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PROJEKT DEKRETU KRÓLEWSKIEGO NR …/2020 Z DNIA .... W SPRAWIE PRZYJĘCIA NORMY JAKOŚCIOWEJ DLA OLIWY Z OLIWEK I OLIWY Z WYTŁOCZYN Z OLIWEK.

Hiszpania jest największym producentem i eksporterem oliwy z oliwek na świecie. Uprawa drzew oliwnych i produkcja oliwy z oliwek stanowią sektor o ogromnym znaczeniu pod względem gospodarczym, społecznym i handlowym w naszym kraju i na rynkach międzynarodowych, przy wciąż rosnącym popycie. Celem niniejszego dekretu królewskiego jest aktualizacja przepisów w celu dostosowania ich do obecnej sytuacji w sektorze oraz rozwoju technologicznego poprzez promowanie wysokiej jakości oliwy z oliwek jako jednego z podstawowych filarów rozwoju tego sektora.
W Hiszpanii przepisy dotyczące oliwy z oliwek zawarto w rozdziale XVI sekcja 2 dekretu nr 2484/1967 z dnia 21 września w sprawie przyjęcia tekstu hiszpańskiego kodeksu żywnościowego. Przepisy wykonawcze i szczegółowe regulacje dotyczące tej kwestii wprowadzono dekretem królewskim nr 308/1983 z dnia 25 stycznia w sprawie przyjęcia przepisów techniczno-sanitarnych dotyczących roślinnych olejów spożywczych.
W Unii Europejskiej przepisy dotyczące oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek zharmonizowano rozporządzeniem Komisji (EWG) nr 2568/91 z dnia 11 lipca 1991 r. w sprawie właściwości oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn oliwek oraz w sprawie odpowiednich metod analizy, a także rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustanawiającym wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylającym rozporządzenia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007. W wymienionych rozporządzeniach ustanawia się nazwy, definicje, charakterystyczne cechy fizykochemiczne i organoleptyczne oraz metody pobierania próbek i analizy tych produktów. 
Jednocześnie w drodze rozporządzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 29/2012 z dnia 13 stycznia 2012 r. w sprawie norm handlowych w odniesieniu do oliwy z oliwek ustanowiono przepisy wykonawcze dotyczące norm wprowadzania do obrotu i procedury współpracy administracyjnej między Komisją i państwami członkowskimi dotyczącej norm jakości mających zastosowanie do tych produktów. Wspomniane rozporządzenie uchyla rozporządzenie (WE) nr 1019/2002, które wdrożono w naszym kraju wraz z przepisami uzupełniającymi w drodze dekretu królewskiego nr 1431/2003 z dnia 21 listopada w sprawie ustanowienia określonych zasad wprowadzania do obrotu w sektorze oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek.
We wspomnianym dekrecie królewskim nr 308/1983 z dnia 25 stycznia wielokrotnie wprowadzano zmiany. Ponadto ze względu na rozwój warunków produkcji i konsumpcji w ciągu tych prawie czterdziestu lat konieczne jest zastąpienie go nowym aktem prawnym, dotyczącym szczegółowo oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek z uwagi na ich wyjątkowy charakter i znaczenie, jakie te produkty mają dla naszego kraju. Przyjęcie odrębnej normy, rozpatrującej przedmiotowe produkty oddzielnie od innych olejów roślinnych, przyczyni się do lepszego dostosowania systemów produkcji i kontroli wewnętrznej oraz norm dotyczących pakowania i etykietowania do norm europejskich oraz do zmieniających się kryteriów i postępu technologicznego. Oprócz aktualizacji treści, normę poddano uporządkowaniu i uproszczeniu poprzez usunięcie z niej kwestii higieniczno-sanitarnych, które uwzględniono i zharmonizowano we wspólnotowych przepisach horyzontalnych mających zastosowanie w przedmiotowej dziedzinie.
W konsekwencji konieczne jest uchylenie treści rozdziału XVI sekcja 2 hiszpańskiego kodeksu żywnościowego przyjętego dekretem nr 2484/1967 z dnia 21 września, a tym samym uchylenie wspomnianego dekretu królewskiego nr 308/1983 z dnia 25 stycznia w kwestiach dotyczących oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek. Poza tym problemem regulacji w tej dziedzinie było rozproszenie przepisów. Rozwiązano go przez połączenie przepisów mających zastosowanie do oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek, wobec czego należy uchylić wspomniane normy, co zwiększy pewność prawa.

Niniejsza norma będzie miała zastosowanie do każdej oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek wytworzonej i wprowadzanej do obrotu w Hiszpanii, bez uszczerbku dla konieczności poszanowania unijnej klauzuli wzajemnego uznawania. 

