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INTRODUCCION

Durante las negociaciones de 1998 sobre la reforma de la organizacion comuin del mercado
del aceite de olivg el Consejo y el Parlamento Europeo sefialaron una serie de problemas
relativamente técnicos y vinculados entre si, que afectaban en diversa medida a la
valorizacion de la calidad del aceite de oliva. El Consejo y la Comision consideraron
necesario estudiar estas cuestiones de forma coordinada y se comprometieron a conceder:

"Una prioridad particular al examen exhaustivo de los aspectos relativos a la estrategia de la
calidad durante el periodo anterior a la propuesta de la reforma definitiva de la OCM del
aceite de oliva. Dichos aspectos se refieren a

- la calidad de las aceitunas y los programas existentes de mejora de la calidad de la
produccién de aceite de oliya

- los aspectos medioambientales vinculados a la produccion de aceite de oliva,
incluidos los residuos de las almazaras

- la clasificacion de los aceites de oliva y, en particular, la creacion de una categoria
de aceite de oliva "super” virgen extra, los aspectos vinculados al aceite de oliva
lampante desodorizado, el aceite refinado y el aceite de orujo de, oliva

- la mejora de los métodos de andlisis para clasificar y controlar los aceites deg oliva
- los aspectos vinculados a la determinacion del origen y el etiquetado

- las mezclas de aceite de oliva y aceites de semillas

- la trazabilidad y la certificacion de la calidad

- la mejora de los controles de caliddd

Desde entonces, la Comision ha debatido con detenimiento sobre los distintos aspectos de la
estrategia de la calidad. El grupo permanente de "aceitunas y productos derivados" del Comité

consultivo de las "producciones especializadas" mantuvo numerosas reuniones de reflexion

sobre el tema basandose en importantes contribuciones escritas de sus miembros, que
representaban a los distintos grupos de agentes del sector. EI Consejo Oleicola Internacional
(CQl), y otras organizaciones profesionales, también aportaron documentos de analisis. Por

altimo, el grupo de expertos en quimica oleicola del Comité de gestion de las materias grasas

se reuni6 en varias ocasiones para tratar los aspectos mas técnicos y los problemas relativos al
control.

El andlisis de los principales factores de calidad demuestra que mediante una mejora de la
clasificacién obligatoria y de las normas de etiquetado podrian obtenerse avances en los
niveles de produccién y comercializacion. Ello también supondria obtener avances en materia
de control y organizacion del sector.

Negociaciones que condujeron a la aprobacién del Reglamento (CE) n° 1638/98 del Consejo, de 20 de
julio de 1998, que madifica el Reglamento n° 136/66/CEE por el que se establece la organizacion
comun de mercados en el sector de las materias grasas (DO L 210 de 28.7.98, p. 32).
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El aceite de oliva se diferencia de las otras materias grasas por sus particulares caracteristicas
nutritivas y organolépticas, y su mercado depende de la transparencia sobre la variedad de

esas propiedades. Los problemas relacionados con la valorizacion de la calidad del aceite de

oliva son de una tecnicidad y de una importancia econémica variable, pero pueden agruparse

en cuatro temas principales:

- La clasificacion ya no se corresponde muy bien con la situacion del mercado que
produce, en la actualidad, una gran mayoria de aceiiegeh extrd de
caracteristicas bastante heterogéneas. Las denominaciones obligatorias de las
categorias, utilizando denominaciones genéricas, crean confusiones y pueden inducir
a error al consumidor. Los limites entre categorias originan una serie de dificultades
técnicas que pueden afectar, por ejemplo, a la fiabilidad y la precision de los métodos
de andlisis o0 a la existencia de aceites de oliva naturalmente fuera de las normas.

- A menudo,_las normas de etiquetado se detallan insuficientemente, sobre todo en lo
gue respecta a los controles de las afirmaciones. De esta circunstancia se deriva una
proliferacion de menciones, a veces engafiosas, que son poco 0 en absoluto
comprobables y distorsionan el mercado.

- El control de los fraudes, principalmente en lo que respecta a la calidad de base
declarada (desodorizacion de los aceites de oliva virgen lampantes, mezcla de aceite
lampante y aceite de remolido de orujo, mezclas con aceite de avellana) es un
problema reiterado.

- La organizacion de la mejora de la calidad, de su trazado y de su certificacion, es
defectuosa o mereceria una mejor coordinacién en los niveles de la produccion de
aceitunas, de la produccion y elaboracion de los aceites y del tratamiento de los
residuos.

Por consiguiente, la situacion del mercado se encuentra perturbada por unos precios que no
son siempre proporcionales a la calidad esperada por el consumidor. Teniendo en cuenta las
afirmaciones que aparecen en las etiquetas, los abanicos de precio de cada categoria de aceite
son muy amplios y se superponen ampliamente. Estas variaciones se deben a las préacticas
comerciales usuales pero también a las consecuencias de las insuficiencias de la normativa de
la calidad y de su aplicacion. A largo plazo, tales insuficiencias podrian desanimar a los
consumidores y crear un problema mas grave al sector.

Las medidas que deben llevarse a cabo dependen de una orientacion concertada a lo largo de
varios afios, de una estrategia de la calidad del aceite de oliva que incluya la implicacion de
los productores y de los agentes industriales o comerciales del sector, los trabajos de
investigacion y de expertos, las normas que deben establecer, en su nivel de competencia, el
Consejo, la Comision y los Estados miembros asi como los ajustes de algunas disposiciones
internacionales del COI y del Codex Alimentarius.



1.1

1.1.1.

ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL
Normas y reglas
La nocidén de calidad

La Organizacion Internacional de Normalizacién establecid en sus normas ISO
una definicion de la calidad que representa bastante bien el concepto general
aplicable a los aceites de oliva:

“La calidad es el conjunto de los aspectos y caracteristicas de un producto o
servicio que demuestra responder a necesidades declaradas o implicitas

La eleccién del consumidor constituye pues el nicleo de la definicion de la
calidad de un producto. Pero la eleccion del consumidor también esta
condicionada por factores, como el precio o la presentacion, no siempre ligados a
la calidad. Ademas, los criterios que intervienen en el juicio de la calidad tienen
amplitudes variables, sobre todo en funcién de los gustos y habitos de consumo
en las distintas regiones y de la evolucién temporal bajo el efecto de la
informaciéon y las modas. A este respecto, la promocion genérica del aceite de
oliva es esencial.

Una primera serie de criterios se refiere a la "calidad bésica", es decir, el respeto
de la nocion de producto "sano, cabal y comercial' que constituye, por supuesto,
el minimo necesario que debe garantizarse. La mayor parte de estos criterios se
traducen en normas objetivas que pueden verificarse mediante analisis
fisico-quimicos. Se trata, por ejemplo, de limites en varios constituyentes
caracteristicos de la composicion del aceite de oliva o de contenidos maximos de
sustancias indeseables.

Una segunda categoria de criterios se refiere a la "calidad intrinseca”. A menudo,
dichos criterios evolucionan con el tiempo y se refieren a los efectos sensoriales y
nutritivos del aceite de oliva. Algunos de ellos, como la acidez, se pueden medir
de forma muy objetiva. Otros, como las propiedades organolépticas, son mas
complejos de evaluar con fiabilidad y reproducibilidad. Estos criterios,
fundamentales en la nocién de calidad, son dificilmente disociables entre si en
una escala univoca de valores ya que cada consumidor puede tener una
preferencia diferente. También puede apreciar la multiplicidad de gustos de los
aceites de oliva. La calidad intrinseca parece basarse en compromisos
implicitamente realizados por los consumidores entre los aspectos sensoriales y
los aspectos mas fisico-quimicos dentro de los cuales la acidez desempefia una
funcién particular.

Un tercer grupo de criterios atafie a la "calidad asociada” al producto y se refiere
a aspectos mucho mas subjetivos aunque a menudo no desprovistos de realidad.
Se trata, en concreto, de la imagen del aceite de oliva, vinculada a las tradiciones
culinarias, a los climas y paisajes mediterraneos. Se refieren a valores que es muy
dificil objetivar y que no son de ninguna manera univocos. Sin embargo, algunos

Norma ISO EN N° 8402.



1.1.2.

aspectos contributivos de estas imagenes, por ejemplo la proteccion del medio
ambiente o el origen del aceite, a veces pueden ser seguidos y valorados mas
concretamente.

La normativa vigente

La designacion de la calidad debe adecuarse a las normas de etiquetado
establecidas de conformidad con la normativa comunitaria, en particular con la
Directiva 2000/13/CE

Sin embargo, en el anexo del Reglamento n° 136/66/CEE del C4ssejbviden

las denominaciones y las definiciones de los aceites de oliva y de los aceites de
orujo de oliva en nueve categorias obligatorias para la comercializacion, de las
cuales s6lo cuatro para el comercio al por méife¢ase el cuadro 1 adjunto a la
presente parte |). Esta clasificacion de los aceites de oliva y de los orujos de oliva
se recoge en la normativa comunitaria aduanera, en el acuerdo y normas del COlI,
en el Codex Alimentarius, con algunas diferencias relativas al recurso al andlisis
organoléptico y a otros puntos de menor importancia.

La clasificacién se detalla en el Reglamento (CEE) n° 2568/91 de la Cofhision
gue diferencia los aceites de oliva, los aceites de orujo de oliva y sus nueve
categorias, entre si y frente a otras materias grasas, en funcion de los limites que
deben cumplir con respecto a veintiocho criterios, que necesitan dieciséis
métodos de andlisis. El articulo 35 bis del Reglamento n° 136/66/CEE establece
la posibilidad de fijar, segun el procedimiento del Comité de gestién, normas de
comercializacion relativas, en particular, a la clasificacion cualitativa, al envasado
y a la presentacion asi como a los métodos de analisis que deben utilizarse.

Entre los criterios establecidos por el Reglamento (CEE) n° 2568/91, la mayoria
tienen como objetivo garantizar la autenticidad del producto y de la categoria
declarada, la ausencia de fraude. Como complemento a la normativa horizontal
sobre los limites admitidos para los residuos, garantizan al consumidor las
calidades basicas del producto.

Otros criterios del Reglamento (CEE) n° 2568/91, como la acidez, el indice de
peréxido y el andlisis sensorial son claramente las caracteristicas de las
cualidades intrinsecas del aceite de oliva que dependen de las aceitunas

Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de marzo de 2000, relativa a la
aproximacion de las legislaciones de los Estados miembros en materia de etiquetado, presentacion y
publicidad de los productos alimenticios (DO L 109 de 6.5.2000, p. 29).

Reglamento n° 136/66/CEE del Consejo, de 22 de septiembre de 1966, por el que se establece la
organizacion comun de mercados en el sector de las materias grasas (DO 172 de 30.9.1966, p.
3025/66) cuya Ultima modificacion la constituye el Reglamento (CE) n° 2702/1999 (DO L 327, de
21.12.1999, p. 7).

De acuerdo con el apartado 2 del articulo 35 del Reglamento n° 136/66/CEE, s6lo pueden
comercializarse al por menor las categorias "aceite de oliva virgen extra", "aceite de oliva virgen",
"aceite de oliva" y "aceite de orujo de oliva".

Reglamento (CEE) n° 2568/91 de la Comisidn, de 11 de julio de 1991, relativo a las caracteristicas
de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva y sobre sus métodos de analisis (DO L 248
de 5.9.1991, p. 1), cuya ultima modificacién la constituye el Reglamento (CE) n° 379/1999 (DO L
46 de 20.2.1999, p. 15).



utilizadas, de los procesos de extraccion y de refinado y de las condiciones de
conservacion del aceite.

Por su parte, las cualidades asociadas al producto son objeto de normativas
especificas no exhaustivas. Para todos los productos agricolas, el Reglamento
(CEE) n° 2092/91 del Cons€jdetermina las normas de la produccion ecoldgica;

el Reglamento (CEE) n° 2081/92 del Condeje refiere a la proteccion de las
denominaciones de origen y de las indicaciones geograficas. Ademas, aparte de
las normas de las DOP e IGP vélidas para los demas productos, la designacion
del origen de los aceites de oliva se recoge en el Reglamento (CE) n° 2815/98 de
la Comision.

Entre los Reglamentos relativos a las medidas para la mejora de la calidad, cabe
citar también el Reglamento (CE) n° 528/1999 de la ComiSigue establece las
medidas que deben adoptarse y las disposiciones que deben cumplirse para
mejorar la calidad de la produccién oleicola y su repercusion sobre el medio
ambiente. Las medidas son financiadas por los recursos procedentes de una
retencion del 1,4% sobre la ayuda a la produccion, de acuerdo con lo dispuesto en
el articulo 20guinquiesdel Reglamento n° 136/66/CEE.

Otras medidas, a veces vinculadas de forma mas indirecta con la calidad del
aceite de oliva, estan previstas y financiadas en el ambito del desarrollo rural.

1.2. La situacion en el mercado
1.2.1. Los agentes econOmicos y Sus organizaciones
Todos los agentes econdmicos del sector del aceite de oliva estan implicados en
la calidad final de los productos que ofrecen a los consumidores. La estructura
actual de los agentes econdmicos del sector del aceite de oliva puede resumirse
en el cuadro siguiente para la camparfa de comercializacion 1998/99.
ESPANA ITALIA GRECIA PORTUGAL FRANCIA UE
PRODUCTORES(x 1000 484 1000 843 102 24 2453
Asociacion 64 190 82 26 4 366
Uniones 2 5 1 0 1 9
ALMAZARAS 1756 6076 2590 1427 132 11981
INDUSTRIAS
DE REFINADO 29 13 27 10 0 79
EXTRACTORES
ACEITE DE ORUJO 53 45 42 13 0 153
ACONDICIONAMIENT d 440 300 90 42 25 907

10

Reglamento (CEE) n° 2092/91 del Consejo, de 24 de junio de 1991, sobre la produccién agricola
ecolodgica y su indicacion en los productos agrarios y alimenticios (DO L 198 de 22.7.91, p. 1).
Reglamento (CEE) n° 2081/92 del Consejo, de 14 de julio de 1992, relativo a égqdot de las
indicaciones geogréficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y
alimenticios (DO L 208 de 24.7.1992, p. 1).

Reglamento (CE) n® 2815/98 de la Comision, de 22 de diciembre de 1998, relativo a las normas
comerciales del aceite de oliva (DO L 349 de 24.12.1998, p. 56).

Reglamento (CE) n° 528/1999 de la Comision, de 10 de marzo de 1999, por el que stestabl
medidas destinadas a mejorar la calidad de la produccién oleicola (DO L 62 de 11.3.1999, p. 8).

8



1.2.2.

En Espafia, cada productor produce, por término medio, casi 1 500 kg de aceite
de oliva, es decir, aproximadamente tres veces mas que en lItalia o Grecia. En
Portugal y sobre todo en Francia, la produccién media por productor es muy baja.

A lo largo de los ultimos afios se constata en todos los Estados miembros en
cuestion una concentracion de la industria del aceite de oliva. Sin embargo, existe
una diferencia acentuada entre Espafa, por una parte, que dispone de grandes
cooperativas que se ocupan de la extraccion y el embotellado del aceite de las
aceitunas de sus miembros, e lItalia y Grecia, por otra, cuyas numerosisimas
almazaras, préximas a los lugares de cosecha, trabajan a menudo a destajo para
los productores que prefieren conservar la propiedad de su aceite. A menudo, los
intermediarios comerciales se encargan de reagrupar la oferta de los productores
italianos y griegos.

