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Evolucion de la ATPIOlivar

TEXTO Manuela Martin Sanchez (Presidenta de ATPiOlivar) y Luis Martin Carrero (Secretario)

iipo de la ATPIOlivar y nuestros aso-

~ [l

a de mantenernos independientes de

: grupo, asociacion o partido politico.
Creermos que esta es la mejor manera de ser escu-
chados y conseguir todas los derechos que consi-
deramos beneficiosos y justos para las APls. Ade-
mas, garantizamos que la Produccion Integrada
son técnicas deseables y demandadas por la
sociedad y los consumidores. El producto que se
obtiene es de alta calidad y libre de residuos de
fitosanitarios, y el cultivo se realiza con técnicas

CON LA PRODUCCION INTEGRADA SE OBTIENE
ALIMENTOS DE ALTA CALIDAD RESPETANDO EL
MEDIO AMBIENTE Y LA SALUD HUMANA

respetuosas con el medio ambiente, esto se tradu-
ce en Seguridad Alimentaria y Medidas Agroam-
bientales. Desde nuestro punto de vista, la Pro-
duccién Integrada es un Sistema de Produccion
de Alimentos de Alta Calidad que debemos man-
tener y mejorar. No debemos olvidarnos de pasar
por alto el nuevo concepto que introduce la refor-
ma de la Politica Agricola Coman (PAC), como es
la “Condicionalidad”. Esta es una exigencia mas
para acceder a las ayudas de la PAC, en la cudl,
agricultores deberdn respetar en su explotacion
ciertas normas referidas a los dmbitos del medio
ambiente, la salud pablica, y las medidas fitosani-
tarias. Esta medida o exigencia no es nueva para
el agricultor que hace Produccion Integrada pues-

to que estas practicas agricolas recogen todo lo
gue se exige en las normas de Condicionalidad.
Tranquilamente podemos decir que todo agricul-
tor que hace Produccion Integrada cumple con la
Condicionalidad.

La ATPIOlivar se encuentra en un periodo de
auge y expansiéon consecuencia de los buenos
resultados y progresos que viene logrando. Al dia
de hoy son casi 2.000 socios los que con su
apoyo ratifican que la Asociacién Técnica de Pro-
duccién Integrada de Olivar es una verdadera
herramienta en el sector olivarero. Aglutina exclu-
sivamente a los Agricultores y Técnicos que for-
man las APls sirviendo de canal de comunicacion
entre ellos, donde se debaten los problemas, se
unifican criterios, se imparte formacion, se comu-
nican novedades, etc. Siendo el Gnico interlocu-
tor entre los distintos estamentos de la sociedad,
legisladores, distribuidores, consumidores, etc. El
siguiente objetivo de la ATPIOlivar, esel de acer-
car al consumidor los productos elaborados
bajo las técnicas de Produccién Integrada y que
son comercializados bajo el sintagma nominal
“Produccién Integrada” y su distintivo de identifi-
cacion de garantia. Haciéndose necesario para
este fin que exista una campana de Promocion
desde el productor hasta el consumidor del Siste-
ma de Produccién Integrada. Aprovechando estas
Gltimas lineas, la junta directiva quiere agradecer
a todos nuestros socios que a continuacién enu-
meramos, la confianza que han depositado en
nuestra Asociacion, que desde sus inicios ha con-
servado la independencia y filosofia para la cudl
se constituyd “ Velar por los intereses de las Agru-
paciones de Produccién Integrada de Olivar”. Per-
tenecen a la ATPIOlivar 117 socios numerarios
entre técnicos de APIs, y agricultores.

www.atpiolivar.org
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Son Socios Protectores: ACFCASA S.L., S.CA. También pertenecen a ATPIOlivar como socios integrados en APls los que a continuacion detallamos:
AGRICOLA FL. RUBIO, AGROCOLOR,
ARBEQUISUR 5.C.A., COLEGIO OFICIAL DF
INGENIEROS AGRONOMOS DE ANDALUCIA,

SAT 1941 SANTA TERESA 394

3
COOP. OLIVARERA DE PEDRERA, ESTEPA- )
CUVA S . FEDEPROE, CORDOBI, 1A 3 SOR ANGELA DE LA CRUZ, ESTEPA 320
PURISIMA CONCEPCION DE ALAMEDA S.CA, = NTRA. SRA. DE LA SALUD 273
NTRA. SRA. DE LA PAZ 5.C.A., NTRA. SRA. DF 2 NTRA. SRA. DE LAS VIRTUDES 180
LA SALUD S5.C.A., NTRA. SRA. DEL ROSARIO 2 SAN JOSE LORA DE ESTEPA 266
OLEOESTEPA 5.C.A., OLEOGESTION SL.,
OLEOSALAR COSE-CHEROS 5.1., OPRACOL 1 ARBEQUISUR 61
CORDOBA, OPRACOL SEVILLA, SOCOCER, 1 COOP. AGROPECUARIA INDUSTRIAL CAPI 48
SOR ANGELA DE LA CRUZ DE ESTEPA S.CA, 1 OLEOSALAR GESTION INTEGRADA 21
SAN JOSE LORA DE ESTEPA 5.C.A., SAN ISIDRO _
LABRADOR S.CA,SAT 1941 SANTA TERESA. 1 OLIVARERA DE PEDRERA 79
A todos, muchas gracias. 1 SAN ISIDRO LABRADOR 87

