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|. DISPOSICIONS GENERALS

MINISTERI DE LA PRESIDENCIA
| PER ALES ADMINISTRACIONS TERRITORIALS

11953 Reial decret 679/2016, de 16 de desembre, pel qual s’estableix la norma de
qualitat de les olives de taula.

Les olives de taula formen part, juntament amb l'oli d’oliva, d’un sector amb una
rellevancia especial per a Espanya, a causa del seu caracter estratégic i la seva gran
implantacio territorial, atés que Espanya és el principal productor i exportador del mén.

El Reial decret 1230/2001, de 8 de novembre, pel qual s’aprova la reglamentacio
tecnicosanitaria per a I'elaboracio, la circulacié i la venda de les olives de taula, esta
desfasat en bona part. En particular, els apartats referits a requisits higienicosanitaris han
estat derogats mitjangant I'article 52 del Reial decret 176/2013, de 8 de marg, pel qual es
deroguen totalment o parcialment determinades reglamentacions tecnicosanitaries i
normes de qualitat referides a productes alimentaris.

També s’ha d’esmentar el Codi alimentari espanyol, aprovat pel Reial decret 2484/1967,
de 21 de setembre, i el seu capitol XXIl, sobre fruites i derivats, que dedica la seccié
primera apartat 3.22.08 a les fruites i llavors oleaginoses, on s’inclouen les olives.

Les demandes fetes pel sector sobre determinats aspectes de la reglamentacié en
justifiguen una revisié, enfocada a I'adaptacié a les exigéncies dels consumidors i del
mercat i al desenvolupament tecnologic i la innovacio en la recol-leccid i el processament,
tot aixd per assegurar la competitivitat del sector de I'oliva de taula espanyola.

Es necessari, aixi mateix, tenir en compte I'evolucié de les normes internacionals
pertinents, en particular la Resolucié num. RES-2/91-1V/04, de 2 de desembre de 2004, en
virtut de la qual el Consell Oleicola Internacional va adoptar la Norma comercial aplicable
a les olives de taula, amb referéncia COI/OT/NC num. 1 desembre 2004, i la Norma del
CODEX per a les olives de taula CODEX STAN 66-1981, revisada el 1987 i 2013.

Per tot aixd, i amb la finalitat de garantir la competéncia lleial entre les industries en el
marc del mercat unic, millorar la competitivitat del sector i dotar de les mateixes condicions
tots els elaboradors, mitjangant I'establiment d’'un marc normatiu unitari que sigui aplicable
a tot el territori nacional i els asseguri un tractament uniforme en aquest, és necessari
adequar la normativa d’olives de taula a la realitat del mercat. En conseqiiéncia, s’ha
considerat convenient elaborar la present norma, i és procedent derogar el Reial decret
1230/2001, de 8 de novembre.

Els principals aspectes tinguts en compte s’han enfocat cap a la simplificacié dels
productes i les formes de presentacid, 'adaptacio dels defectes i les seves tolerancies al
desenvolupament tecnologic dels processos de recol-leccid i d’elaboracid, i a la informacio
alimentaria facilitada al consumidor. En relaci6 amb la indicacié de la varietat d’oliva a
I'etiquetatge del producte, s’ha optat pel seu Us de manera voluntaria, i se’'n possibilita aixi
I'ds en els mercats en qué es consideri interessant donar a congéixer les varietats d’oliva de
taula espanyola.

Tant en la denominacié del producte com en les categories comercials i en les
presentacions, s’han tingut en compte les denominacions, presentacions i categories que
inclouen els reglaments propis de les olives de taula que estan emparades en aplicacié del
Reglament (UE) num. 1151/2012 del Parlament Europeu i del Consell, de 21 de novembre
de 2012, sobre els régims de qualitat dels productes agricoles i alimentaris, i per tant de
les denominacions i consideracions especifiques que el seu propi Reglament regula.

El Reglament (CE) num. 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de
gener de 2002, pel qual s’estableixen els principis i els requisits generals de la legislacié
alimentaria, es crea I’Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen procediments
relatius a la seguretat alimentaria, estableix la responsabilitat dels operadors d’empreses
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alimentaries sobre els requisits dels aliments que posen en el mercat i sobre la tragabilitat
d’aquests en totes les etapes de la seva produccid, transformacio i distribucio.

