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IntroduccionSliesentacion
genenaliyapustiticaciontdel
Grabafio

El presente proyecto lo redacto con caracter de Trabajo de Fin
de Grado; con el objetivo de poder obtener el titulo de Relaciones

Laborales y Recursos Humanos.

Siempre he querido saber, conocer y estudiar, acerca de todo
aquello relacionado con mi localidad, y sobre todo, con todo aquello
que esté estrechamente vinculado con esta. El cultivo del olivo y la
produccién del aceite; que es un tema bastante cercano a esta
realidad, junto con el apoyo ofrecido por el director del trabajo D.
Agustin Sancho Sora, han sido los dos pilares fundamentales para

poder finalmente decidirme por esta tematica.

La realidad, es que la zona perteneciente a la “denominacion de
origen Aceite del Bajo Aragon”, y mas concretamente el municipio
turolense de La puebla de Hijar, se ha caracterizado a lo largo de
toda su historia por ser uno de los territorios con tradicién olivarera,
y como consecuencia de ello, de produccién, obtencidon vy
comercializacion del aceite de este longevo arbol. Por ello, el aceite
de oliva del Bajo Aragon, junto con los aceites andaluces entre otros,
siempre se han situado en las posiciones punteras en cuanto a
exportacion, tanto nacional como internacionalmente. Es en esta zona
del Bajo Aragon es donde se ubica el 70% de toda la produccion de
aceite en Aragon, y donde la produccion media anual alcanza

alrededor de 8000 toneladas de aceite, lo que hace que repercuta
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muy positivamente en la zona, tanto a nivel econdmico como a nivel
de contratacion laboral durante las campafas de recoleccidén de la
aceituna y su posterior transformacién al aceite. Por todo ello,
considero que me encuentro ante un tema importante que merece

ser objeto de estudio.

Para llegar a este punto, me planteo una serie de objetivos
donde me gustaria conocer todo aquello relacionado con la
explotacién de las tierras. Para ello debo de tener en cuenta, la
seleccion de variedades de los olivos, los cuidados y el trabajo que
supone para un agricultor. También la duplicacién del trabajo cuando
llega la recogida de la oliva, hasta el momento de llevarla al centro de
produccién aceitera. Pretendo reflexionar sobre la evolucidn histérica
del proceso de transformacion de la aceituna en aceite, mediante la
descripcién de todos los métodos, espacios y técnicas que se han
utilizado a lo largo de la historia desde que el hombre era la principal
fuerza de trabajo, hasta que poco a poco se ha llevado a cabo un
proceso de industrializacion donde las maquinas son protagonistas. A
continuacion me planteo el objetivo de llevar a cabo un analisis desde
una perspectiva mas comercial, destacando la importancia de la
industria de la produccion del aceite a lo largo de la historia en Bajo
Aragdn y aquellos aspectos que han influido tanto de forma positiva
como negativa en ella. Por ultimo quiero ver en primera persona el
funcionamiento moderno de la industria aceitera de mi localidad,
para ello visitaré la empresa "Aceites Impelte del Bajo Martin S.L”
donde analizaré de forma detallada cada una de las fases del proceso

de produccion.

No tendria sentido hacer un proyecto meramente histérico, sino
que me debo adaptar al grado de relaciones laborales y recursos
humanos, otorgandole ademas del ambito histdérico, un aspecto

laboral y humano, incluyendo por supuesto, normativa juridica. Para
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ello, en cuanto a lo relacionado con la metodologia del proyecto, cabe
mencionar que la informacion no es uniforme, no existe un manual
que puedo tomar como principal referencia, sino que se trata de una
dificil labor de investigacion obteniendo datos de una gran diversidad
de documentos. Para ello tengo que recopilar informacién de
multiples manuales y revistas de ambito local o incluso de ambito
nacional. Ademas de obtener informacion de un conjunto muy
extenso de paginas web, tengo que asistir al ayuntamiento municipal,
donde agradezco la colaboracién del personal que me ayudd bastante
con la obtencién de datos. Por su puesto debo dar gracias a las
historiadoras locales las hermanas Luisa y Marisa Gimeno Salvador,
gue me facilitaron multiples documentos histéricos. Por ultimo a la
empresa poblana “Aceites Impelte del Bajo Martin S.L.”, donde me
atendi® en dos ocasiones, una de ellas en plena campafa de
fabricacion de aceite, llevando a cabo una visita guiada a sus
instalaciones con el objeto de recopilar todos los procedimientos de
transformacién, desde que la oliva llega, hasta que el aceite es
embotellado y listo para ser comercializado. En la segunda visita,
tuve la oportunidad de poder entrevistar al empresario de dicha
empresa obteniendo una serie de conclusiones muy importantes
acerca del estado actual del sector olivarero y la consiguiente

proyeccion de futuro.
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Canitll® ®3 ConEeiies
DBEEVIOSY

LOCALIZACION DEL TERRITORIO

La Puebla de Hijar, es un municipio de la provincia de Teruel
que se encuentra situada a una altitud sobre el nivel del mar de 254
metros. Cuenta con una superficie de 6.295 Hectareas, de las cuales
1.025 son de cultivo de regadio, 3.061 son forestales y 2.934 son de
secano. Se encuentra dentro de la comarca del Bajo Martin, (antiguo
Bajo Aragon histdrico) coincidiendo con la cuenca del rio Martin, un
afluente del Ebro por la derecha con un caudal medio/bajo, pero con

grandes fluctuaciones interanuales.

En cuanto a la climatologia tipica de esta zona, se puede
afirmar que el clima es seco y soleado, con veranos calurosos e
inviernos mas duros que templados, en los que la niebla sube de las
zonas mas bajas cubriendo el paisaje. La escasez de precipitaciones
es muy habitual en esta zona. La pluviometria va disminuyendo de
sur a norte, siendo el otofio y la primavera las épocas mas hiumedas.
Por otro lado, se debe destacar la intensidad del viento existente en

esta zona.

La Puebla de Hijar cuenta con una demografia de 1.018
habitantes en la actualidad, suponiendo una densidad de poblacién de
16,7 km2.

La base econdmica de este municipio, y en general de todos

los del Bajo Martin, ha sido la actividad agraria, aunque actualmente
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se encuentra en decadencia, produciendo ello, una disminucion de
poblacién debido al éxodo rural. En cuanto a la agricultura, las
explotaciones tipicas son las que tienen un tamafio inferior a 5
hectareas, sin abundar las grandes explotaciones con un tamafio
superior a 100 hectareas. El cultivo de la vid y el olivo han sido los
mas antiguos y tradicionales de esta zona, sin embargo, la
irregularidad de la produccion de este ultimo, en funcion del clima
(particularmente por las heladas), han introducido un proceso de
sustitucién del olivo por cultivos mas rentables, como es el caso del
almendro y el melocotén tardio. En la actualidad, el tipo de cultivo
gue predomina en el municipio de La Puebla de Hijar es el cereal,
tanto de secano (80%) como de regadio (74%), seguido de cultivos
forrajeros (8% con respecto del total), olivar (3%) y frutales (2%). El
sector ganadero estd dominado por las explotaciones porcinas. De
un total de 14696 cabezas de ganado, el 64% corresponde a ganado
porcino, seguido del ganado ovino con un 23%. Los otros dos tipos de
ganado existentes en nuestra localidad son ganado bovino (13%) y

caprino.

La produccidon industrial, también es muy importante y se
encuentra actualmente en proceso de crecimiento. Hay una rica
tradicion artesana que explica la importancia econdmica del sector
secundario de la comarca. Ya en el siglo XVIII existian fabricas de
panos, tejidos de seda, jabon... pero la industria mas importante era
la molturacion de oliva para produccién de aceite. A partir de 1970 la
industria artesana comenzard un proceso de reconversidon artesana
que utiliza la mano de obra no especializada, en industrias de
confeccion y fabricacion de articulos que alcanzan altos precios en el
mercado. En la actualidad en La Puebla de Hijar, existe un poligono
industrial donde se instalan numerosas y variadas empresas que

cuenta con una superficie total de 412.665 metros cuadrados.
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Por ultimo, en lo que se refiere al sector terciario, en la
actualidad predominan los comercios de todo tipo: peluquerias,
mercados, ropa etc., establecimientos como bancos y cajas de
ahorro, bares, restaurantes, panaderias... o incluso una estacion de

RENFE, un consultorio médico o una farmacia.

Mapa 1, Aragon. Mapa 2 Bajo Aragén (histérico). Mapa 3 Bajo Martin. Grafica 1. Evolucién de la
poblacién de la puebla de Hijar.
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LA ACEITUNA Y EL ACEITE EN ARAGON

En la mayoria de los términos municipales de Aragdn, hasta el
ano 1950, se encontraron plantados de olivos casi en su totalidad,
incluso los grandes terratenientes, tuvieron que buscar peonias para

poder recoger su fruto.

La oliva (1), ha sido, desde siempre, uno de los productos mas

importantes en el Bajo Aragdn.

El olivo fue introducido en la Peninsula Ibérica por fenicios y
griegos, durante su estancia en alguna zona colonizada, antes de la
Era. Los romanos expandieron su cultivo y mejoraron las técnicas de
produccion de aceite. Su comercio por via maritima tuvo un papel
primordial en el desarrollo de la economia mediterranea. La invasion
arabe potencido mas su cultivo y perfecciond las técnicas de obtencién
de aceite, y es que la palabra “aceite” proviene del arabe “al-zait”
cuyo significado es “jugo de la aceituna”. Con el descubrimiento de
Ameérica por Cristébal Coldn, en 1492, los espafioles llevaran el olivo

a los paises conquistados.

El aceite de oliva, tiene otras finalidades, ademas de Ila
alimentacidon, por ejemplo como simbolo religioso, medicinal y
nutritivo (se ungian reyes y recién nacidos, se usaba como producto
de higiene y belleza, como combustible para iluminar los templos y
casas, con lamparas, como lubricante para las herramientas y aperos

del campo...).

(1) La oliva es como popularmente se llama a la aceituna en La Puebla de Hijar

y generalmente en todos los municipios aragoneses.
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CapitulINIEliprocesold e
necolecciontdella

INTRODUCCION

En el primer capitulo de mi trabajo, voy a tratar de explicar el
origen del aceite de oliva, partiendo del mismisimo arbol donde se
gestan las aceitunas: el olivo. Me centraré en las variedades de
aceitunas mas destacadas en nuestro territorio asi como en el trabajo
y los cuidados que los agricultores llevan a cabo para poder conseguir
una excelente cosecha. Por ultimo quiero destacar las diferentes
técnicas de recoleccion de la aceituna antes de ser trasladarlas a la

almazara, donde se transformaran en el preciado liquido.

Es importante destacar que el fruto del olivo, la aceituna es una
drupa (1), y esta formado por tres partes: La parte exterior o cascara,
la parte intermedia o pulpa, y la parte interna o avellano. Esta
compuesto por un 50% de agua, un 18-25% de materia grasa

(aceite), un 20% de carbohidratos y un 6% de celulosa.

De esta materia grasa (aceite), el 99% de su composicién,
corresponde a diferentes acidos grasos: acido oleico (63%- 83%),
acido Palmitito (7% - 17%), a&cido esteadrico (1.5% - 5%) &cido
palmitoleico (0.3% -3%), dcido linoleico (3% - 14%), acido linolénico
(menos de 1.5%). El 1% restante estd formado por la Vitamina

E y antioxidantes naturales, como /os polifenoles, pigmentos, etc.

(1) Drupa: Fruto carnoso, procedente de un solo carpelo, con un hueso

en su interior
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La legislacion de la Unién Europea, concretamente Reglamento
de ejecucion (UE) n° 29/2012 de la Comisidon, de 13 de enero de
2012, (art. 3, apartados a, b, ¢, d) proporciona una clasificacién del

aceite de oliva dividido en 4 categorias:

En primer lugar, “"el Aceite de Oliva Virgen Extra” es aquel que
conserva intactas todas sus caracteristicas sensoriales y propiedades
para la salud. No contiene aditivos ni conservantes, tiene una acidez
menor de 0,8% y presenta wunas caracteristicas sensoriales

agradables e identificables.

En segundo lugar, “el Aceite de Oliva Virgen”, tampoco tiene
aditivos ni conservantes, pero presenta algun defecto sensorial por

minimo que sea. Su acidez tiene que ser menor del 2%.

En tercer lugar, "el Aceite de Oliva”, que es un aceite de menor
calidad al ser resultado de mezcla de aceites refinados y aceites

virgenes. Debe tener un grado de acidez no superior al 1%.

Por Ultimo, "“el Aceite de Orujo de Oliva” es el aceite de
consumo de menor calidad. Este aceite no puede ser considerado de
Oliva ya que es resultado de la mezcla de Aceite de Orujo refinado
con Aceite de Oliva Virgen. Debe tener un grado de acidez no

superior al 1%.



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2012:012:0014:0021:ES:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2012:012:0014:0021:ES:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2012:012:0014:0021:ES:PDF
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FOTOGRAFIA 1. EL OLIVO EN LA PUEBLA DE HIJAR
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Fuente: Bajo Martin. José Tomas Laguna.

EL CULTIVO DEL OLIVO: SELECCION DE VARIEDADES,
PLANTACION Y CUIDADOS

El cultivo y aprovechamiento del olivar es uno de los
fendbmenos que caracterizan la vida mediterranea, hasta el punto de
sobrepasar los limites de la estricta agricultura para configurar los

modos de vida de la comunidad humana en su dimension etnoldgica.

Esta agricultura exige una coordinacion sincronizada en todas
sus fases con el objetivo de que no se produzcan algunos errores que
podrian deteriorar el resultado final, en nuestro caso la obtencion del

aceite.

Es muy importante destacar que en este proceso se produce
una acomodacién y convivencia de los sistemas tradicionales y de las
nuevas técnicas, en las que la mecanizacién, junto con los nuevos
sistemas de mercado y de trabajo, marcan el grado de modernizacién

y de reforma.
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Si tenemos en cuenta la produccion de la aceituna por hectarea
(2), se puede afirmar que intervienen dos tipos de razones decisivas:

la juventud del arbol y la mejora de las practicas culturales.

En cuanto a la primera, se sabe que toda planta joven y bien
cultivada tiende a regularizar las cosechas, aumentando Ia

productividad en los olivares recién plantados.

TABLA 1. Estructura del olivar.

418

460
1641
634
364
31118

Fuente: Anuario Estadistico Agrario en Aragon 2012

La segunda tiene que ver con las variedades de arboles,
sistemas de plantacién, labores, tratamiento de plagas y métodos de
recoleccion... es decir todos los trabajos realizados en el area

propiamente agricola.

2 La hectarea o hectometro cuadrado es una medida de superficie
equivalente a 100 areas o 10.000 metros cuadrados. Se suele utiliza
para medir grandes superficies como es el caso de bosques o

plantaciones.
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En concreto, se puede afirmar que actualmente la zona
geografica del aceite D.O. Bajo Aragdn tiene un perimetro de 469,4
kildbmetros y una superficie total de 6.380 kildbmetros cuadrados. El
cultivo del olivo ocupa 36.600 Hectareas de las cuales 31.560 son de
la variedad Empeltre (arbol de maduracidon temprana, sensible al frio
que produce los finisimos aceites de La Puebla de Hijar y de la D. O.
Bajo Aragon), 2.200 hectareas son de la variedad Arbequina y
finalmente 1.000 hectareas de la Royal, lo que representan el 95 por
ciento de la superficie de este cultivo en la zona, indicando al mismo

tiempo su importancia econdmica y su vinculo con el territorio.

Tabla 2. Estructura del olivar.

Fuente: Anuario Estadistico Agrario en Aragon 2012

El olivo es un arbol de hoja perenne de la familia de las
oleaceas (Olea europea), cultivado ampliamente en toda la cuenca
mediterranea. Requiere un clima suave y una lluvia anual del orden

de los 700 milimetros. Por ello, se emplean las variedades descritas
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anteriormente ya que se adaptan rapidamente a las condiciones agro-

climaticas de nuestra tierra produciendo unos excelentes caldos.

En cuanto a la productividad media anual del olivo, se puede
establecer que esta directamente relacionada con los cuidados que el
arbol recibe. Tradicionalmente existen cinco tipos de labores,
(Zambrana Pineda, 1997).

“"En primer lugar la ariega o labor de reja que tiene el objeto de
abrir el suelo para retener el agua. Este trabajo se da al término de la

recoleccion y antes de que se inicien las lluvias primaverales.

Otra labor es la cava, labranza complementaria que realiza la
misma accion que la anterior, pero en aquellos lugares donde el

arado o cultivador no puede llegar.

La poda, abarca dos operaciones, la tala, para rejuvenecer el
arbol y la limpia donde se eliminan las ramas enfermizas o

estropeadas.

En cuarto lugar, el abonado que ayuda a mantener unos

rendimientos altos y regulares.

Finalmente, hay que hacer referencia a la Ilucha contra la

extension de plagas y enfermedades de los olivos”.

LA RECOLECCION DE LA ACEITUNA

La campafa de recoleccién de la oliva a lo largo de la historia se
ha caracterizado por ser larga y muy dura, puesto que tiene lugar en
el crudo invierno. La recogida comenzaba en el mes de diciembre, vy
terminaba a finales de Enero, incluso a veces, se prorrogaba hasta

Febrero.
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En primer lugar, me centraré en el método de recoleccién de
aceitunas mas tradicional, la recoleccion manual. Dos son las técnicas

utilizadas para este método, el ordefo y el vareo.

El sistema de ordefio, se suele emplear con mas frecuencia para
la recoleccién de aceituna de mesa, aunque también se usaba en el
territorio que estoy estudiando para la obtencidon del aceite. Esta
labor consistia en que el operario desde el suelo o con una escalera
trataba de deslizar la mano entreabierta por las ramas que se
encontraban cargadas de aceitunas, dejando caer éstas sobre lienzos

o redes (mantones) extendidos previamente bajo los arboles.

En la técnica de vareo, que es uno de los métodos mas
frecuentes el operario, provisto de una vara cuya longitud oscila,
desde uno hasta tres o incluso cuatro metros, golpea las ramas del
arbol, procurando, que el golpe incida lateralmente en las zonas
fructiferas, con el fin de no causar dano en ellas. El fruto derribado se
recoge en lienzos o mallas extendidos bajo los olivos previamente.
Estas mallas se pliegan convenientemente y se vierte su contenido en

cajas o sacos.

En segundo lugar, analizaré la recoleccion manual de la
aceituna del suelo. Este sistema, consiste en esperar a que las
aceitunas caigan del arbol a medida que maduran o se derriban y
posteriormente se recogen manualmente del suelo. Este método
presenta grandes inconvenientes en cuanto a la calidad del aceite
(excesiva acidez) y tiene ademas una incidencia demasiado alta en el
precio del producto, ya que la persona, que realiza un trabajo de
caracteristicas ergondmicas tan negativas, tiene rendimientos tan
bajos que constituyen un obstaculo insalvable para la rentabilidad.
Este método solo se deberda utilizar en arboles de gran tamafio o en

zonas de dificil acceso, cuando se tienen dificultades para adoptar
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cualquier sistema de derribo. En la actualidad, este sistema se ha
modernizado, comenzandose a emplear maquinas apropiadas para
ello como pueden ser “pinchadoras”, “barredoras”, “aspiradoras” o
“sopladoras”. De todas ellas, las que utilizan el principio de barrido,
son las que mas se han desarrollado y mas aceptacién comercial han

tenido.