ATP

sEpciac
productio

Nombre y apellidos

Tipo de socio

Enviese a;
Direccion _
~ ATPI®livar
D.N.I. Profesion aos o b ac i@ ate en e
z produccién integrada de ohvar
Teléfono Fax : — Casa de la Cultura _
E-mail ' ¢/ Juan Ramon Jiménez, 34

41550 AGUADULCE (Sevilla)
Telf.: 610 84 89 11

Domiciliacion bancaria Email: atpiolivar@atpiolivar.org

ENTIDAD QFICINA CONTROL NUMERG DE GUENTA

Sr. Director: Ruego a Vd. dé las 6rdenes oportunas al objeto
de que a la presentacion por la Asociacion Técnica de Produccion

Integrada de Olivar de los recibos emitidos por esta Asociacion, s
sean abonados con cargo a mi cuenta arriba senalada. o
Firma 1 \/ a I

Seg(n los términos establecidos en la L.O. 15/1999, los datos personales facilitados serén recogidos por ATPIONivar. El declarante podrd ejercer los derechos de acceso, rectificacion y cancelacion en cualquier momento.
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LAS EXIGENCIAS DEL MERCADO DEMANDAN PRODUCTOS CADA VEZ DE MAS CALIDAD

La elaboracion de
aceitunas de mesa en
Produccién Integrada

TEXTO josé Morales Ordofiez y Pilar Ramirez Pérez (CIFA de Cabra) - jose.morales.ext@juntadeandalucia.es

as de mesa son frutos sanos de
s determinadas del olivo cultivado,
| estado de madurez adecuado y de
a que, sometidos a las elaboraciones
decuadas proporcionen un producto listo para
‘el consumo y de buena conservacion. En la
Reglamentacion técnico-sanitaria para la elabo-
fion y venta de las aceitunas de
a en el Real Decreto 123072001 se
s normas obligatorias de elaboracién,
presentaciéon y comercializacion que aseguran
una calidad minima para este producto.

Por otra parte el consumo de las distintas elabora-
ciones de aceituna de mesa, esta experimentan-
do un aumento considerable en los Gltimos arios.
Las exigencias del mercado demandan cada vez
mas productos de mayor calidad y seguridad ali-
mentaria, pero ademas que su produccién utilice
métodos y practicas agrarias y de transformacién
rentables y respetuosas con el medio ambiente.
Estas demandas se pueden satisfacer con la pro-
duccion integrada que es un sistema de obten-
cién de alimentos, que optimiza los recursos y los
mecanismos de produccion naturales, aseguran-
do a largo plazo una agricultura sostenible, intro-
duciendo en ella métodos de control biolégicos,
quimicos y otras técnicas que compatibilizan las
exigencias de la sociedad, la proteccion del
medio ambiente y la productividad agricola, asi
como las operaciones realizadas para la manipu-
lacién, envasado, transformacién y etiquetado de
productos vegetales acogidos al sistema.

El Reglamento Técnico Especifico que regula las
précticas agronomicas del cultivo del olivar, se
aprobd mediante la orden de 18 de julio de 2002

y posteriormente se publicé la orden de 16 de
junio de 2004, para las industrias de aceituna de
mesa, de tal forma que con estas dos normativas
se abarca todo el proceso productivo que permite
producir aceitunas de mesa en produccion inte-
grada. En base a esta normativa, se estructuran las
fases del proceso productivo para la elaboracion
de aceitunas verdes aderezadas, negras por oxi-
dacién y negras naturales y de color cambiante,
en obligatorias, prohibidas y recomendadas. Ade-
mas se establecen las condiciones de higiene y
mantenimiento sanitario de las instalaciones, de
los equipos de manipulacion, del personal, asi
como del control de calidad.

1. Transporte, recepcion y
almacenamiento de la aceituna

Para el transporte es obligatorio utilizar métodos
que permitan mantener intacta la integridad del
fruto y aseguren la aireacion de la aceituna. Esta
prohibido el transporte de cualquier material dife-
rente a la aceituna (personas, herramientas,
magquinaria, combustibles, abonos, productos fito-
sanitarios, etc.) a excepcién de utensilios de reco-
leccion, siempre que se encuentren en un com-
partimento cerrado y separado de la aceituna (es-
caleras, fardos, esportones, esterones o macacos,
etc.).