Las asociaciones profesionales representativas del sector a escala europea
reagrupan la industria, el comercio y los productores pero no estan constituidas
como asociaciones interprofesionales:

- FEDOLIVE, la federacion de la industria del aceite de oliva, es una
organizacion especifica del sector, compuesta por los representantes de la
industria de los cinco Estados miembros productores de aceite de oliva:
Sevitel (Grecia), Assitol (ltalia), Federoliva (Espafia), Casa do Azeite
(Portugal) y Fedico (Francia),

- COCERAL, el Comité del comercio de los cereales; piensos para ganado;
oleaginosas, aceite de oliva, aceitas y grasas y suministros agricolas de la
UE, incluye diferentes asociaciones del comercio de productos agricolas,
entre las que se encuentran las siguientes del aceite de oliva: Federolio
(Italia), Anierac (Espafia), Esvite (Grecia) y Fedico (Francia),

- COPA/COGECA representa a las organizaciones de productores y de la
cooperacion agraria de la UE. EI COPA esta compuesto por 29
organizaciones y el COGECA por 17 organizaciones miembros y 4
asociadas. El secretariado es comun a las organizaciones y cuenta con 50
grupos de trabajo, uno de los cuales esta especializado en el aceite de oliva.

En la practica, las 366 organizaciones de productores y sus 9 uniones reconocidas
en virtud del Reglamento n® 136/66/CEE participan en la gestion de la ayuda a la
produccion pero no tienen tareas definidas detalladamente con respecto a la
calidad. Durante las campafias de comercializacion de 1998/99 a 2000/01, estas
organizaciones de productores retienen un porcentaje del 0,8% del importe de la
ayuda a la produccién de sus miembros para financiar los gastos ocasionados por
sus actividades. En Espafia las organizaciones de productores agrupan apenas a la
mitad de los productores, mientras que en Italia y Grecia agrupan a casi todos los
productores.

Las categorias de aceite de oliva producidas y vendidas

En el @mbito de la produccion, la proporcién de aceite de oliva virgen extra y la
proporcion de aceite de oliva virgen lampante pueden variar extraordinariamente
en funcién de las condiciones de cada campafia, pero a lo largo de estos ultimos
afios una fuerte evolucion técnica ha permitido reducir considerablemente la



importancia de las categorias de menor calidad. En el pasado, hace menos de diez
afos, la cantidad de aceite de oliva virgen lampante alcanzaba generalmente una
proporcion del 30-40%.

p/00

% produccién EXTRA VIRGEN VIRGEN CORRIENTE LAMPANTE
Campanfia 1998/99 | 1999/00| 1998/99  1999/00  1998/99  1999/D0  1998/99 199
ESPANA 59 50 20 28 15 9 6 13
ITALIA 64,9 67,2 19,6 23,3 6,3 2,5 9,1 6,8
GRECIA 85 85 5 5 5 5 5 5
PORTUGAL 63 43 25 30 8 17 4 10

Fuente: Estadisticas de los Estados miembros.

En cuanto al consumo, las categorias denominadas "aceite de oliva virgen" y
"aceite de orujo de oliva" son bastante marginales. La mayor parte de las ventas
corresponde a las categorias "aceite de oliva virgen extra" y "aceite de oliva", es
decir, una mezcla de aceites de oliva refinados y aceites virgenes, salvo los
lampantes. El reparto entre estas dos Ultimas categorias es bastante contrastado en
funcion del pais, lo que corresponde a una diversidad de tradiciones culinarias. Se
observa una tendencia al aumento de la proporcién de aceite "virgen extra", en
detrimento de la categoria "virgen". La categoria "aceite de oliva", mas dulce,
sigue siendo apreciada para determinados usos culinarios y por determinados
nuevos consumidores que buscan, sobre todo, las virtudes nutritivas del producto.

Porcentaje de consumo de
las dos principales categorﬁ%

"VIRGEN EXTRA"

"ACEITE DE OLIVA"

ESPANA 20 80
ITALIA 70 30
GRECIA 82 8
PORTUGAL 37 63
FRANCIA 100 0
TERCEROS PAISES 45 55

(1)  Orden de magnitud segun los Estados miembros.

1.3. Factores de calidad

Los principales factores que influyen en la calidad del aceite de oliva o son constitutivos
de dicha calidad operan basicamente en tres niveles: la produccion de las aceitunas, la
produccion de los aceites virgenes y la mezcla de aceites destinados al consumo.

1.3.1. Produccion de aceitunas

Con frecuencia las condiciones de produccion y las caracteristicas de las
aceitunas determinan la calidad del aceite y sus caracteristicas sensoriales. Por
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ejemplo, los tratamientos contra la mosca del olivo y las condiciones de cosecha
evitan la fuerte acidez y algunos defectos organolépticos redhibitorios. Las
variedades y su adecuacion con los suelos confieren algunas de las bases
objetivas de la nocién de origen regional; las practicas agricolas inciden en la
imagen y en los efectos medioambientales de la oleicultura.

Ya se han llevado a cabo numerosas actuaciones para mejorar los factores que
tienen efectos sobre las calidades béasicas e intrinsecas de los aceites de oliva, o
sobre su tipicidad y la conservacion del medio ambiente. Sin embargo, la mejora
de la productividad se contradice a menudo con estas actuaciones. Asi, el recurso
al riego, al esparcimiento de fertilizantes o a los tratamientos fitosanitarios de
forma sistemética y desmesurada, las labores del suelo sin precaucion suficiente
con respecto a la erosion son negativos para la calidad en sentido amplio.

La elaboracién de las normas agroambientales y de los programas de actuaciones
esta, con mucha razon, descentralizada en los niveles regionales para tener en
cuenta tanto como sea posible las especificidades locales. En el ambito de las
actuaciones de desarrollo rural y de la organizacion comun del mercado estan
implicadas financiaciones comunitarias. Sin embargo, parecen necesarias una
mejor coordinacién y una base normativa general.

La existencia, a escala comunitaria, de un cddigo de buenas préacticas oleicolas
serviria de referencia al respecto. Dicho cédigo permitiria, ademas, determinar lo
gue va mas alla de las "buenas practicas" y podria justificar afirmaciones
particulares, o recibir un apoyo particular. Los resultados de algunos estudios
financiados por la Comision podrian ser Utiles para poner a punto dicho cddigo.
Por otro lado, el COI ha emprendido una serie de trabajos sobre este tema.

1.3.2.  Produccién de aceites de oliva virgenes

La calidad del aceite extraido directamente de las aceitunas depende, por
supuesto, de éstas, pero esta supeditada a las condiciones de extraccion. Pueden
emplearse un gran nimero de técnicas y de materiales, que tienen sus valores
propios o forman combinaciones O6ptimas. Se distinguen tres grupos de
dificultades.

Seria util establecer un codigo de buenas practicas de las almazaras, tanto para el
conjunto de problemas en la fase de produccion de aceites virgenes como en lo
que respecta a la produccibn de las aceitunas, a titulo de referencia,
fundamentalmente en lo relativo a las condiciones minimas para determinadas
afirmaciones de calidad. EI COI estd estudiando profundamente las practicas
industriales y comerciales en su conjunto.

Por otro lado, se estan realizando interesantes trabajos, que deberian
intensificarse, relativos al control automatico del funcionamiento de las almazaras
y, en patrticular, de determinados parametros que influyen en la calidad.

' El impacto medioambiental de la produccién de aceite de oliva en la Unién Europea. Mayo de 2000.

Publicacion de proxima aparicion.
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1.3.2.1. Temperaturas, duraciones y coadyuvantes de extraccion

La temperatura y la duracion atil para extraer el aceite varian en funcién del
estado de las aceitunas que van a transformarse. En el caso de las aceitunas sanas,
una temperatura inferior a 30° permite extraer lo esencial del aceite y valorizar al
mismo tiempo los potenciales organolépticos. En el caso de las aceitunas
estropeadas, se necesita una temperatura mas elevada para obtener buenos
rendimientos de extraccion pero esto reduce las calidades intrinsecas y a partir de
60° deteriora el aceite y sus cualidades béasicas.

Una temperatura relativamente baja puede compensarse, desde el punto de vista
de los rendimientos en aceite, por una prolongacion de la duracién de remezclado
de la pasta de aceituna que va a transformarse. Pero una duracién excesiva,
superior a una hora u hora y media disminuye los antioxidantes naturales y las
vitaminas de los aceites.

Ademas, para transformar la pasta de aceituna dificil o para mejorar los
rendimientos con temperaturas y duraciones razonables, se desarrolla el empleo
de coadyuvantes tecnoldgicos, como el talco o determinados enzimas. La accion
del talco parece ser puramente mecanica y no altera el aceite en la medida en que
todos sus residuos son eliminados. Por el contrario, los enzimas tienen una acciéon
bioquimica que reduce los antioxidantes y los componentes volatiles.

Ante la falta de un medio de contral posteriorj la normativa comunitaria es
bastante indefinida sobre estos aspectos. La definicién del conjunto de aceites de
oliva virgenes, en el anexo del Reglamento n° 136/66/CEE, indica que debe
tratarse dedceites obtenidos a partir del fruto del olivo Unicamente por
procedimientos mecanicos u otros procedimientos fisicos, en condiciones, sobre
todo térmicas, que no ocasionen la alteracion del aceite,..."

Dado que no existe un método simple y eficaz para constatar los excesos de
temperatura o de duracion del remezclado de la pasta de aceituna resulta dificil
actualmente regular tales parametros. Sin embargo, una reduccién razonada de
los limites de acidez de determinadas categorias de aceite aportaria una
contribucién a la calidad en general.

En lo que respecta a los coadyuvantes tecnoldgicos, la normativa deberia precisar
claramente que se excluyen todos aquéllos que tienen una accién quimica o
bioquimica asi como el uso de cualquier sustancia que pueda dejar huellas
detectables en el aceite de oliva y poner en entredicho su imagen de producto
natural.

1.3.2.2. Comercializacion de los residuos y desechos

En general, los sistemas de extraccion de aceite de oliva producen orujos
relativamente secos, que son tratados con disolvente para extraer el aceite de
orujo de oliva crudo, y dejar después un residuo reciclado como combustible.
Pero también producen una gran cantidad de alpechin que es un liquido
contaminante cuya eliminacion es delicada.

El sistema de extraccion por centrifugacion en dos fases, muy frecuente en
Espafia, utiliza menos agua y produce poco alpechin pero da como resultado un
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1.3.2.3.

orujo muy humedo que no puede tratarse directamente. A menudo los orujos se
secan por evaporacidbn en grandes depoésitos de decantacibn que suscitan
inquietudes con respecto a los riesgos medio ambientales.

No existe ninguna normativa comunitaria especifica en la materia pero las
normativas nacionales y regionales son numerosas, a veces contradictorias, y se
han llevado a cabo medidas financiadas en particular por la Comunidad. En la
mayor parte de los casos, la combinacion de tecnologias adecuadas es un asunto
local, pero podria aportarse una cierta coherencia mediante orientaciones
comunes. Esto podria incluirse en el codigo de buenas préacticas de las almazaras.

Aceites de remolido

A partir de la pasta de aceituna, los sistemas de extracciébn de aceite por
centrifugacién en dos fases producen orujos hiumedos y grasos, que contienen
entre un 6 y un 9% de aceite, que pueden ser transformados de nuevo por las
mismas instalaciones, a menudo a temperatura elevada. Esta operacion de
"remolido”, que consiste en cargar la centrifugadora con orujo humedo y graso en
lugar de la pasta de aceituna, da como resultado un aceite residual y un orujo
agotado, que contiene menos de un 4% de aceite. El orujo agotado y himedo es
dificilmente rentabilizado por la industria de extraccion mediante disolventes de
aceite de orujo de oliva y constituye un residuo contaminante cuyo tratamiento es
costoso. Los aceites residuales, denominados de remolido, se obtienen
mecanicamente, sin disolventes y, por lo tanto, no son aceites de orujo de oliva en
el sentido de la definicién actual. Sin embargo, su excesivo contenido en ceras les
impide ser clasificados como aceites de oliva virgenes y se diluyen,
generalmente, con aceites de oliva lampantes para adecuarse, como término
medio, a las normas establecidas para esta Ultima categoria.

La produccién y la dilucién de aceites de remolido van en contra de la normativa
comunitaria que establece que el aceite de oliva virgen debe proceder del fruto
del olivo, y no del orujo, y no puede mezclarse con aceites de otra naturaleza.

Los aceites de remolido, diluidos o no, no entrafian ningln riesgo para la salud ya
qgue, en cualquier caso, han sido refinados y se han eliminado sobre todo las
ceras. Pero perturban el mercado en el aspecto cuantitativo y en el cualitativo ya
gue los aceites de remolido se venden de forma abusiva como "lampantes”
mientras que su estabilidad es menor que la de los verdaderos aceites de oliva
virgenes lampantes. El almacenamiento sin degradacion y el refinado de los
aceites es cuestion son més delicados.

Es muy dificil descubrir analiticamente que un aceite determinado es un aceite de
centrifugacion de orujos o una mezcla con dicho aceite, o incluso un aceite de
oliva lampante, real pero degradado, a causa de una extraccion a temperatura
elevada por ejemplo. Se tiene una fundada sospecha cuando el contenido en ceras
aumenta rapidamente a corto plazo durante el almacenamiento. Sin embargo, la
practica del remolido puede detectarse en una almazara mediante el examen de su
contabilidad de existencias o el analisis del contenido en aceite de los orujos
producidos.

La investigacion sobre los parametros que permitan identificar el aceite obtenido
de la centrifugacion del orujo se dirige hacia la consideracion simultanea del
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1.3.3.
1.3.3.1.

1.3.3.2.

valor del indice de alcohol y del contenido en ésteres etilicos, de una parte, y de
las cantidades de ceras y de eritrodiol, de otra. La utilizacion de estos criterios,
bastante compleja, alin debe examinarse con respecto a los aceites de oliva
virgenes de determinadas regiones y necesitaria una nueva definicion de la
clasificacion establecida por el Reglamento n°® 136/66/CEE entre aceite de oliva
virgen lampante y aceite de orujo de oliva crudo.

Aceites destinados al consumo
Aceites virgenes

La mezcla de aceites de oliva virgenes, salvo los lampantes, es una practica
corriente, generalmente Util o necesaria desde un punto de vista econémico, pero
también para construir una calidad apreciada por los consumidores o garantizarles
una calidad estable. Por ello, los aceites de algunas variedades de aceitunas, 0
incluso de algunas regiones, a veces deben mezclarse entre si para que la
combinacién beneficie sus caracteristicas respectivas en cuanto a la

estructuracion, la estabilidad o el gusto, por ejemplo.

Sin embargo, con un fin puramente comercial, estas mezclas también permiten
diluir aceites de baja calidad, que tienen, en particular, una acidez bastante fuerte.

No existe ningun método analitico para dosificar los constituyentes de las
mezclas de aceite de oliva virgen y menos aun para juzgar los fines, cualitativos o
no, perseguidos a la hora de realizar la mezcla. Sin embargo es cierto que en el
caso de la categoria "virgen extra" una reduccion razonable de su acidez maxima
limitaria los posibles abusos.

Los aceites refinados y sus mezclas con aceites virgenes

Los aceites de oliva refinados, en general a partir de aceites de oliva lampantes,
son incoloros, inodoros, sin gusto y muy poco &cidos. Se destinan al consumo
tras mezclarlos con aceites de oliva virgenes, salvo los lampantes, bajo la
denominacién de "aceite de oliva".

La presencia de aceite virgen y de aceite refinado puede certificarse
analiticamente en un "aceite de oliva". Pero la ausencia total de aceite virgen es
mas dificil de demostrar y no existe ninglin método para controlar la composicion

de estas mezclas. Por otro lado, no existe reglamentacién alguna sobre el
contenido minimo de aceite virgen. Por consiguiente, esta categoria se caracteriza
por una gran heterogeneidad que abarca desde aceites refinados a los que se ha
afadido una gota de aceite virgen hasta mezclas con caracteristicas sensoriales
marcadas.

El consumidor de "aceite de oliva", si esta poco informado, se encuentra un poco
engafado por la amalgama entre la denominacion de esta categoria de aceite y la
denominacion genérica de los aceites de oliva. También puede estar
desconcertado ante la heterogeneidad organoléptica de los "aceites de oliva" que
se le ofrecen. Por otro lado, existe un mercado de aceites de oliva que tienen una
minima cantidad de aceite virgen, sobre todo para las conservas y la cocina
industrial.
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1.3.3.3.

Frente a las dificultades para controlar la composicion de los "aceites de oliva"
resulta dificil establecer una normativa en la materia pero parece necesario
mejorar la informacién al consumidor.

