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1.- OBJETO

El objeto de la auditoria ha sido la evaluacion completa del sistema de trabajo y
actividades de control aplicadas a las actividades de elaboracién, envasado y
comercializacién de aceite de oliva virgen extra con Denominacién de Origen para la
concesion, si procede, de la certificacion de su producto de acuerdo a los requisitos
establecidos en el Pliego de la Denominacién de Origen Sierra Magina.

2.- ALCANCE

El alcance de la certificacion es el siguiente:
Actividad

Elaboracién y envasado de aceite de oliva virgen extra de la Denominaciéon de
Origen Sierra Magina.

Producto: Aceite de oliva virgen extra
Marca comercial propia amparada por la DO:
OROZUMO RESERVA.

Marcas de terceros amparadas por la D.O.:
PINTARRE.

Emplazamientos:
Instalaciones de produccién y envasado situadas en: Camino Ancho, s/n°® de 23170
Mancha Real. (Jaén)

3.- DESARROLLO DE LA AUDITORIA

3.1.- PROGRAMA DE LA AUDITORIA

La auditoria se realizd6 de acuerdo con el programa previamente enviado a
OLEOZUMO S.L. con fecha de 19 de noviembre de 2017.

Igualmente se realiz6 de acuerdo con el programa previamente enviado a la entidad
con numero de expediente de referencia SM-AEC-033-17.

3.2.- EQUIPO AUDITOR

El equipo auditor ha estado formado por:
M? PILAR COLMENERO VARGAS
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3.3.- DOCUMENTACION DE REFERENCIA

La documentacion usada como referencia para la realizacion de esta auditoria ha sido:
e Norma ISO 17065.
e Pliego De Condiciones y Reglamento de la DO Sierra Magina (edicion en vigor)
e M.C.: Manual de Calidad
e PE-01: Procedimiento Especifico de Certificacion det C.R.D.O. Sierra Magina

e PE-03: Procedimiento Especifico de “Utilizacion de Certificacién y Uso de la
marca de Conformidad de la DOP Sierra Magina

e |IT-01: Instruccién técnica de toma de muestras
e IT-03: Instruccién técnica de auditoria a las almazaras-envasadoras
e Cuestionario de evaluacion (CE-06).

3.4.- REUNION DE APERTURA

Antes del inicio de la auditoria, se realizé una reunién a la que asistieron por parte
dela entidad OLEOZUMO S.L., las siguientes personas:

Asistentes a la reunién de apertura

Nombre y Apellidos Cargo
DANIEL GONZALEZ MORALES Gerente

En la misma, comenzando con las presentaciones, se explic el objeto y alcance de
la auditoria. Se informé sobre la programacién de la auditoria para confirmar el programa de
trabajo y se explico el concepto y la sistematica para el tratamiento de no conformidades.
Igualmente se comunic e insistié en que toda la informacién obtenida durante la auditoria
seria tratada confidencialmente.

3.5.- DESARROLLO DE LA AUDITORIA

La auditoria se realiz6 en las instalaciones de la entidad almazara y a lo largo de la
misma se evalué el nivel de cumplimiento de los requisitos establecidos en el Pliego para
la Denominacion de Origen Sierra Magina. A continuacion se presentan los aspectos mas
importantes de la evaluacién llevada a cabo.

3.5.1.- DATOS GENERALES

Las instalaciones de la almazara OLEOZUMO S.L. se ubican en terrenos de su
propiedad ubicados en poligono Industrial de Mancha Real, junto a la carretera de Jaén-
Baeza en Mancha Real (Jaen). Cuentan con una superficie aproximada de 2.800 m? y
con un total de 300 m? de instalaciones construidas y en las que trabajan 4 empleados
fijos mas 2 eventuales para época de mayor trabajo, incluyendo personal administrativo y
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de otras areas de produccion.

Se comprueba la localizacién de la almazara- envasadora en el plano SIG, para
verificar que se encuentra en el ambito geografico de la D.O..