A continuacion, me centrare en el método mas moderno y
actual para la recoleccion de la aceituna: el derribo mecanico
mediante maquinas vibradoras multidireccionales. Dicha técnica
consiste en hacer vibrar las ramas del arbol, para que el fruto se
desprenda por si mismo y caiga sobre una red o paraguas

desplegado bajo el arbol.

Fotografia 2. Maquina Vibradora Multidireccional.

P

AT L4

Fuente: www.aceitedeoliva.net

La calidad de la operacién es optima, pues el desprendimiento
de retallos es insignificante. No se registran dafios en los demas
organos de la planta, el dano en las aceitunas es pequefo y por

supuesto, mucho menos que el provocado por el vareo.
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El tamafno del olivo, influye considerablemente en la eficacia de
la vibracién. Si los arboles son pequefios o medianos se obtienen
derribos préximos al 100%, en cambio si son de abultado tamafio, la

eficacia disminuye.

El factor estructura del olivo también es decisivo. En arboles de
porte erguido se consiguen mejores eficacias que en los de forma
redondeada y péndula, pues la vibracidon llega con mayor eficacia a

las ramas verticales o erguidas que a las horizontales y péndulas.

Por ultimo, debo destacar que para poder manejar
adecuadamente la maquina, los arboles de un solo tronco presentan
ventajas sobre los olivos formados a varios pies, por su mayor

facilidad para maniobras de aproximacion y agarre en los troncos.

RECEPCCION DE LA ACEITUNA

Sea cual sea el método de recoleccién utilizado, se recogen las
aceitunas normalmente sobre redes de material plastico colocadas
previamente bajo los arboles. La superficie cubierta por las lonas,
debe ser mayor que la zona de goteo del olivo, para evitar que el
fruto caiga fuera al ser derribado, lo que llevaria consigo una pérdida

del mismo por abandono sobre el terreno.

Para mecanizar la operacién de recogida y extendido de mallas,
han aparecido largos remolques del tipo géondola con mallas recogidas
en ejes, colocados longitudinalmente en el remolque. Cuatro
operarios las extienden debajo del olivo, el fruto es derribado sobre
estas y, una vez cargadas con la aceituna, el tractorista que maneja
el remolgue acciona un motor hidraulico que hace girar los ejes
soporte de las lonas, recogiendo éstas y elevando el fruto para que

caiga al interior del remolque. Con este sistema es necesaria la
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actuacion en cada malla de dos operarios que tienen que ayudar a la

elevacion final del fruto para que se introduzca en el remolque.

Una sencilla modificacion de lo anteriormente descrito, para
perfeccionar estos remolques, consiste en convertirlos en
autocargardores. Con ello, se consigue hacer mas comoda y eficiente
la labor de los operarios, ya que evita el incomodo esfuerzo final que

exigen los remolques para cargar el fruto.

Finalmente, existen maquinas vibradoras montadas sobre el
tractor, que incluyen receptaculos apropiados para recibir el fruto

derribado.

Cuando la aceituna llega a la industria aceitera de La Puebla de
Hijar y de la D. O. Bajo Aragdn, se clasificaran en funcion de la
variedad, grado de maduracion y estado sanitario. Una vez
clasificadas, se pesan y se someten a un proceso de lavado y

limpieza.

LA LIMPIEZA DE LA ACEITUNA

Como acabo de indicar, tras la recoleccion de la aceituna, se
debe proceder a su limpieza. Antiguamente se realizaba mediante
cribado, con ayuda manual, labor llevada a cabo en el campo. En la
actualidad, solo se realiza en el campo una limpieza muy superficial
de la aceituna, antes de que se lleve a cabo una limpieza general en

la instalacién limpiadora.

La aceituna que se recoge, se trasladara a la limpiadora.
Existen limpiadoras que realizan esa labor con minimo coste y

elevado rendimiento. Cuando la aceituna se recoge directamente del
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suelo es necesario proceder a su limpieza mediante aventadora y

lavadora.

En nuestro territorio de estudio, las almazaras cuentan con
instalaciones de limpieza industrial de aceitunas dotadas de

aventadoras y lavadoras de alto rendimiento.

EVOLUCION EN EL BAJO ARAGON

La evolucion del olivo en el Bajo Aragon es similar a la
evolucidon de este arbol en toda area del mediterraneo, debido a su
proximidad y a un clima muy similar al levantino (precipitaciones

anuales medias de 350 mm y temperatura media anual de 14,8 °C.).

Posiblemente el olivo fue introducido por los fenicios o los
griegos. La riqueza olivarera de la zona del Bajo Aragdén queda
demostrada en sus arboles milenarios puesto que existen ejemplos
gue datan ya de la época romana. Con la llegada de los arabes, se
potenciaron nuevos mecanismos de molturacion de las olivas,
mediante molinos de traccién animal para la extraccién del aceite o
prensas de viga movidas a brazo, que perduraran hasta la llegada de
los franceses (hacia 1866) donde se aportardn nuevas técnicas de

fabricacion y los aceites dejaran de ser turbios y acidos.

Durante las primeras décadas del siglo XVI, el olivo alcanzara
sus maximas posibilidades de desarrollo. A partir de esta época se ira
produciendo una progresiva reduccién de olivos, debido a las talas de
la Guerra de la Independencia, heladas en 1936-37, la posterior de
1956 y arranque del olivar para introducir la mecanizacion de las
tierras de secano. A partir de esos afios el olivo entré en una fase

depresiva.
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CapitulcEIEObtencionilidel
aceite

INTRODUCCION

En este segundo capitulo, analizaré el proceso de fabricacion
del aceite de oliva en el territorio en el que se centra mi trabajo.
Llevaré a cabo una evolucidn historica de todo ello, teniendo en
cuenta las diferentes almazaras utilizados en cada época y describiré
detalladamente su modernizacion industrial, todo ello desde que la
oliva recogida por los agricultores llega a la fabrica, hasta que el

aceite sale de ella para poder ser consumido por la sociedad.

Generalmente son tres los procesos que han existido a lo largo
de la historia, que por supuesto se han ido especializando vy

mejorando con el paso de los afos.

El molido, permite romper la estructura de la oliva, sin

deshuesarla, para liberar la parte liquida.

Con el batido, se separa la pasta de otros elementos, para, ir
extrayendo el aceite. El resultado de estos dos procesos forma la

pasta de olivas que originara el futuro aceite.

Por Ultimo, el prensado. En esta fase se separa el aceite
contenido en la masa que sale de la batidora, del resto de
componentes de la aceituna; agua, hueso, piel... Como esta pasta no

presenta adherencia se deposita en capazos circulares, (es decir en
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los denominados capachos (1)), sometiéndolos a la presidon que

generan las prensas y de las que se obtiene el aceite.

CULTIVO ANTIGUO

La plantacion de olivos, con el objeto de obtener aceite de su
fruto, en el territorio del Bajo Aragdn, se encuentra bien

documentada desde al menos la época Romana.

Ya en los siglos III y IV, en la “Loma del Regadio” de Urrea de
Gaén aparecen documentos en el archivo histérico que describen
“"una rica villa tardo-romana adornada con pasillos porticados y
lujosos mosaicos, una gran explotacion fabril con nada menos que
cinco prensas de viga de unos 12 metros de longitud, dos muelas
olearias y grandes depdsitos de almacenaje de liquidos lo que indica

una produccion de aceite a gran escala”.

En tiempos de la Roma Imperial, la extraccion del aceite de
oliva, tenia dos etapas basicas, la molturacion por un lado, y el

batido y prensado por otro.

En primer lugar, comenzaré hablando del "trapetum”. Este
molino, estaba formado por dos piedras semiesféricas (orbis),
suspendidas sobre un basamento de piedra con forma de mortero
(mortarium). Las muelas ademdas de su desplazamiento circular,
podian girar sobre si mismas. La distancia entre las muelas y el
mortarium se podia regular, pudiendo de esta manera seleccionar e

tipo de molienda, con rotura o sin rotura del hueso. Se remplazara

(1) Los “capachos” o capazos son recipientes redondos de esparto
entretejido, que actian como desaglies, filtrando los liquidos vy

reteniendo los sdlidos.
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muy temprano por otra prensa, la “mola olearia”, una muela cilindrica
movida por tracciéon animal. Esta herramienta estaba formada por
una peana circular plana o inclinada hacia el centro con un didmetro

comprendido entre 1,40 metros y 2,10 metros.

En el centro, habia un agujero de forma circular o cuadrada en
el que se introducia un eje vertical. A ese eje vertical se fijaba otro
horizontal que atravesaba las muelas. Se empleara hasta bien
entrado el siglo XVIII.

Figura 1. Trapetum. Figura 2. Mola Olearia.

Fuente. www.saborartesano.com Fuente. www.saborartesano.com

EDAD MEDIA Y EPOCA MORISCA

Durante la Edad Media La Puebla de Hijar, pertenecia al Sefior

de Urrea y estaba poblada en su totalidad por moriscos.
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Durante todos estos siglos, los moriscos que recorrieron el
Bajo Aragdn se encontraron con magnificos olivares. En dicha
época, se expandieron y mejoraron tanto las técnicas de cultivo
como las de obtencidon del aceite de oliva. Durante los siglos XV y
XVII se consolidd la expansidon y distribucion geogréafica de los

olivares actuales.

Ya En 1610 Felipe III decreta la expulsién de los moriscos de
Espafia, y en La Puebla de Hijar quedaron Unicamente unos 27

habitantes

A partir de la Edad Moderna se comienza a experimentar un

continuo progreso que llegara hasta nuestros dias.

SIGLOS XVII y XVIII.

En La Puebla de Hijar, el primer precedente histérico
encontrado en el archivo municipal sobre la construccion de un

molino data del siglo XVII. (Domingo Benedicto, 1686)

"Sea a todos manifiesto a los que de presente son y por tiempo
seran vecinos y habitadores de la presente villa de La Puebla de Ixar
2) que en el afo contado del nacimiento de Nuestro Sefor Jesucristo
de 1.686 se hizo el molino de aceite de la presente villa y para
hacerlo se hicieron mandar por los vecinos y mandaron unos 160
sueldos jaqueses el portear la piedra, los maderos y todos los demas

necesario lo hicieron los vecinos avecinal se les conto a los carros

(2) La Puebla de Ixar: La puebla de (Hijar). Hijar en fenicio se llamé Igar,
de idéntico significado, y a partir de este topdonimo fenicio se llegd

al arabe Ixar, de donde deriva su actual nombre.
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cuatro reales cada dia y a los peones un real y seis dineros y esto a

cuenta de alfarda. (3)

El madero para prensa se trajo de la huerta de Ixar estaba en un
guerto (4) debajo la ermita de Santa Barbara costéo 25 sueldos
jaqueses de primera compra y después lo trajeron al lugar con
muchos pares de mulas y mucha gente en un carretéon costé dia y
medio de traerlo, todo el gasto se pagd de la masa comun, sin que el
SeAor Duque diera un dinero para su fabrica se dio andante y se
compro hasta los candiles y clavos para colgarlos y asi que estuvo
hecho y acabado con todo lo necesario con sus puertas y llaves se
entregd al Sefior Duque sin costarle mas dinero ni trabajo que
tomarla llave. Y no se sacd otra cosa sino que daria cada un afo tres

arrobas gruesas de aceite:

Diran los que vendran que motivo tuvieron para hacer un gasto tan
excesivo para el sehAor: Se responde que estaban los vecinos
obligados a llevar sus olibas (5) a Ixar a deshacer y solo tenian cada
semana un dia que eran los jueves, y en ese dia solo se molian ocho
moladas y la mitad de los adores nos quitaban unos por estorbos, y
otros por entrar la parte de que son para perderse a los vecinos las
olivas y por este inconveniente y por desobligarse a no ir a Ixar y
llevarlas se fabricd dicho molino, todo a costa de los vecinos y porque
en todo tiempo conste se puso la presente certificacion en dicho ano

arriba calendado.

(3) Alfarda: Canon que se paga por el uso del agua de riego. Algunos
sindicatos de riegos la definen como el precio que se paga por el derecho
a regar.

(4) Guerto: Falta de ortografia, Huerto

(5) Olibas: Falta de ortografia, Oivas.
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Fotografia 1. Restos del Antiguo molino aceitero de La Puebla de Hijar.

Fuente: www.lapuebladehijar.com

Dicho molino, estaba formado por una estructura con dos losas de
piedra arenisca verticales “/as vigenes” y una horizontal sobre estas
"la regaina”, donde iria encastrado uno de los extremos de la viga de
madera y una poceta de decantacidon. El Molino era un edificio de
planta rectangular, con muros de tapial, cubierta de tejas a un agua y
dos puertas de acceso, una de ellas para la entrada de carros.
Sobresalia en uno de sus extremos, una pequefia torre maciza de
piedra o “torrején” que servia de punto de apoyo y contrapeso de la
enorme prensa de viga instalada en su interior. Se trataba de una

prensa de viga y quintal como la que se describira posteriormente.
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A continuacién describiré con detalle el procedimiento de la
molienda de la oliva en el Bajo Aragon a finales del siglo XVIII:

(Evaristo Cdlera (s), siglo XVIII).

“"Llegada la vez, las llevan (las olivas) al molino. Las cuentan por

moladas, medida que suele ser de carga y media poco mas o menos.

Y después, las muelen con ruejos (7), bien movidos por caballerias,
bien por agua. Luego ponen aquella pasta en la prensa y echandole
agua caliente la aprietan y se destila el aceite en la pila inferior. Este
método no es para hablarse, porque esta ya bien sabido por todo el

Reino.

Aunque comunmente se tiene por mas ventajosa la prensa de
rincén, yo pienso que en todo el partido no hay ninguna de esta

especie.

Pues todas son de romana, como dicen, o de contrapeso... Aunque

en la prensa de rincon se puede apretar mas la pasta y sacar mas

(6) Mosen Evaristo Colera: Aunque nacido en Calaceite, mosén Evaristo
Colera vivio desde nifio en Alcafiiz, de donde era oriunda su familia. En
esta localidad realizd sus primeros estudios, completando su formacion
posteriormente en Zaragoza y Madrid. Fue parroco de Fabara (Zaragoza)
entre 1792 y 1807, desde donde dio a conocer algunos vestigios
arqueologicos a los eruditos de su tiempo, destacando entre ellos los
imponentes restos de su famoso mausoleo romano. Evaristo Célera viajo
por gran parte del Bajo Aragon consignando en una serie de notas
manuscritas multitud de datos histéricos, arqueoldgicos, econdmicos,
sociales, etc., muy en la linea del espiritu de la Ilustracion y de las

Sociedades Econdmicas de amigos del Pais que en su época florecieron

(7) Ruejo: La palabra ruejo, significa piedra redonda, rodillo de piedra, por lo

que el autor se refiere a la rueda del molino.
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aceite, yo entiendo que ésta sera mejor para particulares, porque el
molino publico no la apretarian lo posible. Con estas otras para todo
el mundo se aprieta igualmente, porque no prensan fuerzas

humanas, sino el peso de la libra...”.

Las prensas que van a tener protagonismo en este periodo son,
en primer lugar la prensa de viga y quintal; es un gran madero cuya
longitud varia de 12 a 20 metros con una escuadria de 1 metro por
60 cm aproximadamente, formada de grandes vigas unidas con
cinchos de hierro, siendo de mayor espesor en el lado por donde se
ejerce la presidn. Su mecanismo se basa en el principio de palanca.
La presidn se ejerce de forma progresiva y lenta, gracias a un peso o
quintal de piedra de unos 3.000 Kgs. suspendido en la cola de la viga
que se elevaba con ayuda de un husillo de madera. Se le hace girar

por unos operarios agarrados a unos brazos de madera o “vigarras”.

Algunos inconvenientes de dicha prensa, vienen reflejados en la
pérdida de tiempo y la excesiva mano de obra, ademas, el precio de
la madera y el edificio necesario para albergar la prensa encarecen

los costes de produccion.

En segundo lugar, también tuvo importancia en esta época la
prensa de viga y husillo, donde la presidn se produce directamente
sobre la tabla que cubre el plato. Al principio, el tornillo (husillo) era
de madera, lo mismo que las demas partes de la maquina. Con el
tiempo se fueron modernizando y al sustituir la madera por el hierro
y complicarse el mecanismo del funcionamiento, el producto fue

mayor.
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Figura 3. Boceto Completo de una prensa de viga y quintal.
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Fuente: www.saborartesano.com

Figura 4. Boceto completo de una prensa de viga y husillo
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Fuente: www.saborartesano.com
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Los aspectos sobre la conservacion del aceite en el Bajo Aragdn
durante esta época, se describiran a continuacion (Evaristo Colera,
siglo XVIII).

"El comun modo de guardar el aceite en todos los pueblos de la
Tierra Baja es ponerlo en tinajas en las bodegas... se suelen poner
alrededor de la pared, en un banco que esta también alrededor de
ella. Después suelen tener de ordinario estas bodegas un pequefo
declive o plano inclinado y bien limpio hasta el medio, en donde suele
haber dos o tres tinajas (s) debajo de tierra, para que en caso que se
quiebre alguna venga por aquella inclinacion a caer el aceite en las
del medio. Pues por mil accidentes pueden romperse las tinajas, bien
dando algun golpe, bien cayéndoles algun trozo de techo, bien por
otra causa. Porque el aceite se mantenga limpio, no cayéndole mota
alguna o tierra, tiene cada tinaja un tapador de madera o quiza de
barro de quien ellas estan hechas. Suelen ser grandes las tinajas, de
veinte cantaros poco mas o menos y fabricadas en Calanda, en donde
ya dijimos que las hacian muy buenas y se distribuian por todo el
Reino. El barro de este pueblo es muy acomodado para fabricarlas y
como ya de inmemorial se hacen alli, tiene grande habilidad los que
trabajan para darle una acomodada hechura y punto del fuego, para
qgue no se transminen ni comuniquen su mal sabor a los licores que

en ellas se pongan...”

(8) Tinajas: Vasija grande de barro, mas ancha por el medio que por el

fondo y la boca.
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SIGLO XIX

Durante este siglo, la molienda, se efectla por trituracion de la
aceituna mediante una muela cilindrica que gira sobre un plato,

solera o0 muela yacente.

Figura 4. Muela cilindrica.

Fuente: Juan Francisco Zambrana Pineda, “Crisis y modernizacién del olivar”.

En cuanto al prensado, a partir del ano 1833, se comenzaran a
instalar en Espafa las prensas hidraulicas: esta moderna maquinaria
se componia de un cuerpo de bomba de gran didmetro, de paredes
muy resistentes, dentro del cual entra ajustado un cilindro o émbolo
macizo, de acero o fundicion que sustenta una plancha sobre la cual
se coloca la pasta obtenida de la aceituna en la etapa de molido. Esta
pasta se distribuye a lo largo de los diferentes discos filtrantes
(capachos) mediante una dosificadora mas o menos automatizada.
Estos discos se apilan en una bandeja metdlica provista de un eje
central con diversos orificios a través de los cuales drena la fraccion
liguida. La presion que se genera (de hasta 400 atmosferas) permite
el drenaje de la fase liqguida mientras que la fase sélida queda
retenida. Durante esta operacién, la presién se va aumentando

gradualmente hasta conseguir la presion maxima que se mantiene
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alrededor de una hora. La etapa inicial de aumento progresivo de la
presién dura alrededor de 20 minutos y se define como fase inicial. En
esta fase se obtiene el liquido de la primera extraccién, que
representa mas del 60% de la fraccion liquida total. Esta fase liquida,

se compone de aceite de oliva y alpechin (9).

