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EmteAlkn ouvoyn

Me Sapkmg avEavouevo aotikd mAnbuvoud kal pia pecaia ta€n g omoiag to dabéoo £106dnua
evioyVOnNKe onuUAvVTIKA Ta TeAevtaia Xpovia, 1 {Nmnon yu tpo@ua avgavel otabepd ot Bpadiia,
kabotovtag mv ehkvoTikd mpoopoud ya v eEaywyn £dmv ota omoia Se Sabéter avtapkeia. To
eAa1oAado ka1 o1 NG AITOTEAOVV YapaKkTploTiko mapddetyua ko n Bpadinhia éxel ndn eelybel oe evav
QIO TOUG UEYOADTEPOLC E10AYWYEIC OTOV KOOUO yia Ta ouvykekpiuéva €idn. To pepido g EAGSag otig
£10aYWYEG AUTEG Elval TTOA) XAUNAO, Ue TNV ayopd va kuplapyeitat amo eAaiodada IToptoyariag kan eMég
ApyevTivrig.

H elooSog ot Ppalhavr ayopd Sev eival €UkoAn, agevog AOY® TOL 10YUPOV AVTAYWVIOLOU, KAl
APETEPOV SE60UEVOV TOV AVOTINP®V EI0AYDYIK®OV S1ATUIOOE®Y KAl TPOSIAYPAP®OV CUULOPP®ONG TWV
TPOIOVIWV pe Ta Bpaliiiava mpdtumd. Q0TO00, TPOKEITAL Y Uld ayopd IOV TPopavas Sev ptopel va
ayvonbei, pe g peyaAtepeg mBavoTeg EMTUXING VA £XOUV GLAAOYIKEG eEaywYIKEG Tpoomdbeleg, yia
mv emitevén Tov kpiolwov peyeBoug, mov Ba eEao@aiioel LeYaADTEPT KAALYN, AVIAYWVIOTIKEG TIUEG,
otabepr] MPOOEPOPA KAl EMUEPIOUO TOL KOOTOUg TpowBnong kat Swayeipong g eaywyikng
nipoonabelag.

MéyeBog katl dopn TNG ayopacg TPo@ipwy

Me 201 ex. katoikovg, n Bpadiiia eival amd Tovg HeyaADTEPOVE KATAVOAMTEG TPOPIUwY oTov kOopo. H
nmon Ba ovveyioel va avEavetal, kaBmg To 54% tov TANBVoUOY KATATACCETAL TAEOV 0T peoaia tagn C,
(atoukod £10006nua petall 320 Kat 1.120 PeAig), N CUVOAIKT] KATAVAA®OT) TNG ostoiag Eemepva autnv g
OMavdiag 1) g EABetiag (otoyeia 2013). Av o€ autd mpootebel kal To 22% Tov TANBLGLOL oL AV KeL
OTA AVOTEPA €1000NUATIKA oTpouata A kat B, mpokvmtel pia aitepa eAkvoTIKT, A0TIKT Katd Pdon
ayopd, Yo OAwV TV E8®V TA TPOPA.

Svupwva pe otoixeia g 'Evwong Bpadiitavav Blopnyaviev Tpogipwv — ABIA, 11 ayopd tpo@iuwmy g
¥wpag peyebovetar pe peso pvbuo 12,7% to xpovo v televtaia meviaetia, eve oto teAog Tov 2014 giye
ptaoel ta 410,1 810. pedug (131,4 810. evpw). O TOpEAG TNG AAVIKTG AVTIIIPOCWITEVEL TO 68% NG ayopag,
UE TO LITOAOUTO VA AVTIOTOLXEL OTOV TOUEN TWV LI PEoIHV eoTiaong. O eloaywyég tov kAabov to 2014
avnABav oe 4,3 510. evpo.

IMivakag 1: AtapOpwon kar peyefog Bpadiiiaviig ayopag tpo@ipwyv
Aéigc o€ b10. pedig

2009 2010 2011 2012 2013 2014

Top£ag Alavikng 159,1 179,5 205,3 227,9 255,6 277,6
Ymnpeoieg eotiaong 64,4 75,1 88,0 100,9 116,5 132,5
YUVOoAO 223,6 2545 293,3 328,7 372,1 410,1

Inyn: Associacao Brasileira das Industrias da Alimentag&o




Tpagpeio OEY Ayiov [Taviov

To 75% twv 008wV TOL TopEa NG ALAVIKNG Holpddetal o 500 etapieg (pe T pepida tov Agovtog oTig
TPELG TPWTEG), 01 omoieg Srabetovv meprocoTepa amnd 6.500 kataothpata ge OAN T xwpa. O peyaiitepeg
QIO AUTEC, OTUEIOVOVTAL OTOV JIVAKA JIOL AKOAOVOEL

Mivakag 2: O 8&xka peyaivtepeg arlvoideg covmep papket mg Bpadiniag
Aéleg o€ b1o. pedug

, 'Edpa Tdipog ApOuog .
Etapia (IToAteia) 2013 | kataomuaTeVv I5wkmoia
o rte d‘letﬁg‘tjrci%mgggpa”h'a Séo Paulo 64.4 1.999 | TaAMa-Bpagidia
Carrefour Com Ind Ltda Séo Paulo 34 241 | TadMa
Walmart Brasil Ltda Séo Paulo 28,5 544 | HITA
Cencosud Brasil Comercial Ltda Sergipe 9,8 221 | XN
Cia. Zaffari Comércio e Industria Rio Grande do Sul 3,7 30 | BpaQhia
Condor Super Center Ltda Parana 3,2 36 | BpadQihia
Irméos Muffato & Cia. Ltda. Parana 31 40 | BpaQiAia
Supermercados BH Minas Gerais 2,8 127 | BpaQinia
Sonda Supermercados Sé&o Paulo 2,6 36 | BpadQihia
A. Angeloni & Cia Ltda. Santa Catarina 2,3 27 | BpaQiia

IInyég. ABRAS - Associacdo Brasileira de Supermercados kat meptodiké EXAME

H ayopd eAatoAddou tng BpadiAiag

Eyxwpla mapaywyn

H xadMigpyela ehaiodevtpwv otn Bpadiia Sev Eemepva ta 5.000 OTPEUUATA KAl CUYKEVIPWOVETAL OTIG
moMteieg Rio Grande do Sul, Sdo Paulo xat Minas Gerais. Zougova pe Snpoocioypag@ikeg mAnpopopieg,
KOAANEPYOUVTAL TOVAAKIOTOV Ol 107TtaviKEG mmotkAieg Picual, Arbosana kot Arbequina, n wtaikn Coratina
kot n eMnvikr) Kopwvewkn. H kpatikr) Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (Epamig,
www.epamig.br) kxadMuiepyel otnv molteia Minas Gerais 0Aeg Tig mmokAieg mov evSokovtv otn Bpadihia
Ko mapaAAnia avasrtbooet veeg Sikeg mg. ITapovoiaoe TeMKO TTPoidV Yid JTPWTH POoPA TO 2010, UETA ATTO
oXed0V 30 XpOVIA EPEVVAG YO TNV TPOCAPUOYT] TOU EAAIOSEVIPOL OTO TOMIKO KAIHA. AV KAl 1) Tapaywyn
Mg elvatl akopa UKpn, eaivetal 0Tt Kiveital Suvapkd yia tn 51adoon g KaOAMIEPYELAg, LE TNV TAPAY®YT)
30.000 &evopuvAiwv eMdg xat €tog pe Ta omoia smpounBevel mepimov 60 MAPAYWYOUG OTIG
VOTIOAVATOMKEG ToMTeieg G Xwpag. AMN mpoomdbeia avammtuéng g KaMigpyelag yivetar otnv
stoMteia Rio Grande do Sul, pe toug mapaywyovg opyavmpevoug oto Zuvieopo EAaionapaywymv ARGOS
(www.argos.org.br).

KatavaAwon

To edadAabo kol ol evepyetikég yia v vyeia 1810TEG Tov eival yvwotd otovg Ppadiiavoig
KATAvVOAWTEG, 01 o7oiol sapovolddovy avgavouevn evaobnoia oe Béuata moldTnTag datpoEng Kot
vyeiag. Q0T000, 1 £TNOA KATA KEPAATV KATAVAA®MOT) EAQIOAASOU €ival aKOUA XAUNAT KAl AVTIOTOLKEL 08
JEPITIOV 200 YIAIOOTOMTPA, EV® 1) EMPBPASUVOT TNG O1IKOVOUTKNE SpaoTnploTNTag TOV TEAEVTAIWV XPOV®V
odnynoe oe A peiwon e KATavAaAmoT|g Tov.
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IIivakag 3: Katavaiwon eAaioiadov o Bpadunia
2e YIA. TGVOUG

Yode1a 2010/11 | 2011/12 | 2012/13 | 2013/14* | 2014/15*
Katavaimon 61,5 68,0 73,0 72,5 72,0
* exTiunon

Inyn: Aiebvég ZvuBoiiio EAatodddov

Qg mpog v mpotiunon Tov kavailov Savourng, Epevva g McKinsey & Company katadekvoel 0Tt Ta
avoTepa 1000 uatika otpopata, A kat B, ouvnBidovv va wwvidouv otig vep-ayopég (hypermarkets) ko
0TA GOUTEP HAPKET, TA YAUNAOTEPA, D Ko E, TpoTIovv ta ik pdt GUVOTKIAKA payadld, eve 1) peoaia taén
C, ep@avidetal po1pacuevn Hetagd twv S0 akpwv.

EEaiov, ovupwva pe epevva g PriceWaterhouseCoopers, ot Bpadihlavol katavalwteg avayvwpiovv
uev kot ennpeddovral Ao T HApKa evog TTPoIOVTOg, TNV 0ola Kol ouvdeouV pe £vvoleg 0TS LVPNAT
TOLOTNTA, EWTIOTOOVLVT KAl KUPOG, ®mOTO00, 0Tafepd avepyouevog eivat kat o aplfuog twv evaiodntmv
OTNV TIUT KATAVOA®T®V, TAOT 70V 01 £Taipieg a&lomolovy, HeTald AAAWY, UE TNV TIPOOPOPA TPOTOVTWV
kg etikétag. ITaporo mov 1 eEAMAMOT TOV TPOTOVIWY AVTMOV TAPAUEVEL AKOUA XOUNAT OTN
Bpadiiia, oAa ta peydia covmep papket StaBétovv ehadAada 181wTIKNG ETIKETAC.

Elcaywyég

H Bpadidia eival o TETAPTOg UeYAADTEPOG E10AYWYEAS EAAIOAASOV OAWV TV €18®V OTOV KOOUO KAl
udAoTa, povo yia idia katavaiwon. Mikpr kaupn onueiooay ol el0aywyEg g oe mapbevo ehatdAado to
2014 LETA QIO CEIPA ETOV AVATTTLENG e HEco puBuod g Tagng Tov 20%. Tig peyalltepeg anmAeieg 22%
kateypawe 1 Iomavia, AOyw Tng kakng codeldg tov mepacpeévov Xpovov, eve 1 XA kat Tovpkia
TPAYLATOTOIOVV SUVAMIKO AVOTyHa. ZNUAVTIKT] NTAV 1 av&norn kal Twv EMNVIKGV eEaywynv katd 31%,
7tapd 1o 0T 1 Xwpa eppavidetal va Stabétet To akpiBotepo mpoidv HETAED TV KOPuPaimy g ayopdg. Xe
kaBe mepintwon maviwg, To pepido mg EMASag mapapével moA) pakpld ammod auto twv Nyetwv, kadng
AVTITPOOGITEVEL OAG TO 0,9% TV el0aywyaVv g Bpadihiag, pe tnv nyétida IMoptoyaiia va Katéxel to
57% tng ayopag kat v Iomavia to 21%.

IMivakag 4: Ewoaywysg mtapOévov eAaoiadov om Bpadirhia (HS 150910)
Aélieg e boAdpia HIIA, T0o0TNTES O€ KIAA

2012 2013 2014
1\;[180'11 Mepidio
Atia Atia Atia [MoocoT Tl ;1 T 1A 14/13 | (eming
e agiag)
IMoptoyaiia 136.559.218 161.902.419 166.728.678 31.941.366 5,2 3,0% 57,1%
Ioavia 62.966.211 77.095.677 60.146.220 12.885.225 4,7 -22,0% 20,6%
Itaiia 17.215.120 20.723.240 21.707.851 4.331.731 50 4,8% 7,4%
Apyevuvi) 22.849.668 21.367.993 20.860.846 4.801.978 4,3 -2,4% 7,1%
Xun 4.132.834 12.843.004 18.468.574 3.527.846 5,2 43,8% 6,3%

3e
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2012 2013 2014
1\;[180'11 Mepidio
Atia Atia Atia TTooomta ;1 1A 14/13 | (eming
o agiag)
EMada 1.762.841 1.961.962 2.564.146 425.631 6,0 30,7% 0,9%
Tovpria 0 130.996 761.989 177.988 4,3 481,7% 0,3%
Sovoro 245.805.105 | 296.707.156 | 291.782.090 | 58.243.864 | 50 | -1,7%
Inyn: Ymovpyeio Avantuéng, Biounyaviag kat Eéwtepikov Eumopiov Bpadidiag. Emeéepyaoia otoiyeiwv:
T'pageio OEY Ayiov MavAov

H IToptoyahia €xet kupiapyn 0€omn kat oto un mapbevo edaidAado, o1 el0aywyeg Tov 0olov peEIdnkav
ONUAVTIKA HETA TNV KOPUP®OT] TOV 2013. AEV KATAYPAPOVTAL EAMANVIKEG eEAYWYEG OTNV KATIyopia.

Mivakag 5: Eloaymwyég adwv ehAaioAadwv ot Bpagiaia (HS 150990)
Aéisg oe boddpia HIIA, T0o0TNTES O€ KIAG

2012 2013 2014
l\flsqn Mepidio
Atia Atla Atia TTooomtaL ;1 d A14/13 (emi g
KIAO e
IMoptoyaiia 56.696.729 68.296.117 53.760.554 12.836.765 4,2 -21,3% 87,1%
Apyevuuvi) 3.614.004 5.494.746 5.002.580 1.567.966 3,2 -9,0% 8,1%
Ioavia 4.985.821 6.073.830 2.558.127 565.574 4,5 -57,9% 4,1%
Itaiia 557.715 591.170 339.348 49.443 6,9 -42,6% 0,5%
EMada 0 1.633 0 0 -100,0% 0,0%
i.l')vo)\o 65.911.998 | 80.523.166 61.711.537 | 15.026.126 4,1 -23,4%

Inyn: Yrovpyeio Avamtvéng, Biounyavias kat Eéwtepikov Eumopiov Bpalidiag. Eneéepyaoia ototyeiwv:
T'pagpeio OEY Ayiov IavAlov

Avtaywviopog

Hyémg g ayopag ehatoAddov eivar to Gallo (;toptoyaAikng mpoEAevong asmd TV AUEPIKAVIKT eTaipia
Cargill Inc.) pe Tipég Mavikng peta&t 13 kan 40 pedug! ya ta 500 ml, avdroya pe 1o £180¢ kat T0 onueio
TTOANONG. Ag\TepT Snuo@AEaTEPT HapKa elval i) emiong toptoyaAikn) Andorinha (Grupo Sovena) pe Tiuég
Aavikng petadd 13 kan 25 pedug ya ta 500ml. AkodovBovv o1 womavikeg Borges (Grupo Borges, amd 9
pedug), Carbonell (etapia Deoelo, asno 13 peaug) kan Ybarra (Grupo Ybarra, amo 11 pedng).

1 Katd Vv nuepounvia emxaiporoinong tov mapovtog, 1 iotipia evpe — pedA fitav 1: 3,3. Ta v tpéyovoa wwotipia avagepbeite
omv wtooehida g Kevrpikng Tpauelag g Bpaldiniag www.bch.gov.br/
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Itnv ayopd vdpyel akopa sAnBog poidovtwv: Herdade do Esporéo, Portucale Gourmet, Figueira da Foz,
Serrata, Verdeal, Oliveira da Serra, Vilaflor, Don Antonio (IToptoyaiia), Andaluzia ka1 Hacienda Guzman
(Iomavia), La Espafiola (mpoéAevong Iomaviag — g etaipiag Cargill), San Guiliano, Colavita, De Cecco,
Cremonini, Olitalia, Primifrutti (Itahia), Borgel (X)), kot dMa. EAnvikd edaidhado eivar emiong
Sabéopo amd g etaipieg Agrovim, AudABewa, Aol Avtwvakn, Agol Aauovpd, Bio Cretan Olive Oil,
Gaea, Hellenic Fine Oils, Aotpify, Minerva, Olive Vision, Renieris, Siouras, Synergatiki, Terra Creta kot
TodvtaAng, xwpig va amokAeietan 1) OapEn Kat AAAwV.

A0 1a poiova 1wTIKNG eTikETag, onuewwvovral ta Qualitd tng Companhia Brasileira de Distribuicéo
kau Carrefour g ouwvoung aivoidag, pe mepiexouevo mpogievong Ioptoyaiiag, Iomaviag 1) Itaiiag,
ouvnlwg, kot Tiun mepi ta 12 pedug yua 500 ml.

