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NORMA COMERCIAL INTERNACIONAL APLICABLE A LOS ACEITES
DE OLIVA Y A LOS ACEITES DE ORUJO DE ACEITUNA

Enmienda del 18 de mayvo de 1990

El Consejo Oleicola Internacional, en su 622 reunidén
celebrada del 14 al 18 de mayvo de 1990, acordé modificar la
disposicién del Convenio Internacional del Aceite de Oliva y de
las Aceitunas de Mesa, 1986, referente a la denominacidén de la
mezcla de aceite de oliva refinado y de aceite de oliva virgen: se
suprime la posibilidad de llamar esta mezcla "aceite de oliva
puro'". Sin embargo, los envasadores podrdn indicar en la etiqueta,
debajo de la denominacién del producto, la palabra "puro" o las
palabras "100% puro" a partir del 1 de enero de 1991.

Las disposiciones de la Norma, concretamente los puntos
2.1.3 (Descripcidn) y 10.1.1.1 (Etiquetado), deberdn modificarse
en consecuencia.

2.1.3: Se suprimen los términos entre paréntesis.

10.1.1.1: Se suprimen los términos "o aceite de oliva
puro'", afiladiéndose la siguiente llamada al pie de la péagina: "Los
calificativos "puro" o "100% puro" pueden figurar en la etiqueta
como especificacidén del producto" ' :
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CONSEJO
OLEICOLA e
INTERNACIONAL '

NC COMERCTIAL CIONAL APLI LOS ACE
IE OLIVA Y A LOS ACEITES DE ORUJO DE ACEITUNA

1. AMBITO DE APL1CACION

Esta norma se aplicar4 al aceite de oliva virgen extra, al aceite de oliva virgen fino, al aceite
de oliva virgen semifino (o corriente), al aceite de oliva virgen lampante, al aceite de oliva refinado,
a la mezcla de aceite de oliva refinado y de oliva virgen, al aceite de orujo de aceituna bruto, al
aceite de orujo de aceituna refinado y a la mezcla de aceite de orujo de aceituna refinado y de aceite

de oliva virgen.

Estos aceites, objeto de comercio internacional, se destinan al consumo humanc en la forma en que

se obtienen o despuéds de refinados, o a usos técnicos.
2. DESCRIPCION

2.1, EL aceite de oliva es el aceite procedente dnicamente del fruto del olivo (Olea europasa sative
Hoffm. y Link), con exclusidén de los aceites obtenidos por disolventes o por ﬁ:rocadimientoa de

reesterificacidén y ile toda mezcla con aceites de otra naturaleza. La denominacidn "aceite de oliva®

no se aplicard en ningin caso al aceite de orujo de aceituna.

2,1,1, El aceite de olive virgen es el aceite obtenido del frute del olivo Unicamente

por procedimientos mecénicos o por otros medios ffsicos en condiciones, especialmente térmicas, que no
produzcan la alteracidn del aceite, que no haya temido mds tratemiento que el lavado, la decantacidn, la
centrifugacién y el filtrado.

1
2.,1.1.1. El aceite de oliva virgen apto para el consumo en la forma en que se obtiene '-/ incluye:

i) el aceite de oliva virgen extra: aceite de olive virgen de sabor y olor absolutamente irreprochables,

cuya acidez expresaaa en 4cido oleico es como mdximo de 1 gramo por 100 gramos;

1/ Aceite al que puede aplicérsele el calificativo "natural.
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ii) el aceite de oliva virgen fino: aceite de oliva virgen de sabor y olor absolutamente irreprochables,

cuya acidez expresada en 4cido oleico es como méximo de 1,5 gramos por 100 gramos;

iii) el aceite de oliva virgen semifino (o aceite de oliva virgen corriente): aceite de oliva

virgen de buen sabor y olor aceptable cuya acidez expresada en 4cido oleico es como méximo de 3 gramos por

100 gramos, con un margen de tolerancia de 10% sobre la acidez expresada.

2.1.1.2. El aceite de oliva virgen no apto para el consumo en la forma en que se obtiene,

denominado aceite de oliva virgen lampante, es el aceite de oliva virgen de sabor y/o olor defectuoso o

cuya acidez expresada en 4cido oleico es superior a 3,3 gramos por 100 gramos. Estd destinado a las indus-

trias de refinado o a usos técnicos.

2.1.2. El aceite de oliva refinado es el aceite de oliva obtenido de aceites de oliva virgenes

mediante técnicas de refinado que no provocan modificaciones de la estructura glicerfdica inicial.

