la norma es-
pafola UNE 155.001.

3. La Central Hortofruticola inscrita en el Registro que co-
mercialice tomates certificados por el Consejo Regulador debe
disponer del certificado de la norma internacional UNE-EN-ISO
9.001.

4. Todas las personas fisicas o juridicas titulares de bie-
nes inscritos en el registro, las explotaciones, instalaciones y
sus productos, estaran sometidas al control realizado por el
Consejo Regulador, con objeto de verificar que los tomates
que ostentan la Indicacion Geografica Protegida «Tomate La
Cafiada-Nijar» cumplen los requisitos de este Reglamento.

5. Los controles se basaran en inspecciones de las explo-
taciones y Centrales Hortofruticolas, revision de la documen-
tacion y analisis de los tomates. Si en las auditorias de se-
guimiento se detecta la no conformidad del producto con los
requisitos o parametros establecidos en este Reglamento, asi
como en el Manual de Calidad y Procedimientos, el Consejo
Regulador retirara la certificacion de acuerdo con lo previsto
al efecto en el procedimiento de certificacion del Manual de
Calidad, sin perjuicio de la aplicacién del régimen sancionador
recogido en el Capitulo VIl de este Reglamento.

6. El tomate que haya perdido la certificacion debera
permanecer en envases independientes que se rotularan con
signos que adviertan claramente tal circunstancia. El Consejo
Regulador vigilara en todo momento el destino de dichos to-

mates que, en ninguin caso, podran ser con Indicacion Geogra-
fica Protegida.

CAPITULO VI
Del Consejo Regulador

Articulo 28. Definicion.

1. El Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Prote-
gida «Tomate La Cafiada-Nijar» es un Organismo dependiente
de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalu-
cia, con el caracter de 6rgano desconcentrado, con capacidad
para obligarse, con plena responsabilidad y atribuciones deci-
sorias en cuantas funciones le encomiende este Reglamento,
de acuerdo con el articulo 101 de la Ley 25/1970.

2. Su ambito de competencia, estara determinado:

a) En lo territorial, por la zona de produccion.

b) Los productos, por los protegidos por la Indicacion.

c) Las personas fisicas y juridicas, por las personas fisi-
cas y juridicas inscritas en el Registro.

3. El Consejo Regulador sera el organismo de control y
certificacion que de acuerdo con el articulo 11 del Reglamento
(CEE) 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, rela-
tivo a la proteccion de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y alimen-
tarios; se encargara de garantizar que los productos protegi-
dos por la Indicacion cumplan los requisitos establecidos en el
presente Reglamento.

El Consejo Regulador debe cumplir la norma EN-45.011,
y estar acreditado a partir del 1 de mayo de 2010.

Articulo 29. Funciones.

1. Es mision principal del Consejo Regulador aplicar los
preceptos de este Reglamento y velar por su cumplimiento,
para lo cual ejercera las funciones que se encomiendan en
el articulo 87 de la Ley 25/1970, de 2 de diciembre, sobre el
Estatuto de la Vifa, del Vino y de los Alcoholes, y disposiciones
complementarias, asi como las que expresamente se indican
en el articulado de este Reglamento.

2. El Consejo Regulador velara especialmente por la pro-
mocion del producto amparado, para la expansion de sus mer-
cados, recabando la cooperacion de la Consejeria de Agricul-
tura y Pesca de la Junta de Andalucia.

Articulo 30. Composicidn.
1. El Consejo Regulador estara constituido por:

a) Un Presidente, propuesto por el Consejo Regulador
y nombrado por el titular de la Consejeria de Agricultura y
Pesca, que tendra voto de calidad. En el caso de que el Presi-
dente sea elegido de entre los Vocales, para mantener la pari-
dad, perdera su voto de calidad, no siendo necesario cubrir su
puesto de Vocal.

b) Un Vicepresidente, superior autoridad del Consejo Re-
gulador en ausencia del Presidente, elegido de entre los Voca-
les por el Consejo Regulador, y nombrado por el titular de la
Consejeria de Agricultura y Pesca, no pudiendo, en su caso,
estar inscrito en el mismo Registro del Presidente. El Vicepre-
sidente mantendra su condicion de Vocal.

c) Seis vocales, tres vocales debiendo estar inscritos en el
Registro de Explotaciones y otros tres en el Registro de Centra-
les hortofruticolas.

2. Por cada uno de los Vocales del Consejo Regulador se
designara un suplente, elegido de la misma forma que el titu-
lar que va a suplir.

3. Los cargos de Vocales seran renovados cada cuatro
afos, pudiendo ser reelegidos. Las normas reguladoras de las
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elecciones seran aprobadas por la Consejeria de Agricultura y
Pesca de la Junta de Andalucia.

4. En caso de cese de un Vocal, por cualquier causa, se
designara vocal al suplente, si bien su mandato sélo durara
hasta que se celebre la siguiente renovacion del Consejo.

5. El plazo para la toma de posesion de los Vocales sera
como maximo de un mes, a contar desde la fecha de su de-
signacion.

6. Los miembros del Consejo Regulador causaran baja:

a) Al expirar su mandato.

b) Por voluntad propia.

c) Cuando durante el periodo de vigencia de su cargo
sean sancionados por infraccién grave en materias que regula
este Reglamento.

d) Por ausencia injustificada a tres sesiones consecutivas
0 cinco alternas.

e) Por causar baja en el Registro.

7. Asistira a las reuniones del Consejo Regulador un repre-
sentante de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta
de Andalucia, con voz pero sin voto.

Articulo 31. Vinculacién de los Vocales.

Los Vocales regulados en el articulo 30, apartado 1.c),
deberan estar vinculados al sector que representan. Cuando
el vocal sea una persona juridica, estara representada por la
persona fisica que su érgano de gobierno designe en cada mo-
mento.

Articulo 32. Funciones del Presidente.
1. Al Presidente le corresponde:

a) Representar al Consejo Regulador. Esta representacion
podra delegarla en el Vicepresidente de manera expresa en los
casos que Ssea necesario.

b) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones legales y re-
glamentarias.

c) De conformidad con los acuerdos del Consejo Regu-
lador, recabar la percepcion de los ingresos y gestionar los
fondos, ordenando los pagos correspondientes.

d) Convocar y presidir las sesiones del Consejo, sefialando
el orden del dia, sometiendo a la decision del mismo los asun-
tos de su competencia y ejecutar los acuerdos adoptados.

e) Organizar el régimen interior del Consejo.

f) Proponer al Consejo Regulador la contratacion, suspen-
sion o renovacion de su personal.

g) Organizar y dirigir los servicios.

h) Informar a los organismos superiores de las inciden-
cias que en la produccion y mercado se produzcan.

i) Remitir a la Consejeria de Agricultura y Pesca de la
Junta de Andalucia aquellos acuerdos que para cumplimiento
general adopte el Consejo, en virtud de las atribuciones que le
confiere este Reglamento, para que sean aprobados por esta.

j) Aquellas otras funciones que el Consejo Regulador
acuerde o que le encomiende la Consejeria de Agricultura y
Pesca de la Junta de Andalucia.