Ta teAevtaia ¥povia ep@avioTnkay oAAA vea mpoidvta otnv ayopd, toco and nmapadooiakols, 0G0 Kat
a0 VEoug ToToug mpogAevong (.. Colinas de Garzén - Ovpovyovdr)). Ot ouoKeLATIEG TWV TTEPIOTOTEPWV
QIO TA VEQ TTPOIOVTA VIIEPEXOVV ALOONTIKA O OXEON HE AVTEG TV TAPASOCIAKGOV TAKTMV, YEYOVOS TIOU
vIOSNAGVEL OTL 01 VEOEITEPYXOUEVOL OTNV AYOpPA XPTOOTOI0VV KAl TI OLOKELACIA ™G Omnpeio
Stagpoporoinong. AMn tdomn mov mapatmpeital eivat n ep@Avion eAaloAdSwv oty Katnyopia vynAng
yaotpovopiag. Etov sivaka sov akoAovBel, mapatibeviar ta akpifotepa mwAovueva ehadhada o
Bpadiiia (ovokevaoieg S1dpopwv peyebav).

ITivakag 6: Ta mo akpa ehadiada o Bpadinhia

Aéisg o€ pedig
EAai0Aado IIpogievon X Tw ",
1AVIKTIG
Manni ItaAia 334,0
Biondi-Santi ItaAia 315,0
Biondi Santi Savitar Itaia 304,7
Laudemio Marchesi Frescobaldi ItaAia 2487
Tenuta dell’Ornellaia ItaAia 234,4
Laudemio Antinori ItaAia 166,0
Castello della Paneretta ItaAia 139,0
Oro Bailén Iomtavia 130,0
Petrossian Spray Itahia 128,0
Savitar com Trufa Branca ItaAia 124,9

IInyn: Forbes Brasil

Qg mtpog Vv gukoAia 10080V 0TV AYOPd, ONUEIMVETAL AKOUA OTL TA TPOIOVTA TV Xwpwv MERCOSUL?2
aroAaufBavouy undevik®v e10aywyIKwV SaoUMV OTIG XD PES TNG OHASAG.

2 Apyevivry, Bevelovéha, Bpadinia, Ovpouvyovan, Iapayovan.
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Eicodoc otn BpallAlavy ayopd eAatoAadou

Bpalihuavo mpdtumo moldtntag eAatoAddou

SOupwva pe 1o poTuo tov Ppadiiavoy Ymovpyeiov I'ewpyiag, Kmvotpogiag kar Tpogipwv yia v
ta&vounon eAaloAaSwv kat mupnveAdiowv, To 071010 BETEL TAPAMNAA ATTAITIOEIG TOIOTNTAS, OT)LAVONG Kal
eléyyov, kaBe @optio Ba mpemel va ovvodebeTal amd MOTOMOINTIKO XNUIKNG avAAVOTG, TO 000 Ol
efaywyeig Ba mpémnet va mpounBebovial AMOKALIOTIKA At0 TA EAANVIKA £PYACTIPLA XTNUIKWV AVOADOEWY
ehaoAabov, mov eivan avayvopouéva amd to Aiebvég SvuPfovilo EdaoAdadov (AZE). Avemionun
UETAPPAOT] TOU 7poTUToL eival Sabéowun oto ITapdptnua, OIWG KAl 0 10XV®WV KATAAOYOG TGV
avayvoplopevov  amd 10 AZE  epyaompiov  YNUIK®V avaivoewv  edaiohddov oty EAMdGda.
Emkaipomon)oeig Tov kataAdyou XNUKOV pyacTnpinv avapt®val oty 10tooeAida tov AXE:
www.internationaloliveoil.org/estaticos/view/226-laboratories-panels

JUoKeuaoia

H mo ovvnbopévn ovokevaoia mapbévov ehaoAddou eivar yvdwvn, mepiektikdomrtag 500 ml. Tov
TeAevtaio ¥povo eivan ep@avig n aoOnTikr avafaduon g cLOKELVATIAG TWV VEOEITEPXOUEVOV 0TIV
ayopd mpoldVIWV 0 OYE0T] UE AVTIV TV TAPASOOIAKMV.

Emonpavon

Ta ewoayopeva TPOPIUA KAl JTOTA JIPETEL VA TAPEXOUV OTOUG KATAVOAWTEG akplPelg, ocagpeig kot
£VAVAYVOOTEG AN POPOPIEG YA TO TIPOTOV OTNV TOPTOYAANKT YA®Oood. Eival Taviwg amodektn 1) TpakTikn
NG EMKOMNONG ETIKETAG OTA TIOPTOYAAIKA TTAVKD OTNV TPWTOTLIN oLOKeLAoia, apkel va mepaufavet
OAEG TIC ATTATOVUEVEG TIAT|POPOPIEG.

O1 yeviKEG QIAITIOELS YA TV EMOT|LAVOT) Tpo@ip®V eivatl o e&ng:
MmnpooTiv) TAeLPA CLOKELAOTAG

o Teyvikr ovouaoia Tpo@ipov

o Epsopikn ovopacia

o IMoootnta. To péyebog Twv XAPAKTNPWY YA TNV aAvaypa@r] g TO0OTNTAS, TPEMEL VA akoAovbel toug
TTAPAKAT® KAVOVEG:

KaBapo pBapog (kp) oe | EAayoto peye0og
ypappapua XAPaAKTI POV
YU0OTOATPpA gg YIA100Td

kB <50 2

50 < kB < 200 3
200 < kP <1.000 4
Kkp >1.000 6

ITAaivn mAgvpd cvokevaoiag
o Katdoyog ovotatik®mv
o Xwpa mpoélevong
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o YTOKEia ETIKOVWVIAG Tapaywyov (emwvouia kat SievBuvon)

o Yrolyeia emkowvwviag etoaywyéa (enwvouia, SiebBuvorn, AOM)

o Huepounvia mapaywyrg

* Hpuepopnvia Agng

o Ap1Buodg maptidag

* OBnyieg pvAagNG

o O0nyieg mapaokevng (otav xperdletar)

o Tnv mpotaon “Contém Glaten” 1) “N&o Contém Gluten” (nepigxel / Sev mepiexel YAOUTEVT), EUKPIVRG
o AlATPOPIKEG TTANPOPOPIES

ElcaywylkéC SlaTUTTWOELG

Anaitoupeva dikaioAoyntikad

Ia mv ewoaywyn ehatoAdSov otn Bpadilla asartovvtat ta €€1g S1kaoAoyNTIKA, OAQ OTNV TTOPTOYAAIKT],
107TAVIKT) 1) ayyAKn yAoooa:

o IIpotiuoAoyio (Fatura Proforma)

o TwoAoywo (Fatura Comercial)

o Katdloyog meprieyopeévwv cvokevaoiag (Romaneio de Embarque)

o INotomontiko mpoehevong (Certificado de Origem)
Aegv givan mavta amapaitnto. O e€aywyeig Ba mpémel va cupfovAehovial Tov £10aywyEa TOUG OXETIKAL.
Ye mePIntwor mov amatnOel, TPEmel va IposKouideTal TPWTOTLIO.

o 'Eyypagpo ®optwtikrig (Conhecimento de Embarque)

o ITotomomntikod aceaiong (Certificado de Seguro)
Ex6i8etan asd tnv aocpaoTIKT) £Tapia TOV e10aymyed 1) Tov eEaymyéa (070106 £xel ouuPwvnOel 6T Ba
avaAdPel To OXETIKO KOOTOG).

e IMOTOMOINTIKO XNUIKNG AVAALOTG, TO 071010 01 eEaywyeig Ba mpémel va mpounbediovial amoKAEIoTIKA
Ao TA EAANVIKA €PYAOTPIA XNUKOV AVOAVOE®V €AA0AAS0V, IOV €ival avayvwplopéva amd To
AeBveg Zvufoviio Edaoradov (PA. evotnta «Bpalimavo mpdtummo mo1dttag EAAoAdSovs).

Extog TV mapamdve, prropel va asartmBovv emmmAgov S1kaloAoynTikd astd 1oV 10aymyed 1) To TEAWVEIO.
Ye kafe mepintwor, Aemtopepeieg yia Sikaiohoyntikd sov evdexopuévmg amantnBovyv, mpemel va eival oe
Béon va mpoo@EpeEl 0 VIOYNPIOG £l0aywyLag, O omolog Oa mpémel emiong va pepluvAa yia v
aeAevBEP®ON TV TTPOTOVIWY A0 TO TEAWVEILOD.

Eioaywyiko¢ daopog kat dAAot popol

Ot @opot emPapvvovv v Tiun oL eAdatoAddov (HS 150910 kal 150990) HEXPL TOV €10AYWYEA, KATA
TovAdyotov 50% emi g afiag CIF. Avadutikad, 1 eloaywyr] ehatoAddbov ot Bpadhia emPBapivetan pe
Toug €EnNg popovg:
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IMivakag 7: AAopOg Kat AAAOL (POPOL TTOV ePFaAPUVOUV TNV ELICAY®YT) EAAOAAS OV

Dopog TUVIEAEOTIG TPOTOg LITOAOYIGUOD
Ewcaymymkog Sacpog 10,00% Emi mg a&iag CIF
E1o@opa tpoypauatog KO VIKIG 165% Emi mg a&iag peta myv emPoAr) tov Saouov
evraéng (PIS) ' 070 e10ayouevo mpoiov (duty paid value)
E10(popd KOW®OVIKTIG AC@AAMOTIG 7 60% Emtil mg a&iag petd myv emBolr) tov Sacuol
(COFINS) ' 0TO E100YOUEVO TIPOTOV
E;‘;:gg&‘:)zlgu?r‘:&%u:ﬁg)n tov 25% Emti tov xo0oTtoug g Baidoolag petapopag

Ala@peper avaloya pe mv

stoAtteia ka 1o 160¢. ITo kowvol

ovvteheoteg 18% (mtoAteieg RJ,

SP, MG ka1 RS) kat 17% (0M\\eg
moAiteieg kat DF).

Kuklo@opiag AyaOemv kau

Yrmpeowwv (ICMS) 0TO E100YOUEVO TIPOTOV

Ao Tov IoUvio 2015 ot @opor COFINS kar PIS Ba avEnbolv yua ta eioayopeva mpoiovia, amd abpolopa
9,25% o¢ 11,75%.

MpowBOnon

Eumnopikéc ekBEoeIc

0O Beopog TV epmopkwv ekbEcewv eivat 10xvpdg o Bpadihia, wotdoo eviexdOUEVT] CUHUETOXT) O KATO1a
aTtd aUTEG, Ba mpEmeEL va avTILETOIIZETA WG Eva ovo Brpa otV poomafeia 10050V oty ayopd, yia
S1epeliviion TV TPOTIUNOEDYV TOV KATAVOA®TOV, TOV Op®V OCUVEPYAOIAS TWV AYOPAOTQV, TOU
AVTAY®WVIOROU, KATT. KatdAoyog onuavTik®v ekBeoewmv Tpo@itmy Kal TOTeV ov S§10pyavovovial ot
Bpadia eivar SaBeéoog otnv mOAR Agora, ot ogAdida tov TIpageiov OEY Ayiov ITaviov
www.agora.mfa.gr/br119

ITptv TN CLUUETOYXT] TOUG OE KATTO1A EUTTOPIKT £kBeam, o1 e€aywyelg / popeig Ba mpemel va pepiuvovv ya
TNV £YKAIPT] CUVEVVOT|ON LE TN LETAPOPIKT) eTaupia Tng €kBeong, 1 omola avaraufavel v el0aywyn kat
TOV eKTEAMVIOUO TwV 7pog emideifn edmv. Opolwg, otig meputtmoelg mov 1 £kbeon Srabéter ypapeio
ToTov kat ekSidel, evexopévwg, kKAmolo kKAaS1KO evTumo, okOTUO ival va aflomoteital amd vwpig, 0ol
Snuootdmrta propel va smpokAndei, pe agopun ) ovupetoyn otnv ekbeorn. Tnuavtikr, téhog, eivat n
Snuovpyia mPowONTIKOL VAIKOU 0TV TOPTOYAAKT) YADOOA, OMWS KAl 1] EEATMANOT] TTPOOKITIKOV YA TO
TEPINTEPO, TIOV VA LIAAEL TTOPTOYAAIKA.

E101ko¢ tumog

Ta peydha covmep papket ekbidovv Sikd toug mpowbnTikd Evruma, Ta osmola Stavépovial ota onueia
IOANONG, €V® eviote meplhaufavovial avtovola, wg evbeta, 1 o wKpOTEPA UEPT, WG OAOOENSES
Kataywproeig, oe khaokeg kat free press epnuepibeg. Zuvavt®vTal OAEG O1 TEPUITMOELS, TPOKONOT EVOg
uOVo TPOTIOVTOg — HAPKAG T) CUVOAOL OLOEIB®V TPOIOVIWYV.

O Bpagiiiavog oUVEEONOG TAPAYDY®V, E10AYWYE®V KAl eumopwv eilaoAadov - Oliva, Siampel to
ouwvopo portal Kat ppovtidel yia m 81adoomn tov eAaioAddov kat v mapakoAovOnon
NG TOTIKTG AYOPAG. TTA EYYEYPAUUEVA HEAT TOV, Teprlapfavovtal peydiotl eEaywyeig eAatodadov om

8e

Etl mg a&lag peta my emPBoAr tov Saouob
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Bpalihia, 6mtwg kat eBvikeg khadikég evaoeig kat opyaviopol. EAnvikég emyeiprioelg kan gpopeig Ba ntav
OKOTIUO va aEl0A0YTO0VV EVEEXOUEVT EYYPAPT] TOVC, AVTIOTOTKAL.

AAAeg puEBodot mpowbnong

Mmnopovv va alomomnBolv oleg o1 uebodotl mov epapuodovtal maAvToy OTOV KOOWUO, amtd ekdnNAmoelg
mpowBNoNg oe onueia mANCNG, Stavourn SEYUATOV, EKTTOTIK®V KOVTIOVI®V, KAIT., UEXPL KATAYXWPT|OES
0€ YEVIKOD TIEPIEXOUEVOV EVTLITA KAl TNAEOMTIKEG S1apnuioerg.

Juviotatat emiong n a&lomoinon Twv HEcHV KOVVIKTG SikTimong, 16iaitepa dnuo@An otn Bpadidia kat
18lwg to Facebook, yia v mpomOnon mpoidviov — mdvia oTnv MOPTOYAAKT] YA®OOA. ZUUQ®VA e
otolyeia g i61ag g etapiag, kataypagovtal ot Bpadhia 89 ek. povadikoi yprjoteg tov Facebook ava
urva.

TéAlog, ot Bpaldihia alomoieitar akoua evtova 1 Tomobetnon mpoidvIwy O TNAEOTTIKEG OEIPEG, TOV
mpofairovian ot Covn vynAng Beapatikotntag. H Siapnuon propel va eivan apeon (ovykekpiuevo
7poiov) 1N upeon (yia oudda mpoidvIwv HE KATO0 KOWO XAPAKTNPIOTIKO — JL.X. JIPOEAELOT)),
EVOMUATOVETAL OTNV LTOOEOT NG OEIPAg KAl «TAPOVOIAZETAL» QIO KOO0V XAPAKTNPA, OTOTE KAl
ouvdEeTal pe autov.

H ayopda sAwwv tng BpallAiag

KatavaAwon

Muwpr] kauyn 1,75% omv Katavahwon sliov mpofAénel 1o Aiebveg Svufoviio EAaorddov ywa
Bpadiiia v eAaiokopikn mepiodo 2014/15, yeyovog mmov cuvadet kat pe v emPpaduvon g 01KOVOUIKNG
Spaotpomrtag ot ywpa. O pécog etolog pubudg peyebuvong g katavalwong peta&h 2010-2013
ntav 9,4%, evo petald 2010 kot 2014, 6,5%.

IMivakag 8: Katavaiwon eAwwy ot Bpadiia
2e YIA. TOVOUG

Yodewa 2010/11 | 2011/12 | 2012/13 | 2013/14* | 2014/15*
Katavaimon 87,0 101,5 109,0 114,0 112,0
* exTiunon

IInyn: Aebvég ZuuBovrio EAatoddSov

Elcaywyéc

H Bpadihia givan 0 Tpitog HeyaADTEPOG E10AYWYEAS TTAPACKEVACUEV®WY EMOV OTOV KOoUo. Ol e10aymwyEeg
Mg To 2014 ovvexlomkav avodikd, pe v Iomavia va BeAtiovel onuavtika mm 0£omn g, TapoAo mov 1
Apyevrivr) Srampel Seonolovoa Beom pe pepidio 49%. Ot e€aywyeg g EAMGSag eivat moAy yaunAd oe
a&la, avtutpoowrevovtag HoAg o 0,3% Twv eloaywymv g Bpadihiag kat emmutAéov pe v akpifotepn
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péon T ava KO mpolovtog. Inuavtkn eival n avakapyn g Xng, He T XaUnAOTepn Tn g
ayopdg.