Para separar las dos fracciones y los posibles restos soélidos, se
emplea una centrifuga vertical, que aprovecha la fuerza centrifuga
gue actua sobre el peso especifico de las diferentes fracciones

presentes.

Fotografia 2. Prensa hidraulica

Fuente: “Auge y decadencia de la moderna industria aceitera en la comarca del Bajo Aragdn

durante el siglo XX”, Luis German Zubero.

9) Alpechin: Liquido de color oscuro que se obtiene al presionar la pasta
de aceituna molturada previamente en las almazaras. Se compone de

agua en un 83 %, materia organica en un 15% y minerales en un 2%.
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Las prensas hidraulicas, procesaban al menos el doble de cantidad
que las tradicionales, reduciendo por tanto los tiempos del entrojado
a menos de la mitad. Al ejercer mayor presidon, dejaban sélo entre un
6% y un 8% de la materia grasa que contenia la pasta resultante de

prensar las aceitunas (menos de la mitad que las de madera).

Por tanto, se puede afirmar que la llegada de la prensa
hidraulica, mejorod la calidad del aceite, pero este este cambio se hara
mas significativo con la llegada de la electricidad y el abandono de la

traccion animal para mover los molinos.

A continuacidn trataré de explicar el trasvasado y decantado
del aceite durante el siglo XIX (Asso, 1798)

“El liguido que se obtenia de la almazara de denominaba “"mosto
oleoso” y esta constituido por una parte acuosa, correspondiente al
agua de vegetacion de la oliva y por otra parte “oleosa”. Ambos
liquidos (agua y aceite) por su diferencia de densidad, se separaban
por decantacion, situandose el aceite en la parte superior

sobreponiéndose al agua (alpechin).

El aceite separado, se pasaba a unas cubetas de decantacion
donde se iba clarificando sucesivamente, el aceite decantado y limpio
se pasaba a otros recipientes llamados medidores para controlar su
volumen y después se clasificaba su calidad y se trasvasaba

finalmente a la bodega en tinajas el “aceite fino” asi obtenido.

El alpechin, de pasaba a otros decantadores denominados
“infiernos” donde se recuperaba algo de aceite, este era de inferior
calidad y se utilizaba generalmente para el alumbrado, era el aceite

“lampante” (lampara)”.
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SIGLO XX

Hacia finales del siglo XIX o principios del XX, la exigencia de
aceites de mayor calidad, destinados a la alimentacién
principalmente, hace que el sector almazarero introduzca mejoras
tecnoldgicas en sus almazaras, por tanto de produce un proceso de

la adaptacion y mejora.

Se introduce una maquina que para lavar la aceituna, donde se
limpiaba el barro, la suciedad y las hojas de olivo. De esta forma, se
mejoraba la calidad de la masa y del aceite, ya que se producia una
disminucion en la acidez del mismo sélo por el hecho de lavar la
aceituna. Junto con esta maquina lavadora, se introduce un elevador,

gue transporta automaticamente la aceituna al molino.

En la molienda o trituracién de aceituna, las innovaciones
consistieron en la sustitucion de la antigua muela cilindrica por rulos
tronco - conicos, cuya linea de contacto era mayor, asimismo, la
velocidad de los rulos giratorios aumenté al ser movidos por una
fuerza distinta y superior a la caballeria, por ultimo los rulos pesaban
menos por lo que pudo elevarse el nimero de ellos, y, en

consecuencia, la capacidad de trabajo del molino.
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Figura 6. Rulos Tronco-Cénicos.

Fuente: Juan Francisco Zambrana Pineda, “Crisis y modernizacion del olivar”.

Normalmente, durante esta época, la prensa hidraulica era de
acero cromo-nikel, columnas de acero laminado, de capacidad y
rendimiento variable segun la produccién horaria que se deseaba.
También estaba dotada de bomba hidraulica, adecuada al tamafio de
cada prensa, con cuerpos de bronce con disparos automaticos vy

accionamiento por excéntricas.

El funcionamiento era el siguiente: En primer lugar se
depositaban las aceitunas en la torva de lavado, y una vez estas
limpias, las recogia el elevador, llevandolas y depositandolas
automaticamente en el molino y batidor, donde se producia la
molienda y batido, (esta operacién también se producia de forma
automatica sin que interviniese ningun operario). Posteriormente la
masa se pasaba al depdsito receptor y de éste a las vagonetas que

las transportaban a la prensa.
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Fotografia 3. Instalacion completa de una almazara en el siglo XIX.

Fuente: Propaganda de la empresa “Rodes Hermanos S.A.”, Alcoy.

Cabe mencionar que en Espafia, se disefiaron multitud de
modelos de prensas hidraulicas, construidos por numerosos talleres
de fundicién, que irian mejorando sus productos con numerosos

experimentos en talleres y amplia practica en almazaras.

Las prensas hidraulicas se mantendran en las almazaras del
Bajo Aragdn, hasta las Ultimas décadas del siglo XX, siendo
desplazadas por los sistemas continuos de extraccion de aceite por

centrifugacién de la masa molida
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SIGLO XXI

Para poder explicar, el funcionamiento de una almazara del
siglo XXI, me centraré en la fabrica localizada en La Puebla de Hijar,
“Aceites Impelte del Bajo Martin”, cuya visita me ayudd a comprender

como se produce la obtencion del aceite de oliva en la actualidad.

En primer lugar, se produce una separacién de las ramas y las
hojas de la aceituna, previo al lavado del fruto. Para llevar a cabo la
molienda, se utiliza un molino de piedras de granito formado por dos
partes: una batea que contiene la fruta y un conjunto de piedras que

actla molturando.

Las ventajas de este proceso, son en primer lugar, que se
produce una pasta con la granulometria Optima para la posterior
extraccidon y, en segundo lugar, reduce al minimo la formacién de

emulsiones.

Tras la molienda, se produce el batido, que consiste en
mover la pasta a baja velocidad y a una temperatura que no
supere en ningun caso los 30° Celsius. De esta forma se consigue
que las pequefias gotas de aceite que se han liberado en la
molienda tiendan a juntarse facilitando asi su posterior separacién

de los demas componentes de la Aceituna.

El prensado se lleva a cabo mediante centrifugacién. La
pasta que ha sido batida se introduce en un decanter donde, por
diferencia de densidades, el aceite serd separado de la piel, la
pulpa, el hueso y el agua de vegetacion de la oliva. A continuacion
se introduce en un nuevo decanter donde terminara de separarse
el Aceite de los posibles restos de agua de vegetacidén que todavia

le acomparnien.
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Finalmente, el aceite se almacenara en los depdsitos de
acero inoxidable, mediante un sistema de "“siempre-lleno”, ya que
el contacto del aceite con la luz y el aire favorece su oxidacién. En
estos depodsitos el aceite termina de decantar los pequefios restos
de aceituna y humedad que no han podido ser eliminados en los
procesos anteriores y estara listo para ser embotellado y puesto a

disposicion de los consumidores.

Fotografia 4. Instalacion completa de la fabrica “Aceites Impelte del Bajo Martin”.

Fuente: www.impelte.com



http://www.impelte.com/
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CapituloMITIEveolucionidea)
Analnstria NOKIMALIVA
NVAREOAUCCION

INTRODUCCION

En el siguiente capitulo, quiero analizar brevemente Ia
evolucion de la industria aceitera a lo largo de la historia en el Bajo
Aragdn, donde por supuesto esta incluido el municipio de la Puebla de
Hijar. Quiero destacar la importancia que ha tenido todo este sector
para la economia en el territorio que estoy estudiando. Para ello,
iniciaré este capitulo trasladandome a los siglos XVII y el siglo XVIII,
que es cuando en el Bajo Aragon se produce un proceso de
especializacion productiva del aceite. A partir de ahi, me centraré en
cada uno de los siglos que prosiguen, con sus épocas de auge y
expansion y por el contrario, con sus épocas de crisis y decadencia.
Ademas incluiré normativa y planes que se han aplicado para intentar
llevar a cabo las mejoras correspondientes en dicho sector. Para ello,
me voy a basar fundamentalmente en el articulo “Auge y decadencia
de la moderna industria aceitera en la comarca del Bajo Aragdn
durante el siglo XX” publicado en una monografia sobre la comarca
del Bajo Aragdén, que pedi personalmente a su autor Luis German
Zubero, y en el articulo “El Aceite de oliva en la Historia reciente de
Espana, una vision desde la industria” de la autora Alicia Langreo

Navarro, publicado en la revista “Distribucion y Consumo”,
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LA INDUSTRIA DEL ACEITE EN EL BAJO ARAGON, SIGLO XVII
Y XVIII

Entre mediados del siglo XVII y el siglo XVIII se produce en el

Bajo Aragdn un proceso de especializacién productiva en el aceite.

En 1768, Alcaiiz era el principal centro administrativo al ser la
residencia del corregidor. Era la localidad mas poblada de la comarca
y por tanto la industria estard concentrada en dicha localidad,
convirtiéndose en la primera poblacién aragonesa en produccién de

aceite dicho ano.

En la zona del Bajo Aragdn, durante 1769, casi el 60% del valor
de la produccion agricola, procedia de la industria del aceite. En
algunas localidades, el olivar se convirti6 en monocultivo ya que el
aceite era la Unica produccién agricola en localidades como por

ejemplo Foz-Calanda, Valdealgorfa o Torrecilla de Alcaiiz.

En los afos 1792 - 1796 Alcafiz cede el privilegio de primera
poblacién en produccién de aceite a Caspe, que aunque las cifras
son aproximadas, entre ambas fechas, la produccién de aceite habia
aumentado en algunas localidades en un 42% pudiendo alcanzar
incluso las 171.000 arrobas, nada mas y nada menos que unos 238

hectolitros.

Durante estos afios, un volumen generoso de la produccidn se
destina a la exportacién. El comercio se lleva a cabo a través de

cuatro rutas:

» En primer lugar se dirigia hasta Zaragoza, y desde alli, se
dividia a su vez en dos direcciones: una hacia Navarra, Bilbao y
San Sebastian y otra hasta la zona del sistema Ibérico
aragonés, que seguia el curso del jalon y Jiloca, prolongandose

hacia la provincia de Soria.
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= En segundo lugar, la que se dirigia hasta Tortosa y desde alli a
Barcelona.
» Las otras dos restantes, se dirigian una al resto de municipios

catalanes y la otra a territorio Valenciano.

Durante los ultimos afos del siglo XVIII, las buenas cosechas del
aceite y el aumento de plantacion de olivos en la zona del Bajo

Aragdn crearon problemas de comercializacion.

LA INDUSTRIA DEL ACEITE EN EL BAJO ARAGON, SIGLO XIX

Tras el final de las guerras napolednicas, se producird una gran
crisis en toda Europa, generada por el hundimiento de los precios
agrarios. Desde 1817 el precio del aceite descendid, alcanzando el
minimo en 1828. También hay que afadir las malas condiciones
climaticas que produciran sequias en la ribera del rio Guadalope en el
ano 1815 (coincidiendo también con una plaga de insectos) y en el
ano 1822 o las heladas que se producen durante el invierno de 1829
- 1830 que afectard a todo el bajo Aragodn, llegando las
consecuencias de estas heladas, en el sector olivarero, en la cosecha
de 1831, donde se agusanaran las olivas. Ademas, la interrupcion
del flujo de exportacién provocarda aun mas problemas de
comercializacion. A partir de 1831, se producird una lenta

recuperacion.

La competencia de la apertura del comercio exterior permitia la
introduccién en Europa de aceites mas baratos lo que obligé a la

produccién bajo aragonesa a la introduccién de mejoras para situarse
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en los mercados punteros (recoleccién, introduccion de rulos tronco-

conicos, prensas hidraulicas...).

Entre 1870 y 1914 se formaran gran numero de empresas que

exportaran gran cantidad de aceite.

Como ejemplo de esa especializacién y gran formacion de
empresas aceiteras, tengo mencionar que en 1866, varios
empresarios franceses asociados en la Sociedad Comercial de
Importacion y Exportacidon promovieron en Alcafiiz una nueva fabrica
aceitera, que contara en 1890 con tres prensas hidraulicas, que en

1898 ampliara a seis.

PRODUCCION DEL ACEITE EN EL BAJO ARAGON, SIGLO XX

Una vez comenzado el siglo XX, en el afio 1905, las fuentes
fiscales recogen la existencia en el nucleo alcafiizano de cuatro

fabricas y once prensas, ademas de la fabrica de orujo.

En 1930 el Bajo Aragon contaba con 200 prensas hidraulicas. La
contribucion Industrial recogia la existencia de trece empresas que
sumaban veintiocho prensas hidraulicas en Alcafiiz y en Calanda, seis
industrias contribuian con otras diez prensas. Les seguian otros
municipios como Torrevelilla (ocho prensas), Valdealgorfa (seis
prensas). En la comarca del Matarrafa, Calaceite (dieciocho),
Valjunquera (trece) Valderrobles (doce), La Fresneda (nueve), Cretas
(seis), Arnes de Lledo (cinco). Por Uultimo destacar el nucleo
bajoaragonés zaragozano: Caspe (veintiin prensas) y Maella

(nueve). Todos estos municipios superaban la cifra de cinco prensas.

En estos afos, se introdujo el refinado del aceite, que permitid

un salto en la calidad.
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Tras la guerra civil espafiola, se produce un estancamiento en
el sector del olivar y el aceite. El peso superficial del cultivo paso del
4,3% (afios cuarenta), al 3,9% (ahos sesenta), el peso productivo
olivarero pasara del 3% (afios cuarenta), al 2,4% (anos sesenta), y el
peso del aceite pasara de del 3,3% (afos cuarenta) al 2,6% (anos

sesenta).

Estos afios se caracterizaran por la intervencién, el
racionamiento y el cierre del mercado exterior, y hasta los afos

cincuenta no se recuperaran las exportaciones.

El Bajo Aragdén destaca durante estos afios de posguerra por
tener un peso industrial superior a su peso olivarero y una capacidad

molturadora superior a la produccidn total del aceite en Aragodn.

Los cincuenta y los sesenta, se caracterizaran por la
constitucién de gran parte de cooperativas, que hacen que este
sector, sea uno de los mas cooperativizados del sistema
agroalimentario. La formacidon de cooperativas almazareras permitio
una mejora sustancial de la molienda. Este proceso, que tuvo lugar
con el apoyo de la organizacién sindical y del aparato del Estado,
junto con la aplicacion de la tecnologia propia de la industria a las
almazaras, hace que disminuyan considerablemente el nimero de

molinos de aceite:

Si en 1950, en las comarcas bajo aragonesas turolenses
estaban censados ciento cincuenta y ocho establecimientos aceiteros,
en 1958, su numero se habia reducido a noventa y nueve, con un
total aproximado de ciento veinte prensas hidraulicas. Entre 1965 y
1990 se reduce a la mitad el censo de almazaras activas en Aragon
(de doscientas treinta y ocho pasamos a tener ciento veinticuatro). A

finales de siglo XX se registrara aproximadamente un centenar.
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De la misma forma, se redujo el tratamiento de un gran
numero de toneladas de aceitunas, de tal forma que la aceituna podia
ser tratada el mismo dia de su recogida, mejorando asi la calidad del
aceite, evitando el periodo de espera en que la aceituna permanecia

aplicada en grandes montones.

En el caso de La puebla de Hijar, también se construye a
mediados de siglo una almazara, que adopta la personalidad juridica

de Cooperativa.

Indagando en los archivos municipales del ayuntamiento,

encontré registrada el acta de constitucion:

En La Puebla de Hijar a veintidés de noviembre de mil
novecientos treinta y nueve. Ano de la Victoria. Reunidos en las
dependencias oficiales del Ayuntamiento el Sr. Alcalde ejerciente Don
Miguel Salvador Goémez, en su calidad de Presidente, Don Tomas
Sanz Calvo en representacion de la Junta local de abastos, D. Juan
Valencia Polo, representante de Ilos vendedores de aceitunas,
designado por la delegacion local sindical, Don Tomas Baguer,
representando a los compradores de aceituna, designado
previamente entre ellos, y D. Joaquin Esteban Beltran en calidad de
olivarero que trabaja por si su cosecha, designado igualmente por los
anteriores, actuando de secretario en el ayuntamiento, declarado
abierto el acto por el Sr. Presidente, se dio lectura seqguidamente dela
Orden de la presidencia de Gobierno fecha 13 del actual, y
conformes todos los reunidos, dierense por constituidos, pasando
seguidamente a la fijacion de precios de aceitunas que habran de
regir en la actual quincena y de precio de maquila con o sin orujo, no
haciéndolo en cuanto al cambio de aceituna por aceite por no
practicarse esta costumbre y por unanimidad quedo fijado como

sigue:
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Precio de la aceituna de almazara, clase unica: se fija de comun

acuerdo para la presente quincena el precio de 6 pesetas.

Precio de coste de molienda por saco: se fija también de comun

acuerdo el de 4 pesetas saco para esta quincena.

Y sin mas asuntos de que tratar, se dio el acto por terminado
firmando la presente acta todos los reunidos conmigo el secretario

que certifico.
Miguel Salvador Tomas Baguer Juan Valencia

Tomas Sanz Joaquin Esteban

Esta almazara moderna situada en la Calle Mayor numero 2, se
compone de tres espacios, segun la fase de produccion, patio de

recepcion, nave de elaboracién y bodega.

En el patio de recepcion se recibia la aceituna, se limpiaba, se
lavaba, se pesaba y almacenaba a la espera de su molturacion, en las
tolvas pulmoén. La nave de elaboracion, constituida por un espacio
cerrado donde la aceituna se muele, en un molino de martillo, y la
masa resultante se bate centrifuga, y finalmente se limpia de aguas,
prensandola a través de las capazas para, posteriormente,
decantarse en varios depdsitos o pilas consecutivos. Finalmente la
bodega, era un espacio cerrado donde se almacenaba el aceite en
depositos, de acero inoxidable, facilmente limpiables, para la buena

calidad del aceite.

Hasta mediados del siglo XX, la produccion de aceite, esta
directamente relacionada con un conjunto de oficios que prestan sus
servicios a disposicion de las almazaras. Entre dichas profesiones

encontramos:
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e En primer lugar a los “boteros” cuya funcion era tratar
los cueros, odres o botos para poder transportar el aceite.
Estas pieles, los obtienen en los mataderos de las

ciudades o villa.

e La profesion “cestero” consistia en elaboraban los capazos

de las olivas, utilizando como material el mimbre.

e Los “canteros”, estaban especializados en elaborar pilas
para poder guardar el aceite empleando la roca arenisca,
puesto que el liquido no puede almacenarse en cualquier
tipo de recipiente y la piedra garantiza su perfecta

conservacion.

e Las esteras circulares entre las que se ponia la pasta para
proceder al prensado (capachos) se tejian con esparto.
La produccion de este tipo de esteras constituia la

actividad principal de los “esparteros”.

e Las vigas de las prensas procedian normalmente de los
bosques del pirineo. Los maestros molineros elegian la
madera en el bosque. A continuacién, “los picadores” la
cortaban y la labraban, con el hacha, con cuatro caras

escuadrada

El intervencionismo de la posguerra, se rompera con las ayudas

a las industrias del Plan de Estabilizacién y los planes de desarrollo.