Los receptaculos y contenedores de los vehiculos
utilizados para transportar la aceituna deberan
encontrarse limpios y en condiciones adecuadas
de mantenimiento. Es recomendable utilizar con-
tenedores abiertos con una capacidad aproxima-
da de 700 kg de aceituna o cajas de capacidad

www.atpiolivar.org
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APARTADOS DEL

REGLAMENTO TECNICO ESPECIFICO
Orden del 18 de julio de 2002

2. Elaboracién de aceitunas
verdes aderezadas estilo negras por oxidacion
sevillano o espafiol.

CONDICIONES GENERALES

3. Elaboracion de aceitunas 4. Elaboracion de aceitunas
~ negras naturales y moradas
- o de color cambiante

Tratamiento con solucién Conservacion previa
: :al_c'aiiin:a (‘CG_G_]’ dO) -. S o

~ Fermentacion en salmuera,
~ conservacién y envasado

Tratamiento con solucién
alcalina, ennegrecimiento
y envasado

~ 6. ldentificacion y trazabilidad.

8. Higiene y mantenimiento sanitario de las instalaciones.

méxima de 20 kg efectuando en todos los casos
la limpieza con agua a presion después de cada
descarga.

Es obligatorio que el agricultor haga una declara-
cion de responsabilidad de la identificacion de la
aceituna y la procedencia de las parcelas acogi-
das a la produccion integrada, tener un registro
de todas las partidas de aceituna gue entren en la
instalacion en el que figure: producto, cantidad,
unidad de cultivo con tratamiento homogéneo
de origen. Las entregas de aceituna deben estar
perfectamente diferenciadas por variedades y
calidades para optimizar el proceso de entama-
do. Esté prohibida la aceptacion de aceituna que
! no cumpla los indices de madurez o calidad
' determinados,, y presente algan tipo de deterioro
que comprometa el proceso de entamado (acei-
tunas que han sufrido dafios, enfermedades fito-
sanitarias o que han permanecido en contacto

PARA EL TRANSPORTE DE LA ACEITUNA ES
OBLIGATORIO UTILIZAR METODOS QUE PERMITAN
MANTENER INTACTAS SUS CALIDADES ORGANOLEPTICAS

con el suelo, etc.). Ademds el reglamento obliga a
realizar una inspeccion visual de las partidas de
aceituna, establecer un sistema de verificacion
del indice de madurez y la calidad de los produc-
tos entrantes que incluird como minimo la toma
de muestras sistematizada y control de tamafios
por calibres y defectos de fruto. Las partidas que
no cumplan los requisitos anteriores deberan
dejar de considerarse come productos de pro-
duccion integrada, recogiéndose en un procedi-
miento interno las posibilidades de otros cauces

de comercializacion. Las tolvas de recepcion no
pueden superar las 25 Tm de capacidad y la altu-
ra maxima de la carga de aceituna no debe ser
mayor de 1,20 m, ademés deben permitir una
adecuada circulacion del fruto. Se dispondra de
un sistema de limpieza periodico de los recep-
taculos, contenedores y cajas donde se transporta
la aceituna, debiendo dejar registros de la limpie-
za efectuada.

2. Elaboracién de aceitunas.

2.1.- Flaboracién de aceitunas verdes aderezadas
estilo sevillano o espafiol. Son las tratadas con
lejia alcalina y acondicionadas posteriormente
en salmuera, en la que sufren una fermentacion
lactica natural total. La coloracion del fruto podra
variar del verde al amarillo paja.

El tratamiento con solucién alcalina (cocido), es
la operacién mas importante de la elaboracion
estilo sevillano y lo que le da la tipicidad a este
producto. El principal objetivo es eliminar el
amargor y favorecer el posterior desarrollo de una
fermentacion por bacterias lacticas.

Para efectuar el cocido es obligatorio utilizar
depdsitos de cdbmo maximo 16.000 litros de capa-
cidad. Previamente al llenado de las aceitunas, se
llena con agua como minimo una quinta parte
del depésito, para amortiguar el golpe y evitar el
molestado. Posteriormente se procedera al llena-
do de los depdsitos con aceituna en un tiempo
méximo de 30 minutos, recomendando que el lle-
nado de lejia no supere los 10-15 minutos, para
evitar inicio de cocido en los frutos que se
encuentran en el fondo, mientras que los situados

www.atpiolivar.org
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en la parte superior ain no comenzaron. Las con-
centraciones de hidroxido sodico, empleadas
dependeran de la variedad, temperatura, estado
de madurez del fruto, practicas de cultivo (riego,
secano) etc. Se recomiendan concentraciones de
1,42 a 3,45% p/v (2-5 °Bé). Es obligatorio que la
penetracion de la solucién alcalina en la pulpa
sea de 2/3 a 3/4 partes de la misma. Para su con-
trol se realizard un muestreo representativo y un
corte longitudinal a nivel del hueso.

