


“Sellos de origen : oportunidades y claves para 
transformar identidad en valor comercial.”

Verónica Arancibia Araya
Magíster en Nutrición y Alimentos 

Diplomada en Producción de Aceite de oliva
Diplomada en Innovación en Alimentos 

CRI Intihuasi



PLAN ESTRETEGICO INIA 2024-2034

Reconoce que la historia, la cultura, las tradiciones productivas y la pertenencia 
territorial de determinados alimentos constituyen elementos capaces de 

generar valor y diferenciación. En este marco, el rescate y la valorización de 
variedades tradicionales y productos típicos de los territorios pueden contribuir 

al desarrollo de indicaciones geográficas, denominaciones de origen y otros 
sellos diferenciadores



El programa Sello de Origen en Chile, impulsado por el 
Ministerio de Economía junto al  Instituto Nacional de 

Porpiedad Industrial (INAPI)

Objetivos??

Preservar 
Tradiciones

Reconocer el 
esfuerzo

Dar valor 
comercial

Facilitar la 
identificación

Fomentar el 
desarrollo 

local
Cuidar las formas
especiales de
manufactura, los
oficios artesanales
y los métodos de
producción
ancestrales o
típicos.

Retribuir el
trabajo y la
dedicación de los
pequeños y
medianos
productores
locales

Diferenciar y
posicionar los
productos
patrimoniales
frente a la
competencia
masiva en el
mercado nacional
e internacional

Permitir que los
consumidores
reconozcan de
manera simple y
clara la
autenticidad y el
origen de lo que
compran

Impulsar la
economía y la
unión de las
comunidades
territoriales
rurales a lo largo
del país



BENEFICIOS SELLOS DE ORIGEN

PRODUCTOR: 
Reconocimiento, posicionamiento, mejor precio
de venta

CONSUMIDOR
Garantía de calidad, trazabilidad de la producción 

COMUNIDAD:
Preservación de la cultura y tradiciones . Otros
sectores productivos se benefician: sector
gastronómicas, turismo, artesanía.

AUMENTO DE LA 
COMPETITIVIDAD DE 

LA PRODUCCIÓN 
DEL TERRITORIO 

PROTEGIDO



TIPOS DE SELLOS DE ORIGEN

Identifica un producto
como originario de un
territorio, cuando la
calidad, reputación u otra
característica del mismo sea
imputable,
fundamentalmente a su
origen geográfico
- Cordero Chilote
- Limón de Pica
- Sandía de Paine

Identifica un producto
como originario de un
territorio , cuando la
calidad, reputación u otra
característica del mismo sea
imputable,
fundamentalmente a su
origen geográfico
- Aceite de oliva del Valle

del Huasco.
- Sal de Cáhuil



EJEMPLOS DE SELLOS DE ORIGEN 



CASO 1 “VALORIZACIÓN DEL PATRIMONIO 
AGROALIMENTARIO VALLE DEL HUASCO: ACEITE DE 

OLIVA”



SITUACIÓN ACTUAL VALLE DEL HUASCO

Superficie R. ATACAMA: 1.410  ha (CIREN, 2024)

100 % Agroindustria

48% 52%



CONDICIONES DEL VALLE DEL 
HUASCO

Influencia marítima
Clima desértico
Bajas precipitaciones
Abundante nubosidad costera 



Año 2008 Cómo 
Agregamos 

Valor 



¿QUÉ TENEMOS ?
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REPUTACIÓN ACEITES DE OLIVA 
VALLE DEL HUASCO



¿QUÉ HACEMOS?

LIDERAZGO EN COSTOS

Aceite de Oliva Premium 500ml -
Envase de vidrio
• Producto gourmet
• Diseño atractivo y elegante
• Precio más alto justificado por valor 
percibido

Aceite de Oliva 3L - Envase 
plástico económico
• Orientado a consumo masivo
• Precio accesible
• Mayor volumen

DIFERENCIACIÓN 



DEFINICIÓN DE TERRITORIO A PROTEGER



DENOMINACIÓN DE ORIGEN 

INFORME TÉCNICO CALIDAD LIGADA AL 
ORIGEN 

REGLAMENTO DE USO Y CONTROL DEL SELLO 
DE ORIGEN

RESPALDAR SABERES LOCALES , FACTOR 
HUMANO Y TRADICIÓN OLIVÍCOLA



INFORME TÉCNICO CALIDAD LIGADA AL ORIGEN 



2013

LEVANTAMIENTO Y PROCESAMIENTO DE 
INFORMACIÓN

Financia Innova Corfo.

