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Olj¢no olje z zaSc¢iteno oznacbo porekla »Ekstra devisko oljéno olje Slovenske Istre«
mora ustrezati veljavnim predpisom in potrjeni specifikaciji.

A) Predstavitev glavnih stopenj pridelave, predelav e in priprave Ekstra
deviSkega olj €énega olja Slovenske Istre z zaS €iteno ozna €bo porekla za trg:

1. PRIDELAVA OLJK
REGISTER, VARSTVO

2. OBIRANJE OLJK
ROCNO OZIROMA Z
MEHANSKIMI PRIPOMOCKI

3. SKLADIS €ENJE OLJK
NE VEC KOT 24 UR OD
DNEVA OBIRANJA

4. PREDELAVA OLJK
REGISTRIRANE OLJARNE

|
5. SKLADIS CENJE OLJA
SLEDLJIVO OZNACENE
USTREZNE POSODE,
TEMPERATURA, FILTRACIJA

6. VZORCENJE IN
PREVERJANJE KAKOVOSTI

[

7. STEKLENICENJE IN
OZNACEVANJE Z
NALEPKAMI| ZOP

REGISTRIRANI OBRATI,

REGISTER NALEPK

[
8. SKLADIS CENJE
STEKLENICENEGA OLJA
PROSTOR, TEMPERATURA,
PREZRACEVANJE
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B) PODROBNA PREDSTAVITEV SPECIFIKACIJE

Ekstra devisko olj¢no olje Slovenske Istre z zas¢iteno oznacbo porekla je pridelano,
predelano in pripravljeno za trg na obmocju Slovenske Istre. Geografsko obmocje
Slovenske Istre je v obmocju mej treh obalnih ob¢&in Koper, Izola in Piran (zemljevid
obmodja je prilozen).

Meje Slovenske Istre potekajo:

. na severu z drzavno mejo z Italijo,

. na zahodu po morju,

. na jugu z drzavno mejo s Hrvasko in
. na vzhodu s Kraskim robom.

Nacin pridelave mora ustrezati kriterijem, ki zagotavljajo vrhunsko kakovost in
posebnosti oljénega olja Slovenske Istre.

1. PRIDELAVA OLJK

Pridelovalci Ekstra deviSkega olj¢nega olja Slovenske Istre z zaS€iteno oznacbo
porekla morajo biti vpisani v register pridelovalcev.

1.1.REGISTER

Osnovni pogoj za pridobitev zaS€itene oznacbe porekla Ekstra devisko oljéno olje
Slovenske Istre (v hadaljevanju EDOOSI ZOP) je vpis pridelovalca v register
kmetijskih gospodarstev (v nadaljevanju KMG-MID), kjer so zajeti naslednji podatki:
e podatki o olj¢niku (domace ime olj¢nika, nacin obdelave zemljiS¢a oljénika v
rodnosti, nacin pridelave, ekspozicija, nagib terase, na¢in namakanja) in
» podatki o sadilnem materialu in sajenju v olj¢niku (sorte, podlage, leto sajenja,
Stevilo sadik, razdalja sajenja, sistem sajenja, gojitvena oblika, ocena pridelka
oljk, nacin pridelave).

Preverjanje podatkov iz registra in predvidena kontrola na terenu preprecujeta, da bi
pridelovalec prijavil ve€ pridelka, kot je mozno glede na prijavljene oljCnike.

Tako je manjSe tveganje, da bi pridelovalec uvozil oljke z drugih obmaodij in jih
predelal na obmocju Slovenske Istre ter jih oznacil kot olje z ZOP.

1.2. KOLICINA OLJK

Pomemben element zascite omogocajo tudi zbrani podatki o pridelani koli€ini olja iz
registriranih oljarn. Za vsakega pridelovalca se beleZzijo koli€ine olja iz posameznih
oStevilCenih Sarz.