W celu ochrony i promowania oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek, a także unikania ewentualnych nieuczciwych praktyk, konieczne jest wprowadzenie w tej normie określonych obowiązków dla podmiotów tego sektora w odniesieniu do instalacji, niedozwolonych praktyk, dokumentów towarzyszących i identyfikowalności produktów. Te obowiązki i zakazy muszą mieć zastosowanie do wszystkich podmiotów, za które uznaje się osoby fizyczne lub prawne uczestniczące w dowolnym etapie produkcji i wprowadzania do obrotu oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek, włączając m.in. ośrodki skupu oliwek, spółdzielnie czy olejarnie mobilne. 
Na podstawie art. 7a rozporządzenia (EWG) nr 2568/91 i bez uszczerbku dla przepisów rozporządzenia (WE) nr 178/2002 wprowadza się obowiązek utrzymywania znormalizowanego systemu identyfikowalności pozwalającego na łatwe zlokalizowanie produktów i kładzie się nacisk na prawidłową ich identyfikację na wszystkich etapach produkcji, transportu i wprowadzania do obrotu oliwy będącej przedmiotem normy.
System identyfikowalności przyczyni się do promocji wysokiej jakości żywności, zwiększenia zaufania konsumentów, odróżnienia produktów od innych podobnych produktów, odzyskania i wzmocnienia pozycji na rynku oraz zagwarantowania, w stosownych przypadkach, selektywnego wycofania produktów.
Aby ułatwić podmiotom wypełnienie obowiązków zawartych w normie, a właściwym organom ich kontrolę, należy wdrożyć system informatyczny gromadzący dane na temat przemieszczania oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek. 
Jeśli chodzi o informacje na temat żywności oraz wartości tolerancji w ramach kontroli rzeczywistej zawartości opakowania, nadal będą obowiązywać przepisy rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności oraz dekretu królewskiego nr 1801/2008 z dnia 3 listopada ustanawiającego normy dotyczące nominalnych ilości produktów pakowanych i kontroli ich rzeczywistej zawartości.
W zgodzie z kierunkami polityki Unii Europejskiej w dziedzinie zrównoważonego rozwoju, w szczególności dotyczących ograniczenia stosowania tworzyw sztucznych, za pośrednictwem niniejszej normy ogranicza się stosowanie tego materiału do pakowania niektórych produktów, których wizerunkowi mogłyby ponadto szkodzić określone sposoby prezentacji, takie jak opakowania z tworzywa sztucznego.
Mając na uwadze znaczenie współpracy i współdziałania między organami administracji publicznej, należy ustanowić plan kontroli szczegółowych w celu weryfikacji identyfikowalności w sektorze oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek, który będą mogły wprowadzić w życie organy właściwe do spraw kontroli jakości i ochrony przed oszustwami i który zostanie przyjęty przez Komitet Koordynacyjny ds. Jakości Żywności. 
Ponadto w celu poprawy przejrzystości informacji dotyczących kontroli zgodności oliwy z oliwek przeprowadzanych przez właściwe organy, Ministerstwo Rolnictwa, Rybołówstwa i Gospodarki Żywnościowej opracuje i opublikuje sprawozdanie podsumowujące wyniki przeprowadzonych działań. 

Niniejszy dekret królewski poddano procedurze przewidzianej w dyrektywie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2015/1535 z dnia 9 września 2015 r. ustanawiającej procedurę udzielania informacji w dziedzinie przepisów technicznych oraz zasad dotyczących usług społeczeństwa informacyjnego i w dekrecie królewskim nr 1337/1999 z dnia 31 lipca w sprawie uregulowania przekazywania informacji w dziedzinie norm i przepisów technicznych oraz zasad dotyczących usług społeczeństwa informacyjnego.
Treść niniejszego dekretu królewskiego jest zgodna z zasadami dobrego stanowienia prawa zawartymi w art. 129 ustawy nr 39/2015 z dnia 1 października o powszechnym postępowaniu administracyjnym organów administracji publicznej. Wobec powyższego, zgodnie z zasadami konieczności i skuteczności, ustanowienie niniejszej normy jest uzasadnione koniecznością odpowiedniego uregulowania sektora oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek, a najodpowiedniejszą formą realizacji tego celu jest uchylenie dekretu królewskiego nr 308/1983 z dnia 25 stycznia w sprawie przyjęcia przepisów techniczno-sanitarnych dotyczących roślinnych olejów spożywczych w części odnoszącej się do oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek oraz przyjęcie nowej normy jakości regulującej szczegółowo oliwę z oliwek i oliwę z wytłoczyn z oliwek. Przy opracowywaniu regulacji uwzględniono również zasady skuteczności i proporcjonalności poprzez ograniczenie obciążeń administracyjnych do minimalnego poziomu koniecznego do realizacji wyznaczonych celów. W myśl zasady przejrzystości oprócz procedury konsultacji publicznej i informacji publicznej w procesie opracowania tego przepisu zasięgnięto opinii wspólnot autonomicznych, a także podmiotów reprezentujących zainteresowane sektory i konsumentów, oraz uzyskano wymagane sprawozdanie Międzyresortowej Komisji ds. Przepisów Żywnościowych. Ponadto dekret królewski jest zgodny z zasadą pewności prawa przez zachowanie spójności z pozostałą częścią mającego zastosowanie porządku prawnego i pozostawienie podmiotom koniecznych okresów przejściowych na dostosowanie się do normy.
Niniejszy dekret królewski wydaje się na mocy przepisu art. 149 ust. 1 pkt 13 Konstytucji Hiszpańskiej, która przyznaje Państwu wyłączne uprawnienia do regulowania podstaw i koordynacji planowania ogólnego działalności gospodarczej. 
Ponadto ustawa nr 28/2015 z dnia 30 lipca o ochronie jakości żywności tworzy podstawę prawną w dziedzinie ochrony jakości środków spożywczych, stanowiąc podstawowe przepisy w tym zakresie. W czwartym przepisie końcowym tej ustawy upoważniono rząd do przyjęcia norm jakości środków spożywczych. Normy te umożliwiają zapewnienie i utrzymanie jakości środków spożywczych oferowanych na rynku, gdyż ich charakterystyka i kategoryzacja ułatwia konsumentowi wybór, umożliwiając mu porównanie i wybór środków spożywczych najbardziej zgodnych z jego upodobaniami lub potrzebami.
Na tej podstawie, na wniosek Ministra Rolnictwa, Rybołówstwa i Gospodarki Żywnościowej, Ministra Konsumentów i Ministra Przemysłu, Handlu i Turystyki, za zgodą Rady Państwa oraz po rozpatrzeniu sprawy przez Radę Ministrów na posiedzeniu w dniu ... r., 





ZARZĄDZAM, CO NASTĘPUJE:


Artykuł 1. Cel.
Celem niniejszego dekretu królewskiego jest ustanowienie normy jakościowej dla oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek. 
Artykuł 2. Zakres stosowania.
Niniejsza norma ma zastosowanie do każdej oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek wytworzonej i wprowadzanej do obrotu w Hiszpanii, bez uszczerbku dla przepisów klauzuli wzajemnego uznawania. 
Jednocześnie ma ona zastosowanie do podmiotów wytwarzających lub wprowadzających do obrotu oliwę z oliwek i oliwę z wytłoczyn z oliwek w Hiszpanii. 
Artykuł 3. Nazwy i definicje produktów.
1. Definicje i nazwy poszczególnych kategorii produktów, do których klasyfikują się oliwa z oliwek i oliwa z wytłoczyn z oliwek, odpowiadają tym ustanowionym w części VIII załącznika VII do rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustanawiającego wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylającego rozporządzenia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 oraz w przepisach europejskich, które są przepisami wykonawczymi do tego rozporządzenia lub je zastępują. 
2. Do celów niniejszego dekretu królewskiego przyjmuje się następujące definicje:
a) „ośrodek skupu lub odbioru oliwek” oznacza instalację przeznaczoną do skupu lub odbioru oliwek od różnych rolników w celu dostarczenia ich do olejarni lub zakładu przetwórstwa oliwek bez jakiegokolwiek przetwarzania owoców; 
b) „olejarnia” oznacza młyn lub zakład, w którym otrzymuje się oliwę z oliwek z pierwszego tłoczenia metodami mechanicznymi lub fizycznymi poprzez rozdrabnianie oliwek, całych i surowych owoców drzewa Olea europaea L.; 
c) „olejarnia mobilna” oznacza olejarnię, która jest przemieszczana w celu rozdrabniania oliwek, całych i surowych owoców drzewa Olea europaea L., na miejscu, aby uzyskać oliwę z oliwek z pierwszego tłoczenia, i która nie posiada określonej lub stałej lokalizacji fizycznej; 
d) „rozlewnia oliwy” oznacza zakład lub instalację, gdzie prowadzi się pakowanie oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek przeznaczonej do spożycia przez ludzi;
e) „rafineria” oznacza zakład lub instalację, gdzie prowadzi się rafinowanie oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek przeznaczonej do spożycia przez ludzi;
f) „ekstraktor wytłoczyn” oznacza zakład lub instalację przeznaczone do otrzymywania za pomocą procesów fizycznych lub chemicznych surowej oliwy z wytłoczyn z oliwek. Definicja ta obejmuje instalacje, w których prowadzi się tylko działalność w zakresie suszenia tłustych wilgotnych wytłoczyn pochodzących z rozdrabniania całych surowych oliwek; 
g) „magazyn” oznacza zakład, w którym nie prowadzi się żadnego przetwarzania produktu i który służy jedynie do wspólnego przechowywania przez różne podmioty z sektora; 
h) „podmiot” oznacza osobę fizyczną lub prawną prowadzącą działalność w sektorze i na rynku oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek, łącznie z producentami oliwek odbierającymi luzem swoją oliwę z olejarni i każdą osobą, która kupuje lub odbiera luzem oliwę z oliwek z pierwszego tłoczenia z olejarni. Jednocześnie za podmioty uważa się zakłady przetwórstwa i kondycjonowania oliwek, w przypadku gdy używają całych i surowych owoców drzewa Olea europaea L., nie przetwarzając ich, w celu późniejszego przetworzenia na oliwę;
i) „podmiot nieposiadający instalacji” oznacza osobę fizyczną lub prawną nieposiadającą własnej instalacji, działającą w sektorze i na rynku oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek; 
j) „producent oliwek” oznacza osobę fizyczną lub prawną będącą właścicielem gospodarstwa oliwnego, w którym produkuje się oliwki (Olea europaea L.) w celu ich przetwarzania na oliwę z oliwek uzyskiwaną poprzez rozdrabnianie należących do tej osoby oliwek za pomocą olejarni świadczącej na jej rzecz usługę rozdrabniania; 
k) „proces rafinowania” oznacza dowolny proces, któremu poddaje się oliwę z oliwek i surową oliwę z wytłoczyn z oliwek, inny niż proces otrzymywania za pomocą procesów fizycznych i klarowanie poprzez przemywanie, sedymentację, wirowanie lub filtrowanie; 
l) „proces ciągły” oznacza proces zachodzący bez przerw i przejść między poszczególnymi czynnościami, w którym dopuszcza się jednak występowanie podajników lub zbiorników pośrednich umożliwiających zachowanie ciągłości operacji, przy zachowaniu maksymalnego dopuszczalnego czasu pozostawania masy w podajniku lub zbiorniku pośrednim, zawsze w obrębie tego samego zakładu, wynoszącego 12 godzin; 
m) „konsument końcowy” oznacza ostatecznego konsumenta środka spożywczego, który nie wykorzystuje żywności w ramach działalności przedsiębiorstwa spożywczego;
n) „zakład żywienia zbiorowego” oznacza wszelkie zakłady (w tym pojazdy oraz nieruchome lub ruchome punkty sprzedaży), takie jak restauracje, stołówki, szkoły, szpitale i przedsiębiorstwa świadczące usługi gastronomiczne, lub inne ośrodki społeczne, w których w ramach prowadzenia działalności gospodarczej przygotowuje się żywność gotową do spożycia przez konsumenta końcowego. 
Artykuł 4. Obowiązki w zakresie identyfikowalności. 
1. Podmioty, w szczególności posiadające instalacje, muszą obowiązkowo posiadać w miejscu, w którym znajdują się produkty, system rejestrów identyfikowalności zgodnie z przepisami zawartymi w załączniku I. 
Zapisy w tych rejestrach powinny odbywać się w czasie rzeczywistym. 