ITivaxag 9: Eloaywyeg tapackevacueévov ehwv ot Bpadia (HS 200570)
Aéisg e boddpia HIIA, T000TNTES O€ KIAG

2012 2013 2014
Dfleqn Mepido
Atia Atia Atia IMooomTaL l/l 1A 14/13 | (eming
KIAO e
Apyevvi) 77.429.425 92.729.432 65.087.806 51.117.568 1,3 -29,8% 48,9%
Iotavia 17.649.888 13.985.856 36.965.791 32.755.384 1,1 164,3% 27,8%
IIepov 20.070.803 15.051.747 26.599.525 20.716.411 1,3 76,7% 20,0%
IToptoyaiia 2.536.515 988.756 1.548.107 689.173 2,2 56,6% 1,2%
Atyvmtog 0 884.892 1.178.191 1.068.640 1,1 33,1% 0,9%
Xun 936.683 195.387 1.027.573 1.083.321 0,9 | 4259% 0,8%
EA\ada 194,983 253.426 423.451 88.904 4,8 67,1% 0,3%
Yhvoro 119.001.780 | 124.321.505 | 133.092.335 | 107.597.235 1,2 7,1%

Inyn: Yrovpyelo Avamtuvéng, Biounyaviag kat Eéwtepikov Eumopiov Bpalidiag. Eneéspyaoia ototyelwv:
T'pageio OEY Ayiov IavAov

H Iomavia &xel kivnBei Suvaikd kat 0to medio TV TPoswPIVA S1aTNPNUEVEY EAIMV KA1 KATEYEL T[YETIKN
B¢on omv ayopd. Me ) xaunAdtepn péon Tur avd KO kataypaget otabepd avodikn mopeia ta
televtaia tpia xpovia. To ITepod aveékapwe 10 2014 pe T Seltepn XAUNAOTEPT TIUT), EV® Ol EMVIKEG
efaywyeg elvan apeAnTeeg.

IMivakag 10: Eloaywyég mpoowpva Stampnuéveyv eatov ot Bpagiiia (HS 071120)
Aéieg oe doddpia HIIA, Too4TNTES O€ KIAG

2012 2013 2014
l\éllso'n Mepido
Atia Atia Atia ITooomta ;l d A14/13 (emi g
KIAO ciflore)
Iomavia 1.422.230 3.125.164 5.745.866 4.461.707 1,3 83,9% 62,3%
IIepov 1.069.340 700.105 2.755.065 1.896.402 15 293,5% 29,9%
Atyvmtog 0 350.155 384.318 209.520 1,8 9,8% 4,2%
EA\aSa 0 33.581 164.834 53.000 3,1 390,9% 1,8%
ill')vo)\o 2.867.946 4.240.077 9.224.637 6.765.245 1,4 117,6%

Inyn: Yrovpyelo Avamtuvéng, Biounyaviag kat Eéwtepikov Eumopiov Bpalidiag. Eneéspyaoia ototyelwv:
T'pageio OEY Ayiov IMavAov
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Avtaywviopog

ITo ovvnBlopgvn eival  yuavi) ouoKeLaoia eIV TTEPIEKTIKOTNTAG UETAED 160 HEXPL 500 YPAUUAPIDY,
evo o Sabedougveg etval o1 mpaoveg eMEG, 01 omoieg SratiBevral 0AOKANPEG, Ue T XWPIg KOUKOVTOL, Ue
YEWION T TEUAYIOPEVEG. Xe  KPOTEPT KAUAKA KUKAOQOPOUV JTAQOTIKEG OLOKELAOIEG TOIOV
Eavayepiopatog Twv 160-200 ypappapiov, eve o1 ETAYYEAUATIKEG CUOKELAOCIEG ATAVIMVTAL O TAACTIKA
Soyeia petafd 2 kat 14 KA@v.

O1 Bpadihaveg etaipieg Raiola kan La Rioja S1aBétovv ta mAgov Snuo@ian tpoidovta otnyv ayopd. H mipaotn
ue mpdowveg eNEg Apyeviviig katl pavpeg ehteg Iepov kat XArg, kat 1 devtepn pe eAeg amtd OAOVG TOUG
peyadhovg mpounBevteg g ywpag, ovpteprapBavopevng me EMadag. Ot womavikég Borges, Carbonell
kol Ybarra SwaBétovv emiong ta Sikd toug mpoidvta. Ia Tig yvdAveg ovokevaoieg UEXPL 200 yp.
TPACIVOV OAOKATp®V MOV 01 TIHeg Kupaivovral petaly 7 kat 10 pedng. O ouokevaoieg Twv 500 Yp.
TuovTal ept ta 11 pedng. Ot pavpeg eAlég oe cLvoKevATieg UEXPL 360 YpP., ATAVTIOVTAL € TIHES amd 15 wg
21 pedng. KukAo@popoiv akopa eNEg TEHAYIOUEVES KAl YEMOTEG, KaBWG KAl TTPoIovTa W810TIKNG ETIKETAG.
EMég 06NV amavi®vtal oe covmep HAPKET KAl AdTKEG ayopeg, ouvnBwg, 0 TIUEG AVTIOTOIKEG LE AUTEG
TV ENOVUU®OV CUOKEVACTUEV®V TTPOIOVTMV.

Eicodog otn BpaldlAtavn ayopd eAlwyv

IoyVovv 6oa onuelONKavV Tapamdvem yia To eAaldAado, 6oov agopd ta dikatohoynTika (pe v e€aipeon
tov ITotomomn ko Xnukng AvaAvong, sov dev asarteital oTnv epintwon Twv eAlmv), kabmg kat yia ta
Oépata mpomOnong. Ava@opikd pe TIG EMAYYEAUATKEG OLOKELACIEG, EPIOTOVUE TNV ITPOCOYT TWV
efaywyéwv otV amopuyr kabe eibovg EOAvwv Soyxelwv, kabBmg LTOKEWTAL O VYEIOVOUIKOUG
TEPLOPIOLOVG,.

O1 Saopol kat popol pe Toug omoiovg emPBapUveTal 1) E10AYWYT EAIMV OTNUEIOMVOVTAL OTOV TTAPAKAT®
mivaka. Tevika, Ba mpémer va avapévetanr om Sdaocpoi kot @opol emPaplivouvy TNV TUN TV
mapackevacpevov edov (HS 200570) kal twv mpoowpva datnpnuévev edov (HS 071120) kata
TOVAQYIOTOV 55% Ko 35%, avtiotolya, el tng aiag CIF.

IMivakag 11: Aaopog kat AAA0L @OPOL Ttov et Baplivouy TV E10aymyr] EALOV

Dopog HS 200570 HS 071120 TpPOrTOg VITOAOYIGLIOV
Ewcaymymkog Sacpog 14,00% 10,00% Eni mg a&lag CIF
Emi mg a&iag peta mv
Ewo@opa tpoypapuatog 165% 165% emfBoAn Tov Saopov oto
Kowwvikng évraing (PIS) ’ ' gloayopevo mpoiov (duty paid
value)

: 2 : Emi mg a&iag peta mv

Ewpopa xowavikig acpanong 7,60% 7,60% e BoAn Tov Saopov oTo

(COFINS)

Ewo@opd yia v avavEmor) Tov

€10QYOLEVO TTPOIOV
Emtl tov k6oTOULG NG

H . 25% 25% . :
guopkov vavtikov (AFF) Bardooiag petagopdg
Kurhogopiag AyaBaov ka Al_}a(pspm (}va}\oyg He mv g;)}\ns;\a Kt TE ;188(;5. Emt T}I\]Q (1§1(16g Heta mv
Yompeorov (ICMS 10 KOWOI OLVTEAEOTES 18% (€00 wteieg RJ, SP, emBoAn Tov Saopov oo

Kat Ko 17% eg moAtteieg kat DF). €10aYOUEVO TIPOIOV
MG RS) % (O A DF)
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A6 tov IoUvio 2015 ot opot COFINS kat PIS Ba avEnbolv yia ta eioayopeva mpoiovta, ato abpolopa
9,25% oe 11,75%.

MPOOTITIKA - TTPOTACELG

[Mapd Tig onuavtikeg g SvokoAieg, N Ppadiiiavny ayopd Ba pumopovoe va amotelel mpovoulako medio
Spaong yia tovg EMnveg eaywyeig ehaoAadov kal ehMwv. Katapydg, Ayw peyEboug katl mpoomTikng
MEPATEPK AVAITTUENG NG AYOPAg, Kal akoua, xapn otnv nén ekmadevpevn katavoalwtikn Paon, omyv
omoia oUte 10 ehadAado, olte o1 ehigg xperadovtal ocvotaoelg. Eival dkpwg Siadedoueva mpoiovta kat
aToTeEAOVV Pacikd cuoTATIKA KAONUepVg Xp1iong ot Bpadiavr] kot 0Tig eploootepeg eBvikeg kovdiveg
TV XOPOV KATAYOYNG TOV BpadiAlavedvy, Xaipouy g eKTIUNOoNG TV KATAVAAOT®OV KAl olyovpd, yid
KAITO1a XpOVIA aKOUA TOVAAXIOTOV, S Ba TapdyovIal TOMKA 08 OTUAVTIKEG TTOGOTNTEG.

Q01000, 0 AVTAYWVIOUOG EIVAL TTOAD EVTOVOG, LIE TIG TTOPTOYAAKEG ETAIPIES VA ATTOAAUPAVOLY VA 10TOPTKO
JIAEOVEKTNUA TTOV TOVG EMTPENEL va dlatnpovv deomolovoa BEon oy ayopd edaioAddov, eve Kal Ta
HeYEBN TV PACIKGV AVTAY®WVIOTOV elval 0apag S10popeTiKad atd AUTA TNG HEOTG EANVIKNG eEAYWYIKTG
emyeipnong. To péyebog g Bpaliavrg ayopdg eivatl TETO0, IOV HIKPOL, UEUOVOUEVOL EEQYWYELS 10WG
Sev £yovv NV kKaALTEPN SuvaTn TPOOMTIKY, EKTOG AV TO TPOoIOV Tovg anevBuvetal o eva eEe1dikevuévo
Tufua e ayopdg kai eivar Sratebeuévol va emevdboouvv onuavtikd otnyv mpowbnon tov, Gmote va
seioovy yia Vv 181autepdTad tov TIg e181keg opddeg evdlagepovtog ot omoieg amevBvvovrat. a
mIpoidvTa gvupeiag KAaTavaAwong Omwg To eAaidoiado kal ot eMég, kaAvtepa amoteAouata Ba pmopovoe
mBava va @epel kAol ovMoyikn mpoontdBela, mov Ba Snuiovpyovoe To kpiowwo peyeBog otoug
OUUUETEXOVTEG EEAYWYELG, MOTE VA UITOPEGOVV VA EMITUXOVV LEYAADTEPT] KAALYT), AVTAYWVIOTIKEG TIUEG,
otafepr) TPOCEPOPA KAl TEPLOPICUO TOV KOOTOUS Siayeiplong g eEaywyikng mpoomabeiag. Evdexouevn
ovumpaln eaywyéwv Oa orjuawve akopa SuvaTtoTNTA EMUEPICUOD TOV KOOTOUG TPOPOANG KAl
mapakolovOnong g Sakivinong twv mpoidviwv tovg otn Bpalihia, evépyeleg amapaitnteg yia v
££A0@ANOT avayvVoPIoUOTNTAG KAl Y1d TNV KAB1EpwoT] TOUg 0TV TOIIKT| ayopa.

INa Sievkpvioelg kal Anpogopieg oyetikd pe mbavolg ewoaywyeig ehaoAddov kal elwv, ot
evo1apepPOUEVEG EMYEIPNOLIS TAPAKAAOUVTAL va emKowvwviioovv pe to I'pageio Owovopkov kat
Epmopikmv YnoBeoewv Aylov ITavAov (ecocom-spa@mfa.gr).

Mapaptnpa

AxoAovBel avemionun petdg@paoT tov TPoTuov moldTag e Bpadihiag yia ehaidAada kat upnveélaia
KAl 0 10X00OV KATAAOYOG TWV AVAYVOPLOUEV@Y artd To AXE epyaompiov XNUK®OV avaAlioemy eEAa1oAddov
omv EAMada.

12 ¢




N£o mpoTtuTo molotnTaC TNG Bpadiliag yia eAatodada katl tupnvelata

Kavoviotikd keipevo tou Bpaliliavol Ynoupyeiou Mewpylag, Ktnvotpodiag kal Tpodipwy,
TIoU 0pileL TO emionpo MPATUTIO yLa TNV Taflvopnon eAatoAadwy kat tupnvelaiwy, Btovtag
TAPAAANAQ ATALTHOELG TTOLOTNTAG, ONMOVONG Kal EAEYXOU ME TLG omoleg autd odeilouv va
oUpHopdwvovtal. AkohouBel avemionun petddpaon, evw TO TPWTOTUNO KEIPMEVO €elval
SLaBéaolpo oto téAog Tou apyeiou.

To npotumno £xel tebel oe LoyL amd tig 3 Auyouotou 2012,

O eKAOTOTE LoXUWV KATAAOYOC TWV aVayVWPLoOUEVWY arod To AleBvég ZupBouAto EAatoAadou
gpyootnpiwv xnUkwyv avaAvoswy gAatoAddou otnv EAAGSa, amo ta omola ot e¢aywyeis Ba
TPETEL VOl TPOUNBeVOVTAL TILOTOMOLNTIKO XNULKAG avAaAuong, mou Ba ouvodelel kabe
e€aywyn otn BpallAia, ival Stabéoipog otnv LotooeAida Tou AZE:

www.internationaloliveoil.org/estaticos/view/226-laboratories-panels
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Avemionun petadpoaon

(autopaTn peTddpaoch, EKTOG Ao TOUG TVAKEC)

MINISTRY OF AGRICULTURE, FISHERIES AND FOOD SUPPLY
OFFICE OF THE MINISTER
Normative Instruction No. 1 OF 30 JANUARY 2012

Note: This Ordinance shall enter into force as from 03.08.2012

The MINISTER OF AGRICULTURE AND FOOD SUPPLY PECUA-RIA, using the powers conferred
upon him by art. 87, sole paragraph, item Il of the Constitution, Art. 2 of Decree No. 5741 of
March 30, 2006, as amended by art. 3 of Decree No. 6348 of January 8, 2008, in view of the
provisions of Law No. 9972 of May 25, 2000, Decree No. 6268 of November 22, 2007, by
Ordinance No. 381 of 28 May 2009, and the provisions of Case No. 21000.006319/2010-07,
decides:

CHAPTER | PRELIMINARY PROVISIONS

Article 1 Establishing the Technical Regulation of the Olive Oil and Pomace Olive Qil in the
form of this Instruction and the tolerance limits set out in Annexes I, I, Ill and IV.

Sole Paragraph. This Technical Regulation aims to set the official standard classification of
olive oil and olive pomace oil, considering its identity and quality requirements, sampling,
mode of presentation and marking or labeling, aspects relating to the classification product.

