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REGLAMENTO DE USO Y CONTROL
DE LAS “ACEITUNAS DE AZAPA”

El presente reglamento tiene como objeto establecer las condiciones minimas de
produccion, proceso y las medidas de control necesarias que deben seguir los
productores y/o elaboradores de Aceitunas de Azapa, sean personas naturales o
juridicas, que desempenen su actividad dentro de la zona geogréfica delimitada,
senalada en el articulo 8 del presente Reglamento, para poder hacer uso de la

Indicacion Geografica Aceitunas de Azapa.

CAPITULO | REQUISITOS PARA LA UTILIZACION DEL DISTINTIVO INDICACION
GEOGRAFICA ACEITUNAS DE AZAPA.

ARTICULO 1: Podran acogerse a los beneficios de la Indicacion Geografica de
Aceitunas de Azapa, solo y exclusivamente aquellas olivas de la variedad Azapa
producidas y procesadas dentro de la zona geografica delimitada, y que cumplan con
las caracteristicas y requisitos exigidos en este reglamento en su cultivo, cosecha y

proceso.

ARTICULO 2: La informacién acerca de las caracteristicas y definiciones de las
Aceitunas de Azapa incluidos en el sistema de Indicacion Geografica Aceitunas de
Azapa, se incluyen en el Anexo | de este Reglamento, documento que se considera

parte integrante del mismo.

ARTICULO 3: Cualquier productor y/o elaborador sea persona natural o juridica, podra
optar a hacer uso de la Indicacién Geografica Aceitunas de Azapa, siempre que su o
sus predios agricolas y centro de elaboracion, se encuentren dentro de la Zona
Geografica delimitada y cumpla con las normas establecidas en este Reglamento de
Uso y Control.



ARTICULO 4: El control de la Indicacion Geografica Aceitunas de Azapa corresponde
al Comité de Administracion de acuerdo con las disposiciones del presente

Reglamento de Uso y Control.

ARTICULO 5: No se podra utilizar el término o sello Indicacién Geografica Aceitunas
de Azapa, para ninguna otra clase de aceituna mas que para aquella a la que se
refiere el presente Reglamento, ni se podra usar expresiones, términos o distintivos
que por su similitud fonética o grafica, puedan inducir a confusion o error al

consumidor.

CAPITULO Il LA ZONA GEOGRAFICA DELIMITADA DE LAS ACEITUNAS DE
AZAPA.

ARTICULO 6: Los beneficios de la Indicacion Geogréafica Aceitunas de Azapa,
amparadas por la Ley N° 19.039 de Propiedad Industrial y su reglamento, se aplicaran
exclusivamente a aquellas “Aceitunas de Azapa”, que en su produccién, y proceso
cumplan con los requisitos y procedimientos a que se establecen en este reglamento y
se produzcan en cualquier predio ubicado dentro del valle de Azapa, comuna y
provincia de Arica, Decimoquinta Regién de Arica y Parinacota, cuya informacién
completa se adjunta en el Anexo Ill, que constituye parte integrante de este

documento.
CAPITULO Ill DE LA PRODUCCION DE ACEITUNAS DE AZAPA.

ARTICULO 7: Para la elaboracién de la aceitunas protegidas bajo la Indicacion
Geografica Aceitunas de Azapa, se empleara exclusivamente olivas la variedad
Azapa.

Para su plantacion sélo podré usarse esquejes o garrotes obtenidos de olivos variedad
Azapa, ubicados en la zona geogréfica delimitada. Se podréan usar olivos polinizantes
distintos a la variedad Azapa para aumentar la produccién de olivas, pero los frutos
obtenidos de los olivos polinizantes no podran hacer uso del distintivo Indicacion

Geogréfica Aceitunas de Azapa.



ARTICULO 8: La produccién de Aceitunas de Azapa, dentro de la Zona Geogréfica
delimitada, se debera efectuar siguiendo las técnicas de cultivo mas adecuadas para
su perfecto desarrollo y fructificacion, debiendo ser esmerados los diferentes cuidados
de las labores y manejo del olivar. Se entiende por técnicas adecuadas de proceso

aquellas que cumplan a las Buenas Practicas Agricolas (BPA) nacionales.

ARTICULO 9: La cosecha de las olivas de variedad Azapa se hara de forma
tradicional, es decir manual y se hard como minimo cuando el fruto ha alcanzado su
maximo tamano y el hueso se desprende totalmente de la pulpa, tras hacer un corte
transversal alrededor del fruto.

