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UTKAST TILL KUNGLIGT DEKRET.../2020 AV DEN... ... OM GODKÄNNANDE AV EN KVALITETSSTANDARD FÖR OLIVOLJA OCH OLIVOLJA AV PRESSRESTER.

Spanien är världens största producent och exportör av olivolja. Olivodlingar och olivolja är en sektor med en ständigt växande efterfrågan och stor ekonomisk, social och kommersiell betydelse för landet och på internationella marknader. Syftet med detta kungliga dekret är att uppdatera lagstiftningen för att anpassa den till den rådande situationen i sektorn och den tekniska utvecklingen samt främja kvaliteten på olivolja som en av grundpelarna i utvecklingen av denna sektor.
I Spanien beaktas olivolja i dekret 2484/1967 av den 21 september om godkännande av den spanska livsmedelslagen, kapitel XVI, avsnitt 2. Området utvecklades och reglerades specifikt genom kungligt dekret 308/1983 av den 25 januari om godkännande av de teknisk-sanitära föreskrifterna för ätliga vegetabiliska oljor.
Inom Europeiska unionen harmoniseras lagstiftningen om olivolja och olivolja av pressrester genom kommissionens förordning (EEG) nr 2568/1991 av den 11 juli 1991 om egenskaper hos olivolja och olivolja av pressrester och om lämpliga analysmetoder samt Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1308/2013 av den 17 december 2013 om upprättande av en samlad marknadsordning för jordbruksprodukter och om upphävande av rådets förordningar (EEG) nr 922/72, (EEG) nr 234/79, (EG) nr 1037/2001 och (EG) nr 1234/2007. I förordningarna fastställs beteckningar, definitioner, fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper samt metoder för provtagning och analys av dessa produkter. 
I kommissionens genomförandeförordning (EU) nr 29/2012 av den 13 januari 2012 om saluföringsnormer för olivolja fastställs saluföringsnormer och ett administrativt förfarande mellan kommissionen och medlemsstaterna med avseende på tillämpliga kontrollbestämmelser för dessa produkter. Förordningen upphäver förordning (EG) nr 1019/2002 som i Spanien införlivades med kompletterande åtgärder genom kungligt dekret 1431/2003 av den 21 november om fastställande av vissa saluföringsåtgärder inom sektorn för olivolja och olivolja av pressrester.
Ovan nämnda kungliga dekret 308/1983 av den 25 januari har ändrats vid flera tillfällen och dessutom innebär utvecklingen av produktions- och konsumtionsförhållandena under nästan 40 år att det behöver ersättas med ett nytt som specifikt avser olivolja och olivolja av pressrester, eftersom produktionen är unik och av stor betydelse för landet. En egen standard för sektorn som skiljer den från andra vegetabiliska oljor kommer att bidra till en bättre anpassning till unionslagstiftningen med avseende på system för produktion och egenkontroll och standarder för förpackning och märkning, samt till utvecklingen av tekniska kriterier och framsteg. Förutom att innehållet uppdateras kommer standarden att organiseras och förenklas. Hygieniska och sanitära aspekter som utvecklats och harmoniseras i unionens tillämpliga övergripande förordningar kommer att avlägsnas.
Följaktligen bör innehållet i avsnitt 2 i kapitel XVI i den spanska livsmedelslagen, godkänd genom dekret 2484/1967 av den 21 september upphävas och även ovan nämnda kungliga dekret 308/1983 av den 25 januari, upphävas i fråga om den del som avser olivolja och olivolja av pressrester. Regleringen på detta område har varit utspridd i olika förordningar, vilket har fått negativa konsekvenser. Detta har åtgärdats genom att de bestämmelser som är tillämpliga på olivolja och olivolja av pressrester har slagits ihop. Därför bör dessa förordningar upphävas, vilket samtidigt kommer att öka rättssäkerheten.

Denna standard kommer att gälla all olivolja och olivolja av pressrester som produceras och saluförs i Spanien, utan att det påverkar tillämpningen av EU:s klausul om ömsesidigt erkännande. 