Por otro lado, las instalaciones de refinado permiten desodorizar los aceites
virgenes poco acidos pero clasificados como "lampantes" debido a sus defectos
sensoriales. La desodorizacién, como otras formas de refinado parcial, da como
resultado un aceite de oliva fraudulentamente clasificado como "virgen" o "virgen
extra".

La ausencia de método analitico para detectar este tipo de fraude y las
dificultades que persisten para crear uno, no permiten cifrar la amplitud del
fraude pero parece alcanzar una dimension econémica no despreciable. Una via
por explorar seria la determinacion de un marcador, sin incidencia sobre la
calidad del aceite refinado ni por supuesto sobre la salud. Este marcador deberia
introducirse obligatoriamente, en la fase de las almazaras, en todos los aceites de
oliva virgen lampantes y resistir los procesos de refinado.

Las mezclas de aceites de oliva y aceites de semillas

Las mezclas de aceites de oliva y aceite de semillas fraudulentamente declarados
y vendidos como aceite de oliva perjudican seriamente al sector. Para detectar

estas mezclas fraudulentas, los métodos de analisis no son siempre bastante
sensibles, sobre todo cuando los aceites en cuestion son semejantes en su
composicién en acidos grasos. Esto ocurre particularmente con los aceites de

avellana desodorizados, dificilmente detectables, incluso aunque estén presentes
en una gran proporcion en la mezcla. La investigacion es activa en este ambito y

algunas soluciones, al menos parciales, podrian encontrarse préximamente.

Las mezclas de aceite de oliva y aceites de semillas declaradas y vendidas como
tales no estan prohibidos por la normativa comunitaria pero son fuente de

divergencias entre los Estados miembros. Estos productos deben cumplir las
normativas nacionales adoptadas en virtud de la Directiva n°® 2000/13/CE que

establece:

- en el articulo 2, que el etiquetado no debera ser de tal naturaleza que
induzca a error al comprador,

— en el articulo 7, que la cantidad de un ingrediente destacado en el
etiquetado debe mencionarse.

Basandose en sus experiencias anteriores, los Estados miembros productores de
aceite de oliva consideran que las mezclas en cuestion se aprovechan del prestigio
del aceite de oliva mientras que el valor nutritivo de la mezcla no es el mismo. De
hecho, se venden a precios relativamente bajos que producen distorsiones de
mercado. Actualmente, Bélgica y los Estados miembros productores, salvo
Francia, prohiben la fabricacion para la venta en su territorio de mezclas de
aceites de oliva y aceites de semillas. Se basan en las dificultades de los controles
para la deteccion cuantitativa del aceite de oliva que se encuentra en la mezcla.
No existe ningin método analitico que permita dosificar este contenido. Sin
embargo, autorizan la practica de la mezcla para la exportacion en la Comunidad
y a los terceros paises.
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En los demas Estados miembros, las mezclas en cuestion corresponden a una
demanda de consumidores por un gusto de aceite de oliva poco pronunciado.
Desde su punto de vista, los controles del contenido en aceite de oliva pueden
realizarse a partir de la contabilidad, como es el caso de otras mezclas
alimentarias en el mercado.

Los Estados miembros productores solicitan una prohibicibn comunitaria de las
mezclas de aceite de oliva y de semillas, mientras que la mayoria de los demas
Estados se oponen a dicha prohibicion.

Desde un punto de vista juridico, en opinion de la Comision, una medida
comunitaria que imponga una prohibicion total y sin ninguna reserva de las
mezclas de diferentes aceites soOlo podria justificarse si fuera considerada
indispensable para el funcionamiento de la OCM del aceite de oliva. Pero en
estos momentos, no parece existir semejante justificacion ya que las mezclas en
cuestion se comercializan con la indicacion clara en la etiqueta de su composiciéon
y Su naturaleza.

El argumento relativo a las dificultades de control para detectar la composicion
exacta de la mezcla no puede justificar una medida tan radical como la
prohibicién. Dicha medida seria desproporcionada y conduciria a desfavorecer a
una categoria de agentes econdémicos establecidos en la Comunidad que, por lo
demds, cumplen las normas relativas a la informacién del consumidor y que
responden a una demanda del mercado.

Por el contrario, para preservar una cierta calidad y una cierta tradiciéon de

produccion a escala local, un Estado miembro podria eventualmente conservar
una normativa nacional que, sin impedir las importaciones o las exportaciones de
las mezclas, prohiba la produccién de esas mezclas para consumo interno.

Por dltimo, la situacién actual parece aceptable con respecto a la normativa
comunitaria, pero ésta no podra modificarse en el sentido de una generalizacién
de la prohibicion de las mezclas de aceites de oliva y aceites de semilla.

Por el contrario, habida cuenta de la importancia de la cuestién, el etiquetado de
tales mezclas podria estar regido por normas comunitarias. Por ejemplo, podria
definirse la informacion segun la cual el producto es una mezcla "a base" de

aceite de oliva, "que contiene" aceite de oliva 0 "al que se ha afadido" aceite de
oliva. Sin embargo, todo esto debe valorarse frente a la complejidad a la que se
veria enfrentado el consumidor.
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Cuadro 1
Anexo del Reglamento n° 136/66/CEE
DENOMINACION Y DEFINICION DE

LOS ACEITES DE OLIVA Y DE LOS ACEITES DE ORUJO DE OLIVA

1) Aceites de oliva virgenes

Aceites obtenidos a partir del fruto del olivo Unicamente por procedimientos mecanicos u otros procedimientos fig
condiciones, sobre todo térmicas, que no ocasionen la alteracién del aceite, y que no hayan sufrido tratamiento algu

5icCOS, en
ho distintc

del lavado, la decantacién, el centrifugado vy la filtracion, con exclusion de los aceites obtenidos mediante disolvente o por

procedimiento de reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza.

Estos aceites seran objeto de la clasificacién y de las denominaciones siguientes:

a) aceite de oliva virgen extra

aceite de oliva virgen con una acidez libre, expresada en acido oleico, como méaximo de 1 g por 100 g y cuy
caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

b) aceite de oliva virgen(podra usarse el término "fino" en la fase de produccion y de comercializacion al por:m

aceite de oliva virgen con una acidez libre, expresada en acido oleico, como méaximo de 2 g por 100 g y cuy
caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

c) aceite de oliva virgen corriente

aceite de oliva virgen con una acidez libre, expresada en &cido oleico, como maximo de 3,3 g por 100gy cu
caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

d) aceite de oliva virgen lampante:

aceite de oliva virgen con una acidez libre, expresada en acido oleico, superior a 3,3 g por 100 g y cuy
caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

2) Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva obtenido mediante el refino de aceites de oliva virgenes, cuya acidez libre, expresada en acido oleigéo
ser superior a 0,5 g por 100 g y cuyas otras caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

3) Aceite de oliva

Aceite de oliva constituido por una mezcla de aceite de oliva refinado y de aceites de oliva virgenes distintos d
lampante, cuya acidez libre, expresada en acido oleico, no podra ser superior a 1,5 g por 100 g y cuyas otras caracte
conformes a las establecidas para esta categoria.

4) Aceite de orujo de oliva crudo

Aceite obtenido mediante tratamiento por disolvente de orujo de oliva, con exclusién de los aceites obteni
procedimientos de reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza y cuyas otras caracter
conformes a las establecidas para esta categoria.

5) Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite obtenido mediante refino de aceite de orujo de oliva crudo, cuya acidez libre, expresada en acido oleico, no
superior a 0,5 g por 100 g y cuyas otras caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

6) Aceite de orujo de oliva

Aceite constituido por una mezcla de aceite de orujo de oliva refinado y de aceites de oliva virgenes distintos del |
cuya acidez libre, expresada en acido oleico, no podra ser superior a 1,5 g por 100 g y cuyas otras caracteri
conformes a las establecidas para esta categoria.
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2.1.

2.1.1.

2.1.2.

ORIENTACIONES SUGERIDAS
Clasificacion de los aceites de oliva

La denominacion y la definicion de los aceites de oliva y de los aceites de orujo
de oliva que figuran en el anexo del Reglamento n° 136/66/CEE deberian
modificarse para adecuarse a la clasificacion obligatoria que figura en el
cuadro 2, adjunto a la presente parte Il. Los cambios que habria que introducir se
describen a continuacién en los puntos 1.1 a 1.4.

La denominacion de algunas categorias

Segun el anexo del Reglamento n° 136/66/CEE, la denominacion de los "aceites
de oliva virgenes" se refiere a la categoria de aceite que tiene de 1° a 2° de acidez
pero también al conjunto de aceites directamente extraidos de las aceitunas. Esta
amalgama crea confusion entre los profesionales del sector. Para el consumidor,
Unicamente las categorias "virgen" y "virgen extra" son conocidas y gracias a sus
nombres puede valorarlas y distinguirlas entre si. Para evitar las dificultades de
comunicacion entre profesionales, basta con denominar "aceite de oliva crudo" a
las actuales categorias "lampante”, "corriente”, "virgen" y "virgen extra". Esto
adaptaria las denominaciones del aceite de oliva con la de los deméas aceites
vegetales en la nomenclatura combinada arancelaria. Para el consumidor nada
cambiaria.

Denominar "aceite de oliva" a la mezcla de aceite de oliva refinado y aceite de
oliva crudo resulta mas probleméatico para el consumidor. La utilizacién del
nombre genérico del producto para denominar una categoria particular perturba
las comunicaciones entre profesionales pero sobre todo es engafosa para el
consumidor poco informado. Sin desvalorizar la categoria "aceite de oliva" que
corresponde, por lo demas, a un buen producto, en particular en el plano
nutritivo, convendria calificarla especificamente. Se han llevado a cabo
numerosas reflexiones al respecto para identificar este producto como una
categoria "de base", "comun" u "ordinaria" pero casi todos los calificativos tienen
una connotacién negativa en una u otra de las principales lenguas en cuestion.
Parece que el adjetivo "estandar", que no es necesario traducir, es el mas
adecuado.

Los limites de acidez maxima

Los avances técnicos y, sobre todo, culturales han permitido una evolucion
notable de la importancia relativa de las diferentes categorias de aceites de oliva
crudos. En la actualidad, casi el 70% de la produccién se encuentra generalmente
clasificada como "virgen extra" con menos de 1° de acidez. Es conveniente que el
consumidor se beneficie de estos avances, reservando la denominacion
"virgen extra" a los mejores aceites. Ello pondria trabas a algunos excesos en los
parametros de extraccion del aceite, a las mezclas poco delicadas con aceites de
oliva crudos relativamente acidos, y restringiria la cantidad de aceite de oliva
lampante susceptible de ser desodorizado sin desacidificacion. Sin embargo, la
disminuciéon de la acidez limite debe ser moderada porque este criterio solo
contribuye a la calidad en relacidbn con otras caracteristicas, en particular
organolépticas. La variedad de los mejores aceites de oliva no debe reducirse por
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2.1.3.

una acidez limite demasiado restrictiva, demasiado tipica de determinadas
variedades de aceitunas. Una reduccion del limite de 1° a 0,8° parece adecuada.

En el otro lado de la escala de acidez de los aceites de oliva crudos, los aceites
"lampantes" (mas de 3,3°) son cada vez menos numerosos. Los aceites de
categoria "corriente", de 2° a 3,3° de acidez, se encuentran cada vez menos en el
mercado. El conjunto de ambas categorias ha pasado a ser cuantitativamente
inferior a las disponibilidades de aceites de oliva lampante del pasado. A
diferencia de los aceites "lampantes” que son obligatoriamente refinados, los
aceites "corrientes” pueden utilizarse tal cual para mezclarlos con aceites de oliva
"virgen", a veces "virgen extra", o con aceites de oliva refinados.

En un intento por mejorar la calidad, compatible con el mercado, resultaria
adecuado integrar los aceites "corrientes" con los "lampantes”, o dicho de otro
modo, reducir el limite de acidez de los aceites de oliva lampante de 3,3° a 2°.
Por consiguiente, y habida cuenta de la necesidad de abastecer el mercado con la
cantidad suficiente de aceite para las mezclas, el limite de acidez maxima de la
categoria de aceites de oliva "virgenes" permaneceria inalterado en 2°.

En el caso del aceite de oliva refinado, los avances industriales permiten sin

dificultad reducir la acidez maxima de 0,5° a 0,3°. Por consiguiente y teniendo en

cuenta la disminucién de la acidez maxima prevista anteriormente para los aceites
de mezcla (integracion de los aceites "corrientes” con los aceites "lampantes" que
se deben refinar obligatoriamente), la acidez de los aceites de oliva "estandar"
deberia reducirse de 1,5° a 1°. Los mismos ajustes de los limites de acidez
deberian afectar al aceite de orujo de oliva refinado, por un lado, y al aceite de

orujo de oliva, por otro.

El limite entre aceites de oliva crudos y aceites de orujo de oliva

Actualmente, segun el anexo del Reglamento n° 136/66/CEE, este limite esta
marcado por la utilizacion de disolventes para extraer el aceite. Sin embargo, para
detectar los aceites de orujo de oliva que se presentan fraudulentamente como
aceite de oliva, los andlisis quimicos establecidos por el Reglamento (CEE) n°
2568/91 de la Comision cuantifican sustancias como las ceras, los esteroles, etc.

Hoy dia los avances industriales permiten obtener mecanicamente cada vez mas
cantidad de aceite de las aceitunas. Aunque se extraigan sin recurrir a los
disolventes, los aceites extraidos en ultimo lugar de las aceitunas se asemejan a
los aceites de orujo de oliva crudos en muchos parametros analiticos. Para tener
en cuenta este avance y los dafios que provoca tanto a la calidad de los aceites de
oliva lampante, que deben refinarse, como a la industria del orujo y su funcién en
la eliminacién de un residuo que puede ser contaminante, deberia reconsiderarse
la definicién de aceite de orujo.

Convendria precisar en la normativa del Consejo que los aceites de oliva crudos
son, integramente, aquéllos que tienen caracteristicas que permiten clasificarlos
en alguna de las categorias definidas e indicar en la definicion de los aceites de
orujo crudos que, ademas de los aceites obtenidos mediante disolventes, pueden
incluirse algunos aceites obtenidos mecéanicamente. La normativa de la Comision
deberia detallar las condiciones relativas a la clasificacion de algunos aceites
extraidos mecéanicamente entre los aceites de orujo de oliva crudos.
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2.1.4.

2.1.5.

2.2.

Otros aspectos

En la definicibn de aceites de oliva crudos, convendria suprimir la precision
"sobre todo térmicas", de las condiciones que, de acuerdo con la normativa del
Consejo, no ocasionen la alteracion del aceite. Al insistir sobre este parametro la
definicion parece, inadecuadamente, atenuar la importancia de los demas
parametros.

Por otro lado, para tener en cuenta los avances tecnoldgicos, parece necesario
indicar en la definicion de los aceites de oliva crudos prevista por el Consejo que
éstos no pueden obtenerse mediante coadyuvantes de accion quimica o
bioquimica porque ello perjudica la imagen natural del producto. La normativa de
la Comision deberia fijar los limites de residuos de los deméas coadyuvantes en un
nivel por debajo del cual ya no sean detectables analiticamente.

La sugerencia de crear una categoria suplementaria de aceite de oliva virgen
"super extra", adelantada por algunos, no parece muy adecuada porque
complicaria la clasificacion y los controles. Ademas, la delicada definicion de sus
limites, habida cuenta de la diversidad del producto en la Comunidad, conduciria
probablemente a una categoria poco selectiva que reagruparia rapidamente la
practica totalidad de los actuales aceites de oliva virgen extra.

Categorias para el comercio al por menor

Todas las categorias de aceite de clasificacion obligatoria que figuran en el anexo
del Reglamento n° 136/66/CEE podrian estar presentes en el comercio al por
mayor, a granel, pero sélo algunas de ellas, podrian destinarse al consumo para el
comercio al por menor. Andlogamente a lo actualmente previsto en el apartado 2
del articulo 35 del Reglamento n° 136/66/CEE, las denominaciones obligatorias
de los aceites de oliva autorizadas en el comercio al por menor serian las
siguientes:

- aceite de oliva virgen extra,
- aceite de oliva virgen,

—  aceite de oliva estandar,

- aceite de orujo de oliva.