La capacidad total de la almazara para elaboracién de aceite es de 300 toneladas
de aceituna diarias, contando con una capacidad de almacenamiento de aceites de unas
460 toneladas. La produccion media anual de aceite 8.000 toneladas. La produccion
media de aceite amparado por la D.O. se estima en 50.000 Kg.

En el momento de la auditoria la almazara se encuentra en funcionamiento aunque
no la envasadora

3.5.2.- CONTROL DOCUMENTAL

La industria posee el Registro de industrias Agroalimentarias en vigor, n° 23/40.020
mostrando una copia con fecha de veintidés de agosto de dos mil cinco.

Igualmente dispone de Registro General Sanitario N° 16.00003583/J del que se
muestra copia con fecha doce de septiembre de dos mil siete.

La entidad recibe regularmente inspecciones por parte de las autoridades sanitarias
competentes, siendo la ultima de fecha 25 de enero de 2017, en cuya acta NO presenta
No Conformidades, y no existe, a la fecha de la auditoria, ninguin expediente abierto por
esta causa.

La industria tiene actualizados los Registros de Proveedores inscritos y las
explotaciones de produccién.

En el proceso de auditoria se realiza un muestreo aleatorio del listado de
proveedores de aceituna donde se evidencia que el 100% de las parcelas muestreadas
pertenecen a la zona de DO y presentan como variedad de aceituna la variedad Picual

La entidad dispone y muestra un plano de planta de las instalaciones de la misma
donde aparecen correctamente identificadas todas las instalaciones existentes en la
actualidad. =

Posee también de registro de propiedad de sus marcas, encontrandose las mismas
en vigor con vigencia, segun se adjunta en la siguiente tabla:

MARCA N°REGISTRO | cecpin RENOVACION | FECHA RENOVACION
MARCA
OROZUMO 2.730.722 18/09/2016 18/09/2026

Ademas de las marcas propias la entidad OLEOZUMO S.L., realiza en envasado
para terceras Marcas, existiendo entre las marcas y la entidad una Declaracién comercial,
sobre cumplimiento del art. 22 del reglamento del Consejo Regulador, asi como del
Manual de Calidad del C.R.D.O Sierra Magina.
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N° REGISTRO .
MARCA MARCA TITULARIDAD FECHA CONCESION
PINTARRE 361906372 MANUELA LOPEZ GUTIERREZ 15/06/2016

Continuando con el control documental de la entidad, se ha verificado que ésta
dispone y tiene implantado un sistema de autocontrol para productos protegidos con
D.O.P., mostrando como ejemplo alguno de los registros del mismo - registro de
trazabilidad del dep. 14, un parte de trabajo en fabrica de los dias 27 y 31 de octubre y de
los dias 3 y 6 de noviembre de 2017, donde se referencia el registro de temperaturas de
elaboraciéon. No tienen registro de envasado y de control de contraetiquetas porque atn
no han envasado aceite con D.O. La empresa no tiene aun envases ni etiquetas para
envasar

Todo lo evaluado en el control documental se considera conforme.

3.5.2.- INSTALACIONES

Se realiza una visita a las instalaciones de la entidad almazara OLEOZUMO S.L.,
estando la almazara en proceso de molturaciéon y extraccion.

Las instalaciones se encuentran dentro de la zona de produccién establecida por el
de la D.O. Sierra Magina.

Esta industria posee instalaciones para la recepcion, limpieza, lavado y
almacenamiento temporal de aceituna. Igualmente cuenta con instalaciones para la
molturacién y extraccion por centrifugacion del aceite de oliva virgen, asi como de
instalaciones de almacenamiento y envasado y etiquetado del aceite. La entidad muestra
plano de planta de las instalaciones.

3.5.3.- PROCESO DE ELABORACION Y ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA.
Fases del proceso:

Recepcién de las aceitunas. La recepcion de frutos se realiza por separado de cada
partida que llevan los proveedores. A cada partida, que se recepciona se emite un ticket
de bascula donde se indican el n° de ticket, los datos identificativos del proveedor, el peso
de la partida de aceituna, la fecha y hora de recepcién, la procedencia, la tolva de
almacenamiento temporal de Ia aceituna en espera de ser molturada, entre otros datos.