För att bevara och framhäva olivolja och olivolja av pressrester samt undvika eventuella bedrägliga förfaranden måste vissa skyldigheter fastställas i standarden med avseende på aktörerna inom sektorn när det gäller anläggningar, otillåtna metoder, följedokument och produkternas spårbarhet. Dessa skyldigheter och förbud bör tillämpas på alla aktörer, med vilket förstås fysiska eller juridiska personer som deltar i något led i produktion eller saluföring av olivolja och olivolja av pressrester, vilket bland annat omfattar inköpscentraler för oliver, kooperativ och mobila pressanläggningar. 
I enlighet med artikel 7a i förordning (EEG) nr 2568/91 och utan att det påverkar tillämpningen av bestämmelserna i förordning (EG) nr 178/2002 fastställs en skyldighet att upprätthålla ett standardiserat spårbarhetssystem som gör att produkter enkelt kan lokaliseras, med betoning på en korrekt identifiering av oljor som omfattas av standarden i alla produktions-, transport- och saluföringsled.
Spårbarhetssystemet ska bidra till att främja livsmedelskvaliteten, öka förtroendet hos konsumenter, särskilja produkterna från andra liknande produkter, återvinna och stärka marknaden samt, i förekommande fall, säkerställa ett selektivt återkallande av produkter.
För att underlätta för aktörerna att uppfylla de skyldigheter som anges i standarden och för de behöriga myndigheterna att kontrollera detta måste ett datoriserat system införas som kopplar ihop uppgifter om förflyttning av olivolja och olivolja av pressrester. 
Med avseende på livsmedelsinformation och gränsvärden vid kontroll av det faktiska innehållet i en förpackning gäller bestämmelserna i Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om tillhandahållande av livsmedelsinformation till konsumenterna samt i kungligt dekret 1801/2008 av den 3 november om fastställande av bestämmelser för färdigförpackade varors nominella mängder och kontroll av faktiskt innehåll.
I linje med Europeiska unionens politik för hållbar utveckling, och särskilt med avseende på minskad användning av plast, begränsas användningen av detta material i denna förordning för vissa produkter vars anseende dessutom kan försämras i vissa presentationsformer som exempelvis plastbehållare.
Med hänsyn till vikten av partnerskap och samarbete mellan offentliga förvaltningar bör en särskild kontrollplan för verifiering av spårbarhet inom sektorn olivolja och olivolja av pressrester fastställas som kan inledas av de behöriga myndigheterna för kvalitetskontroll och för att bekämpa bedrägerier. Kontrollplanen ska antas av gruppen för samordning av livsmedelskvalitet. 
I syfte att förbättra öppenheten i informationen om kontroll av överensstämmelse hos olivolja som utförs av de behöriga myndigheterna kommer ministeriet för jordbruk, fiske och livsmedel dessutom att utarbeta och offentliggöra en rapport som innehåller resultaten av de åtgärder som har genomförts. 

Detta kungliga dekret har granskats enligt det förfarande som föreskrivs i Europaparlamentets och rådets direktiv (EU) 2015/1535 av den 9 september 2015 om ett informationsförfarande beträffande tekniska standarder och föreskrifter och beträffande föreskrifter för informationssamhällets tjänster och i kungligt dekret 1337/1999 av den 31 juli om regler för vidarebefordran av information om tekniska standarder och föreskrifter beträffande informationssamhällets tjänster.
Innehållet i detta kungliga dekret följer de principer om god lagstiftning som anges i artikel 129 i lag 39/2015, av den 1 oktober 2015 om ett gemensamt förvaltningsförfarande vid offentliga förvaltningar. I enlighet med principerna om nödvändighet och effektivitet är denna standard således motiverad av ett behov av att upprätta en lämplig förvaltning för sektorn olivolja och olivolja av pressrester. Det lämpligaste sättet att uppnå detta är att upphäva kungligt dekret 308/1983 av den 25 januari om godkännande av de teknisk-sanitära föreskrifterna för ätliga vegetabiliska oljor i den del som avser olivolja och olivolja av pressrester och godkännande av en ny kvalitetsstandard som specifikt reglerar olivolja och olivolja av pressrester. Principerna om effektivitet och proportionalitet har även beaktats i och med att regler har fastställts och den administrativa bördan har begränsats till vad som är strikt nödvändigt för att uppnå det avsedda syftet. I enlighet med öppenhetsprincipen har man utöver att ha hållit en offentlig samrådsprocess och tillhandahållit information till allmänheten under behandlingen av denna bestämmelse även konsulterat de autonoma regionerna och enheter som representerar de berörda sektorerna och konsumenterna. En obligatorisk rapport har utfärdats av den interministeriella kommissionen för livsmedelsförvaltning. Slutligen uppfyller det kungliga dekretet principen om rättssäkerhet genom att bibehålla överensstämmelsen med resten av det tillämpliga rättssystemet och ge aktörerna de övergångsperioder som krävs för anpassning till standarden.
Detta kungliga dekret utfärdas i enlighet med bestämmelserna i artikel 149.1.13a i den spanska grundlagen som tillskriver staten exklusiv behörighet för villkoren för och samordningen av den allmänna planeringen av den ekonomiska verksamheten. 
Lag 28/2015 av den 30 juli om skydd av livsmedelskvaliteten lägger även den rättsliga grunden när det gäller kvaliteten på livsmedel och fastställer dess grundläggande reglering. I dess fjärde slutbestämmelse ges regeringen befogenhet att godkänna kvalitetsstandarder för livsmedelsprodukter. Dessa standarder gör det möjligt att säkra och bibehålla kvaliteten på de produkter som saluförs på marknaden eftersom en beskrivning av dess egenskaper och en kategorisering av dessa underlättar konsumentens val när han eller hon kan jämföra och välja det som bäst passar vederbörandes preferenser eller behov.
I kraft av detta och på förslag av ministern för jordbruk, fiske och livsmedel, ministern för konsumtionsfrågor och ministern för industri, handel och turism, med samtycke från statens råd och efter överläggning i ministerrådet vid dess möte den………. 