Sin embargo, convendria incluir en la normativa de la Comisiéon una limitacién
del contenido maximo de los envases, a 5 litros por ejemplo, en el comercio al
por menor. Ello iria en favor de la calidad ya que los pequefios envases reducen
los fenébmenos de oxidacion y las posibilidades de manipulacién mas o menos
fraudulentas.

El etiguetado de los aceites de oliva

La Directiva 2000/13/CE enumera, en su articulo 3, las indicaciones obligatorias
para el etiqguetado de los productos alimenticios, que en el caso del aceite de oliva
son:
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— la denominacién de venta, de conformidad con la clasificacion establecida
en el Reglamento n° 136/66/CEE,

— la cantidad neta,
- la fecha de duracion minima,
- las condiciones de conservacion,

- el nombre o la razén social y la direccién del fabricante o del embalador o
de un vendedor establecido dentro de la Comunidad.

Por otro lado, la Directiva 89/396/CEEimpone una indicacion que permite
identificar el lote al que pertenece un producto alimentario.

Todas las demas indicaciones o afirmaciones son facultativas pero, si se indican,
no deben:

- inducir a error al comprador, en particular sobre la naturaleza, identidad,
cualidades, composicion, cantidad, durabilidad, origen o procedencia y el
modo de obtencién,

- atribuir propiedades de prevencion, tratamiento y cura de una enfermedad
humana.

Entre las menciones o afirmaciones facultativas, algunas, si estan estipuladas,
deben adecuarse a normas comunitarias. En el caso del aceite de oliva, esto afecta
a:

- las afirmaciones sobre propiedades nutritivas que deben adecuarse a la
Directiva 90/496/CEF relativa al etiquetado sobre propiedades nutritivas
de los productos alimenticios,

- las afirmaciones de producto ecolégico que deben adecuarse al Reglamento
(CEE) n° 2092/91,

- las denominaciones de origen protegidas y las indicaciones geogréficas
protegidas que deben adecuarse al Reglamento (CEE) n° 2081/92,

- las demas designaciones de origen que deben adecuarse al Reglamento
(CE) n° 2815/98.

Sobre esta base normativa, un gran nimero de expresiones proliferan en el
etiguetado. Esta abundancia perjudica la transparencia y la valorizacion de las
cualidades reconocidas, en beneficio de otras afirmaciones mas o menos
controlables, 0 mas o menos acertadas como indicador de calidad. Habida cuenta

12

13

Directiva 89/396/CEE del Consejo, de 14 de junio de 1989, relativa a las menciones o marcas que
permitan identificar el lote al que pertenece un producto alimenticio (DO L 186 de 30.6.1989,
p. 21).

Directiva 90/496/CEE del Consejo, de 24 de septiembre de 1990, relativa al etiquetado sobre
propiedades nutritivas de los productos alimenticios (DO L 276 de 6.10.1990, p. 40).
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22.1.1.

2.2.1.2.

de la importancia de la calidad en el caso de los aceites de oliva extra virgen, los
precios en el mercado se ven perturbados.

Frente a la flexibilidad reinante actualmente en el etiquetado, un enfoque

estrictamente centrado, que incluya la lista de las Unicas menciones autorizadas y
sus condiciones de empleo, parece poco oportuno. En una hipétesis semejante, la
normativa deberia normalizar, en breve plazo, todas las nociones con respecto a
las cuales se formulara una solicitud debido a las evoluciones en el mercado o las
innovaciones en los conceptos publicitarios. Ademas, seria necesario determinar
y garantizar todos los controles necesarios, lo que supondria la existencia de un
sistema de localizacion eficaz para cada caso, mientras que por el momento la
carga de la prueba recae sobre el agente econémico que hace uso de una facultad.

Menciones obligatorias, facultativas y prohibidas

Para mejorar la situacion sin crear un régimen imposible de gestionar, convendria
en el marco normativo actual, y sobre la base del articulo 35 bis del Reglamento
n° 136/66/CEE:

- completar, en la medida en que resulte necesario, las obligaciones y
prohibiciones de etiquetado y por otro lado,

- normalizar, en lo referente a las definiciones y pruebas que deben
presentarse, las afirmaciones facultativas que tienen una importancia
econdmica considerable.

Evidentemente, se seguirian aplicando a las otras menciones y afirmaciones
facultativas las disposiciones adoptadas en virtud de las Directivas 2000/13/CE y
90/496/CEE.

El Reglamento (CE) n°2815/98 de la Comision, relativo a las normas
comerciales del aceite de oliva, se completaria en funcion de las exigencias del
mercado. Sin ser exhaustivos y sin perjuicio de las propuestas reales de la
Comisién, deberian examinarse los aspectos siguientes.

Obligacioén de incluir una mencién descriptiva de la categoria de aceite de oliva

Los nuevos consumidores no siempre descifran perfectamente el sentido de las
cuatro denominaciones autorizadas para el comercio al por menor, (aceites de
oliva "virgen extra", "virgen", "estandar" y aceites de orujo de oliva). Una
mencion, establecida por la normativa de la Comision, deberia describir su
significacion basandose en las definiciones adoptadas por el Reglamento n°
136/66/CEE. El etiquetado de estas menciones seria obligatorio.

Prohibir las menciones que insinden falsamente una relacion de calidad

Un caso tipico de afirmacion que ocasiona una distorsién de la competencia y una
falsa informacion al consumidor es la indicacion de la acidez. Este criterio,
simple y facil de controlar, a menudo se asimila erroneamente a un indicador
preponderante de calidad. De hecho, sélo tiene sentido para una categoria de
aceite, una variedad de aceituna y un origen determinado. La divulgacién de la
acidez como criterio de calidad podria conducir al consumidor a creer que los
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2.2.1.3.

2.2.2.

aceites de oliva estandar son mejores que los aceites de oliva virgen extra, lo que
no se ajusta a las indicaciones del mercado.

Normalizar algunas menciones facultativas

Algunas afirmaciones deberian armonizarse, tal como ocurre con las nociones de
origen y de producto ecoldgico. Unicamente algunas indicaciones, que respondan
a criterios que debera determinar la Comision, serian objeto de una normativa
comunitaria especifica. Esta normalizacion deberia limitarse a conceptos que
puedan controlarse objetivamente y que tengan una importancia econdémica
considerable a escala comunitaria.

Si utiliza una afirmacién facultativa, el agente econémico en cuestion deberia
poseer las pruebas de la conformidad con la Directiva 2000/13/CE, pero también,
en caso necesario, las especificadas por la normalizacién de la Comisién. El
agente econémico seria libre de aplicar o no el sistema facultativo pero si lo hace,
estaria obligado a cumplir las normas establecidas.

Un primer ejemplo corriente de afirmacion que deberia normalizarse se refiere a
la mencion "primera presion en frio" que ocupa la mayor parte de las etiquetas
mientras que la gran mayoria de los aceites ya no se obtiene mediante presion
sino mediante centrifugacion y la temperatura "en frio" no esta definida ni es
controlable.

Un segundo ejemplo de nocién que seria Gtil normalizar se refiere a las
indicaciones de sabores afrutados u otras que deberian responder a resultados
objetivos. Un andlisis sensorial particular, que se esta poniendo a punto, seria
necesario a tal fin.

Otros ejemplos serian las mezclas con aceites de semillas cuyas referencias al
aceite de oliva podrian estar vinculadas a contenidos minimos; o los aceites que
se refieren a variedades particulares.

Caso particular del origen

Hasta el 31 de octubre de 2001, el Reglamento (CE) n° 2815/98 de la Comision
establece un régimen facultativo de designacion del origen del aceite "virgen
extra" y del aceite de oliva "virgen" dentro de la Comunidad Europea. La
designacion del origen de las demas categorias de aceite de oliva esta prohibida
porque no existe entre ellas diferencias sustanciales ni perceptibles vinculadas a
la procedencia. Los Estados miembros deben controlar el origen en las empresas
autorizadas de envasado.

El Reglamento (CE) n° 2815/98 reserva Unicamente a las DOP y a las IGP las
designaciones de origen a escala regional. Las condiciones se establecen en un
pliego de condiciones de acuerdo con el Reglamento (CEE) n° 2081/92.

En el caso de la designacion de la Comunidad o de un Estado miembro como
origen, se establece que:

—  ellugar de extraccion del aceite determina el origen,
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- la totalidad del aceite en cuestion o, como minimo, el 75% de la mezcla
debe haberse obtenido en la zona de origen designada; en este ultimo caso,
es obligatoria una mencion especial para indicar que el origen es parcial.

En principio, la nocién de origen es una nocidon aduanera, independiente del
concepto de calidad, que permite una clasificacion arancelaria en el comercio
internacional. En el mercado comunitario interno, no tiene ningun sentido
arancelario sino que corresponde a las cualidades asociadas al producto. Ambos
aspectos deben compatibilizarse y coordinarse para evitar una confusion total
entre las declaraciones aduaneras y las etiquetas.

Con el fin de determinar el origen aduanero de las mercancias, sobre todo para la
aplicaciéon de las medidas de politica comercial y de etiquetado del origen, en la

OMC se estan llevando a cabo unas dificiles negociaciones de armonizacion

internacional sobre las normas de origen no preferenciales. Si bien estas
negociaciones aun no han finalizado, un principio parece quedar claro: un aceite

se considera originario del pais en el que ha sido enteramente obtenido, es decir,
extraido a partir de las materias primas. A este respecto, el origen de los aceites
esta vinculado a su lugar de obtencién, es decir, las almazaras.

Ademas, el debate sobre la propuesta comunitaria tendente a reconocer que el
refinado de los aceites puede conferirles su origen sigue abierto. Por Gltimo, en lo
que respecta a las mezclas de aceites de oliva, no se ha adoptado ninguna
decisibn y su origen podria determinarse sobre la base del componente
mayoritario, del pais que ha contribuido en un porcentaje minimo a la mezcla, o
sobre la base del pais donde se realiza la mezcla.

El Reglamento (CE) n° 2815/98 retoma el principio del origen del pais de
extraccion para la designacion de los origenes nacionales o comunitarios. En el
caso de los origenes regionales otorgados por las DOP e IGP, los pliegos de
condiciones atribuyen una importancia decisiva a las regiones rurales, a las
variedades y a los conocimientos locales y el origen depende del lugar de cosecha
de las aceitunas. Los productores de algunos Estados miembros han criticado este
enfoque y hubieran preferido en todos los casos un origen en funcién del lugar de
obtencién de las aceitunas. Aparte de que ello hubiera complicado los controles,
el envite econdmico parece insignificante puesto que en el conjunto del comercio
intra y extra comunitario los intercambios de aceitunas destinadas a la produccion
de aceite representan una cantidad de 454 toneladas de aceite en 1999 con
relacion a una produccién de méas de 1 700 000 toneladas.

Por otro lado, el Reglamento (CE) n° 2815/98 choca con dificultades de
aplicacién y apenas suscita interés por parte de las empresas. Por un lado, el
establecimiento de las disposiciones nacionales de concesion de autorizacion y de
control ha sido largo, por otro lado, la mencibn de un origen nacional o
comunitario, segun dicho Reglamento, sélo tiene una repercusion limitada. Las
menciones obligatorias en la etiqueta, en lo que respecta al nombre o a la razén
social y a la direccion del envasador, asi como la lengua utilizada, constituyen
presunciones de origen mas faciles de utilizar por los agentes econémicos. Esta
presuncion es, no obstante, engafiosa y no ofrece ninguna garantia al consumidor.

Para remediar estas dificultades, la mejor solucién consistiria en obligar a indicar
en las etiquetas:
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— una designacion de origen, de conformidad con el Reglamento (CE)
n° 2815/98, o

— una mencion, que habria que determinar en dicho Reglamento, que
establezca claramente la situacion real.

Controles mediante analisis

El nimero de analisis fisico-quimicos necesarios para controlar los aceites de
oliva es especialmente imponente pero adn es necesario avanzar para mejorar la
precision de algunos de ellos. Se estan examinando nuevos métodos de analisis
para luchar contra el fraude y se han emprendido nuevas investigaciones. Sin
embargo, podria prestarse una mayor atencion a los vinculos entre los diferentes
resultados con el fin de mejorar las conclusiones o disminuir los costes. Por otro
lado, entre las cuestiones en suspenso, un método denominado "analisis
sensorial” es objeto de controversias particulares.

Esquema de decisiones

La clasificacion de un aceite de oliva o de orujo de oliva se basa actualmente en
los resultados de andlisis con relacién a umbrales establecidos sobre 28 criterios.
En cada criterio el resultado es del tipo "todo o nada", inferior o superior al
umbral establecido y no tiene en cuenta otros parametros analizados.

Este enfoque ocasiona costes y exige plazos relativamente elevados debido a la
necesidad de efectuar sistematicamente un gran nimero de andlisis complejos. Se
enfrenta permanentemente a diversos problemas de limites: los resultados de tipo
"todo o nada" provocan, en algunos afios o en determinadas regiones,
desclasificaciones de categorias, a veces exclusiones, de la definicion de aceites
de oliva que parecen mas convencionales que reales.

Para mejorar esta situacion seria necesario sustituir el actual marco de criterios
"todo o nada" por un "esquema de decisiones". En dicho esquema se procederia,
por etapas, a la supresion de alternativas posibles o al apuntalamiento de las
hipétesis en funcion de la acumulacion de varios elementos de prueba. Se trataria,
pues, de sustituir el recurso sistematico a un conjunto de analisis independientes
por un procedimiento estricto de aplicacion de los analisis en funcién de los
resultados obtenidos anteriormente. Evidentemente, el procedimiento estricto
deberia ser independiente de cualquier interpretacion del analista.

En un procedimiento semejante de esquema de decisiones, los costes y plazos
pueden reducirse en todos los casos mas simples. En los casos mas complejos, la
clasificacién podria atender al perfil de todos los resultados de forma que no se
juzgue a partir de uno solo mientras que los deméas conducen a una conclusion
contraria. Los expertos quimicos del Comité de gestion de las materias grasas han
emprendido trabajos prometedores sobre este tema.

Analisis sensorial

El analisis sensorial designa un procedimiento puesto a punto para objetivar los
dictAmenes de los expertos sobre las caracteristicas organolépticas de los aceites
de oliva. La investigacion, tras haber identificado y puesto a punto la
cuantificacién de los principales cuerpos quimicos en cuestion, deberia llegar a
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2.3.3.

un método fisico-quimico de andlisis organoléptico. Pero aun es necesario
realizar nuevos trabajos.

La actual clasificacion comunitaria de los aceites de oliva crudos depende de las
anotaciones sensoriales sobre una serie de atributos concretos de un jurado de
degustadores segun un procedimiento establecido. El nimero y la sutilidad de los
atributos que deben calificarse, el recurso a notas medias, confieren a este método
una reproductibilidad bastante escasa. La normativa comunitaria ha permitido
amplios méargenes de tolerancia entre las notas que delimitan las categorias de los
aceites. La implantacion del método por varios degustadores que deben respetar
una cadencia compatible con la restauracion de sus facultades de apreciacion
implica plazos y costes elevados.

El COl aprobd un nuevo método de andlisis sensorial, basado en la apreciacion de
un nimero reducido de defectos, la existencia de una sensacion de "afrutado”,
cualquiera que sea, y la utilizacién de la media de las notas de los miembros del
jurado. Este nuevo método es mas fiable si lo realiza, como esté previsto, un
jurado de degustadores bien entrenados y formados. Pero incluso en estas
condiciones sigue siendo largo y caro de aplicar. Cuando el jurado autorizado es
sustituido por un solo experto, las incertidumbres e impugnaciones de los
resultados pueden resurgir.

Frente a la necesidad de atestiguar la existencia de cualidades sensoriales en los
aceites de oliva "virgen" y "virgen extra", y a la espera de un método fisico-
qguimico, el problema consiste sobre todo en organizar, con un coste menor, la
fiabilidad del andlisis sensorial.