2. La duracién del mandato del Presidente sera de cuatro
anos pudiendo ser reelegido.
3. El Presidente cesara:

a) Al expirar el término de su mandato.

b) A peticion propia una vez aceptada su dimision.

c) Por decision de la Consejeria de Agricultura y Pesca de
la Junta de Andalucia, previa instruccién y resolucion del co-
rrespondiente expediente, con la audiencia del interesado, por
causa de mala gestion de los intereses del Consejo Regulador
o incumplimiento de sus obligaciones o incapacidad. Este ex-

pediente podra ser iniciado de oficio o a peticion de mas de un
tercio de los miembros del Consejo Regulador.

4. En caso de cese o fallecimiento, el Consejo Regulador
en el plazo de un mes propondra a la Consejeria de Agricul-
tura y Pesca de la Junta de Andalucia, un candidato.

5. Las sesiones del Consejo Regulador en las que se es-
tudie la propuesta de candidato para nuevo Presidente seran
presididas por el funcionario que designe la Consejeria de
Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia.

Articulo 33. Funciones del Vicepresidente.
1. Al Vicepresidente le corresponde:

a) Colaborar en las funciones del Presidente.

b) Ejercer las funciones que el Presidente expresamente
le delegue.

c) Sustituir al Presidente en los casos de vacante, ausen-
cia o enfermedad de éste.

2. La duracién del mandato del Vicepresidente sera la del
periodo del mandato de los Vocales, salvo que se den algunas
de las circunstancias previstas en el punto siguiente.

3. El Vicepresidente cesara:

a) Al expirar el término de su mandato.

b) A peticion propia, una vez aceptada su dimision.

c) Por decision de la Consejeria de Agricultura y Pesca de
la Junta de Andalucia, previa instruccién y resolucion del co-
rrespondiente expediente, con la audiencia del interesado, por
causa de mala gestion de los intereses del Consejo Regulador
o incumplimiento de sus obligaciones o incapacidad. Este ex-
pediente podra ser iniciado de oficio o a peticién de mas de un
tercio de los miembros del Consejo Regulador.

d) Por la pérdida de la condicion de Vocal.

4. Si por cualquier causa se produjese vacante de la Vice-
presidencia, se procedera a la nueva eleccion por el Consejo
Regulador y nombramiento por parte de la Consejeria de Agri-
cultura y Pesca de la Junta de Andalucia, si bien el mandato
del nuevo Vicepresidente durara hasta que se celebre la pri-
mera renovacion del Consejo Regulador.

Articulo 34. Convocatoria de las reuniones.

1. El Consejo se reunira cuando lo convoque el Presi-
dente, bien por propia iniciativa o a peticion de un tercio de
los Vocales, siendo obligatorio celebrar sesion ordinaria por lo
menos una vez al trimestre.

2. La convocatoria de las sesiones del Consejo Regula-
dor se comunicara con cinco dias de antelacion al menos,
debiendo acompaniar a la citacion el orden del dia para la re-
unién. La documentacion correspondiente se hallara a dispo-
sicion de los miembros del Consejo Regulador en la sede del
mismo y con la misma antelacion.

3. En caso de necesidad, cuando asi lo requiera la urgen-
cia del asunto a juicio del Presidente, se citara a los Vocales
por telegrama, fax o cualquier otro medio técnico que deje
constancia de que se ha recibido, con veinticuatro horas de
anticipacion, como minimo.

4. Cuando un titular no pueda asistir lo notificara al Con-
sejo Regulador.

Articulo 35. Constitucion y quorum.

1. El Consejo Regulador quedara validamente constituido
en primera convocatoria, cuando estén presentes el Presi-
dente, y al menos la mitad de los Vocales que lo componen.

2. No alcanzado el quorum establecido en el apartado an-
terior, el Consejo Regulador quedara constituido en segunda
convocatoria transcurrida media hora de la citacion de la pri-
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mera, cuando estan presentes el Presidente, y al menos dos
Vocales y el Secretario General.

Articulo 36. Adopcion de acuerdos.

1. Los acuerdos del Consejo Regulador se adoptaran por
mayoria de los miembros presentes.

2. No podra ser objeto de deliberacién o acuerdo ningtin
asunto que no figure en el orden del dia de la sesion, salvo que
estén presentes todos los miembros del Consejo Regulador y
sea declarada la urgencia del asunto por el voto favorable de
la mayoria.

3. El Acta de cada sesion, firmada por los asistentes a la
misma, recogera al menos: nombre y apellidos de los asisten-
tes, el orden del dia de la sesion, las circunstancias del lugar
y tiempo en que se ha celebrado, los puntos principales de las
deliberaciones, asi como el contenido de los acuerdos adopta-
dos y el resultado de las votaciones.

La aprobacion del acta se llevara acabo en la misma o en
la siguiente sesion.

Articulo 37. Régimen de acuerdos.

1. El Pleno del Consejo Regulador podra aprobar circula-
res, que seran expuestas en el tablon de anuncios del Consejo
Regulador o en aquellos que considere adecuado por las ca-
racteristicas de la informacion.

2. Los acuerdos que adopte el Consejo se notificaran en
legal forma a los inscritos.

3. Los acuerdos, las circulares y las resoluciones que
adopte el Consejo Regulador seran recurribles ante el Dele-
gado Provincial de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la
Junta de Andalucia, en Almeria.

Articulo 38. Comision Permanente.

Para resolver cuestiones de tramite, o en aquellos casos
en que se estime necesario, podra constituirse una Comision
Permanente que estara formada por el Presidente, el Vicepre-
sidente y dos Vocales titulares, designados por el Pleno del
Consejo Regulador, actuando como Secretario el del Consejo
Regulador. En la sesién en que se acuerde la constitucion de
dicha Comision Permanente se acordara las misiones espe-
cificas que le competen y funciones que ejercera. Todas las
resoluciones que tome la Comisiéon Permanente seran comu-
nicadas al Pleno del Consejo en la primera reuniéon que se
celebre.

Articulo 39. El Secretario y los servicios del Consejo.

1. Para el cumplimiento de sus fines el Consejo Regula-
dor contara con la plantilla de personal necesario, que figurara
dotada en el presupuesto propio del Consejo.

2. El Consejo Regulador tendra un Secretario General, en-
cargado de realizar las funciones administrativas, y financieras
del mismo y que desarrollara los contenidos siguientes:

a) Preparar los trabajos del Pleno del Consejo y tramitar
la ejecucion de sus acuerdos y los tomados por la Comision
Permanente.

b) Asistir a las sesiones con voz, pero sin voto, cursar las
convocatorias, levantar Actas de la Sesion, custodiar los libros
y documentos del Consejo.

c) Los asuntos relativos al régimen interior del Organismo,
tanto del personal como administrativos.

d) Organizacion y direccion, siguiendo las directrices mar-
cadas por el Consejo, de los servicios administrativos, finan-
cieros, técnicos y de promocion.

e) Confeccion de la informacion técnica solicitada por el
Consejo, la Comisién Permanente, y el Comité Consultivo.

f) Evaluar sistematicamente el desarrollo de las campafias.

g) Las funciones propias de su trabajo y cometidos espe-
cificos que se le encomienden por el Presidente y el Consejo
Regulador.

h) Recibir los actos de comunicacién de los Vocales por
el Consejo, y por tanto las notificaciones, peticiones de datos,
rectificaciones o cualquiera otra clase de escritos de los que
deba tener conocimiento.

i) Expedir certificaciones de consulta, dictamenes y acuer-
dos aprobados.