Article 2 For purposes of this Technical Regulation, it is considered:

| - Olive oil: the product obtained only from the fruit of the olive (Olea europaea L.) exclusion
of any oil obtained by solvent use, through a process of re-esterification or by mixing with
other oils, regardless of its proportions;



Il - pomace olive oil: the product obtained from the crushed fruit of the olive (Olea europaea
L.) treated with solvent or physically, excluding any oil obtained by transesterification
process or by blending with other oils, regardless of their proportions ;

Il - free acidity: the content of fatty acids in free forms in products covered by this
Instruction, expressed as percentage of oleic acid in the product weight, g/100 g (gram of
oleic acid per 100 grams of product);

IV - Evaluation of sensory characteristics: evaluation of olive oil belonging to the group of
virgin olive oil with regard to characteristics, exclusively for the odor and flavor;

V - centrifugation, the methods of physical separation of compounds with different densities
through the process of inertia;

VI - clarification: treatment performed with the use of adsorbents or lands clarifiers
appropriate for the removal of chlorophyll, metals and other undesirable compounds;

VIl - fatty acid composition: the proportion of different fatty acids exist in the constitution of
the molecules of glycerides and free fatty acids, expressed as a percentage relative;

VIl - sterol composition: the concentration of sterols in the product, expressed in
percentage;

IX - bottling date: day, month and year in which a lot of olive oil or olive pomace oil is
envasilhado, expressed in the same size as the expiration date;

X - settling: the physico-chemical process for the separation of different fractions of
materials or substances that are separated in olive oil;

Xl - dewaxing: treatment by which olive oil removes undesirable substances called waxes;

XIl - deodorization: the step of removing undesirable substances by distillation under drag
and inert gas or steam by means of high temperature and high vacuum, making the oil
suitable for human consumption;

Xl - unlike the NEC 42: determining the difference between the actual and theoretical
number of triacylglycerols with carbon equivalent equal to 42 (forty two);

XIV - envasilhador establishment: an establishment that envasilha olive oil and pomace olive
oil;
XV - methyl and ethyl esters of fatty acids (FAME and EEAG): quality parameters to verify the

formation of these compounds and their interactions in the group of virgin olive oil, extra
virgin type, expressed in mg / kg (milligram per kilogram);

XVI - stigmastadienes: hydrocarbons with a steroidal structure, which are not naturally
present in the virgin olive oil, but formed in the refining process by dehydration of sterols,
expressed in mg / kg (milligrams per kilogram);

XVII - specific extinction in the ultraviolet, the absorption of ultraviolet radiation at 232nm
(two hundred thirty-two nanometers) and 270nm (two hundred seventy nanometers) under
conditions of analysis;

XVIII - Extraction: The process exclusively physical applied to the raw material to extract the
oil, without use of solvents;

XIX - filtration: The process of separation of particles of different sizes by the use of a filter
element;

XX - impurities insoluble debris from the product itself, from raw materials which are
insoluble under conditions of analysis;



XXI - iodine value: measuring the degree of unsaturation of fatty acids present, after
homogenization of the sample, expressed as the mass of iodine absorbed by 100 g (four
ounces) of the sample;

XXIl - peroxide: the presence of peroxides and other similar products, resulting from
oxidation of unsaturated fatty acids, expressed in meq 02/kg (milliequivalents of active
oxygen per kilogram) of the sample;

XXIIl - refractive index: the ratio of the speed of light in vacuum with the speed of light
incident on the material;

XXIV - saponification number, the value in mg of KOH (mg potassium hydroxide) required to
saponify g of the sample;

XXV - wash: the physical process of separation or removal of undesirable substances soluble
in water;

XXVI - Lot: the quantity of products with the same specifications of identity and quality,
envasilhador processed by the same establishment over a period of time, under essentially
the same;

XXVII - manipulation: the operations for which the raw material is subjected to processing or
condition of product prepared or ready for consumption, involving all stages of its
preparation, processing, storage, transport and display for sale;

XXVIII - unsaponifiable matter: a substance found in the product after hydrolysis of the
sample, expressed in g / kg (grams per kg) of the sample;

XXIX - macroscopic materials: those strange product that can be detected by direct
observation (naked eye), without the aid of optical instruments, which are related to human
health risk, according to specific legislation;

XXX - microscopic materials: those strange product that can be detected with the aid of
optical instruments and that are related to human health risk, according to specific
legislation;

XXXI - median of the defect or fruity: the central value or percentage of 50% (fifty percent)
of the results obtained in the sensory evaluation of characteristics for the odor and taste, as
determined by specific method;

XXXIl - Neutralization: The process promotes the neutralization of the organic acids in the
naturally occurring oil;

XXXIII - pomace olive crude: the product obtained from the crushed fruit of the olive (Olea
europaea L.) treated with solvent or physically, excluding any oil obtained by
transesterification process or by blending with other oils, regardless of their proportions,
should be refined when destined for human consumption

;XXXIV - departure: the whole lot or lots forming a load that will be marketed;

XXXV - transesterification: the process that promotes the rearrangement of fatty acids on
the glycerol molecule by chemical or enzymatic reactions;

XXXVI - refining, the processing steps that include, individually or cumulatively, the
operations of neutralizing, dewaxing, clarification and deodorization;

XXXVII - reprocessing: the appropriate technological process by which an olive or olive
pomace oil type is considered out of subject, aiming at its reuse as olive oil or olive pomace
oil edible;



XXXVIII - substances harmful to health: Substances or foreign agents of biological origin,
physical or chemical that is harmful to health, such as mycotoxins, waste solvents, waste
pesticides and other contaminants provided in specific legislation, it is not thus considered
those whose value is true within the ceilings;

XXXIX - content of trans fatty acids (18:1t, 18:2 t + 18:3 t):the proportion of trans fatty acids
of total fatty acids, expressed as a percentage relative;

XL - content of waxes: the wax concentration in the product, expressed in milligram per
kilogram;

XLl - moisture and volatile material, the concentration of volatile substances or quantified in
the product, expressed in percentage and

XLII - the main view or main panel: the area visible in usual condition of sale display of olive
oil or olive pomace oil, which is written in its most relevant, their sales and their type.

CHAPTER Il
CLASSIFICATION AND TOLERANCES

Article 3 The classification of olive oil and olive pomace oil is determined on the basis of their
identity and quality requirements.

Article 4 The requirements of identity of the olive oil and olive pomace oils are defined by
the raw materials and the processes of acquisition, as provided in sections | and Il of art. 2 of
this Instruction.

Article 5 The requirements of quality olive oil and olive pomace oil are defined based on the
percentage of free acidity, peroxide value and specific extinction in the ultraviolet, as
provided in Annex Il of this Instruction.

Article 6 The olive and olive pomace oil are classified into groups and types.

§ 1 olive oil and oil of pomace olive, according to the raw material, with the obtaining and to
the technological procedures used are classified into the following groups, with this
information on group it is the responsibility by product:

| - virgin olive oil: the product extracted from the fruit of the olive tree solely by mechanical
or other physical means under proper temperature control, keeping the original nature of
the product, the oil thus obtained may further be subjected to treatments washing,
decantation, centrifugation or filtration, observed values of the quality parameters laid
down in Annex | of this Instruction;

II - Olive oil: the product was a mixture of refined olive oil with virgin olive oil or extra virgin
olive oil;

Il - refined olive oil: the product obtained from olive oil group virgin olive oil by refining
techniques that cause no change in the structure gliceridica home;

IV - pomace olive oil, the product was a mixture of olive pomace oil with refined virgin olive
oil or extra virgin olive oil, or

V - pomace olive oil refined: the product from the pulp of the fruit olive by refining
technique which does not distort the original structure gliceridica.

§ 2 The olive and olive pomace oils, according to the quality parameters laid down in Annex |
of this Instruction, are classified into types, and may also be classified as off-type and
disqualified.



§ 3 The olive oil group virgin olive oil is classified into three types called extra virgin, virgin
and lampante, according to the quality parameters laid down in Annex | of this Instruction,
and may also be classified as off- type and disqualified, noting the following:

| - olive oil called common or corriente oil is classified as the group of virgin olive oil
lampante type;

Il - the olive oil group virgin olive oil framed in such lampante may not be used directly for
human consumption, but may be refined framework for the group in olive oil or refined olive
oil group, or even, for purposes other than for human consumption.

§ 4 The olive oil and pomace olive groups olive oil, refined olive oil, pomace olive oil and
pomace olive oil refined are classified into single type, according to the quality parameters
laid down in Appendix | of this Instruction, and may also be classified as off-type and
disqualified.

Article 7 is considered out-of-kind olive oil or olive pomace oil that does not meet one or
more quality tolerance limits established for each type in relation to the parameters listed in
Annex | of this Instruction.

§ 1 When the olive oil or pomace olive oil is considered out of type, the establishment
envasilhador or importer shall be responsible for carrying out further analysis in Annex Il of
this Instruction, and such analyzes should be performed by accredited laboratory and costs
borne by the establishment envasilhador or importer.

§ 2 The olive oil or pomace olive framed as outside type that meets the parameters listed in
Annex Il of this Instruction may be reenquadrados in kind of the same or another group, as
appropriate, and may, in olive oil group virgin olive oil type lampante be refined to
reframing.

Article 8 shall be considered disqualified and will have marketing and internalization, where
appropriate, banned olive oil or olive pomace oil to produce one or more of the following
situations:

| - be classified as off-type and simultaneously does not meet one or more tolerance limits of
the parameters listed in Annex Il of this Instruction;

Il - have been envasilhado or transported at variance with the provisions in specific
legislation, or Il - have a strange odor to impede its proposed use.

Article 9 The Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA) may perform tests to
verify the presence of other oils do not come from the fruit of the olive tree (Olea europaea
L.), is in olive oil or olive pomace oil.

Sole Paragraph. Given the presence of other oils do not come from the fruit of the olive in
olive oil and pomace olive oil, the product will be considered disqualified.

Article 10. The MAPA may perform other physical-chemical analysis, according to Annex IV
of this Instruction, and analyzes of hazardous substances, materials macroscopic,
microscopic and microbiological risk related to human health, according to specific
legislation, regardless of the outcome of the classification of the product .

Sole Paragraph. The product will be disqualified when it establishes the presence of
substances in the caput of this article in excess of the maximum limits established by specific
legislation, or even when checking for the presence of unauthorized substances to the
product.

Article 11. In the case of finding features desclassificantes, by the authorized body to
implement the classification, it shall issue the relevant award classification of the product



framing it as disqualified, as well as communicate that finding to the Federal
Superintendence of Agriculture, Livestock and Supply Unit of the Federation (SFA / UF)
where the product is stored for appropriate action.

Article 12. It is the SFA / State take appropriate action regarding the product disqualified, for
it can be articulated, as appropriate, with other official bodies.

Article 13. In the specific case of use of the product disqualified, the SFA / State must adopt
all necessary procedures to monitor the product until its complete destruction or distortion.

Sole Paragraph. It is responsible for the product or his agent to pay all costs and procedures
relevant to the transaction under the heading of this article and, when necessary, its
depositary.

CHAPTER 11l
REQUIREMENTS AND PROCEDURES GENERAL

Article 14. The evaluation of sensory characteristics of olive oil group virgin olive oil may be
carried out in compliance with the parameters set out in Annex Il of this Instruction.

Sole Paragraph. The product does not meet the tolerance limits set out in Annex Il is
considered out of type.

Article 15. The additional analysis in olive oil and olive pomace oil may be held, subject to
the parameters set out in Annexes Il and IV of this Instruction.

§ 1 The product does not meet one or more tolerance limits set out in Annex Il of this
Instruction shall be deemed disqualified.

§ 2 The product does not meet one or more tolerance limits laid down in Annex IV of this
Instruction will be considered out of type.

Article 16. The olive pomace crude may not be used directly for human consumption, but it
can be refined to frame the group pomace olive oil or olive pomace oil, or even be used for
other purposes than for human consumption.

CHAPTER IV
SAMPLING

Article 17. Prior to sampling, the general conditions of the batch and product surfaces of
containers and boxes must be observed by inspection, to collect the sample, noting the
following:

| - the collected samples, which form the basis for the realization of classification, must
contain the information required to identify the person in the classification of the product,
as well as information on the identification of the batch or volume of product from which
they originated;

II - it will be the owner, possessor, keeper or carrier providing the identification and handling
of the product, in whatever form they are, allowing its adequate sampling;

Il - answer the representativeness of the sample, compared to batch or volume from which
it originated, the person or entity who collected it, by presenting the relevant supporting
document, and

IV - the classification of olive oil and pomace olive oil imported and the classification
inspection, the holder of the goods inspected, their legal representative, his or her carrier



storer must provide the conditions necessary for the work sampling required by the
supervisory authority.

Article 18. In sampling for classification, sensory analysis, to perform additional analysis or
classification inspection, should be observed the following:

| - bottled product to provide less than the net volume of 500 mL (five hundred milliliters),
collecting at random a number of units sufficient to provide four (4) samples having a
minimum volume of 500 mL (five hundred milliliters) each;

Il - bottled product to provide liquid volume equal to or greater than 500 ml (five hundred
milliliters) to 5 (five) liters, sampling should be done randomly, collecting at least 4 (four)
units in its original volume, or

Il - bulk product, the starting volume is greater than 125 000 (one hundred and twenty five
thousand) liters, must be subdivided into batches of volumes less than or equal to 125,000
(one hundred and twenty five thousand) liters, if it is below 125,000 (one hundred twenty
five thousand) liters, the minimum number of samples is determined by the size of the lot as
provided in Table 1 below, each sample must contain aliquots of 500 ml (five hundred
milliliters) to be joined, gently mixing and transferred to suitable containers, ie, non-
absorbent, amber, cleaned and dried, so as to obtain at least four (4) copies of a
representative sample of the batch, of at least 500 ml (five hundred milliliters each).

Table 1: minimum number of samples depending on the size of the lot:

Batch size (L) less than Minimum number of samples
7.500 2
25.000 3
75.000 4
125.000 >

1 The samples collected for classification according to the procedures described in Items |, Il
and III of this article must be properly packed, sealed, identified, and receive authenticity
with the signature of the collector in its container, with the following allocation:

| - a sample to carry out the classification;

Il - a sample that will be made available to the applicant;

Il - a sample to meet any request for arbitration; and

IV - a sample intended for the internal quality control by the accredited or control of MAPA.

§ 2 When the sample is collected and sent to that person, must observe the same criteria
and sampling procedures set forth in this Instruction.

§ 3 In the classification inspection, the samples collected in accordance with the procedures
described in Items |, Il and Il of this article should be properly packed, sealed, identified, and
receive authenticity of the signature of the collector in its container, with the following
allocation:

| - a sample for the classification of supervisory or other analyzes;
Il - a sample that will be made available to the supervised;

Il - a sample to meet any application of expertise; and



IV - a sample of security, if a previous airway is destroyed or there is need for further
analysis, except for analyzes that require a specific sampling methodology.

§ 4 The remaining amount of the sampling process and mixing in the batch will be replaced
or returned to the interested in the product.

§ 5 The classifier, the company or entity accredited or supervisory body shall not be obliged
to reinstate or compensate the sampled product that may have been damaged or that their
number decreased due to the completion of sampling and classification.

Article 19. The MAPA may adopt specific procedures for sampling of olive oil and olive
pomace coming from import for internalization in the country, as appropriate.

CHAPTER V
OPERATIONAL PROCEDURES OR GUIDE FOR CLASSIFICATION
Article 20. The product being able to be classified, to perform the following:

| - in case of bottled product to provide less than the net volume of 500 mL (five hundred
milliliters) should proceed to the homogenization of the sample to be smooth (without
stirring), proceeding with the removal rate, also representative required to each analytical
determination of the product;

Il - in case of liquid samples with a volume less than 500 ml (five hundred milliliters) should
proceed with the removal rate required for each analytical determination of the product;

Il - should determine the type, according to the analyzes of the quality parameters laid
down in Annex | of this Instruction, noting the result of each examination and of its type in
the certificate of analysis or report;

IV - when the product falls off as kind, must be complied with the procedures laid down in
arts. 7 and 8 of this Instruction, if needed, can be done is a new collection of samples for
further analysis and sensory analysis as well as sending it to another laboratory to carry out
these analyzes;

V -included in the record corresponding to the document classification and the reasons why
the product to be considered out of such disqualified or, if applicable, and

VI - review, date, stamp and sign the document classification supported by certificate of
analysis or report issued by a laboratory accredited by the MAPA.

CHAPTER VI
MODE OF PRESENTATION
Article 21. Olive oil and olive pomace oil can be marketed in bulk or bottled.

§ 1 The packaging used in the packaging of olive oil and olive pomace oil must be of suitable
materials.

§ 2 The specifications for the material, the manufacture and capacity of packages used in the
packaging of olive oil and olive pomace oil must comply with specific legislation.



CHAPTER VII
MARKING OR LABELING

Article 22. The quality specifications of the olive oil and pomace olive concerning marking or
labeling shall be in accordance with the relevant document classification.

§ 1 The marking or labeling of bottled olive oil and pomace olive for direct sale for human
consumption, as observed with the specific legislation in force, shall contain the following
information:

| - on the classification of the product, type, and
Il - on the product and its charge:

a) trade name of the product (which corresponds to the name of the group then the
trademark, if any, in the case of the oil group virgin olive oil as extra virgin, may be used the
term extra virgin olive oil, then the trademark if any);

b) identification of the lot, which is the responsibility of the bottler;
c) date of bottling and expiration date, which are the responsibility of the bottler, and

d) the company name, the registration “Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ” or
“Cadastro Nacional de Pessoa Fisica — CPF”, address of bottler or responsible for the
product.

Article 23. The marking or labeling of olive oil and pomace olive oil imported in addition to
the requirements contained in art. 22 of this Instruction, shall provide the following
information:

| - country of origin, and
Il - the name, Tax ID and address of the importer.

Article 24. The Optional acidity or maximum acidity in the marking or labeling may be used
only when accompanied by the information of the peroxide value and specific extinction in
the ultraviolet, where characters in the same size and the same visual field as described in
Appendix | of this Instruction.

Article 25. The marking or labeling should be easily visible and hard to remove, ensuring a
correct, clear, accurate, and noticeable in the Portuguese language, fulfilling the
requirements laid down in specific legislation.

Article 26. It is not allowed to use the word oil for designation of olive pomace oil.

Article 27. Information on the type of olive oil and olive pomace oil contained in the marking
or labeling must appear in the main view and character of the same size as the dimensions
specified for the liquid content provided by specific legislation.

Article 28. The product sold in bulk must be identified and the information placed in a
prominent, easily visible and hard to remove, containing the information set out in articles
22-23 this Instruction.

Article 29. It will not be allowed to use words or phrases that induce the consumer into error
as to the process of obtaining and quality of olive oil and olive pomace oil.

CHAPTER Il
FINAL PROVISIONS



Article 30. Laboratory tests provided for in this Instruction will be conducted only by
laboratories accredited by the official or MAPA.

