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CAPITULO | - Generalidades

ARTICULO 1. Esta denominacion de origen serd utilizada para el aceite de oliva extra virgen
proveniente del “Valle del Huasco”, considerando cada una de sus cuatro comunas: Alto del
Carmen, Vallenar, Freirina y Huasco, para todas las empresas que cumplan las condiciones que
establece el presente reglamento de uso y control.

ARTICULO 2. La proteccion de esta denominacién de origen se extiende al nombre distintivo
"Aceite de Oliva del Valle del Huasco" aplicado a aceite de oliva extra virgen. El nombre se
empleard en su integridad, es decir, con todas las palabras que lo componen, en el mismo orden y
con idénticos caracteres.

ARTICULO 3. No podra identificarse con la denominacién Aceite de Oliva del Valle del Huasco en
otros aceites de nombres, marcas, términos, expresiones y signos, que por su similitud fonética o
grafica con los protegidos, puedan inducir a confundirlos con los que son objeto de esta
reglamentacion aun en el caso de que vayan precedidos de los términos “tipo”, “estilo”,
“variedad”, “envasado en”, “con almazara en”, “en zona de D.0.”, “en el territorio del Huasco”, y
otros analogos.

ARTICULO 4. La defensa de la Denominacién de Origen, la aplicacion de su Reglamento, la
vigilancia del cumplimiento del mismo, asi como el fomento y control de la calidad de los aceites
amparados, quedan encomendados al Comité de Administracion de la Denominacion de Origen.

ARTICULO 5. La calificacién de los terrenos y de los olivares a efectos de su inclusién en la zona de
produccion, la realizard el Comité de Administracion, debiendo guedar delimitados en la
documentacion cartografica correspondiente.

ARTICULO 6. Podrén utilizar la Denominacion de Origen las personas naturales o juridicas que
cumplan con las condiciones de uso que establece este reglamento y la ley.

ARTICULO 7. El uso ilicito o fraudulento de la Denominacion de Origen sera perseguida por

acciones legales por parte del Comité de Administracién contra los autores de los ilicitos ante los
tribunales ordinarios de justicia.

ARTICULO 8. Los usuarios de la Denominacion de Origen no podran usar o solicitar la inscripcién,
en Chile o en el extranjero, de un signo idéntico o similar en grado de confusién o asociacién con la
Denominacion de Origen o que de cualquier forma pueda inducir a error o aprovechamiento de la
fama y reputacién de la Denominacion de Origen.

ARTICULO 9. La Denominacion de Origen no podra ser utilizada de manera que pueda causar
descrédito, perjudicar su reputacion o de cualquiera forma que vaya contra la Ley, el orden
publico o la moral o las buenas costumbres.

ARTICULO 10. En caso de infraccion de la Denominacién de Origen correspondera tnicamente al
Comité de Administracion, a través de su Presidente, ejercer las acciones civiles o penales que
correspondan para la defensa de la Denominacion de Origen.



ARTICULO 11. Las modificaciones del presente reglamento seran propuestas exclusivamente al
INAPI por el Comité de Administracion de la Denominacién de Origen del Aceite de Oliva del Valle
del Huasco.

CAPITULO Il - Denominacién del Producto

ARTICULO 12. El producto sera llamado con el siguiente apelativo:

“Aceite de Oliva del Valle del Huasco”

CAPITULO Ill - Descripcién del Producto

ARTICULO 13. El “Aceite de Oliva del Valle del Huasco", el que se encuentra caracterizado y
descrito como un aceite extra virgen extraido sélo por métodos fisicos provenientes de olivas,
utilizando al menos un 10% de la variedad de oliva Sevilla. Las otras variedades permitidas en la
mezcla con Sevillana son: Manzanilla, Liguria, Empeltre, Frantoio y Arbequina. El producto debe
ser de una tonalidad amarillo-verdosa, con acidez inferior a 0.8%, acido oleico mayor o igual a 70%
y polifenoles mayor o igual a 400 mg/kg (ppm). En cuanto a sus caracteristicas organolépticas, se
destaca su aroma y frutado intenso, con ausencia de defectos."”

Las caracteristicas seran las siguientes:

a) Caracteristicas Quimicas:
- Acidez maxima: 0,8 %
-~ Contenido de acido oleico: >= 70%
- Contenido minimo de polifenoles: >= 400 mg de polifenocles en 1 kilo de aceite (400 mg/kg
o ppm).

b) Caracteristicas Organolépticas:
- Aroma y frutado intenso.
- Con atributos y ausencia de defectos.