En los afios setenta, el aceite de oliva, vivié una crisis, debido a

sus altos costes y a la dificultad de su mecanizacién. En 1972, se




EL ACEITE DE OLIVA EN EL BAJO ARAGON, EL CASO DE L&
PUEBLA DE HIJAR

planted el primer plan de Reconversién y Restructuracion del olivar
(1), centrado en la intensificacion del cultivo. En Aragén, ocasiono la
reduccion del cultivo a menos de 50.000 hectareas (especialmente de
regadio) y la caida del rendimiento medio olivarero que, al hacerse
extensivo, se situara en los afos noventa casi en torno a un tercio del

medio espafiol. La produccidn olivarera y aceitera aragonesa ha

(1) Plan de Reconversion y Restructuracién del olivar: En el afio 1972, la
Direccion de la Produccion Agraria del Ministerio de Agricultura publico el
libro “El olivar espafiol” en el que se reflejaron, a nivel de comarcas y
provincias, los principales datos para un mejor conocimiento de nuestros
olivares. Este mismo afio se aprob6 el Decreto 1010/72, de 13 de abril, que
puso en marcha durante cuatro afios el Plan de Reconversiéon vy
restructuracion productiva del olivar, cuyos objetivos principales eran el
incremento de la productividad del olivar espafol, la disminucién de los
costes de cultivo y la creacion de planes mecanizables. Este plan fue
prorrogado por un nuevo cuatrienio mediante el Real Decreto 1200/76.

Por otra parte, y en cumplimento del art. 2° del Decreto 1010/72 antes
referido, la Direccién General de la Produccidon Agraria puso en marcha la
realizacion de diversos estudios técnicos e inventarios agronémicos del
olivar, con el fin de deducir los datos precisos para un mayor conocimiento
de las caracteristicas de nuestro olivar, asi como ensayos, seguimientos y
experiencias en explotaciones olivareras colaboradoras.

La superficie olivarera espafiola se mantuvo hasta la década de los afios
sesenta alrededor de los 2,3 millones de hectareas de las que 150.000 has
corresponden a olivar de aceituna de mesa y el resto de almazara.

Durante la década mencionada se arrancaron 300.000 has, principalmente
en la provincia de Sevilla, llegdndose al comienzo de los afios ochenacon una
superficie aproximada de poco mas de dos millones de hectareas.

En el afio 1981 se publico el Real Decreto 2625/81, de 2 de octubre (BOE de
6 de noviembre) que puso en marcha un nuevo programa de
Restructuraciéon del olivar mejorable y de reconversion de comarcas

olivareras deprimidas.
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disminuido hasta representar en los afios noventa el 0,9% de la
espafola, aunque ya durante los ochenta tuvo un rendimiento

industrial inferior al medio espafol.

Cuando Espafa entra en la C.E.E. estaba vigente el Plan de
Restructuraciéon del Olivar. Ya dentro de la C.E.E. (2), el aceite de
oliva tardara en beneficiarse de las ventajas de la O.C.M (3) tras el
ingreso de Espafia, de hecho la plena integracion se retrasé hasta el
inicio de las década de los noventa, tras la aplicacién del Mercado

Unico.

(2)C.E.E.: (Comunidad Econdomica Europea): Nacida a raiz de
la firma del Tratado de Roma, que es el Tratado constitutivo de la
Comunidad Econémica Europea (CEE) tiene por misién, promover, mediante
el establecimiento de un Mercado Comun y la progresiva aproximacion de
las politicas econdmicas de los Estados miembros, un desarrollo armonioso
de las actividades econdmicas, en el conjunto de la Comunidad,
una expansién continua y equilibrada, una estabilidad creciente, una
elevaciéon acelerada del nivel de viday relaciones mas estrechas entre

los Estados que la integran.

(3) O.C.M.: Las organizaciones comunes de mercados (OCM) se crearon a partir
de 1962 en el marco de la Politica Agricola Comun (PAC). Las OCM cubren
aproximadamente el 90% de la produccion agricola de la Union Europea.
Regulan la produccion y la comercializacién de los productos o grupos de
productos (cereales, frutas y legumbres, carne porcina, huevos, vino, etc.)
para garantizar unos ingresos estables a los agricultores y un
abastecimiento continuo de los consumidores europeos. Las OCM
constituyen los principales instrumentos del mercado agricola comun en la
medida en que eliminan los obstaculos de los intercambios intracomunitarios
de productos agricolas y mantienen una barrera arancelaria comun respecto

de terceros paises.
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Los afios ochenta se caracterizaran por la reduccién a la mitad
en censo de almazaras pasando de 238 a 124, que pasaran a
registrarse poco mas de un centenar a finales de siglo XX. Debo
hacer referencia que en la segunda mitad de esta década el sector se
beneficid de los fondos para la mejora de la industria (R. CE 355/77)
facilitaron la mejora en las almazaras: cambio de las prensas por
sistemas continuos, mejora de los patios y de las bodegas, instalacién

de laboratorios....

En la década de los noventa, se producirdn cambios
significativos en el sistema de produccion, por el acceso a las
ventajas de la 0.C.M., donde se mejoraran los resultados econdmicos
de las explotaciones, iniciando una mejora notable en el volumen y la

calidad de la produccion.

A final de la década de los noventa se creara el Consejo
Regulador Provisional de la Denominacién de Origen "Aceite del Bajo
Aragon" (B.O.A. N° 79 del 23 de junio de 1999), donde el
reconocimiento definitivo por parte de la Comisidn Europea se

producira en octubre de 2001.

PRODUCCION DEL ACEITE EN EL BAJO ARAGON, SIGLO XXI

En el afo 2000, El gobierno de Aragdn, reconoce y apoya
institucionalmente la industria aceitera en el territorio que estoy
estudiando, con la Denominacion de Origen de Aceite del Bajo
Aragon, definiéndolo como “el aceite de oliva virgen extra procedente
de las aceitunas de las variedades Empeltre, Arbequina y Royal, cuyo
cultivo, procesado y envasado, se realizan en la zona de produccion,

transformacion y envasado que recoge este pliego de condiciones”.
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Los primeros afios del siglo XX se caracterizaron por aparecer

una seria de hechos que influirdn en gran medida en el sistema

alimentario, alcanzando plenamente al sector olivarero.

» En cuanto a los cambios institucionales, se debe destacar la

implantacion de la politica de seguridad alimentaria, las

crecientes obligaciones medioambientales, la implantacion

del pago Unico en agricultura, la eliminacion definitiva de la

intervencion, el mayor rigor en la aplicacién de las leyes de

defensa de la competencia y la creciente apertura del

comercio exterior.

= Si tenemos en cuenta los cambios demograficos, sociales y

econdmicos, que se producen en el entorno se debe destacar

gue afectaran a las pautas de consumo.

= Por ultimo los cambios en la cadena de produccién, con la

profundizacién en la globalizacién de los mercados y los

operadores, el creciente peso de la gran distribucion y de su

influencia en la cadena, y la mayor importancia de la

innovacion.

En el afo 2007/2008, la crisis financiera y econdmica, hace

gue los indicadores econdmicos cambien totalmente, produciéndose

una gran caida en el consumo y una mayor preferencia por los

productos mas baratos.
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GRAFICA 1. KG. DE ACEITUNAS MOLTURADAS EN EL BAJO ARAGON.
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Grafica 2. Litros de aceite certificado en el bajo Aragén.
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Grafica 3. Comparativa de la produccion de aceitunas y aceite.
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Capitulod\ViEVACeitesiimpelte
deliBajodMantin SRy

INTRODUCCION

)
J

En el afio 2004, inicia su andadura, Aceites Impelte del Bajo
Martin S.L., es una empresa familiar situada en el término municipal
de La Puebla de Hijar, dedicandose a la obtencion del aceite de oliva
virgen extra. Para ello selecciona sus olivas entre los olivicultores de
esta localidad y, también, de otras cercanas como Samper de
Calanda, Hijar, Castelnou, Jatiel o Urrea de Gaen (todas ellas
situadas dentro del area geografica delimitada por el Consejo
Regulador de la Denominacién de Origen Aceite del Bajo Aragdn).
Cuenta con numerosos premios, incluso a nivel internacional, que

reconocen su trabajo y su esfuerzo:

OURS 4 .
PARIS 2

BRONZE
!

DELBAJO
ARAGON
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ENTREVISTA

A continuacion, expondré la entrevista que he llevada a cabo al
gerente de Aceites Impelte del Bajo Martin S.L. con el fin, de
obtener informacion adicional, mas concretamente conocer que
repercusion tiene esta empresa tanto a nivel social como a nivel
econdmico en el municipio de La Puebla de Hijar. También conocer
cual es la vision de futuro que esta plantea. Para ello he formulado

las siguientes cuestiones que aparecen contestadas a continuacion.

e éCOMo surge la idea de crear una industria de
transformacion de aceitunas en aceite?

En nuestro pueblo no existia una industria de estas caracteristicas
y nos encontramos en una zona de tradicidon de olivares. Por lo tanto
la materia prima ya la teniamos. Solo faltaba la puesta en marcha de
unas instalaciones de transformacion de la oliva en aceite.

e ¢Como decide instalarse en La Puebla de Hijar?

Por vinculos familiares.

e Su industria depende totalmente del sector primario. El
sector primario esta en decadencia en nuestro municipio.
éTiene usted temor al abandono de los olivos por parte
de los agricultores?

Es la principal preocupacidon que tenemos. Todas las tierras son
parcelas bastante pequefas y los agricultores que estan a su cargo
tienen ya una edad avanzada.

e ¢éNos puede dar un nimero aproximado de agricultores
que vierten las olivas en su instalacion? éCual es el
porcentaje de olivareros poblanos?
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En nuestra base de datos tenemos registrados a 300 agricultores,
y cada afo vierten olivas en nuestras instalaciones alrededor de 200.

El 60% pertenece a La Puebla de Hijar.

¢ Aproximadamente é<cuantas toneladas de aceitunas se
molturan en sus instalaciones?

Cada campana se molturaran 500 toneladas de aceitunas
aproximadamente.

e ¢Se han cumplido los objetivos de aceitunas molturadas
en esta presenta campana 2014/2015?

Si, totalmente, ya que han superado las 500 toneladas de
aceitunas molturadas.

e ¢éCOmo influye esta pequeiia industria en la economia de
nuestro pueblo?

Es un complemento para los agricultores ya que todos los
agricultores se dedican principalmente a otros cultivos, y el tener
olivos, significa un complemento para ellos.

e éCual es el precio del litro actualmente y de que
dependen las variaciones de ese precio de un afno para
otro?

Actualmente el precio del litro es de 3,80 € con I.V.A. incluido.

Las variaciones del precio de un afio para otro dependen
principalmente del volumen de aceite producido en Andalucia que es
la mayor productora de aceite de oliva en Espafia y por lo tanto
marca las pautas.
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e A pesar de ser una empresa pequeia, es muy conocida a
nivel mundial, ganando premios incluso a cientos de
kilometros (Paris o Israel entre otros). éCual es la vision
de futuro de su empresa?

Estamos desarrollando un producto ecolégico muy importante para
la exportacion y ademas, tenemos un proyecto de crear una nueva
gama de aceite de oliva.
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Condlindiones

A la hora de llevar a cabo el cultivo del olivo intervienen dos
importantes factores, el cultivo y la seleccién de variedades. Por un
lado, en cuanto al cultivo, puedo afirmar que toda la planta joven y
bien cultivada tiende a aumentar la productividad olivarera. Por otro
lado, en cuanto a las variedades, la variedad “empeltre” es la mas

utilizada con diferencia, por los agricultores bajo aragoneses.

El trabajo llevado a cabo por los agricultores es muy importante
para sacar adelante las cosechas. Para ello hay una serie de tareas
gue son obligatorias de realizar con respecto a los cuidados del arbol:
“arriega” o “labor de reja”, “la caba” (labranza complementaria), “la
poda” (tala y limpia), “el abonado” y finalmente la lucha contra las

plagas y enfermedades del arbol.

Cuando en invierno llega la campafa de recogida olivarera, se
intensifican los trabajaos de los olivareros. En primer lugar deben
recoger la oliva del arbol. Para ello existen diversas técnicas:
recoleccion manual a través de vareo u ordefo, recoleccion manual
directamente desde el suelo, o bien técnicas mas actuales utilizando
maquinas mas modernas como es el caso de las vibradoras. La oliva,
se recoge en redes de material de plastico, los llamados “mantones”
que deben extenderse previamente a la recogida, bajo los arboles.
Antiguamente, los olivareros limpiaban la aceituna en el campo, pero

actualmente, esta tarea se realiza en las fabricas aceiteras.

La descripcidén de todos los métodos, espacios y técnicas que se
han utilizado a lo largo de la historia, presentan claras similitudes,

tanto los restos arqueoldgicos de la época ibera o romana, como las
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almazaras y bodegas que se utilizan actualmente, lo que queda
demostrado, que en la obtencién del aceite apenas se producen
cambios en dos milenios. Generalmente son tres los procesos que
han existido a lo largo de la historia, que por supuesto se han ido
especializando y mejorando con el paso de los afios: Molino, batido y

prensado.

El municipio de La Puebla de Hijar, y en general, todo el
territorio que abarca la denominacién de origen del Bajo Aragdn, se
ha caracterizado a lo largo de la historia por ser un territorio, donde
debido a factores climatoldgicos, el buen estado de las tierras de
cultivo y el excelente trabajo de los agricultores, se han alcanzado
grandes superficies de olivar, y por consiguiente, la molturacién de
aceitunas con el fin de obtener el preciado liquido. Esto ha supuesto
una fuente de ingresos muy importante, que ha repercutido de

manera especial en la economia de toda esta zona.

Debido a la zona de tradicion olivarera en la que nos
encontramos, La Puebla de Hijar cuenta con una industria de
transformacién de aceitunas en aceite, de tamafio pequefio.
Alrededor de 200 olivicultores vierten cada ano sus olivas en ésta
fabrica para que puedan ser trasformadas, siguiendo un facil proceso,
todo ya de manera automatizada, donde se almacenard en unos
depdsitos el aceite resultante, para ser posteriormente embotellado y

comercializado.
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ANEXO'S

NORMATIVA LEGISLATIVA EN EL SECTOR DEL
ACEITE, TANTO A NIVEL COMUNITARIO COMO A
NIVEL NACIONAL.

Disposiciones comunitarias.

Reglamento de ejecucion (UE) n° 29/2012 de la
Comision, de 13 de enero de 2012, sobre las normas de

comercializacion del aceite de oliva.
Disposiciones nacionales.

Orden, de 15 de Noviembre de 2000, por la que se designa
el organismo encargado de verificar las caracteristicas organolépticas
del aceite de oliva. (B.O.E. 24.11.2000)

Real Decreto 538/1993, de 12 de Abril, por el que se
modifica determinadas disposiciones relativas a los requisitos
industriales de elaboracidn, circulacion y comercio de aceites
vegetales comestibles. (B.O.E. 05.04.1993)

Real Decreto 702/1988, de 24 de Junio, por el que se
establece el periodo de vigencia de las denominaciones y definiciones
de los aceites de oliva y de orujo de oliva. (B.O.E. 07.07.1988)

Real Decreto 2551/1986, de 21 de Noviembre, por el que
se regula la elaboracién y comercializacion de aceites de orujo
refinado y de oliva. (B.O.E. 18.12.1986)



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2012:012:0014:0021:ES:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2012:012:0014:0021:ES:PDF
http://www.boe.es/boe/dias/2000-11-24/pdfs/A40839-40840.pdf
http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1993-11366
http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1988-16879
http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1986-32931
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Real Decreto 308/1983, de 25 de Enero, por el que se
aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Aceites Vegetales
Comestibles. (B.O.E. 21.02.1983)

« Correccion de errores (B.0.E. 17.05.1983)

« Modificado por Real Decreto 2813/1983, de 13 de octubre
(B.O.E. 11.11.83)

 Modificado por Real Decreto 259/1985, de 20 de febrero
(complementa) (B.O.E. 06.03.85)

o Modificado por Real Decreto 1043/1987, de 24 de julio
(B.O.E. 29.08.87)

« Modificado por: Real Decreto 475/1988, de 13 de mayo
(B.O.E. 20.05.88)

o Modificado por Real Decreto 494/1990, de 16 de marzo.
(B.O.E. 24.04.90)

o Modificado por Real Decreto 98/1992, de 7 de febrero
(B.O.E. 13.02.92)

 Modificado por: Real Decreto 538/1993, de 12 de abril
(B.O.E. 5.5.93)

» Modificado por Real Decreto 1909/1995, de 24 de noviembre
(B.O.E. 23.01.96)

« Modificado por el Real Decreto 478/2007, de 13 de abril, por
el que se modifica el Real Decreto 308/1983, de 25 de enero,
por el que se aprueba la reglamentacidon técnico-sanitaria de
aceites vegetales comestibles, en cuanto a las caracteristicas
fisico-quimicas del aceite refinado de girasol. (BOE de
25/04/2007



http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1983-5543
http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1983-14026
http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1983-29112
http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1985-3623
http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1987-20231
http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1990-9519
http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1992-3273
http://www.boe.es/aeboe/consultas/bases_datos/doc.php?id=BOE-A-1993-11366
http://www.boe.es/boe/dias/1996/01/23/pdfs/A01958-01958.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2007/04/25/pdfs/A18069-18070.pdf
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El sector del aceite en nuestro pais, esta regulado por un conjunto
de normas tanto a nivel comunitario (Reglamento de ejecucion),
como a nivel nacional (Una Orden y varios Reales Decretos.).
Considero que es importante afiadir el siguiente anexo, un listado de
toda aquella legislacién existente. De este modo, puedo determinar
gue no existe un vacio de legislacién a diferencia de otros sectores,
sino que nos encontramos ante un sector donde la elaboraciéon vy
comercializacion del aceite, sus caracteristicas, la reglamentacion

técnico-sanitaria... se encuentra plasmada en un conjunto de normas.
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CONVENIO COLECTIVO DEL ACEITE Y SUS
DERIVADOS ADEREZO, RELLENO Y EXPORTACION DE
ACEITUNAS. BOE 20/08/1996

BOE nam. 201

Martes 20 agostc 1996

25581

Artdeculo 30. Goarantias.

Los delegados o miembros del Comité de Empresa gozaran de las garan-
tias gue les reconoce el Estatuto de loa Trabajadores.

Igualmente, dispondran del erédito de horas 1ales retrib que
1a Ley determina y de la garantia prevista en el articulo 8.2 de la LOLS.

8in rebasar el mixime legal, podréin ser consumidas las horas retri-
buidas de que disponen los miembros de Comités o delegados de personal,
a fin de prever la asistencia de los mismos a cursos de formacién orga-
nizados por su sindicato, institutos de formacién u otras entidades.