La Comision podria optar por el método de andlisis sensorial adoptado por el
COl, con dos niveles de peritaje. El primer control lo efectuaria un Gnico experto
autorizado. Si el experto detectara una contradiccibn organoléptica con la
categoria de aceite de oliva declarada deberia recurrir al arbitraje de tres jurados
autorizados e inscritos en una lista comunitaria. Unicamente el resultado de este
arbitraje se podria utilizar en contra del agente econémico en cuestion.

Resultados que no se adecuan a las normas

En toda clasificacion compleja basada en criterios multiples, existen casos limites
cuyos resultados son anormales. Todos los afios, en una u otra region, existen
aceites de oliva inclasificables debido a que no respetan algun criterio. Estos
aceites no pueden venderse en ninguna de las categorias de aceites crudos y, en la
practica, a menudo se mezclan clandestinamente para que la mezcla sea conforme
a las normas.

La instauracion de un esquema de decisiones, tal como se describe en el punto
3.1, deberia reducir el nUmero de casos pero no podria excluirlos todos.
Introducir una tolerancia no es una solucion ya que esto podria ocasionar abusos
y fraudes. La Comision deberia establecer un procedimiento de autorizacion para
gue estos aceites se adecuaran a las normas, en las almazaras y bajo el control o
la responsabilidad de los Estados miembros de que se trate.
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Organizacion y actividades de los agentes econémicos

Los productores, las almazaras y el sector de la industria y el comercio del aceite
de oliva deberian contribuir en mayor medida a la organizacion y al
funcionamiento del sector, en particular mediante nuevas actividades destinadas a
mejorar y defender la calidad del producto.

No existe a nivel europeo, ni incluso a todos los niveles nacionales, un sector
general capaz de mejorar, trazar y certificar las cualidades de todos los aceites de
oliva y no puede crearse desde la nada a corto o medio plazo. Por consiguiente,
las actividades en cuestién deberian organizarse por segmentos de mercado, al
inicio quiza bastante limitadas pero probablemente cada vez mas extendidas con
el paso del tiempo. Para que el sistema funcione y sea creible, seria necesario,
siempre que sea posible, que se apoye en una colaboracion entre varios tipos de
agentes econdémicos en cuestion.

Segun este esquema, un grupo de agentes econémicos, a escala local, regional o
nacional, estaria autorizado por el Estado miembro para realizar programas en
alguno de los tres &mbitos descritos a continuacion.

Ambitos de actividades
Mejora de la calidad y de los impactos medioambientales de la produccién

El control de las buenas practicas agricolas es un aspecto primordial (cultivo,
cosecha, almacenado) ya que influyen en las calidades de base, las calidades
intrinsecas, y contribuyen a la imagen del producto final para el puablico, en
particular debido a las incidencias sobre el medio ambiente. Este control debe
extenderse a las practicas de las almazaras, que pueden mejorar, modificar o
anular las cualidades potenciales de las aceitunas, y a sus residuos, cuyo impacto
medioambiental puede ser impresionante.

La actuacion del sector del aceite de oliva podria comprometerse aiin mas en la
elaboracion y realizacion de los actuales programas relativos a la mejora de la

calidad y financiados por la Comunidad sobre la base del 1,4% de retencién sobre

la ayuda. También seria Gtil que desempefiara una funcién de coordinacion local

de todas las medidas estructurales y medioambientales. Los actuales programas,
presentados por los Estados miembros, incluyen actuaciones referentes a:

- la mejora de las condiciones de cultivo y la lucha contra los organismos
nocivos,

— la mejora de las condiciones de cosecha, transformacion de aceitunas,
almacenamiento de aceites y evacuacion de residuos,

— la asistencia técnica a los oleicultores y a las almazaras, en particular con
respecto a los efectos sobre la calidad de los aceites y sobre el medio
ambiente,

- la instalacion de "analisis sensoriales" y la colaboracién en programas de
investigacién sobre la calidad y el medio ambiente.

La mejora de la calidad y de los impactos medioambientales de la produccién
beneficia directamente a los agentes econdmicos del sector, incluso aunque para
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ello haya que esperar algin tiempo. En consecuencia, para garantizar una mejor
eficacia de los programas en cuestion, la financiacion comunitaria deberia
limitarse, como maximo, al 75% y estaria justificado exigir una aportacion de los
agentes econdmicos.

2.4.1.2. Certificacién y defensa de la calidad de los aceites de oliva

Un elemento importante de la calidad que el consumidor esta dispuesto a pagar
reside en la garantia de la veracidad de las afirmaciones que aparecen en las
etiquetas.

El control de los fraudes en el etiquetado es competencia de los Estados

miembros pero, como suplemento, las organizaciones de agentes econémicos en
cuestion podrian comprometerse con la realidad objetiva de las menciones que
figuran en sus productos. Ademas, las organizaciones de agentes econ6micos
deberian perseguir los fraudes y las practicas nocivas para la calidad, que

perjudican tanto a ellos como al conjunto del sector.

Dado que los agentes econdmicos del sector son los primeros interesados,
deberian organizarse para realizar la trazabilidad y la certificacion de los aceites
de oliva de calidad asi como la defensa, en su caso ante los tribunales, de los
abusos cometidos. Los productores garantizarian la calidad de las aceitunas
entregadas, las almazaras la de los aceites virgen y virgen extra, y las industrias
de refinado y de embotellado, asi como las industrias de extraccion de aceite de
orujo de oliva, garantizarian la calidad de sus trabajos. Los programas de
actividad se basarian en un sistema de trazabilidad y de certificacién controlado
por una agrupacioén autorizada, bajo la supervision del Estado miembro. Este
sistema incluiria:

— un pliego de condiciones establecido por los interesados, basandose en el
modelo HACCP*, con una identificacion de los puntos criticos y de los
elementos de control de esos puntos,

— la homologacion del pliego de condiciones por las autoridades nacionales
en virtud de un marco normativo comunitario, y la supervision de su
aplicacién segun un régimen de control nacional.

14 El método HACCP (Sistema de Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos) se basa en
7 puntos:
(1) Identificacién y evaluacién de los riesgos asociados a las diferentes etapas de la
produccion.
(2) Determinacion de los puntos criticos que deberan controlarse para eliminar o reducir los
riesgos.
(3) Definicion de los umbrales criticos que deberan respetarse en cada punto critico
controlado.

(4) Elaboracion de un sistema de seguimiento de los umbrales criticos mediante ensayos u
observaciones progresivas, informatizadas si es posible.

(5) Definicion de las acciones correctivas que deberdn adoptarse cuando el sistema de
vigilancia identifique un problema.

(6) Establecimiento de procedimientos para comprobar el buen funcionamiento del sistema
HACCP.

(7)  Elaboracion de la documentaciéon de los procedimientos y de un archivo de las actas y
registro de los resultados.
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Esas organizaciones de agentes econémicos autorizadas, al implantar un pliego
de condiciones autorizado y supervisado por los Estados miembros, estarian
autorizadas para certificar en el etiquetado que el producto es objeto de una
trazabilidad que garantiza, segun un método aceptado por las normas
comunitarias, la exactitud de todas las menciones que aparecen en las etiquetas.

Las actividades de los agentes econdmicos en este registro de la certificacion y la
defensa de la calidad, evidentemente, beneficiarian a los interesados de forma
directa y bastante rapida. La financiacion comunitaria deberia limitarse al 50% de
los costes y al menos el 25% deberia ser aportado por los agentes econdémicos.

2.4.1.3. Gestion del sector y del mercado

2.4.2.

Actualmente, las organizaciones de productores intervienen para revisar las
solicitudes de ayuda, verificar el cumplimiento de las obligaciones formales y
abonar los importes debidos a sus miembros.

Cuando se implanten los SIG oleicdfaslas organizaciones de productores
podran localizar los datos facilitados por sus miembros para actualizar las
declaraciones de cultivo.

Ademas, en lo referente al seguimiento del mercado, las organizaciones de
agentes econémicos deberian aportar un mejor conocimiento de la situacion real.
De hecho, deberian organizarse para facilitar una informacién objetiva sobre las
previsiones de campafia, las estimaciones de rendimientos de pequefias zonas
homogéneas, los movimientos de existencias, incluidas las de los productores,
para delimitar el ritmo del despacho al consumo. A tal fin, las organizaciones de
productores podrian poner a punto sistemas y métodos autocontrolados por el
sector que garanticen a todas las partes la fiabilidad de los resultados.

Financiaciones

Para mejorar la estructuracion y la participacién de los agentes econdmicos en el
funcionamiento del sector del aceite de oliva, la Comunidad podria dotarse de un
instrumento de financiacion de programas que responda a condiciones
determinadas en tres a&mbitos:

a) gestion del sector y del mercado,

b) mejora de la calidad y de los impactos medioambientales de la produccién,

c) certificacion y defensa de la calidad de los aceites de oliva.

La normativa comunitaria estableceria las actividades subvencionables y las
normas a las que deberian cefiirse los programas que puedan ser, al menos
parcialmente, financiados por la Comunidad. Los agentes econdémicos que

cumplieran las condiciones establecidas presentarian sus programas para Ssu
seleccién y aprobacion por parte de los Estados miembros.

15

De conformidad con el articulo 2 del Reglamento (CE) n° 1638/98 los Estados miembros estan
elaborando el Sistema de Informacién Geografica sobre la oleicultura, denominado SIG oleicola,
gue basandose en fotografias aéreas permitird visualizar y contabilizar por ordenador los olivos
declarados por los productores que solicitan una ayuda.
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La financiacién comunitaria seria del 100% para las actividades de gestion del
sector y del mercado pero se limitaria al 75% en el caso de los programas de
mejora de la calidad de la produccién. Para el funcionamiento de los programas
de certificacion y defensa, la cofinanciacion comunitaria se limitaria al 50% de
los gastos. La participacion eventual de los Estados miembros en la financiacion
deberia ir acompafiada obligatoriamente de una financiacion de los agentes
econdémicos interesados de, como minimo, el 25% de los gastos en el caso de
actividades de certificacion y defensa de la calidad.

Actualmente, en el caso de algunas de las actuaciones en cuestion, existen las
financiaciones comunitarias, alimentadas mediante retenciones sobre la ayuda a
la produccion. Los presupuestos en cuestion no son muy faciles de gestionar
porque dependen de la importancia de la produccién efectiva de aceite de oliva,
lo que no esta obligatoriamente vinculado de forma directa a los gastos
incurridos. Los programas de mejora de la calidad se financian mediante la
retencion del 1,4% de la ayuda, es decir un total de 33 millones de euros sobre la
base de las cantidades nacionales garantizadas, y por un posible suplemento
nacional del 25%. Ademas, las organizaciones de productores retienen el 0,8% de
la ayuda concedida a sus miembros, aproximadamente 15 millones de euros, por
sus actividades.

Si el régimen de ayuda actual perdura, estas retenciones deberian sustituirse por
la posibilidad de que los Estados miembros reserven una parte de su cantidad
nacional garantizada para financiar los programas en cuestion. La cantidad
nacional garantizada aplicable a las ayudas a la produccién se restaria de la parte
en cuestion. Por ejemplo, sobre la base del 3% de las actuales cantidades
nacionales garantizadas, los fondos comunitarios accesibles ascenderian a casi
70 millones de euros, lo que permitiria financiar las actuaciones actualmente
realizadas, reorganizadas y racionalizadas, y las nuevas actuaciones previstas en
un primer momento.
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Cuadro 2
Propuesta de
DENOMINACION Y DEFINICION DE

LOS ACEITES DE OLIVA Y DE LOS ACEITES DE ORUJO DE OLIVA

1) Aceites de oliva_crudos

Aceites obtenidos a partir del fruto del olivo Gnicamente por procedimientos mecanicos u otros procedimientos fisicos, en
condiciones que no ocasionen la alteracion del aceite, y que no hayan sufrido tratamiento alguno distinto del lavado, |

decantacion, el centrifugado y la filtracién, con exclusion de los aceites obtenidos mediante disoheeliwete
coadyuvante de accién quimica o bioquimisgor procedimiento de reesterificacion y de cualquier mezcla con ad
de otra naturaleza.

Estos aceites seran objeto de la clasificaeiimustivay de las denominaciones siguientes:

a) aceite de oliva virgen extra

aceite de oliva crudo con una acidez libre, expresada en acido oleico, como ma r 100 gy cuyas
otras caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

b) aceite de oliva virgen:

eites

aceite de oliva crudo con una acidez libre, expresada en acido oleico, como maximo de 2 g por 100 g y cuyas otras

caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

c) aceite de oliva lampante:

aceite de oliva crudo con una acidez libre, expresada en acido oleico, sup2rgppar 100 gy cuyas otras
caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

2) Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva obtenido mediante el refino de aceites de oliva crudos, cuya acidez libre, expresada en acido oleico, no
podra ser superior@3 g por 100 g/ cuyas otras caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

3) Aceite de olivaestandar

Aceite de oliva constituido por una mezcla de aceite de oliva refinado y de aceites de oliva crudos distintos del aceite

lampante, cuya acidez libre, expresada en acido oleico, no podra ser suftegipoa100 gy cuyas otras caracteristicas

son conformes a las establecidas para esta categoria.

4) Aceite de orujo de oliva crudo

Aceite obtenido mediante tratamiento por disolvente de orujo de oligae corresponda, con excepcion de alguna

caracteristicas determinadas, a un aceite de oliva lampaate exclusion de los aceites obtenidos por procedimienta

s de

reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza y cuyas otras caracteristicas son conformes a las

establecidas para esta categoria.

5) Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite obtenido mediante refino de aceite de orujo de oliva crudo, cuya acidez libre, expresada en acido oleicd,
ser superior 8,3 g por 100 gy cuyas otras caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.
6) Aceite de orujo de oliva

Aceite constituido por una mezcla de aceite de orujo de oliva refinado y de aceites de oliva crudos distintos del I
cuya acidez libre, expresada en acido oleico, no podra ser supekigr @or 100 gy cuyas otras caracteristicas s
conformes a las establecidas para esta categoria.
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CONCLUSIONES OPERATIVAS

La ejecucion de una estrategia de la calidad del aceite de oliva reclama una concertacion de
las actuaciones en el tiempo. Se trata de una orientacidbn que permita a los diversos
participantes actuar de forma coordinada a lo largo de varios afos. Las medidas recapituladas
a continuacion permitirian una aplicacion progresiva, con algunos efectos a partir de la
campafa 2001/02 y otros mas tardios. Todas las medidas podrian aplicarse concretamente a
partir de la campafia 2003/04.

1. NORMATIVA DEL CONSEJO

El ajuste de la normativa del Consejo (Reglamento n° 136/66/CEE) es una condicion juridica
previa de la que dependen las preparaciones y las decisiones sobre la mayor parte de las
demas medidas previstas. Este ajuste afectaria, por una parte, a la clasificacién de los aceites
de oliva y de orujo de oliva y, por otra parte, a la organizacion y las actividades de los agentes
econémicos.

En ambos casos, se trata de medidas que, para aplicarse eficazmente, necesitan un plazo de
dos campafias de comercializacion a partir de la fecha de su decision. En el caso de la
clasificacién, el plazo es necesario para que el sector se adapte, se acabe con las antiguas
existencias, se hagan compatibles las disposiciones del acuerdo del COIl y se ajusten en
consecuencia el CODEX y los Reglamentos aduaneros. Para las organizaciones de
productores, las dos campafas deben aprovecharse para establecer las normas detalladas de la
Comision, para que los agentes econémicos se agrupen y elaboren sus programas.

Por ello, una decision del Consejo antes del 1 de noviembre de 2001 permitiria una aplicacion
concreta para la campafia 2003/04.