Las aceitunas se lavan con agua para eliminar la
lejia adherida a la piel y parte de la que ha pene-
trado en la pulpa. Es obligatorio realizar al menos
un lavado y se recomienda efectuar previamente
al lavado, un rociado mediante ducha o llenar y
vaciar con agua los depositos, para la eliminacién
de la solucion alcalina adherida a la piel. La dura-
cion del proceso de cocido y lavado debe ser
como maximo de 24 horas, aunque es recomen-
dable que no supere las 18 horas. Una vez retira-
das las aguas de lavado, es obligatorio dar un
rociado con agua y un escurrido de los depésitos
para evitar que se formen fondos alcalinos en la
salmuera, que pueden ser foco de alteraciones.
Posteriormente se afiade en el mismo depdsito
una salmuera al 10-12% p/v, dejando los frutos
reposar para que dejen de flotar y permitan la des-
carga a los depésitos de fermentacién. La fermen-
tacién consiste en la transformacién de la materia
fermentable que contiene las aceitunas, princi-
palmente glucosa, en acidos organicos y otros pro-
ductos secundarios por la intervencion de los
microorganismos. Durante la misma, los azlca-
res y olros compuestos (nutrientes), van pasando
a la salmuera creando un medio de cultivo apto
para el desarrollo de los mismos (Bacterias, Leva-
duras y mohos). En este tipo de elaboracién y
para evitar alteraciones como el alambrado, se
suele controlar el pH casi diariamente observan-
do al mismo tiempo sintomas que puedan provo-
carinicio de alteracion como: formacion de espu-
may su color, fermentacion tumultuosa, tempera-
tura excesiva, porcentaje de aceituna alambrada
en la superficie del depésito, etc. Este control se
efectGa durante las primeras semanas de la fer-
mentacion y hasta que el pH sea lo suficiente-
mente bajo para evitar el problema, dilatindose

www.atpiolivar.org

su control en el tiempo durante las semanas
siguientes del proceso. Cuando aparece la altera-
cion o para prevenirla se suele adicionar acidos
como clorhidrico, carbonico 6 lactico, de uso ali-
mentario.

Otros parametros que se determinan en algln
momento del proceso fermentativo son: acidez
libre, sal, acidez combinada y en su caso az(ica-
res reductores junto con la retirada de fondos alca-
linos.

El reglamento obliga al control y registro en el pro-
ceso de la fermentacién de los siguientes parame-
tros:

-PH cada siete dias y durante las tres primeras
semanas de la puesta en salmuera y posterior-
mente cada veinte dias hasta alcanzar un valor
final entre 4,2 y 4,5 unidades

-Acidez libre con la misma frecuencia que el pH
pero a partir de pH 8,3.

-Cloruro sodico hasta alcanzar el equilibrio.
-Acidez volatil al final de fermentacion

-Retirada de fondos alcalinos al final de la primera
semana de fermentacion y posteriormente cada
mes. Una vez finalizada la fermentacién y para
conservar el fruto, es obligatorio controlar peri6-
dicamente el pH manteniéndolo con un valor
menor de 4,2 unidades, asi como controles perio-
dicos de acidez libre. Las concentraciones de clo-
ruro soédico suelen estar al final de la fermenta-
cién entre el 5-6%, dependiendo de la cantidad
inicial, estos valores son buenos para el desarrollo
de la fermentacion, pero no para la conservacion.

ES OBLIGATORIO REALIZAR AL MENOS )
UN LAVADO PARA LA ELIMINACION DE
LA SOLUCION ALCALINA DE LA PIEL

Para conservar el fruto hay que corregirla hasta el
8-9,5%, sobre todo si las aceitunas van a perma-
necer atin en los fermentadores o bombonas. Esta
operacion sera necesario realizarla gradualmente
en varios dfas, incrementando cada vez el valor
como maximoentre 1a 1,5 %.

Cada semana como minimo, habra que retirar los
velos generados en la superficie de los depésitos,
ya que consumen Aacido lactico y producen
ablandamiento de los frutos proximos a la boca



ATPI®livar = reportaje

2.2.- Elaboracion de aceitunas negras por oxida-
cion. Son las obtenidas de frutos que no estando

totalmente maduros han sido oscurecidos por oxi-
dacién y han perdido el amargor mediante trata-

miento con lejia alcalina, debiendo ser envasa-

das en salmuera y preservadas mediante esterili-

zacion con calor. Este tipo de elaboracion se

puede llevar a cabo directamente a partir de fru-

tos frescos, pero lo mas usual es conservarlos

durante un periodo de tiempo hasta el momento

de su ennegrecimiento. Esta conservacion se

puede realizar de dos formas: en salmuera y en

medio acido. En la conservacion en salmuera

segin el reglamento es obligatorio anadir dcido

acélico hasta alcanzar un valor de 0,5 a 0,7 %,

mientras que en medio acido hay que elevar
estos valores a 1,5-2 %. Es también obligatorio,