3. El Consejo Regulador tendra un Servicio de Control y
Vigilancia, con las siguientes atribuciones inspectoras:

a) Sobre las explotaciones de tomates inscritas en el co-
rrespondiente Registro del Consejo Regulador.

b) Sobre las Centrales Hortofruticolas inscritas en el co-
rrespondiente Registro del Consejo Regulador.

c) Sobre los tomates procedentes de plantaciones e insta-
laciones inscritas en el registro del Consejo Regulador.

4. El Consejo Regulador podra contratar, para realizar
trabajos puntuales, el personal necesario, 0 bien encargar la
realizacion de éste a una entidad que estime competente,
siempre que tenga aprobada en el presupuesto dotacion para
este concepto.

5. A todo el personal del Consejo, tanto con caracter fijo
como temporal, le sera de aplicacion la legislacion laboral
vigente.

Articulo 40. Comité Consultivo.

1. Se creara un Comité Consultivo encargado de asegurar
la adecuada imparcialidad en la certificacion, cuya composi-
cion y funcionamiento se contemplara en el Manual de Calidad
y Procedimientos del Consejo Regulador.

Articulo 41. Financiacion.
1. La financiacién de las actividades del Consejo Regula-
dor se efectuara con los siguientes recursos:

a) La cantidad recaudada de la aplicacion de las tasas
que establece el Capitulo | del Titulo VI de la Ley 4/1988, de
5 de julio (BOJA num. 55, de 14 de julio), de Tasas y Precios
Publicos de la Comunidad Auténoma de Andalucia.

b) Los bienes que constituyan su patrimonio y los produc-
tos, rentas y ventas del mismo.

c) Subvenciones, legados y donativos que reciba.

d) Las cantidades que pudieran percibirse en concepto de
indemnizaciones por dafos o perjuicios ocasionados al Con-
sejo Regulador o a los intereses que representan.

e) Cualquier otro recurso que proceda.

2. Las Tasas se establecen como sigue:

a) Tasa anual sobre las explotaciones de tomate inscritas.

b) Tasa sobre el producto amparado.

c) Tasa por derecho de expedicion de cada certificado, fac-
tura y visado, compulsa y venta de precintos y contraetiquetas.

3. Las bases imponibles de las tasas a cobrar por el Con-
sejo Regulador seran respectivamente.

a) El producto del numero de hectareas de tomate ins-
critas a nombre de cada interesado por el valor medio en
euros de la produccion de una hectarea, en la zona y campafa
precedente.

b) El producto del numero de kilogramos de tomate
amparado por la Indicacion Geografica Protegida por el pre-
cio medio de venta de kilogramo de tomate en la campafa
precedente.

c) El valor documentado.

4. Los tipos de gravamen a aplicar sobre la base imponi-
ble de la tasa seran, respectivamente:
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a) EI 0,1 por ciento, a la Tasa sobre Explotaciones de tomate.

b) EI 1,5 por ciento, a la Tasa sobre comercializacion de
tomate.

c) 1,80 euros, por derecho de certificado de origen, mas
el doble del precio de los precintos o contra etiquetas.

Estos tipos podran variarse cuando las necesidades
presupuestarias asi lo exijan, ajustandose a los limites esta-
blecidos en la Ley 4/1988, de 5 de julio, de Tasas y Precios
Publicos de Andalucia, a propuesta del Consejo Regulador y
mediante la modificacion del presente Reglamento.

5. El sujeto pasivo de cada tasa sera la persona fisica o
juridica a cuyo nombre esta inscrito el bien objeto de cada
tasa, la solicitante de cualquier acto administrativo y la adqui-
rente de cualquier documento, precintos y contraetiqueta.

Articulo 42. Presupuesto.

1. EI Consejo Regulador, aprobara anualmente el presu-
puesto de gastos e ingresos para su funcionamiento.

2. El presupuesto aprobado sera remitido para ratifica-
cion a la Delegacion Provincial de la Consejeria de Agricultura
y Pesca de Almeria, a efectos del ejercicio de la accion de
tutela y control de legalidad que le corresponda como érgano
dependiente de dicha Consejeria.

Articulo 43. Gestion y control econdmico.

1. La gestién de los ingresos y gastos que figuran en los
presupuestos corresponden al Consejo Regulador.

2. El control de las operaciones econdmicas del Consejo
Regulador y su régimen de contabilidad se someteran a lo dis-
puesto en la Ley General de la Hacienda Publica de la Comu-
nidad Autonoma de Andalucia y sus normas de desarrollo, asi
como a las instrucciones que dicte la Intervencion General de
la Junta de Andalucia, en uso de sus competencias.

CAPITULO VI
Régimen sancionador

Articulo 44. Régimen sancionador.

De conformidad con lo previsto en la disposicion adicional
novena de la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del
Vino, sera de aplicaciéon el régimen sancionador establecido
en el Titulo Ill de la citada Ley, por incumplimientos cometidos
contra esta Indicacion Geografica Protegida.

Articulo 45. Incoacion e Instruccion de expedientes.

1. La incoacién de los expedientes sancionadores corres-
pondera al Consejo Regulador cuando el infractor esté inscrito
en su Registro.

El Consejo Regulador designara de entre sus miembros o
de entre el personal del mismo un instructor para cada uno de
estos expedientes sancionadores.

2. En los casos de infracciones cometidas contra lo dis-
puesto en este Reglamento por empresas ubicadas en el terri-
torio de la Comunidad Auténoma de Andalucia y no inscritas
en el Registro del Consejo Regulador, sera el érgano compe-
tente de la Administracion de la Junta de Andalucia el encar-
gado de incoar e instruir el expediente.

3. La instruccion de expedientes por infracciones contra
lo dispuesto en este Reglamento realizadas por empresas ubi-
cadas fuera de la Comunidad Auténoma de Andalucia es com-
petencia del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Articulo 46. Resolucion de Expedientes.

1. La resolucion de los expedientes sancionadores incoa-
dos por el Consejo Regulador, corresponde al propio Consejo
cuando la multa sefialada no exceda de 300,50 euros y de-

bera quedar garantizada la debida separacion entre la fase
instructora y la sancionadora.

Si la multa excediera de 300,5 euros, se elevara la pro-
puesta al érgano competente de la Consejeria de Agricultura y
Pesca de la Junta de Andalucia.

2. La resolucion de los expedientes por infracciones co-
metidas contra esta Indicacion Geografica Protegida por em-
presas ubicadas en el territorio de la Comunidad Auténoma de
Andalucia y no inscritas en el Registro del Consejo Regulador
correspondera al 6rgano competente de la Administracién de
la Junta de Andalucia.

3. La resolucién de los expedientes por infracciones co-
metidas por empresas ubicadas fuera de la Comunidad Auto-
noma de Andalucia, contra esta Indicacion Geografica Prote-
gida, correspondera a la Administracion General del Estado.

4. A efectos de determinar la cuantia a que se refiere el
apartado 1 se adicionara al importe de la multa el valor de la
mercancia decomisada.

5. La decision sobre el decomiso de la mercancia o su
destino correspondera a quien tenga la facultad de resolver el
expediente.

6. En los casos en que la infraccion concierna al uso in-
debido de la Indicacion Geografica Protegida y ello implique
una falsa indicacion de procedencia, el Consejo Regulador, sin
perjuicio de las actuaciones y sanciones administrativas perti-
nentes, podra acudir a los Tribunales ejerciendo las acciones
civiles y penales reconocidas en la legislacion sobre la propie-
dad industrial.