Skupno koli€¢ino pridelanega olja za ZOP se primerja s podatki iz KMG-MID in z
omejeno koli¢ino pridelka za ZOP, ki je 8000 kg oljk/ha.

Pridobitek olj€énega olja (izplen) ne sme presegati 21 % za posamezno Sarzo.

1.3. SORTNI IZBOR

Ekstra devisko olj¢no olje Slovenske Istre z zaSciteno oznacbo porekla je pridelano iz
oljk, ki rastejo na obmocju Slovenske Istre.
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Olje mora biti pridelano iz oljk naslednjih sort:
« Istrska belica, Leccino, Buga, Crnica, Maurino, Frantoio in Pendolino vsaj
80%,
» ostalih, v prejSni alineji nenastetih sort, je lahko najvec 20%,
» Istrske belice mora biti najmanj 30%.

Olje pridelano iz ene sorte mora vsebovati najmanj 80% deklarirane sorte.
1.4. VARSTVO

Zagotavljanje varne pridelave hrane je omogoc¢eno z zahtevo, da mora pridelovalec
letno pridobiti certifikat o ekoloski ali integrirani pridelavi ali tem zahtevam podobni
pridelavi. V primeru, da je nasad Se v preusmeritvi v ekolosko pridelavo, pa mora
pridelovalec pridobiti certifikat ali potrdilo akreditiranega certifikacijskega organa o
preusmeritvi v ekolosko kmetovanje.

2. OBIRANJE OLJK

Obiranje mora potekati ro¢no ali z mehanskimi pripomocki neposredno z dreves tako,
da se zagotavlja ¢im vecjo neposkodovanost plodov in s tem tudi viSjo kakovost
olji€nega olja. Vecina zemljiS¢ olj¢nikov (terenov) v Slovenski Istri je takih, kjer je
onemogoceno strojno obiranje, tako je zloraba tega elementa minimalna, dodatno se
jo preprecuje z letno kontrolo pregleda nacina obiranja pri naklju¢no izbranih
pridelovalcih. Z obiranjem je potrebno zaceti so¢asno z zacetkom zorenja plodov,
upoStevaje postopnost dozorevanja razli¢nih sort, ki jih goji posamezen pridelovalec.

3. SKLADIS CENJE OLJK

Pomemben element zagotavljanja kakovosti oljénega olja je takojSnja predelava
plodov, zato ¢as skladiS€enja plodov ne sme biti daljSi od 24 ur od dneva obiranja.
Pridelovalec je dolzan voditi evidenco z datumi obiranja in datumi predelave
posameznih Sarz.

Plodove se mora skladisciti v tankem sloju v mrezastih zabojih ali platojih.

4. PREDELAVA OLJK

Predelava oljk mora potekati v oljarnah na obmocju Slovenske Istre. Oljarne morajo
biti vpisane v register zivilskih obratov pri pristojnem ministrstvu in obratovati v skladu
Z veljavnimi predpisi.
Ekstra devisko olj¢no olje Slovenske Istre z zaScCiteno oznacbo porekla mora biti
predelano in pridobljeno iz plodov oljke izklju€no z mehanskimi postopki pod
posebnimi temperaturnimi pogoji, ki ne spreminjajo znacilnosti olja.
Pri postopku predelave je potrebno upoStevati naslednje pogoje:

* oljéno olje mora biti pridobljeno iz plodov pri temperaturi pod 27 °C in

* med postopkom predelave ni dovoljeno dodajati nobenih dodatkov, razen

vode.
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Pridobitek olj€nega olja (izplen) ne sme presegati 21% za posamezno Sarzo.

Pridelovalec je dolZzan voditi zapise (evidenco) o predelavi posameznih Sarz. Zapisi
(evidenca) vsebujejo podatke o datumu obiranja, predelave, odstothem delezu
posameznih sort, pridobitkih (izplenih) in temperaturi predelave. Zapise mora pisno
potrditi tudi oljar.