Se realiza un muestreo aleatorio sobre los tickets de entrada correspondientes a
diferentes fechas y a diferentes tolvas de almacenamiento de fruto, en el que se evidencia
que existe separacion neta de aceitunas procedentes de la zona de D.O. de zonas sin
DO.

Igualmente, mediante un muestreo aleatorio de tickets de entrada de aceituna, y la
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inspeccién de produccién primaria realizada hasta la fecha de esta auditoria, se evidencia
que la totalidad del muestreo presenta aceituna de variedad Picual.

Limpieza y/o lavado de frutos. La entidad cuenta con instalaciones de limpieza y
lavado de frutos, evidenciandose en los planos de planta aportados por la entidad y en la
visita de las instalaciones.

Almacenamiento temporal de aceitunas. En las tolvas de almacenamiento temporal
del fruto en espera de ser molturado, también se mantiene la separacién neta de
aceitunas destinadas a producir aceites con D.O., asi mismo se mantiene la separacion
de calidades (suelo - vuelo), todo lo cual se evidencia igualmente mediante muestreo
aleatorio de ticket de entrada y gestion de tolvas de destino de frutos, siendo conformes
el 100% de las muestras.

Molturacién, batido y extraccién. La entidad mantiene registros de la fase de
produccién y extraccion de aceite debidamente cumplimentados en todas sus etapas,
desde la tolva de almacenamiento de aceituna, las condiciones de temperatura de trabajo
y la fase de almacenamiento de aceites.

La fase de molturacion de aceituna se produce antes de transcurrir las 24 horas
desde la recepcion, ya que la totalidad de los tickets muestreados donde se indica la tolva
de destino, muestran en la documentacion de trabajo de la almazara (partes de trabajo
diarios) un plazo de molturacién de dichas tolvas de un dia como maximo.

El proceso de extraccidn se realiza con temperaturas de trabajo adecuadas,
evidenciandose en los muestreos de los partes de trabajo diario, donde la entidad
mantiene registros de temperaturas para cada una de las lineas de produccion.
Igualmente, durante el proceso de auditoria se realiza la toma de temperatura, siendo
estas conformes.

Almacenamiento y conservacién de aceite. La bodega de almacenamiento de
aceites presenta aislamiento térmico adecuado para la totalidad de la capacidad de
almacenamiento de la entidad, con depésitos ubicados en naves cerradas y con sistemas
de calefaccion. Aunque se realiza un muestreo de depésitos para verificar sus
caracteristicas de calidad, la totalidad de los depésitos de la bodega de almacenamiento
de aceites estan construidos con materiales inertes y estan cerrados. Todos los depésitos
estan debidamente identificados y numerados.

Partidas calificadas y control del producto. La industria tiene disefiado y aplica un
programa de autocontrol de calidad en todo el proceso de elaboracién y envasado del

aceite. Los registros se encuadran en el propio sistema de autocontrol implantado en la
empresa (p.e. registro de temperaturas de trabajo). La gestion la realiza el responsable
de produccion para cada una de las fases del proceso, asi como el encargado de
administracion para los registros de trazabilidad.

La empresa no ha envasado aun ninguna partida de aceite con DOP, por lo que
durante la auditoria se realiza un muestreo sobre aquellos depésitos con aceite elaborado
en esta campanfia y susceptibles de ser destinados a aceites protegidos, y siendo estas
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conformes en los parametros de calidad analizados

Se muestra solo un depésito susceptibles de ser envasado para la marca Orozumo
Reserva y muestra y aporta copia del los boletin de analisis del laboratorio del Consejo
Regulador O- 0643 y Q-0643, ambos de fecha 16 de noviembre de 2017 cuyos
resultados analiticos son conformes. La analitica de residuos del depdsito, es del
laboratorio Juan Antonio Tello, informe n® 71129165727/MS/E con fecha 22-11-17 siendo
igualmente conforme.