controlar periddicamente el pH comenzando el

proceso con un valor aproximado de 4,3 unida-

des y corrigiéndolo, si fuera necesario, con cido

acético. En los dos tipos de conservacion hay que

afadir cloruro sodico, hasta alcanzar un valor ini-
cialde 5 a7 % en lasolucién de salmuera. Es obli-
gatoria la limpieza de las bocas de depésitos y reti-
rar como minimo semanalmente los velos de leva-
duras superficiales. Es recomendable oxigenar la

salmuera con una cantidad de aire de 0,1 a 0,3

litros por hora y litro de capacidad del depésito,

durante 8 horas al dia, para evitar problemas de

alambrado, pérdidas de peso y en lo posible el

arrugado del fruto. La fase de ennegrecimiento es

la parte mas importante de toda la elaboracién de

este tipo de aceitunas, ya que de su correcta reali-

zacién depende, fundamentalmente, la obten-

cion de un buen producto final. El proceso, en

general, consiste en someter a los frutos a una

serie sucesiva de soluciones diluidas de hidroxi-

do sddico, sumergiéndolas entre cada tratamien-

to en agua e inyectando aire. El nimero de lejfas

varfa de uno a tres, permitiendo a la primera que

penetre exclusivamente la piel o a unos milime-

tros de ella, y a las siguientes que vayan hacién-

dolo progresivamente, hasta que la dltima llegue

al hueso. Es obligatorio realizar un control de fina-
lizacion de este tratamiento, dandolo por termi-

nado cuando la lejia penetre hasta el hueso.

La concentracién de las lejias utilizadas es varia-

ble, segin variedades de aceitunas, temperatura,

estado de madurez, etc. En general oscilan entre

2% y 1,5% de NaOH, siendo la primera lejia de

mayor concentracion que las sucesivas. Una obli-
gacion de este reglamento es reutilizar la primera

lejfa para los siguientes cocidos. Una vez finali-

zados los cocidos el reglamento obliga a sumer-

gir las aceitunas en una salmuera nueva al 3% en

cloruro sédico y una sal de hierro durante las pri-

meras 6 a 8 horas aireando y manteniendo el pH

en valores de 4,5 a 5 unidades mediante la adi-

cion de acido clorhidrico. A continuacion se

sigue aireando y corrigiendo el pH de la salmuera

en valores proximos a 7-8 unidades durante el

resto de las veinticuatro horas. No obstante, en la

mayoria de los casos se necesitan algunos dias

mas aireando para obtener un color negro opti-

mo.

Se recomienda afiadir la sal de hierro en forma de

gluconato ferroso o lactato ferroso, en dosis hasta

el 0,1% y 0,06% (p/p) respectivamente, para
mejorar y fijar el color negro y afiadir cloruro cal-
cico hasta 5 a 7 Kg/m3 de salmuera, si la textura
de la aceituna fuera deficiente.

2.3.- Elaboracién de aceitunas negras naturales y
moradas o de color cambiante. Las aceitunas
negras naturales son las obtenidas de frutos reco-
gidos en plena madurez o poco antes de ella,
pudiendo presentar, seglin zona de produccion y
época de la recogida, color negro rojizo, negro
violaceo, violeta, negro verdoso o castafio oscu-
ro. Las de color cambiante son las obtenidas de
frutos con color rosado, rosa vino o castafio reco-
gidos antes de su completa madurez. El proceso
de elaboracion que contempla este reglamento,
para este tipo de aceitunas es el de tratarlas direc-
tamente con una salmuera donde sufren una fer-
mentacion completa o parcial.

Las obligaciones, prohibiciones y recomendacio-
nes que describe el reglamento son las mismas
que las de la conservacion previa en medio acido
expuestas en el apartado de aceitunas negras oxi-
dadas. Respecto a las condiciones especificas de
envasado, esta prohibida la utilizacién de condi-
ciones de conservacion distintas a las recogidas
en la normativa vigente segtin el método de enva-
sado de la aceituna utilizado, que para este tipo
de elaboracion es de un pH méximo de 4,3 uni-
dades, un valor de acidez libre minimo de 0,3%
p/v y una concentracion de cloruro sodico mini-
ma del 6% p/v para la aceituna no pasterizada,
siendo para la aceituna tratada térmicamente los
mismos valores, a excepcién del contenido en
cloruro sédico, en cuyo caso no existe limite algu-
no. Es obligatorio efectuar un control en cada par-
tida de las condiciones de la salmuera de envasa-
do, incluyendo estos datos en el registro de cada
partida de producto y el escogido de aceituna, si
este no se hubiera efectuado, retirando frutos
defectuosos y los que no hubieran adquirido una
coloracion suficiente. Se recomienda pasterizar
el producto envasado y el empleo de sorbato
potésico si se utiliza conservantes.