5. SKLADIS CENJE OLJA

Olje se mora od predelave do stekleni¢enja hraniti le v posodah iz nerjave€ega jekla
(inoxa). Temperatura skladiS¢enja mora biti od 14 do 20 °C.

Posode z oljem je potrebno jasno in vidno oznaciti z napisom »ZOP«, letnikom
predelave in serijsko Stevilko posode (lot), ki zagotavlja sledljivost posameznih Sarz v
oznaceni posodi. Primer oznake: ZOP 2012, L 01.

6. TRZNI STANDARD ZA EKSTRA DEVISKO OLJ CNO OLJE SLOVENSKE ISTRE
ZOP IN VZORCENJE OLJA

Oljénim oljem Slovenske Istre dajejo posebnost olja pridelana iz plodov Istrske
belice, obranih v optimalni zrelosti. Taka olja imajo v primerjavi z ostalimi olji zelo
visoko vsebnost antioksidantov, imenovanih biofenoli, zato je v ekstra deviskih olj¢nih
oljih Slovenske Istre opredeljen minimalni delez zastopanosti Istrske belice.

Za Ekstra deviSko olj¢no olje Slovenske Istre je znacilna sadeZna aroma, ki spominja
na oljko in drugo sadje, blage do srednje intenzitete. Zahteva za Ekstra deviSka
olji¢na olja Slovenske Istre je, da mediana intenzitete sadeznosti ne sme biti niZja od
2. Prav tako je za olj¢na olja Slovenske Istre znacilen grenak in pikanten okus.
Ekstra devisko olj¢no olje Slovenske Istre z zasS¢iteno oznacbo porekla mora v
prometu ustrezati veljavnim predpisom o znacilnostih olj¢nega olja in o ustreznih
analiznih metodah ter dodatnim kriterijem, ki zagotavljajo vrhunsko kakovost in
tipizacijo oljcnega olja Slovenske Istre:

Preglednica 1: Parametri kakovosti in mejne vrednosti za olja z ZOP

PARAMETER MEJNE VREDNOSTI
Kislost (vsebnost prostih mas€obnih kislin) v ut. %,
) . . <0,3
izrazenih kot oleinska kislina
Peroksidno Stevilo v mmol O,/kg <7
K2z2 <23
K2es <0,2
Vsebnost celokupnih biofenolov v > 150
mg/kg, z metodo HPLC B
Vsebnost oleinske kisline (C18:1) v ut. %* 272
Vsebnost linolne kisline (C18:2) v ut. %* <8

. 27,0
SenzoriCha ocena : - :

Mediana sadeznosti > 2,0
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Svet za oljkarstvo pri ministrstvu, pristojnem za kmetijstvo, lahko v trznem letu, ki so
ga zaznamovale posebne podnebne razmere, po pridobitvi mnenja izvajalca letnega
monitoringa slovenskega olj¢nega olja z odlo¢bo odobri odstopanja od zgoraj
opredeljenih meril. Odstopanja ne smejo presegati naslednjih vrednosti:

najnizja dovoljena vsebnost oleinske kisline (C18:1) 70 ut. % in najviSja dovoljena
vsebnost linolne kisline (C18:2) 10 ut. % .

VzorcCenje olja poteka enkrat letno pri vseh pridelovalcih. Vzorci se vsak lot.

7. STEKLENICENJE OLJA IN OZNA CEVANJE Z NALEPKAMI ZOP

Ekstra devisko olj¢no olje Slovenske Istre z zasSciteno oznacbo porekla se lahko
steklenici le na obmocju Slovenske Istre v registriranih zivilskih obratih.

Pred stekleni€¢enjem je potrebno izvesti filtracijo oziroma dekantacijo. Dekantacija
mora biti izvedena najkasneje v 60 dneh od datuma predelave zadnje Sarze.