2.1.3. El aceite de oliva (o aceite de oliva puro) es el aceite constituido por la

mezcla de oliva refinado y de aceite de oliva virgem apto pars el consumo en la forma que

ge obtieme,

2,2. El aceite de orujo de aceituna es el aceite obtenido por tratamiento con disolventes de los

orujos de aceituna, con exclusién de los aceites obtenidos por procedimientos de reesterificacidn y de

toda mezcla con aceites de otra naturaleza. Se clasifican en:

2,2.1., Aceite de orujo de aceituna bruto: aceite de orujo de aceituna destinado al refinado para

su uso en la alimentacidn humana o para usos técnicosj

2.2.2, Aceite de orujo de aceituna refinado: obtemido a partir del aceite de orujo de aceituna brute

por técnicas de refinado que no provocan modificacidn de la estructura glicerfdica inicial. Est4 destinado

al consumo humano, tal como se obtieme, o mezclado con aceite de oliva virgen.

2.2.3. Aceite de orujo de aceituna: mezcla de aceite de orujo de aceituna refinado y de

aceite de oliva virgen apto para el consumo en la forma en que se obtienej esta mezcla no podrd

en ningin caso denominarse "aceite de oliva'.,

3. CRITERIOS DE PUREZA

Las caracterfsticas qufmicas de identificacifn que constituyen los criterios de pureza son

aplicables a los aceites de oliva y a los aceites de orujo de aceituna comestibles y no comestibles.
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3.1. Contenido en esteroles

(% de 1a suma del betasitosterol, del campesterol y del estigmasterol)

Aceites de orujo

Aceit de oliva
doglues ce ollva de aceltuna

- betasitosterol >93% = 93%
~ campesterol < 4,0% §_4s0%

In el caso de que se detecte un componente con el mismo tiempo de retencidn que el colesterol em el

andlisis cromatogrdfico, su contenido no deberd sobrepasar el 0,5% de la fraccidn de los esteroles.

3.2. Composicién de dcidos grasos por cromatograffa en fase gaseosa (% m/m de ésteres metflicos)

Acido oleico 55,0 - 83,0
Acido palmitico 745 = 20,0
Acido linoleico 3,5 = 21,0
Acido estedrico 0,5 - 5,0
Acido palmitoleico 0,3 - 3,5
Acido linolénioco - 0,0 - 1,5
Acido miristico 0,0 = 0,1
Acido araquidico mdx. 0,8
Acido behénico méx, 0,2
Acido lignocérico mdx, 1,0
Acido heptadecanoico mdx, 0,5
Acido heptadecenoico mdx, 0,6

Aoido erfcico )

Acido ldurdco ) No se presentan en cantidades perceptibles
)

3.3. Contenido en dcidos grasos saturados en posicidn 2 en los triglicéridos: el contenldo ndximo aceptable
serd la suma de los doldos palmftico y estedrico:

- aceite de oliva virgen <,5%
- aceite de olivae refinado §1,5%
- aceite de oliva puro < 1,8%
- aceite de orujo de aceituna bruto {: 2,2% ®
- aceite de orujo de aceituna refinado ‘(\_ 2,2%