3. Conservacioén, envasado y
transporte de productos elaborados.
Para los tres tipos de elaboracién contemplados
en este reglamento, esta prohibido utilizar condi-
ciones de conservacion distintas a las recogidas
en la normativa vigente segiin el método de enva-
sado de la aceituna utilizado especificado en el
apartado 1 de la Reglamentacién técnico-
sanitaria para la elaboracién, circulacion y venta
de las aceitunas de mesa y utilizar aditivos y con-
servantes autorizados en cantidades superiores a
las recomendadas por el fabricante o a las dosis
maximas en la legislacion vigente.

Es obligatorio que las aceitunas elaboradas se
almacenen en depositos separados segin calida-
des, efectuar controles de pH y contenido salino
(CINa) en la aceituna elaborada.

El tamafio de los depésitos de conservacion serd
como maximo de 16.000 litros en depositos verti-
cales y 30.000 litros en depésitos horizontales.
Las conducciones o mangueras para el trasiego

www.atpiolivar.org



de aceituna tendrdn como minimo 110 a 120
mm.

Los envases y materiales de envasado deben reu-
nir los requisitos establecidos en la legislacion
vigente, ser adecuados al sistema de conserva-
cion utilizado y se deben almacenar en lugar lim-
pio y protegido. Los envases llenos de aceituna y
las cajas llenas de producto no pueden estar
nunca en contacto con el suelo. La maquinaria
empleada para el envasado de la aceituna debe
ser de acero inoxidable y de facil limpieza, se
deben utilizar materiales inertes o acero inoxida-
ble en los elementos de las calibradoras, cintas de
transporte o bombas de impulsion y tuberias en
contacto con la aceituna.

Es obligatorio que las zonas de almacenamiento
de envases y materiales de envasado estén en
zonas independientes y alejadas de fuentes de
olores no deseables y claramente diferenciadas
de la zona de envasado y las de cocido, fermen-
taciéon y almacenamiento de aceituna elaborada.

4. ldentificacién y trazabilidad.

Es obligatorio implantar un sistema documentado
de identificacién y trazabilidad de los productos
para garantizar la separacion, desde el olivar
hasta la entrega de la aceituna al cliente. Este sis-
tema permitird encontrar y seguir el rastro de
todas las etapas de produccion, transformacién y
distribucion de las aceitunas.

Es obligatorio diferenciar claramente las cajas de
campo empleadas para la recoleccion o transpor-
te de productos amparados por esta norma, no
pudiéndose emplear éstas para otros productos.
Los distintos elementos y equipos utilizados en
las fases de elaboracion incluido el tratamiento
con solucion alcalina, fermentacion en salmuera,
conservacion y envasado deberan ser limpiados
completamente de producto de distinto origen de
produccion integrada, antes de proceder a la
manipulacién de producto amparado por este
reglamento.

Los productos que se rigen por esta norma seran
identificados y tratados en todo momento del pro-
ceso técnico, administrativo y de comercializa-
cién como un producto distinto del resto de los
productos obtenidos por la empresa.

5. Higiene y mantenimiento
sanitario de las instalaciones.

La disposicion de los equipos debe permitir su
mantenimiento y limpieza adecuados, en linea
con unas buenas précticas de higiene y deben
establecer y llevar a cabo el mantenimiento de
los mismos para asegurarse de su correcto funcio-
namiento. Se deben utilizar maquinas y herra-
mientas en buen estado que sean seguros y con
los medios de proteccion adecuados (resguardos,
dispositivos de seguridad, etc.). Es obligatorio que
la empresa tenga un plan de limpieza y desinfec-
cién detallado de las instalaciones, asi como un
plan de desinsectacion y desratizacion. Se exige
limpieza permanente de la zona recepcion, ela-
boracion, envasado y almacenamiento de pro-
ductos elaborados, asi como de los depositos,
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recipientes y conducciones de aceitunas, mante-
niéndose registros de las operaciones efectuadas,
Ademas se establecerd un plan de limpieza y
mantenimiento de depésitos y envases, evitando-
se cualquier contaminacion debida a la degrada-
cion o el material en contacto con la aceituna ela-
borada.

Los desechos de la planta deben ser evacuados
segin una planificacion ordenada para minimi-
zar y prevenir riesgos de contaminacion y las
aguas residuales tendran un tratamiento especial,
incluido en el plan de consumo de agua y con-
templando la reutilizacién de soluciones de ela-
horacion, asi como el tratamiento o depuracion
previa de las aguas residuales antes de su elimina-
cion y el destino final de las mismas, conforme a
las condiciones establecidas por la normativa
vigente.

6. Personal.

El personal de envasado y almacén debe estar for-
mado en materia de buenas practicas de higiene
y manipulacion, ademas el personal de la indus-
tria que interviene a lo largo del proceso de ela-
boracion, debe estar formado en el procedimien-
to interno de produccion integrada de elabora-
cion de aceituna. Es obligatorio conservar un
registro de los cursos impartidos al personal.