Ekstra devisko olj¢no olje Slovenske Istre z zasS¢iteno oznacbo porekla mora biti
konEnemu potrosSniku na voljo v embalazi z najvec¢ petimi litri prostornine. Embalaza
mora biti steklena (temno obarvano steklo) ali kovinska. Olje se lahko stekleni€i v
neobarvano (prozorno) stekleno embalazo, vendar zasciteno pred svetlobo.

Glede na dolodila specifikacije, da je zahtevana temperatura predelave pod 27 °C, je
na embalazi dovoljeno oznaditi: HLADNO STISKANJE oziroma PRVO HLADNO
PRESANJE. EmbalaZza mora biti opremljena s sistemom odpiranja, ki ga po odprtju
ni ve€ mogoce zapecatiti, in oznacena v skladu z veljavno zakonodajo.

Na embalazi mora biti oznacen letnik pridelave. Olja razli¢nih letnikov ni dovoljeno
mesati.

Poimenovanje mora med drugim upoStevati tudi pravila za ozna¢evanje, kot so
doloCena v veljavni zakonodaji, embalaza pa mora biti oznac¢ena na nacin, ki
nedvoumno zagotavlja sledljivost stekleniCenega olja.

8. SKLADIS CENJE STEKLENICENEGA OLJA

Stekleni¢eno olje mora biti skladis¢eno v prostorih s temperaturo od 14 do 20 °C.
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C) UKREPI ZA ZAGOTAVLJANJE SKLADNOSTI S SPECIFIKACI JO

NAVEDBE V
SPECIFIKACIJI

NEUPOSTEVANJE
SPCIFIKACIJE-
ANALIZA TVEGANJA

ZASCITNI UKREPI IN EVIDENCE

KONTROLA

1. PRIDELAVA OLJK

Pridelava oljk

Pridelava oljk zunaj

Prijava za pridobitev ZOP

Kontrola enkrat letno:

pridelanih oljk

vecja od dejanskega
hektarskega donosa —
oljke niso iz
pridelovaléevega nasada

zaSc¢iteno oznacbo porekla.
Preverjanje podatkov prijavljenih
koli€in z registrom in hektarskim
donosom.

na dolo¢enem dolo¢enega Kontrola podatkov iz registra nakljuéni izbor
geografskem geografskega kmetijskih gospodarstev, zemljevid | pridelovalcev na terenu
obmocdju obmocdja obmocdja

Koli¢ina Prijavljena koli¢ina oljk je | Omejitev hektarskega pridelka za Kontrola enkrat letno:

nakljuéni izbor
pridelovalcev pred
obiranjem oljk

Sortni izbor oljk

Sortni izbor ni v skladu z
zahtevami, moznost
potvorbe izvora oljk

Kontrola podatkov iz registra
KMG-MID, GERK-PID in pregled na
terenu.

Kontrola enkrat letno:
nakljuéni izbor
pridelovalcev pred
obiranjem oljk

Varstvo

Uporaba nedovoljenih
sredstev za zaS¢ito

Navodila za integrirano ali tem
zahtevam podobno pridelavo
oziroma ekoloSko pridelavo oljk.
Evidence za vodenje integrirane ali
ekoloske pridelave oljk

Letni certifikat o
ekoloski ali integrirani
pridelavi ali tem
zahtevam podobni
pridelavi oziroma
certifikat ali potrdilo o
preusmeritvi v ekolosko
kmetovanje.

Kontrola za vse
pridelovalce

2. OBIRANJE OLJK

Obiranje olik je
potrebno zadeti
socasno z
zorenjem
posameznih
sort, potekati
mora
neposredno z
dreves

Obiranje prezrelih in s tal
obranih plodov, ki so se
naravno osipali

Najava predvidenega obdobja
obiranja
Vodenje evidenc o datumih obiranja

Enkrat letno nakljuéna
kontrola na terenu
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NEUPOSTEVANJE .