Niezależnie od przepisów powyższych akapitów i bez uszczerbku dla zgodności z przepisami rozporządzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiającego ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołującego Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiającego procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności, obowiązek prowadzenia rejestrów w odniesieniu do wewnętrznego przemieszczania wymaganych w niniejszej normie nie dotyczy magazynów przeznaczonych wyłącznie do magazynowania i dystrybucji oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek zapakowanej i gotowej do sprzedaży konsumentowi końcowemu i punktów sprzedaży detalicznej. 
2. Podczas transportu oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek towarom musi obowiązkowo towarzyszyć, w każdym przypadku i przez cały czas, dokument zawierający co najmniej dane wymienione w załączniku II do niniejszego dekretu królewskiego i wskazujący jednoznacznie odpowiednią nazwę produktu zgodnie z mającymi zastosowanie przepisami. 
3. W przypadku transportu oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek podmioty muszą obowiązkowo przed dokonaniem przemieszczenia zgłaszać do systemu informatycznego uprawnionego do tego celu przez Ministerstwo Rolnictwa, Rybołówstwa i Gospodarki Żywnościowej dane, o których mowa w ust. 2.
4. Podmioty wymienione w art. 5 ust. 3 muszą obowiązkowo zgłaszać do systemu informatycznego, o którym mowa w poprzednim ustępie, przemieszczanie oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek zachodzące między olejarniami, rafineriami i ekstraktorami znajdującymi się w ich instalacji.
Ponadto muszą co roku przekazywać do właściwego organu kontroli sprawozdanie z rejestrów identyfikowalności, o których mowa w ust. 1, w którym w przejrzysty sposób są przedstawione wejścia, wyjścia i przemieszczenia wewnętrzne dla każdej kategorii oliwy, którą produkują, przechowują lub wprowadzają do obrotu.
Artykuł 5. Szczególne obowiązki dotyczące instalacji. 
1. Nowo budowane olejarnie, rafinerie i ekstraktory oliwy z wytłoczyn z oliwek muszą być rozmieszczone w sposób niezależny od siebie. W żadnym przypadku nie mogą być połączone przewodami przesyłowymi. 
2. Nowo budowane olejarnie, rafinerie i ekstraktory oliwy z wytłoczyn muszą być należycie odizolowane lub odseparowane od wszelkich zakładów lub pomieszczeń niezwiązanych z ich poszczególnymi funkcjami, a w szczególności przeznaczonych do produkcji, przetwórstwa, przechowywania luzem i kondycjonowania tłuszczów zwierzęcych lub roślinnych oraz smarów i olejów przemysłowych lub mineralnych.
3. Z obowiązków określonych w ust. 1 i 2 niniejszego artykułu zwolnione są olejarnie, rafinerie i ekstraktory oliwy z wytłoczyn, które już działały w momencie wejścia w życie niniejszej normy.
4. Olejarnie lub inne zakłady należące do podmiotu z sektora powinny zaklasyfikować zgodnie z nazwami ustanowionymi w przepisach europejskich każdą oliwę wysyłaną z zakładu.
5. W rozlewniach oliwy przewody przesyłowe i główne zbiorniki oliwy regulowanej niniejszą normą muszą być odpowiednio przygotowane w celu uniknięcia zanieczyszczeń krzyżowych.
Artykuł 6. Szczególne obowiązki dotyczące oliwy.
1. Oliwa z oliwek i oliwa z wytłoczyn z oliwek objęta zakresem niniejszego przepisu musi oprócz fizykochemicznych i organoleptycznych cech charakterystycznych ustanowionych w normach Unii Europejskiej regulujących tę dziedzinę posiadać cechy charakterystyczne wymienione w załączniku III. 
Te produkty mogą pochodzić wyłącznie z całego owocu drzewa oliwnego (Olea europaea L.), niepoddanego żadnemu procesowi przetwarzania, z wyjątkiem czyszczenia lub niezasadowej kąpieli oliwek. 
2. Oliwa lampante musi zostać poddana uprzedniej rafinacji, aby mogła być przeznaczona do spożycia przez ludzi. 
3. Oliwa z oliwek i oliwa z wytłoczyn z oliwek zawsze musi być zabezpieczona przed niekorzystnym działaniem warunków atmosferycznych, które mogą zmieniać jej fizykochemiczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne. W związku z tym należy zagwarantować jej przechowywanie, transportowanie i wprowadzanie do obrotu, chroniąc przed światłem i ciepłem. 
Artykuł 7. Szczególne obowiązki dotyczące opakowań.
1. Opakowania, w których prezentuje się oliwę, muszą być czyste, wykonane z materiałów odpowiednich do kontaktu z żywnością i chroniących oliwę przed procesami utleniania, zgodnie z obowiązującymi przepisami higieniczno-sanitarnymi. W żadnym przypadku wspomniane opakowania nie mogą zmieniać cech zawartości ani przenosić obcych smaków lub zapachów, ani też powodować zmian w produkcie. Zawsze muszą być zabezpieczone zgodnie z art. 6 ust. 3. 
2. Opakowania oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek przeznaczone do sprzedaży lub przekazania konsumentowi końcowemu, łącznie z opakowaniami przekazywanymi przez tłocznie do producentów na potrzeby konsumpcji, a także dostarczane do zakładów żywienia zbiorowego, muszą być wyposażone w zamknięcie nienadające się do ponownego użycia i opatrzone etykietą zgodnie z obowiązującymi przepisami. 
3. Opakowania przeznaczone do sprzedaży konsumentowi końcowemu, łącznie z opakowaniami dostarczanymi przez olejarnie do producentów na potrzeby konsumpcji, mają pojemność wynoszącą maksymalnie pięć litrów. Natomiast oliwę dostarczaną do zakładów żywienia zbiorowego można wprowadzać do obrotu w opakowaniach o pojemności wynoszącej dziesięć, dwadzieścia, dwadzieścia pięć lub pięćdziesiąt litrów.
4. Opakowania udostępniane konsumentom końcowym w zakładach żywienia zbiorowego posiadają zabezpieczenie uniemożliwiające ich ponowne użycie po zużyciu pierwotnej zawartości.