7. En todos los casos en que la Resolucion del expediente
sea con multa, el infractor debera abonar los gastos originados
por las tomas y analisis de muestra, o por el reconocimiento
que se hubiera realizado y demas gastos que ocasionen la
tramitacion y resolucion de expedientes, de acuerdo con lo
dispuesto en la Ley 4/1988, de 5 de julio, de Tasas y Precios
Publicos de la Comunidad Auténoma de Andalucia.

ANEXO AL REGLAMENTO DE LA INDICACION GEOGRAFICA
PROTEGIDA «TOMATE LA CANADA-NIJAR» Y DE SU CONSEJO
REGULADOR

PLIEGO DE CONDICIONES
A) NOMBRE DEL PRODUCTO
Indicacion Geografica Protegida «Tomate La Cafiada-Nijar».
B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

B.1. Definicion del producto.

Fruto del tomate (Lycopersicon esculentum Mill.) pro-
cedente de las variedades «Redondo Liso», «Asurcado»,
«Oblongo o Alargado» y «Tomate Cereza».

Proceden de una planta dicotiledonea perteneciente a la
familia de las solanaceas. Los miembros de esta familia pre-
sentan haces bicolaterales y una estructura floral modelo K(5)
[C(5) A(B)] G(2). Es decir, sus flores son radiales y con cinco
estambres. El ovario, supero, bicarpelar, contiene numerosos
primordios seminales, produciendo bayas polispermas. Los
carpelos se presentan en posicion con respecto al plano me-
diano de la flor.

B.2. Variedades.

Las caracteristicas morfologicas propias de las cuatro
variedades acogidas a la Indicacion Geografica Protegida «To-
mate La Cafiada-Nijar» son las siguientes:

Variedad Redondo Liso.

Los tomates de la variedad Redondo Liso proceden de
una planta fuerte, vigorosa, de color oscuro, porte indetermi-
nado, de entrenudos cortos y con una buena aptitud para el
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cuaje. Tienen buena adaptacion tanto para cultivos de ciclo
corto como de ciclo largo y poseen un buen potencial de ren-
dimiento sobre todo basado en su facilidad de cuaje con bajas
temperaturas. Su fecha de plantacion oscila desde la ultima
semana de agosto a la primera semana de septiembre para
ciclos largos y cortos y primavera para ciclos cortos. Su fruto
es de color fuerte y muy oscuro, con un cuello verde intenso
y con un excelente color de viraje. La escala de grado de co-
lor que se debe utilizar para determinar el estado del fruto va
desde 1 a 13y el grado de color con el que se debe recolectar
esta variedad debe ser de 7 a 10. Debe presentar una buena
uniformidad a lo largo de todo el ciclo, manteniendo muy bien
la calidad en las condiciones mas dificiles del invierno. Sus fru-
tos son de un excelente sabor, muy consistentes (valor medio
de firmeza con penetrometro de 2 kg/cm?) y de buena conser-
vacion y su calibre abarca GG, G, My MM (47 mm a 102 mm).
Las caracteristicas fisico-quimicas (azucares y acidos) de este
tipo de tomate se encuentran recogidas en el grafico, oscilando
los azucares entre 1.200 y 2.100 mg/100 g con una media de
aproximadamente de 1.700 mg/100 g. Asimismo, en lo refe-
rente a los acidos, sus contenidos se encuentran entre 350 y
450 mg/100 g con un valor medio de 400 mg/100 g.

En cuanto a la evolucion de azucares totales y acidos en
el tomate redondo liso: ver grafico 1 al final de este Pliego.

Como caracteristicas organolépticas, este tipo de tomate
presenta un contenido medio de licopeno de 1.500 microgra-
mos por 100 gramos.

Variedad Tomate Cereza (incluido coctel).

La planta de esta variedad de tomate es vigorosa, de
elevada produccion, indeterminada, con entrenudos medios y
destaca por el sabor y contenido de aztcar de sus frutos, asi
como por la tolerancia al rajado de éstos, lo que le propor-
ciona una excelente calidad. La fecha de plantacion es a partir
de septiembre y sus frutos se caracterizan por presentarse en
ramilletes largos y divididos, con un buen cuaje a lo largo de
todo el cultivo. Son frutos redondos y alargados, con un in-
tenso color rojo y con un grado de color, dentro del cual se
realiza la recoleccion y posterior comercializacion, cuyo grado
de color oscila de 10 a 11. Los diametros con los que se co-
mercializan oscilan de 20 a 35 mm y con un valor medio de
firmeza con penetrometro de 1 kg/cm?. Las caracteristicas fi-
sico-quimicas (azucares y acidos) de este tipo de tomate se en-
cuentran recogidas en el grafico, oscilando los azucares entre
1.700 y 3.500 mg/100 g con una media de aproximadamente
de 2.200 mg/100 g. Asi mismo, en lo referente a los acidos,
sus contenidos se encuentran entre 400 y 600 mg/100 g con
un valor medio de 550 mg/100 g.

En cuanto a la evolucion de azucares totales y acidos en
el tomate cereza: ver grafico 2 al final de este Pliego.

Como caracteristicas organolépticas, este tipo de tomate
presenta un contenido medio de licopeno cercano a 3.000 mi-
crogramos por 100 gramos.

Variedad Asurcado.

Esta variedad de tomate procede de una planta de vigor
medio, con frutos asurcados, uniformes, de color oscuro, con
un cuello verde muy intenso y un sabor excelente. Los calibres
con los que se comercializan son G, M y MM con unos dia-
metros de 47 a 82 mm y con un valor medio de firmeza con
penetrémetro de 1,5 kg/cm?. Su fecha de plantacion es a par-
tir de septiembre y el grado de color escogido para su recolec-
cion es de 2 a 3. Las caracteristicas fisico-quimicas (azticares
y acidos) de este tipo de tomate se encuentran recogidas en el
grafico, oscilando los azucares entre 1.100 y 2.700 mg/100 g
con una media de aproximadamente de 1.800 mg/100 g.
Asi mismo, en lo referente a los acidos, sus contenidos se en-
cuentran entre 350 y 600 mg/100 g con un valor medio de
455 mg/100 g.

En cuanto a la evolucién de azucares totales y acidos en
el tomate asurcado: ver grafico 3 al final de este Pliego.

Variedad Oblongo o Alargado.

Los tomates de la variedad Oblongo o Alargado proceden
de una planta con un porte indeterminado, vigorosa, entrenu-
dos largos y con gran tolerancia a elevada humedad. Se reali-
zan plantaciones medias y tardias y se caracterizan por poseer
un elevado rendimiento, propiciado por su facilidad para el
cuaje. Son frutos muy uniformes, de forma ovoide, consisten-
tes (con un valor medio de firmeza con penetrémetro de 1,5
kg/cm?) y de excelente sabor y se distinguen de los demas por
su sabor menos acido, presentandose en ramos multiples en
abanico. Poseen un color en viraje muy atractivo, de color rojo
muy intenso teniendo que recolectarse dentro del rango de
color de 8 a 9. Los calibres seleccionados para su comerciali-
zacion son My MM (47 a 67 mm). Las caracteristicas fisico-
quimicas (azlcares y acidos) de este tipo de tomate se en-
cuentran recogidas en el grafico, oscilando los azucares entre
1.200 y 2.300 mg/100 g con una media de aproximadamente
de 1.700 mg/100 g. Asi mismo, en lo referente a los acidos,
sus contenidos se encuentran entre 250 y 350 mg/100 g con
un valor medio de 300 mg/100 g.