# Limite provisional en espera de los resultados de andlisia que los Miembros deberdn commnicar a la

Secretaria Ejecutiva del COI.
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Aceites de oliva oruje de aceituna
3.4. Indice de saponificacidn (mg de KOH/g
de aceite 184 - 196 182 - 193
3.5. Materia insaponificable (al éter de
petréleo) N 15 gfie R 30 a/kg
3.6. Indice de Bellier (‘17—1-/ -
3.7, Reaccidn de aceite de orujo de aceituna negativa -
3.8. Reaccidén de aceites gemisecantes negativa negativa
4. CRITERIOS DE CALIDAD
it . . . :
ACel.E Aceﬂ.'.a Ace:d.:a Aceite Adeite T AceJ:te de Ace:l:te de Aceite de
de oliva| de oliva | de oliva| de oliva : X orujo de |orujo de .
virgen virgen virgen virgen de oliva | de olive aceituna | aceituna erujd de
i itun
extra fino | semifino |lampanted/ | Fofinado |  puro bruto | refinado |2Coltuma
4.1. (Caracterfsticas
organolépticas
- olor irrepro-| irrepro-| bueno defec— acepta- bueno aceptable | aceptable
chable chable tuoso ble
= sabor irrepro-| irrepro-| bueno defec- acepta~ ‘bueno aceptable | aceptable
chable chable tuoso ble
1 claro claro claro defec 411 claro claro claro
= SR amarillo| amarillo| emarillo amarttio | amarillo amarillo | amarillo
tuoso claro
a verde| a verde | a verde a verde a a verde
amarillo
oscuro
ol it I T T 7 Ty [— 1fmpid 1fmpid Lmpido | 1lfmpido
durante 24 horas P Tpide P e cf P =
4.2, Acidez libre % m/m _ P no
expresado em deido | X 1,0 | N1,5 | N 3,3 >13,3 [K0,3 S5 . S 03 | <15
limitada
oleico
4.3, dice de perdxidos
en meq. de oxfgeno o > no T
2
de los peréxidos 2 | X2 |2 2 [ X0 2 limtads | S 10 N 20
por Kg. de aceite
4.4. A%orbancia. en UV
(&1 )
1cm
— no limi- = ~ — —~
- 270 nm N 0,25 < 0,25 \/0,30y Sk }/ X 1,10 X 0,90 N\ 2,00 N 1,70
-AE < 0,01 | < o,01 l\<o.o1 W 0,16 < 0,15 $ 0,20 | U 0,18

f 1/ si este fndice es superior a 17, debe hacerse referencia al contenido en dcidos araquidico, behénico y lignocérico.

': g/ La simultaneidad de los criterios 4.1, 4.2 ¥ 4.3 no es obligatoria; puede bastar una sola.

? 2/ Después de hacer pasar la muestra a través de aldmina activada, la absorbancia a 270 nm debe ser igual o inferior
a 0,11,
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5. ADITIVOS ALTMENTARIOS
5.1. Aceites de oliva virgenes y aceite de orujo de aceituna bruto:
No se permite ningi aditivo.
5.2. Aceite de oliva refinado, aceite de oliva, aceite de orujo de aceituna refirado -y aceite de

orujo de aceituna: alfatocoferol autorizado para restituir el tocoferol natural perdido durante

la elaboracidn.

Dogis méxima:

6.  CONTAMINANTES

200 mg/Kg de alfatocoferol total en el producte final.

Aceite Aceite Aceite Aceite . Aceite de | Aceite de
i 3 2 Aceite Aceite ] B Aceite de
de oliva | de oliva| de oliva | de oliva g orujo de |orujo de
. . . de oliva| de oliva i _ orujo de
virgen virgen virgen virgen ro—— o aceituna | aceituna S
extra fino semifino | lampante ¥ bruto refinado
6.1 Contenido en agua
Y_en materias
voldtiles v mfn | < 0,2 | 0,2 | Lo,z | Lo0,3 <ot | Lo | 15 | Lo | Kot
6.2 Contenido en impu-
rezas insolubles
e No | N0 | N0 | o2 | 0,05 0,05 S 0,05 | K 0,05
de petrdleo
6.3 Reaccidn de jabdn - - - = negativa - - negativa -
6.4 Punto de infla-

macidn

> 120%C

T. HIGIENE

Se recomienda que los productos destinados a la alimentacidn humana a que se refiere la p:;esente norma

se preparen de conformidad con las disposiciones apropiadas de los Principios Generales sobre Higieme de los

Alimentos recomendados por la Comisidn del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1 - 1969 Rev. 1).

8.  ACONDICIONAMI ENTQ

Los aceites de oliva y los aceites de orujo de aceituns destinados al comercic internacional

deberdn estar envasados en recipientes conformes con los Principios (Gemerales sobre Higiene de los

Alimentos reccmendados por la Comisidn del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1 = 1969 Rev. 1).
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Estos recipientes pueden ser:

£.1, Cisternas, contenedores, cubas que permitan el transporte a granel de los aceites de oliva ¥

de los aceites de orujo de aceituna.

3.2. Bocoyes metdlicos, en buen estado, estancos, cuyas paredes internas deberfan estar recubiertas

de un barniz adecuado .

.3, Bidenes y latas litosrafisdos, nuevos, estancos, cuyas paredes internas deberfan estar recubiertas

de un barniz adecuado.

3.4, Bombonas, botellas de cristal o de material macromolecular adecuado.

9. TOLERANCIA DE LLEVALO DE LOS ENVASES

En el envase, el vulumen ncupedo por el contenido no deberd ser en ningdn caso inferior al 90% de 1a
capacidad del envase, salvo en el caso de los envases de hojalata de capacidad igual o inferior a 1
litro en los que el volumen ocupado por el contenido no deberd ser en ningdn caso inferior al 80% de la
capacidad del envase; la capacidad corresponde al volumen de agua destilada, a 200, que puede contener

el envase totalmente lleno.