\dentificacion | , o, | Indice de | om0 | % % Mediana del | Miediana | Mediana
muestra peréxidos Humedad | Impurezas | frutado amargo | picante
Dep. 14 0,10 7,53 0,11 0,08 0,02 55 4,2 4,3

Envasado y etiquetado. La zona de envasado esta ubicada en el recinto de la
entidad, aunque separada en nave independiente del resto de instalaciones.

En el momento de la visita la envasadora no se encuentra en funcionamiento.

No existen en las instalaciones de la entidad aceites protegidos con D.O.
procedentes de otras entidades inscritas.

Posee en sus en sus instalaciones el volumen de producto susceptible de
certificacién que se resume:

3.5.4.- USO DE LOS ELEMENTOS DE CERTIFICACION

La comprobacién visual se ha realizado sobre el uso de elementos de certificaciéon
en las instalaciones y en documentos no encontrandose anomalias en el uso de los
elementos de certificacién por lo que se considera conforme.

La empresa no tiene ain envases ni etiquetas para envasar por lo que no se ha
podido comprobar el etiquetado y contraetiquetado con relacion al uso de las marcas, en
posteriores auditorias, cuando la empresa tenga algun lote envasado, se observara el
uso de estos elementos en producto envasado, igualmente se comprobaran los registros
de control de producto terminado asi como los de envasado y asignacion de
contraetiquetas.
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3.5.6.- TOMA DE MUESTRAS

Durante el desarrollo de la auditoria, con la finalidad de verificar el cumplimiento de
los parametros quimicos y organolépticos del producto, se ha realizado una toma de
muestras sobre el deposito dispuesto a ser envasado con D.O., segun acta de toma de
muestras referenciada con el nimero PC-17-021.

Se han enviado las muestras para su anélisis quimico y organoléptico.

Realizado el correspondiente analisis de las muestras, para los parametros quimicos
y organolépticos en Laboratorio Juan Antonio Tello, S.L. con n° de Registro
71201234656/M1/E y71129165727/ M5/E respectivamente resulta lo siguiente:

Identificacié va || Acid Indice de | 570 % % Meg(iaalna
entificacion mues cidez | Lorexidos Humedad | impeezas
frutado
PC-17-21 0,12 52 0,11 0,08 <0,05 6,2

Siendo todos conformes con el pliego de la D.O.
3.6.- EJERCICIO TRAZABILIDAD

La trazabilidad se lleva por medio de los registros primarios y del programa
informatico que dispone la entidad.

Partiendo del depésito de aceite se verifica que su analitica es correcta. El depésito
en cuestién se ha elaborado, segin los partes de molturacién, en la misma linea. Para
continuar el supuesto de trazabilidad, y se han identificado en las entradas a la almazara
que tanto el proveedor de la aceituna, el término municipal, el poligono y la parcela se
encontraban inscritos en los registros de la D.O.. Asi mismo las técnicas de produccion, la
calidad del fruto y la variedad eran conformes al pliego de la D.O.

Los datos obtenidos evidencian que el sistema de trazabilidad puede conducir desde
el depdsito hasta un grupo de partidas de aceituna de procedencia debidamente
identificadas en todas las etapas del proceso.

Todo lo demas evaluado en el sistema de trazabilidad se considera conforme.

3.7.- REUNION FINAL

Al finalizar la auditoria, se mantuvo la reunién final en la que participaron por parte
de la industria las mismas personas asistentes a la reunién inicial.

Se comentan los resultados de esta auditoria inicial, recordandose que la auditoria
se habia realizado mediante muestreo y que podrian existir problemas no detectados, los
cuales podrian ser identificados durante sus propias auditorias internas y revisiones del
sistema.

En dicha reunién Se inform6é que no se habian detectado no conformidades,
igualmente se comunicé de que las préximas auditorias de seguimiento se realizaran sin
previo aviso.