En cuanto a la evolucion de azucares totales y acidos en
el tomate oblongo o alargado: ver grafico 1 al final de este
Pliego.

Como caracteristicas organolépticas, este tipo de tomate
presenta un contenido medio de licopeno cercano a 2.250 mi-
crogramos por 100 gramos.

B.3. Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de
los cuatro tipos de Tomate.

Las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los
cuatro tipos del Tomate La Cafiada-Nijar son las siguientes:

Contenidodeazucarestotalesentre 1.000-3.500mg/100g,
con un contenido promedio de 1.600 mg/100 g.

Contenido de acidos organicos entre 250-600 mg/100 g,
con un contenido promedio de 350 mg/100 g.

Firmeza entre 1-2 kg/cm?.

Contenido en carotenos (Licopeno) entre 1.000-4.000 mi-
crogramos por 100 gramos, excepto para los tipos asurcado.
Este contenido en licopeno superior a los 1.000 microgramos
por 100 gramos que presenta el «Tomate La Cafiada Nijar»
para tres de los cuatro tipos comerciales existentes, es el res-
ponsable del intenso color rojo que presentan estos tomates.
Por otro lado hace que el producto presente propiedades anti-
cancerigenas, terapéuticas y reduzca el riesgo de infarto, tal y
como se desprende de la distinta bibliografia revisada. Ademas
el licopeno es un poderoso antioxidante de las células, propor-
cionando el tomate el 90% del necesario para el organismo.

En los graficos 5 y 6 que figuran al final del Pliego se
muestra como parametros relacionados con las caracteristicas
fisico-quimicas y organolépticas del fruto de tomate analizadas
(tanto azucares como acidos), adquieren mayores concentra-
ciones en el Tomate La Cafnada-Nijar que en otra zona de cul-
tivo, como son el Poniente almeriense y las Islas Canarias.

Estas diferencias son especialmente importantes en los
frutos de tipo Cereza, particularmente en las concentraciones
de azucares, en los cuales, la diferencia con las muestras ana-
lizadas de otra zona de produccion (Poniente Almeriense) es
cercana al 50%, de tal forma que el «Tomate La Cafnada-Ni-
jar» alcanza casi el doble de las concentraciones de azlcares
totales (suma de las concentraciones de glucosa y fructosa),
asi mismo en el resto de los tipos estudiados, las diferencias
oscilaron entre 15-25%.
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C) DELIMITACION DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica de produccion, de los tomates am-
parados por la Indicacion Geografica Protegida «Tomate La
Cafiada-Nijar» esta constituida por los terrenos ubicados en
la comarca natural de Campo de Nijar y Bajo Andarax y por
parte de Almeria capital (La Cafada). La zona de produccion
acogida a la Denominacion Especifica comprende los términos
municipales de Almeria, Huércal de Almeria, Pechina, Viator y
Nijar, todos de la provincia de Almeria.

El territorio, segun Galvez (2003), queda configurado,
como corresponde al delta de un rio, por un triangulo que
tiene un pico en la base. Presenta como vértice superior el
paraje de La Juaida, por el poniente la union de la Rambla de
Almeria con el mar, por el levante la Cafiada de San Urbano
(Almeria) y El Alquian (Almeria) y por el sur el mar, con las
playas del Zapillo y del Bobar, a uno y otro lado.

Desde la vega la vista abarca la silueta de la sierra de
Gador, al otro lado de la ciudad de Almeria, sierra Alhamilla y
la sierra de los Filabres.

La superficie de la zona delimitada amparada por la De-
nominacion Especifica es de 16.794 ha.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORI-
GINARIO DE LA ZONA

Las empresas que manipulan o comercializan producto
amparado por la indicacion «Tomate La Cafiada-Nijar» deben
cumplir los requisitos de identificacion y trazabilidad exigidos
por este pliego de condiciones. Las empresas que no tienen la
totalidad de la produccién amparada por la indicacion deben
tener implantado un sistema de identificacion que permita lo-
calizar la/s unidad/es de cultivo con tratamiento homogéneo
de donde proceden los productos incluidos en un envio co-
mercial.

Por otra parte cabe destacar la existencia del Registro de
explotaciones y centrales hortofruticolas. En estos registros se
incluyen las fincas y las centrales hortofruticolas acogidos a la
indicacion «Tomate la Cafiada-Nijar».

Las caracteristicas diferenciales del producto no son su-
ficientes para garantizar su origen, sino que son necesarias
establecer medidas adicionales de control y certificacion que
avalen el origen y la calidad del producto.

Es de destacar en el control los siguientes procesos:

Los tomates de las variedades autorizadas proceden de
plantaciones inscritas y situadas en la zona de produccion.

Las practicas de cultivo, en las plantaciones inscritas, son
controladas e inspeccionadas por el Consejo Regulador.

El producto se almacena en centrales hortofruticolas, ins-
critas de forma que no perjudique su calidad y prestigio y en
condiciones que garantizan su 6ptima conservacion.

El acondicionamiento, envasado, presentacion, conser-
vacion y expedicion de los tomates amparados se realiza en
centrales hortofruticolas inscritas en los correspondientes re-
gistros del Consejo Regulador.

Se realizan analisis fisico-quimicos, organolépticos y mul-
tirresiduos para garantizar la calidad y seguridad de los frutos
en laboratorios acreditados segun la UNE-EN-ISO 17.025.

Soélo salen al mercado con la garantia de su origen los to-
mates que superen todos los controles a lo largo del proceso y
se envasen con la etiqueta y la contraetiqueta numerada ava-
lada por el Consejo Regulador.

E) OBTENCION DEL PRODUCTO
El cultivo del «Tomate La Cafiada-Nijar» necesita entre

sus condiciones de cultivo y produccion, estructuras de pro-
teccion.

En lo referente al tipo de cubierta predominante destaca
la tradicional de tipo parral (plana) y multicapilla (raspa y ama-
gado), representando aproximadamente el 70% de la superfi-
cie bajo abrigo de la zona de cultivo del «Tomate La Cafiada-
Nijar».

Se trata, por tanto, de cultivos protegidos, cuyas estructu-
ras provocan una reduccién de las necesidades hidricas, de la
velocidad del viento y de los dafios de plagas, enfermedades,
nematodos, malas hierbas, pajaros y otros depredadores; una
proteccion del cultivo, de las bajas temperaturas; a su vez con
estas estructuras, se limpia el impacto de climas aridos o des-
érticos, se aprovecha la energia solar de forma mas eficiente y
se mejora la calidad, preservando los recursos presentes.

Los requisitos exigidos para la obtencion del producto son
los recogidos por la serie de normas espafiola UNE 155.000,
en concreto, la UNE 155.102. Hortalizas frescas. Produccion
Controlada. Tomate.

E.1. Técnicas de cultivo.

Las técnicas de cultivo utilizadas son conformes a la
norma citada anteriormente: UNE 155.102. Hortalizas frescas.
Produccion Controlada. Tomate.