FÖRESKRIVS HÄRIGENOM FÖLJANDE.


Artikel 1. Syfte.
Syftet med detta kungliga dekret är att fastställa en kvalitetsstandard för olivolja och olivolja av pressrester. 
Artikel 2. Tillämpningsområde.
Denna standard är tillämplig på all olivolja och olivolja av pressrester som produceras och saluförs i Spanien, utan att det påverkar bestämmelserna i klausulen om ömsesidigt erkännande. 
Den är även tillämplig på aktörer som producerar eller saluför olivolja och olivolja av pressrester i Spanien. 
Artikel 3. Produkternas beteckningar och definitioner.
1. Definitioner och beteckningar för de olika produktkategorierna som används för att klassificera olivolja och olivolja av pressrester fastställs i del VIII i bilaga VII till Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1308/2013 av den 17 december 2013 om upprättande av en samlad marknadsordning för jordbruksprodukter och om upphävande av rådets förordningar (EEG) nr 922/72, (EEG) nr 234/79, (EG) nr 1037/2001 och (EG) nr 1234/2007 och i unionsbestämmelser som utvecklar eller ersätter den. 
2. I detta kungliga dekret gäller följande definitioner:
a) Inköps- och/eller uppsamlingscentral för oliver: en anläggning som är avsedd för inköp och/eller uppsamling av oliver från enskilda jordbrukare för vidare leverans till en olivpress eller anläggning för framställning av bordsoliver, utan att bearbeta frukterna på något sätt. 
b) Olivpress: en kvarn eller anläggning där jungfruolja framställs på mekanisk eller fysisk väg genom malning av oliver, hela och råa frukter från Olea europaea L. 
c) Mobil pressanläggning: en press som förflyttas för att mala oliver, hela och råa frukter från Olea europaea L., på plats för att framställa jungfruolja och som inte har en specifik eller fast fysisk placering. 
d) Förpackningsanläggning för olja: en industri eller anläggning där olivolja och olivolja av pressrester avsedd att användas som livsmedel förpackas.
e) Raffinaderi: en industri eller anläggning där olivolja och olivolja av pressrester avsedd att användas som livsmedel raffineras.
f) Utvinningsföretag: en industri eller anläggning där oraffinerad olivolja av pressrester utvinns genom fysiska eller kemiska processer. Detta inbegriper anläggningar som endast ägnar sig åt torkning av fuktiga, fetthaltiga pressrester som är en biprodukt från malningen av råa, hela oliver. 
g) Lager: en anläggning där produkterna inte bearbetas på något sätt utan endast lagras som ett led mellan olika aktörer inom sektorn. 
h) Aktör: en fysisk eller juridisk person som bedriver verksamhet inom sektorn och på marknaden för olivolja och olivolja av pressrester, inbegripet skördare som tar ut sin olja från olivpressen i bulk och alla som köper eller tar ut jungfruolja i bulk från en olivpress. Personer som bedriver verksamhet relaterad till framställning av bordsoliver och förpackning av oliver kommer även att betraktas som aktörer om de använder obehandlade hela och råa frukter av Olea europaea L. som senare omvandlas till olja.
i) Aktör utan anläggning: en fysisk eller juridisk person utan egen anläggning som är verksam inom sektorn och på marknaden för olivolja och olivolja av pressrester. 
j) Skördare: en fysisk eller juridisk person som äger en olivodling som producerar oliver (Olea europaea L.) som sedan omvandlas till olivolja genom malning av egna oliver i en olivpress som tillhandahåller malningstjänster. 
k) Raffineringsprocess: alla processer som oraffinerad olivolja och olivolja av pressrester genomgår och som inte är utvinning genom fysiska processer och klarning genom tvätt, sedimentering, centrifugering eller filtrering. 
l) Kontinuerlig process: en process som sker utan paus och utan övergång mellan olika förfaranden. En behållare eller tank för mellanlagring tillåts som en länk mellan förfaranden där massan får förvaras i högst 12 timmar. En sådan behållare eller tank för mellanlagring måste vara belägen inom samma anläggning. 
m) Slutkonsument: en slutlig konsument av ett livsmedel som inte kommer att använda livsmedlet som en del i ett livsmedelsföretags verksamhet.
n) Storhushåll: en anläggning (inbegripet fordon eller ett fast eller mobilt försäljningsstånd), t.ex. restauranger, personalrestauranger, skolor, sjukhus och cateringföretag samt andra samlingslokaler som i sin affärsverksamhet tillagar livsmedel färdiga att konsumeras av slutkonsumenter. 
Artikel 4. Spårbarhetskrav. 
1. Aktörer, särskilt sådana som har anläggningar, ska ha ett system för spårbarhetsregister i enlighet med bilaga I på den plats där produkterna befinner sig. 
Uppgifter ska föras in i dessa register i realtid. 