Las demds caracteristicas fisico-quimicas deben ajustarse a la normativa vigente en el pais. Es asi
como, se hace necesario cumplir con la norma INN NCh107.of 2001 para el aceite de oliva extra
virgen.



CAPITULO IV - Materias Primas

ARTICULO 14. El aceite de oliva debe ser obtenido utilizando la variedad tradicional Sevillana,
considerando al menos que el 10% de la materia prima sea de esta variedad. El resto del aceite
puede proceder de otras variedades producidas en el territorio descrito para la presente DO.

Las otras variedades permitidas a incorporar son las siguientes: Manzanilla, Liguria, Empeltre,
Frantoio y Arbequina. Sin perjuicio de lo anterior, en el tiempo y fruto de la investigacién no se
descarta considerar otras variedades.

ARTICULO 15. La materia prima ademas debe considerar olivas sanas provenientes de la
recoleccion manual o mecanica de drboles regados con aguas del rio Huasco, con un indice de
cosecha ubicado entre 2- 6, de acuerdo al indice de Ferreira (Diagrama 1), considerando una fecha
de caosecha posterior al 01 Mayo de cada afio.

INDICE DE MADUREZ
o TaidEs i by 6 7

0- Piel verde intenso

1- Piel verde amarillento

2- Piel verde con manchas rojizas en menos de lo mitad del fruto. Inicio de envero
3- Piel rojiza 0 morada en mds de la mitad del fruto. Final de envero

4- Piel negra y pulpa blanca

5- Piel negra y pulpa morado sin llegar o lo mitad de la pulpa

&- Piel negra y pulpa morada sin llegar al hueso

7- Piel negra y pulpa morada totalmente hasto el hueso

CAPITULO V - Zona de Produccion

ARTICULO 16. Para la produccion del Aceite de Oliva del Valle del Huasco DO, la materia prima
utilizada debera provenir exclusivamente de olivas del Valle del Huasco, de aquellos olivares
regados por el rio Huasco y sus respectivos afluentes (superficiales y subterridneos). Asimismo,
todos los procesos agroindustriales de transformacién y de envasado, deberan ocurrir dentro del
territorio del Valle del Huasco (poligono descrito en el Anexo 3). Es asi como el drea descrita para
el uso de la DO contempla toda la cuenca o Valle del Huasco, representada en el Diagrama 2 como
la linea segmentada roja.



Territorio oara la DQ Aceite Oliva del Valle del Huasco

.

Diagrama 2




CAPITULO VI - Procesos

ARTICULO 17. El tiempo maximo desde la cosecha a proceso sera de 48 horas, evitando un
prolongado almacenamiento que dafie los componentes del fruto.

ARTICULO 18. Las olivas utilizadas para la produccion de aceite de oliva extra virgen deben estar
sanas y limpias de cuerpos extrafios, tales como hojas, ramas, piedras, etc.

ARTICULO 19. El proceso industrial de extraccion del aceite debe ser realizado a través de medios
fisicos (Ej.: presién - tradicional, centrifugacion - moderno), descartando cualquier otro medio de
obtencién (Ej.: solventes).

ARTICULO 20. Los tanques de almacenamiento deben ser de material inocuo y de calidad
alimentaria, tales como el acero inoxidable. Las almazaras, deben disponer de lineas separadas de
almacenaje, donde se debe separar cada partida de aceite a certificar, claramente identificada.
Asimismo, el ambiente de almacenaje debe situarse sin la presencia de luz solar y a temperaturas
de 15 a 16°C. La limpieza debe ser madxima y no permitir almacenar partidas de otros productos,
pues el aceite adquiere los aromas que circundan el ambiente donde se encuentran almacenados.

CAPITULO VI - Sistema de Control y Certificacion

ARTICULO 21. Las olivas para el proceso de extraccion de aceite de oliva procederan de olivares
inscritos situados en la zona de produccién y de la variedad autorizada.

ARTICULO 22. El aceite de oliva se obtendra en plantas de extraccién inscritas y situadas en la zona
de produccién y bajo el control de los inspectores autorizados por el organismo de control.

ARTICULO 23. El aceite se almacenara y envasara en industrias, situadas en la zona de produccion,
que retunen las condiciones establecidas y que previamente hayan sido inscritas.

ARTICULO 24. El producto se someter4 a analisis quimicos que garanticen su calidad. £l método de
evaluacion de las caracteristicas se realizara siguiendo la norma chilena, COl y Codex Alimentario.

ARTICULO 25. Sélo se envasara y saldra al mercado con la garantia de su origen (certificado), el
aceite de oliva que supere todos los controles a lo largo del proceso, con una etiqueta o sticker
foliado {(numerado), emitido por el Comité de Administracién.