Se notific6 de las muestras tomadas y de que su resultado se incorporara
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posteriormente al informe de la auditoria pudiéndose detectar no conformidades a por
incumplimientos en los parametros de dichas analiticas.

Se atendi® a las preguntas de los representantes de la entidad y se indicé
posteriormente de los tramites siguientes a la auditoria en relacién con la concesion del
certificado.

Finalmente se agradecio la colaboracion prestada a los responsables de la empresa
durante el transcurso de la auditoria.

4.- INSPECCION A LA PRODUCCION PRIMARIA

A fecha de esta auditoria, en la entidad se han realizado una inspeccién sobre
partidas de aceituna en campo y una en la zona de recepcién de la almazara, donde se
ha constatado que todas ellas corresponden y proceden de proveedores y parcelas
inscritas en los registros del Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Sierra
Magina, asi como que son de la variedad Picual. En las mismas se constata igualmente
que, por inspeccién visual, el grado de madurez y el estado sanitario del fruto es
adecuado, que el sistema de transporte también es conforme, y que se garantiza la
separacion de calidades.

Por indicaciéon del proveedor sobre la fecha de recoleccién y la fecha de entrega a
la almazara indicada en el ticket de bascula se garantiza un plazo no superior a las 24
horas entre la recoleccién y la entrega de aceituna a la almazara. La entidad dispone en
cada ticket de pesada una anotacion en el reverso donde cada proveedor se
responsabiliza de la realizacién de unas practicas agrarias adecuadas y conforme a la
legislacion vigente en su explotacion, asi como se responsabiliza del adecuado estado
higiénico-sanitario y de limpieza del medio de transporte de las partidas de aceituna que
entrega.

5.- RELACION DE NO CONFORMIDADES EMITIDAS

En el desarrollo de esta auditoria no se han emitido no conformidades.

No obstante, el equipo auditor informa que esta auditoria se ha realizado a través
de muestreo, por lo que pueden existir otras no conformidades no identificadas en este
informe. Iguaimente pueden detectarse no conformidades en las analiticas de muestras
tomadas que se incorporen posteriormente a la redaccion del presente informe.

Manifiesta igualmente la empresa que no ha tenido en el ultimo ejercicio ninguna
reclamacién de clientes en relacién con producto protegido con D.O.

6.- RELA'CION DE NO CONFORMIDADES ANTERIORES A LA
AUDITORIA QUE SE HAN CERRADO

No existen NC anteriores a la auditoria pendientes de cierre.

7.- RELACION DE NO CONFORMIDADES ANTERIORES
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PENDIENTES DE CIERRE

No hay no conformidades pendientes de cierre.

8.- OBSERVACIONES

No se realizan observaciones durante el desarrollo de esta auditoria.

9.- CONCLUSIONES

El sistema de produccién y de control establecido por la entidad almazara
cooperativa OLEOZUMO S.L. para el alcance definido es conforme y su grado de
implantacién es adecuado con los requisitos establecidos por el Pliego.

El sistema se basa en registros de trabajo de cada una de las etapas de
elaboracién y envasado del aceite. Analizando la situacién observada, el equipo auditor
considera que el grado de implantacion de los requisitos aplicables es adecuado.

10.- SEGUIMIENTO

Los resultados de la presente auditoria se remitiran al Director de Certificacion,
quien decidira acerca de la concesién del certificado a la entidad auditada.

En su caso, las observaciones reflejadas en este informe no requieren respuesta,
pero deben ser consideradas, con el propésito de evitar riesgos para la calidad del
producto y mejorar el sistema de control implantado; en el caso de reiteracién en
auditorias de seguimiento podrian dar lugar a no conformidades.

En la préxima auditoria de seguimiento, a realizar a esta entidad, se realizaran
tomas de muestras de producto y se verificaran los requisitos aplicables al mismo segtin
el pliego de condiciones de la DO.

Elaborado por

Auditor,
M? Pilar Colmenero Vargas
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