NAVEDBE V ZASCITNI UKREPI

SPECIEIKACIII SPCIFIKACIJE-ANALIZA | £\ oF\ (o KONTROLA

TVEGANJA

. SKLADIS CENJE OLJK

Skladis¢enje oljk — ne veé
kot 24 ur od dneva
obiranja in v predpisanih
pogojih hranjenja (tanek
sloj oljk v mreZastih
zaboijih ali platojih)

Od dneva obiranja do
predelave potece veé
kot 24 ur, neprimerna
embalaZza za hranjenje
(vreCe, preved
napolnjeni — z oljkami
natrpani zaboji)

Vodenje evidence datuma
obiranja in datuma
predelave posameznih
predelanih koli¢in (Sarz)

Kontrola podatkov iz
evidenc, enkrat letno

. PREDELAVA OLJK

Predelava oljk v
registriranih oljarnah

Predelava v
neregistriranih in
higiensko opore¢nih
oljarnah

Pregled seznama oljarn iz
registra Zivilskih obratov.

Enkrat letno pregled
registra

Temperatura predelave
pod 27 °C

Temperatura predelave
visoka
(27 ali nad 27 °C)

Vodenje evidence
predelanih koli¢in v
registriranih oljarnah,
beleZenje temperature
predelave.

Kontrola podatkov iz
evidenc in enkrat letno
pregled oljarn po
naklju¢nem izboru

Sortni izbor

Posledica prenizkega
odsotnega deleza
zastopanosti Istrske
belice vpliva na
znacilnosti
Neskladnost z mejnimi
vrednostmi

Vodenje evidenc
posameznih sort po SarZah

Kontrola evidenc

Pridobitek (izplen) ne sme
presegati 21% za
posamezno Sarzo

Visji pridobitki so
znadilni za olja
predelana iz prezrelih
plodov in pri viSjih
temperaturah

Vodenje evidence
predelanih koli€in,
beleZenje pridobitkov
(izplena) po posameznih
Sarzah

Kontrola evidenc

. SKLADIS CENJE OLJA

Olja je treba hraniti v
jasno in vidno oznacenih
posodah z napisom:
»Z0OP«, letnikom
predelave in serijsko
Stevilko posode (lot)

Skladis¢enje v
neprimerni embalaZzi
(plastiki), nesledljivost
serije (lota) od obiranja
do skladis¢enja

Vodenje evidenc
posameznih Sarz
(zagotavlajnje sledljivosti od
obiranja do posode, kjer se
hrani olje)

Kontrola sledljivosti
posameznih serij (lotov)
ob vzoréenju

Temperatura skladiS¢enja
mora biti od 14 do 20 °C

Neustrezen prostor —
visoke ali nizke
temperature, zatohel
prostor

SkladiS¢ni prostor mora biti
opremljen z min-max
termometrom za merjenje
temperature

Vodenje evidence o
temperaturi skladis¢nega
prostora lkrat tedensko

Nakljuéna kontrola
prostora in evidenc
enkrat letno
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NAVEDBE V
SPECIFIKACIJI

NEUPOSTEVANJE
SPECIFIKACIJE-
ANALIZA TVEGANJA

ZASCITNI UKREPI
EVIDENCE

KONTROLA

. VZORCENJE OLJA IN PREVERJANJ

E KAKOVOSTI

Vzorcéenje olja
zaradi ugotavljanja
skladnosti z
zahtevanimi
kemijskimi in
senzoriénimi
parametri

Hranjeno olje ni

sledljivo oznaceno,
vzorec ni skladen s
parametri kakovosti

Nesledljivo oznac¢ene koli¢ine olja
se ne vzorcuje, pridelovalec ne
more pridobiti dovoljenja za
oznacho.

Hramba kontravzorcev pri izvajalcu
notranje kontrole v obdobju 18
mesecev od datuma vzoréenja.
Porocilo o opravljeni senzori¢ni in
kemijski analizi v skladu z
zahtevami specifikacije, izdane
odlocbe.