A nivel de empresa, log delegados o miembros de Comité podran renun-
ciar a todo o parte del erédito de horas que la Ley en cuestidn les reconazea,
en favor de otro delegade o miembro del Comité. Para que ello surta efecto,
la cesion de horas habra de ser presentada por escrito, €n €l gue figurarin
los siguientes extremos: nombre del cedente y del cesionario, namero de
horas cedidas y periodo por el que se efectia la cesién, gite habrd de
ser por meses completos, hasta un maximo de un afo, ¥ siempre por
anticipado a la utilizacién de las horas por el cesionario o cesionarios.

CAPITULO IX
Otras disposicionea

Articulo 31. Prendas de irabajo.

La empresa facilitarda anualmente a los trabajadores dos uniformes
de trabajo al afio, asi como las prendas y equipos de seguridad cuyo uso
sea obligatorio.

Articulo 32. Jubilacion.

Se establ 1a jubilacién obligatoria para todos los trabajadores, con
independencia del grupo profesional en el que estén incardinados, al cum-
plir los sesenta y cinco aiios.

19180 RESOLUGION de 30 de fulio de 1996, de la Direccitn General
de Tvrabajo y Migraciones, por ia que se dispore la ins
cripci en ol Reg 0 Yy pudii ion del Laudo Arbitral
de 11 de julic da 1996, dictado por don Javier Matto Prim
an el conflicto derivado del proceso de sustitucidn nego-
ciada de la derogada Ordenanza Laboral para las Indus
trias del Aceite y sus derivados y de aderezo, relieno y

portacion de aceit deg 28 de febraro de 1974%.

Visto el contenido del Laudo Arbitral de fecha 11 de julic de 1086,
dictado por don Javier Matia Prim ¢n el conflicto derivado del proceso

LAUDO ARBITRAL DE 11 DE JULIO DE 1886, DICTADC POR DON

JAVIER MATIA PRIM EN FL CONFLICTO DERIVADO -DEL PROCESO

DE SUSTITUCION NEGOGIADA DE LA DEROGADA ORDENANZA

LABORAL PARA LAS INDUSTRIAS DEL ACEITE Y SUS DERIVADOS

Y DE ADEREZOQ, RELLEND ¥ EXPORTACION DE ACEITUNAS DE 28
DE FEBRERO DE 1974

En Madrid, a 11 de julio de 1996, Javier Matia Prim, profesor de Derecho
del Trabajo de la Universidad Auténoma de Madrid y Consejero del Consejo
Econémico y Social, actuando como drbitro nombrado por el Pleno de
la Comisiéon Consultiva Nacional de Convenios Colectivos el dia 17 de
abril de 1996, ha dictado el siguiente .

LAUDO ARBITRAL

En ¢l conflicto derivado del proceso de susttucién negociada de la
derogada Ordenanza Laboral para las Industrias del Aceite y sus derivados
¥ las de aderezo, relleno y exportaciéon de aceitunas de 28 de febrero
de 1974. Han sido partes, de un lado, la Federacion de las Industrias
de Alimentacién, Bebidas y Tabacos de CC. 00. y la Federacion de Ali-
mentacién y Tabacos de UGT y, de otro, 1as organizaciones empresariales
Asociarién Nacional de Industrias ¥ Envasadores y Refinadores de Aceites
Comestihles, la Asociacién Espafiola de la Industria y Comercio Exportador
de Aceite de Oliva, 1a Federacion de Industrias Oleicolas de Espafia, 1a
Asociacion Nacional de Empresas para el Fomento de Oleaginosas Nacional
y an Extraccidn, la Asociacién de Exportadorea de Aceitunas de Mesa,
la Asociacién Espahnola de Fabricantes de Margarinas, la Confederacién
de Cooperativas Agricolas de Espafia y Ia Asociacién INFAOLIVA.

ANTECEDENTES

Primero.—EL dia 24 de octubre de 19956, previa convocatoria al efecto,
Se reunieron en pr ia de la C ién Consultiva Nacional de Convenios
Colectivos 1os representamntes de las organizaciones sindicales y empre-
sariales ded sector con el fin de iniciar conversaciones para la sustitucion
negociada de la Ordenanza Laboral.

En reunion del dia 14 de noviembre de 10065, la parte empresarial
propuso un proyecto de acuerdo i te en el D > de rans-
cribir en cada eonvenie colectivo del sector los articules 18 a 21 —ambos
inclusive— (Ascensos), 80 a 86 —ambos inclusive— (Régimen disciplinaric)
¥ en el anexo I {Clasifi i6on prof 1) de la Ordenanzaa. Tal propuesta,
aun valorada positivamente por la representacién sindical, fue considerada
insuficiente por ésta por entender que ne contemplaba la cuestién relativa
al complemento de antigliedad y exclufa al colective de trabajadores que
no estaba incluido en un Convenio Colectivo.

Las negociaciones se estimaron concluidas sin acuerdo el dia 16 de
enero de 1996.

Segundo.—El dia 17 de abril de 1996 el Pleno de la Com.islén Consultiva

de sustitucién negociada de la derogada Ordenanza Laboral para las Ind

trias del Aceite y sus derivados y de aderezo, relleno y exportacién de
aceitunas de 28 de febrero de 1974, ¥ por el que se establecen las dis-
posiciones reguladoras de la estructura profesional, estructura salarial,

promocién profesional y econémica y poder disciplinario en las Industrias .

del aceite ¥ sus derivados y las de aderezo, relleno y exportacién de acei-
tunas, y del que han sido partes, de un kado, la Federacién de las Industrias
de Ali tacién ¥ Tab: de CC. 00. ¥y la Federacitn de Ali-
mentacién ¥y Tabacos de UGT y, de otro, las organizaciones empresarisles
Asociacién Nacional de Industrias y Ei dores y Refinadores de Acei

Naci | de Convenios Colectivos acordd, por mayoria de sus miembros,
que la solucién a los posibles vacios de cobertura que se producen como
consecuencia de la pérdida de vigencia de la Ordenanza Laboral se sus-
tanciada mediante arbitraje.
Asimismo, acordé que el referido arbitraje se someta a las siguientes

reglas: . B

I.®* Designar como drbitro a don Francisce Javier Matia Prim-

2* Establecer que el arbitraje recaiga sobre las siguientes materias:
“) Esuucm profesional, 2.) Estructura salarial, 3°) Promocidn

Comestibles, la Asociacién Espaiiola de la Industria y Comercio Exportador
de Aceite de Oliva, la Federacién de Indusirias Olefcolas de Espafia, la
Asociacién Nacional de Empresas para el Fomento de Oleaginosas Nacional
¥ su Extraccion, la Asociacién de Exportadores de Aceitunas de Mesa,
la Asociacién Espafniola de Fabri de Margarinas, la Confederacion
de Cooperativas Agricolas de Espafia y 1a Asocigcién INFAOLIVA, y de
conformidad con lo dispuesto en ¢l articulo #1 en relacién con la dis-
posicién transitoria sexta del Real Decreto Legislativo 1/1995, de 24 de
marzo, por ¢l que se aprueba ¢l texto refundido de la Ley del Estatuto
de los Trabajadores, ¥ en el Real Decreto 1040/1981, de 22 de mayo, sobre
registro y depdsito de convenios colectivos de trabajo, esta Direccitén Gene-
ral de Trabajo ¥ Migraciones, acuerda:

Primere.—Ordenar 1a inscripeidén del citado Laudo Arbitral en el corres-
pond.lente registro de este centro directivo.
—Disap- su publicacién en el «Boletin Oftcial del Estados.

Madrid, 30 de julio de 18986.—La Directora general, Seledad Cérdova
Garrido.

Ppr i ] ¥ econdémica y 4.) Poder disciplinario.
3.4 Comunicar a las partes sociales afectadas estos acuerdoa déandoles
un plazo de diez dfas hdbiles a fin de que pued d por

acuerde otro u otros arbitros, asf como reducir ¢ ampliar las materias
objeto de arbitraje.

4* Transcurrido dicho plazo ¢l drbitro o Arbitros designados dispon-
drin de cuarenta y cinco dias naturales para dictar el lando.

Tercero.—La repr de la or én sindical Comisiones
Obreras remite escrito gue tene da en la Comiaién el dia 17 de mayo
de 1996 por el gque manifiesta su disconformidad con la designacidn de
drbitre y las materias objeto del arbitraje.

Por su parte, la representacion empresarial remite escrito fechado el
dia 10 de mayo, medmnte el que comunica su intencién de recurrir el

de de a arbitraje y solicita su r cidn. Ar
dicha representacién gue no se¢ han agotado las posibilidades de nego-
iacitén dads in exi ia de una oferta de ac rech |

por ia stra parte. Aduce también que, en su caso, la decisién de arbitraje
debié adoptarse con anterieridad al 31 de diclembre de 1985 ¥ no cuando
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la Ordenanza se encontraba ya derogada. Alega la vulneracién del derecho
constitucional a la negociacién colectiva y 1a prohibicién de los arbitrajes
obligatorios de conformidad con el articalo 24.1 de la Constitucién, opo-
niéndose, por fin, tanto al arbitraje decidido como al drbitro designado
¥ a las materias sometidas a arbitraje.

Cuarto.—Habiéndose comunicado al Arbitro el transcurso del plazo con-
ferido sin que se hubiera obtenido acuerdo de las partes sobre la desig-
nacién de otro u otros drbitros, aquél remite escrito en 27 de mayo de
1996 a la Comisién aceptando su designacidn. A partir del dia siguiente
al de su recepcidén comienza el plazo para la emisién del Laudo.

Quinto.—En la comparecencia oral celebrada el dia 26 de julio de 1896,
que fue subsiguiente a una previa reuniéon en que se intentd la avenencia
de las partes mediante una oferta de sustitucion del complemento de anti-
giedad que no fue finalmente aceptada por la representacién empresarial,
ambas se reafirmaron en las posiciones que habian venido manteniendo
desde el principio del conflicto.

Los representantes erapresariales comparecidos, don Jaime Garcia
Luna {INFAOLIVA y ASEOGRA), don Juan Vicente Goémez Moya (ASO-
LIVA), don Primitive Fernandez (FIODE) y don Federico Pino (AFOEX),
hicieron constar que no considerzban que existiese ningiin vacio normativo
en materia de complementos de antigiiedad debido a la regulaciéon del
tema en la totalidad de los convenios colectivos de los imbitos subsec-
toriales y territoriales que representaban, ¥ mantuvieron la oferta de repro-
duccidn en el acuerdo gue pusiera fin al conflicte de los articulos I8 a
21, 80 a 85 y anexo I de la Ordenanza.

For su parte, los representantes sindicales, don Ramén Cantarero por
la Federacién de Alimentacién, Bebidas y Tabacos de CC. QO. y don Cipria-
no Mesa Garcia por la correspondiente Federacién de UGT, aceptaron
en la comparecencia la oferta empresarial respecto de los temas incluidos,
declararon su conviccion de Ja existencia de vacfo normative debide tanto
a la ausencia de convenio colectivo en determinades subsectores y terri-
torios como la carencia de conteraplacién por alguno de los convenios
existentes de la totalidad de las materias sometidas a arbitraje, y soli-
citaron, por fin, que en el punto controvertido del complemento de la
antigiiedad, se mantuviese hacia el futuro la situacién existente el 31 de
diciembre de 1095,

Sexto—El presente Laudo se dicta en el plazo de cuarenta y cinco
dias concedido por el Acuerdo de la Comisién Consultiva Nacional de
Gonvenios Golectivos, computado a partir del momento en que el drbitro,
recibida la confirmacién de la inexistencia de acuerdo entre las partes
sobre su sustitucion por otro u otros, acepta su designacién.

FUNDAMENTOS

Primero.—El procedimiento arbitral que concluye con este Laudo deriva
de lo establecido en la disposicidn transitoria sexta del texto refundido
de la Ley del Estatuto de los Trabajadores y, en concreto, de su péarrafo
cuarto. Conforme a este precepto, la Comision Consultiva Nacional de
Convenios Colectivos convocéd a las partes legitimadas dentro del dmbito
de la Ordenanza para negociar un convenio sustitutivo y, ante el fracaso
de la negociacién, acordé el sometimiento a arbitraje.

Se trata, consiguientemente, de solucionar la controversia producida
entre las partes sobre los defectos de cobertura derivados de 1a derogacién
. de la Ordenanza Laboral para las Industrias del aceite y sus derivados
¥ las de aderezo, relleno y exportacién de aceitunas, que pueden proceder
tanto de la ausencia de negociacién colectiva como de la falta de atencién
por parte de los convenios existentes de algin o alguncs temas regulados
por aquélla. En todo caso, dentro de la multitud de temas posibles, la
Comisién delimité con precisién las materias sometidas a arbitraje, cen-
trindolas en la estructura profesional, estructurs salarial, promocién pro-
festonal y econdmica y poder disciplinario.

El procedimiento arbitral sustituye al frustrado acuerdo entre las partes
que, ocbviamente, carecian de cualquier cox ic que no derivase
del respeto a la legalidad para proceder a la sustitucion negociada de
la Ordenanza. Tal ia de condict iento se traslada también, por
propia 16gica, a la actuacién del drbitro que ha de resolver, cumplido
el procedimiento y dentro del plazo conferido, en los términos que le
parezcan adecuados. Es decir, se trata de un arbitraje de equidad y no
" de Derecho. Aceptado ello, es necesario sefialar, como motivacion de este
Laudo, que la actuacidén y la decisién del drbitre se han desarrollado con
la finalidad de ofrecer una solucién razonable que no altere injustifica-
damente la actual posicién de trabajadores y ¥ io8 en el
ni afecte, sin razones de peso para ello, el equilibrio preexistente.

Segundo.—A esos pardimetros se ha sujetado la actuacién del drbitro.
La concurrencia en el presente caso de una ofertz negocisdora que no
pudo concluir en acuerdo pero que fue mantenida en el procedimiento

arbitral y aceptada por la contraparte como modo de golucién para las
miterias sobre las que versaba, ha determinado también la oposicién del
#rbitro.

Con independencia de que la falta de¢ acuerdo entre las partes y el
mandato de la Comisién implicaban una plens libertad del drbitro incluso
sobre dichas materias, se ha estimado conveniente la recepcién de la regu-
lacién de la Ordenanza en materia de estructura profesional, promocién
profesional y régimen disciplinario, con la dnica madificacio de adaptar
su terminologia y, en algin caso au contenido, a las transformaciones
legales producidas desde la fecha de aquélla, evitando incurrir en férmulas
que no responderian hoy a la conciencia social o los habitos laborales
o culturales. En particular, y en lo relativo al régimen disciplinario, algunas
de estas adaptaciones ha tenido en cuenta el Proyecto de Acuerdo inter-
profesional para la Sustitucién de las Ordenanzas [aborales que se ha
reflejado ya en el contenido de otros Laudos precedentes.

Tercere.—El tratamiento de las otras dos materias sometidas al arbitraje
—estructural salarial y promocién econémica— requiere alguna conside-
racion adicional. La primera de dichas materias ha sido entendida en
su sentido estricto, abarcando por tanto la definicién del salario y de
los complementos que lo integran a que se refiere el articulo 26.3 del
texto refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadores, y no, en cambio,
el entero régimen retributive ni, menos aiin, su cuantia, pues a 6stos no
se refiere el mandato arbitral. Se ha optado, pues, por la recepcién de
los complementos usuales en la practica, por la supresién de modos sala-
riales ya obsoletos ~tarea o destajo— y por la no introduccién de modi-
Acaciones que deberfan producirse mediante la negociacién colectiva.

La solucién ha sido, en cambio, diferente por lo que respecta a la
promocién econémica. La consideracién auténoma de esta materia en el
mandato arbitral sugiere la voluntad de reclamar una concreta regulacion,
sin Ia que cualquier prevision careceria de realidad, en especial si se tiene
en cuenta ¢l modo de regulacion legal sobre la misma {articulo 25 del
texto refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadores). A este arbitro
no se le escapa la polémica a que se encuentra sometido el cldsico com-
plemento por antigiedad y las dudas que suscita su utilidad en el &mbito
del trabajo, y en tal sentido propuso como férmula de mediacién previa
sustitucidén por un concepto retributivo diferente. La falta de acuerdo de
las partes ha obligado a adoptar una decisién que ya no debe fundarse
en la sustitucién no querida por el acuerdo mutuo. En atencién a ello,
¥ en virtud de los criterios de principio adoptados para este arbitraje
¥y expuestos con anterioridad, se ha arordado el mantenimiento de la situa-
cién precedente.

Cuarto.—Parece necesario, por iltimo, justificar la decisién adoptada
scbre el 4mbito de aplicacién de este Laudo. Teniendo en cuenta la finalidad
de la disposicién transitoria sexta del texto refundide de Ia Ley del Estatuto
de los Trabajadores, ha parecido gue la solucién s6lo podria ser una: Ase-
gurar la existencia de una naormativa sobre las materias reclamadas alli
donde no existiese convenio colective que 1as regulase. Por lo mismeo, se
ha considerado que la entrada en vigor de un convenio colectivo que regu-
lase cualquiera de dichas materias debia despl lo estadlecido en este
Laudo en relacién con las mismas. Se garantiza asf{ la eficacia del Laudo
de conformidad con lo prevenido en la disposicién transitoria sexts y
su cardcter subsidiario respecto de la negociacién colectiva que debe cons-
tituir el eje de la regulacién en el sector.

En atencidén a lo expuesto, el drbitro designado en el presente pro-
cedimiento ha decidido:

Dictar las siguientes disposiciones, reguladoras de la estructura pro-
fesional, estructura salarial, promocién profesional y dmica y poder
disciplinario, que habrédn de aplicarse en el &mbito de la Ordenanza Laboral
para las Industrias del aceite y sus derivados y las de aderezo, rellena
y exportacidn de aceitunas de 28 de febrero de 1974 y en sustitucién
de la misma.

El presente Laudo, de cardcter vinculante y de obligado cumplimiento,
tendrd la eficacia de convenio colective, pudiendo ser recurrido por las
partes ante la Jurisdiccién sociat.

Por el Secretario de la Comisién Consultiva Nacional de Convenios
Colectivos ge notificard el presente laudo a las partes, remitiéndose un
ejemplar a la Direccién General de Trabajo del Ministerio de Trabajo ¥
Asuntm Sociales a efectos de su depésito, registro y pubheacl(m,

Dado en Madrid a 11 de julio de 1996.
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LAUDO AREBITRAL FPOR EL QUE SE ESTARLECEN LAS DISPOSICIO-

NES REGULADORAS DE LA ESTRUCTURA PROFESIONAL, ESTRUC-

TURA SALARIAL, PROMOCION PROFESIONAL ¥ ECONGMICA Y

PODER DISCIPLINARIO, EN LAS INDUSTRIAS DEL ACEITE Y SUS

DERIVADOS Y LAS DE ADERFZO, RELLENO Y EXPORTACION DE
ACEITUNAS

TITULO 1
Normas de configuracion

Articylo 1. Naturaleza y eficacia juridica del Laudo.

1. El presente Laudo se dicta al a.mparu'de lo establecido en la dis-
posicién transitoria sexta del texto refundido de Ia Ley del Estatuto de
ios Trabajadores, una vez concluidas sin acuerdo las negociaciones diri-
gidas a sustituir la Ordenanza Laboral para las Industrias del aceite y
sus derivados y las de aderezo, relleno y exportacién de aceitonas de
28 de febrero de 1974.