1.1. La clasificacion de los aceites de oliva y de orujo de oliva
Las modificaciones se referirian a:

- la denominacién genérica, para uso de los profesionales del sector, de los
"aceites de oliva virgen" que pasarian a denominarse "aceites de oliva crudos".
Se suprime la precision "sobre todo térmicas",

- la denominacion de la categoria de los "aceites de oliva" autorizada para el
comercio al por menor pasaria a ser "aceites de oliva estandar",

— la reduccion de la acidez del aceite de oliva virgen extra de 1° a 0,8°, y la
integracion de la categoria de los aceites de oliva corrientes en los aceites de
oliva lampante,

- | a reduccion de la acidez del aceite de oliva refinado y del aceite de orujo de
oliva refinado de 0,5° a 0,3°, y paralelamente la del aceite de oliva estandar y
del aceite de orujo de olivade 1,5°a 1°,

- la definicion del limite entre aceites de oliva crudos y aceites de orujo de oliva
crudos que ya no estaria subordinada a la utilizacion de disolventes,
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1.2.

2.1.

— laexclusion de la utilizacién de coadyuvantes de accién quimica o bioquimica
para la extraccién de aceites de oliva crudos.

La organizacion y las actividades de los agentes econdémicos

El Consejo debera decidir, antes de la campafia 2001/02, que el régimen de ayuda
que, llegado el caso, se instaurara en el ambito de la OCM para el sector de las
materias grasas incluird a partir de la campafia 2003/04 la posibilidad de que los
Estados miembros reserven fondos para financiar o cofinanciar programas de
actividades relativos a:

a) lagestion del sector y del mercado,
b) la mejora de la calidad y de los impactos medioambientales de la produccién,
c) lacertificacion y defensa de la calidad de los aceites de oliva.

También debera aprobar inmediatamente una financiacién comunitaria del 100%

para las actividades de gestion del sector y del mercado. Del 75% para las

actividades de mejora de la calidad y de los impactos medioambientales de la

produccion y del 50% para la certificacion y defensa de la calidad de los aceites de

oliva . Ademas, los agentes econdmicos interesados estaran sujetos a una
participacion financiera en los programas cofinanciados por la Comunidad, siendo

esta participacion del 25%, como minimo, de los gastos en el caso de la certificacion

y defensa de la calidad.

Por dltimo, el Consejo tendria que indicar que los programas en cuestion se
presentaran para determinadas actividades, de acuerdo con un procedimiento por
determinar, por las agrupaciones de agentes econdémicos autorizados segun
determinados criterios. Los procedimientos relativos a la aprobacion de los
programas, las actividades subvencionables y los criterios de autorizacion deberan
ser establecidos por la Comisién a lo largo de la campafia 2001/02.

NORMATIVA DE LA COMISION

Ademas de las disposiciones relativas a la organizacion y las actividades de los
agentes econdémicos que deben elaborarse, la normativa de la Comision podria,
basandose en el articulo 35 bis del Reglamento n° 136/66/CEE, tratar los puntos
siguientes.

Anédlisis sensorial

Adopcion en el seno del Reglamento (CEE) n° 2568/91, del nuevo analisis sensorial
del COI que debera ser aplicado por un experto autorizado. Las reclamaciones de las
cualidades organolépticas de este experto, en el caso de los aceites de oliva "virgen"
y "virgen extra", deberan ser confirmadas por tres jurados autorizados para poder ser
utilizadas en contra del declarante.

La decision deber4 adoptarse con bastante rapidez para poder modificar en
consecuencia las normas del Codex Alimentarius.
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2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

La aplicacién efectiva de dicha decision necesitaria un plazo de adaptacion de
algunos meses para tener en cuenta las existencias y la implantacién de las
organizaciones necesarias.

Designacion del origen

Prolongar, a partir del 1 de noviembre de 2001, las disposiciones del Reglamento
(CE) n°® 2815/98 vigentes hasta el 31 de octubre de 2001. Sin embargo, si el origen
no se especifica de acuerdo con las normas actualmente vigentes, existiria la
obligacion de etiquetar de conformidad con la situacion real.

Las nuevas disposiciones sélo podrian aplicarse algunos meses después para permitir
la adaptacion del sector.

Caso de los aceites de oliva que no se adecuan a la norma

Introducir una disposicién que establezca la posibilidad de que el Estado miembro, y
bajo su control, autorice en algunos casos la normalizacion de aceites procedentes
manifiestamente de aceitunas pero cuyas caracteristicas no se ajustan a un criterio de
la norma.

En principio, la aplicacion deberia ser rapidamente factible.
Obligacién de los pequefios envases

La comercializacién al por menor debera realizarse obligatoriamente en envases de
5 litros como méaximo, dotados de un sistema de cierre irrecuperable.

Habida cuenta de los cambios de habitos que esto puede acarrear en algunas
regiones, la obligacion debera decidirse durante la campafia 2001/02, como paso
previo para su aplicacion a partir de la campafia 2003/04.

Obligaciones y prohibiciones de etiquetado

Incluir en el Reglamento (CE) n° 2815/98 la obligacién de que aparezca en la
etiqueta una descripcion de la categoria de aceite de oliva o de orujo de oliva que se
vende. Por otro lado, prohibir el etiquetado de la acidez del aceite de oliva como
presunto criterio de calidad.

Estas medidas sélo se aplicarian tras un plazo de varios meses a partir de su entrada
en vigor para permitir la adaptacion del sector.

Normalizacion de las afirmaciones facultativas

En la que medida en que sea necesario, a partir de la campafia 2001/02 incluir en el
Reglamento (CE) n° 2815/98 nuevas normas relativas a nociones que tengan una
importancia econdmica para los aceites de oliva virgen extra. Por ejemplo, las
afirmaciones de "primera presion en frio", "afrutado” o "varietal".

Los plazos para aplicar estas nuevas normas deberian tener en cuenta las necesidades
de adaptacion del mercado.
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3.2.

OTRAS INICIATIVAS

Organismos internacionales

- Debera solicitarse al COI que continle con sus trabajos para elaborar un cédigo

de buenas practicas oleicolas, un cédigo de buenas practicas de las almazaras y
de los demas escalones industriales y comerciales, en calidad de referencias
profesionales que puedan ser utilizadas, en particular, por la normativa
comunitaria.

- El Codex Alimentarius debe ser revisado en lo que respecta al aceite de oliva

en 2001. Con este motivo, podria incluirse en el mismo el nuevo analisis
sensorial si los demas elementos de la norma prevista son aceptables.

Investigacion y trabajos de expertos en quimica oleicola

- Urge establecer un método de deteccion de las mezclas fraudulentas de aceites
de oliva y aceites de avellana y mejorar los demas métodos.

- Puesta a punto de un método de deteccién de aceites de oliva desodorizados o
de un marcador de aceites de oliva lampante que sea resistente a los procesos
de refinado.

- Puesta a punto de un esquema de decisiones para aplicar los métodos de
analisis de los aceites de oliva y de orujo de oliva.

- Puesta a punto de una instalacion de control de los parametros de calidad de los
aceites en las almazaras.
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Propuesta de
REGLAMENTO DEL CONSEJO

gue modifica el Reglamento n° 136/66/CEE y el Reglamento (CE) n° 1638/98,
en lo que respecta a la prolongacion del régimen de ayuda
y la estrategia de la calidad para el aceite de oliva
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EXPOSICION DE MOTIVOS

La presente propuesta se presenta en aplicacion del apartado 2 del articulo 3 del Reglamento
(CE) n° 1638/98 del Conséfd

4. RESUMEN DE LA SITUACION

En febrero de 1997 la Comision presentd un documento de optiaresl| que se estudiaban

los problemas surgidos en el sector de la aceituna y el aceite de oliva. A este documento
siguié un amplio debate, principalmente en el Parlamento Europeo y en el Consejo. En él se
sefialaba, entre otras cosas, un crecimiento de la produccién que amenaza con no encontrar su
paralelismo en la demanda, la existencia de multiples y complejos regimenes de ayuda que
resultaban dificiles de controlar a pesar de los medios utilizados y lagunas importantes en
cuanto a conocimientos estadisticos sobre la produccién del sector.

En lo que respecta a la ayuda concedida a los productores, las dos grandes opciones que se
sugerian eran, por una parte, la mejora del régimen ya existente, basado en una ayuda a la
produccion por tonelada de aceite de oliva, y, por otra, mas radical, elaborar un nuevo
régimen basado en una ayuda por olivo, establecida en funcién de los rendimientos histéricos
de las zonas en cuestion. En todos los casos se consideraban necesarias algunas medidas para
suprimir mecanismos poco eficaces y propicios al fraude o para mejorar el control de la
produccién y de su mercado.

La primera opcién favorable a la ayuda tenia la ventaja de apoyar a los productores en funcién
de sus resultados efectivos y, por lo tanto, de fomentar la actividad oleicola con un
mecanismo conocido. No obstante, la comprobacion de las cantidades de aceite de oliva que
dan derecho a una ayuda por tonelada no es facil. La razén principal es la movilidad del aceite
entre los agentes economicos que participan en la produccion, la transformacién o la
comercializacion, que ponen de relieve estructuras o usos diferentes segun las regiones de la
Comunidad.

La segunda opcion parecia mas sencilla de controlar y gestionar y favorecia un mayor respeto
del medio ambiente a causa de la ausencia de alicientes para la intensificacion. Asi se
atenuarian los problemas actuales de utilizacion en exceso de agua para regadio y de erosion
del suelo. Sin embargo, un sistema de ayuda a tanto alzado puede llevar al abandono del
cultivo, especialmente después de afios poco productivos y en zonas marginales donde apenas
existen otras alternativas.

En marzo de 1998 la Comisidn aprecidé una convergencia de opiniones a favor de una reforma
cuyos objetivos podrian ser el equilibrio dinamico del mercado, la estabilizacion de los
ingresos, la defensa y mejora de la calidad, asi como la organizacién y el control del sector.
No obstante, observo las divergencias que se enfrentaban a estas opciones a favor de la ayuda
a la produccion. La Comisién subray6é la necesidad de mejorar el conocimiento de la
produccion real y los factores inherentes a la misma, como el rendimiento o el nUmero de
olivos. En espera de disponer de informacién mas fiable, la Comision prépaplazar la

16 DO L 210 de 28.7.1998, p. 32.
1 COM(1997) 57 final.
18 COM(1998) 171 final.
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decision sobre la reforma pero mientras tanto adoptar medidas, para las tres campafas de
comercializacion siguientes, que permitan evitar el riesgo de serias dificultades para los
agentes econdmicos y para el presupuesto comunitario.

La decision del Consejo, que se vio concretada en el Reglamento (CE) n° 1638/98, prevé
durante las campafias de 1998/99, 1999/2000 y 2000/01 la continuacion del régimen vigente
con las siguientes modificaciones principales:

- la concesién de una ayuda uniforme por tonelada de aceite de oliva realmente
producida, sin distinciéon entre pequefios y grandes productores,

- el aumento de la cantidad maxima garantizada de 1.350.000 a 1.777.261 toneladas,
repartida por Estados miembros en cantidades nacionales garantizadas, y la
reduccion del importe de la ayuda de 142,20 a 132,25 euros/100 kg,

- la posibilidad de utilizar una parte de las cantidades maximas garantizadas para
conceder ayudas en el sector de las aceitunas de mesa,

- la supresion de la ayuda al consumo y de las compras publicas de intervencion.

Ademas, durante este periodo transitorio de 1998/99 a 2000/01, el Reglamento del Consejo:

- orienta los trabajos del registro oleicola hacia un Sistema de Informacién Geogréfica
(SIG) que permita situar en fotografias aéreas los datos declarados por los
productores,

- informa de que, en general, los olivos adicionales plantados después del 1 de mayo
de 1998 no podran dar lugar a una ayuda a la produccion a partir de noviembre de
2001,

- deroga a partir del 1 de noviembre de 2001 todas las disposiciones reglamentarias
relativas a las ayudas y a las medidas sobre mercado interior y prevé adoptar una
decision, a propuesta de la Comision, durante el afio 2000, sobre la organizacion
comun de mercados aplicable en el sector de las materias grasas a partir de la
campafa de 2001/02.

Por otra parte, al adoptar el Reglamento (CE) n°1638/98, el Consejo se comprometioé con la
Comisién a dar preferencia al estudio exhaustivo de los aspectos relacionados con la
estrategia de la calidad. Asimismo, tuvo en consideracion las declaraciones de la Comision
sobre la nueva orientacion de los controles, especialmente en cuanto a la ayuda a la
produccion, y prepara un informe sobre la situacion de las aceitunas de mesa.

Desde el acuerdo del Consejo de julio de 1998, en el espacio de dos afios, la Comisién ha
aplicado todas las medidas previstas. A saber:

- ha revisado las estadisticas de produccion de los ultimos afios, ha realizado una
evaluacion estadistica de las superficies y del nUmero de arboles de los olivares y ha
creado un método comun de calculo del rendimiento,

- ha dado una nueva orientacion a los trabajos del registro oleicola, dirigiéndolos hacia
la construccién del SIG oleicola, basado en nuevas declaraciones de cultivo y en el
tratamiento informético de fotografias aéreas,
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- ha organizado el registro de las nuevas plantaciones y ha determinado las que, dentro
de los programas autorizados, podian, en su caso, disfrutar de una ayuda después del
1 de noviembre de 2001,

- ha revisado y completado las obligaciones y procedimientos de control, sobre todo en
las almazaras,

- ha determinado las condiciones y disposiciones de una ayuda a las aceitunas de mesa
gue conceden en la actualidad todos los Estados miembros productores,

- ha determinado las condiciones y disposiciones para la concesion de una ayuda al
almacenamiento privado,

- ha llevado a cabo una amplia consulta y un profundo debate con las organizaciones
profesionales y numerosos expertos sobre los distintos aspectos de la estrategia de la
calidad.

5. MERCADO Y REGIMEN DE AYUDA

Actualmente no se dispone del distanciamiento necesario en numerosos aspectos para valorar
los resultados relativos al mercado y al régimen de ayuda. Las nuevas medidas no se
introdujeron antes de la campafia de comercializacién de 1998/99 y los controles y pagos de
la ayuda correspondientes a dicha campafia se extienden hasta octubre de 2000. La segunda
campafa (1999/2000) finaliza también en octubre de 2000 sin que se haya establecido
definitivamente su produccién, mientras que el periodo previsto para presentar la presente
propuesta llega a su término.

Deben confirmarse las evaluaciones de las producciones y de sus potenciales ya que sigue
habiendo imprecisiones. En los Estados miembros con un gran territorio oleicola son
globalmente bastante detalladas. Sin embargo, debido a la gran variabilidad de datos que
deben tenerse en cuenta, las valoraciones estadisticas y las precisiones no tienen mucha
solidez en los demés Estados miembros productores y a escala regional.

El nimero de arboles y las superficies olivareras de cada productor no podran conocerse hasta
gue no se terminen los SIG oleicolas nacionales. No obstante, actualmente no hay ningin SIG
oleicola acabado y algunos estan poco avanzados. El nuevo método de calculo del
rendimiento sélo se ha aplicado en la campafia de 1999/2000 y todavia deben extraerse las
consecuencias de esta experiencia. Es probable que esas valoraciones estadisticas sean
interesantes solamente en el caso de los resultados de los Estados miembros productores mas
importantes, pero que sus precisiones sigan siendo escasas a escala regional y local.

Desde el punto de vista de los controles de la produccién real con derecho a la ayuda, los
primeros resultados de las nuevas disposiciones adoptadas a partir de la campafa de 1998/99
revelan que el control de la produccion con derecho a la ayuda sigue siendo de una dificultad
considerable en algunos Estados miembros. Las deficiencias de los sistemas de control de los
Estados miembros tienen una repercusion financiera limitada para el presupuesto comunitario
debido al efecto de las cantidades nacionales garantizadas, pero esas anomalias generan
descontento y dificultades que pueden, en altimo término, repercutir en el mercado y poner en
peligro el régimen comunitario en el sector. El informe especial n° 11/2000 del Tribunal de
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Cuenta¥’ y el andlisis de los primeros resultados y de la experiencia adquirida en la
aplicaciéon de las nuevas medidas de control demuestran que la Comision deberia poner en
marcha modificaciones y medidas complementarias a partir de la campana de 2000/01,
especialmente en relacion con el régimen de sanciones, para que se apligue mas facilmente, y
con el régimen de concesién de anticipos de la ayuda, para evitar las recuperaciones de
fondos.