Durante la cosecha las olivas deberan estar protegidas del sol, en un lugar fresco y
ventilado y no podra mezclarse en un mismo envase olivas de la variedad Azapa con
otras.

Los envases utilizados en la cosecha y transporte de las olivas desde el campo hasta
el centro de elaboracion, deberan ser en cajas, limpias, rigidas y con ventilacién, para

evitar que se produzcan alteraciones en el producto.

ARTICULO 10: Los productores cuyos predios se encuentran dentro de la Zona
Geografica delimitada deberan llevar un registro de cosecha donde se registrara lo

siguiente:

FICHA 1: REGISTRO DE COSECHA
a. Productor
Predio

b

c. Ubicacion del predio
d. Fechas de cosecha
e

Kilos cosechados diarios

ARTICULO 11: Las aceitunas deberan tener un registro de salida (ficha 2) emitido por
el Comité De Administracion que correspondera a los kilos indicados en registro de

salida.



FICHA 2: REGISTRO SALIDA DE OLIVAS

a) Fecha.
b) Productor.
c) Ubicacién del predio.
d) Kilos de aceitunas a certificar.
e) Fechas de cosecha.
f) Destino:
o nombre del elaborador

o direccion

CAPITULO IV TRANSPORTE DE LAS OLIVAS CERTIFICADAS DEL PREDIO A SU
ELABORACION

ARTICULO 12: El transporte de las olivas variedad Azapa certificadas debe ser
realizado en vehiculos aptos, minimizando en todo momento los posibles dafios que

pueda sufrir el fruto.

CAPITULO V ELABORACION

ARTICULO 13: Sélo las olivas variedad Azapa que cumplan lo establecido por el
presente Reglamento podran utilizar Indicacién Geogréfica Aceitunas de Azapa.

La preparacion de las aceitunas de Azapa con olivas certificadas, de su propia
produccion o de otro productor, deberd ingresar a proceso con el registro salida de

olivas (ficha 2) del productor que avale los kilos entregados.

ARTICULO 14: La oliva variedad Azapa es un fruto de forma eliptica u ovoide de
tamano grande de apice apuntado de relieve a punto estilar sin pezén y de acuerdo a
su cavidad peduncular la forma es circular. Es de piel y pulpa fina, de 80 a 400
unidades por kg, su pulpa representa un valor medio entre un 84% y 90%, el
endocarpio es alargado,asimétrico, rugoso y con mucron.



El color del fruto va desde el verde a vino tinto dependiendo del grado de maduracién

al momento de la cosecha.

CAPITULO VI DEL PROCESO

ARTICULO 15: Las olivas variedad Azapa podran ser procesadas segun dos
preparaciones, al natural y/o aderezada en salmuera (o estilo sevillano), el diagrama
de flujo de las preparaciones queda recogido en el ANEXO Il

Como norma general la cantidad maxima y minima de insumos usados en la
preparacion de aceitunas vendra determinado por el Reglamento Sanitario de los
Alimentos ( D.S. MINSAL N°977 y/o 1996) Calidad del agua (NCh 409 y/o 1.0f. 84;
NCh 410.0f 96, NCh 411, NCh 1333 Of 78).

Lo anterior mas el grado de maduracion se da como resultado cuatro productos,

descritos a continuacion:

a. Aceitunas de Azapa verde natural en salmuera:

Son olivas recogidas antes de envero, pasan directamente a fermentadores que

se colocan en un lugar fresco, donde podran mantenerse mientras no se alteren las
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas propias de esta elaboracion pudiendo
permanecer en estas condiciones mientras no se alteren las caracteristicas
mencionadas. Deben transcurrir como minimo 30 dias desde que se colocan en

salmuera hasta que son envasadas.

b. Aceitunas de Azapa mulatas natural en salmuera:

Son olivas recogidas después de envero y hasta 1 y/o 3 de coloracién de la pulpa,
pasan directamente a fermentadores donde podran mantenerse mientras no se alteren
las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas propias de esta elaboracion
pudiendo permanecer en estas condiciones mientras no se alteren las caracteristicas
mencionadas. Deben transcurrir como minimo 45 dias desde que se colocan en

salmuera hasta que son envasadas.



c. Aceitunas de Azapa negras natural en salmuera:

Son olivas recogidas cuando la pulpa tiene mas de 1 y/o 3 coloreada hasta coloracién
completa, pasan directamente a fermentadores con salmuera que se colocan en un
lugar fresco, donde podréan mantenerse mientras no se alteren las caracteristicas
organolépticas y fisicoquimicas propias de esta elaboracién pudiendo permanecer en
estas condiciones mientras no se alteren las caracteristicas mencionadas. Deben
transcurrir como minimo 180 dias desde que se colocan en salmuera hasta que son

envasadas.

d. Aceitunas de Azapa aderezada en salmuera ( o estilo sevillano):

Son olivas recogidas antes del envero y luego pasan a fermentadores donde son
tratadas con soda y posteriormente lavadas y colocadas en salmuera, donde podran
mantenerse mientras no se alteren las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas
propias de esta elaboracion pudiendo permanecer en estas condiciones mientras no
se alteren las caracteristicas mencionadas. Deben transcurrir como minimo 45 dias

desde que se colocan en salmuera hasta que son envasadas.