10. ETIQUETADO

Ademds de las disposi-iones de las secciones 2, 3, T ¥ 8 de la Norma Ceneral Codex para ‘el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985) y de las directriceg/aplicablea a los
alimentos no destinados a la venta directa al consumidor (que deben ser objeto de una %ransformacién
industrial ulterior o de un reacondicionamiento en envases destinados al consumidor), se aplicarén
las disposiciones especfficas que proporcionen los datos siguientes:

10.1. ®n los envases destinados s la vanta directa al consumidor o destinados a los dis=

tribuidores que aseguren el reacondicionamiento del producto vars la venta al consumidor

10.1.1. Nombre del productc

El etiquetado de cada envase deberd incluir el nombre genérico y la denominacién especffics

del producto contenido conforme en todos los puntoe a las disposiciones pertinentes de la presente

norma. Y

i/ En vias de elaboracidn.
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10.1.1.1. Aceites de oliva:

- aceite de oliva virgen extra 1/
- aceite de oliva virgen fino 1/

- aceite de oliva virgen semifino o corriente 1/

- aceite de oliva refinado

- aceite de oliva o aceite de oliva puro.

10.1.1,2. Aceites de orujo de aceitunas

- aceite de orujo de aceituna refinado

- aceite de orujo de aceituma.

10.1,2. Acidez libre del aceite

La acidez libre del aceite deberd declararse en la etiqueta y expresarse en dcido oleico en

porcentaje m/m o en grados,

10.1.3, Contenido neto.

EL contenido neto deberd declararse segin el sistema métrico (unidades del "SystZme international)

en peso 0 en volumen.

10,14, Nombre y direccidn

Deberd indicarse el nombre y direccidn del fabricante, envasador, distribuidor, importador,

exportador o vendedor.

10.1.5. Pafs de ocigen

Debers declararse el pafs de origea. Cuando el producto se someta en un segundo pafs a una
transformacién o a un reacondicionamiento, incluso en pequefios envases, el pafs en el que
se efectfie la elaboracibn deberd considerarse como pais de origen para los fines del etique-

tado.

10.1.6. Indicacidn de procedencia y denominacién de origen

10.1.6.1. Indicacién de procedencia

El i i i
etiquetado de los aceites de oliva virgenes podrd mencionar la indicacién de su pProcedencia

(pats, regibn o localidad) cuando el pafs de origen haya concedido tal derecho Y cuando estos

aceites de oliva virgenes se hayan producido Yy acondicionado, y sean originarios exclusivamente

del pais, de la regién o de la localidad mencionados,

1/ Aceite que también puede llevar el calificativo "natural®.
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El etigqustado de la mezcla le aceite de oliva refinado y de aceite de oliva virgen no podrd mencionar mds

que la indicacidn de procedencia del pais exportador.

10.1.6.2. Denominacidn de origen

El etiquetado del aceite de oliva virgen extra podrd mencionar la denominacidn de origen (pafs, regidén o
localidad) cuando ésta se le haya iado y segin las condiciones previstas por la legislacidn del pafs de origen
¥y cuando el aceite de oliva virgen extra se haya producido y acondicionado, y sea originario exclusivamaente del

pafs, de la regidén o de la localidad mencionados,

El etiquetado de la mezcla de aceite de oliva refinado y de aceite de oliva virgen extra acondicionado y
exportado por el pafs que suministra el aceite de oliva virgen extra, podrd mencionar la denominacidn de origen

que se habrfa dado al aceite de oliva virgen extra que entra en la mezcla.

10.1.7. Identificacidn de los lotes

Cada recipiente deberd llevar una inscripcidén grabada o una marca indeleble, en cddigo o en claro, que

permita identificar la fdbrica de produccidén y el lote.

10.1.8. Fechado y condiciones de almacenamiento

10.1.8.1. Fecha de envasado
La fecha de envasado deberd indicarse por el mes y el afo en secuencia numérica no codificada,

El mes podrd indicarse en letras en los pafses en que esta férmula no preste a confusién para el consu-

midor; cuando el mes sea diciembre, podrd utilizarse la mencidn "fin (aﬁo considera.do)".
10.1.8.2. Pecha de duracién minima

Para los productos preenvasados destinados al consumidor final, la fecha de duracidén minima (precedida
de las palabras "consumir preferentemente antes de ...") deberd indicarse por el mes y ol afio en secuencia
numérica no codificada; el mes podrd indicarse en letras en los palses en que esta fdrmula no preste a
confusidén para el consumidor; cuando la duracidn del producto sea hasta diciembre podrd utilizarse la

menoidn "fin (afio considerado)".