En lo que respecta al control de la ayuda por tonelada de aceite de oliva producido, es esencial
el seguimiento de la actividad de las almazaras, pero se observa que siempre debe ir
acompafiado de una confrontacion de los resultados de las almazaras con el potencial de la
produccion de aceitunas de los productores, por un lado, y con las existencias de aceite de
oliva de los agentes econdémicos que se han abastecido en las almazaras.

La importancia relativa de los tres tipos de control, en las almazaras, los olivares y los
destinos del aceite, depende del tamafio de la almazara en cuestion y de la responsabilidad de
ésta en la comercializacion del aceite producido. En todos los casos, es muy util conocer,
como minimo, el nimero de olivos de los que se ha obtenido la produccion correspondiente.
Un conocimiento preciso y fiable de este tipo s6lo puede aportarlo el SIG oleicola.

En cuanto al mercado del aceite de oliva, durante las camparfas de 1998/99 y 1999/2000, en
las que Espafia e Italia tuvieron alternativamente una cosecha escasa y una cosecha de media a
fuerte, se registré una elevada produccion cercana a 1.900.000 toneladas, incluido un 8% de
aceite de orujo de oliva. El nivel de la produccién comunitaria, aunque se sitle por debajo del
récord de la campafia de 1997/98, puede aln aumentar si continda la intensificacién y con la
madurez de las nuevas plantaciones. Gracias a los esfuerzos de promocién, el consumo se
mantuvo en la Comunidad y aument6é considerablemente en los terceros paises, lo que
permitié niveles nunca alcanzados de exportaciones sin restitucion.

Tras la cosecha excepcional de la campafa de 1997/98, los precios se recuperaron en niveles
confortables, para descender progresivamente a partir del otofio de 1999 bajo la influencia de
producciones mas abundantes de lo previsto. Al término de la campafia de 1999/2000, las
posibilidades de una cosecha espafiola muy elevada para la campafa de 2000/01 hicieron
bajar los precios a los niveles de 1997/98. No obstante, se situaron durante muy poco tiempo
en el nivel de umbral que permite recurrir a la concesién de una ayuda al almacenamiento
privado y dicha ayuda no fue necesaria.

En la campafa de 1998/99, la Unica de la que se dispone de resultados definitivos, los
importes unitarios de las ayudas a la produccién por 100 kg de aceite de oliva fueron mas
elevados que los de las dos campafas anteriores, habida cuenta del mecanismo de las
cantidades nacionales garantizadas y a pesar de la elevada produccion. Comparados con la
media de todos los Estados miembros, fueron los mas altos de las diez Ultimas campafas,
salvo las de 1994/95 y 1995/96, marcadas por la sequia.

En lo que respecta a las aceitunas de mesa, todos los Estados miembros productores
decidieron progresivamente conceder la ayuda establecida para el aceite de oliva a cantidades
equivalentes de aceitunas de mesa transformadas. Durante la campafa de 1998/99, Espafia,
Grecia y Portugal concedieron dicha ayuda pero todavia no puede valorarse su repercusion,
sobre todo en la renta de los productores y en las inversiones en el sector. Francia comenzé a
conceder esta ayuda en la campafna de 1999/2000 e ltalia en la de 2000/01. Por lo tanto, la

19 DO C 215 de 23.7.2000, p. 1.
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Comisién necesita un periodo mas largo de observacion para elaborar el informe de analisis
sobre el sector que se ha comprometido a presentar.

De la exposicion que acaba de hacerse, pueden deducirse algunas conclusiones en el caso del
régimen de ayuda. En primer lugar, se observa que las medidas establecidas por el Consejo en
1998 permitieron mejorar la situacion del sector, sin por ello, no obstante, resolver todos los
problemas. En cuanto a las dos opciones para un futuro régimen de ayuda, ambas siguen
estando de actualidad sin que en estos momentos sea posible hacer una eleccion
perfectamente documentada. Para conceder ayudas por tonelada de aceite de oliva producido
es necesario un control de la produccion real, que todavia no es satisfactorio en toda la
Comunidad; para conceder ayudas a tanto alzado por olivo productivo o por hectarea de olivar
es preciso un conocimiento exacto de los arboles y de las superficies en cuestion de cada
productor y todavia no se dispone de esta informacion.

Sea cual fuere la opcién que se elija para el régimen de ayuda, el SIG oleicola sera un factor
clave. En el caso de una ayuda por tonelada de aceite de oliva producido, el SIG oleicola es
un instrumento de control complementario como minimo de gran utilidad y, en el caso de una

ayuda a tanto alzado, constituye un instrumento indispensable. Igualmente, también es
necesario un SIG para un control eficaz de las plantaciones realizadas tras el 1 de mayo de
1998, a proposito de las cuales ya se decidié que no se beneficiarian de la ayuda.

Por consiguiente, en lo que respecta al mercado y al régimen de ayuda, la Comisién considera
necesario seguir reforzando las investigaciones y los controles iniciados desde 1998 y
completar los estudios del sector a medida que se vayan obteniendo nuevos datos y nuevos
resultados. De este modo se podran valorar los pros y los contras de las opciones para el
régimen de ayuda, teniendo en cuenta las posibilidades realistas, inmediatas y efectivas de las
nuevas disposiciones que mejoran sustancialmente los controles. Asi también serd posible
abordar en profundidad el impacto medioambiental de la oleicultura.

La Comision propone al Consejo que se prolongue otras dos campafias de comercializacion la
aplicacion del régimen vigente. La derogacion de las ayudas y de las medidas en el mercado
interior se aplazara del 1 de noviembre de 2001 al 1 de noviembre de 2003. El Consejo, a
propuesta de la Comision en 2002, debe decidir en relaciéon con la organizacion comun de
mercado correspondiente al sector de las materias grasas a partir del 1 de noviembre de 2003.

No obstante, sin hacer conjeturas sobre el futuro régimen de ayuda, la Comisién propone
también al Consejo que indique desde ahora que dicho régimen debera controlarse mediante
un SIG oleicola operativo. Por lo tanto, a partir del 1 de noviembre de 2003 la ayuda sélo se
concedera por olivos o aceite procedentes de olivares que figuren en un SIG oleicola cuya
realizacion haya sido comprobada.

6. ESTRATEGIA DE LA CALIDAD

Los trabajos llevados a cabo en relacion con la estrategia de la calidad del aceite de oliva han
permitido descubrir una red de numerosos factores y problemas, generalmente relacionados
unos con otros, que intervienen en la produccién de aceitunas y aceite, en la elaboracion y en
la presentacion de los productos comercializados. Los problemas consisten en la clasificacion
de los aceites de oliva, las normas de etiquetado, los controles y la organizacién de las
actividades de mejora de la calidad en sentido amplio, incluyendo los aspectos
medioambientales. La situacion del mercado se ve alterada por estas dificultades ya que los
abanicos de precios de las distintas categorias de aceite de oliva son muy amplias y se solapan
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entre ellas, a menudo sin una relacion evidente con las calidades que esperan encontrar los
consumidores.

Las medidas que se adopten son ampliamente independientes del régimen de ayuda elegido y
suelen incluir aspectos técnicos bastante especializados. Deben establecerse dentro de una
estrategia y de una programacién plurianuales ya que las decisiones y los resultados se
condicionan entre si en muchos casos, sobre todo en funcién de las salidas de las existencias y
de las adaptaciones de los procesos agroindustriales que respondan a las antiguas normas, o
de la evolucion de los organismos del sector, las técnicas y los trabajos de investigacion.
Ademas de la normativa del Consejo y la de la Comision, también son necesarias medidas o
intervenciones del Consejo Oleicola Internacional, de los organismos de investigacién y de
las organizaciones de los agentes econdmicos del sector.

La orientacién general, que aporte coherencia a toda la estrategia, debe ser el resultado de una
reflexion madura y global. A este respecto, junto con la presente propuesta de Reglamento del
Consejo, la Comision transmite al Consejo y al Parlamento Europeo un informe sobre la
estrategia de la calidad del aceite de oliva. En dicho informe se recogen los resultados de los
andlisis efectuados en la materia y las orientaciones sugeridas para los distintos niveles de
decision o de acciéon. En cuanto a la normativa del Consejo, las disposiciones apuntadas se
refieren a la clasificacion de los aceites de oliva, por una parte, y la organizacién y las
actividades de los agentes econémicos, por otra.

La clasificacion del aceite de oliva figura en el anexo del Reglamento n° 136/66/CEE y su
titulo es el siguiente: «<Denominaciones y definiciones de los aceites de oliva y de los aceites
de orujo de oliva citadas en el articulo 35». Las orientaciones del informe sobre la estrategia
de la calidad sugieren modificaciones de la clasificacién en dos aspectos principales y en
algunos aspectos mas técnicos.

Uno de los principales aspectos se refiere a los adelantos técnicos que han permitido obtener
una proporcion cada vez mas importante de aceites de oliva con poca acidez. De este modo,
los aceites de oliva "virgenes" y "virgenes extra" con menos de 2° de acidez, que antes
representaban apenas el 50% de los aceites obtenidos directamente de las aceitunas,
constituyen en la actualidad casi el 70% de la producciéon. Un bajo grado de acidez no es un
criterio absoluto de calidad pero, dentro de una categoria de aceite de oliva o de una variedad
de aceitunas determinada, se trata indudablemente de un indice de calidad reconocido por el
mercado. La Comision propone que se tenga en cuenta el progreso en este ambito para
adaptar los limites de acidez de las distintas categorias de aceite de oliva y de aceite de orujo
de oliva.

El segundo de los aspectos principales hace referencia a la utilizacion actual de
denominaciones genéricas para calificar categorias especificas de aceite de oliva. El problema
mas importante en esta materia es la obligacion de atribuir la denominacion de "aceite de
oliva" a las mezclas de aceite de oliva refinado con algunos aceites de oliva virgenes. En
cierto modo se engafa a los consumidores con una ambigtiedad que les orienta hacia un tipo
de aceite de oliva en detrimento del aceite de oliva virgen. Es conveniente calificar con
precision la categoria de aceite de que se trate sin desacreditar sus méritos propios,
especialmente los de caracter nutricional. Por otra parte, la denominaciéon actual "aceite de
oliva virgen" designa una categoria especifica, comercializada obligatoriamente bajo esta
denominacion, y el conjunto de las categorias de aceites de oliva obtenidas directamente de
las aceitunas. La Comision sugiere que se designe este conjunto, en la normativa y en el
comercio mayorista, con la denominacion "aceite de oliva crudo". Para el consumidor no
cambiaria nada.
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Entre las demés sugerencias relacionadas con la clasificacion de los aceites de oliva figuran la
exclusién de los coadyuvantes de extraccion del aceite que ejercen una accién quimica o
bioquimica y la ampliacion de la categoria de los aceites de orujo y de oliva crudos a
determinados aceites obtenidos mecanicamente de las aceitunas.

Se sugiere también que la Comunidad contribuya a la creacién programas de actividades
presentados por organizaciones reconocidas con el fin de animar a los agentes econémicos a
organizarse para la mejora y la garantia de calidad de los productos. Los pagos del FEOGA
podrian imputarse a las ayudas previstas a favor de los productores en funcion de las opciones
qgue adopten los Estados miembros productores. Los programas podrian hacer referencia a la
mejora, la certificacion y la defensa de la calidad del aceite de oliva pero reflejarian también
una parte de las actividades actuales de las organizaciones de productores relativas a la
gestion del sector y del mercado del aceite de oliva.

Los plazos necesarios para establecer las disposiciones de aplicacion de un mecanismo de ese
tipo, en especial las condiciones para el reconocimiento de las organizaciones de agentes
econdmicos Yy las condiciones de subvencionabilidad de las actividades propuestas, se afiaden
a los plazos necesarios para que los agentes econémicos se organicen y preparen sus
programas y para que los Estados miembros evallen y seleccionen las ofertas. En total,
transcurriran practicamente dos afios entre la decisién sobre los principios de ese mecanismo
y la realizacion concreta de las primeras actividades.

Por consiguiente, en lo que respecta a la estrategia de la calidad, la Comision propone al
Consejo que decida desde ahora las modificaciones necesarias de la clasificaciéon de los
aceites de oliva y los aceites de orujo de oliva y los principios del régimen de fomento para
las organizaciones de agentes econdmicos que realicen determinados programas de
actividades. Estas decisiones del Consejo son un paso previo a la elaboracion de disposiciones
de aplicacién por parte de la Comision y al establecimiento de medidas o intervenciones
concertadas en todo el sector, pero seran precisos alrededor de dos afios para que sean
plenamente operativas. En cuanto a las organizaciones de agentes econémicos, conviene que
el Consejo indique desde ahora su decision de permitir a los Estados miembros que reserven
una parte de las financiaciones atribuidas a las ayudas que se concederan, en su caso, a partir
del 1 de noviembre de 2003 para financiar, al menos parcialmente, algunas de sus actividades.

Todas las medidas propuestas corren a cargo de los presupuestos de 2003 y 2004 y no
ocasionan gastos suplementarios. Pertenecen al objetivo general de la aplicacion uniforme de
la Politica Agricola Comun y son competencia exclusiva de la Comunidad. Modifican
Reglamentos del Consejo existentes y, por lo tanto, es necesaria la adopcion de un
Reglamento del Consejo.
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2000/0358 (CNS)
Propuesta de
REGLAMENTO DEL CONSEJO

gue modifica el Reglamento n° 136/66/CEE y el Reglamento (CE) n° 1638/98,
en lo que respecta a la prolongacion del régimen de ayuda
y la estrategia de la calidad para el aceite de oliva

EL CONSEJO DE LA UNION EUROPEA,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea, y, en particular, su articulo 37,

Vista la propuesta de la Comisin

Visto el dictamen del Parlamento Europko

Visto el dictamen del Comité Econémico y Soéfal

Visto el dictamen del Comité de las Regiofies

Considerando lo siguiente:

(1)

(2)

El Reglamento (CE) n° 1638/98 del Consejo, de 20 de julio de 1998, que modifica el
Reglamento n° 136/66/CEE por el que se establece la organizacibn comin de
mercados en el sector de las materias gfasisrodujo medidas aplicables en las tres
campafias de comercializacién de 1998/99, 1999/2000 y 2000/01. Este periodo de tres
campafias debia permitir a la Comision recopilar y analizar la informacion necesaria
para elaborar una propuesta al Consejo para una reforma de la organizacion comun de
mercados antes mencionada durante el afio 2000. Las medidas introducidas por dicho
Reglamento hicieron posibles algunas mejoras de la organizacion comun de mercados
pero la informacion y la experiencia adquiridas durante las dos primeras campafias no
son ni completas ni suficientes para que la Comision pueda extraer conclusiones
fundamentadas y definitivas sobre la organizacion comin de mercados en el sector de
las materias grasas que sera aplicable a partir del 1 de noviembre de 2001.

Con el fin de obtener todos los resultados de las medidas que se han aplicado desde la
campafia de comercializacion de 1998/99 y profundizar en la informacion y los
andlisis sobre el sector, es necesario prorrogar hasta el término de la campafia de
comercializacion de 2002/03 la aplicacion de las disposiciones vigentes, en especial
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3)

(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

las del Reglamento n° 136/66/CEE, de 22 de septiembre de 1966, por el que se
establece la organizacién comtn de mercados en el sector de las materi&s.grasas

El sistema de control de la ayuda concedida a los productores depende en gran parte
de la existencia y del correcto funcionamiento del Sistema de Informacion Geografica
(SIG) establecido en el Reglamento (CE) n° 1638/98. El SIG es indispensable en
relacion con determinadas opciones que habran de estudiarse para el futuro y util,
cuando menos, para las demas opciones. Conviene, por lo tanto, indicar desde estos
momentos que, llegado el caso y sea cual fuere la forma que adopte, el futuro régimen
de ayuda so6lo se referira a partir del 1 de noviembre de 2003 a los olivos registrados
en un SIG cuya realizacién haya sido confirmada.

