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¿De qué factores depende la 

calidad del aceite de oliva virgen? 

 Factores agrónomos 

 Estado del fruto 
(grado de sanidad y 
maduración) 

 Climatología 

 Recogida separada 

 Transporte a la 
almazara 

 Almazara 

 Limpieza y 
separación 
calidades 

 Temperaturas de 
extracción 

 Decantación y 
filtrado 

 Envasado 



El fruto condiciona la calidad 
 



Todos los aceites de oliva no son 

iguales #aove  



Tipologías de aceite de oliva 
(Reglamento CEE 2568/91 y sus modificaciones posteriores)  

 Aceite de oliva virgen extra: Acidez <0,8º, mediana 
frutado mínimo >0  sin defectos 

 Aceite de oliva virgen: Acidez <1,5º, mediana frutado 
mayor que 0, mediana defecto <3,5 

 Aceite de oliva lampante:(no apto para consumo) no 
cumple los parámetros anteriores 

 Aceite de oliva refinado: Aceite sometido a 
procedimientos químicos para eliminar sus defectos 

 Aceite de oliva: Mezcla de aceite de oliva refinado y virgen 

 Aceite de orujo de oliva: Se obtiene mediante la 
extracción del alpeorujo (fase sólida) resultante en la                            
almazara, mediante procedimientos químicos 



Nuestra Denominación de 

Origen Sierra Mágina 
Olivar y territorio: 

Localización, variedad de 
aceituna, madurez 
 

Requisitos de elaboración: 
transporte, separación, 
molturación, temperaturas 
 

Características químicas y 
organolépticas del 
aceite de oliva virgen 
extra obtenido 
 

PLIEGO DE CONDICIONES: 
se certifica origen y calidad 
técnica 



Objetivos de una IG 

 Control de 
cumplimiento  

   del pliego (origen 

   y calidad) 

 Defensa del  

   nombre protegido 

 Promoción genérica 

 Ley de Calidad 10/2011 
y Reglamento510/2006 



Órgano de control común  



3. Los Sellos Europeos de las IG 

 Denominación de 
Origen Protegida 
DOP: Todas las 

fases en el 
territorio 

 

 Indicación 
Geográfica 

Protegida IGP: Sólo 
una fase en el 

territorio, menos 
exigente 

 



Protección del nombre  
   Acuerdo UE-China protección recíproca 

 Tratado de Lisboa  

 Tratados internacionales 

 



Convertir 

 Promoción individual en España: 
Asistencia a Ferias, Promoción en punto de 
venta, Visitas de comunicadores, Catas y 
Degustaciones 

 Promociones conjuntas: Origen España 

 



Promoción genérica DOP  

 Promoción 
individual en 

España: 
Asistencia a Ferias 

Promoción en punto de venta, 
Visitas de comunicadores 

Catas y Degustaciones 

 Promociones 
conjuntas 

 





Reconocimiento de una figura de 

calidad 

 Presentación de una propuesta de 
pliego justificando vinculación 

 Comunidad Autónoma, Ministerio, 
Comisión Europea 

 http://ec.europa.eu/agriculture/qual
ity/door/list.html?locale=es 

 

http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.html?locale=es
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.html?locale=es


Situación del mercado del 

aceite de oliva 

 Predominio de las marcas blancas, incluso 
en los vírgenes 

 Concentración de ventas en 
hipermercados y supermercados 

 Producto reclamo 

 Confusión/escaso conocimiento 
consumidores 

 Poca información en etiqueta/punto 
venta 

 NECESIDAD DE DIFERENCIAR PARA 
PONER EN VALOR  

 

 



La diferenciación es la clave  

 Necesidad cubrir costes 
olivar sierra 

 Autenticidad 

 Garantía 

 Sinergias con otras IG 

 Reputación por premios 

 Sostenibilidad 

 Freno despoblación 

 Confianza consumidor 

 Sello europeo 

 



Datos internacionales DOP aceite 

España Italia Grecia Francia 

Nº DOP/IGP 31 45 32 6 

Producción 
2021/22 
(miles ton) 

1.490 315 275 6 





Una Herramienta para exportar 

 Garantía de origen y calidad con mayúsculas 

 Autodisciplina de las almazaras 

 



Marcas de clientes certificadas 

 

 

 



Presencia en aeropuertos  



Apuesta por el e-commerce 

aove.sierramagina.org 

 



La DOP Sierra Mágina 

 60.000 hectáreas de olivar, 
13.000 olivicultores, 15 
municipios 

 Picual y Manzanillo de Jaén 
 Producción media 130.000 t 

aceituna y 32000 t de aceite.  
 9000 ton de virgen extra 

precalificado, de las que se 
envasan 2,2 millones litros 

 25 almazaras y envasadoras, 
50 marcas 

 Numerosos premios y 
reconocimientos 



Sinergias con el territorio  

 Control y monitorización de plagas 

 Producción integrada y ecológica  

 Formación y transferencia tecnología 

 Implicación y promoción interna 

 Proyectos de investigación 



 La cata de los #aove 



Fortalezas de las DOP ante el 

mercado 

 Estrategia de marketing 
diferenciación 

 Es una herramienta, no el 
fin en sí mismo 

 Las DOP se reconocen, no 
se crean ni se inauguran 

 Asociación del prestigio 
de otros productos con 
DOP (vino, queso, jamón) 
al aceite 

 Reconocimiento 
internacional 

 Marca colectiva 



Debilidades de las DOP de aceite 

 Dificultad de acceso a los puntos de 
venta 

 Escaso conocimiento del consumidor 

 Confusión de las tipologías 

 Poco aprovechamiento por parte de los 
operadores 

 Asociación a producto gourmet 

 Escasa cooperación ante objetivos 
comunes 



Nuestras conclusiones 

 Convertir esta diferencia 
en una ventaja 
competitiva 

 Apuesta firma de 
productores 

 Incrementar promoción y 
búsqueda sinergias 

 Orientación consumidor y 
cliente final 

 Mercados exteriores 

 Profesionalización 

 Aumento prestigio IG en 
el mundo 



Consejo Regulador Denominación de 
Origen “Sierra Mágina” 
Ctra. Mancha Real-Cazorla, s/n 
23537 Bedmar.- (Jaén) 
Tlfno: 953 772 090  
denominacion@sierramagina.org 
www.sierramagina.org 
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