Aixi mateix, la Llei 28/2015, de 30 de juliol, per a la defensa de la qualitat alimentaria,
fixa la base juridica en matéeria de defensa de la qualitat dels aliments, i n’estableix la
regulacié basica. La disposicio final quarta habilita el Govern per aprovar normes de
qualitat de productes alimentaris. Aquestes normes permeten assegurar i mantenir la
qualitat dels productes que s’ofereixen en el mercat, ja que una caracteritzacio i
categoritzacié d’aquests facilita al consumidor la seva eleccio ja que pot comparar i escollir
el que més s’ajusti als seus gustos o necessitats.

Aquest Reial decret ha estat sotmés al procediment que preveuen la Directiva (UE)
2015/1535 del Parlament Europeu i del Consell, de 9 de setembre de 2015, per la qual
s’estableix un procediment d’informacié en matéria de reglamentacions técniques i de
regles relatives als serveis de la societat de la informacio, i el Reial decret 1337/1999, de
31 de juliol, pel qual es regula la remissié d’informacié6 en matéria de normes i
reglamentacions técniques i reglaments relatius als serveis de la societat de la informacio.

Igualment ha estat notificat en virtut de I'article 45 del Reglament (UE) nim. 1169/2011
del Parlament Europeu i del Consell de 25 d’octubre de 2011 sobre la informacié alimentaria
facilitada al consumidor i pel qual es modifiquen els reglaments (CE) num. 1924/2006 i
(CE) num. 1925/2006 del Parlament Europeu i del Consell, i pel qual es deroguen la
Directiva 87/250/CEE de la Comissio, la Directiva 90/496/CEE del Consell, la Directiva
1999/10/CE de la Comissid, la Directiva 2000/13/CE del Parlament Europeu i del Consell,
les directives 2002/67/CE, i 2008/5/CE de la Comissio, i el Reglament (CE) num. 608/2004
de la Comissio.

Es dicta d’acord amb el que disposa l'article 149.1.13a de la Constitucié espanyola,
que atribueix a I'Estat la competéncia exclusiva sobre bases i coordinacié de la planificacié
general de I'activitat econdmica.

En el procés de tramitacié d’aquest Reial decret s’han consultat les comunitats
autdonomes i les entitats representatives dels sectors afectats, i n’ha emés informe
favorable la Comissié Interministerial per a I'Ordenacié Alimentaria.

En virtut d’aixo, a proposta de la ministra d’Agricultura i Pesca, Alimentacié i Medi
Ambient, i de la ministra de Sanitat, Serveis Socials i Igualtat, d’acord amb el Consell
d’Estat i amb la deliberacié prévia del Consell de Ministres a la reunié del dia 16 de
desembre de 2016,

DISPOSO:
Article 1. Objecte.
Aquest Reial decret estableix la norma de qualitat per a les olives de taula.
Article 2. Ambit d’aplicacioé.

La norma de qualitat és aplicable a totes les olives de taula elaborades i
comercialitzades a Espanya, sense perjudici del que estableix la clausula de reconeixement
mutu de la disposicié addicional Unica.

Article 3. Definicions.
Les definicions aplicables en 'ambit d’aquesta norma sén:

1. Oliva de taula: és el fruit de determinades varietats de I'olivera conreada (Pernolia
europaea sativa Hoffg. Link.), sa, obtingut en I'estat de maduresa adequat i d’'una qualitat
que, sotmes a les elaboracions adequades que preveu l'article 5, proporcioni un producte
preparat per al consum i de bona conservacio.

2. Polpa d'oliva: part carnosa de I'cliva després d’haver-ne separat el pinyol.
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3. Salmorra de condicionament: és la dissolucié de sals alimentaries en aigua
potable, utilitzada com a mitja de cobertura, i que pot portar addicionat algun dels productes
alimentaris usats com a acompanyament o farciment en la preparacio de I'oliva de taula.

4. \Verolament: és el periode de maduracié de I'oliva durant el qual el seu color passa
del verd al negre, amb diferents tons o matisos.

Article 4. Tipus d’olives segons el color.
Segons la seva coloracio, les olives es cataloguen en els tipus seglents:

1. Verdes: soén les obtingudes de fruits recollits en el cicle de maduraci6 anterior al
verolament i quan han assolit la seva mida normal. Aquestes olives han de ser fermes,
sanes, i no han de tenir altres taques diferents de les de la seva pigmentacié natural. La
coloracio del fruit pot variar del verd al groc palla.