El plazo de duracién no deberd sobrepasar 12 meses después de la fecha de acondicionamiento. Sin embargo,

este plago podrd elevarse a 18 meses para los aceites enlatados.

10.1.8.3. Instrucciones de almacenamiento

En la etiqueta deberd indicarse toda condicidn especial para el almacenamiento, si la validez de la

fecha de duracidén minima depende de ello.

10.2. En los embalajes de expsdicidn de aceites destinados al consumo humano

Ademds de las iudicaciones que aparecen en el punto 10.1., deberd figurar la 8iguiente mencidnis

- nimero y tipo de los envases contenidos en el embalaje.
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10.3. En los envases gque permitan el transporte a granel de los aceites de oliva y de los aceites

de orujo de aceituna

El etiquetado de cada envase deberd inzluir:

10.3.1. Nombre del producto

El nombre del producto deberd indicar la denominacién especffica del producto contenido conforme

en todos los puntos a' las disposiciones de la presente norma.

10.3.2. Contenido neto

El contenido neto deberd mencionarse en el sistema métrico (unidades del "Systéme intema.ttonal")

2n peso o en volumen,

10.3.3, Nombre y direccién

Deberd mencionarse el nombre y direccidn del fabricente, del distribuidor o del exportador.

10.3.4. Pafs de origen

Deberd mencionarse el nombre del pals exportador.

11, METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continuacidn son métodos interna-

cionales de arbitraje.

Previamente a la determinacién de los criterios de pureza del aceite de oliva virgen lampante y

del aceite de orujo de aceituna bruto, #stos deben sufrir una neutralizacidn alcalina de conformidad
con el phrrafo 6 del método TUPAC (1979, 6* edicién) n? 2.210, "Determinacibén del contenido en &cidos

grasos en posicifn 2 en los triglicéridos™,

11.1. Determinacién de la composicifn en dcidos grasos

Segdn el método de la IUPAC (1979, 6® edicidn) 2% 2,302 "Cromatograffs en fase gaseosa de los d@steres
metflicos de 4cidos grasos™ o el método ISO 5508-1978.

11.2, Determinacifn del fndice de saponificacidn

Segin el método IUPAC (1979, 6° edicidn) n® 2,202 "Determinacidn del fndice de saponificacidn (Ig)™
o el método IS0 3I657-1977.
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11.3. Determinacidn de la materia insaponificable

Segdn el método TUPAC (1966, 52 edicién) II.D.5. (II.D.5.1. ¥y II.D.5.2.) "Dosificacién del

insaporificable - Método del éter de petrdleo®.
Los resultados se expresan 2n g. de insaponificable por Kg. de aceite.

11,4, Determinacidén del fndice de Bellier

Segdn el método GAG/HM 20-1970 citado en el punto 8.7 de la Yorma intermacional recomendada para los

aceites de oliva, vfrgenes y refinados, y los aceites refinados de orujo de aceituna,COIEX STAN 33-1981.

11.5. Reaccidn de aceite de orujo de aceituna

Segfin el método CAC/HH 22-1970, citado en el punto 8.9 de la Norma internacional recomendada para
los aceites de oliva, virgenes y refinados, y los aceites refinados de orujo de aceituna, CCDEX STAN 33-1981.

11.6. Reazcidn de aceites semisecantes

Segdn el método CAT/RM 21-1970 citado en el punto 8.8 de la Norma internacional recomeniada para

1
los aceites de oliva, vfrgenss y refinados, y los aceites refinados de orujo de aceituna, CODEX STAN 33-1981.

11.7. Determinacidn del contenido en asteroles

Segin el método TUPAC (1979, 6? edicifn) n? 2,403 "Identificacién y dosificacién de los esteroles

por cromatograffa en fase gaseosa'", empleando Wnicamente el material de relleno SE 30.

11.8. Determinacién del contenido en 4cidos grasos en posicidn 2 en los triglicéridos

Segin el mdtodo TUPAC (1979, 6% edicidn) n? 2,210 "eterminacién del contenido en #cidos grasos
en posicidn 2 en los triglicéridos",

11.9. Determinacidn de las caracterfsticas organolépticas

Método en astudio.