7. Control de calidad.

Se debe implantar un Sistema de vigilancia
APPCC de analisis de Peligros y Puntos Criticos.
La empresa debe tener definido e implantado, un
muestreo sistematico de la produccion que sirva
para comprobar que se cumple la legislacién
vigente referente a la analitica y la normalizacion
comercial. Esta practica de autocontrol de cali-
dad actuara como minimo:

-En la procedencia y recepcion de la aceituna.
-Procesos de cocido, fermentacién y conserva-
cién de la aceituna.

-Sobre el producto antes del envasado.

-En el producto ya terminado y listo para su expe-
dicién.

Se efectuaran mediante muestreo aleatorio y de
forma sisternatica analisis de residuos de produc-
Los fitosanitarios en el producto antes del envasa-
do o en el producto ya terminado v listo para su
expedicién.

La empresa debe disponer de procedimientos
escritos que especifiquen la periodicidad y exac-
titud con que se deben verificar los instrumentos
de medida empleados para comprobar la calidad
comercial y de un procedimiento de deteccion y
constancia de registros de la accion correctora a
desarrollar, cuando se detecten “no conformida-
des” en cualquiera de los aspectos contemplados
en el reglamento.

Por @ltimo, se dispondra de un sistema para el tra-
tamiento de las reclamaciones de clientes. El sis-
tema contemplard la recepcion, el registro v la
evaluacion, asi como la conservacion de los
registros de las reclamaciones recibidas, su eva-
luacion y las acciones correctoras que se han
emprendido.
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Nota de los autores:

Este reglamento es un punto de partida para
elaborar aceitunas de mesa en produccion
integrada, sin embargo, hemos encontrado

que algunos puntos del mismo pueden ser
mejorados y creemos en la necesidad de una
revision de dichos apartados, como ha
ocurrido con otros reglamentos de la
produccidn integrada.



ATPIOlivar
estuvo presente
enell Foro a
nivel nacional

Nuestra Asociacion ATPIOli-
var representada por su presi-
denta Manuela Martin San-
chez, participo en el | Foro
Nacional de Produccién Inte-
grada, durante los dfas 21 y
22 de marzo, en la ciudad de
Segovia. El acto de inaugura-
ci6n fue a cargo del limo. 5r.
Director General de Agricul-
tura del M.A.P.A., Don Fran-
cisco Mombiela Muruzabal y
el llmo. Sr. Director General
de Produccién Agropecuaria
de la Junta de Castilla y Ledn,
D. Baudilio Fernandez- Mar-
domingo Barriuso. Se crearon
tres mesas de trabajo cuyos
temas a tratar fueron los siste-
mas de certificacion, la marca
de calidad, la problemética y
comercializacién
de la Produccién
Integrada. :

Cambio de
domiciliacion social
Comunicamos a nuestros asocia-
dos que en la Asamblea General
Ordinaria del 10 de febrero de
2006, se procedio al cambio de
domiciliacion social con el pro-
posito de poseer una sede propia,
la nueva direccion es la que se
indica “Casa de la Cultura”, Calle
Juan Ramon Jiménez 34, en Agua-
dulce provincia de Sevilla.

Nos acercamos
a los 3.000 socios
en ATPIOlivar

Al dia de hoy son ya casi poco
mas de 2.000 asociados que per-
tenecen a la ATPIOlivar. Se espera
que para finales de afio se pue-
dan alcanzar mas de 3.000
socios. Esto se traduce en un aval
lo suficientemente fuerte como
para conseguir el mejor cumpli-
miento de los fines de la Produc-
cion Integrada.

ATPI@livar = noticias del sector

Convenio Marco de Colaboracion
entre ATPIOlivar y FACUA

FACUA y la Asociacion Técnica de Produccion Integrada de Olivar firman un convenio de colabo-
racion para promover la formacién y educacion de los usuarios de productos agricolas. Entre otros
aspectos, se articularan campafias de informacién y difusion asf como estudios relacionados con el
Consumo y la Produccion Integrada del Olivar.

Francisco Sanchez Legran, presidente de la Federacion de Consumidores en Accion (FACUA), y
Manuela Martin Sanchez, presidenta de la Asociacion Técnica de Produccion Integrada de Olivar
ATPIOlivar, han suscrito un convenio de colaboracién para el fomento y difusion de
todos los aspectos relativos a la Produccién Integrada del Olivar. En
virtud de dicho acuerdo, se desarrollarn actividades que promocio-
nen la formacién y educacién de los ciudadanos como consumido-
res y usuarios con el comercio de productos agrarios derivados de la
produccién integrada, en beneficio de éstos y de un mejor funciona-
miento de este mercado. Asimismo, ambas inslituciones promoveran
la realizacion de estudios y fomentaran el asesoramiento mutuo y los
intercambios de informacién en cuestiones relacionadas con el consu-
mo y la produccion integrada del olivar.