Article 31. The doubts raised by the application of this Instruction shall be resolved by the
competent technical area of the MAPA.

Article 32. This Instruction shall enter into force 180 (one hundred and eighty) days after the
date of its publication.
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Napadaptnpa Il (**)

ANEXO 11 (**)

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS DE ANALISES COMPLEMENTARES DO AZEITE DE OLIVA E DO OLEO DE BAGACO DE OLIVA

Grupo Azeite de Oliva Virgem Azeite de Azeite de Oliva Oleo de Bagago Oleo de Bagago de
Oliva refinado de Oliva Oliva Refinado
Tipo Extra Virgem | Virgem Lan Unico Unico Unico Unico
Estigmastadicnos (mg/kg) Menor ou Igual a 0.15 Menor ou a 0,5 (*)
Ceras (mg/Kg) Menor ou Igual a 250 Menor ou Igual a 300 Menor ou Igual a 350 Maior gue 350
Diferenga do ECN 42 Menor ou lgual a 0,2 Menor ou lgual a 0,3 Menor ou igual ¢ 0,3 Menor ou igual a 0,5

Composigiio de acidos graxos:
1817 (%a)

Menor ou | a 0,05

18:21 + 18:30(%) &'

Menor ou lgual a 0,05

Menor ou

a0, 10
Menor ou Igual a 0,10

Menor ou |

a 0,20
Menor ou lgual a 0,30

Menor ou | a 0.40
Menor ou lgual a 0,35

C14:0 (%) : Menor ou Igual a 0,05
C16:0 (%) 7.50 a2 20,0
Cl16:1 :‘}g"' 0.3:3,5
C17:0 (%) @ Menor ou Igual a 0,3
C17:1 (lgg Menor ou lgual a 0,3
C18:0 (%) 05250
C18:1 (%) ™ 55.0a83.0
C18:2 (%) ™ 35a21,0
[ :3(‘.}: Menor ou Igual a 1
C20:0 (%) Menor ou lgual a 0,6
C20:1 (%) & Menor ou Igual a 0.4
C22:0 (%) & Menor ou Igual a 0.2 Menor ou Igual a 0.3
C24:0 (%) Menor ou Igual a 0,2
Composigiio de csterdis:
Colesterol (%) Menor ou lgual a 0,5
| Campesterol (%a) oy Menor ou lgual a 4.0

Estigmasterol (%)

Menor do que o observado para o Campesterol

Brassicasterol (%6)""

Menor ou Igual a 0,1

Menor ou igual a 0,2

Beta-sitosterol + delta-5,23-
estigmastadienol +
C

+ beta-Sit

Delta-5,24-
|_Estigmastadienol.

Maior ou Igual a 93.0

A-7-estigmastenol (%)™

Menor ou Igual a 0,5

Eritrodiol ¢ Uvaol (%)™ ™

Menor ou igual a 4.5

Esterdis Totais (mg/kg)

Maior que 4.5

Maior ou igual a 1.000

Maior ou igual

a 1.600

Maior ou igual a
1.800

(1) O azeite de oliva cujo teor de ceras estiver entre 300mg/kg e 350mg/kg sera considerado azeite de oliva virgem do tipo Lampante se o teor de alcoois alifiticos
totais for inferior ou igual a 350mg/kg ou se a percentagem de Eritrodiol ¢ Uvaol for inferior ou igual a 3.5;

(2) Percentagem no total de acidos graxos,

(3) Porcentagem no total de esterdis;

{4) Relativamente aos dleos de bagago de oliva, os limil d

(*) Nao se aplica.
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AECN 42 potepo N n loo ue | Mikpotepo 1 oo pe 0,3 Mkpotepo 1y ioo pe 0,5
pe 0,2
0,3
Z0vOeon Aumapwv o§Ewv
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Opasda NapBévo ehaitdAado EAaitdAado P(!d)lV(!'plOIJ.EVO Mupnvéhato Pacbwctp'lop.svo
eAadhado nupnvéialo
, E§tpa , , , , , ,
E E E E
Tumog nap8ivo NapBévo| Aapnavte| Eviaiog viailog viailog viailog
MkpOtepo 1 Loo Mukpdrepo
18:1t(%)? potepon n oo ue | Muwkpodtepo ry ioo pe 0,20 Mukpotepo 1) ioo pe 0,40
pe 0,05
0,10
MkpOtepo 1 Loo Mukpdrepo
18:2t + 18:3t(%)(2’ potepo N n (oo ue | Mkpotepo 1 loo ue 0,30 Mukpotepo 1y ioo pe 0,35
pe 0,05
0,10
C14:0 (%)(2’ Mukpotepo 1) oo pe 0,05
C16:0 (%)? AR6 7,50 péxpt 20,0
c16:1 (%)? AT 0,3 péxpt 3,5
C17:0 (%)(2’ Mukpotepo 1 oo pe 0,3
C17:1 (%)(2’ Mukpotepo 1 loo pe 0,3
C18:0 (%)? AT 0,5 péxpt 5,0
c18:1 (%)? AR6 55,0 péxpl 83,0
c18:2 (%)? AT6 3,5 péxpt 21,0
C18:3 (%)(2’ Mukpotepo N loo pe 1,0
€20:0 (%)? MukpdTepo f (oo pe 0,6
C20:1 (%)(2’ Mukpotepo N loo pe 0,4
C22:0 (%)(2’ Mukpotepo 1 Loo pe 0,2 Mukpotepo 1y oo pe 0,3

C24:0 (%)?

Mukpotepo 1 Loo pe 0,2

ZUotaon oTEPOAWV

XoAnotepoAn (%)(3’

Mukpotepo 1 loo pe 0,5

KapnaotepoAn
(%)”

Mukpotepo N Loo pe 4,0

ZTIYyHaoTEPOAN (%)(3’

MLkpOTEPN TLUN Ao AUtV TNG KaumaotepoAng

BpaokaotePOAn
(%)”

Mukpotepo 1 loo pe 0,1

Mukpotepo 1 loo pe 0,2

B-ZitootepOAn + 6-
5,23-
ZTIYHOoTASLEVOAN +
XAepootepOAN + B-
ZitofavoAn + 6-5-
ABevaotepOAn + 6-
5,24-

vauacm&tevéhn“”’

MeyaAUtepo 1 ioo pe 93,0

67- ZTLYLOOTEVOAN
(%)”

Mukpotepo N Loo pe 0,5

EpuBpobLoAn Kat
Ou Baékn(%)(l) (3)(4)

Mukpotepo N Loo pe 4,5

MeyaAUtepo ano 4,5

ZUVOALKEG OTEPOAEG
(mg/Kg)

MeyaAUtepo 1 Loo pe 1.000

MeyaAUtepo
| (oo pe 1.600

MeyaAUtepo i
too pe 1.800
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(1) To eAatoAado pe TepLekTIKOTNTA KEPLOU PeTay 300 mg/Kg kat 350 mg/Kg Ba Bswpeitat
napBOévo ehaltoAado TUMoOU AQUMAVTIE AV 1 CUVOALKI TIEPLEKTIKOTNTA TOU Ot AAELPATIKEG AAKOOAEG
glvat pkpotepn 1 ton pe 350 mg/Kg, fi av to moocooto EpuBpodioAng kat OuBadAng sivat HKpOTeEPO A

oo pe 3,5.

(2) Nocootd Tou GUVOAOU TWV ALTIOPWY OEEWV.

(3) NocooTd TOU GUVOAOU TWV OTEPOAWV.

(4) ZXeTIKA e Ta TUPNVEAALD, TOL OPLA LUTTOPEL VAL LNV TPOUVTAL TAUTOXPOVA.

(*) Aev €xeL edappuoyn.

Napadaptnpa IV (**)

ANEXO IV (**)

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS PARA OUTRAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO AZEITE DE OLIVA E DO OLEO DE BAGAGO DE

OLIVA
Grupo Azeite de Oliva Virgem Azeite de Azeite de Oliva Oleo de Bagago | Oleo de Bagago de
Oliva refinado de Oliva Oliva Refinado
Tipo Extra Virgem Virgem | Lampante Unico Unico Unico Unico
ZEMAG + EEAG <75
Esteres Metilicos de Acidos mg'kg ou
Graxos (EMAG) e Esteres 75mg/kg < ¥ EMAG + EEAG ™)
Etilicos de Acidos Graxos = 150 mg/kg
iEEAG) € (EEAG/ EMAG = 1,5)
2';‘!";;‘"“‘&“"’("”’ Da 1,4677 a 1,4705 1.4680 a 1.4707
| Indice de Saponificacio (mg
KO[:U;) : : 184 a 196 182a193
gz;lm e e Menor ou Igual a 0.2 Menor ou lgual a 0,1

Menor ou lgual a 15

Menor ou Igual a 30

Menor ou Igual a 0,1%

Menor ou Igual a 0.05%
|

T5a94

75a92

Menor que 0.1

Menor que 0.1

Menor ou Igual a 3

Menor ou Igual a 0,1

(*) Nao sc aplica.

‘Opta AAAwv Duotko-xnpkwv AvaAloswv EAaiwv

g g
. Q )
Q| 28 3 E
2 B3 3| g5
Opada MNapBévo ehatdAado ] g ~§ 2 g 2
8| 28 =3 2 a
< <
5§35 2 | 2
a a
w
2| 5|8 8 g g
TUMog ‘E€tpa tapBévo 2 E 8 8 3 3
8 g |a @ @ @
c <
MeOuleotépeg
:‘;:“M"E‘;"l'(:fw" 5 FAME + FAEE < 75 mg/kg f; 75
BUAECTEPEC mg/kg <% FAME + FAEE < 150 (*)
. . EE E<1,
Auraipov o€y mg/kg kat (FAEE/FAM 5)
(FAEE)
Agiktng SLAOAaong , , Ao 1,4680 péxpl
. 1, 1,
(6plo D o 20° C) Ano 1,4677 pexpl 1,4705 1,4707
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2 2
R o 2 9
Q| 28 3 E
3 22| 3 | &3
Opnada NapBévo ehatdAado ] g% 2 g 2
8| 28 =3 2 a
< <
S| 55| 2 | £
a a
w
: | 5 & 8 & g
TUMog ‘E€tpa tapBévo 2 E ] ] 3 3
3 = E E E E
C (-] w w w w
<
AeikTNng
canwvonoinong Ao 184 péxpL 196 Ao 182 uéxpL 193
(mgKOH/g)
Yypaoia kot , L , L
. . Mukpotepo o ue0,2 Mukpotepo opue0,1
TTNTIKEG UAEG (%) tpotepo ntoo | tpotEPO N Loo
Mn . L
. , L, Mkpotepo n Loo
COLMWVOTIOGLLO Muwkpotepo n oo pe 15 €30
UAWO (g/Kg) W
Adahuteg Mukpotepo 1 oo pe 0,1% Mukpotepo 1 oo pe 0,05%
aKaBapoieg potepo n pe 0,1% potepo n pe 0,05%

Agiktng Lwbiov
(Wijs)

Ao 75 péxpL 94

Ao 75 péxpt 92

MepLekTikATNTA OE
opoeviko (mg/Kg)

Mukpotepo amo 0,1

MeplekTikOTNTA OE
poAuBSo (mg/Kg)

Mukpotepo amno 0,1

MepLekTikOTNTA OE
cidnpo (mg/Kg)

Mukpotepo 1 loo pe 3

MepLekTikATNTA OE
XaAkS (mg/K)

Mukpotepo 1 loo pe 0,1

(*) Aev €xeL edappuoyn.

(**) Republished for having left, in the Gazette of 1 -2-2012, Section 1, p. 5-8, with
inaccuracy. D.0.U., 01/02/2012 - Section 1 (**) REP., 02/02/2012 - Section 1 (**) REP.,
03/02/2012 - Section 1
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MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA Ne 1, DE 30 DE JANEIRO DE 2012

Nota: Esta Portaria entra emvigor, a partir de 03/08/2012

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA- RIA E ABASTECIMENTO, no uso das
atribuicdes que Ihe confere o art. 87, parégrafo Unico, inciso 11, da Constituicéo, o art. 2° do Decreto n°
5.741, de 30 de marco de 2006, alterado pelo art. 3° do Decreto n° 6.348, de 8 de janeiro de 2008, tendo
em vista o disposto naLei n®9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de
2007, na Portarian® 381, de 28 de maio de 2009, e o que consta do Processo n° 21000.006319/2010-07,
resolve:

CAPITULO|
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Estabel ecer o Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo de Bagago de Oliva naformada
presente Instrucdo Normativa e os limites de tol erancia constantes dos seus Anexos |, 11, Il e V.

Paragrafo unico. O presente Regulamento Técnico tem por objetivo definir o padréo oficial de
classificagdo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva, considerando seus requisitos de identidade e
qualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcagdo ou rotulagem, nos aspectos referentes a
classificagéo do produto.

Art. 2° Para efeito deste Regulamento Técnico, considerase:

| - azeite de oliva: o produto obtido somente do fruto da oliveira (Olea europaea L.) excluido todo e
gualquer 6leo obtido pelo uso de solvente, por processo de re-esterificacdo ou pela mistura com outros
0l eos, independentemente de suas proporcoes,

Il - 6leo de bagaco de oliva: o produto obtido do bagago do fruto da oliveira (Olea europaea L.) tratado
fisicamente ou com solvente, excluido todo e qualquer 6leo obtido por processo de reesterificagdo ou pela
mistura com outros 6leos, independentemente de suas proporgoes;

I11 - acidez livre: o teor dos acidos graxos nas formas livres presentes nos produtos abrangidos por esta
Instrucéo Normativa, expresso em porcentagem de &cido oléico na massa do produto, g/100 g (grama de
acido oléico por 100 gramas do produto);

IV - avaliagdo das caracteristicas sensoriais. aavaliacdo do azeite de oliva pertencente ao grupo azeite de
olivavirgem gquanto as caracteristicas relativas, exclusivamente, ao odor e sabor;

V - centrifugacdo: o método de separacdo fisica de compostos com diferentes densidades por meio de
processo de inércia;

VI - clarificagéo: o tratamento realizado com o uso de adsorventes ou terras clarificantes apropriadas para
remocdo de clorofila, metais e outros compostos indesgjaveis;

VIl - composicdo em acidos graxos. a propor¢do dos diferentes &cidos graxos existentes na constitui cao
das moléculas dos glicerideos e de acidos graxos livres, expresso em porcentagem relativa;

VIII - composicdo em esterdis: a concentracado de esterdis, presentes no produto, expresso em



porcentagem;

IX - data de envasilhamento: o dia, 0 més e 0 ano em que um determinado |ote de azeite de oliva ou 6leo
de bagaco de oliva é envasilhado, expresso em caracteres do mesmo tamanho da data de validade;

X - decantacdo: o processo fisico-quimico de separacéo de fracdes distintas de materiais ou substancias
gue se separam no azeite de oliva;

X1 - deceragem: o tratamento pelo qual seretira do azeite de oliva as substancias indesgjaveis
denominadas de ceras;

Xl - desodorizacao: a etapa de eliminacéo de substancias indesejaveis por destilacdo sob arraste de vapor
Ou gas quimicamente inerte por meio de alta temperatura e ato vacuo, tornando o 6leo adequado ao
consumo humano;

X111 - diferencado ECN 42: adeterminagéo da diferenca entre o valor real e o tedrico dos triacilglicerdis
com numero equivalente de carbono igual a 42 (quarenta e dois);

X1V - estabelecimento envasilhador: o estabel ecimento que envasilha 0 azeite de oliva e o 6leo de bagaco
deoliva;

XV - ésteres metilicos e etilicos de &cidos graxos (EMAG e EEAG): parametros de qualidade para
verificar aformacao destes compostos e suas interagdes no grupo azeite de olivavirgem, tipo extra
virgem, expresso em mg/kg (miligrama por quilograma);

XVI - estigmastadienos: os hidrocarbonetos com estrutura esteroidal, que ndo estéo presentes
naturalmente no azeite de oliva virgem, mas que se formam no processo de refino por meio da
desidratacdo dos esterdis, expressos em mg/kg (miligramas por kilograma);

XVII - extingdo especificano ultravioleta: a absor¢do da radiacdo ultravioleta a 232nm (duzentos e trinta
e dois nanbémetros) e 270nm (duzentos e setenta nandmetros) em condic¢des de andlise;

XVIII - extrac8o: o processo exclusivamente fisico aplicado a matéria-prima para extrair o azeite, sem
utilizacdo de solventes;

XIX - filtragdo: o processo de separacdo de particulas de tamanhos diferentes por meio da utilizac&o de
um elemento filtrante;

XX - impurezas insolUveis. os detritos do proprio produto, provenientes da matéria-prima, insoliveis em
condicdes de andlise;

XXI - indice de iodo: amedida do grau de insaturacéo dos &cidos graxos presentes, apds a
homogeneizacdo da amostra, expresso como a massa de iodo absorvido por 100g (cem gramas) da
amostra;

XXII - indice de peroxidos: a presenca de peroxidos e outros produtos semel hantes, resultantes da
oxidagdo dos acidos graxos insaturados, expresso em meq O2/kg (miliequivalente de oxigénio ativo por
quilograma) da amostra;