Med avvikelse från föregående stycken och utan att det påverkar tillämpningen av bestämmelserna i Europaparlamentets och rådets förordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om allmänna principer och krav för livsmedelslagstiftning, om inrättande av Europeiska myndigheten för livsmedelssäkerhet och om förfaranden i frågor som gäller livsmedelssäkerhet, krävs inget register över sådana interna omflyttningar som fastställs i denna standard vid lager som endast är avsedda för lagring och distribution av förpackad olivolja och olivolja av pressrester som är färdiga för försäljning till slutkonsumenter och detaljhandel. 
2. Vid transport av olivolja och olivolja av pressrester måste varorna vid varje tillfälle alltid åtföljas av ett dokument som innehåller åtminstone de uppgifter som anges i bilaga II till detta kungliga dekret och som otvetydigt identifierar produktens beteckning i enlighet med gällande regler. 
3. Vid transport av olivolja och olivolja av pressrester måste aktörerna innan förflyttning sker rapportera de uppgifter som avses i avsnitt 2 till det datoriserade system som tillhandahålls av ministeriet för jordbruk, fiske och livsmedel.
4. De aktörer som avses i artikel 5.3 måste rapportera all förflyttning av olivolja och olivolja av pressrester som sker mellan olivpressar, raffinaderier och extraktionsapparater som finns vid anläggningen till det datoriserade system som avses i föregående avsnitt.
Dessutom måste de årligen inkomma med en rapport till den behöriga kontrollmyndigheten om de spårbarhetsregister som avses i avsnitt 1 där uppgifter om inkommande och utgående produkter samt interna förflyttningar av varje oljekategori som produceras, lagras eller saluförs tydligt framgår.
Artikel 5. Specifika anläggningskrav. 
1. Olivpressar, raffinaderier och extraktionsapparater för framställning av ny olja från pressrester ska vara placerade separat. De får under inga omständigheter vara anslutna genom någon form av ledning. 
2. Olivpressar, raffinaderier och extraktionsapparater för framställning av ny olja från pressrester ska vara ordentligt avskilda eller separerade från alla andra anläggningar eller lokaler än sådana som krävs för deras specifika uppgifter och i synnerhet från sådana som är avsedda för produktion, omvandling, bulklagring och förpackning av animaliska eller vegetabiliska fetter samt industriella fetter och oljor eller mineralfetter och -oljor.
3. Olivpressar, raffinaderier och extraktionsapparater för olja av pressrester som redan är i drift när denna standard träder i kraft ska undantas från kraven i punkterna 1 och 2 i denna artikel.
4. Olivpressar och andra anläggningar som tillhör en aktör inom sektorn måste ha klassificerat all olja som försänds enligt beteckningar som fastställs i gemenskapslagstiftningen.
5. Vid förpackningsanläggningar för olja måste ledningar och tankar som används vid förpackning av olja som omfattas av denna standard vara lämpligt utrustade för att undvika korskontaminering.
Artikel 6. Specifika krav på oljor.
1. Olivolja och olivolja av pressrester som är föremål för denna bestämmelse ska utöver de fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper som fastställs i Europeiska unionens standarder som reglerar denna fråga även ha de egenskaper som anges i bilaga III. 
Endast hela frukter från olivträdet (Olea europaea L.) får användas vid framställningen av dessa produkter och oliverna får inte genomgå någon annan behandling än rengöring eller icke-alkalisk tvättning. 
2. Bomolja måste genomgå raffinering innan den får användas som livsmedel. 
3. Olivolja och olivolja av pressrester ska alltid skyddas från ogynnsamma miljöförhållanden som kan förändra oljans fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper och det måste därför säkerställas att den skyddas från ljus och värme vid lagring, transport och saluföring. 
Artikel 7. Specifika krav på förpackningar.
1. Förpackningarna som oljan säljs i ska vara rena och tillverkade i ett material som är lämpligt för livsmedelsanvändning och skyddar oljan från oxideringsprocesser i enlighet med gällande hygien- och hälsoföreskrifter. Dessa förpackningar får inte ändra innehållets egenskaper eller överföra främmande smaker eller lukter; de får inte heller orsaka produktförändringar och ska alltid skyddas i enlighet med bestämmelserna i artikel 6.3. 
2. Förpackningar för olivolja och olivolja av pressrester avsedda för försäljning eller leverans till slutkonsumenter, inbegripet sådana som levereras av olivpressar till skördare för konsumtion och sådana som levereras till storhushåll, ska vara försedda med en engångsförslutning och märkas i enlighet med bestämmelserna i gällande lagstiftning. 
3. Förpackningar som är avsedda för försäljning till slutkonsumenter, inbegripet sådana som levereras av olivpressar till skördare för konsumtion, ska rymma högst fem liter. Oljor som levereras till storhushåll får även saluföras i förpackningar om tio, tjugo, tjugofem och femtio liter.
4. Förpackningar som görs tillgängliga för slutkonsumenter i storhushåll ska vara försedda med ett skyddssystem som förhindrar att de återanvänds när de har tömts på sitt ursprungliga innehåll.