2013

PROGRAMA DE TRANSFERENCIA TECNOLÓGICA 
EN OLIVOS

Financia Subsecretaria

2014

BUSQUEDA Y EVALUACION DE MEZCLAS DE 
ACEITE “BLENDS”

Financia FIC
INFORME TÉCNICO
Calidad Ligada al 

Origen 

INFORME TÉCNICO CALIDAD LIGADA AL ORIGEN 



INFORME TÉCNICO CALIDAD LIGADA AL ORIGEN 

Condiciones edafoclimáticas
del valle del Huasco y formas
de producción de olivos
regados por la cuenca del rio
Huasco, entregan a los aceites
de oliva que se elaboran a lo
menos con un 10% de la
variedad de oliva sevillana
características diferenciadoras
con respecto a otras zonas de
producción.



QUE NOS FALTA???



REGLAMENT0 DE USO Y CONTROL 
SELLO DE ORIGEN  

Descripción del producto:
Qué es lo que se protege

Comité de 
Administración 
(Gobernanza)

Quiénes, cómo y con
que facultades
gestionan el producto
protegido

Materias primas, formas de 
producción y elaboración:

Vinculación con el territorio 

Sistema de Control y 
sanciones:

cómo garantizamos 
que el producto 
mantenga su calidad 



REGLAMENT0 DE USO Y CONTROL 
SELLO DE ORIGEN  

Los aceites protegidos por la Denominación de Origen
"Valle del Huasco”, serán necesariamente aceites extra
vírgenes de oliva extraídos solamente por medios
físicos, utilizando la variedad Sevillana.

Las características deberán ser las siguientes”:

A) Características Químicas:
- Acidez: Inferior a 0,8%
- Ácido Oleico: > o = a 70%
- Polifenoles: > o = a 400ppm

B) Características Organolépticas:
- Aroma y frutado intenso
- Ausencia de defectos



RESPALDAR SABERES LOCALES, FACTORES HUMANOS

 Y TRADICIÓN OLIVÍCOLA



META ALCANZADA:
 DENOMINACIÓN DE ORIGEN 

“EL 24 DE JUNIO DEL 2016, INAPI APELA A 
FAVOR PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA 
DEL VALLE DEL HUASCO OTORGANDO LA 

D.O.”



PROCESO DE CERTIFICACIÓN 



VALLE DEL HUASCO
DípticoInformativo

(Características del aceite
con denominación de 

origen)

SelloCertificación
(sello foliadode

seguridad holográfico
delComité de

Administración)

Envoltorio de papel 
(describe las 

tradiciones, la historia, 
el territorio )

Fuente: PUC, Proyecto Bien Público 
CORFO



VINCULACIÓN SECTORES PRODUCTIVOS  



VINCULACIÓN SECTOR GASTRONÓMICO 



CASO 2 “VALORIZACIÓN DEL PATRIMONIO 
AGROALIMENTARIO REGIÓN DE COQUIMBO :

PAPAYAS LA SERENA



PROYECTO FIC REGIÓN DE COQUIMBO



CARACTERIZACIÓN PAPAYAS REGIÓN DE COQUIMBO

Variables Media Mín Máx 

Peso de fruto (g) 184 83 344 

Diámetro ecuatorial 
(mm) 66,8 10,13 101 

Diámetro polar (mm) 101 11,3 178 

% de pulpa respecto a 
peso total de fruto 58,4 23,8 76 

Rendimiento de jugo (%) 48,1 14,8 126 

Acidez de pulpa (%) 1,1 0,32 4,7 

Sólidos solubles de 
pulpa (° brix) 4,6 3,2 6,4 

 

Categoría Frutos/kilo 

Extra 5 

Primera 6-7 

Segunda 8-9 

Tercera 10-11 

 

Cuadro 1. Propiedades físicas de la papaya de la Región de Coquimbo  
Cuadro 2. Categorías de la papaya de la región de Coquimbo  



CARACTERIZACIÓN PAPAYAS REGIÓN DE COQUIMBO

 y OTRAS ZONAS DE PRODUCCIÓN 

Región Comuna Peso de 

fruto (g) 

Diámetro 

polar (mm) 

Diámetro 

ecuatorial 

(mm) 

% de pulpa 

respecto a 

peso total 

de fruto 

Rendimiento 

de jugo (%) 

Acidez de 

pulpa (%) 

Sólidos 

solubles 

de pulpa (° 

brix) 

Relación 

sólidos 

solubles/ 

acidez 

 

 