ARTICULO 26. El nimero de etiquetas foliadas entregadas por el Comité de Administracién a las
empresas envasadoras para la certificacion del producto protegido, estara en funcién de la
cantidad de olivas a ser procesadas (produccion propia o compra de materia prima), del
rendimiento de aceite y de la capacidad de envases en los que el producto llegara al mercado. Es
asi como, una vez al afio (Mayo), cada almazara debera realizar una estimacién de la cantidad de



etiquetas a requerir del Comité de Administracion, cantidad que serd ajustada a la realidad una
vez que el aceite ha sido producido y muestreado para su analisis.

CAPITULO VIiI - Reglas de Etiquetado

ARTICULO 27. Las etiquetas comerciales, propias de cada firma comercial inscrita, deben ser
aprobadas por el Comité de Administracin. Figurara obligatoriamente en cada una de ellas, una
de las siguientes menciones:

~ “Denominacién de Origen — Aceite de Oliva del Valle del Huasco”

—  “D.0.— Aceite de Oliva del Valle del Huasco”

- “Aceite de Oliva del Valle del Huasco — D.O.”

— "Aceite de Oliva del Valle del Huasco — Denominacién de Origen”

ARTICULO 28. Cualquier tipo de envase en que se comercialice el producto debera ser sellado con
un sistema inviolable, en el cual se incluird la etiqueta foliada entregada por el Comité de
Administracién, como sello de garantia. Dichas etiquetas numeradas seran colocadas en la propia
almazara o bodega inscrita y siempre de forma que no permita una nueva utilizacién de las
mismas.

CAPITULO IX — Comité de Administracion

ARTICULO 29. El control de la Denominacion de Origen corresponderd al Comité de
Administracién de la DO, drgano profesional formado por representantes del sector productivo,
publico y técnico.

ARTICULO 30. Las funciones del Comité de Administracién seran las de:

a) Elaborary controlar los diferentes registros.

b} Orientar, vigilar y controlar la produccién, elaboracion y calidad del aceite protegido.

c} Definir las fechas y procedimientos del sistema de certificacion.

d) Calificar y certificar el producto.

e} Entregar los selios foliados que certifican la calidad del producto

f) Promocionar y defender la Denominacién de Origen.

g} Resolver las solicitudes especiales.

h) Resolver e iniciar las acciones legales por el mal uso de la D.0O. frente al incumplimiento al
incumplimiento del reglamento de uso y control.

i) Actuar con plena responsabilidad y capacidad juridica para obligarse y comparecer en
juicios, ejerciendo las acciones que le correspondan en su misién de representar y
defender los intereses generales de la D.O.

ARTICULO 31. La operacién del Comité debers a lo menos contar con 4 reuniones anuales, donde
se de cuenta de los avances en el uso de la DO, se analicen los casos especiales, se definan los



valores del proceso de certificacion, se analicen los precios del aceite en el tiempo, se coordinen
los esfuerzos por el mejoramiento de la reputacion del producto, etc.

ARTICULO 32. Asimismo, el Comité de Administracion tendra algunas funciones especificas como:

a)
b)

c)

d)

e)

f)

Velar por el buen uso de la DO conforme al Reglamento de Uso y Control.

Desarrollar y mantener una base de datos actualizada sobre los usuarios que contenga una
descripcion completa de la unidad de produccion presentada por el usuario, indicando las
zonas de produccidn.

Administrar los fondos provenientes de las tasas de autorizacién de uso y renovacién de
uso de la Denominacién de Origen.

Mantener un libro de registro de usuarios, el que contendra, entre otras informaciones,
los datos del usuario. Asimismo en el libro de registros del usuario se anotaran las faltas
leves, moderadas y graves en que incurra el usuario.

Ejercer una activa vigilancia para velar por el correcto uso de la Denominacién de Origen
conforme a este reglamento de uso.

Notificar a los usuarios cualquier cambio en el reglamento de uso, dentro de un plazo de
treinta (30) dias habiles a la fecha de inscripcion de la modificacion lo que se podra realizar
mediante publicacién en un periédico de circulacion en la regién u otro medio de acceso
masivo a la poblacién.

Capacitar a los usuarios sobre el buen uso de la Denominacién de Origen.

Buscar financiamiento publico y privado para realizar acciones de fomento al uso de la
marca y promocion de la misma en los mercados de destino.

Ejecutar todas las acciones legales necesarias para asegurar que el nombre de la DO y sus
relacionados no sean mal utilizados por empresas que no cumplan con el Reglamento de
Uso y Control.