Artikel 8. Förbjudna förfaranden.
1. Följande är förbjudet:
a) Produktion för saluföring på hemmamarknaden av blandningar av olivolja och olivolja av pressrester med andra oljor eller fetter av vegetabiliskt ursprung. Sådana blandningar får inte saluföras under någon beteckning för livsmedel som avses i Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om tillhandahållande av livsmedelsinformation till konsumenterna. 
b) Användning av begreppen "jungfruolja" eller "extra jungfruolja" på märkningen av oljehaltiga livsmedel som kan förväxlas med sådan olivolja som avses i denna standard, såsom oljor, smaksättningsmedel och liknande produkter. Detta förbud ska inte påverka den berörda produktens innehållsförteckning.

c) Saluföring av extra jungfruolja i plastförpackningar i detaljhandeln. 
d) Överföring eller påfyllnad av olivolja eller olivolja av pressrester i behållare eller förpackningar avsedda för slutkonsumenter i storhushåll. 
e) Klassificering av en blandning av redan klassificerade jungfruoljor med en högre kategori olja än den olja av lägsta kategori som ingår. 
f) Förekomst av anläggningar och specifika tekniska medel för deodorisering och/eller andra steg eller former av oljeraffinering i olivpressar, lager och förpackningsanläggningar för jungfruolja.
g) Mottagning eller bearbetning vid olivpressar av pressrester från andra olivpressar, eller oliver eller olivrester från anläggningar för bordsoliver som har genomgått behandlingar som är otillåtna vid framställning av jungfruolja eller olja från dem, eller någon annan råvara som används för att framställa olja annan än olivträdets hela och råa frukt. 
h) Deponering, lagring och transport av olivolja och olivolja av pressrester som inte är vederbörligen identifierad med motsvarande produktkategori, med undantag för olivpressar, där en klassificering fastställs innan sändning. 
2. I de anläggningar för framställning av olivolja och olivolja av pressrester som definieras i artikel 3 är följande förbjudet:
a) Alkalisk tvättning av oliver i olivpressar. 
b) Utvinning eller raffinering av olivolja och olivolja av pressrester där andra förfaranden, lösningsmedel eller hjälpmedel än de som är godkända används, samt tillsats av industriella oljor, mineraloljor, esterifierade oljor eller syntetiska oljor.
c) Esterifieringsprocesser eller andra metoder som kan förändra oljans glyceridstruktur.
d) Behandling av oljan med luft, syre, ozon eller andra oxiderande kemiska ämnen, andra än sådana som är nödvändiga för pumpning vid omlastning, inertisering av förpackningar och behållare samt homogenisering med kväve eller andra inerta gaser, utan att detta påverkar tillämpningen av unionslagstiftningen.
e) Innehav eller hantering i anläggningar som är avsedda för utvinning, raffinering, förpackning eller bulkförvaring av olivolja och olivolja av pressrester av glycerol, animaliska, vegetabiliska, industriella eller syntetiska fetter eller oljor samt otillåtna ämnen vars användning inte har godkänts eller motiverats. 
f) Återcentrifugering i olivpressar av massa som härrör från framställning av jungfruolja i en icke-kontinuerlig process avsedd att undvika jäsning. Återcentrifugering får endast ske av massa som härrör från framställning av jungfruolja efter värmebehandling, i en kontinuerlig process. Under inga omständigheter får massa eller pressrester från avlagringar eller annan förvaring än de som avses i artikel 3.2 l återcentrifugeras. 
Artikel 9. Officiell kontroll, samordning och påföljder.
1. De behöriga kontrollmyndigheterna ska utföra minst en överensstämmelsekontroll per tusen ton olivolja och olivolja av pressrester som saluförs i syfte att verifiera kvalitetsegenskaperna i enlighet med kommissionens förordning (EEG) nr 2568/91 av den 11 juli 1991 om egenskaper hos olivolja och olivolja av pressrester och om lämpliga analysmetoder. 
2. Metoderna för provtagning och analys ska vara de metoder som fastställs för varje produkt i unionslagstiftningen eller, i avsaknad av sådan, nationella eller regionala bestämmelser.
3. Verifiering av överensstämmelse med den kategori som anges på märkningen av jungfruolja ska med avseende på oljans fysikalisk-kemiska egenskaper utföras av officiella laboratorier som har godkänts för detta, och när det gäller oljans organoleptiska egenskaper av en panel provsmakare som har godkänts för officiell kontroll i enlighet med kungligt dekret nr 227/2008 av den 15 februari om fastställande av grundläggande bestämmelser för paneler med provsmakare för jungfruolja. 