2. De conformidad con le prevenido en el articulo 91 del texto refun-
dido de 1a Ley del Estatuto de los Trabajadores y dem#is normas con-
cordantes, el presente Laudo posee la eficacia de los convenios colectivos
regulados por el titulo IT de dicho texto legal.

Articulo 2. Ambite funcional

1. El presente Laudo serd de aplicacién a la totalidad de las empresas
incluidas en el Ambito funcional de la Ordenanza Laboral para las Indus-
trias del aceite y sus derivados y las de aderezo, relleno ¥ exportaciéon
de aceitunas de 28 de febrero de 1874, que incluye las siguientes acti-
vidades:

A) Almazaras.

B) Molturadores de semillas oleaginosas.

C) Extractoras.

D) Refinerias.

E) Desdobladoras.

F) Grasas comestibles,

G) Grasas industriales.

H) Hidrogenadoras.

I) Oleinas, estearinas y dcidos grasos destilados.

J) Destilerias de glicerina. .

K) Fibricas de jabén.

L) Almacenes o delegaciones de aceites, grasas, jabones o detergentes.

M) Estaciones de descarga de sceites a granel.

N) Envasadores de aceite.

) Exportadores de aceite.

F} Importadores de semilias ¥ productos oleaginosos.

Q) Aderezadores de aceituna.

R) Almacenistas de aceituna.

S) Envasadores de aceitunas.

T) Exportadores de aceituna

) Minoristas exclusivos de aceites y jabones.

La definicién de dichas actividades serd la que contenia la Ordenanza
Laboral de 28 de febrero de 1974 («Boletin Oficial del Estado: de 6 de
marzo, rectificado en el «Boletin Oficial del Estados de 16 de marzo).

2. La aplicacién del presente Laudo a dichas empresas se producird
siempre que:

a) A partir de 1 de enerc de 1996 no estuvieren afectadas por ningiin
acierdo o convenio colectivo que les resuite aplicable, o

b) Aun estindolo, el contenido normativo de dicho acuerdo o convenio
colective no regule alguna o algunas de las materias sobre las que versa
este Laudo.

3. La entrada en vigor de un acuerdo o convenio colectivo que regnle
alguna o algunas de las materias sobre las que versa el presente Laudo
produciri la total o, en su caso, parcial inaplicacidn del mismo en ¢l sector,
subsector o empresa en ¢l que se hayan pactado. El referido acuerdo o
convenio colectivo serd siempre de aplicacién preferente, desplazando a
este Laudo con el que, por consiguiente, en ningin caso entrard en con-
currencia a los efectos previsios en los articulos 84,3.3 y concordantes
del texto refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadores.

4. A los efectos de lo establecido en los apartados anteriores, se
entenderd:

8) Por «acuerdos, el pacto colectivo celebradoe en el marco del articulo
83.3 del texto refundido de ia Ley del Estatuto de los Trabajadores cuyo
Ambito funcional coincida, total o parcialmente, con el del presente Lando.

b) Por «convenic colectivos, €l resultado de la negociacién celebrada
de conformidad con las reglas establecidas en el titule I del texto refun-
dido de la Ley del Estatuto de 1os Trabajadares, incluidos los acuerdos
de adhesion y los actos administratives de extension.

¢) Por «smaterias sobre las versa este Laudos, las tratadas en el titulo
segundo del mismo. :

Articulo 3. Ambito personal

1. El presente Laudo serd de aplicacién a todos los trabajadores y
empresarios incluides dentro de sus dmbitos funcional y territorial, con
independencia de 1a modalidad del contrato laboral que hayan celebrado.

2. A los trabajadores vinculados por una relacién laboral de caracter
especial, les serd de aplicacion dnicamente la materia relativa al régimen
disciplinario. s
Articulo 4. Ambito territorial.

El presente Laudo serd de aplicacién en la totalidad del territorio
nacional.

Articulo 5. Vigencia.

1. Sin perjuicio de lo previsto en el articulo 2.3, el presente Laudo
tendr4 vigencia indefinida.

2. El presente Lande entrara en vigor al dia siguiente de su emisién.

No obstante, ¥ en lo que resulte aplicable, sus efectos se retrotraen al
dia 1 de enero de 1996.

Articulo 6. Garantia de regulacion de las materias objeto del presente

Laudo. .

En el supuesto de que por sentencia dictada por 6rgano judicial com-
petente se decretase la nulidad del presente Laudo o de cualquiera de
Bus cliusulas, el drbitro que fue designado para emitir el anutado proceder4,
dentro de los treinta dias signientes al de la firmeza de dicha resolucién,
a dictar otra nueva decisién arbitral ajustada al contenido del fallo judicial.

TITULO IT
Condiciones de trabajo

CAPITULO I
Estructura profesional

Articulo 7. Principios de ordenacitn.

1. La estructura profesional regulada en el presente Lando es mera-
mente enunciativa, sin que las empresas vengan obligadas a establecer
en su estructura organizativa todos y cada uno de los grupos y categorias
profesionales.

2. No obstante eilo, si existiese en la empresa un trabajador que realice
en la empresa las funciones que corresponden a una categoria profesional,
habrd de ser retribnido conforme a lo que corresponda en la empresa
a dicha categoria.

Articulo 8. Grupos prafesionales.
Los trabajadores afectados por el presente Laudo se incluirdn en algunc
de los siguientes grupos profesionales:

A) Técnicos.

B) Empleados.
C) Subalternos.
D} Obreros.

Articulo®. Categorias profesionales.
A) Técnicos. Este grupo' consta de tres subgrupos, comprendiendo
cada uno de ellos 1as siguientes categorias profesionales:
" 1. Técnicos con titulo superior:
a) Director técnico.
b) Subdirector técnico.
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¢) Técmico jefe de laboratorio.
d) Técnico.

2. Técnicos con titulo de grado medio:

a) Ingenieros y Peritos.

b) Maestros industriales.

¢) Ayudantes técnicos sanitarios.
d)} Maestros de ensefanza.

e) Graduados sociales.

) Asistentes sociales.

3. Técrnicos no titulados:

a) ' Contramaestres o jefes de taller.

b) Analistas (oficiales de laboratorio).
¢) Auxiliares de laboratoric.

@) Aspirantes de laboratorio.

B) Empleados. Este grupo consta de tres subgrupos, comprendiendo
cada uno de ellos las siguientes categorias prefesionales:

1. Administratives:

a) Jefe de primera.

b) Jefe de segunda.
¢) Oficial de primera.
d) Oficial de segunda.
e) Auxiliar

f} Aspirante.

2. Persconal mercantil:

a) Viajanie.
b) Corredor de plaza.
¢} Dependiente.

3. Técnicos de oficina:

a) Delineante-proyectista.
b) Delineante.
¢) Calecador.

C) Subalternos. Este grupo comprende las siguientes categorias:

a) Encargado general.
b) Encargado de seccidn.
c¢) Listero.

d) Conserje:

¢) Ordenanza.

f) Capataz de peones.

2) Basculero pesador.
h) Guarda jurado.

1) Guarda o sereno. -

i) Cobrador.

k) Portero.

1) Telefonista.

m) Botones.

n) Personal de limpieza.

D) Obreros. Este grupe comprende las siguientes categorias:

a} Profesionales de oficio.
b) Ayudantes especialistas.
¢) Pedn ayudante de fabricacidn.
d) Peones.

e) Aprendices.

f) Pinches.

g) Encargados de equipo.
h) Monitores.

i) Oficiales.

) Especialistas.

k) Operarios.

Articulo 10. Dgfinicion de las categorias prafesionales.

La definicién de las diversas categorias profesionales y el alcance de
las funciones que a cada una corresponde serdn las que determinaba el
anexo I de la Ordenanza Laboral para las Industrias del aceite y sus deri-
vados y las de aderezo, relieno y exportacién de aceitunas de 28 de febrero

de 1974 (+Boletin Oficial del Estados de § de marzo, rectificado en el «Boletin
Oficial del Estados de 16 de marzo).

La definicién de grupas y categorias profesionales no podréd suponer
diferenciacién por razén de sexo.

CAPITULO 1T

Promocién de los trabajadores

Secci6N 1.*  PROMOCION PROFESIONAL

Articulo 11. Ascenrsos.

Loa ascensos de categor{a se efectuardn siguiendo las normas que a
continuacién se expresan:

Grupo A} Técnicoes, Los ascensos de este personal se hardn por libre
designacion de la empresa. .

Grupo B} Empleados. Personal adruinistrative. Los jefes de primera
serdn designados libremente por la empresa. Las vacantes de jefe de segur-
da, oficial de primera y oficial de segunda serdn por cubiertas por el
orden de prelacion que a continuacién se fija:

a) Lasde jefe de segunda, en dos turnos:

1. Concurso oposicién entre oficiales de primera y segunda.
2. Por libre designacién de la empresa.

b} Las de oficiales de primera, por antigiedad, previa prueba de
aptitud.

c¢) Las de oficiales de segunda, por antigiiedad, previa prueba de
aptitud.

El trabajador que no hubiere ascendido por el transcurso de diez afios
ininterrumpidos en la categoria pasard a percibir la retribucién corres-
pondiente a oficial de segunda. En tanto se produzea vacante del nnevo
puesto ascendido de este modo automético, el personal afectado continuara
desempefnando las funciones correspondientes a su anterior categoria.

Grupo ) Subalternos. El conserje serd nombrado Hbremente por la
empresa entre los porteros ¥ ordenanzas. Las plazas de estas dos tiltimas
categorias se proveerdn por la empresa con aguélios de sus trabajadores
que hayan sufrido accidente o se encuentren incapacitados o con capacidad
disminuida para realizar sun trabajo habitual, siempre que rexinan las con-
diciones requeridas. Los restantes puestos de este grupo serdn de libre
designacion de las empresas, que deberan tener en cuenta a los trabajadores
que por razones de edad o por su capacidad profesional disminuida puedan
adaptarse & estos puestos de trabgjo.

Grupo D) Obreros. Las vacantes de oficinles de primera y segunda
se cubririn entre ¢l personal de oficiales de segunda y tercera, respec-
tivaraente, mediante la eorrespondiente prueba de aptitud, dando prefe-
rencia a la antigiiedad.

Las vacantes de ayudantes especialistas se cubrirdn por rigurosa anti-
giedad con los peones ayudantes de fabricacién de la misma especialidad.

Las vacantes de peones ayudanies de fabricacién serdn cubiertas
mediante concurso entre los peones que lo soliciten.

Los encargados de equipo serdn designados libremente por 1a empresa.

Las pruebas de capacitacién a que tengan que ser sometidos los tra-
bsjadores para demostrar sus méritos en orden a mejorar de categoria
tendrin necesariamente que ser de carécter eminentemente préctico ¥
referidas a los trabajos o funciones gue se vayan a desempefiar,

SECCION 2.%  PROMOCION ECONOMICA

Articulo 12. Complemento salarial por antigiedad.

1. Los trabajadores, ya sean fijos o de temporada, tendrén derecho
a un complemento salarial por antigiiedad, cuya cuantia, cémputo ¥ con-
diciones de devengo serdn los que se encontraban vigentes para eada uno
de ellos a 31 de diciembre de 1895,

2. Las empresas respetardn las condiciones mda beneficicsas que, en
la fecha indicada en el apartado anterior, hubieren individualmente pac-
tado con sus trabajadores o les hubieren unilateralments concedido.
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CAFPITULO I
Estructurs salarial

Articule 13.  Retribucion debida.

Los trabajadores afectados por el presente Laudo percibirdn la retri-
bucién que resulte de sumar Al salario base la totalidad de ltos comple-
mentos salariales regulados en el mismo gue resulten aplicables en cada
caso, incluido el complemento salarial por antigiedad.

Artfculo 14.  Salario base.

El salario base es la parte de la retribvigion del trabajador fijada por
unidad de tiempo en funcién de su grupe y categoria profesional. Su cuantia
serd la pactada entre trabajador y empresario.

Articale 15. Complemento por trabajos penosos, toxicos o peligrosos.

i. Los trabajadores que realicen trabajos excepeionalmente penosos,
tixicos o peligrosos percibirdn un complernento cuya cuantia serd pactada
individual o colectivamente en la empresa.

2. A los efectos del apartado anterior, se consideran trabajos excep-
cionalmente penosos, téxicos o peligrosos:

Los realizados en el interior de los locales de las extractoras o mol-
turadoras de semillas oleaginosas con disolvente al hexano o tricloretileno.

Las extractoras de orujo al sulfure de carbono, benceno o tricloretileno,
comprendiéndose también los molineros transformadores de turtos en hari-
nas producidas por los sistemas indicados, tanto los ensacadores como
los manipuladores a granel, aunque el trabajo lo realicen en dependerncia
distinta al cuerpo central de la instalacidn extractora.

Los trabajos de limpieza interior de trujales y depdsitos que hayan
almaceriado aceite o subproductos cbtenidos por los disolventes antes indi-
cados o por olros que saturen de anhidrido carbénico el espacio de trabajo.

Los empleados de laboratorie que manipulen muestras ¢ productos
obtenidos por los sistemas resefiados y aquellos otros que obliguen al
emplec de éter de petréleo, benzol u otros productos de bajo indice de
inflamacién o contaminacién. :

Los fogoneros que realicen su trabajo de una manera permanente en
recintos a temperaturas superiores a 40° C.

Articulo 16, Compl tos de Lo pericdico superior al mes.

1. Por participacién en beneficios:

Los trabajadores percibirdn por tal concepto un porcentaje del salaric
base incrementado con el complemento de antigiiedad, cuya cuantia se
pactard individual o colectivamente en la empresa. -

2. Por gratificaciones extraordinarias:

Los trabajadores percibirin dos gratificaciones extraordinarias, res-
pectivamente, en el mes de julio y Navidad. Dichas gratificaciones se cal
cularin en funcién del salario base incrementado por los complementos
de antigiiedad ¥ de participacién en beneficios.

En los casos de nueva incorporacién, reingreso o cese, la cuantia de
las pagas extraordinarias se calculara en proporcién al tiempo trabajado
durante el afo.

CAPITULO IV
Régimen disciplinario

Articulo 17.  Faltas.

Toda falia cometida por el trabajador se clasificard, atendiendo a su
importancia, trascendencia o intencién, en leve, grave o muy grave.

Articulo 18. Graduacidn de las faltas.

1. Se considerarin faltas leves:

a) Laimpuntualidad en la asistencia al trabajo inferior a treinta minu-
tos hasta tres ocasiones en un mes.

b) Lafalta de comunicacién debida de la ausencia justificada al trahajo
salvo que se pruebe la imposibilidad de haberla efectuado.

¢) El abandono del puesto de trabajo sin causa justificada por breve
periodo de tiempo, siempre que no hubiere causado riesgo a la integridad
de las personas o las cosas, en cuyo caso podra ser calificado como falta
grave o My grave.

d) Los desenidos leves en la conservacidn del material.

e} Las faltas de aseo y limpieza personal.
f) La desatencién y falta de correccién en el trato con el piblico.
g) La ausencia no justificada al trabajo un dia al mes.

2. Se consideraran faltas graves:

a) La impuntualidad no justificada en la asistencia al trabajo por
mis de tres ocasiones en un periodo de treinta dias.

b) La ausencia no justificada por dos dias durante un periodo de
treinta.

¢) La falta de comunicacién a la empresa de los cambios que puedan
afectar a Ia Seguridad Social o Instituciones de prevision. La falta maliciosa
se considerard como falta muy grave.

d) La simulacién de enfermedad o accidente.

e) La desobediencia a las drdenes e instrucciones de trabajo. 8i impli-
case riesgo de accidente para el trabajador, para otras personas o de dafio
para las instalacicnes, podrd ser considerada como falta muy grave.

) La simulacién de la presencia de otro trabajador, fichande, con-
testando o firmando por éL

g) La negligencia 0 desidia en el trabajo que afecte a su buen fun-
cionamiento. -

h) La imprudencia en el trabajo. Si implicase riesgo de accidente
para el trabajador, para otras personas o de dafo para las instalaciones,
podra ser considerada como falta muy grave.

i} La realizacién sin permiso de trabajos particulares durante la jor-
nada, asi como el emplec de herramientas, utiles, y, en general, bienes
de la empresa para Usos propios.

D Laembriaguez no habitual en el trabajo.

k) Las derivadas de la causa c) del apartado anterior.

1) La reincidencia en falta leve (excluida la impuntualidad) aunque
sea de distinta naturaleza, dentro de un trimestre y habiendo mediado
amonestacién escrita.

3. Se considerardn faltas muy graves:

a) La impuntualidad no justificada en la asistencia al trabajo por
mis de diez ocasiones en un periodo de seis meses o por mds de veinte
en un periodo de un ano.

- b) El fraude, deslealtad o abuso de confianza en las gestiones enco-
mendadas y la apropiacién, hurto o robo de los bienes de la empresa,
de companeros o de cualquier otra persona dentro de las dependencias
de la empresa o durante la jornada de trabajo en otro lugar.

c) La supresi6n, inutilizacién, destrozo o causaciéon de desperfectos
en materias primas, itiles, herramientas, maquinaria, aparates, instala-
ciones, edificios, enseres y documentos de la empresa.

d) La continuaday habitual falta de aseo e higiene.

e) La embriaguez habitual y drogodependencia que afecten negati-
vamente al trabajo. )

f) El quebrantamiento o violacién de secretos de obligada reserva
que produzca grave perjuicio a Ja empresa.

g) Los malos tratos de palabra u obra dentro del centro de trabgjo,
asi como el abuso de autoridad.

h) La negligencia o imprudencia que origine accidentes graves.

i) El! abandono del trabajo cuando se ocupa un puesto de respon-
sabilidad.

i) Ladisminucién voluntaria y continuada del rendimiento.

¥) La inobservancia de los servicios de mantenimiento en caso de
huelga. .

1) Elacoso sexual.

m) Las derivadas de las causas c¢), €), g) ¥y h) del apartado anterior.

n) La reincidencia en falta grave, aunque sea de distinta naturaleza,
siempre que se haya cometido dentro de los seis meses de haberse pro-
ducido la primera.

Articulo 19. Sancionss.

1. Las sanciones mdiximas que podrian imponerse en cada caso seran
las siguientes:

a) Por falta leve: Amonestacion verbal; amonestacién escrita; suspen-
sién de empleo y sueldo hasta dos dias.

b) Por falta grave: Suspensién de empleo y sueldo de tres a quince
dias.

¢) Por falta muy grave: Suspensién de empleo y sueldo de dieciséis
a treinta dias; inhabilitaci6n para el ascense por un periodo no superior
a dos afios; trasladoe forzoso a otra lecalidad; despido disciplinario.

2. Todasancién, salvo la amonestacién verbal, se comunicari de forma
escrita y motivada al trabajador. Cuando se trate de sanciones por faltas




EL ACEITE DE OLIVA EN EL BAJO ARAGON, EL CASO DE LA

PUEBLA DE HIJAR

255686

Martes 20 agosto 1996

BOE nam. 201

graves o muy graves se notificars, ademds, a los representantes legales
de los trabajadores si los hubiere. ’
4. Las anotaciones desfavorables que, como consecuencia de las san-

ciones impuestas, pudieran hacerse constar en el expediente personal del

trabajador, quedarin canceladas en el plazo de un mes para las faltas
leves y de tres meses para las graves y muy graves.