2. De color canviant: sén les obtingudes de fruits amb color rosat, rosa vi o castany,
recollits durant el verolament, abans de la maduresa completa.

3. Negres naturals: son les obtingudes de fruits recollits en plena maduresa o poc
abans, i poden presentar, segons la zona de producci6 i I'época de la recollida, un color
negre vermelldés, negre violaci, violeta, negre verdds o castany fosc.

4. Negres: sén les obtingudes de fruits que no estaven totalment madurs i han estat
enfosquits mitjangant oxidacio.

Article 5. Processos basics d’elaboracio.
Els processos basics d’elaboracié de les olives soén:

1. Assaonament: és el procés pel qual les olives verdes, de color canviant o negres
naturals, s6n sotmeses a un tractament alcali per eliminar el principi amarg i condicionades
posteriorment en salmorra, on experimenten una fermentacioé parcial o completa.

2. En salmorra: és el procés pel qual les olives verdes, de color canviant o negres
naturals, sén tractades directament amb una salmorra, on experimenten una fermentacié
completa o parcial.

3. Adobament: és el procés d’afegir a la salmorra condiments o espécies,
eventualment vinagre, i qualsevol altre producte alimentari.

4. Oxidacié: és el procés pel qual les olives dels tipus verd i de color canviant, que en
una fase prévia es conserven en salmorra, fermentades o no, s’ennegreixen per oxidacio
en un medi alcali.

5. Deshidratacio: és el procés pel qual les olives perden part de la seva humitat per
tractament amb sal seca, aplicaci6 de calor o qualsevol altre procés tecnologic.

6. Altres processos d’elaboracid: les olives es poden elaborar de formes diferents o
complementaries de les indicades abans, sempre que els fruits utilitzats responguin als
requisits que estableix la present norma de qualitat.

Article 6. Formes de presentacio.

Les olives de taula destinades al consumidor final es poden presentar d’'una de les
formes seglents:

1. Olives senceres 0 amb pinyol: olives que conserven la seva forma original i a les
quals no s’ha tret el pinyol.

2. Olives sense pinyol: olives a les quals s’ha tret el pinyol i conserven practicament
la seva forma original.

3. Olives farcides: olives sense pinyol, farcides amb un o més productes alimentaris
com ara pebrot, ceba, ametlles, api, anxova, pela de taronja o llimona, avellana, tapera,
sense caracter limitador, o amb les seves pastes preparades per a farciment, en qué es pot
tancar I'espai de farciment amb la part corresponent de I'oliva seccionada.
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4. Olives segmentades: les que han estat tallades o trossejades. Al seu torn poden
ser:

a) Olives en meitats: olives sense pinyol o farcides, tallades en dues meitats
aproximadament iguals, perpendicularment a I'eix principal del fruit.

b) Olives en quarts: olives sense pinyol, tallades en quatre parts aproximadament
iguals, seguint I'eix principal del fruit i perpendicularment a aquest.

c) Olives en grills: olives sense pinyol, tallades longitudinalment, seguint I'eix principal
del fruit, en quatre o més parts aproximadament iguals.

d) Olives en rodanxes: olives sense pinyol o farcides, tallades en segments de gruix
relativament uniforme.

e) Olives trossejades: petits trossos d’olives sense pinyol, de forma indeterminada i
practicament lliures d’unitats identificables, amb o sense material de farciment.

5. Olives aixafades o trencades: obtingudes de fruits sencers, sotmesos a un procés
destinat a obrir la polpa sense fracturar el pinyol que es manté intacte i sencer en el fruit.

6. Olives tallades o seccionades: olives amb pinyol amb incisions practicades a la pell
que afecten part de la polpa.

7. Olives arrugades: olives que han perdut humitat i llisor, bé de forma natural a
I'arbre, o bé mitjangant tractament amb sal seca o qualsevol altre tractament autoritzat.

8. Olives per a amanida: presentacié a base d’olives senceres o sense pinyol, que es
poden presentar si s’escau en grills o rodanxes, amb o sense material de farciment, i que
poden portar altres productes alimentaris, quan les olives predominen en comparacié amb
el conjunt del producte comercialitzat en aquesta forma.