4. Utan att det påverkar de kontroller som fastställs i unionslagstiftningen som avses i avsnitt 1 ska ministeriet för jordbruk, fiske och livsmedel samordna en specifik kontrollplan för att verifiera spårbarheten inom sektorn för olivolja och olivolja av pressrester som beskrivs i artikel 4. I denna plan ska specifika kontroller övervägas för de anläggningar som avses i artikel 5.3. 
5. Information om resultaten av överensstämmelsekontrollerna som utförs i enlighet med bestämmelserna i avsnitt 1 ska rapporteras i det fastställda formatet till ministeriet för jordbruk, fiske och livsmedel före den 1 maj varje år.
6. De aggregerade uppgifterna ska sammanställas i en årsrapport om officiella kontroller och publiceras av den allmänna statsförvaltningen på begäran av ministeriet för jordbruk, fiske och livsmedel. 
7. Den specifika kontrollplanen ska läggas fram för diskussion i gruppen för samordning av livsmedelskvalitet och innehålla åtminstone en programplanering för kontrollåtgärderna samt ett protokoll för hur inspektionerna ska organiseras, med beaktande av resultaten av överensstämmelsekontroller som har utförts av de autonoma regionerna samt uppgifter från marknaderna för olivprodukter i det informationssystem som ministeriet för jordbruk, fiske och livsmedel ansvarar för. Den ovannämnda planen ska granskas årligen av gruppen för samordning av livsmedelskvalitet.
8. Påföljder som beslutas som ett resultat av de genomförda kontrollerna ska vara effektiva, proportionella och avskräckande.
Första tilläggsbestämmelsen. Bestämmelse om ömsesidigt erkännande. 
Varor som lagligen saluförs i en annan EU-medlemsstat eller i Turkiet eller som har sitt ursprung i ett Efta-land som har undertecknat avtalet om Europeiska ekonomiska samarbetsområdet anses vara förenliga med detta kungliga dekret. Tillämpningen av detta kungliga dekret omfattas av Europaparlamentets och rådets förordning (EU) 2019/515 av den 19 mars 2019 om ömsesidigt erkännande av varor som är lagligen saluförda i en annan medlemsstat och om upphävande av förordning (EG) nr 764/2008.
Andra tilläggsbestämmelsen. Datoriserat system.
För att underlätta både aktörernas efterlevnad av informationskraven enligt artikel 4.3 och de behöriga myndigheternas tillgång till uppgifter om och kontroll av olivolja och olivolja av pressrester ska ett elektroniskt system utvecklas av ministeriet för jordbruk, fiske och livsmedel. 
Aktörer som ansvarar för rapportering, behöriga kontrollmyndigheter och brottsbekämpande myndigheter kommer att ha tillgång till detta system.
Enda övergångsbestämmelsen. Övergångsperiod.
Bestämmelserna i artikel 4.3 blir obligatoriska först när det datoriserade system som hänvisas till har införts. 
Bestämmelserna i artikel 8.1 c tillämpas från och med den 1 januari 2024 för förpackningar upp till en liter och från och med den 1 januari 2025 för övriga förpackningar. 
Enda upphävandebestämmelsen. Upphävande av lagstiftning.
De bestämmelser av samma eller underordnad rang som motsäger det som fastställs i detta kungliga dekret upphävs, i synnerhet:
a) kungligt dekret 3000/1979 av den 7 december om reglering av industriella processer inom olivoljesektorn,
b) kungligt dekret 308/1983 av den 25 januari om godkännande av de teknisk-sanitära föreskrifterna för ätliga vegetabiliska oljor, i den del som avser olivolja och olivolja av pressrester, 
c) kungligt dekret 259/1985 av den 20 februari om komplettering av de tekniskt-sanitära föreskrifterna för ätliga vegetabiliska oljor, med tillämpning av bestämning av erytrodiol i olivolja,
d) kungligt dekret 2551/1986 av den 21 november om reglering av beredning och saluföring av raffinerad olja från pressrester och olivolja,
e) kungligt dekret 538/1993 av den 12 april om ändring av vissa bestämmelser som rör industriella krav för beredning, transport och handel med ätliga vegetabiliska oljor,
f) kungligt dekret 1431/2003 av den 21 november om fastställande av vissa saluföringsåtgärder inom sektorn för olivolja och olivolja av pressrester,
g) förordning av den 12 december 1984 om leverans av jungfruolja från olivpressar till skördare för egenkonsumtion,
h) förordning APA/1343/2004 av den 7 maj om reglering av det allmänna registret över vissa industrier som är godkända för saluföring av olivolja.
Första slutbestämmelsen. Rättslig grund.
Detta kungliga dekret utfärdas i enlighet med bestämmelserna i artikel 149.1.13a i den spanska grundlagen som tillskriver staten exklusiv behörighet för villkoren för och samordningen av den allmänna planeringen av den ekonomiska verksamheten. 
Andra slutbestämmelsen. Ändring av dekret 2484/1967 av den 21 september om godkännande av texten i den spanska livsmedelslagen.
Avsnitt 2 i kapitel XVI i dekret 2484/1967 av den 21 september om godkännande av texten i den spanska livsmedelslagen får följande lydelse:

"Olivolja och olivolja av pressrester ska regleras av bestämmelserna i kungligt dekret xxxx/2020 av den        om godkännande av en kvalitetsstandard för olivolja och olivolja av pressrester."

Tredje slutbestämmelsen. Ikraftträdande.
Detta kungliga dekret träder i kraft den 2 januari 2021.
Utfärdat i Madrid, den ... ... 2020
BILAGA I
Spårbarhetsregister 
Del A. Allmänna villkor för registren.
1. I registret för intern spårbarhet ska åtminstone följande förfaranden anges: framställning av olja, utvinning, raffinering, klassificering, tankbyte, oljeblandningar, förpackning av olja.

2. I registret över inkommande varor ska varje produkt identifieras med den identifiering som den dessförinnan har tilldelats av leverantören. När det gäller inköps- och/eller mottagningscentraler, olivpressar och anläggningar för bordsoliver ska olivernas ursprung anges med fastighetsbeteckning samt ägare. 

3. I registren över inkommande och utgående varor ska produktens interna destination eller användning, eller dess ursprung, anges (lager, tank, behållare, bearbetningslinje osv.). Innehållet i tanken för inkommande eller utgående varor ska också anges.

4. I registren över inkommande och utgående varor ska de följedokument som krävs för alla varuförflyttningar tydligt identifieras.

Registren över inkommande och utgående varor ska fyllas i när varorna byter ägare (även om ingen fysisk transport sker) eller vid fysisk förflyttning av dem. 

5. Uppgifter som är avsedda att senare ingå i märkningen av produkterna, till exempel sats, första kallpressning, kallextrahering, skördeår, sort osv., ska anges på lämpligt sätt så att de senare kan verifieras i all dokumentation som avser produkten i fråga. 

6. Vid identifiering av en produkt ska det finnas ett samband mellan identifieringen av tanken där den lagras och de uppgifter som återfinns i registren. Denna skyldighet ska inte påverka den variation i egenskaper som uppstår till följd av produkternas naturliga utveckling. Om aktören känner till en sådan variation ska den omnämnas i registret. 

Del B. Produktkategori som ska anges i de olika registren.

a) Oliver
· Oliver för framställning av olja 

b) Olivolja
· Oklassificerad olja 
· Extra jungfruolja
· Jungfruolja
· Bomolja 
· Raffinerad olivolja 
· Olivolja – innehåller endast raffinerad olivolja och jungfruolja

c) Olivolja av pressrester 
· Oraffinerad olivolja av pressrester
· Raffinerad olivolja av pressrester 
· Olivolja av pressrester 

d) Biprodukter från alla anläggningar som kan användas för att framställa olja

e) Andra ätliga vegetabiliska oljor
Detta gäller industrier och aktörer som förutom att arbeta med olivolja och olivolja av pressrester framställer, raffinerar, lagrar eller förpackar andra ätbara vegetabiliska oljor. 
Del C. Uppgifter som ska ingå i register över inkommande och utgående varor.
a) Följedokumentets identifieringsnummer, i förekommande fall.
b) Försäljarens eller leverantörens identifikationsuppgifter: namn, adress, skatteregistreringsnummer och ursprungsanläggningens adress. För ursprungsanläggningen anges även namn och skatteregistreringsnummer om de är andra än försäljarens eller leverantörens. 
c) Köparens eller mottagarens identifikationsuppgifter, vilket även inbegriper den sista återförsäljaren som tar emot den förpackade oljan: namn, adress, skatteidentifieringsnummer och bestämmelseanläggningens adress. För bestämmelseanläggningen anges även namn och skatteidentifieringsnummer om de är andra än köparens eller mottagarens. 
d) Produktidentifiering: beteckning, parti, mängd och egenskaper som anses vara relevanta för identifiering, såsom bulk, förpackning, märkning, våt eller torr. 
e) Uppgifter om produktens ursprung: ursprungsland. För att följa bestämmelserna i artikel 4 i kommissionens genomförandeförordning (EU) nr 29/2012 av den 13 januari 2012 ska i förekommande fall Spanien, medlemsstat, Europeiska unionen, eller namnet på ett tredjeland registreras i enlighet med vad som fastställs i denna förordning.
f) Produktegenskaper som ska anges på märkningen.
g) Datum för förfarandet.
h) Transportörens identifikationsuppgifter: företag (namn, adress, skatteidentifieringsnummer), fordonstyp och fordonets registreringsnummer eller i förekommande fall annan laglig identifieringsmetod för transportmedlet.
Del D. Information som ska ingå i registret för intern spårbarhet.