MINISTERIO DE AGRICULTURA,
PESCAY ALIMENTACION

19181 RESOLUCION de 29 de junio de 1996 de la Direccion Gene
ral de Planificacion y Desarrollo Rural, sobre inscripcidn
de Sociedades Agrarias de Transformacion {(~Cadena g
Gallego- g otras).

]

En cumplimiento de las funciones que le estin atribuidas a esta Direc-
cién General y para general conocimiento, se acuerda publicar la relacién
de Sociedades Agrarias de Transformacién, constituidas conforme al Real
Decreto 1776/1981, de 3 de agosto e inscritas en el Registro General de
Souciedades Agrarias de Transformacién:

Sociedad Agraria de Transformacién nimere 9.858, denominada «Ca-
denas y Gallegos, cuya duracidn serd indefinida ¥y que tiene por objeto
social produccidn agricola, tiene un capital social de 6.000.000 de pesetas,
v su domicilio se establece en la calle Las Eras, 24, de Campazas (Leén),
v la responsabilidad frente a terceros es limitada. Estd constituida por
cinco socios v su Junta Rectora figura compuesta por: Presidente, don
Santiago J. Cadenas y Gallego; Secretario, don Ramdén J.A.E. Caderas y
Gallego, v Vocales, don Francisco del C. Cadenas y Gallego, doha Marfa
del S. Teresa Cadenas y Gallego, ¥ dofia Marfa de las Mercedes Cadenas
y Gallego. .

Sociedad Agraria de Transformacién nimerc 9859, denominada «Ju-
mars, cuya duracién serd indefinida y que tiene por objeto social produccidn,
agricola y ganadera, tiene un capital social de 400.000 pesetas, ¥ su domi-
cilio se establece en €l barrio La Llama de Solorzano (Cantabria), y la
responsabilidad frente a terceros es limitada. Esta constituida por cuatro
socios ¥ su Junta Rectera figura compuesta por: Presidente, don Juan
Manuel Musso Ares; Scoretario, don Emilio Musso Gonzdlez, y Vocales,
don Alfredo Musso Gonzdlez ¥ dohia Maria Luisa Gonzdlez Barquin.

Sociedad Agraria de Transformacion nimero 9.860, denominada «Nous
Conredorss, cuya duracion sera indefinida y que Hene por objeto social
comercio al por mayor, servicios agricolas y ganaderos (adquisicion y uti-
lizacién conjunta de maguinaria), tiene un capital social de 720.000 pesetas,
y su domicilio se establece en la calle Rosario, 80, de Sa Pobla (Baleares),
v la responsabilidad frente a terceros es limitada. Estd constituida por
tres socios y su Junta Rectora figura compuesta por: Presidente, don Scbas-
tian Cantallops Crespi; Secretario, don Sebastidn Cantalleps Comas, y .
Vocal, don Antonic Comas Crespi.

Sociedad Agraria de Transformacién mimero 9.861, denominada «Agro-
pecuaria El Rosarior, cuya duracién sera indefinida y que tiene por objeto
social produccién agricola, tiene un capital social de £.000.000 de pesetas,
¥ su domicilio se establece en la calle Alvarez de Castro, 5, de Campo
de Criptana (Ciudad Real), y 1a responsabilidad frente a terceros es limi-
tada. Estd constituida por cinco socios y su Junta Rectora figura compuesta
por: Presidente, don Javier Henriquez de Luna Losada; Secretario, don
ifiigo Henriquez de Luna Losada, y Vocales, dofia Almudena Henriquez
de Luna Losada, don Pablo Henriquez de Luna Losada y don Eduarde
Henriquez de Luna Losada.

Sociedad Agraria de Transformacion mimero 8.862, denominada «Bos-
ques de Espafas, cuya duracion serd indefinida ¥ que tiene por objeto
social produccién agricola, selvicultura y servicios agricolas y ganaderos,
tiene un capital social de 2.100.000 pesetas, y su domicilio se establece
en la avenida de la Vera, 102, de Villanueva de la Vera (Ciceres), y la
responsabilidad frente a térceros es limitada. Estd constituida por tres
socios ¥ su Junta Rectora figura compuesta por: Presidente, don Javier
Velasco Gutiérrez; Secretaria, dofia Ruth Briones Lépez, y Vocal «Bosques
Naturales, Sociedad Andmimas (representada por don Julidn Loépez
Ruiz-Moyano). :

Sociedad Agraria de Transformacién nimero 9.863, denominada «Mo-
lina-Ureste», cuya duracion serd indefinida y que tiene por objeto social
produccién agricola y ganaders, tiene un capital social de 33.248.000 pese-
tas, ¥ su domicilio se establece en la calle Pefia, 13, de El Pedernoso
(Cuenca), ¥ la responsabilidad frente a terceros es limitada FEstd cons-
tituida por seis socios y su Junta Rectora figura compuesta por: Presidenta,
dofia Alejandra Ureste Rabadin; Secretario, don Luis Molina Heras, y Voca-
les, doha Ana Isabel Molina Ureste, dofia Maria Ester Molina Ureste, dofia
Maria Luisa Molina Ureste y dofia Alejandra Molina Ureste.

Sociedad Agraria de Transformacién nimero 9.864, denominada «La
Iglesuelar, cuya duracién sera indefinida ¥ que tiene por objeto social
produccién ganadera, tiene pa capital social de 7.500.000 pesetas, y su
domicilio se establece én Camino Valdezahurda, de La Iglesuela (Toledo),
¥ 1a responsabilidad frente a terceros es ilimitada. Estd constituida por
tres socios ¥y su Junta Rectora figura compuesta por: Presidente, don José
Maria Hernindez Manzanas; Secretario, don Miguel Angel Hernandez Fer-
ndndez, ¥ Vocal don José Maria Hernandez Ferndndez.

Sociedad Agraria de Transfermacion nimero 9.865, denominada +Ex-
plotaciones El Morrillor, cuya duracién serd indefinida y gque tiene por
abjeto social produccién agricola y ganadera, tiene un capital social de
525.000 pesetas, y su domicilio se establece ¢n la calle Higinia Moraleda, 6,
de Ventas con Pena Aguilera (Toledo), ¥ la responsabilidad frente a terceros
e¢s limitada. Estd constituida por tres socios ¥ su Junta Rectora figura
compuesta por: Presidente, don José Salvador Utrilla de la Vega; Secretaria,
dofia Carmen Cristeta Ferndndez Risco, y Vocal, don José Salvador Utrilla
Ferndndez. .

Sociedad Agraria de Transformacidén nimero 9.866, dencminada sAga-
mins, cuya duracién sera indefinida y que tiene por objeto social servicios
agricolas y ganaderos, tiene un capital social de 150.000 pesetas, ¥ su
domicilio se establece en la calle Doctor Fleming, 9, de Casas Ibafiez (Al-
bacete), ¥ la responsabilidad frente a terceros es limitada. Estd constituida
por tres socios ¥ su Junta Rectora figura compuesta por: Presidenta, dofia
Prudencia Navarro Pérez; Secretaria, dofia Milagros Soriano Martinez, y
Vocal, don Avelino Gémez Verde. )

Sociedad Agraria de Transformacién nimers 9.867, denominada «La
Cardosas, cuya duracién serd indefinida ¥ que tiehe por objeto social pro-
duecién agricola y ganadera, tiene un capital social de 2.000.000 de pesetas,
¥ su domicilio se establece en Loredo, de Ribamontdin al Mar (Cantabria},
vy la responsabilidad frenie a lerceros es limitada. Esti constituida por
cuaire socios ¥ su Junta Rectora figura compuesta por: Presidenta, dona
Carmen Gémez Galdés; Secretaria, doha Angela Delfina Bedia Gémez, y
Voeales, don José Luis Viadero Bedia y dofia Maria Luz Salvarrey Alonso.

Sociedad Agrarta de Transformacion namero 9.868, denominada «Evan:
gelistas, cuya duracién serd indefinida y que tiene por objeto social pro-
duccién agricela y ganadera, tiene un capital secial de L.500.000 pesetas,
v su demicilio se establece en la calle Encomienda, 11, de La Solana (Clindad
Real), ¥ la responsabilidad frente a terceros es limitada. Estd constituida
por tres socios y su Junta Rectora flgura compuesta por: Presidente, don
José Luis Arroyo Garcia-GCervigin; Secretario, don Juan Luis Arreyo Mon-
toya, ¥ Vocal, don Pedro Gabriel Arroyo Garcia-Cervigan.

Sociedad Agraria de Transformacién nimero 9.860, denominada «Agro-
pecuaria Hermanos Valeros, cuya duracién serd indefinida ¥ que tiene
por objeto social produccién agricola y ganadera, tiene un capital social
de 9.000.000 de pesetas, ¥ su domicilio se cstablece en la calle Felipe
Ruiz, 6, de Salvacafiete (Cuenca), ¥y la responsabilidad frente a terceros
es limitada. Esta constituida por tres socios y su Junta Rectora figura
compuesta por: Presidente, don Bienvenido Valero Espejo; Setretaria, dona
Teresa Jiménez Pérez, y Vocal, don Julidgn Valero Jiménez.

Sociedad Agraria de Transformacién nimero 8.870, denominada «Santa
Maria de Ovilas, cuya duracién serd indefinida y que tiene por objeto
social produccidén agricola, tiene un capital social de 30.000.000 de pesetas,
¥ su domicilio se establece en Finca Santa Maria de Ovila, de Trillo {(Gua-
dalajara), ¥ 1a responsabilidad frente a terceros es limitada. Estd cons-
tituida por tres socios ¥ su Junta Rectora figura compuesta por: Presidente,
don Julio Rueda Garcia; Secretaria, dofin Maria Ortiz Pérez, y Vocal, don
José Luis Rueda Ortiz. |

Madrid, 29 de junio de 1996.—El Director general, Tomas Rubio Villa-
nueva.
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En el siguiente anexo, aparece plasmado “el convenio colectivo
del aceite y sus derivados aderezo, relleno y exportacion de
aceitunas”. Debo incluir este convenio colectivo, porque a nivel del
estudio que he llevado a cabo, es el convenio que se acoge la
instalacién “Aceites Impelte del Bajo Martin, S.L”. Ademas como dice
en su articulo numero 4, ambito territorial, es de aplicacién en tondo
el territorio nacional, por lo que afecta a todo las empresas del sector
del aceite en Espafia (incluidas las de la denominacién de origen del

“Aceite del Bajo Aragon”).
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Denominacién de Origen “Aceite del Bajo Aragén”

Pliego de condiciones

A. Nombre del producto
Denominacion de Origen Protegida “Aceite del Bajo Aragén”
B. Descripcion del producto

Definicion.- Sc denomina “Aceite del Bajo Aragén” el aceite de oliva virgen extra
procedente de aceitunas de las variedades Empeltre, Arbequina v Royal, cuyo cultivo,
procesado y envasado se realizan en la zona de produccion, transformacion y envasado
que recoge este Pliego de Condiciones.

Fariedades prolegidas.- Los aceites protegidos por la Denominacion de Origen *Aceite
del Bajo Aragén™ proccderdn exclusivamente de las variedades Lmpeltre, Arbequina y
Royal, de las cuales la Empeltre participard en una proporeién minima del 80 % vy ¢l
reste de variedades con un maximo del 20 %.

Debido a que Ja Empeltre sicmpre ha predominado en la zona de produccion sobre las
demas, las caracteristicas del aceite del Bajo Aragdn que los consumidores reconocen,
cstan estrechamente  influenciadas por csta varicdad. Para preservar [a reputacion del
producto y mantener la demanda de los consumidores, en el bajo Aragoén los aceites de
Arbequina y Roval se han utiizado mezelados con los de Empeltre en una baja
proporcion. Con objeto de proteger las peculiaridades tradicionales del producto, se
regula la participacion varietal mediante ¢l Pliego de Condictones.

Caracteristicas del prodicto.- Los aceites amparados por la Denominacion de Origen

“Aceite del Bajo Arapdn” seran de la categoria virgen extra, debiendo cumplir con las
caracteristicas siguientes:

Organolépticag:

Aspecto Limpio, sin ninglin indicio de velos, turbiedad o suciedad que
impidan apreciar su transparencia.

P= DE LA INFANTA ISABEL, 1
28071 - MADRID




EL ACEITE DE OLIVA EN EL BAJO , EL CASO DE LA

PUEBLA DE HIJAR

DIRECCION GENERAL DE
ALIMENTACION

21 MINISTERIO
DE AGRICULTU RA' PESCA SUBRIRECCION GENERAL DE
y Y ALIMENTACION DENOMINACIONES DE CALIDAD

Color Amarillo con matices que van desde el amarillo doradoe al —‘
amarillo oro viejo
Flavor Gusto frutado al principio de la campafia, con ligeros sabores
almendrados, sin amargor tirando a dulce y ligeramente
picante.
Puntuacion minima del 6,5
anel de cata

Fisico-quimicas:

Acidez méxima (%6 ac. Oleico) 1,00
Peréxidos méximo (meq. Oy/kg.) 20

Ks7, maximo (n.m.) 0,135
K23 maximo (n.m.) 2,00
Humedad y volatiles méximo (%) 0,15
Impurezas maximo (%) 0,10

C. Zona geografica

Situacién de la zona.- La zona de produccion de los aceites amparados por la
Denominacién de Origen “Aceite del Bajo Aragdén”, es la comarca natural situada al oeste
de la Comunidad Autdénoma de Aragon entre las provincias de Zaragoza y Teruel,

Municipios que integran la zona geogrdfica:

Aguaviva Berge Fayoén 1.z Puebla de Hijar Samper de Calanda
Alacon Borddn Fornoles La Zaida Sastago

Alballe del Arzobispo  Calanda Foz-Calanda Lieda Seng

Alborge Calaceite Fuentes de Ebro L.os Olmos Torrecilla de Alcafiiz
Alcafiiz Cafiizar del Olivar Fuentespalda Maella Torre de Arcas
Alcorisa Caspe Gargallo Mis de las Malas Torre de Compte
Alloza Castelserds Hijar Mazraleén Torravelilia
Almachuel Castelnou Iatic} Mequinenza Urrea de Gaén
Almonacid de la Cuba  Castellote La Cerollera Molinos Valdealgorfa
Andorra Chiprana La Codofiera Maonroyo valderrobres
Arens de Lledd Cineo olivas I.a Fresneda Nonaspe Valdellormo

Arifio Cretas La Ginebrosa Oliete Valjunquera
Azaila Crivillén La Mata dc los Olmos  Parras de Castetlote Vinaceite

Beceite Iiscatran La Porzellada Peftarroya de Tastaving

Belchite Fstercuel Lagata Quinto de Ebro

Belmonte de San josé  Fabara Letux Ralales

Superficie de cultive.- La zona geogréfica tiene un perimetro de 469,4 kildometros y una
superficie total de 6.380 kildmetros cuadrados. El cultivo del olivo ocupa 36.600
hectareas de las cuales 31.560 son de la variedad Empeltre, 2.200 de la Arbequina y 1.000
de la Royal, lo que representan el 95 por ciento de la superficie de este cultivo en la zona,
indicando al mismo tiempo su importancia econdmica y su vinculo con el territorio,
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Zona de extraccidn y emvasado.- La zona de extraccién y envasado de los aceites
amparados por la Denominacién de Origen, es la formada por los férminos municipales
que integran la zona de produccion.

D. Flementos que prueban que el producto es originario de la zona

Todas las plantaciones oleicolas productoras de aceitunas con destino a la Denominacién
de Origen “Aceite del Bajo Aragdén”, asi como las industrias de extraccién y envasado,
estardan ubicadas en la zona geografica indicada en el apartado C de este Pliego de
Condiciones y deberan figurar inscritas en el correspondiente registrc del Consejo
Regulador.

Los productores de aceituna y las industrias de extraccion y envasado del aceite inscritos
en los Registros del Consejo Regulador que suministren aceitunas o aceites amparados
por la Denominacion de Origen “Aceite del Bajo Aragon”, establecerdn un sistema de
autocontrol para garantizar que los productos no tienen desviaciones con respecto al
Pliego de Condiciones, y la capacidad del empresaric para certificar sus propios
productos. El sistema de autocontrol se reflejard documentalmente en los cuadernos de
explotacién o de industria, indicando todo el proceso productivo o comercial, de acuerdo
con el modelo que establezca el Consejo Regulador.

A su vez el Consejo Regulador como organismo de certificacion de la Denominacion de
Origen, aplicara un sistema de control a todos los inscritos en los Registros con el objeto
de verificar que los aceites que ostentan la Denominacién de Origen cumplen los
requisitos del Pliego de Condiciones. Los controles se iniciaran en las explotactones
oleicolas y en las industrias tras la solicitud de registro, comprobando si éstas cumplen las
cxigencias establecidas. Tras el registro, €l Consejo Regulador realizara una serie de
inspecciones periddicas en las parcelas oleicolas y en las industrias de extraccidon y
envasado para comprobar si todos los procesos y los productos se ajustan al Pliego.

Cuando tras el proceso de control se verifique que los aceites cumplen las condiciones de
la Denominacién de Origen “ Aceite del Bajo Aragdn”, el Consejo Regulador certificara
su conformidad mediante la entrega de etiquetas numeradas a las industrias envasadoras
que fijardn en los envases, de forma que en la comercializacién se pueda realizar el
seguimiento del producto. El proceso de certificacion por parte del Consejo Regulador se
realizara de acuerdo al procedimiento establecido y reflejado por escrito en el Manual de

Calidad.

E. Obtencion del producto

Procedencia.- Los frutos destinados a la extraccion de aceites protegidos por la
Denominacién de Origen, se obtendran en plantaciones inscritas en el Registro de
plantaciones del Consejo Regulador, controladas por éste y dotadas del correspondiente

certificado de conformidad.
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Prdcticas de cultivo.- En el mantenimiento del suelo se realizardn laboreos poco
profundos en primavera y verano. En la fertilizacién no se aplicaran dosis superiores a 1
Kg de Ny/arbol, con un tratamiento a la salida del invierno en forma amoniacal. La poda
sera ligera en plantaciones jévenes, con algunos aclarcos de ramas a partir del 4° afio que
favorezean la entrada de luz dentro de la copa y la emision de nuevos brotes. En las
plantaciones adultas se evitaran podas severas que desvitalicen el arbol, permitiendo
mantener la relacion hoja/madera. La poda de rejuvenecimiento se realizard para
favorecer la emision de nuevos brotes y plantear nuevas estructuras arboreas.

Recoleccion - Se iniciard a partir de mediados del mes de noviembre, cuando ya no
existan frutos verdes en el drbol, y finalizard a finales de marzo, realizandose mediante
“ordefio” o vibracién de las ramas. No estdn permitidas para la Denominacion de Origen
las aceitunas que han caido al suelo sin intervencion del agricultor por padecer ataques de
plagas y enfermedades, ni las recogidas por procedimientos que dafien {a estructura del
fruto. Las almazaras programaran la recoleccion para evitar la acumulacién de aceitunas
destinadas a la extraccidn de aceite.

Transporte de las aceitunas.- El transporte de las aceitunas desde el campo a las
industrias de extraceion se realizard de forma que no se produzcan rupturas de la
epidermis de los frutos. El transportista justificara en el punto de recepcién de las
industrias extractoras, el origen de las aceitunas.