| Jornada Técnica de Produccion
Integrada del Olivar el 7 de junio

La Asociacién Técnica de Produccion Integrada de Olivar, ATPIOlivar, celebrara su Il Jornada para
técnicos del sector el proximo dia 7 de junio, en el Centro de Convenciones de Expoliva, ubicado en
la provincia de Jaén. Este afio contaremos con la participacion del Dr. Ingeniero Agrénomo del CIFA
Alameda del Obispo de Cordoba D. José Bejarano Alcazar y D. Ricardo Alarcén Roldén Ingeniero
Agrénomo de la Seccion de Control Integrado, Servicio de Sanidad Vegetal de la D.G. de la Produc-
ci6n Agraria. Dentro de esta Jornada se celebrara el Il Foro de Debate para aunar criterios entre los
técnicos de API. Colaboraré la Fundacion del Olivar y la Caja Rural de Jaén.

Para mas informacion pueden contactar directamente con la Asociacién en el teléfono 610 848 911

o por correo atpiolivar@atpiolivar.org.




ESTEPAOLIVA S.L.
La realidad de la produccion

Integrada en la aceituna de mesa

a planta de entamado se ha desarrollado en

los seis afios de historia de esta empresa por
fases, partiendo de un volumen de 1.000.000 de
Kg. y posteriormente se amplié la capacidad de
bodega hasta los 2.500.000. En el tercer afio se
construyd una nave de 900 m’ para montar una
Iinea de clasificado y otra de deshueso y rodaja-
do de aceitunas. En esta campafia 2.005/2.006
se va a instalar una nueva linea para relleno de
aceitunas.
En cuanto a los productos, la especialidad es la
aceituna Hojiblanca, variedad predominante en
la Comarca de Estepa, y las distintas presentacio-
nes son Lisa, Rellena, Deshuesada y Rodajas.
A partir del Sistema de Autocontrol de Calidad
implantado por Estepaoliva S.L. y siendo cons-
cientes de que hay dos grandes preocupaciones
en relacién al consumo de productos agroali-
mentarios como son la Seguridad Alimentaria y
el Respeto por el Medio Ambiente, Estepaoliva,
5.L. buscd como objetivo, dentro de su estrategia
de diferenciacion, conseguir la Certificacion de
Produccion Integrada. Esta se logré en el afio
2.005 siendo la primera Industria que supero6 la
auditoria de acuerdo con el Reglamento Especi-
fico de Produccion Integrada de Andalucia para
Industrias de obtencion de aceituna de mesa.
(BOJA 123 DE 24/06/04).
Para alcanzar dicha Certificacion ha sido fun-
damental el tener previamente el Certificado
de Produccion Integrada en la Explotacion de

Olivar desde dos afios antes. Las técnicas de
Produccion Integrada abarcan un manejo glo-
bal de las distintas practicas de cultivo como la
cubierta vegetal, fertirrigacién, tratamientos fito-
sanitarios y poda, de acuerdo con unas pautas
obligatorias y otras recomendadas por la nor-
mativa andaluza. Estas técnicas permiten hacer
compatible el mantenimiento de la viabilidad
econdmica de las explotaciones con la obten-
cién de una alta calidad del producto y la segu-
ridad alimentaria, la proteccion del medio
ambiente y la conservacion del medio produc-
tivo. Todos ellos son objetivos basicos para
garantizar mantenerse en el sector agroindus-
trial a largo plazo.

Como Industria Agroalimentaria estas Certifica-
ciones ofrecen gran confianza a los clientes pues
saben que los controles son muy exhaustivos en
todo el proceso de produccién y transformacion
de la aceituna, desde el campo al producto final.
Con el fin de ir introduciendo mejoras para obte-
ner un producto de maxima calidad, en esta Glti-
ma campafia 2.005/2.006 se ha incorporado un
sistema para el control de temperaturas, tanto en
la fase de cocido como en la de fermentacion, de
tal forma que se puedan disponer de nuevas
herramientas orientadas a monitorizar el proceso
de transformacion industrial.

Al mismo tiempo Estepaoliva S.L. esta ensayan-
do con otras variedades y procesos de produc-
cién que permitan su diversificacion.
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Contacto

Telfn.: 95 591 30 01

Fax: 95 591 30 00

Email: estepacliva@estepaoliva.com
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Casa de la Cultura

¢/ Juan Ramon Jiménez, 34
41550 AGUADULCE (Sevilla)
Telf.: 610 84 89 11

Email: atpiolivar@atpiolivar.org
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JURTA B RIOALUCIA

Imbedsirada de olivalr

CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

Instituto de Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera
CONSEJERTA DE INNOVACION, CIENCIA Y EMPRESA
PROGRAMA DE MEJORA DE CALIDAD DE LA
PRODUCCION DE ACEITE DE OLIVA Y DE ACEITUNA

URCH EURIEEA DE MESA EN ANDALUCIA; 2005/2006

cas Cosano (Estepa).

iza e imprime: Artes Gi

Re