9. Amb taperes: presentacié a base d'olives senceres o0 sense pinyol, generalment de
mida petita, amb taperes i amb material de farciment o sense, envasades amb altres
productes alimentaris, en qué les olives predominin en comparacié amb el conjunt del
producte comercialitzat en aquesta forma.

10. Barreja, coctel o combinat d’olives: presentacié que pot contenir diferents tipus
d’olives segons el seu color o la seva forma de presentacié i que pot portar altres productes
alimentaris, el component majoritari de la qual sén les olives.

11. Pasta d’olives: presentacié que resulta de moldre polpa d’oliva amb altres
productes alimentaris o sense.

Es poden utilitzar altres formes de presentacioé del producte diferents de les que
estableix aquest article sempre que compleixin els requisits d’aquesta norma i es compleixi
el que indica l'article 12 sobre informacié alimentaria facilitada al consumidor.

Article 7. Ingredients.

En les preparacions d’olives es pot utilitzar qualsevol producte alimentari usat com a
acompanyament o farciment, com ara aigua, sal, vinagre, oli d’oliva, sucres, espécies,
plantes aromatiques i els seus extractes naturals o altres ingredients utilitzats en
alimentacié humana autoritzats segons la normativa europea vigent i, en particular, la
relativa als nous aliments.

Article 8. Caracteristiques dels productes acabats.
Les olives de taula, després de la seva seleccio i processament, s’han de presentar:

1. Sanes.

2. Netes.

3. Exemptes d’olor i sabors estranys.

4. Exemptes de defectes que puguin afectar la seva comestibilitat o conservacié
adequada.

5. Sense simptomes d’alteracié en curs o de fermentacié anormal.
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6. Homogeénies quant a la mida dins de la seva varietat, per a les senceres, sense
pinyol, farcides i meitats. En cas que s'utilitzin olives de mida diferent per a una mateixa
varietat, s’ha d’especificar aquesta circumstancia en la informacié alimentaria facilitada al
consumidor.

7. De color uniforme, d’acord amb els tipus definits a I'article 4, excepte per a les
barreges, coctel o combinat d’olives.

Article 9. Defectes.
1. Els defectes de les olives poden ser:

a) Fruits excessivament tous, arrugats o fibrosos: fruits que presenten aquests
defectes en comparacié amb la fermesa que caracteritza el tipus, la varietat i I'elaboracio
considerats, aixi com fruits arrugats fins al punt que el seu aspecte es vegi afectat
substancialment, excepte per a la presentacié d’olives arrugades. Es consideren
excessivament toves les unitats que tinguin polpa desintegrada i textura aquosa.

b) Defectes d’epidermis que afecten la polpa: taques que penetren en el mesocarpi
amb una dimensi6 superior a 9 mm?: orificis, cavernes, deformitats que es presenten en el
fruit com a consequéncia d’atacs d’insectes, fongs, o altres.

c) Defectes d’epidermis que no afecten la polpa: taques i danys superficials que no
penetren en el mesocarpi, aixi com coloracié anormal del fruit. No es consideren taques
les de dimensions inferiors a 9 mm? sempre que no afectin per la seva quantitat 'aparenca
del fruit.

d) Preseéncia de peduncles: adherits a I'oliva i que facin més de 6 mm des de la part
més sortint de I'oliva.

e) Fruits trencats: fruits que no estan sencers i han perdut la seva forma original.

f) Defectes del farciment. Olives presentades com a farcides, totalment o parcialment
buides en comparacié amb el percentatge de farciment declarat a la llista d’ingredients.

g) Pinyols o fragments de pinyol, excepte per a les presentacions que conserven el
pinyol: es considera defecte sempre que els pinyols o fragments presents en la preparacio
facin més de 2 mm en el seu eix més llarg.

h) Matéries estranyes innocues: qualsevol matéria vegetal, que no sigui nociva per a
la salut ni indesitjable estéticament, excloses les substancies propies de 'elaboraci6.

i) Peces trencades: en el cas de les olives en rodanxes, es consideren peces
trencades aquelles a les quals els falti una superficie superior al 25%.

2. El limit maxim de defectes per als diferents productes ha de complir el que
estableix 'annex I.

Article 10. Categories comercials.