Licitar, contratar o subcontratar la ejecucion de las labores de control y anélisis de los
aceites.

ARTICULO 33. El Comité de Administracion estara formado por cinco miembraos, de los cuales dos
seran nombrados por el sector productivo, dos serdn representantes del Gobierno elegidos por el
Gobernador de la Provincia del Huasco (entre los servicios ligados al sector empresarial agricola) y
un asesor técnico definido por las almazaras de la provincia.

ARTICULO 34. Los miembros del Comité tendrdn una duracién por dos anos, siendo posible la
reeleccion de los miembros.

ARTICULO 35. El Comité contara con un Secretario Ejecutivo, quién tendra el cardcter de ejecutar /
coordinador de las acciones de certificacién y de promocion de la DO en los mercados
consumidores. Asimismo, en su caracter de Secretario Ejecutivo, tendra la responsabilidad de
preparar y organizar las reuniones ordinarias y extraordinarias del Comité y llevar a efecto los
acuerdos definidos en dicho directorio.



Diagrama 3: Organizacion del Comité de Administracién
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ARTICULO 36. El Comité de Administracién contratara o licitars los servicios de inspeccién técnica
para cada uno de los registros del sistema y para la toma de muestras de cada uno de los aceites
postulantes al uso de la D.O.

ARTICULO 37. El sistema de trazabilidad de la produccion incluird el registro de la siguiente
informacion:

a) Inscripcion de huertos y variedades (emisién de certificado)

b) Inscripcién de almazaras y bodegas (emisién de certificado)

¢) Registro de lotes de materia prima y proceso (registros exigibles y auditables por lote en

cada almazara)
d) Registro de cantidad y tipo de etiquetas entregadas a cada almazara.
e) Registro de resultados de anilisis de cada uno de los aceites certificados.

ARTICULO 38. Los controles realizados para el uso de la D.O. para el Aceite de Oliva del Valle del
Huasco serdn los siguientes:

a) Localizacion del huerto y de la materia prima utilizada (variedades)

b) Localizacion de las almazaras y plantas de envasado



c) Andlisis del 100% del aceite postulante (1 muestra por estanque)

d) Anadlisis del 3/1000 (o 0,3%) del aceite etiquetado (seleccionado al azar)

e} Inspeccion aleatoria de la cosecha, de los procesos, del almacenaje, del envasado, del
sistema de registros de lotes y cualquier otra informacién que se requiera para asegurar
que el certificado de D.0. ha sido emitido merecidamente.

ARTICULO 39. Los elementos a ser controlados por el Comité de Administracion, a través de sus
funcionarios directos o subcontratados, debe dar cuenta de los siguientes elementos:

a) Procedencia, tipo y cantidades de materia prima (uso de la variedad Sevillana)

b) Ubicacién de las plantas de proceso y envasado

c) Procesos en huerto y cosecha

d) Procesos en almazara, almacenaje y envasado

e} Normas de etiquetado

f) Sistema de registros de trazabilidad

8) Producto final de acuerdo a los minimos estandares de calidad (contenido de Polifenales

>400ppm)

ARTICULO 40. Todas las almazaras que cumplan con el presente reglamento podran utilizar la D.O.
para el Aceite de Oliva del Valle del Huasco. Por su parte aquellas empresas que postulen lotes de
aceite que no cumpla con el reglamento, no podrén utilizar la D.O. en su etiquetado. Sin perjuicio
de lo anterior, y dependiendo de las razones del rechazo, las empresas pueden tener otros lotes
de aceite que si cumplen con el reglamento y que si pueden utilizar la D.O. En este sentido, se
establece que pese a que existan almazaras que estén registradas con su certificado
correspondiente, el lote de aceite es el certificable bajo el concepto D.O. De esta manera, la
certificacion le sera entregada solo a los lotes de aceite certificable bajo fa D.O. de cada almazara.

ARTICULO 41. Las empresas que no cumplan con el reglamento y mal utilicen el sistema de
certificacién disefiado en esta D.O., podrén ser sujeto de acciones legales ante los tribunales de
justicia por parte del Comité de Administracién dependiendo de la gravedad de la infraccién. El
Comité debera disefiar un sistema de castigo por el mal uso de la DO solicitada. Por otro lado, las
empresas que no operan en el territorio y que utilicen la D.0. o hagan mencién engafiosa del
origen del producto, generando un perjuicio para la imagen y reputacién deberdn ser sujeto de
seguimiento y eventuales demandas judiciales, cuyo responsable sera el Comité de
Administracién.