Artykuł 8. Praktyki zabronione.
1. Zabrania się:
a) produkowania w celu wprowadzania do obrotu na rynku krajowym mieszanin oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek z innymi olejami lub tłuszczami pochodzenia roślinnego. Wspomnianych mieszanin nie można wprowadzać do obrotu pod żadną z nazw środka spożywczego, o których mowa w rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności; 
b) używania określenia „z pierwszego tłoczenia” (hiszp. „virgen”) lub „najwyższej jakości z pierwszego tłoczenia” (hiszp. „virgen extra”) na etykietach środków spożywczych o wyglądzie oleistym, które można pomylić z oliwami z oliwek objętymi niniejszą normą, takich jak oleje, dodatki do potraw, przyprawy i produkty podobne. Zakaz ten nie dotyczy wykazu składników danego produktu;

c) wprowadzania do obrotu za pomocą kanału handlu detalicznego oliwy z oliwek najwyższej jakości z pierwszego tłoczenia w opakowaniach z tworzywa sztucznego; 
d) przelewania oliwy z oliwek lub oliwy z wytłoczyn z oliwek lub ponownego napełniania pojemników lub opakowań przeznaczonych dla konsumenta końcowego w zakładach żywienia zbiorowego; 
e) zmiany klasyfikacji uprzednio poddanych klasyfikacji mieszanin oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia na wyższą kategorię niż najniższa kategoria oliwy użytej do przygotowania mieszaniny; 
f) posiadania w olejarniach, magazynach i rozlewniach oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia instalacji i specjalnych środków technicznych służących do dezodoryzacji lub innego etapu lub innej formy rafinowania oliwy;
g) odbierania przez olejarnie lub przetwarzania w nich wytłoczyn pochodzących z innych olejarni lub oliwek lub ich pozostałości z zakładów przetwórstwa, poddanych procesom niedozwolonym w produkcji oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia lub oliwy na jej bazie, ani jakiegokolwiek surowca używanego do otrzymania oleju, innego niż całe surowe owoce drzewa oliwnego; 
h) składowania, przechowywania i transportu oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek nieposiadających odpowiedniego oznakowania z właściwą kategorią produktu, z wyjątkiem olejarni, w przypadku których klasyfikację nadaje się przed wysyłką oliwy. 
2. W instalacjach zdefiniowanych w art. 3 przeznaczonych do otrzymywania oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek zakazuje się:
a) zasadowej kąpieli oliwek w olejarniach; 
b) ekstrakcji lub rafinacji oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek za pomocą procedur, rozpuszczalników lub dodatków technologicznych innych niż dozwolone, a także dodawania olejów przemysłowych, mineralnych, estryfikowanych lub syntetycznych;
c) przeprowadzania procesów estryfikacji lub innych praktyk, które mogą zmienić strukturę kwasów tłuszczowych oliwy;
d) poddawania oliwy działaniu powietrza, tlenu, ozonu lub innych substancji chemicznych o działaniu utleniającym z wyjątkiem czynności koniecznych przy pompowaniu podczas przewożenia, zobojętniania opakowań i zbiorników oraz homogenizacji za pomocą azotu lub innych gazów obojętnych, bez uszczerbku dla przepisów Unii Europejskiej;
e) posiadania w instalacjach przeznaczonych do ekstrakcji, rafinowania, pakowania lub przechowywania luzem oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek gliceryny, tłuszczów lub olejów zwierzęcych, roślinnych, przemysłowych lub syntetycznych i innych substancji niedozwolonych, których stosowanie nie jest dozwolone ani uzasadnione, lub manipulowania nimi; 
f) w olejarniach – ponownego odwirowania w procesie nieciągłym masy pochodzącej z systemów do uzyskiwania oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia, aby nie dopuścić do jej fermentacji. Ponowne odwirowanie masy pochodzącej z systemów do uzyskiwania oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia można stosować jedynie po jej miksowaniu w temperaturze kontrolowanej, w procesie ciągłym. W żadnym wypadku nie zezwala się na ponowne odwirowanie masy lub wytłoczyn pochodzących ze zbiorników do przechowywania innych niż opisane w art. 3 ust. 2 lit. l). 
Artykuł 9. Kontrola urzędowa, koordynacja i system sankcji.
1. Właściwe organy kontroli urzędowej przeprowadzają co najmniej jedną kontrolę zgodności na każdy wprowadzony do obrotu tysiąc ton oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek w celu sprawdzenia jej cech jakości zgodnie z przepisami rozporządzenia Komisji (EWG) nr 2568/91 z dnia 11 lipca 1991 r. w sprawie właściwości oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn oliwek oraz w sprawie odpowiednich metod analizy. 
2. Do pobierania próbek i analizy stosuje się metody analizy określone dla każdego produktu w przepisach Unii Europejskiej lub, w przypadku ich braku, w przepisach krajowych lub przepisach wspólnoty autonomicznej.
3. Sprawdzanie zgodności z kategorią zadeklarowaną na etykiecie oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia odbywa się w laboratoriach urzędowych zatwierdzonych do tego celu i dotyczy charakterystycznych cech fizykochemicznych w powiązaniu z cechami organoleptycznymi oliwy, ocenianymi przez zespoły osób oceniających upoważnionych do kontroli urzędowej zgodnie z przepisami dekretu królewskiego nr 227/2008 z dnia 15 lutego w sprawie ustanowienia podstawowych norm dotyczących zespołów osób oceniających jakość oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia. 