Recepcion de las aceitunas.- Las industrias deben anotar en sus respectivos libros la
cantidad de aceitunas recibida, el nombre del productor y la parcela de procedencia.

Separacion de productos.- Las industrias mantendrén separadas del resto de aceitunas, las
que fengan como destino a la Denominacidén de Origen. Igualmente la extraccion del
aceite y su almacenamiento se realizaran de forma independiente.

Extraccion del aceite.- La extraccion del aceite se realizard en un pertodo maximo de 48
horas desde la recoleccion. El proceso comprenders las siguientes fases:

Lavade de las aceitunas para eliminar todo resto de suciedad adherida, hojas, madera, etc.
que darfan lugar a fermentaciones que incrementarian el grado de acidez y a sabores
desagradables.

Molienda. Consiste en romper los tejidos de la pulpa para extraer el aceite en emulsion:
Las aceitunas del Bajo Aragdn no precisan una molienda fina al recolectarse el fruto ya
maduro. Se podran utilizar los siguientes tipos de molino:

- Molino triturador; Utilizado en el sistema tradicional. Para obiener un estado
optimo de la emulsidn se precisan 10 a 15 minutos de trituracion a temperatura

ambiente
- Molino mecanico: Utilizade en sistemas continuos. Permite una mayor

rotura de las células del fruto.
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Batido de la pasta. Pone en contacto las gotas de aceite para formar una fase continna de
aceite, favorecida por un incremento de temperatura en la pasta (30-35° C)

Separacién de fases. Tras la molturacién se obtiene una fraccidn sélida (orujos) que
arrastran cierta cantidad de aceite, y wna fraccion liquida (alpechin y aceite) con sélidos
en suspension. Para la separacion de estas fases sdlidas y liquidas se seguiran dos
procedimientos:

- Tradicional. Consiste en la separacion de las fases mediante prensado,
separacion de sélides, v decantacion. El prensado sera un proceso discontinuo
realizado en prensas con capachos. La Separacién de solidos se realizara
mediante tamices vibratorios. La decantacion que es el proceso de separacidn
del aceite del alpechin por diferencia de densidad mediante una bateria de
pozuclos, se realizara en locales cuva temperatura ha de estar situada en torno
alos20°C.

- Continvo. Con este sistema la separacion de fases se realiza mediante
centrifugas.

Almacenamiento del aceite. El aceite obtenido ha de permanecer en reposo durante un
periodo méximo de dos dias para que precipiten la mayor cantidad posible de impurezas
sin que éstas incorporen al aceite sabores desagradables. Tras el reposo c! accite se
trasiega a otros depodsitos de los cuales se volverd a trasegar en funcidn de las
precipitaciones que se produzcan.

Seleccion y envasado.- Uma vez obtenidos los aceites, las industrias los someterdn a
andlisis fisico-quimico y organocléptico para comprobar sus caracteristicas y en
consecuencia comercializarlos con la proteccién de la Denominacidn de Origen “Aceite
del Bajo Aragdén” cuando cumplan las condiciones del Pliego de Condiciones. El
envasado se realizard en recipientes de vidrio o cerdmica de una capacidad mdxima de un
litro y en envases metalicos de cinco litros de capacidad.

Certificacion del producto.- Para que el producto quede protegido por la Denominacion
de Origen “Aceite del Bajo Aragén”, es preceptivo que el Consejc Regulador realice a
las industrias un minimo de un control durante el proceso de elaboracion y dos controles
mas a lo largo del afio. En los controles verificara si las aceitunas proceden de
plantacioncs inseritas segln la revisién de los libros de control intemo, ¢ inspeccionard
los aceites almacenados o envasados mediante andlisis de partidas homogéneas. Tras €l
proceso de control, si se cumplen las condiciones establecidas en el Pliego el Consejo
Regulador certificara 1a conformidad del producto permitiendo el uso del nombre de la
Denominacion en el etiquetado. Igualmente los envases deberdn ir acompafiados de
etiquetas numeradas entregadas por el consejo regulador.
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F. Vinculo con el medio geografico

Vinculo historico.~ Las variedades autorizadas para la produceién de “Accite del Bajo
Aragon” son las tradicionales de la zona de produccién. La Empeltre y la Royal se
consideran autbctonas por las referencias bibliogréficas existentes mientras que la
Arbequina se introdujo c¢n ¢l siglo XIX procedente de la comarca catalana vecina. La
implantacion de la vid y el olivo en el valle del Ebro se atribuye a los focenses pero el
testimonio més antiguo quc se conoce se encuentra en la Ora maritima del poeta latine
del siglo IV, Rufo Festo Avieno, quien a partir de un texto fechado en el afio 550 a. de
J.C., cuenta la importancia comercial que tenia Tortosa en aquella época desde donde
algunos navegantes se introducian Ebro arriba para negociar con los habitantes riberefios
v aprovisionarse de aceite, vino y trigo. En la Ora maritima se denomina al Ebro Oleum
Jflumen que significa rio de aceite. Ignacio de Asso, autor en 1798 de la “Historia de 1a
Economia Politica de Aragdn™ hace miltiples referencias al olivo en el Bajo Aragon y al
hablar por ejemplo de Zaragoza, cuenta cémo los agricultores de aqui empezaron a
plantar empeltres a mediados del siglo XVIIT en detrimento de otras variedades por la
mejor calidad de su aceite, y demostraba que la Empelire era conocida en el partido de
Alcafiiz hacia mas de 160 afios.

La notoriedad actual del aceite del Bajo Aragdn se empezo6 a fraguar a finales del siglo
XIX coincidiendo con la pujanza comercial de Tortosa, el principal mercado de los
aceites de esta zona aragonesa, donde se radicaron importantes empresas aceiteras que
descubrieron sus cualidades. Esto permitié que diversas firmas comerciales de Marsella,
Niza, Génova, Catalufia, Levante, etc. se instalaran en Alcafiiz para adquirir directamente
el aceite del Bajo Aragdén antes de llegar a Tortosa v evitar de este modo la fuerte
competencia que alli se producia.

Existe una importante referencia bibliografica de principios de siglo que demuestra la
reputacién que tenia el aceite del Bajo Aragdén en aquella época. Se trata del iibro
Flaboracion del Aceite de Oliva de Isidro Aguilé y Cortés fechado en 1918 en el que se
puede leer:  “La fama mundial de gque gozan los aceites del Bajo Aragon, y
especialmente los de Alcafiiz, que llevan la delantera en EspaRia, por su calidad y mds
elevado precie en el mercado, hace tiempo que nos surgio el deseo de conocerlos (...)".
En el primer tercio del siglo XX el aceite del Bajo Aragén era muy valorado también por
gastrénomos como Teodoro Bardaji, Dionisio Pérez y otros,

El franscender de los tiempos ha originado un aforismo muy utilizado fiera de la region
cual es que el aceite del Bajo Aragén es el mejor del mundo. Este criterio lo mantiene
Daniel Magrané en su obra E/ aceife de oliva en Espafia (Edi. Espasa Calpe-1961), donde
se dice: “Esta zona puede ser considerada como la productora del mejor aceite del
mundo para mesa. Los aceites “finos” del Bajo Aragén son algo amarillos (....)". En
cualguier caso existen multiples referencias sobre el aceite del Bajo Aragén que
demuestran la consolidacién de este nombre geogrifico para identificar el producto.
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Vinculo natural.- El area de cultivo del olivo del Bajo Aragon se encuentra en los valles
fluviales de los rios Aguasvivas, Martin, Regallo, Guadalope y Matarrafia que partiendo
de las estribaciones montafiosas del Sistema Ibérico, drenan la zona conocida como Bajo
Aragln, y desembocan en el Ebro. Esta zona s¢ encuentra por tanto en la parte
suroriental de la Depresién del Ebro.

Las tierras son llanas o suavemente alomadas, con una altitud que va de los 122 metros de
Caspe a los 325 de Alcafiiz v a los 632 de Alcorisa. Dominan los relieves tabulares mas o
menos diseccionados por las redes fluviales. Los suelos son calizos con formaciones de
horizontes de carbonatos y yesos, propio de las sedimentaciones en régimen lacustre v
bajo clima célido y seco del mioceno.

Las precipitaciones anuales medias oscilan entre los 327,9 mm de Caspe, los 361,1 mm
de Albalate del Arzobispo y los 367,9 de Alcafiiz. Los meses mas lluviosos son mayo y
octubre y por estaciones, en primavera cae aproximadamente el 27 % de las

precipitaciones, en verano el 20 %, en otofio 34 % y en invierno el 19 %.

La temperatura media anual se situa en tomo a los 14,3° C de Albalate y Alcafiiz v los 15°
C de Caspe, que corresponde a los valores mas altos del centro del valle del Ebro. La
media de las méaximas es de 19,9° C en Alcafiiz, 20,1 de Albalate y 20,6 de Caspe, v la
media de las minimas 8,8, 8,5 y 9,3° C respectivamente. La temperatura media mas alta
corresponde al mes de julio con 24,2, en Alcafiiz, ¥ 23,1, en Caspe, mientras que la mas
baja es la de enero, oscilando entre los 5,6° C de Alcafiiz v los 6,7° C de Albalate. Estos
datos indican una amplitud térmica anual alta, de més de 18° C, apuntando la
continentalizacion que sufren los wvalores térmicos como  consecuencia,
fundamentalmente, de la posicidén en el centro de la Depresidn.

Desde marzo hasta octubre se observan temperaturas maximas que superan los 25° C, si
bien se registran con mayor frecuencia entre los meses de mayo, en el que la mitad de los
dias se supera este umbral térmico, y octubre, mes que entre 5 y 10 dias alcanzan estas
temperaturas. Duranie los meses de verano las temperaturas diurnas se sitian por encima
de los 25° C y la media de las maximas sobrepasa los 35° C (en julio es de 37,2° C en

Albalate y Alcafiiz y 38,3° C en Caspe).

Otro fenémeno caracteristico del clima de la zona es la "inversion térmica". El invierno
con periodos de anticiclén, el aire frio se posa en las capas bajas formando prolongadas
nieblas frias con temperaturas maximas por debajo de los 6° C, cuando en los lugares
altos, libres de nieblas, las temperaturas maximas llegan a superar los 15° C.
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Condiciones de cultivo.- Las variedades cultivadas tienen las siguientes caracteristicas:

Empeltre

Arbol : De gran desarrollo cuando se cuwltiva en bucnas

condiciones ecolégicas, de porte erguido y con ramas de fuerte
tendencia a la verticalidad. Tiene entrenudos largos y produce
pocas ramificaciones. La copa ticne un follaje espeso y los frutos
s¢ encuentran en el interior, siendo poco visibles.

Frutos: De tamafio medio, alargados, asimétricos, ligeramente
abombados por el dorso y planos en lado opuesto. Tiene el
pedunculo largo y se desprende facilmente al madurar, lo que
favorece la recoleccion por medios mecdnicos. El color es negro
intenso en la maduracion,

Royal

Arbol: Vigoroso, de porte abierlo y presenta una densidad de
copa media, presentando ramos anticipados poco abundantes. La
hoja es lanceclada de tamario pequefio corta y estrecha de color
verde mate - brillante. La inflorescencia es larga v laxa de forma
paniculada espiciforme, con ausencia de flores supernumerarias
y con los botones florales de grosor medio.

Frutos: Prescntan un color violdceo en la maduracion, de forma
alargada ligeramente asimétrico.

Arbequina

Arbol: De tamaio medio, aunque variable segin las condiciones en
que vegela, de poco desarrollo en los terrenos de inferior calidad, de
tronco rugoso y copa de aspecto muy verdoso y globosa. Tiene las
ramas abiertas, péndulas, con tendencia a crecer inclinadas hacia el
suelo, con abundantes brotes y corteza fina.

Frutos: Ovalados, cortos v asimétricos, con ¢l apice redondeado,
la base ensanchada, poco truncada y cavidad peduncular.
pequefia. Su tamafio es pequeiio, de 0°80 a 1°20 grs., y tiene el:
peduncule largo.

Las técnicas de cultivo mas significativas son las siguienles:

a) Densidad de plantacién.- El cultivo se realiza en secano y en regadio. La densidad de
plantacién en secano serd de 60 a 100 arboles por hectdrea en las variedades Empelire
y Roval, v de 80 a 150 en la Arbequina. En regadio la densidad mixima de las
variedades Empeltre y Royal serd de 200 4rboles por hectirea y de 1000 en la

Arbequina.
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b} Uso del riego.- Cuando existen disponibilidades de agua, los riegos se realizan en los
siguientes periodos: en abril-mayo, proximo a la floracién; a mediados de julio,
coincidiendo con la fase de endurecimiento det endocarpio; y en agosto-septiembre, en
la fase de crecimiento rapido del fruto.

©) Mantenimiento del suelo.- En los meses de abril, junio y septiembre se realizan tres
labores superficiales con pases de cultivader. En el mes de octubre se hace un pase de
rulo con cuchiila con ef fin de preparar el suelo para la recoleccion.

d) Fertilizacion.- La dosis anval méxima de nitrégeno no supera el kilogramo por arbol v
la primera incorporacion se realiza a la salida del inviemno. El fosforo v potasio se
aplica en otofio.

e} Defensa fitosamijaria.- El agricultor realiza los tratamientos fitosanitarios oportunos
para prevenir los ataques de las plagas v enfermedades. Las mas frecuentes en la zona
son las signientes:

Plagas:

Mosca del olivo (Bacfrocera oleae gimel)

Prays {Prays oleac)

Barrenillo del olivo (Phloeotribus scarabenides)
Cochinilla del olivo (Saissetia oleae)

Piral del jazmin (Margaronia unionalis)
Euzophera pingiiis

Enfermedades criptogdmicas:

Revpilo {Cycloconium oleaginum)

Negrilla (Capnodium elageophifum): Hongo instalado en la melaza segregada por la
Cochinilla del olivo.

1 Poda.- En el periodo de formacion se realiza una poda ligera para evitar retrasos en la
entrada en floracién. Si la formacion es en vaso se dejan dos o tres ramas principales a
un metro del suelo y a partir del cuarto afio se realizan ligeros aclareos de ramas para
facilitar la penetracion de la luz en el interior de la copa del arbol. En plantaciones
adultas se ha de mantener la relacidn hoja/madera en los mismos niveles que en el

periodo joven.

g} Rendimiento de aceire- El rendimiento méximo de aceite por hectdrea es de 1250
kilogramos por hectdrea en secano v de 2000 kilogramos por hectérea en regadio.

G, Estructura de control

El Consejo Regulador es un oOrgano colegiado desconcentrado dependiente del
Departamento de Agricultura y Medio Ambiente, con atribuciones decisorias en cuantas
funciones se le encomienden en su Reglamento, de acuerdo con lo que determina la
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legislacion vigente, creado para la realizacion de las funciones de control de la
Denominacion de Origen.

La mision prineipal del Consejo Regulador es la de aplicar los preceptos de este Pliego de
condiciones y velar por su cumplimiento, para lo cual ejercerd, con las adaplaciones
obiigadas por la ampliacién del régimen de denominaciones de Origen a otros productos
agroalimentarios, las funciones que se le encomicndan en 2l articulo 87 de la Ley 25/1970
y disposiciones complemcniarias,

Para verificar el cumplimiento de las normas establecidas y certificar la conformidad del
“Acette del Bajo Arapon”, el Consejo Regulador, de acuerdo a la norma EN 45.011 a que
hace mencién el articulo 10 del Reglamento (CEE) 2081/92, realizara las siguientes
funciones:

a) Formular los aspectos politicos relativos al funcionamiento del organismo y
supervisar su Implantacion.

b} Controlar la produccidn.

¢) Velar por ¢l prestigio de la Denominacion.

d) Llevar los Registros.

e) Expedir certificados de conformidad.

f} Gestionar los recursos econdmicos.

g) Ejercer las funciones delegadas por la Administracion.

h} Proponer el ejercicio de la potestad sancionadora que proceda por el
incumplimiento de las previsiones de la Ley 25/1970 v su Reglamento

El Consejo Regulador dispone de los medios necesarios y de los procedimientos escritos
reflejados en un Manual de Procedimiento, que le permitan desarrollar su sistema de
contrel v certificacion de los preductos, de acuerdo a las condiciones cstablecidas en la
norma EN 45011, La financiacion de las obligaciones del Consejo se efectia con las
exacciones parafiscales que se f[ijan en el articulo 90 de la Ley 25/1970. El Consejo
Regulador de Ia Denominacidn de Origen “Aceite del Bajo Aragén” tiene su sede en la
localidad de Alcafiiz. Sus datos a los efectos de la comunicacién son los siguientes:

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen “Aceite del Bajo Aragon™
C/. Bartolomé Esteban, 38, E - 44600 Alcaniz (Teruel)

Tel (34) 978 83 45 47

Fax (34) 978 8345 52

H. Elementos especificos del etiquetado

Las industrias de envasado que hayan obtenido el certificado de conformidad del Consejo
Regulador, utilizardn obligatoriamente en las etiquetas de los envases la mencion
Dencminacion de Origen “Aceite del Bajo Aragén” junto a la etiqueta numerada
otorgada por el Consejo Regulador cuya funcidn es actuar de certificado y permitir el
seguimiento del produclo en la comercializacién.
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Antes de la puesta en circulacion de las etiquetas, éstas deben ser autorizadas por el
Consejo Regulador a los efectos que se relacionan en este Pliego de Condiciones. Es
denegada la aprobacion de aquellas etiquetas que por cualquier causa pueden dar lugar a
confusiéon en el consumidor. Asimismo, puede ser anulada la autorizacion de las
concedidas anteriormente cuando hayan variado las circunstancias que dieron origen a la
autorizacion, previa audiencia del interesado.

1. Requisitos legislativos

La protecciom otorgada a la Denominacion de Origen “Aceite del Bajo Aragon™ se
fundamenta en las siguientes bases juridicas:

- Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes
- Decreto 835/1672, de 28 de marzo, reglamento de la Ley 25/1970.

- Orden de 25 de Enero de 1.994, del Ministerio de Agricultura, Pesca vy
Alimentacion, por la que se precisa la correspondencia entre la legislacién
espafiola y el Reglamento CEE 2081/92, en materia de Denominaciones de
Origen ¢ Indicaciones Geograficas de los Productos.

- Real Decreto 1643/ 1999, de 22 de octubre, por ¢l que se regula el
procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de inscripcidn en el Registro
Comunitario de la Denominaciones de Origen Protegidas y de las Indicaciones

Geogrdficas Protegidas.
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Debido al interés manifestado por “La Asociacién para la
Defensa y Promocion del Aceite de Oliva del Bajo Aragdén”
(A.D.A.B.A.), se llevé a cabo un consejo con el fin de contar con una
reglamentacion especifica para proteger y garantizar la calidad de la
produccién, dada la importancia econdmica y social que supone la
produccién del aceite de oliva. Considero que este documento es
fundamental introducirlo en estos anexos, pues a lo largo de todo el
trabajo se hecho referencia. Creo que es la norma mas importante en
cuanto a todo aquello que esté vinculado con el aceite de oliva en el
Bajo Aragdn, pues aparecen todas aquellas caracteristicas que
definen a este. Siempre que necesitemos encontrar algun aspecto,
bastard con consultar este consejo regulador del aceite de oliva del

Bajo Aragon.
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