Les olives senceres, sense pinyol i farcides, segons els defectes de l'article 9 i els
limits maxims de defectes que figuren a la taula 1 de I'annex |, es classifiquen en les
categories comercials seguents:

1. Extra. Es consideren compreses dins d’aquesta categoria les olives de qualitat
superior que tinguin en grau maxim les caracteristiques propies de la seva varietat i un
grau de maduresa adequat.

2. Primera, «I» o selecta. En aquesta categoria s’inclouen les olives de bona qualitat,
amb un grau de maduresa adequat, que presentin les caracteristiques de la seva varietat.

3. Segona, «ll» o estandard. Compreén les olives que no s’hagin pogut classificar en
les dues categories anteriors.
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Article 11.  Pes net escorregut minim.
El pes net escorregut minim exigit en els envasos no transparents d’olives és:

1. Per ales olives senceres amb pinyol, el pes net escorregut minim exigit expressat
en grams s’estableix multiplicant la capacitat nominal de I'envas expressat en grams
per 0,5, arrodonint el resultat a I'alga a multiples de 5.

2. Per a les olives sense pinyol o farcides, el pes net escorregut minim exigit
expressat en grams s’estableix multiplicant la capacitat nominal de I'envas expressat en
grams per 0,4, arrodonint el resultat a I'alga a multiples de 5.

La determinaci6 del pes net escorregut s’ha d’efectuar segons estableix I'annex II.

Article 12. Informaci6 alimentaria facilitada al consumidor.

1. La informacio alimentaria facilitada al consumidor dels productes de la present
norma s’ha d’ajustar al que disposa la normativa de la Unié Europea i nacionals per a
productes alimentaris, sense perjudici del que disposa el Reglament (UE) nim. 1151/2012
del Parlament Europeu i del Consell, de 21 de novembre de 2012, sobre els régims de
qualitat dels productes agricoles i alimentaris.

2. Excepte per als casos de les olives amb normativa especifica emparades per
regims de qualitat, s’han d’indicar les especificacions seguents:

a) Ladenominacié de I'aliment, que ha d’estar formada per les indicacions segtients:

1r  En primer lloc el terme «olives» o «olives de taula».

2n En segon lloc el color de I'oliva segons I'article 4. AqQuesta mencio no és obligatoria
en els envasos transparents.

3r En tercer lloc la forma de presentacié d’acord amb l'article 6, que s’ha de
correspondre amb la que indica cada apartat o subapartat de I'article esmentat. Quan
concorri més d’una forma de presentacio, s’ha d'utilitzar la que identifiqui millor el producte,
0 bé una combinacié d’aquestes.

En el cas d’olives farcides, la denominacié del producte s’ha de completar amb el nom
del farciment.

Per a les altres formes de presentacié no previstes a I'article 6 de manera especifica,
s’ha d'’utilitzar una denominacié del producte de tipus descriptiu.

b) La categoria comercial d’acord amb I'article 10.
3. Voluntariament es poden incloure les mencions seguents:

a) Elnom de la varietat d’oliva. Aquesta indicacié no ha de constar en la denominacié
de l'aliment, i ha d’anar precedida del terme «varietat» seguit del nom de la varietat de la
qual es tracti.

b) El procés d’elaboracié a que han estat sotmeses d’acord amb l'article 5.

c) Qualsevol altra mencioé que defineixi el producte, sempre que es compleixi la
normativa general d’informacié alimentaria facilitada al consumidor.

Disposicié addicional Unica. Clausula de reconeixement mutu.

Els requisits de la present reglamentacié no s’apliquen als productes legalment
fabricats o comercialitzats en els altres estats membres de la Unié Europea, ni als
productes originaris dels paisos de I'’Associacié Europea de Lliure Comer¢ (AELC), parts
contractants a I'Acord de I'Espai Econdmic Europeu (EEE), ni als estats que tinguin un
acord d’associacio duanera amb la Unié Europea.
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Disposici6 transitoria Unica. Comercialitzacié d’existéncies de productes.

Els productes objecte de la norma de qualitat que s’aprova, fabricats abans de la data
d’entrada en vigor d’aquest Reial decret i que no s’ajustin al que aquest disposa es poden
comercialitzar fins que s’esgotin les existéncies, incloses les etiquetes i els envasos
etiquetats, sempre que compleixin les disposicions vigents anteriors a la seva entrada en
vigor.

Disposicié derogatoria Unica. Derogacié normativa.