Las técnicas empleadas en la manipulacion y procesamiento de la aceituna y de
conservacion seran las adecuadas para obtener productos de la méaxima calidad.

ARTICULO 16: La olivas de variedad Azapa una vez procesadas podran ser
comercializadas como aceitunas de Azapa y deberan cumplir las siguientes

condiciones de calidad:

i. Deben tener la maduracion adecuada, ser firmes, resistentes a una suave
presion entre los dedos, uniformes en color y no tendran manchas distintas de
las de su pigmentacion natural, con tolerancias establecidas en la norma NCh
568.0f2002,

ii. Deben estar limpias, sanas, exentas de pudriciones, materias extrafias u otros
defectos que puedan afectar su comestibilidad o adecuada conservacion,

iii. Deben presentar sabor caracteristico, libre de olores y sabores extrafios o ajenos

a su naturaleza,



iv. La salmuera de acondicionamiento preparada por la disolucién de cloruro sédico
comestible en agua potable, adicionada o no de azlcar, vinagre o acido acético o
acido lactico, debe estar limpia, exenta de olores, sabores anormales y de
materia extranas no autorizadas,

v. Las aceitunas de Azapa, cual fuere su tipo y preparacion debera tener una
concentracion minima de cloruro sédico de 6% y el limite maximo de pH de
4,5%y

vi. Se podran adicionar aditivos preservantes quimicos permitidos en dosis maximas
segun la NCh 568.0f2002.

CAPITULO VIl ACCESO AL SISTEMA DE INDICACION GEOGRAFICA

ARTICULO 17: Los productores y/o elaboradores, que desempefen su actividad
productiva dentro de la Zona Geografica delimitada, inclusive aquellos que no
estuvieron entre los que solicitaron el reconocimiento inicialmente, tendran derecho a
usar los beneficios de la Indicacion Geogréfica Aceitunas de Azapa, siempre que
cumplan con las disposiciones del presente Reglamento de Uso y Control en especial
lo senalado en el Capitulo | del presente Reglamento de Uso y Control.

CAPITULO VIi DE LAS OBLIGACIONES
ARTICULO 18: Los productores y/o elaboradores, deberan llevar actualizados los
siguientes registros:

a. Registro de Cosecha, denominado Ficha 1

b. Registro salida de olivas, denominado Ficha 2.

ARTICULO 19: Los productores y/o elaboradores deberan cumplir con las siguientes
obligaciones:
a. Cumplir con todas las disposiciones de este reglamento y las exigencias
legales que le sean de aplicacion.
b. Llevar registro de salida (ficha 1.



c. Entregar copia del registro salida de olivas (ficha 2) al Comité
Administrador.

d. El productor y/o elaborador debera remitir los primeros 15 dias de cada
mes el resumen mensual del destino de las olivas y aceitunas.

e. Informar al comité de administracién las siguientes modificaciones:
variacion en la superficie de explotacion, cambio de marcos de plantacion y
cualquier otra modificacion.

f.  Permitir en todo momento cuantos controles, inspecciones se consideren

oportunos.

ARTICULO 20: Los elaboradores de aceitunas de Azapa, ubicadas en la zona
delimitada por la Indicacion Geografica, que deseen usar el sello (en sus envases
fraccionados cuyo contenido lleve solo aceitunas provenientes de olivas certificadas

con Indicacion de Geografica) deberan cumplir con las siguientes obligaciones:

Llevar registro de salida (ficha 2).

b. Llevar registro del destino de las aceitunas con sello adjuntando factura de lo
comercializado.

c. Cumplir con lo establecido en la norma NCh 568.0f2002.

ARTICULO 21: La infraccién o uso malicioso de la Indicacion Geografica Aceitunas de
Azapa sera sancionado conforme a lo establecido en el articulo 105 de la Ley de
Propiedad Industrial y legislacion complementaria que se encuentre vigente.