Obtencién de semillas: La semilla se obtiene a través de
las empresas de semillas o de algun punto de venta autori-
zado. Se lleva a un semillero profesional, autorizado por los
organismos oficiales, donde 30 dias antes para el caso de cul-
tivo enarenado en verano y 40 dias en invierno, se siembra la
semilla en cepellones independientes de turba para el cultivo
en suelo. Tras la siembra se humedece el sustrato y se pasan
las bandejas a una camara de germinacion en condiciones de
25 °C, 90% de humedad y oscuridad durante tres dias para
extenderse posteriormente en el cultivo, garantizandose en in-
vierno mediante calefaccion temperaturas minimas superiores
al2°C.

Las bandejas estan desinfectadas, utilizandose actual-
mente unas fundas alveoladas de plastico negro o blanco que
evitan por un lado el contacto del sustrato con la bandeja y por
otro facilitar la salida del cepellon de su alveolo.

Una semana antes de trasplantar las plantas del semillero
deberan «endurecerse» para sufrir menos el trasplante, me-
diante técnicas como la disminucion del blanqueo y el manejo
de la fertirrigacion.

Trasplante: El trasplante es el paso de la planta desde
el semillero al asiento definitivo de cultivo. El riego por goteo
esta colocado segln el marco, la densidad y la orientacion de
la plantacion. Normalmente, la orientacion del lineo de cultivo
es direccion Norte-Sur para facilitar la entrada de luz y evitar
sombras en los meses de invierno donde el angulo de inciden-
cia de la radiaciéon es muy bajo.

En el enarenado se «abren los hoyos», labor de apartar la
arena y el estiércol hasta llegar a la tierra, guiados por los go-
teros. La planta se puede introducir en la tierra o poner sobre
ésta, abrigdndose con arena.

Los marcos de plantacion varian segun la variedad culti-
vada, pues depende del porte de la planta y estan comprendi-
dos entre 1-1,5m x 0,5 m.

Durante el desarrollo de la planta de tomate se le realizan
practicas de cultivo, por lo que se necesita mano de obra.

Poda de formacion: Es una de las técnicas de cultivo que
se aplican a la planta de tomate. Se eliminan los pequefios
brotes axilares llamados vastagos, que desarrollandose dan
origen a los brotes laterales, hojas y flores o frutos.

El destallado, poda de los brotes axilares, se inicia cuando
en la mayor parte de las plantas se observa la inflorescencia.
Esta poda se llama poda de formacion. Los vastagos no deben
ser mas largos de 2-3 centimetros, de otro modo, la planta no
los podra soportar.

El despunte consiste en quitar con tijeras o directamente
con la mano la parte apical de cada tallo, para provocar la
maduracion de los frutos existentes en la planta. Cuando los
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brotes auxiliares estan excesivamente desarrollados formando
tallos secundarios se despuntan.

En los terrenos arenosos, caracteristicos de la zona, en
los que se teme que pueda interrumpirse la vegetacion por se-
quia, se intenta anticipar la maduracion de los frutos que lleva
la planta, continuando su cultivo si hay posibilidad de obtener
mas frutos. Para esto se despunta el tallo principal sobre la
primera hoja siguiente a la primera o segunda inflorescencia,
dejando un vastago secundario y suprimiendo todos los de-
mas, asi en el vastago dejado aparece enseguida la primera
inflorescencia.

Para obtener producciones precoces, que son las intere-
santes para la exportacion y para los agricultores, se despunta
pronto la planta a partir de la primera hoja siguiente a la ter-
cera, cuarta o quinta inflorescencia.

Se realiza, en la medida que lo necesite la planta, el des-
hojado 0 poda de hojas senescentes, para facilitar la aireacion
y mejorar el color de los frutos. También se quitan las hojas
enfermas, para eliminar fuente de inoculo.

Cuando las plantas han adquirido un exceso de vigor (ho-
jas enormes, troncos muy gruesos), se hace un entresaque de
hojas, sobre todo si éstas se solapan unas sobre otras y no
dejan entrever los frutos. Se procura quitar la hoja por encima
del ramo (la que enfrenta el ramo tiene un importante papel
en el aporte de fotoasimilados a éste), que esté orientada en
la direccion norte o levante. No se quitan mas de 2-3 hojas
por planta en una sola vez, para no producirle a la planta un
estrés demasiado grande. El corte de la hoja es por la base
del peciolo, a ras de tronco y con cuchilla, conociendo casos
de pérdida de plantaciones enteras por efecto de la botritis
iniciandose los dafios en las heridas del deshojado, cuando se
ha hecho mal.

Se realiza el despunte de inflorescencias o poda de flo-
res o frutos que es la eliminacion de éstos cuando existe un
excesivo numero de ellos, asi como la eliminacion de frutos
recién cuajados con malformaciones. Con esto se consigue un
aumento de calibre, homogeneidad y calidad de los frutos res-
tante, asi como la disminucién de destrio.

Después de efectuada la primera poda, se procede al
aporcado o rehundido de las plantas. Para aporcar se abriga
la planta con arena o tierra con objeto de fomentar la crea-
cion de un mayor numero de raices. El rehundido, variante del
aporcado, consiste en doblar la planta hasta que ésta entre en
contacto con la tierra, rascando un poco en ella y depositando
con cuidado la planta, echado después arena y dejando fuera
la yema terminal y un par de hojas. El aporcado se realiza con
el azadon o con adecuados aparatos mecanicos; en ambos
casos la tierra se aplica al pie de las plantas, preparando pre-
viamente las regueras con una profundidad adecuada.

Tutorado: Se procede a la sujecion de las plantas, que
es una practica imprescindible en el cultivo del tomate de
esta zona geografica. Tiene como objetivo mantener erguida
la planta para evitar su contacto con el suelo, que sélo nos
traera problemas de enfermedades y de calidad del fruto, dis-
minuyendo también la produccion.

La sujecion suele hacerse normalmente con hilo de rafia
sujeto de un extremo a la planta y de otro a un alambre de entu-
torado situado a determinada altura (en el emparrillado), y que
va sobre el lineo de cultivo a una altura entre 1,8 my 2,4 m.
El amarre de los extremos se hace mediante nudos apropia-
dos, teniendo en cuenta que el amarre de la planta debe ser
un nudo que no sea escurridizo para que no estrangule el
tallo principal de la planta, y el nudo del alambre en forma
de «mofa» para facilitar la retirada de la planta al final de la
cosecha.

A medida que la planta va creciendo, ésta se va liando
o sujetando al hilo tutor mediante anillas, hasta que la planta
alcanza el alambre, lo cual ocurre en el ciclo largo en los pri-
meros meses del invierno. A partir de este momento hay tres
opciones:

- Bajar la planta descolgando el hilo.

- Dejar que la planta crezca cayendo por propia gravedad.

- Continuar el crecimiento de la planta de manera horizon-
tal, ayudados por otros alambres o cuerdas de emparrillado.

Existe una variante de este tipo de sujecion, mas mo-
derno y que comienza a imponerse en la zona. Este tipo es el
llamado de perchas y consiste en poner perchas con hilo enro-
llado en ellas para ir dejandolo caer a medida que la planta va
creciendo, sujetandola al hilo mediante clips. El tallo principal
se ira dejando caer sobre el suelo o sobre soportes destina-
dos para ello. La ventaja de este sistema estriba en la mejora
de la calidad del fruto con mayor tamafio, color y uniformidad
debido a que la planta siempre se entutora hacia arriba reci-
biendo el méximo de luminosidad. Tiene como inconveniente
el aumento en mano de obra, pero se ve compensado con el
incremento en la produccion.