Letno pri vseh
pridelovalcih.
Vzoréi se vsak lot.

. STEKLENICENJE OLJA IN OZNA CEVANJE Z NALEPKAMI ZOP

Pred stekleni¢enjem
je potrebno izvesti
filtracijo oziroma
dekantacijo, vendar
najkasneje v 60
dneh od datuma
predelave zadnje
Sarze

Pridelovalec ne
pretoci olja v
zahtevanem ¢asu,
moznost nastanka
usedlin v steklenicah

Kontrola evidenc datuma pridelave,
predelave, filtracije ali dekantacije
in evidenc datuma steklenienja

Nakljuéna kontrola
enkrat letno

Stekleni¢enje in
oznacevanje
embalaze z ZOP

Pridelovalec
steklenici olje v
neustreznih prostorih,
zloraba serijskih
Stevilk ZOP-a, vecja
koli¢ina olja za ZOP
od prijavljene in
preverjene

Stekleni¢enje je dovoljeno v
registriranih zivilskih obratih in
oznacevanje embalaze, ki
zagotavlja sledljivost.

Pregled registra Zivilskih obratov in
vodenje evidence serijskih Stevilk
oziroma sistema, ki bo zagotavljal
sledljivost stekleni¢enega olja ZOP

Enkrat letno pregled
registra zivilskih
obratov in vodenja
evidenc, ki zagotavljajo
sledljivost oljénega olja
ZOP,

nakljuéni odvzem
stekleni€enega olja na
trgu

. SKLADIS CENJE

STEKLENICENEGA OLJA

Skladis¢enje
stekleni¢enega olja
od 14 do 20 °C

Skladis¢enje v
neprimernih prostorih
in pri neprimerni
temperaturi

SkladiS¢ni prostor mora biti
opremljen z min-max termometrom
za merjenje temperature

Zapis tedenskega merjenja
minimalne in maksimalne
temperature

Nakljuéna letna
kontrola skladiSénega
prostora in zapisa
temperature
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D PRILOGE

* Priloga st. 01: ;
PROIZVODNA SHEMA — KONTROLNE TOCKE IN POGOSTNOST
KONTROLE

* Priloga &t. 02:
SEZNAM LITERATURE
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Priloga 5t. 01: PROIZVODNA SHEMA — KONTROLNE TOCKE IN POGOSTNOST
KONTROLE

register 1-krat letno
—
KMG-MID, GERK-PID nakljuéni izbor pridelovalcev
— pridelava
varstvo 1-krat letno
certlflkat vsl pridelovalcl
1-krat letno
nakljucni izbor pridelovalcey na
terenu
— obiranje — Lehnoluskilist
1-krat letno
wsi pridelovalci
v v . . 1-krat letno
— skladiscenje oljk = tehnoloski list e

vsi pridelovalci

1 krat letno

nakljuéni izbor oljarne
regisler oljarn

= predelava ]

tehnologki list

1-krat letno

vsi pridelovalci

1-krat letno

wsi pridelovalci
tehnologki list

— skladiséenje olja ——

£dpis lemperalure

1-krat letno

kontrole
|
5

nakljuéni izbor pridelovalcev

dnashema - kontrolne tocke - pogostnost

o
= v . - vzoréevalni list 1 kratlctno
N — vzorcenje olja : - < o :
-5 analizno porocilo vsi pridelovalci
—
Q.
- - register Zivilskih obratov 1-krat letno
— steklenicenje — o R - :
tehnoloiki in vzorfevalni list vsi pridelovalci

uzna(‘fevanje . 1-krat letno pregled registra
= — register nalepk ZOP === 1-krat letno naklju¢ni odvzem
nalepke ZOP steklenigencga olja
skladiscenje ) ) 1-krat letno
—| ) 7APIS MeEriteV tEMperature s

nakljuéni izbor pridelovalcev
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