Coquimbo  La Serena 192±46,2 102±10,5 67±6,5 58,5±11,4 46,4±9,6 0,96±0,3 4,66±0,5 5,3±1,9  

Coquimbo 189±46,6 102±13,8 67±7,5 54,7±13,0 47,8±8,7 1,12±0,3 4,66±0,5 4,4±1,4  

Vicuña 168±23,2 97±5,2 65±4,1 58,7±4,2 44,9±7,7 0,94±0,18 4,85±0,6 5,2±1,0  

Canela 172±36,9 98,4±12,9 65±6,1 58,1±12,1 47,9±8,8 1,19±0,27 4,4±0,4 3,8±0,97  

Valparaíso La Ligua 189±30 102±10,1 68,2±4,7 62,4±5,2 46,6±9,5 0,87±0,16 4,7±0,3 5,6±1,3   

Maule Vichuquén 190±31,6 108±9,2 68±4,5 65,2±6,3 55,4±6,9 1,77±1,03 4,8±0,36 3,1±1,6  

Ñuble Cobquecura 164±32,2 100±8,9 62,8±11,2 63,2±4,5 51,1±8,3 1.62±1,05 4,9±0,35 3,8±2,4  

 

Cuadro 3. Comparación de propiedades físicas de la papaya en distintas zonas de producción 



CARACTERIZACIÓN PAPAYAS REGIÓN DE COQUIMBO Y 

OTRAS ZONAS DE PRODUCCIÓN 

La papaya cultivada en la Región de Coquimbo cuenta con un contenido de polifenoles totales
que alcanza los 1,158 g/100 g, valor superior al reportado en bibliografía, el que arroja un valor
que va desde 0,429- 0,702 g/100 g.

Cuadro 4. Contenido de polifenoles totales y vitamina C en distintas zonas de producción 



PROYECTO FIC REGIÓN DE COQUIMBO



ORGANIZACIÓN DEL TERRITORIO



DEFINICIÓN DE TERRITORIO A PROTEGER



REGLAMENTO DE USO Y CONTROL 



REPUTACIÓN PAPAYAS DE LA REGIÓN DE 

COQUIMBO



Recopilación histórica

1 Rescate cultural del Patrimonio de la 
Región de Coquimbo 

RESCATE PATRIMONIAL



PRESENTACIÓN SELLO DE ORIGEN 

2025



MARCA COLECTIVA

REGLAMENTO DE USO Y CONTROL DEL SELLO 
DE ORIGEN

AGRUPACIÓN CON PERSONALIDAD JURÍDICA
CON FINES DE LUCRO

Asociación de Tuneros de Til Til

Asociación Gremial de
fabricantes de Dulces de La
Ligua A.G.

Corazón de Paine. Ilustre
MunicIpalidad de Paine

Asociación Gremial Artesanos
Mimbreros de Chimbarongo
(ARMINCHI A.G.)



CASO3: MARCA COLECTIVA ACEITE DE OLIVA EL 

HUESO DE TALTAL



CASO4 MARCA COLECTIVA ACEITUNAS DE MESA DE 
CARRIZALILLO

Agrupación Social y cultural de agricultores y 
regantes de Carrizalillo



OTROS SELLOS DE ORIGEN (INIA) 

Indicación Geográfica: Cordero Chilote 

Marca Colectica Pelluchilwe (subproductos del cordero 
chilote)

Cordero Kunko (sello de origen en la raza ovina de la 
cordillera de la costa en la región de Los Lagos)



DE LA IDENTIDAD TERRITORIAL AL VALOR 
COMPARTIDO

Un producto con identidad no solo cuenta de dónde viene,
también comunica quiénes somos, cómo producimos y qué futuro 

queremos construir.

1.-Reconocer:
- Historia, cultura y saberes locales.
- Variedades tradicionales y prácticas productivas.
- La reputación construida por generaciones.

¿ Cuál es la oportunidad para los territorios?

2.- Diferenciar:
- Calidad vinculada al territorio.
- Trazabilidad y autenticidad.
- Productos con una propuesta de valor clara

.

-3.- Agregar Valor:
- Mejor posicionamiento y precio.
- Nuevos formatos y experiencias de consumo.
- Vinculación con la gastronomía, el turismo y la 
artesanía

3.- Proyectar:
- Gobernanza local y trabajo asociativo.
- Protección del patrimonio agroalimentario.
- Desarrollo económico sostenible e inclusivo.

“El desafío no es solo obtener un sello, sino construir una estrategia 
territorial capaz de transformar identidad, conocimiento y tradición 

en oportunidades reales para sus comunidades.”



¡Muchas gracias!
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