XXII1 - indice de refragéo: arelacdo da velocidade daluz no vacuo com a velocidade da luz incidente no
material;

XXI1V - indice de saponificacéo: o valor em mg de KOH (miligramas de hidroxido de potéssio) necessario
para saponificar um grama da amostra;

XXV - lavagem: o processo fisico de separacdo ou retirada de substancias indesgjaveis sollvel's em agua;



XXVI - |ote: a quantidade de produtos com as mesmas especificacdes de identidade e qualidade,
processados pel 0 mesmo estabel ecimento envasilhador, em um periodo de tempo determinado, sob
condic¢des essencialmente iguais,

XXVII - manipulagdo: as operacOes pelas quais a matériaprima € submetida até sua transformagéo ou
condicao de produto elaborado ou pronto para consumo, envolvendo todas as fases de seu preparo,
processamento, armazenamento, transporte e exposi¢cao a venda;

XXVIII - matériainsaponificavel: a substancia encontrada no produto apds saponificacdo da amostra,
expressa em g/kg (grama por quilograma) da amostra;

XXIX - matérias macroscopicas: aquelas estranhas ao produto que podem ser detectadas por observacdo
direta (olho nu), sem auxilio de instrumentos opticos, e que estéo relacionadas ao risco a salde humana,

segundo legislacdo especifica;

XXX - matérias microscopicas. aquelas estranhas ao produto que podem ser detectadas com auxilio de
instrumentos Opticos e que estdo relacionadas ao risco a salde humana, segundo legislacdo especifica;

XXXI - mediana do defeito ou frutado: o valor central ou o percentua de 50% (cinquenta por cento) dos
resultados obtidos na avaliacdo sensoria das caracteristicas relativas ao odor e sabor, determinada por
método especifico;

XXXII - neutralizaco: o processo que promove a neutraliza¢do dos acidos organi cos natural mente
presentes no 6l eo;

XXXIII - 6leo de bagago de oliva bruto: o produto obtido do bagaco do fruto da oliveira (Olea europaea
L.) tratado fisicamente ou com solvente, excluido todo e qualquer 6leo obtido por processo de
reesterificagdo ou pela mistura com outros 6leos, independentemente de suas proporcgdes, devendo ser
refinado quando destinado ao consumo humano;

XXXV - partida: o lote ou conjunto de lotes que formam uma carga que sera comercializada;

XXXV - reesterificacdo: o processo que promove o rearranjo dos acidos graxos livres na molécula do
glicerol, por reagBes quimicas ou enziméticas,

XXXVI - refino: as etapas de tratamento que incluem, isolada ou cumulativamente, as operagoes de
neutralizacéo, deceragem, clarificacéo e desodorizacao;

XXXVII - reprocessamento: o processo tecnol dgico adequado pelo qual um azeite de oliva ou um 6leo de
bagaco de oliva considerado fora de tipo € submetido, visando ao seu reaproveitamento como azeite de
oliva ou 6leo de bagaco de oliva comestivel;

XXXVIII - substancias nocivas a salde: as substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica, quimica
ou fisica que sejam nocivos a salide, tais como as micotoxinas, os residuos de solventes, os residuos de
produtos fitossanitarios e outros contaminantes previstos em legislagdo especifica, ndo sendo assim
considerados aqueles cujo valor se verifica dentro dos limites maximos previstos;

XXXIX - teor de &cidos graxos trans (18:1t, 18:2t + 18:3t):

aproporcdo de &cidos graxos trans do total de &cidos graxos, expresso em porcentagem relativa;

XL - teor de ceras. a concentracao de ceras presentes no produto, expresso em miligrama por quilograma;

XLI - umidade e material volétil: a concentracdo de substancias ou matérias voléteis quantificadas no
produto, expresso em porcentagem; e

XLII - vistaprincipal ou painel principal: a &reavisivel em condicéo usua de exposi¢do a venda do azeite



de oliva ou do 6leo de bagaco de oliva, onde esté escrita, em sua forma mais relevante, sua denominagéo
de venda e seu tipo.

CAPITULOII
DA CLASSIFICACAO E TOLERANCIAS

Art. 3° A classificagdo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva € estabel ecida em funcéo dos seus
requisitos de identidade e qualidade.

Art. 4° Os requisitos de identidade do azeite de oliva e do 6leos de bagaco de oliva sdo definidos pela
matéria-prima e pel os processos de obtencdo, conforme previsto nosincisos| e ll do art. 2° desta
Instrucdo Normativa.

Art. 5° Os requisitos de qualidade do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva sdo definidos em fungdo
do percentual de acidez livre, indice de perdxidos e da extingdo especifica no ultraviol eta, conforme
previsto no Anexo Il desta Instrugcdo Normativa.

Art. 6° O azeite de oliva e 0 0leo de bagaco de oliva sdo classificados em grupos e tipos.

§ 1° O azeite de oliva e o0 dleo de bagaco de oliva, de acordo com a matéria-prima, com 0 processo de
obtencdo e com os procedi mentos tecnol 0gicos aplicados, sdo classificados nos grupos a seguir, sendo
gue estainformacao relativa ao grupo cabe ao responsavel pelo produto:

| - azeite de oliva virgem: o produto extraido do fruto da oliveira unicamente por processos mecanicos ou
outros meios fisicos, sob controle de temperatura adequada, mantendo-se a natureza original do produto;
0 azeite assim obtido pode, ainda, ser submetido aos tratamentos de lavagem, decantacéo, centrifugacéo e
filtrac8o, observados os valores dos parametros de qualidade previstos no Anexo | desta I nstrucéo
Normativa;

Il - azeite de oliva: o produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com azeite de oliva
virgem ou com azeite de oliva extra virgem;

I11 - azeite de olivarefinado: o produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite de olivavirgem
mediante técnicas de refino que ndo provogquem ateracdo na estrutura gliceridicainicial;

IV - dleo de bagaco de oliva: o produto constituido pela mistura de 6leo de bagaco de oliva refinado com
azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva extravirgem; ou V - 6leo de bagaco de olivarefinado: o
produto proveniente do bagaco do fruto da oliveira mediante técnica de refino que ndo provoque alteracéo
naestrutura gliceridicainicial.

§ 2° O azeite de oliva e 0 6leos de bagaco de oliva, de acordo com os parametros de qualidade
estabelecidos no Anexo | desta Instrucdo Normativa, sdo classificados em tipos, podendo, ainda, serem
enquadrados como fora de tipo e desclassificado.

§ 3° O azeite de olivado grupo azeite de oliva virgem é classificado em trés tipos denominados de extra
virgem, virgem e lampante, de acordo com os parametros de qualidade estabelecidos no Anexo | desta
Instrucdo Normativa, podendo, ainda, ser enquadrado como fora de tipo e desclassificado, observando-se
0 seguinte:

| - 0 azeite de oliva denominado comum ou corriente é classificado como azeite do grupo azeite de oliva
virgem do tipo lampante;

Il - 0 azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem enquadrado no tipo lampante ndo pode ser destinado
diretamente a alimentacéo humana, porém podera ser refinado para enquadramento no grupo azeite de
oliva ou no grupo azeite de olivarefinado, ou, ainda, destinado a outros fins que ndo segja para
alimentacéo humana.



§ 4° O azeite de oliva e 0 6leo de bagaco de oliva dos grupos azeite de oliva, azeite de olivarefinado, éleo
de bagaco de oliva e 6leo de bagaco de oliva refinado séo classificados em tipo Unico, de acordo com os
parametros de qualidade estabel ecidos no Anexo | desta Instru¢do Normativa, podendo, ainda, serem
enquadrados como fora de tipo e desclassificado.

Art. 7° E considerado fora de tipo o azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva que ndo atender aum ou
mais limites de tolerancia de qualidade estabel ecidos para cada tipo em relacéo aos parametros constantes
do Anexo | desta Instrugdo Normativa.

§ 1° Quando o azeite de oliva ou 0 6leo de bagaco de olivafor considerado fora de tipo, o estabelecimento
envasilhador ou importador sera responsavel pelarealizacédo das analises complementares constantes do
Anexo |11 desta Instrucéo Normativa, sendo que tais analises devem ser executadas por laboratério
credenciado e seus custos arcados pelo estabel ecimento envasilhador ou importador.

§ 2° O azeite de oliva ou o dleo de bagaco de oliva enquadrado como fora de tipo e que atenda aos
parametros constantes do Anexo |11 desta Instrucdo Normativa poderdo ser reenquadrados em tipo do
mesmo ou de outro grupo, conforme o caso, podendo ainda, no caso do azeite do grupo azeite de oliva
virgem do tipo lampante, ser refinado para reenquadramento.

Art. 8° S&0 considerados desclassificados e terdo a comercializagdo e internalizac&o, quando for o caso,
proibidas o azeite de oliva ou 0 6leo de bagaco de oliva que apresente uma ou mais das situagcoes a seguir:

| - ser enquadrado como fora de tipo e, simultaneamente, ndo atender a um ou mais limites de tolerancia
dos parametros constantes do Anexo |11 desta Instrugcéo Normativa;

Il - ter sido envasilhado ou transportado em discordancia ao disposto em legislacdo especifica; ou Il -
apresentar odor estranho que inviabilize seu uso proposto.

Art. 9° O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) poderd efetuar andlises para
verificagdo da presenca de outros 6leos ndo provenientes do fruto daoliveira (Olea europaeal.), sggano
azeite de oliva ou no 6leo de bagaco de oliva.

Par&grafo unico. Constatada a presenca de outros 6leos ndo provenientes do fruto da oliveira no azeite de
olivae no 6leo de bagaco de oliva, o produto sera considerado desclassificado.

Art. 10. O MAPA podera efetuar outras andlises fisico-quimicas, conforme Anexo IV desta Instrucéo
Normativa, e andlises de substancias nocivas, matérias macroscopicas, microscopicas e microbiol 6gicas
relacionadas ao risco a salide humana, de acordo com alegislacdo especifica, independentemente do
resultado da classificagdo do produto.

Paragrafo unico. O produto sera desclassificado quando se constatar a presenca das substéancias de que
trata 0 caput deste artigo em limites superiores ao maximo estabelecido nalegislacéo especifica, ou,
ainda, quando se constatar a presenca de substancias ndo autorizadas para o produto.

Art. 11. No caso de constatacao de caracteristicas desclassificantes, pela entidade credenciada para
execucao da classificacdo, esta deveraemitir o correspondente laudo de classificacdo do produto
enquadrando-o como desclassificado, bem como comunicar essa constatacéo a Superintendéncia Federal
de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento da Unidade da Federagdo (SFA/UF) onde o produto se encontra
estocado, para as providéncias cabiveis.

Art. 12. Cabe a SFA/UF adotar as providéncias cabiveis quanto ao produto desclassificado, podendo para
isso articular-se, no que couber, com outros 6rgaos oficiais.

Art. 13. No caso especifico da utilizagdo do produto desclassificado, a SFA/UF deve adotar todos os
procedimentos necessarios ao acompanhamento do produto até a sua compl eta descaracterizacéo ou sua
destruicéo.



Paragrafo unico. Cabe ao responsavel pelo produto ou ao seu preposto arcar com todos 0s custos
pertinentes aos procedimentos e a operacdo prevista no caput deste artigo e, quando necessario, ser o seu
depositério.

CAPITULOIlI
DOS REQUISITOS E DOS PROCEDIMENTOS GERAIS

Art. 14. A avaliacdo das caracteristicas sensoriais do azeite do grupo azeite de oliva virgem podera ser
realizada, observados os parametros estabelecidos no Anexo Il desta Instrugéo Normativa.

Paragrafo unico. O produto que ndo atender aos limites de tolerancia estabelecidos no Anexo Il €
considerado fora de tipo.

Art. 15. As andlises complementares no azeite de oliva e no 6leo de bagaco de oliva poderdo ser
realizadas, observados o0s parametros estabel ecidos nos Anexos 111 e 1V desta Instrugdo Normativa.

§ 1° O produto que ndo atender a um ou mais limites de toleréncia estabel ecidos no Anexo |11 desta
Instrucéo Normativa sera considerado desclassificado.

§ 2° O produto que ndo atender aum ou mais limites de tolerancia estabelecidos no Anexo 1V desta
Instrucdo Normativa sera considerado fora de tipo.

Art. 16. O dleo de bagaco de oliva bruto ndo pode ser destinado diretamente a alimentagdo humana,
porém ele podera ser refinado para enquadramento no grupo 6leo de bagago de olivarefinado ou 6leo de
bagaco de oliva, ou, ainda, ser destinado a outros fins que ndo sejam para alimentagdo humana.

CAPITULO IV
DA AMOSTRAGEM

Art. 17. Previamente a amostragem, as condic¢des gerais do lote do produto e das superficies das
embal agens e caixas deverdo ser observadas, mediante vistoria, pararealizacéo da coleta de amostra,
observando o seguinte:

| - as amostras coletadas, que servirdo de base para a realizagdo da classificacéo, dever&o conter os dados
necessérios aidentificagdo do interessado na classificacdo do produto, bem como ainformagéo relativaa
identificacdo do lote ou volume do produto do qual se originaram;

Il - caberd ao proprietério, possuidor, detentor ou transportador propiciar aidentificacdo e a
movimentacao do produto, independentemente da forma em gue se encontrem, possibilitando a sua
adequada amostragem;

I11 - respondera pela representatividade da amostra, em relacéo ao lote ou volume do qual se originou, a
pessoa fisica ou juridica que a coletou, mediante a apresentacdo do documento comprobatorio
correspondente; e

IV - naclassificacéo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de olivaimportados e na classificacéo de
fiscalizac&o, o detentor da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu transportador ou seu
armazenador devem propiciar as condicdes necessérias aos trabal hos de amostragem exigidos pela
autoridade fiscalizadora.

Art. 18. Naamostragem para classificagdo, para andlise sensorial, pararealizacdo de analises
complementares ou para classificacdo de fiscalizagdo, devera ser observado o0 que se segue:

| - produto envasilhado que apresente volume liquido menor que 500 ml (quinhentos mililitros), coleta-se
ao acaso um numero de unidades suficiente para se obter 4 (quatro) amostras, apresentando um volume



minimo de 500 ml (quinhentos mililitros) cada;

Il - produto envasilhado que apresente volume liquido igual ou maior que 500 ml (quinhentos mililitros)
até 5 (cinco) litros, a amostragem devera ser realizada ao acaso, coletando-se no minimo 4 (quatro)
unidades em seu volume original; ou

I11 - produto a granel, se 0 volume da partida for superior a 125.000 (cento e vinte cinco mil) litros,
deve-se subdividir em lotes de volumes iguais ou inferiores a 125.000 (cento e vinte cinco mil) litros; se
for inferior a 125.000 (cento e vinte cinco mil) litros, a partida constituira um lote, e 0 nimero minimo de
amostras é determinado em fun¢do da dimens&o do |ote conforme disposto na Tabela 1 abaixo, sendo que
cada amostra deve ser constituida de aliquotas de 500 ml (quinhentos mililitros) que seréo juntadas,
homogenei zadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados, isto €, ndo-absorventes, de cor
ambar, limpos e secos, de modo a obter-se, no minimo, 4 (quatro) vias de amostra representativa do lote,
de, no minimo, 500 ml (quinhentos mililitros) cada.

Tabela 1: nimero minimo de aliquotas em funcdo da dimenséo do lote:

Dimensao do lote (litros) inferior a NUmero minimo de aliquotas
7.500 2
25.000 3
75.000 4
125.000 5

1° As amostras para classificagéo coletadas conforme os procedimentos descritos nosincisos|, 11 elll
deste artigo devem ser devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas, e receber autenticidade com a
assinatura do coletor no seu recipiente, tendo a seguinte destinagéo:

| - uma amostra para a realizagcdo da classificacéo;

Il - uma amostra que sera colocada a disposi¢éo do interessado;

[11 - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem;

eV - umaamostra destinada ao controle interno de qualidade por parte das credenciadas ou para controle
do MAPA.

§ 2° Quando aamostra for coletada e enviada pelo interessado, deverdo ser observados 0s mesmos
critérios e procedimentos de amostragem previstos nesta I nstru¢céo Normativa.

8 3° Na classificacéo de fiscalizag&o, as amostras col etadas conforme os procedimentos descritos nos
incisos |, Il elll deste artigo dever&o ser devidamente acondicionadas, |acradas, identificadas, e receber



autenticidade com a assinatura do coletor no seu recipiente, tendo a seguinte destinacéo:

| - uma amostra para a realizacdo da classificagéo de fiscalizacdo ou outras analises;

Il - uma amostra que sera col ocada a disposi¢ao do fiscalizado;

[11 - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia;

eV - umaamostra de seguranca, caso uma das vias anteriores sgja inutilizada ou haja necessidade de
geicsﬁc?mpl ementares, com excecdo de analises que exijam uma metodol ogia de amostragem

§ 4° A quantidade remanescente do processo de amostragem e homogeneizagdo sera recolocada no |ote ou
devolvida ao interessado no produto.