Systemet för intern spårbarhet ska åtminstone innehålla följande uppgifter:

a) Typ av förfarande eller metod.

b) Identifiering av de produkter som man utgår från: beteckning, parti (i förekommande fall), mängd. 

c) Identifiering av de produkter som erhålls: beteckning, parti (i förekommande fall) mängd. 

d) Datum för förfarandet och i förekommande fall tidpunkt.

e) Internt ursprung för de produkter som man utgår ifrån (lager, tank, behållare, bearbetningslinje osv.). Kvarvarande mängd i ursprungstank eller ursprungstankar.

f) Intern destination eller användning för de produkter som erhålls (lager, tank, behållare, bearbetningslinje osv.). Resulterande mängd i destinationstank eller destinationstankar.
BILAGA II
Minimikrav på uppgifter som ska framgå av följedokument vid transport
A. Produktidentifiering: 
– Produktidentifiering: beteckning enligt bestämmelserna i genomförandelagstiftningen, parti, mängd och egenskaper som anses vara relevanta för identifiering av produkten såsom bulk, förpackning, märkning, våt eller torr. 
– Uppgifter om produktens ursprung: ursprungsland. 
– För bulkprodukter: Andra frivilliga upplysningar som kan anges i efterhand på märkningen, till exempel sort, skördesäsong, kallextraktion, första kallpressning, ekologisk produktion osv. 
– Produktmängd.
B. Information om varans ursprung: 
Försäljarens eller leverantörens identifikationsuppgifter: namn, adress, skatteregistreringsnummer och ursprungsanläggningens adress. 
För ursprungsanläggningen anges även namn och skatteregistreringsnummer om de är andra än försäljarens eller leverantörens. 
C. Transportinformation: 
Uppgifter om transportföretaget och det transportmedel som har använts samt datum för detta.
D. Information om varans bestämmelseort: 
Köparens eller mottagarens identifikationsuppgifter, vilket även inbegriper den sista återförsäljaren som tar emot den förpackade oljan: namn, adress, skatteidentifieringsnummer och bestämmelseanläggningens adress. För bestämmelseanläggningen anges även namn och skatteidentifieringsnummer om de är andra än köparens eller mottagarens. 
BILAGA III
Oljans utseende och specifika egenskaper
a) Extra jungfruolja och filtrerad jungfruolja
Fuktighetsgrad och flyktiga beståndsdelar: Högst 0,2 %.
Föroreningar, olösliga i petroleumeter: Högst 0,10 %. 
b) Olivolja – innehåller uteslutande raffinerad olivolja och jungfruolja
Utseende: klar efter att ha förvarats i 20°± 2º C i 24 timmar.
Lukt och smak: typiska dofter som är karaktäristiska för den jungfruolja som har använts i blandningen. Inga förändringar, föroreningar eller defekter andra än sådana som är typiska för den jungfruolja som har använts.
Fuktighetsgrad och flyktiga beståndsdelar: Högst 0,1 %.
Föroreningar, olösliga i petroleumeter: Högst 0,05 %.
Tvålrester: Negativt. 
c) Raffinerad olivolja
Utseende: klar efter att ha förvarats i 20°± 2º C i 24 timmar.
Lukt och smak: neutral, utan tecken på att vara härsken, förändrad eller förorenad.
Fuktighetsgrad och flyktiga beståndsdelar: Högst 0,1 %.
Föroreningar, olösliga i petroleumeter: Högst 0,05 %.
Tvålrester: Negativt.
d) Raffinerad olivolja av pressrester
Utseende: klar efter att ha förvarats i 20°± 2º C i 24 timmar.
Lukt och smak: neutral, utan tecken på att vara härsken, förändrad eller förorenad.
Fuktighetsgrad och flyktiga beståndsdelar: Högst 0,1 %.
Föroreningar, olösliga i petroleumeter: Högst 0,05 %.
Tvålrester: Negativt.
e) Olivolja av pressrester
Utseende: klar efter att ha förvarats i 20°± 2º C i 24 timmar.
Lukt och smak: typiska dofter som är karaktäristiska för den jungfruolja som har använts i blandningen. Inga förändringar, föroreningar eller defekter andra än sådana som är typiska för den jungfruolja som har använts. 
Fuktighetsgrad och flyktiga beståndsdelar: Högst 0,1 %.
Föroreningar, olösliga i petroleumeter: Högst 0,05 %.
Tvålrester: Negativt.
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