11.10. Determinacidn de la acidez libre

Segdn el método IUPAC (1979, 6@ edicidn) n?® 2,201 "Determinacién del Indice de dcido (I‘) y de
le acidez", 1-4.6.
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11.11, Determinazidn del fndice de perdxidos

Segdn el método IUPAC (1979, 63 edicién) n® 2.501 '"Determinacidn del fndice de perdxido IP" Q
el método IS0 3960-1977.

%

11.12. Determinacidn de la absorbancia en el ultravioleta Ei om

Segdn el médtodo CAC/RH 26-1970 citado en =1 punto 8.15 de la Norma internacional recomendada para
los aceites de oliva, virgenes y refinados, y los aceites refinados de orujo de aceituna CODEX STAN 33-1981,

"Determinacidn de la extincidn especffica en el ultravioleta',

11.13. Determinacién del alfatocoferol

Segdn el médtodo IUPAC (6% edicién, 1°T suplemento, Parte 4, 1931) n® 2,404 “Identificacidn y

dosificacién de los toczoferoles'.

11,14, Determinacidn del contenido en agua y materias voldtiles

Segin el método IUPAT (1979, 6% edicién) n® 2.601 "Determinacidén del contenido en agua y en mate-
rias voldtiles" o el método ISO £62-1980,

11.15. Determinacidn del contenido en impurezas insolubles en el dter de petrdleo

Segin el método IUPAC (1979, 6% edicién) n? 2,604 '"Determinacidén del contenido en impurezas inso=-
lubles™, o el método ISO 663~1981.

11.16. Reaccién de jabén

v

Segin el método '"Reaccidn de jabén" Glc/hl 27-1970, citado en el punto 9.19 de la Norma interna~
cional recomendada péra los aceites de oliva, vfrgenes y refinados, y los aceites refinados de orujo de

aceituna, CODEX STAN 33-1981.

11.,17. Determinacién del punto de inflamacidn

Segdn el mé&todo AOCS Cc 9b-55 enmendado en 1977.
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CONSEJO
OLEICOLA
INTERNACIONAL

RESOLUGIC! 1 EES-3/IV-S.ex.6/87

Norma comercial internacional revisalia aplicable a los aceites

de oliva y a los aceites de orujo de aceituna

Considerando la Norma comercial internacional aplicable a los aceites de
oliva y & los aceites de orujo de aceituna COI/T.15/NC n® 1, del 23 de abril
de 1985, adoptada por unanimidad el 25 de abril de 1985 por Resolucién n? RES-1/
52~III/85 vy la enmienda de dicha Worma (relativa al plazo de duracidén del aceite)
adoptada por unanimidad en la 552 reunién el 19 de diciembre de 19863

Considerando el Convenio internacional del aceite de oliva y de las aceitu-
nas de mesa, 1986 y especialmente su capitulo IX "Denominaciones y definiciones
de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de aceituna. Indicaciones de
procedencia y denominaciones de origen't;

Considerando el articulo 43 del Convenio Internacional del Aceite de oliva
y de las aceitunas de mesé, en virtud del cual el Consejo estd encargado de poner
a punto las normas relativas a los productos oleicolas en aplicacidon de los ob-
Jetivos de normalizacidn del aceite de oliva y del aceite de orujo de aceituna;

El Consejo Oleicola Internacional

 Reconoce la necesidad de emmendar la Norma comercial internacional aplicable
a los aceites de oliva y a los aceites de orujo de aceituna, adoptada el 25 de
abril de 1985 y enmendada el 19 de diciembre de 1986, para adaptarla a los tér-
minos del Convenio Internacional del aceite de oliva y de las aceitunas de mesa,

1986

Adopta la Norma comercial internacional aplicable a los aceites de oliva
y a los aceites de orujo de aceituna, COI/T.15/NC n? 1/Rev. 1, del19 de febrero
de 1987, revisada en consecuenciaj



Recomienda a sus Miembres que adopten, segin su legislacién respectiva,
todas las disposiciones oportunas para la aplicacién de la Norma adoptada y
les ruega que comuniquen a la Secretaria Ejecutiva tales disposiciones en

cuanto se tomen g

Pide a los Gobiernos de los Estados no miembros que intervienen en el
comercio internacional de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de
aceituna, que ftomen en consideracidén la Norma adoptada y adapten sus reglamen-—
taciones a.las disposiciones de dicha Norma.

Madrid, 19 de febrero de 1987