§ 5° O classificador, a empresa ou entidade credenciada ou o 6rgéo de fiscalizagcdo ndo serdo obrigados a
recompor ou ressarcir o produto amostrado que porventura foi danificado ou que teve sua quantidade
diminuida em func&o da realizaco da amostragem e da classificacéo.

Art. 19. O MAPA podera adotar procedimentos especificos para amostragem do azeite de oliva e do 6leo
de bagaco de oliva oriundos de importacdo para fins de internaliza¢do no pais, conforme o caso.

CAPITULOV
DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS OU ROTEIRO PARA CLASSIFI CA(;AO
Art. 20. Estando o produto em condi¢des de ser classificado, efetuam-se 0s seguintes procedimentos:

| - em caso de produto envasilhado que apresente volume liquido menor que 500 ml (quinhentos
mililitros), deve-se proceder & homogeneizacéo da amostra de forma suave (sem agitar), prosseguindo- se
com aretirada de aiquota, também representativa, necessaria para cada determinacdo analitica do
produto;

Il - em caso de amostras com volume liquido igual ou superior a 500 ml (quinhentos mililitros), deve-se
prosseguir com aretirada de aliquota necessaria para cada determinagdo analitica do produto;

[11 - deve-se determinar o tipo, em funcdo das andlises dos parametros de qualidade estabel ecidos no
Anexo | desta Instru¢éo Normativa, anotando-se o resultado de cada andlise e do respectivo tipo no
certificado de andise ou laudo;

IV - quando o produto se enquadrar como fora de tipo, devem ser obedecidos os procedimentos previstos
nos arts. 7° e 8° desta | nstrucdo Normativa; caso necessario, podera ser realizada uma nova col eta de
amostra para analises complementares e analise sensorial, bemm como seu envio para outro laboratorio para
realizacdo dessas andlises,

V - fazer constar no laudo correspondente e no documento de classificagdo os motivos que levaram o
produto a ser considerado como fora de tipo ou desclassificado, quando for o caso; e

VI - revisar, datar, carimbar e assinar o documento de classificacéo respaldado por certificado de andlise
ou laudo emitido por laboratorio credenciado pelo MAPA.

CAPITULO VI
DO MODO DE APRESENTACAO

Art. 21. O azeite de oliva e 0 6leo de bagaco de oliva podem ser comercializados a granel ou
envasilhados.



§ 1° As embalagens utilizadas no acondicionamento do azeite de oliva e do 0leo de bagago de oliva
devem ser de materiais apropriados.

§ 2° As especificacfes quanto ao material, a confecgdo e a capacidade das embal agens utilizadas no
acondicionamento do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva devem estar de acordo com alegislacdo
especifica.

CAPITULO VII DA MARCACAO OU ROTULAGEM

Art. 22. As especificagdes de qualidade do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de olivareferentes a
marcacao ou a rotulagem devem estar em consonancia com o respectivo documento de classificacao.

8§ 1° A marcacdo ou rotulagem do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva envasilhados para venda
direta a alimentagdo humana, uma vez observada a legislagdo especifica vigente, devem conter as
seguintes informacdes:

| - relativas a classificagdo do produto: tipo; e

Il - relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacdo de venda do produto (que corresponde a denominacéo do grupo seguida da marca
comercial, se houver; no caso do azeite do grupo azeite de oliva virgem tipo extra virgem, podera ser
utilizada a expressao azeite de oliva extra virgem seguida da marca comercial, se houver);

b) identificacéo do lote, que sera de responsabilidade do estabel ecimento envasilhador;

c) data de envasilhamento e data de validade, as quais sdo de responsabilidade do estabel ecimento
envasilhador; e

d) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica- CNPJ ou no Cadastro Nacional
de Pessoa Fisica - CPF, endereco do estabel ecimento envasilhador ou do responsavel pelo produto.

Art. 23. A marcagdo ou rotulagem do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de olivaimportados, além das
exigéncias contidas no art. 22 desta Instrugdo Normativa, devera apresentar as seguintes informacoes:

| - pais de origem; e
I - nome, CNPJ e endereco do importador.

Art. 24. A mencdo facultativa da acidez ou da acidez méxima na marcacdo ou rotulagem somente pode
ser utilizada quando acompanhada das informagdes do indice de perdxidos e da extingéo especifica no
ultravioleta, sempre em caracteres da mesma dimenséo e no mesmo campo visual, conforme descrito no
Anexo | desta Instrucdo Normativa.

Art. 25. A marcacao ou rotulagem deve ser de facil visualizagdo e de dificil remocgao, assegurando
informacOes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa, cumprindo as exigéncias
previstas em legislacéo especifica.

Art. 26. Nao é permitido o0 uso da palavra azeite para designacdo do 6leo de bagaco de oliva.
Art. 27. A informag8o relativa ao tipo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva constantes na
marcacao ou rotulagem deve ser grafada na vista principal e em caracteres do mesmo tamanho que as

dimensdes especificadas para o contetido liquido previstas em legislacéo especifica.

Art. 28. O produto comercializado a granel deve ser identificado e as informagdes colocadas em lugar de
destaque, de facil visualizagdo e de dificil remogdo, contendo as informagdes estabel ecidas nos arts. 22 e



23 desta Instrugdo Normativa.

Art. 29. Néo sera admitida a utilizacéo de termos ou expressdes que induzam o consumidor a erro quanto
a0 processo de obtencdo e a qualidade do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva.

CAPITULOII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 30. As andlises |aboratoriais previstas nesta Instrucdo Normativa serdo realizadas somente por
laboratorios oficiais ou credenciados pelo MAPA.

Art. 31. Asdlvidas surgidas na aplicacéo desta Instrucdo Normativa seréo resolvidas pela érea técnica
competente do MAPA.

Art. 32. EstaInstrucdo Normativa entra em vigor 180 (cento e oitenta) dias apds a data de sua publicacéo.
MENDES RIBEIRO FILHO
ANEXO |

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS DE QUALIDADE DO AZEITE DE OLIVA E DO
OLEO DEOLIVA

Oleo Oleo de
Azeitel Azeite| de B o de
Grupo Azeitede OlivaVirgem | de |[deOlivaBagaco agﬁ%/a
Oliva|refinado d_e Refinado
Oliva
. Extra |, ,. - - - _
Tipo Vi Virgem{Lampantg Unico| Unico | Unico Unico
irgem
Menor| Menor Menor Menor
ou |oulgud ou | vronor | OU I\/:grac;lr gu
Acidez Livre (%) lguala| a Maior |(lgual . Iqual Igual &
que 2,00 20,30 0,30
0,80 | 2,00 1,00 ' 1,00 '
Menor Menor
o ou M ou l\/:enc;r ou
Indice de enor gua a
Peréxidos Mengrz%uolgual *) Igual . Iqual Igual &
(mEg/KQ) ' 15.00 a5,00 15.00 5,00
Menor| Menor Menor Menor
Menor ou
ou |oulgua ou | vronor | OU iqual a
>70nm lguala| a *) Igual . Iqual igual a
022 | 025 090 | a1 [ 170 290
Exti n%ao M(;enuor M(;enuor Menor ou
ecifica
esgo ul- | DeltajMenor ou Igua *) Igual aol\ljl?nl?; Igual & gual a
K 20,01 9
_ 015 a0,16 018 0,20
travioleta ' '
Menor| Menor




ou |oulgual
232nmylgud a}  a (*) &) )¢ (*)

2,50 | 2,60

ANEXO Il LIMITES DE TOLERANCIA DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO GRUPO
AZEITE DE OLIVA VIRGEM

Oleo
Azeite| Azeite | de Oleo de
Grupo Azeite de Oliva Virgem de |deOlivaBagacg Bagaco de
Oliva|refinado| de |OlivaRefinado
Oliva
Ti Extra . - - T -
ipo Vir Virgem [Lampantg Unico| Unico | Unico Unico
gem
Maior
doqueO
Medianado | Igual a0|(zero) e| Maior . . . .
defeito (Md)| (zero) | Menor |queas®| ) | ) | ) ()
ou Igual
a3>5
: Maior do| Maior
Mediana do lgual a0| , . . .
frutado (M) ?Z‘éf(g d‘(’Z‘gfoe)o zeo) | )| O ) )

(1) Considera-se lampante 0 azeite virgem gue obteve mediana de defeitos (Md) menor que 3,5 e Mediana
de frutado igual a zero.

(*) N&o se aplica

ANEXO 11(**)



ANEXO I11 (**)

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS DE ANALISES COMPLEMENTARES DO Al

Grupo Azeite de Oliva Virgem Azeite de
Oliva
Tipo Extra Virgem | Virgem Lampante Unico
Estigmastadicnos (mg/kg) Menor ou Igual a 0,15 Menor ou Igual a 0.5
Ceras (mg/Kg)"" Menor ou lgual a 250 Menor ou Igual a 300 Menc
Diferenga do ECN 42 Menor ou Igual a 0.2 Menor ou lgual a 0.3 Men
Composigio de acidos graxos:
18:1f (%) ™ Menor ou Igual a 0.05 Menor ou lgual a 0.10 Meno
18:2r + 18:30(%) &' Menor ou lgual a 0,05 Menor ou lgual a 0,10 Meno
C14:0 (%) ¥ Menor ou lgual
C16:0 (%) 7.50 a 20,
Cl16:1 (%) @ 03a3is
C17:0 (%) ' Menor ou Igua
Cl17:1 (%) ™ Menor ou Igua
C18:0 (%) =& 0,5a5,0
Cl18:1 (%) @ 55.0 a 83,
C18:2 (%) @ 35a2ll
| C18:3 (%a) Menor ou Igua
C20:0 (%) ™ Menor ou Igua
C20:1 (%) & Menor ou lgua
| C22:0 (%) Menor ou lgual a 0,2
C24:0 (%) Menor ou Igua
Composiciio de esterdis:

Colesterol (%) '

Menor ou lgua

|_Campesterol (%) ™

Menor ou Igua

|_Estigmasterol (%) ™

Menor do que o observado |

Brassicasterol (%6)™

Menor ou lgual a 0,1

Estigmastadienol. "

Maior ou Igual

A-7-estigmastenol d

Menor ou lgua

Eritrodiol e Uvaol (% 4

Menor ou igual a 4.5

Esteréis Totais (mg/kg)

Maior ou igual a 1.000

(1) O azeite de oliva cujo teor de ceras estiver entre 300mg/kg e 350mg/kg serd considerado azeite d
totais for inferior ou igual a 350mg/kg ou se a percentagem de Entrodiol e Uvaol for inferior ou igu:

(2) Percentagem no total de dcidos graxos;

{3) Porcentagem no total de esterdis;

{4) Relativamente aos Oleos de bagago de oliva, os limites podem nfio ser simultaneamente respeitados;

(*) Niio se aplica.

ANEXO IV (**)



ANEXO IV (**)

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS PARA OUTRAS ANALISES FiSICO-QUIMIC

D.0.U., 01/02/2012 - Segfo 1
(**) REP., 02/02/2012 - Sego 1

(**) REP., 03/02/2012 - Seco, 1

OLIVA
Grupo Azeite de Oliva Virgem --I.A‘zei:te 3
Oliva
Tipo Extra Virgem Virgem | Lampante Unico
ZEMAG+ EEAG =75
Esteres Metilicos de Acidos mg'kg ou
Graxos (EMAG) e Esteres 75mgkg = £ EMAG + EEAG
Etilicos de Acidos Graxos = 150 mg'kg
(EEAG) 2 e (EEAG/ EMAG = 1,5)
;‘;ﬁ'ﬁ";"‘mm‘“n“ 1,4677 a 1.4705
li?ﬁw de Saponificagio (mg 184 a 196
{U;.;'dnﬁeemﬂu‘il]vuliﬁl Nenor ou Igual & 0,2
Material Insapomificavel Nianror-onlgual s I8
Impurezas Insoluveis Menor ou Igual a 0,1% |
|_Indice de iodo (Wijs) 75a94
|_Teor de Arsénio (mg/kg) Menor que
Teor de Chumbo (mg/kg) Menor que
Teor de Ferro Menor ou Ig
Teor de Cobre ) Menor ou Igu
(*) Mo se aplica

(**) Republicados por terem saido, no DOU de 1°-2-2012, Secdo 1, pags. 5 a8, com incorrecao.



INTERNATIONAL ~ CONSEIO CONSEIL CONSIGLIO ol
OLIVE OLEICOLA OLEICOLE OLEICOLO o g
COUNCIL INTERNACIONAL INTERNATIONAL ~ INTERNAZIONALE

T.21/Doc. No 13/Rev. 16
12.2013

O

Principe de Vergara 154 - 28002, Madrid - ESPANA - Telef.: +34 91 590 36 38 Fax: +34 - 91 563 12 63 - e-mail:iooc@internationaloliveoil.org - http://www.internationaloliveoil.org/

LISTE DES LABORATOIRES D'ANALYSES CHIMIQUES
AGREES PAR LE CONSEIL OLEICOLE INTERNATIONAL
POUR LA PERIODE DU 1.12.2013 AU 30.11.2014

LISTA DE LOS LABORATORIOS DE ANALISIS QUIMICOS
RECONOCIDOS POR EL. CONSEJO OLEICOLA INTERNACIONAL
PARA EL PERIODO DEL 1.12.2013 AL 30.11.2014

LIST OF CHEMICAL TESTING LABORATORIES
RECOGNISED BY THE INTERNATIONAL OLIVE COUNCIL
FOR THE PERIOD FROM 1.12.2013 TO 30.11.2014

ELENCO DEI LABORATORI DI ANALISI CHIMICA
RICONOSCIUTI DAL CONSIGLIO OLEICOLO INTERNAZIONALE
PER IL PERIODO DAL 1.12.2013 AL 30.11.2014




T.21/Doc. no 13/Rev. 16
p-2

According to Decision DEC-../101-../13 which the International Olive Council (IOC)
adopted on .. November 2013, IOC recognition is awarded, subject to annual review, to olive
oil testing laboratories that:

- submit an application to the IOC Executive Secretariat which, in the case of public
laboratories, should be submitted through the supervisory governmental authorities;

- provide proof that they have been accredited by a national accreditation body,
describing any accreditation awarded and specifying the date on which it was issued
(or, provisionally, a declaration to the effect that they are taking steps to obtain
laboratory accreditation);

- prove they are proficient in applying the testing methods recommended in the I0C

trade standard for olive oil and olive-pomace oil by participating in a check test
organised by the IOC Executive Secretariat.

During its autumn session the IOC endorses the list of olive oil testing laboratories
that are awarded recognition for the period running from 1 December to 30 November. The
list is divided into:

public or private laboratories that issue test certificates at the request of third parties;

laboratories belonging to olive oil companies that analyse their own oils.
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LABORATOIRES D’ANALYSES CHIMIQUES
LABORATORIOS DE ANALISIS QUIMICOS
CHEMICAL TESTING LABORATORIES
LABORATORI DI ANALISI CHIMICA

Australie - Australia

AUSTRALIAN OILS RESEARCH LABORATORY
NSW DEPARTMENT OF PRIMARY INDUSTRIES
Wagga Wagga Agricultural Institute

Private Mail Bag, Pine Gully Road

WAGGA WAGGA — NSW 2650

(Resp.: Jamie G. Ayton)

Tel.: 61 269381818
Fax: 61 269381809
e-mail: jamie.ayton@industry.nsw.gov.au

Canada

CANADIAN FOOD INSPECTION AGENCY
Ottawa Laboratory (Carling) - Food Laboratory
Building 22, Central Experimental Farm

960 Carling Avenue

OTTAWA, ONTARIO K1A 0C6 (CANADA)
(Resp. Angela Sheridan)

Tel: 16132252342
e-mail: Angela.Sheridan@inspection.gc.ca

Espagne - Espaina - Spain

LABORATORIO AGROALIMENTARIO DE ATARFE
Direccion General de Industrias y Calidad Agroalimentaria
Consejeria de Agricultura y Pesca

Avda. de la Diputacion, s/n.

18230 ATARFE (Granada)

(Dir.: Antonio Luis Garcia-Contreras)

Tel.: 34 958025000
Fax: 34 958025003
e-mail: labagr.atarfe.capma@juntadeandalucia.es

LABORATORIO AGROALIMENTARIO DE VALENCIA
Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion

C/ Pintor Goyan® 8

46100 BURJASSOT (VALENCIA)

(Resp.: M* Luisa Ruiz Dominguez)

Tel: 34 961925275
Fax: 34961925251
e-mail: ruiz_mlu@gva.es
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LABORATORIO AGROALIMENTARIO DE CORDOBA
Direccion General de Industrias y Promocion Agroalimentaria
Consejeria de Agricultura y Pesca

Avda. Menéndez Pidal s/n

Apdo. de Correos 3045

14080 CORDOBA

(Dir.: Jos¢ Maria Lorite Rodriguez)

Tel.: 34 957001700
Fax: 34 957001702
e-mail: labagco.capma@juntadeandalucia.es

LABORATORIO AGROALIMENTARIO INDUSTRIAL, S.L.
Poligono Industrial "El Pabellon", Parc. 4.4

06380 JEREZ DE LOS CABALLEROS (Badajoz)

(Resp.: Macarena Diaz Ramos)

Tel/Fax.: 34924730180
e-mail. l.agroalimentario@arrakis.es

LABORATORIO ARBITRAL AGROALIMENTARIO
Subdireccion General de Laboratorios Agroalimentarios
Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente
C/Aguaron, n°® 13

28023 MADRID

(Dir: Cristina Clemente Martinez)

Tel.: 34 913474961
Fax: 34 913474968
e-mail: jialvarez@marm.es

LABORATORIO CENTRAL DE ADUANAS E IL.LEE.
C/ Navaluenga, 2

28035 MADRID

(Dir.: Luis Miguel Iglesias Quintana)

Tel.: 34 913768000
e-mail: labcent.adu@aeat.net

FUNDACION “PATRIMONIO COMUNAL OLIVARERO”
LABORATORIO

Bda. de la Estacion de FF.CC.