Queden derogades totes les disposicions del mateix rang o inferior que s’oposin al
present Reial decret i en particular:

a) Els apartats 3.22.08 i 3.22.11 de la seccié 1a del capitol XXII del Codi alimentari
espanyol aprovat pel Decret 2484/1967, de 21 de setembre, pel que fa a les olives de taula
que regula el present Reial decret.

b) EIl Reial decret 1230/2001, de 8 de novembre, pel qual s’aprova la reglamentacio
tecnicosanitaria per a I'elaboracid, la circulacio i la venda de les olives de taula.

Disposici6 final primera. Titol competencial.

Aquest Reial decret té caracter basic, a 'empara del que disposa l'article 149.1.13a de
la Constitucio espanyola, que atribueix a I'Estat la competéncia exclusiva sobre les bases
i la coordinacio de la planificacié general de I'activitat econdmica.

Disposicio final segona. Entrada en vigor.

Aquest Reial decret entra en vigor 'endema de la publicacié en el «Butlleti Oficial de
I'Estat».

Madrid, 16 de desembre de 2016.
FELIPE R.

La vicepresidenta del Govern i ministra de la Presidéncia i per a les Administracions Territorials,
SORAYA SAENZ DE SANTAMARIA ANTON

ANNEX |
Limits maxims de defectes

1. Limits maxims de defectes en funcié de les categories comercials per a les
presentacions senceres, sense pinyol i farcides que preveu l'article 6, apartats 1, 2i 3.

Tolerancies maximes en % de fruits

Defectes Segona
Extra Primera o
estandard
1. Fruits excessivament tous, arrugats o fibrosos. 4 6 1"
2. Defectes de I'epidermis que afecten la polpa. 7 12 17

Danys per insectes, fongs, taques que penetren a l'interior
del fruit. > 9 mm?

3. Defectes de I'epidermis que no afecten la polpa. 5 - -
Taques superficials, coloracié anormal. > 9 mm?
4. Peduncles. 2 3 6

w
(&)
~

5. Fruits trencats.
6. Buides o amb farciment incomplet (1). 6 10 14
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Tolerancies maximes en % de fruits
Defectes Segona
Extra Primera o
estandard
7. Pinyols i fragments de pinyol (2). 0,5 1 2
Suma total de defectes (3). 12 17 22
Materies estranyes innocues. 1 unitat per kg o fraccio.

(1) En olives farcides.
(2) Excepte per a les presentacions que conserven el pinyol.
(3) Sense sobrepassar quantitats parcials.

L’avaluacio de les tolerancies de defectes s’ha d’efectuar amb una mostra minima
de 200 olives recollida segons el pla de mostreig apropiat.

2. Limits maxims de defectes per a les presentacions diferents de senceres, sense
pinyol i farcides, incloses totes les que preveu l'article 6, apartats 4 a 10.

Defectes Tolerancia
1. Matéries estranyes innocues (unitats). . ........... 2
2. Pinyols o fragments de pinyol (1) (unitats). . . ... .. .. 1
3. Peces trencades (2) (% percentatge) ............. 50

(1) Excepte per a les presentacions que conserven el pinyol.
(2) Només aplicable a rodanxes i grills.

L’avaluaci6 de les tolerancies de defectes s’ha d’efectuar sobre una mostra minima de
300 grams de pes net escorregut d’olives preses segons el pla de mostreig apropiat.

ANNEX Il
Determinacio del pes net escorregut
Determinaci6 del pes net escorregut:
a) Escorreguda prévia:

La determinacié del pes escorregut en les elaboracions d’'olives s’ha de portar a terme
per buidatge i distribucié uniforme del contingut d’'un envas sobre un sedas circular UNE
de 2,5 mm de llum de malla quadrada.

S’ha d'usar un sedas de 20 cm de diametre per a envasos d'1,5 kg de pes net o menys
i de 30 cm si el contingut és superior a 1,5 kg de pes net.

El sedas s’ha d’inclinar un angle compreés entre 17 i 20 graus per facilitar el drenatge,
sense sacsejar-lo o vibrar-lo. S’ha de deixar drenar durant dos minuts.

b) Pes net escorregut:

El pes net escorregut es calcula efectuant I'operacié consistent a restar al pes del
sedas més les olives el pes del sedas sec.
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