CAPITULO VNI ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES
ORIGINARIO DE LA ZONA

ARTICULO 22: Son los elementos que avalan el origen del producto. Estan
constituidos por los siguientes procesos generales.

Las aceitunas procederéan de olivos variedad Azapa de cuyos productores y/o
elaboradores se encuentren situados en la zona geografica delimitada.



Las practicas de produccién, cosecha, proceso y calidad de las aceitunas podrian ser
verificadas por el Comité.

El Comité tendria facultad para contratar servicios externos para verificar las practicas
de produccion, cosecha de las olivas, proceso y calidad de las aceitunas de Azapa.
Para la verificacion de la calidad de las aceitunas estas se podran someterse a
ensayos, métodos establecidos por la comisién del Codex Alimentarius de FAO y/o
OMS.

ARTICULO 23: Con el fin de asegurar la informacién de la trazabilidad de las
aceitunas amparadas con la Indicacién Geografica, el productor y/o elaborador llevara

registros e informara al Comité de administracion el destino de las olivas y aceitunas.

CAPITULO IX DEL COMITE DE ADMINISTRACION DE LA INDICACION
GEOGRAFICA ACEITUNA DE AZAPA

ARTICULO 24: EI Comité de Administracién de la Indicacién de Geogréfica de
Aceitunas de Azapa en adelante indistintamente, “el Comité” constituye una instancia
de coordinacion administrativa, constituida por personas naturales designadas por
autoridades gubernamentales y por organizaciones no gubernamentales locales
interesadas en la valoracion y proteccion de los procesos de produccion y elaboracién
de las “Aceitunas de Azapa”.

El Comité tendra entre sus fines la administracién de la Indicacién Geografica, la
regulacion del uso y control de ésta, y la aplicacién de las sanciones por mal uso de la

misma, en atencion a lo senalado en el presente reglamento y en la ley.

El Comité estara formado por el Alcalde de la llustre Municipalidad de Arica o la
persona que éste designe y por dos representantes de la Asociacién de Olivocultores
del Valle de Azapa, y de las futuras agrupaciones que surjan en la comuna todos

domiciliados para estos efectos en el Valle de Azapa.

ARTICULO 25: El Comité de Administracion de la Indicacion Geografica Aceitunas de
Azapa, mantendra una pagina Web o se implementaran otros sistemas de informacion
publica, en especial aquellos dirigidos al consumidor para dar a conocer y difundir



informacién sobre las caracteristicas y bondades del nuevo sistema diferenciador de

productos.

ARTICULO 26: El Comité de Administracién se financiara mediante:

a.
b.

C.

Los ingresos por conceptos de multas que se cobren.
Las donaciones que se reciban.
Cualquier otro ingreso que el comité de administracion reciba.

ARTICULO 27: Al Comité de Administracién de la Indicacién Geografica Aceitunas de

Azapa le corresponden las siguientes funciones:

a.

Promover la produccién, comercializacién y consumo de aceitunas de Azapa e
incentivar las mejoras en las condiciones de la cadena de produccién y
comercializacion.

Ejercer una activa vigilancia y control para velar por el correcto uso de la
Indicacion Geografica conforme a este Reglamento de Uso.

Promover la mejor toma de decisiones gubernamentales y no gubernamentales
a nivel local, nacional, e internacional, para favorecer el estudio, valorizacion,
proteccion, uso y comercializacién de las Aceitunas de Azapa.

Controlar el cumplimiento de las condiciones minimas de produccién de las
olivas.

Desarrollar y mantener una base de datos actualizada anualmente de los
productores y/o elaboradores de Aceitunas de Azapa que se encuentren dentro
de la zona geografica delimitada.

Mantener, administrar y controlar los registros y certificaciones procurando
mantenerla constantemente actualizada.

Capacitar anualmente a los productores y/o elaborador sobre el buen uso de la
indicacion geografica.

Proponer a los productores y/o elaboradores que se encuentren dentro de la
zona geografica delimitada cualquier cambio al presente reglamento de uso y
control.

Notificar a los Usuarios cualquier cambio en el Reglamento de Uso, dentro de

un plazo de quince (30) dias habiles a la fecha de la inscripcién de la
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modificacién lo que se podra realizar mediante publicacién en un Diario de
circulacion en la comuna u otro medio de acceso masivo a la poblacién.

j. Sancionar los incumplimientos del presente reglamento, dichos
incumplimientos podran ser sancionados con avisos, multas suspension
temporal o suspension definitiva, en funcién de la gravedad y grado de
reincidencia calificado por el Comité de Administracion.

k. Cualquier otra funcién que le sea asignada con posterioridad por este

reglamento o por cualquier otra norma juridica.