14600 MONTORO (Cérdoba)

(Resp.: Maria Dolores Pefia)

Tel.: 34 957160814
Fax 34 957160299
e-mail: fpcolaboratorio(@terra.es
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INSTITUTO DE LA GRASA

LABORATORIO DE LA UNIDAD DE ANALISIS
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
Ministerio de Educacion y Ciencia

Avda. Padre Garcia Tejero, n° 4

41012 SEVILLA

(Dir.: Rafael Garcés Manchefio)

Tel.: 34 954611550
Fax: 34 954616790
e-mail: acortes@ig.csic.es — igrasa(@ig.csic.es

CENTRO DE ASISTENCIA TECNICA E
INSPECCION DE COMERCIO EXTERIOR (SOIVRE)
LABORATORIO

Direccion Territorial de Comercio en Andalucia
Ministerio de Industria, Turismo y Comercio

Avda. Sta. Clara de Cuba 6, Nave 6

41007 SEVILLA

(Dir.: José Alvarez Calderdn)

Tel.: 34 954260574
Fax: 34 954254910
e-mail: sevilla.cice@comercio.mityc.es

France - Francia

LABORATOIRE DE MARSEILLE
Service Commun des Laboratoires
146, Traverse Charles Susini
13388 MARSEILLE - Cedex13
(Dir.: Frédéric Saltron)

Tel.: 33491618201
Fax: 33491618219
e-mail: labol3@scl.finances.gouv.fr

ITERG - INSTITUT DES CORPS GRAS
Laboratoire — Centre Technique Industriel

11 rue Gaspar Monge - Parc Industriel — Bersol 2
33600 PESSAC

(Dir.: Guillaume Chantre)

Tel.: 33 556360044
Fax : 33 556365760
e-mail: iterg@iterg.com
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Greéce — Grecia - Greece

CHEMICAL LABORATORIES

Ministry for Development, Competitiveness, Infrastructure,
Transport & Networks - General Secretariat of Consumer Affairs
Cannigos Square, 20

10181 ATHENS

(Dir.: A. Tsoni)

Tel.: 30210 3829166
Fax: 302103842642
e-mail: chemlab@efpolis.er

GENERAL CHEMICAL STATE LABORATORY
Ministry of Economy and Finance

16 An. Tsocha Street

11521 ATHENS

(Dir.: Amalia Passa)

Tel.: 30 210 6479000
e-mail: gxk-dxy@ath.fortnet.gr

OLITECN OE

330 Thisseos str.

17675 KALLITHEA (Athens)
(Dir.: Panagiotis Konstantinou)

Tel.: 302109409678 or 210 9409878
Fax: 302109409679
E-mail: lab@olitecn.gr

EFET (Hellenic Food Authority)
Athens Testing Laboratories
Anagenisseos 31 & Serron,
14451, Metamorphosi

(Dir.: Fragiskos Gaitis)

Tel: 30-210-2725312
e-mail: foaitis@efet.or

MULTICHROM LAB
Stfakion str. 50

12131 PERISTERI (Athens)
(Dir.: Emmanuel Salivaras)

Tel.: 30210 5910620
Fax: 302105311580
e-mail: multichromlab@otenet.er
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Italie - Italia - Italy

CRA- CENTRO DI RICERCA PER
L’OLIVICOLTURA E L’ INDUSTRIA OLEARIA
LABORATORIO REVISIONE ANALISI

Viale Leonardo Petruzzi, 75

65013 Citta S Angelo - PESCARA

(Dir.: Enzo Perri)

Tel.: 39 08595212
Fax: 39 085959518
e-mail: oli.pe@entecra.it

INNOVHUB - STAZIONE SPERIMENTALE
PER LE INDUSTRIE DEGLI OLI E DEI GRASSI
Via Giuseppe Colombo, 79

20133 MILANO

(Dir.: Marco Surdi)

Tel.: 39 027064971
Fax: 39022363953
e-mail: info@ssog.it

LABORATORI E SERVIZI CHIMICI

DIREZIONE INTERREGIONALE PER IL LAZIO E L’ABRUZZO
AGENZIA DELLE DOGANE

Via Carucci, 71

00143 ROMA

(Dir.: Giuseppe Carletti)

Tel.: 39 0650244150
e-mail: dogane.romal.lab@agenziadogane.it

Maroc — Marruecos — Morocco

LABORATOIRE OFFICIEL D’ANALYSES ET
DE RECHERCHES CHIMIQUES - LOARC
Ministere de I’ Agriculture,

et de la Péche Maritime

25, rue Nichakra Rahal

20110 CASABLANCA

(Dir.: ElI-Maati Benazzouz)

Tel.: 212 22302007
Fax: 21222301972
e-mail: loarc@menara.ma
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Portugal - Portogallo

ASAE — Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdomica
Laboratorio de Seguranca Alimentar

Estrada do pago do lumiar, 22 - Edificio F,1°

1649-038 Lisboa

(Resp.: Maria Graga Campos)

Tel: 351217108405
e-mail: mecampos@asae.pt

LABORATORIO DE ESTUDOS TECNICOS
INSTITUTO SUPERIOR DE AGRONOMIA
Tapada da Ajuda

1349-017 LISBOA

(Resp.: Paula Vasconcelos)

Tel.: 351 213653447
Fax: 351 213653277
e-mail: pm.vasconcelos@jisa.utl.pt

Slovénie

University of Primorska

Science and Research Centre of Koper

Garibaldijeva, 1

6000 KOPER

(Resp: Milena Bucar Miklavcic, Laboratory for olive oil testing, Headquarters of laboratory:
Zelena Ulica 8, 6310 IZOLA)

Tel.: 386 56402630
Fax: 386 56417228
e-mail: milena.miklavcic@guest.arnes.si

Tunisie - Tunez - Tunisia

LABORATOIRE DE L'OFFICE
NATIONAL DE L'HUILE

11, Avenue de I'Algérie

3000 SFAX

(Dir.: Jamel Makni)

Tel.: 216 74223817
Fax: 216 74229634
e-mail: info@onh.com.tn




LABORATOIRE DE L’OFFICE
NATIONAL DE L’HUILE
Avenue 15 octobre 1963

4000 SOUSSE

(Dir.: Mohamed Daassa)

Tel.: 216 7330436
Fax: 216 73234688
e-mail: dg.onh@gnet.tn

LABORATOIRE DE L’OFFICE
NATIONAL DE L’HUILE

10, Avenue Mohamed V

1001 TUNIS

(Dir.: Kamel Ben Ammar)

Tel.: 216 71345566
Fax.: 216 71351883
e-mail: dg.onh@gnet.tn

Turquie — Turquia — Turkey

EGE CHELAB GIDA VE END. ANALIZ LAB.A.S.
10028 Sokak. No 11 - A.O.S.B.
Kucuk Parseller

CIGLI- Izmir
(Resp.: Ozlem Oztunaoglu)

Tel.: 90 232 3282842-43
Fax: 90 232 3282874
e-mail: ozlem.oztunaoglu@egechelab.com.tr

LABORATOIRES PRIVES
LABORATORIOS PRIVADOS
PRIVATE LABORATORIES
LABORATORI PRIVATI

Argentine - Argentina

LABORATORIO DR. RAPELA

Departamento Bromatologia y Analisis de Alimentos
Ramoén L. Falcon, 2530

C1406GNZ C A. BUENOS AIRES

(Dir.: Diego Rapela)

Tel.: 54 1146118772
Fax: 54 1146376381
e-mail: diego@lab-rapela.com.ar

T.21/Doc. no 13/Rev. 16
p.9



T.21/Doc. no 13/Rev. 16
p-10
Australie - Australia

MODERN OLIVES
LABORATORY SERVICES
151 Broderick Road

Lara, Victoria 3212

(Dir.: Leandro Ravetti)

Tel: 61 352729550
e-mail: lLravetti@modernolives.com.au

Chine — China (PROVISIONALLY APPROVED)

Wilmar (Shanghai) Biotechnology R&D Center Co., Ltd
NO.118 Gaodong Road,

Pudong New District

(Resp.: Yong Wang)

Tel: 86-21-3115-3023
Fax: 86-21-58481079
e-mail; wangvongksfl@wilmar-intl.com

Espagne — Espaiia — Spain

DEOLEOQ, S.A.
LABORATORIO

Ctra. N-IV, Km. 388

14610 ALCOLEA (Cérdoba)
(Dir. : Carlos Jiménez)

Tel.: 34 957229315
e-mail: carlos.jimenez@deoleo.eu

MOLTUANDUIJAR, S.L.
LABORATORIO

Ctra. de Arjona, 7

23740 ANDUJAR (Jaén)

(Resp.: Alberto Beltran Aguilera)

Tel.: 34 953501400
Fax: 34 953512152
e-mail: alberto.beltran@moltuandujar.com

DCOOP, S. C.A
LABORATORIO

Carretera de Cordoba s/n.
29200 ANTEQUERA (Maélaga)

Tel.: 34 952841451
e-mail: laboratorio.antequera@dcoop.es
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OLEOESTEPA, S.C.A.

C/ El Olivo, s/n. - Polg. Ind. Sierra Sur
41560 ESTEPA (Sevilla)

(Dir.: Miguela Gonzélez)

Tel.: 34 955913154
Fax: 34 955913537
e-mail: laboratorio@oleoestepa.com

LABORATORIO UNAPROLIVA, S.A.
C/Mancha Real, n° 38 - Polg. Ind. Los Olivares
23009 JAEN

(Dir.: Dolores Gomez Chica)

Tel.: 34 953240530
e-mail: lab@laboratoriounaproliva.com

LABORATORIO JUAN ANTONIO TELLO, S.L.
C/La Iruela, 8 - Polg. Ind. Los Olivares

23009 JAEN

(Resp.: Luisa Cuenca de los Cobos)

Tel : 340953281250
E-mail: mlcuenca@jatello.com

LABORATORIO CM EUROPA, S.L.
Cruce Ctra. Fuensanta — La Carrasca, s/n.
Poligono Industrial Cafiada de la Fuente
23600 MARTOS — Jaén

(Dir.: Pedro Jesus Vilchez Garcia)

Tel : 340953704035
E-mail: pvilchez@cmeuropa.com

LLUIS JANE BUSQUETS LABORATORI D’ANALISI, S.L.
C/St. Lloreng n° 27, baixos

08192 St. Quirze del Vallés (Barcelona)

(Dir.: LLuis Jané Busquets)

Tel/Fax : 34 93 7211325
E-mail: lluis.jane@ljblab.com

LABORATORIO ESPEJO, S.L.
C/Madre Maria Teresa, 31
41005 Sevilla

(Dir.: Alberto Espejo Angorrilla)

Tel: 954571221
e-mail: espejo(@laboratorioespejo.com
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SGS Espaiiola de Control, S.A.
LABORATORIO

Avda. Santa Clara de Cuba, Polg. Ind. Nave 16
41007 SEVILLA

(Dir.: Patricia Gil de Biedma)

Tel.: 34 954524142
Fax 34 954527049
e-mail: Patricia.GildeBiedma@sgs.com

ACEITES BORGES PONT S.AU.
LABORATORIO - Control de Calidad
Av. Josep Trepat s/n

25300 TARREGA (Lérida)

(Dir.: Carme Goma)

Fax: 34 973500060
Tel.: 34973501212
e-mail: cgoma(@borges.es

Greéce — Grecia - Greece

AGRUNION

Union of Agricultural Cooperatives
of Iraklion Crete Greece

Avenue 62 Martyron 146

71303 IRAKLION — CRETE

(Dir.: Ioannis Halkiadakis)

Tel: 30 2810378145
Fax: 302810361444
e-mail: exports(@agrunion.er

MINERVA SA EDIBLE OILS ENTERPRISES
165 Tatoiou & Odisseos Str.

144 52 METAMORPHOSSIS ATTIKIS

(Dir.: Zannia Vasiliki)

Tel.: 302262058611
Fax: 302262058618
e-mail;: Vasiliki.Zannia@minerva.com.gr

CHEM SOLUTIONS Analytical Laboratories
Korfalona

73400 — Kisamou - Creta

Chania

(Dir.: Michalis Tampakopoulos)

Tel: 302822031901
Email : mtampakopoulos@gmail.com




Italie - Italia - Italy

BIOCHEMIE LAB srl

Via Francesco Petrarca, 35 A/B
50041 CALENZANO (FI)
(Resp.: Simonetta Gallerini)

Tel: 39055887541
Fax: 390558862700
e-mail: info@biochemielab.it

CARAPELLI FIRENZE, SPA
Via Benvenuto Cellini, 76
Localita Sambuca

50028 TAVERNELLE VAL DI PESA (FI)

Tel: 39 558054405

Tel.: 39 055 8054405

Fax: 39 055 8054213

e-mail: info@carapellifirenze.it

NEOTRON S.p.A

Analytical and Technical Services

Stradello Aggazzotti 104
41126 MODENA

(Resp.: Marisa Bagatti)

Tel.: 39 059461711
Fax: 39 059461777
e-mail: quality@neotron.it

CHEMISERVICE, S.A.S.

Via Vecchia Ospedale, Str. Priv. n. 11

70043 MONOPOLI (Bari)
(Dir.: Giorgio Cardone)

Tel.: 39 080742777
Fax: 39 080748486
e-mail: info@chemiservice.it

LABORATORIO PH, S.r.1

Via Sangallo, 29 — Loc. Sambuca V.P.
50028 TAVARNELLE V.P. (Firenze)

(Dir.: Patrizio Nuti)

Tel.: 39 05580961
Fax: 39 0558071099

e-mail: p.nuti@phsrl.it - laborph@phsrl.it
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Tunisie - Tunez - Tunisia

LABORATOIRE CHO
Route de Mahdia km. 10
3054 SFAX

(Resp.: Rebh Omri)

Tel : 216 74831522
E-mail: rebh.omri@cho.com.tn - cho@planet.tu

Laboratoire SGS Sfax

Route de Gabés, Km. 1,5

Rue Ibn Zaidoun (P.O. Box 589)
3018 SFAX

(Resp.: Mouna Kolsi)

Tel : 216 74241050
e-mail: mouna.kolsi@sgs.com

Turquie - Turquia — Turkey

AYTB Laboratuvar Hizmetleri A.S

Exchange of Aydin Province

Ata Mahallesi Denizli Karayolu Uzeri, No: 18 Borsa Saray1
09010 AYDIN

(Resp.: Burcu Keser)

Tel: 90 2562115000
Fax: 902562110188
e-mail: burcu@avydin-gidalab.com - bilgi@avydin-gidalab.com

EKIZ YAG VE SABUN SANAYI A.S.
LABORATORY

Sehitler Caddesi 1508 Sok. No: 4
Alsancak 35230 - Izmir

(Resp.: Canan Tufan)

Tel: 90 2324885700
e-mail: canant@ekizyag.com - ekiz@ekizyag.com

S.S. TARIS ZEYTIN VE ZEYTINYAGI TARIM SATIS
KOOPERATIFLERI BIRLIGI

A.O.S.B. 10006/1 - Sokak. no. 10/A

35620 CIGLI - IZMIR

(Resp.: Meltem Zengin)

Tel.: 90 2323940223

Fax: 90 2323940237

e-mail: mzengin@tariszeytinyagi.com.tr
icillidag(@tariszeytinyagi.com.tr
bilgi@tariszeytinyagi.com.tr




VERDE Yag Besin Mad. San. Tic. A.S.
Karakuyu Mabhallesi,

Torbali — [zmir

(Resp.: Okan Siimer)

Tel : 90 2328662810
E-mail;: okan@olioverde.com.tr

ZEYTIN ISKELESI

Turan Mah. Tastepe Mekii Yol 18 No 11
35900 TOSBI — Tire — Izmir

(Resp.: Ferhan Tuncel)

Tel : 90 2325135223
E-mail: ferhan.tuncel@zevtiniskelesi.com

USA:

Sovena USA, Inc.
LABORATORY

1 Olive Grove Street
13441 Rome — NY
(Resp.: Gabriel Estévez)

Tel: 13157977070
e-mail: gestevez(@sovenausa.com
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