Riego, fertilizacion, control de plagas y enfermedades, re-
coleccion y transporte: Se realizaran siguiendo las indicaciones
marcadas en la norma UNE 155.102 de aplicacion en tomate.

La recoleccion del producto en la finca depende de la va-
riedad, pero en ninglin caso se permite su recoleccion antes
de que el fruto haya iniciado en campo el proceso de madu-
racion comercial segun la legislacion vigente. Esta se realiza
de forma manual por parte del agricultor, que deposita los
tomates en cajas de plastico (15 kg de capacidad), para pos-
teriormente ser paletizadas y transportadas a la central horto-
fruticola.

Las buenas practicas de cultivo, el conocimiento de los
factores de produccion y del medio ambiente (agua, suelo,
radiacion solar, ventilacién natural, etc.), son el origen de la
singularidad del «Tomate La Cafiada-Nijar».

E.2. Fases del proceso de elaboracion.

Las operaciones de manipulacion se realizan de forma
separada segun el producto. Se cuenta con una diferenciacion
total de partidas en la central hortofruticola, mediante tabli-
llas de colores, separacion espacial en las lineas entre ambas,
etc., segin cada empresa.

El producto, debidamente identificado, se almacena en
la zona del almacén habilitada para tal fin y en espera de su
incorporacion a la cadena de manipulacion. Las partidas de
producto controlado (partidas de producto acogido a la indica-
cion) quedan almacenadas por separado de las de producto no
controlado (partidas de producto no acogido a la indicacion).

Si la variedad se recolecta en racimo se realiza la prepa-
racion del mismo, en la cual se cortan aquellos tomates que
son inservibles, presentan un estado de madurez inapropiado,
es decir, tomates de color verde, recorte de tallos, etc., pro-
curando dejar los racimos con una presentacion homogénea
tanto en color como en tamafio.

Una vez realizada esta preparacion previa por parte del
agricultor en sus fincas o de los envasadores en la central
hortofruticola, el producto pasa a la linea de manipulacion de
producto. El tomate en racimo recolectado en campo presenta
restos de particulas (polvo, restos de hojas, etc.), por lo que
se hace necesario pasarlo por el tunel de lavado y secado.
Finalmente, los envasadores u operarios son los encargados
de ir colocando manualmente los racimos en los envases co-
rrespondientes, que posteriormente seran paletizados.

En cuanto a las variedades recolectadas de forma indivi-
dual (en suelto), los tomates se incorporan a la linea de mani-
pulacion mediante el vaciado de los envases que los contienen.
Este se realiza de forma automatica, mediante maquinaria di-
sefiada especificamente para esta funcion y después pasa al
tunel de lavado y secado.

Una vez en la calibradora, el tomate (redondo liso, asur-
cado y oblongo o alargado) sufre una preseleccion mediante la
cual se separan los tomates cuyo calibre sea igual o superior a
47 mm de los que no lo sean. Los tomates de calibre inferior
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pasan a ser destrio y los de igual o superior a 47 mm deben
pasar a la fase de calibracion por color y peso.

Con respecto al tomate cereza, se deben separar los to-
mates cuyo calibre sea igual o superior a 20 mm de los que
no lo sean, aunque como establece el reglamento (CE) nam.
790/2000 de la Comision de 14 de abril de 2000, las disposi-
ciones relativas al calibre minimo de los tomates clasificados
en la categoria | no se aplicara a los tomates cereza.

A partir de esta doble clasificacion, el tomate se distri-
buye por la maquina en las diferentes lineas de envasado, en
las cuales se realiza una diferenciacion entre los de primera
categoria del resto. Tan solo los tomates clasificados en ca-
tegoria primera son envasados como producto acogido a la
indicacion.

Una vez envasados los tomates en cajas de carton o de
plastico se procede al montaje de palets. La mercancia se
pesa por partidas, obteniendo el correspondiente albaran de
partida que se coloca de forma visible en el palets.

F) VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO

F.1. Vinculo historico.

Los inicios del cultivo del tomate se producen en la lla-
mada Comarca del Bajo Andarax y Nijar y se remonta a tiem-
pos lejanos, pero de situarnos en alguna fecha significativa
como arranque para el posterior auge de este cultivo en la
misma, podriamos situarnos a principios de la década de
1960, cuando la agricultura de la zona se extiende mas alla de
la Vega de Almeria y se cultiva en zonas mas aridas, como son
la zona de Los Llanos de la Cafiada y Nijar.

A principios de 1970 se realizaron las primeras explo-
taciones protegidas y de esta manera se pudo cosechar en
invierno. A partir de aqui, se empieza a ver otra forma de ren-
tabilizar las tierras y todos los agricultores protegen sus culti-
vos, buscando tener una parte al aire libre que se coseche en
otofio y otra en cultivo protegido para recoleccion de invierno.

Con la variedad Redondo Liso se iniciaron las primeras ex-
portaciones con éxito, el mercado interior lo acepté muy bien.
Por entonces el mercado nacional era la base de la zona, pero
con el tiempo la exportacion fue cogiendo fuerza. A media-
dos de los ochenta, decididamente la zona se lanza a Europa
tomando elevado prestigio en Italia. Aun quedaban muchos
paises por conquistar, pero eso llegaria unos afios mas tarde.
Posee un exuberante vigor y productividad. Para que la planta
de esta variedad vegetal sin problemas los agricultores de la
zona han modificado sus estructuras por otras mas altas y
mejor ventilados, y también sus comprimidos marcos de plan-
tacion por otros mas amplios donde estas plantas vegeten sin
problemas, dando mayores producciones y mejor calidad.

Las variedades de tomates Oblongo y Cereza se implan-
taron en la comarca de Nijar a inicios de los afios 80, debido
a las caracteristicas organolépticas y funcionales obtenidas
principalmente por los factores edafoldgicos, hidrologicos y de
climatologia estas variedades han tenido gran expansion en
esta zona. Convirtiéndose estas en una de las principales para
alguna de las entidades comercializadoras en esta comarca a
partir de 1990.

El cultivo de estas variedades ha hecho posible que se
llegue a toda Europa, especialmente Francia, Bélgica y Paises
del Este asi como a Estados Unidos y Canada.

Se debe resefar, que en los ultimos afnos la zona toma-
tera ha seguido crecido hacia levante, convirtiéndose la Co-
marca de Nijar como la zona de mayor reputacion de tomate
para cosechas de otofio y primavera y con un importante nu-
mero de hectareas en produccion, debido a las condiciones de
salinidad en los suelos y en las aguas de riego.

Para finalizar esta resefia histdrica hay que decir que
desde un principio ha sido la labor de los hombres y mujeres
de esta tierra la que ha impulsado el avance de la zona para
que fuese una zona diferenciada y especifica del cultivo del
tomate, cultivando variedades con caracteristicas especificas

ligadas al medio natural mas exigentes en nutricion y en labo-
res culturales.

F. 2. Vinculo natural.

En el tomate, como en cualquier ser vivo, su fisiologia
se ve afectada por los factores ambientales, como son luz, la
temperatura, agua, suelo, la humedad relativa, el viento, etc.
Cualquiera de estas variables afectan desde la germinacion de
la semilla, a la formacion del sistema radicular, a la formacion
del sistema aéreo, a la floracion, al cuajado del fruto, al en-
gorde del mismo y a la maduracion, dandole las caracteristicas
especificas de la zona unas propiedades diferentes a cualquier
otra. Siendo el tomate de la zona fijada para la indicacion ca-
racteristico y diferente de otros cultivados en otras zonas.