La evolucién del mercado del aceite de oliva pone de manifiesto la necesidad de una
estrategia concertada para mejorar la calidad del producto en sentido amplio,

incluyendo el impacto medioambiental, y que conste de alicientes para la organizacion

y las actividades de los agentes econdmicos del sector y de adaptaciones de la
clasificaciéon de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva.

Para el correcto funcionamiento del sector, es conveniente prever un régimen de
fomento de las organizaciones de agentes econdmicos reconocidas para realizar
programas de mejora y certificacion de la calidad, ademés de actividades de gestion de
las ayudas y seguimiento del mercado. Para establecer las disposiciones de aplicacion
de un régimen de esas caracteristicas, la constitucion de las organizaciones y los
programas correspondientes, su evaluacion y su autorizacién por parte de los Estados
miembros, se considera necesario un periodo de dos afios aproximadamente. Para
permitir una aplicacién lo mas rapida posible de actividades concretas, conviene
establecer desde ahora los fundamentos del régimen previsto a partir del
1 de noviembre de 2003.

Las denominaciones y definiciones de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de
oliva a veces son insatisfactorias y pueden inducir a confusion en los consumidores y
en los agentes econémicos del sector; estos escollos ocasionan perturbaciones en el
mercado que conviene evitar mediante nuevas denominaciones y definiciones y la
sustitucion del anexo del Reglamento n° 136/66/CEE.

La denominacién de "aceite de oliva virgen" hace referencia a todos los aceites
obtenidos directamente a partir del fruto del olivo, mencionado en el punto 1 del anexo
del Reglamento n°® 136/66/CEE, asi como a la categoria de aceite descrita en la letra b)
de dicho punto 1. Para evitar confusiones, es conveniente denominar "aceites de oliva
crudos" a todas las categorias contempladas en el citado punto 1 y reservar la
denominacién "aceite de oliva virgen" para el aceite que actualmente corresponde a la
letra b); al no utilizarse la denominacion de "aceites de oliva crudos" en el comercio
minorista, los cambios no afectaran a los consumidores.

Con el fin conservar el caracter natural del aceite de oliva crudo, es conveniente
excluir en lo que a ellos respecta la utilizacion de los coadyuvantes de extraccion que
ejercen una accion quimica o bioquimica.
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DO L 172 de 30.9.1966, p. 3025/66, cuya Ultima modificacion la constituye el Reglamento (CE)
n° 2702/1999 (DO L 327de 21.12.1999, p. 7).
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(9)

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

Los progresos alcanzados por los productores y las almazaras han hecho que los
aceites de oliva de las categorias "virgen" y "virgen extra" sean cada vez mas
numerosos en detrimento de los aceites de las categorias "corriente" y "lampante”.
Para tener en cuenta esta tendencia del mercado en la clasificacion del aceite de oliva
crudo y para que los consumidores se beneficien de ella, es adecuado reducir la acidez
maxima del aceite de oliva virgen extra y eliminar la categoria de aceite de oliva
virgen corriente integrandola dentro de la categoria del aceite de oliva lampante.

El nombre genérico del producto "aceite de oliva" se utiliza para denominar la
categoria de aceite contemplada en el punto 3 del anexo del Reglamento n°
136/66/CEE que corresponde a una mezcla de aceite de oliva refinado y aceites de
oliva virgenes distintos del aceite lampante. Esta mezcla puede crear confusiones que
induzcan a error al consumidor poco experto y perturben el mercado. Por consiguiente,
conviene definir la mezcla de forma especifica sin por ello desvalorizar esta categoria
cuyas cualidades propias son apreciadas por una parte significativa del mercado.

El progreso alcanzado por las industrias de refinado permite adaptar la definicion de
los aceites de oliva refinados mediante la reduccion del porcentaje de acidez maxima.

La definicién de aceite de orujo de oliva crudo debe incluir los aceites que se obtienen
por medios mecanicos y que corresponden, con excepcion de algunas caracteristicas
determinadas, a los aceites de oliva lampantes, ya que esos aceites tienen
caracteristicas tipicas de los aceites de orujo y de oliva crudos.

Para que la adaptacion del sector sea posible, es preciso prever un periodo transitorio
de dos afios hasta la aplicacion obligatoria de las nuevas denominaciones y
definiciones.

Dado que las medidas necesarias para la aplicacion del Reglamento 136/66/CEE son
medidas de gestion con arreglo al articulo 2 de la Decision 1999/468/CE del Consejo,
de 28 de abril de 1999, por la que se establecen los procedimientos para el ejercicio de
las competencias de ejecucién atribuidas a la Confi§i@s conveniente que dichas
medidas se adopten mediante el procedimiento de gestién establecido en el articulo 4
de la citada Decisién.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El Reglamento n° 136/66/CEE queda modificado del siguiente modo:

1.

En el apartado 2 del articulo 4, los términos "las campafias de comercializacion
1998/99, 1999/2000 y 2000/01" se sustituyen por "las campafias de comercializacion
1998/99, 1999/2000, 2000/01, 2001/02 y 2002/03".

El articulo 5 queda modificado del siguiente modo:
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a) En el apartado 2, los términos "las campafias de comercializacion 1998/99,
1999/2000 y 2000/01" se sustituyen por "las campafias de comercializacion
1998/99, 1999/2000, 2000/01, 2001/02 y 2002/03".

b) En el parrafo segundo del apartado 9, los términos "las campafas de
comercializacion 1998/99, 1999/2000 y 2000/01" se sustituyen por "las
campafas de comercializaciéon 1998/99, 1999/2000, 2000/01, 2001/02 y

2002/03".

En el parrafo segundo del apartado 1 del articulog@dquies los términos "las
campafas de comercializacién 1998/99, 1999/2000 y 2000/01" se sustituyen por "las
campafas de comercializacion 1998/99, 1999/2000, 2000/01, 2001/02 y 2002/03".

Se suprime el articulo 37.

El texto del articulo 38 se sustituye por el siguiente:

"Articulo 38

1. La Comision estaréa asistida por un comité, el Comité de gestion de las materias
grasas, compuesto por representantes de los Estados miembros y presidido por
un representante de la Comision.

2. Enlos casos en que se haga referencia al presente apartado, sera de aplicacion
el procedimiento de gestion previsto en el articulo 4 de la Decision
1999/468/CE, en cumplimiento de las disposiciones del apartado 3 del
articulo 7 de la misma.

3. El periodo a que se refiere el apartado 3 del articulo 4 de la Decision
1999/468/CE se fija en un mes."

El anexo se sustituye por el anexo del presente Reglamento.

Articulo 2

El Reglamento (CE) n° 1638/98 queda modificado del siguiente modo:

1.

El articulo 2 queda modificado del siguiente modo:

a) En el péarrafo primero del apartado 1, los términos "las campafas de
comercializacion 1998/99, 1999/2000 y 2000/01" se sustituyen por “las
campafas de comercializaciéon 1998/99, 1999/2000, 2000/01, 2001/02 y
2002/03".

b) En el parrafo segundo del apartado 2, los términos "las campafas de
comercializacion 1998/99, 1999/2000 y 2000/01" se sustituyen por "las
campafas de comercializacién 1998/99, 1999/2000, 2000/01, 2001/02 y
2002/03".
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c) En el apartado 4, los términos "las campafias de comercializacion 1998/99,
1999/2000 y 2000/01" se sustituyen por "las campafias de comercializacion
1998/99, 1999/2000, 2000/01, 2001/02 y 2002/03".

Se afade el articulolis siguiente:

"Articulo 2 bis

Los olivos y las superficies correspondientes cuya presencia no esté certificada por
un Sistema de Informacion Geogréfica establecido de conformidad con el articulo 2
del presente Reglamento, asi como su produccion de aceite de oliva, no podran dar
derecho a una ayuda a la produccion de aceite de oliva en el marco de la
organizacion comun de mercados del sector de las materias grasas vigente a partir del
1 de noviembre de 2003."

En el apartado 2 del articulo 3, el afio "2000" se sustituye por el afio "2002" y la
fecha del "1 de noviembre de 2001" se sustituye por la fecha del "1 de noviembre de
2003".

Se afade el articulobls siguiente:

"Articulo 4 bis

1. En la organizacion comun de mercados del sector de las materias grasas
vigente a partir del 1 de noviembre de 2003, los Estados miembros productores
de aceite de oliva podréan reservar, dentro de determinados limites que fijara la
Comisiéon de conformidad con el procedimiento de gestion establecido en el
articulo 4 de la Decision 1999/468/CE, una parte de las ayudas, previstas en su
caso a favor de los productores de aceite de oliva, para garantizar la
financiacion comunitaria de los programas de actividades elaborados por
organizaciones de agentes econdmicos reconocidas o por sus uniones en los
siguientes ambitos:

a) gestion del sector y del mercado del aceite de oliva;
b) mejora de la calidad y del impacto medioambiental de la produccion;
c) certificacion y defensa de la calidad del aceite de oliva.

2. Dentro de los limites establecidos, la financiacion comunitaria de los
programas de actividad contemplados en el apartado 1 seré igual a la parte de
las ayudas reservadas por el Estado miembro de que se trate. Dicha
financiacién sera de un méaximo del 100% de los costes subvencionables de los
programas en el ambito mencionado en la letra a), del 75% en el ambito
contemplado en la letra b) y del 50% en el &mbito mencionado en la letra c).

La financiacion complementaria correra a cargo del Estado miembro
correspondiente y tendra en cuenta la participacion financiera de los agentes
econdmicos, obligatoria para los programas contemplados en las letras b) y c)
del apartado 1, y del 25% como minimo en el caso del ambito de la letra c).
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3. De acuerdo con el procedimiento previsto en el articulo 38 del Reglamento
n°® 136/66/CEE, la Comisién establecera lo siguiente:

a) las condiciones de autorizacion de las organizaciones de agentes
econOmicos o de sus uniones;

b) los tipos de actividades de los programas subvencionables en los tres
ambitos contemplados en el apartado 1;

c) los procedimientos de aprobacion de los programas por parte de los
Estados miembros;

d) las medidas relativas al control y a las sanciones;

e) las demas disposiciones necesarias, en su caso, para una aplicacion
rapida de los programas en cuestién a partir del 1 de noviembre de 2003."

5. En el parrafo primero del articulo 5, la fecha del "1 de noviembre de 2001" se
sustituye por la fecha del "1 de noviembre de 2003".
Articulo 3

El presente Reglamento entrara en vigor el séptimo dia siguiente al de su publicacion en el
Diario Oficial de las Comunidades Europeas.

Sera aplicable a partir del 1 de noviembre de 2001. No obstante, el punto 6 del articulo 1 sera
aplicable a partir del 1 de noviembre de 2003.

El presente Reglamento sera obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en
cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el

Por el Consejo
El Presidente
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ANEXO
«ANEXO

DENOMINACION Y DEFINICION

DE LOS ACEITES DE OLIVA Y DE LOS ACEITES DE ORUJO DE OLIVA

CONTEMPLADOS EN EL ARTICULO 35

ACEITES DE OLIVA CRUDOS

Aceites obtenido a partir del fruto del olivo Unicamente por procedimientos
mecéanicos u otros procedimientos fisicos, en condiciones que no ocasionen la
alteracion del aceite, y que no hayan sufrido tratamiento alguno distinto del lavado,
la decantacion, el centrifugado y la filtracion, con exclusion de los aceites obtenidos
mediante disolvente, mediante coadyuvante de accidon quimica o bioquimica, o por
procedimiento de reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra
naturaleza.

Estos aceites serdn objeto de la clasificacion exhaustiva y de las denominaciones
siguientes:

a) aceite de oliva virgen extra

aceite de oliva crudo con una acidez libre, expresada en acido oleico, como
maximo de 0,8 g por 100 g y cuyas otras caracteristicas son conformes a las
establecidas para esta categoria.

b) aceite de oliva virgen

aceite de oliva crudo con una acidez libre, expresada en acido oleico, como
maximo de 2g por 100g y cuyas otras caracteristicas son conformes a las
establecidas para esta categoria.

c) aceite de oliva lampante

aceite de oliva crudo con una acidez libre, expresada en acido oleico, superior a
2 g por 100 g y cuyas otras caracteristicas son conformes a las establecidas para
esta categoria.

ACEITE DE OLIVA REFINADO

Aceite de oliva obtenido mediante el refino de aceites de oliva crudos, cuya acidez
libre, expresada en acido oleico, no podra ser superior a 0,3 g por 100 g y cuyas otras
caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.
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ACEITE DE OLIVA ESTANDAR

Aceite de oliva constituido por una mezcla de aceite de oliva refinado y de aceites de
oliva crudos distintos del aceite lampante, cuya acidez libre, expresada en &cido
oleico, no podra ser superior a 1 g por 100 g y cuyas otras caracteristicas son
conformes a las establecidas para esta categoria.

ACEITE DE ORUJO DE OLIVA CRUDO

Aceite obtenido mediante tratamiento por disolvente de orujo de oliva o que
corresponda, con excepcién de algunas caracteristicas determinadas, a un aceite de
oliva lampante; con exclusibn de los aceites obtenidos por procedimientos de
reesterificacién y de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza y cuyas otras
caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

ACEITE DE ORUJO DE OLIVA REFINADO

Aceite obtenido mediante refino de aceite de orujo de oliva crudo, cuya acidez libre,
expresada en acido oleico, no podra ser superior a 0,3 g por 100 g y cuyas otras
caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

ACEITE DE ORUJO DE OLIVA

Aceite constituido por una mezcla de aceite de orujo de oliva refinado y de aceites de
oliva crudos distintos del lampante, cuya acidez libre, expresada en &cido oleico, no
podréa ser superior a 1 g por 100 g y cuyas otras caracteristicas son conformes a las
establecidas para esta categoria.».

51



FICHA FINANCIERA

1. LINEA PRESUPUESTARIA: CREDITOS:
B1-121 2 336 millones de EUR (PR)
2. DENOMINACION:
Reglamento del Consejo que modifica el Reglamento n° 136/66/CEE y el Reglamento (CE) n° 1638/98
en lo que respecta a la prorroga del régimen de ayuda y la estrategia para la calidad del aceite de oliva
3. FUNDAMENTO JURIDICO:
Articulo 37 del Tratado.
4, OBJETIVOS:
Prorrogar durante dos campafias suplementarias (2001/02 y 2002/03) el régimen transitorio vigente.
5. REPERCUSIONES FINANCIERAS PERIODO DE EJERCICIO EJERCICIO
12 MESES ACTUAL SIGUIENTE
[2000] [2001]
(millones EUR)| (millones EUR) [ (millones EUR)
5.0 GASTOS A CARGO - - -
- DEL PRESUPUESTO CE
(RESHTUCIONEZINTERVENCIONES)
- DELOSPRESUPUESTOS
NACIONALES
- DEOTROS SECTORES
5.1 INGRESOS - - -
- RECURSOS PROPIOS CE
(EXACCIONES
REGULADORAS/DERECHOS DE
ADUANA)
- EN EL AMBITO NACIONAL
2002 2003 2004 2005
5.0.1 PREVISION DE GASTOS - - no aplicalle no aplicahle
5.1.1 PREVISION DE INGRESOS - - - -
5.2 METODO DE CALCULO:
6.0 POSIBILIDAD DE FINANCIACION MEDIANTE CREDITOS DEL CAPiTL}LO )
CORRESPONDIENTE DEL PRESUPUESTO EN CURSO DE EJECUCION Si
6.1 POSIBILIDAD DE FINANCIACION MEDIANTE TRANSFERENCIA ENTRE
CAPITULOS DEL PRESUPUESTO EN CURSO DE EJECUCION
6.2 SE PRECISA UN PRESUPUESTO SUPLEMENTARIO
6.3 CREDITOS A CONSIGNAR EN FUTUROS PRESUPUESTOS Si

OBSERVACIONES:

La prorroga del régimen transitorio durante dos campafias suplementarias deja intactas las modalidag
calculo y no tiene, pues, repercusiones financieras con relacion a la situacion actual.

les de
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