4. Bez uszczerbku dla kontroli ustanowionych w przepisach Unii Europejskiej, o których mowa w ust. 1, Ministerstwo Rolnictwa, Rybołówstwa i Gospodarki Żywnościowej zajmuje się koordynacją planu kontroli szczegółowych w celu weryfikacji identyfikowalności w sektorze oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek, o którym mowa w art. 4. W tym planie należy uwzględnić kontrole szczegółowe, o których mowa w art. 5 ust. 3. 
5. Informacje o wynikach kontroli zgodności przeprowadzonych zgodnie z ust. 1 przekazuje się do dnia 1 maja każdego roku w formacie ustanowionym przez Ministerstwo Rolnictwa, Rybołówstwa i Gospodarki Żywnościowej.
6. Wszystkie zebrane informacje przedstawia się w sprawozdaniu rocznym na temat kontroli urzędowych publikowanym przez administrację generalną państwa na wniosek Ministerstwa Rolnictwa, Rybołówstwa i Gospodarki Żywnościowej. 
7. Plan kontroli szczegółowych należy poddać pod dyskusję w ramach Komitetu Koordynacyjnego ds. Jakości Żywności. Musi on zawierać co najmniej plan działań kontrolnych oraz protokół organizacji kampanii inspekcyjnych, z uwzględnieniem wyników kontroli zgodności przeprowadzonych we wspólnotach autonomicznych, a także danych zawartych w systemie informacji o rynkach olejów podlegającym Ministerstwu Rolnictwa, Rybołówstwa i Gospodarki Żywnościowej. Plan poddaje się corocznemu przeglądowi w ramach Komitetu ds. Koordynacji Jakości Żywności.
8. Sankcja nakładane w wyniku przeprowadzonych kontroli muszą być skuteczne, proporcjonalne i odstraszające.
Pierwszy przepis dodatkowy. Klauzula wzajemnego uznawania. 
Towary wprowadzone legalnie do obrotu w innym państwie członkowskim Unii Europejskiej lub w Turcji lub pochodzące z państwa należącego do Europejskiego Stowarzyszenia Wolnego Handlu i będącego stroną Porozumienia o Europejskim Obszarze Gospodarczym uważa się za zgodne z niniejszym dekretem królewskim. Stosowanie niniejszego dekretu królewskiego podlega rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2019/515 z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie wzajemnego uznawania towarów zgodnie z prawem wprowadzonych do obrotu w innym państwie członkowskim oraz uchylającemu rozporządzenie (WE) nr 764/2008.
Drugi przepis dodatkowy. System informatyczny.
Aby ułatwić podmiotom wypełnianie obowiązku zgłaszania wprowadzonego w art. 4 ust. 3, a właściwym organom dostęp do informacji i kontroli oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek, Ministerstwo Rolnictwa, Rybołówstwa i Gospodarki Żywnościowej opracowuje oprogramowanie komputerowe. 
Dostęp do tego systemu mają dostęp podmioty odpowiedzialne za dokonane zgłoszenie, właściwe organy do celów kontroli, a także państwowe organy egzekwowania prawa.
Przepis przejściowy. Okres przejściowy.
Przepisy art. 4 ust. 3 nie są obowiązkowe do czasu wdrożenia systemu informatycznego, o którym mowa. 
Przepisy art. 8 ust. 1 lit. c) mają zastosowanie od dnia 1 stycznia 2024 r. w odniesieniu do opakowań o pojemności do jednego litra, a od dnia 1 stycznia 2025 r. do pozostałych opakowań. 
Przepis uchylający. Uchylenie przepisów.
Uchyla się wszelkie przepisy o randze równej lub niższej, które są sprzeczne z przepisami niniejszego dekretu królewskiego, w szczególności:
a) dekret królewski nr 3000/1979 z dnia 7 grudnia w sprawie regulacji procesów przemysłowych w sektorze oliwy z oliwek;
b) dekret królewski nr 308/1983 z dnia 25 stycznia w sprawie przyjęcia przepisów techniczno-sanitarnych dotyczących roślinnych olejów spożywczych w części dotyczącej oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek; 
c) dekret królewski nr 259/1985 z dnia 20 lutego w sprawie uzupełnienia przepisów techniczno-sanitarnych dotyczących roślinnych olejów spożywczych o stosowanie ustalania zawartości erytrodiolu w oliwie z oliwek;
d) dekret królewski nr 2551/1986 z dnia 21 listopada w sprawie regulacji produkcji i wprowadzania do obrotu rafinowanej oliwy z wytłoczyn z oliwek i oliwy z oliwek;
e) dekret królewski nr 538/1993 z dnia 12 kwietnia w sprawie zmiany określonych przepisów dotyczących wymogów przemysłowych w produkcji i przemieszczaniu jadalnych olejów roślinnych i handlu nimi;
f) dekret królewski nr 1431/2003 z dnia 21 listopada w sprawie ustanowienia określonych zasad wprowadzania do obrotu w sektorze oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek;
g) rozporządzenie z dnia 12 grudnia 1984 r. w sprawie dostarczania oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia przez olejarnie do producentów na potrzeby konsumpcji własnej;
h) rozporządzenie nr APA/1343/2004 z dnia 7 maja w sprawie uregulowania ogólnego rejestru określonych zakładów upoważnionych do wprowadzania do obrotu oliwy z oliwek.
Pierwszy przepis końcowy. Przypisanie kompetencji.
Niniejszy dekret królewski wydaje się na mocy przepisu art. 149 ust. 1 pkt 13 Konstytucji Hiszpańskiej, która przyznaje Państwu wyłączne uprawnienia do regulowania podstaw i koordynacji planowania ogólnego działalności gospodarczej. 
Drugi przepis końcowy. Zmiana dekretu nr 2484/1967 z 21 września w sprawie przyjęcia treści hiszpańskiego kodeksu żywnościowego.
Rozdział XVI sekcja 2 dekretu nr 2484/1967 z 21 września w sprawie przyjęcia treści hiszpańskiego kodeksu żywnościowego otrzymuje następujące brzmienie:

„Oliwa z oliwek i oliwa z wytłoczyn z oliwek podlega przepisom dekretu królewskiego nr xxxx/2020 z dnia ... w sprawie przyjęcia normy jakościowej dla oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn z oliwek.”

Trzeci przepis końcowy. Wejście w życie.
Niniejszy dekret królewski wchodzi w życie w dniu 2 stycznia 2021 r.
Wydano w Madrycie, w dniu ... ... 2020 r.
ZAŁĄCZNIK I
Rejestry identyfikowalności 
Część A. Ogólne warunki dotyczące rejestrów.
1. W wewnętrznym rejestrze identyfikowalności należy zapisywać co najmniej następujące operacje: otrzymanie oliwy, ekstrahowanie, rafinowanie, klasyfikację, zmianę zbiornika, mieszanie oliw, rozlewanie oliwy.

2. Każdy produkt należy wpisać do rejestru wejść z identyfikatorem uprzednio nadanym mu przez dostawcę. W przypadku ośrodków skupu lub odbioru, olejarni i zakładów przetwórstwa oliwek należy podać numer działki i obszaru w ewidencji gruntów, z których pochodzą oliwki, i ich właściciela. 

3. W rejestrach wejść i wyjść należy wskazać wewnętrzne miejsce przeznaczenia lub zastosowanie produktu (magazyn, zbiornik, podajnik, linia przetwarzania itp.) lub jego pochodzenie. Jednocześnie należy podać saldo zawartości w zbiorniku wejściowym lub wyjściowym.

4. W rejestrach wejść i wyjść należy wyraźnie podać dokumenty towarzyszące dotyczące każdego przemieszczenia towarów.

Rejestry wejść i wyjść należy uzupełniać w przypadku zmiany własności towaru (nawet w przypadku, gdy nie zachodzi przemieszczenie fizyczne) lub dokonania jego fizycznego przemieszczenia. 

5. Wyrażenia, które mają później zostać umieszczone na etykiecie produktów, takie jak partia, pierwsze tłoczenie na zimno, ekstrakcja na zimno, rok zbioru, odmiana itp., należy odpowiednio zarejestrować w taki sposób, by można je było zweryfikować we wszystkich dokumentach dotyczących danego produktu. 

6. W danych identyfikacyjnych każdego produktu musi występować powiązanie między danymi identyfikacyjnymi zbiornika, w którym jest on przechowywany, a informacją zapisaną w rejestrach. Obowiązek ten należy stosować bez uszczerbku dla różnic w cechach wynikających z naturalnych zmian zachodzących w produktach. Takie zmiany należy zapisywać w rejestrze, jeśli podmiot o nich wie. 

Część B. Kategoria produktów, którą należy podać w poszczególnych rejestrach.

a) Oliwki.
· Oliwki do produkcji oliwy. 

b) Oliwa z oliwek.
· Oliwa nieklasyfikowana 
· Oliwa z oliwek najwyższej jakości z pierwszego tłoczenia.
· Oliwa z oliwek z pierwszego tłoczenia.
· Oliwa lampante. 
· Rafinowana oliwa z oliwek. 
· Oliwa z oliwek – składająca się z rafinowanej oliwy z oliwek i oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia.

c) Oliwa z wytłoczyn z oliwek. 
· Surowa oliwa z wytłoczyn z oliwek.
· Rafinowana oliwa z wytłoczyn z oliwek. 
· Oliwa z wytłoczyn z oliwek. 

d) Produkty uboczne ze wszystkich instalacji, za pomocą których można otrzymać olej.

e) Pozostałe jadalne oleje roślinne.
W przypadku zakładów i podmiotów, które oprócz pracy z oliwą z oliwek i oliwą z wytłoczyn z oliwek wytwarzają, rafinują, magazynują lub rozlewają pozostałe jadalne oleje roślinne. 
Część C. Informacje, które muszą zawierać rejestry wejść i wyjść.
a) Dane identyfikacyjne dokumentu towarzyszącego, w stosownych przypadkach.
b) Dane identyfikacyjne sprzedawcy lub dostawcy: nazwisko lub nazwa, adres, identyfikator podatkowy i adres zakładu, z którego pochodzi produkt. W odniesieniu do zakładu należy również podać nazwę i identyfikator podatkowy, jeśli są one inne niż dane sprzedawcy lub dostawcy. 
c) Dane identyfikacyjne nabywcy lub odbiorcy, łącznie z punktem sprzedaży detalicznej, który jest ostatnim odbiorcą oliwy w opakowaniu: nazwisko lub nazwa, adres, identyfikator podatkowy i adres zakładu docelowego. W odniesieniu do zakładu należy również podać nazwisko lub nazwę i identyfikator podatkowy, jeśli są one inne niż dane nabywcy lub odbiorcy. 
d) Dane identyfikacyjne produktu: nazwa, partia, ilość i cechy uznane za istotne do celów identyfikacji, takie jak postać luzem, w opakowaniu, etykieta, stan wilgotny lub suchy. 
e) Dane identyfikacyjne miejsca pochodzenia produktu: kraj pochodzenia. Do celów spełnienia, w stosownych przypadkach, wymogów ustanowionych w art. 4 rozporządzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 29/2012 z dnia 13 stycznia 2012 r. w rejestrze wpisuje się Hiszpanię, państwo członkowskie, Unię Europejską lub nazwę państwa trzeciego, zgodnie z przepisami tego rozporządzenia.
f) Cechy charakterystyczne produktu, które zamierza się podać na etykiecie.
g) Data operacji.
h) Dane identyfikacyjne przewoźnika: przedsiębiorstwo (nazwa, adres, identyfikator podatkowy), typ pojazdu i jego numer rejestracyjny lub inna forma, w stosownych przypadkach, prawnej identyfikacji środka transportu.
Część D. Informacje, które powinien zawierać wewnętrzny rejestr identyfikowalności.