Desde el punto de vista geoldgico, los terrenos llanos que
abarcan desde la zona de la vega de Almeria hasta Nijar, son
aluviales. Son suelos que se encuentran a ambos lados del rio
Andarax, con una permeabilidad y aireacion buenas. Por otro
lado predominan los suelos de dunas y materiales arenosos,
con un 95% de arena.

Son suelos profundos, que generalmente se han desarro-
llado a partir de la roca caliza con una fertilidad en general
baja y que se encuentran sometidos a intensos procesos de
erosion.

Los suelos de la zona de produccion del «Tomate La Ca-
fiada-Nijar» son suelos sddicos-salino que presentan una CEes
> 6dSm-1, un porcentaje de sodio intercambiable (PSlc)>10
y un pH < 8,5. Asi pues, en los suelos de cultivo del «<Tomate
La Cafada-Nijar», la elevada conductividad, se debe a la alta
concentracion de iones presentes en estos suelos.

En la tabla 1 que figura el final del pliego se muestra la
caracterizacion de la solucién edéafica (extracto saturado) en
la zona del «Tomate La Cafnada-Nijar» y se comparan con los
valores de otras zonas de cultivo como son las Islas Canarias,
Poniente Almeriense (El Ejido, Roquetas de Mar, Vicar, y La
Mojonera).

En la zona del Poniente Almeriense la conductividad eléc-
trica es aproximadamente un 60% inferior al de la zona de cul-
tivo del «Tomate La Cafada-Nijar». Los suelos del «Tomate La
Cafada-Nijar» presentan valores comprendidos entre un 20-
55% por encima de Cl- y Na+ que el resto de zonas de cultivo.
Segun Richards (1954), los iones CI- son los que mas aumen-
taran la conductividad eléctrica a igualdad de concentracion,
seguidos del Ca2+ y Na+. Esto explica la mayor conductividad
eléctrica presente en los suelos del «Tomate La Cafada-Nijar»,
ya que el contenido en CI- y Na+ de las otras zonas presentan
concentraciones significativamente inferiores.

Asimismo se ha comprobado que el 70% de los suelos
analizados presentan conductividades eléctricas superiores a
6 dS/m, lo que refleja la alta salinidad que presentan la mayo-
ria de los suelos de la zona, determinada como se ha comen-
tado anteriormente, por el elevado porcentaje de cloro y sodio
intercambiable.

Con respecto al PSlc, se puede observar cémo el «Tomate
La Canada-Nijar» se cultiva en suelos con valores de PSlc mas
altos (suelos sodicos-salinos) que los cultivados en las otras zo-
nas. De esta forma, los suelos donde se cultiva el «Tomate La
Cafada- Nijar» presentan un porcentaje de sodio intercambia-
ble (PSlc) superior al 10%, con una media de 15,1%, mientras
que el resto de zonas de cultivo presentan unos PSI inferiores,
incluso llegando a ser, en el caso del Poniente Almeriense, un
50% inferior al suelo del «Tomate La Cafiada-Nijar».

Segun Casas Castro (2003), los suelos de cultivo del «To-
mate La Cafnada-Nijar» presentan una relacion K+/Ca2+ esti-
mada en 0,26, lo cual indica que estamos en el rango dptimo
para la mayor calidad del fruto.

Las aguas de riego del «Tomate La Cafiada-Nijar» son
cloruradas saddicas. Los iones predominantes en las aguas de
riego de la zona La Cafada-Nijar son el sodio, los cloruros, sul-
fatos y calcio. Esta concentracion de iones del agua de riego
del «Tomate La Cafiada-Nijar da origen a una gran concentra-
cion de azucares y acidos organicos en el fruto.
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Las aguas de riego del «Tomate La Cafada-Nijar» pre-
sentan unas relaciones entre los nutrientes mayoritarios que
favorecen la mejora de la calidad del fruto, ya que la respuesta
del cultivo a la combinacion de estos nutrientes es mayor que
la suma de sus efectos individuales; por tanto, los nutrientes
presentan sinergismo. En este sentido se pone de manifiesto
que el riego con agua de elevado contenido iénico mejora la
calidad del tomate, ya que aumenta la concentracion de glu-
cosa y fructosa en el fruto, que es lo que determina el sabor
del mismo.

En la tabla 2 que figura al final del pliego se muestra la
composicion media de las aguas de riego de las diferentes
zonas de cultivo de tomate. Los iones predominantes en las
aguas de riego de la zona La Cafada-Nijar son el sodio, los
cloruros, sulfatos y calcio, de modo que los Cl-y el Na+ pre-
sentan concentraciones un 40% y un 35%, respectivamente,
superiores a las encontradas en las aguas de riego del resto
de zonas de cultivo sometidas al ensayo.

El agua de riego empleada en el cultivo del «Tomate La
Cafada-Nijar» presenta un valor medio de conductividad eléc-
trica de 7,3 dS/m, alcanzando valores por encima del 70% res-
pecto al resto de zonas de cultivo. Igualmente el valor del SAR
(Tasa de Absorcion de Sodio) de las aguas de riego empleadas
para el cultivo del «Tomate La Cafiada-Nijar» es aproximada-
mente cuatro veces superior que el del agua utilizada en otras
zonas, lo cual también explica el mayor contenido en sodio
cambiable en los suelos del «Tomate La Cafiada-Nijar».

G. VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CON-
DICIONES

El Organismo de Control es:

Nombre: Consejo Regulador de la Indicacion Geogréfica
Protegida «Tomate La Cafiada-Nijar».

Direccion: Ctra de Ronda, num. 11, bajo. Edificio Oliveros.

Cadigo Postal: 04004.

Municipio: Almeria.

Teléfono: 950 280 380.

Fax: 950 281 331.

E-mail: tomate_Ilcn@agrocolor.es.

El Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Pro-
tegida «Tomate La Cafada-Nijar» cumple con la norma EN
45011, las funciones especificas consistiran en:

- Inspeccion de las practicas de cultivo, en las plantacio-
nes inscritas.

- BEvaluacion de conformidad de las propiedades del pro-
ducto, establecidas en el pliego de condiciones.

- Auditoria de los registros documentales de la produccion
de tomates protegidos.

H) ETIQUETADO

Las etiquetas y contraetiquetas comerciales, propias de
cada firma inscrita, deben ser aprobadas por el Consejo Re-
gulador de la Indicacion Geografica Protegida «Tomate La Ca-
fiada-Nijar».

En las etiquetas y contraetiquetas del tomate envasado
figurara obligatoriamente y de forma destacada el nombre de
la Indicacion Geografica Protegida «Tomate La Cafiada-Nijar»,
ademas de los datos que, con caracter general, se determinen
en la legislacion aplicable.

[) REQUISITOS LEGISLATIVOS NACIONALES

- Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la Vifia, del
Vino y de los Alcoholes.

- Decreto 835/1972, de 23 de marzo, Reglamento de la
Ley 25/1970, por la que se precisa la correspondencia entre
la legislacion espafiola y el reglamento CEE 2081/92, en ma-

teria de denominaciones de origen e indicaciones geograficas
de productos agricolas y alimentarios.

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

- Ley 24/2003, de la ViAa y del Vino.

- 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 Denominacio-
nes de Origen Protegidas y de las Indicaciones Geograficas
Protegidas y la oposicion a ellas.