ARTICULO 28: Las modificaciones al presente reglamento seran propuestas por el
Comité de Administracion y votadas entre los productores y/o elaboradores las cuales
deberén ser informadas al Instituto Nacional de Propiedad Industrial, dentro del plazo
de 30 dias dicho plazo se cuenta desde la fecha de la modificacion.
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ANEXOS
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ANEXO | GENERALIDADES

1. Caracteristicas del producto

Aceitunas de Mesa: oliva que ha sido adecuadamente tratada y elaborada y que se
ofrece para el consumo directo.

Aceituna de Azapa frutos del olivo cultivado (Olea europaea.L) variedad Azapa, que
cumple con las caracteristicas tipicas de la variedad, con los requisitos de cultivo y
preparacion establecidos, también se designa como Azapefia.

La oliva presenta las siguientes caracteristicas ( Sotomayor, 1997):

Fisicas

Forma del fruto: eliptica u ovoidal tamafio grande de &pice apuntado de relieve
punto estilar sin pezén y de acuerdo a su cavidad peduncular la
forma es circular. Es de piel y pulpa fina,

Peso promedio: Muy elevado de hasta 9-10 g

Relacion pulpa y/o hueso: 9,5

Apice: Apuntado de relieve punto estilar sin pezén y de acuerdo a su
cavidad peduncular la forma es circular

Lenticelas: Abundantes y pequefias
Endocarpio: Alargado, asimétrico, rugoso y con mucrén
Mesocarpo (pulpa): Representa un valor medio entre un 84% y 90%

Las olivas, para su consumo y almacenamiento deben ser procesadas con el objeto de
eliminar total o parcialmente el amargor natural y caracteristico de la oliva, las
aceitunas de Azapa presentardn las siguientes caracteristicas fisicas y organolépticas:

Color: Verde amarillento a vino tinto.

Olor: Aroma suave a salmuera, caracteristico a aceitunas preparadas.
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Sabor: El grado de amargor estara en funcién del grado de fermentacion
y preparacion, en general la aceitunas serdn mas amargas aquellas
con una fermentacién incompleta.

Textura: Adecuada a su estado de madurez, se trocea fécilmente,
presentard hueso flotante, lo que implica que el hueso se
despegara facilmente.

2. Definiciones

Productor: Aquellas personas naturales o juridicas que realizan cultivo, la cosecha y la
entrega de olivas en el centro de elaboracién para ser procesadas.

Elaborador:  Aquellas personas naturales o juridicas que reciben las olivas por parte del
productor y las procesan para obtener aceitunas de mesa, es decir después de terminada la
etapa de fermentacion quienes podrdn posteriormente envasarlas, quedando listas para su

comercializacion.

Materias extraias: Presencia de materiales ajeno a la naturaleza del producto, como
trozo de madera, metal, pldstico, vidrio, fragmento de insectos, pelos, tierra, arena y similares.

Daiios y defectos: Cualquier alteracién causada por enfermedades, plagas u otros
factores, visibles a simple vista, que comprometen la calidad comercial y comestible de las
aceitunas de mesa.
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ANEXO Il DIAGRAMA DE FLUJO DE LAS PREPARACIONES DE LAS
ACEITUNAS DE AZAPA

e ESQUEMA DE ELABORACION DE ACEITUNAS DE AZAPA AL NATURAL (oen
salmuera)

Recepcidn DE LA OLIVA ( verde, mulata o madura)
Clasificacién previa (optativo)
Colocacién en salmuera y fermentacion
Operacidn de clasificado y calibrado

ACEITUNAS DE AZAPA AL NATURAL

e ESQUEMA DE ELABORACION DE ACEITUNAS DE AZAPA ADEREZADAS EN
SALMUERA (o al estilo sevillano):

Recepcién DE LA OLIVA
Tratamiento alcalino
Lavado

Colocacion en salmuera y fermentacién
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ANEXO 1l TERRITORIO

DESCRIPCION

Para la produccidn de Aceitunas de Azapa, la materia prima utilizada — las olivas — deberan
provenir de los olivares regados con aguas de la cuenca del rio San José y sus respectivos
afluentes (superficiales y subterraneos). Asi mismo, todos los procesos de transformacién
deberdn ocurrir dentro del mismo territorio. Esto sucede en la zona descrita a continuacién
que pertenece al territorio de la provincia de Arica de la regién de Arica y Parinacota.
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Clasificado y calibrado

ACEITUNAS DE AZAPA ADEREZADAS EN SALMUERA
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