Wewnętrzny system identyfikowalności zawiera co najmniej następujące informacje:

a) Przeprowadzona operacja lub praktyka.

b) Dane identyfikacyjne produktów wyjściowych: nazwa, partia (w stosownych przypadkach), ilość. 

c) Dane identyfikacyjne produktów otrzymanych: nazwa, partia (w stosownych przypadkach), ilość. 

d) Data operacji oraz, w stosownych przypadkach, godzina.

e) Wewnętrzne miejsce pochodzenia produktów wyjściowych (magazyn, zbiornik, podajnik, linia przetwarzania itp.). Saldo zawartości w zbiorniku lub zbiornikach, z których pochodzi produkt.

f) Wewnętrzne miejsce przeznaczenia produktów otrzymanych (magazyn, zbiornik, podajnik, linia przetwarzania itp.). Saldo zawartości w zbiorniku lub zbiornikach przeznaczenia.
ZAŁĄCZNIK II
Minimalne informacje zawarte w dokumencie towarzyszącym podczas transportu
A. Dane identyfikacyjne produktu: 
- dane identyfikacyjne produktu: nazwa zgodna z mającymi zastosowanie przepisami, partia, ilość i cechy uznane za istotne do celów identyfikacji, takie jak postać luzem, w opakowaniu, etykieta, stan wilgotny lub suchy, 
- dane identyfikacyjne miejsca pochodzenia produktu: kraj pochodzenia, 
- dla produktów luzem: inne dobrowolne oznaczenia, które mają później zostać umieszczone na etykiecie, takie jak odmiana, rok zbioru, ekstrakcja na zimno, pierwsze tłoczenie na zimno, produkcja ekologiczna itp., 
- ilość produktu.
B. Dane miejsca pochodzenia towaru: 
Dane identyfikacyjne sprzedawcy lub dostawcy: nazwisko lub nazwa, adres, identyfikator podatkowy i adres zakładu, z którego pochodzi produkt. 
W odniesieniu do zakładu należy również podać nazwę i identyfikator podatkowy, jeśli są one inne niż dane sprzedawcy lub dostawcy. 
C. Dane transportu: 
Dane identyfikacyjne przedsiębiorstwa przewozowego i użytego środka transportu oraz data transportu.
D. Dane miejsca przeznaczenia towaru: 
Dane identyfikacyjne nabywcy lub odbiorcy, łącznie z punktem sprzedaży detalicznej, który jest ostatnim odbiorcą oliwy w opakowaniu: nazwisko lub nazwa, adres, identyfikator podatkowy i adres zakładu docelowego. W odniesieniu do zakładu należy również podać nazwisko lub nazwę i identyfikator podatkowy, jeśli są one inne niż dane nabywcy lub odbiorcy. 
ZAŁĄCZNIK III
Wygląd i cechy charakterystyczne oliwy
a) Oliwa z oliwek najwyższej jakości z pierwszego tłoczenia i oliwa z pierwszego tłoczenia filtrowana.
Wilgotność i substancje lotne: ≤ 0,2%.
Zanieczyszczenia nierozpuszczalne w eterze naftowym: ≤ 0,1%. 
b) Oliwa z oliwek – składająca się z rafinowanej oliwy z oliwek i oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia.
Wygląd: klarowna, klarowność utrzymująca się w temp. 20ºC ± 2ºC przez 24 godziny.
Zapach i smak: typowe i charakterystyczne aromaty dla oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia użytej w mieszaninie. Nie wykazuje zmian ani zanieczyszczeń, ani wad wykraczających poza typowe cechy użytej oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia.
Wilgotność i substancje lotne: ≤ 0,1%.
Zanieczyszczenia nierozpuszczalne w eterze naftowym: ≤ 0,05%.
Pozostałości mydła: Wynik negatywny. 
c) Rafinowana oliwa z oliwek:
Wygląd: klarowna, klarowność utrzymująca się w temp. 20ºC ± 2ºC przez 24 godziny.
Zapach i smak: neutralna, niewykazująca oznak jełczenia, zmian lub zanieczyszczenia.
Wilgotność i substancje lotne: ≤ 0,1%.
Zanieczyszczenia nierozpuszczalne w eterze naftowym: ≤ 0,05%.
Pozostałości mydła: Wynik negatywny.
d) Rafinowana oliwa z wytłoczyn z oliwek.
Wygląd: klarowna, klarowność utrzymująca się w temp. 20ºC ± 2ºC przez 24 godziny.
Zapach i smak: neutralna, niewykazująca oznak jełczenia, zmian lub zanieczyszczenia.
Wilgotność i substancje lotne: ≤ 0,1%.
Zanieczyszczenia nierozpuszczalne w eterze naftowym: ≤ 0,05%.
Pozostałości mydła: Wynik negatywny.
e) Oliwa z wytłoczyn z oliwek.
Wygląd: klarowna, klarowność utrzymująca się w temp. 20ºC ± 2ºC przez 24 godziny.
Zapach i smak: typowe i charakterystyczne aromaty dla oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia użytej w mieszaninie. Nie wykazuje zmian ani zanieczyszczeń, ani wad wykraczających poza typowe cechy użytej oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia. 
Wilgotność i substancje lotne: ≤ 0,1%.
Zanieczyszczenia nierozpuszczalne w eterze naftowym: ≤ 0,05%.
Pozostałości mydła: Wynik negatywny.
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