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1.- ANTECEDENTES GENERALES TIELA'P -

~OMBRE DE LA PROPUESTA 
Curso de capacitación en el procesamiento de yoghurt, dulce de leche y 
queso fundido a partir de leche de cabra. 

TIPO DE ACTIVIDAD 
Curso de especialistas 

Región: Metropolitana 
Provincia : Santiago 
Ciudad o localidad: Santia o 

--~--------------------------------~ AREA DE LA ACTIVIDA 
Rubro o área temática: Caprinos, tecnología de la leche 
Tema: fabricación de yoghurt, manjar y queso fundido a partir de leche de 

Nombre: Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agronómicas, 
Departamento de Agroindustria y Enologia. 
RUT: 60.910.000-1 
Dirección comercial: Santa Rosa 11315. Santiago. 
Fono:6785731 
Fax:6785796 
E- mail: agrodec@uchile.cl 

Nombre: MARIO SILVA GENEVILLE 
RUT 3.517.751-5 
Dirección: SANTA ROSA 11315. LA PINT"".JI~~~ 
Fono:6785754 
Fax:5417055 
E-mail:agrodec@uchile.cl 
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COORDINADOR DE LA PROPUESTA 
Nombre: Hugo Núñez Kalasic 
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Cargo en la Entidad Responsable: Director s) de Departamento de 
Agroindustria y Enología 
RUT:7.679.427-8 
Dirección: Santa Rosa 11315 La Pintana, Santiago 
Fono:6785773 
Fax:6785796 

E-mail: hnunez@uchile.cl 

FECHA DE REALIZACION 

Inicio: 21 enero 2002 
Termino: 25 enero 2002 

Firma 

COSTO TOTAL DE LA PROPUESTA $4.995.713 

FINANCIAMIENTO SOLICITADO L.....:l$_2_.5_9_9_.2_7_9 ___ ------"1 1 52 o;~ 

APORTE DE CONTRAPARTE $ 2.399.434 1 48 o¡~ 
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Nombre: Hugo Nuñez Kalasic 
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Cargo en la Entidad Responsable: Director(s) de Departamento de 
Agroindustria y Enología. 
RUT: 7.679.427-8 
Dirección: Santa Rosa 11.315· La Pintana, Casilla 1004, 
Fono: 678573 
Fax:6785796 

E-mail:hnunez@uchile.cl 

' l:i:til:r~11iiJ:t :~ :r~, •f.l!.ti1Le1~ 

Inicio: 21 de Enero, 2002 
Termino: 25 de Enero, 2002 

COSTOTOTALDELAPROPUESTA 1 $5.960.063 1 

FINANCIAMIENTO SOLICITADo! SZ.988.0QQ 1 

APORTE DE CONTRAPARTE 1$ 2.972.063 1 

Santiago 

~~4 
Firmas 

[]Q, 1 o¡~ 

[49,9 %1 
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La leche de cabra y de otros mamíferos es el sustento más perfecto que la naturaleza nos 
regala . El hombre ha inventado otros alimentos más completos que la leche, sin embargo, en 
su formulación, invariablemente está considerada la leche. De ella es posible obtener una serie 
de productos, que en el caso de la leche de cabra. se desaprovechan. 

La crianza y explotación del ganado caprino es una actividad de menor envergadura que la 
ganadería tradicional, llámese bovinos, ovinos, cerdos, etc. Su papel en la economía nacional 
es más reducida y se limita, principalmente, a terrenos localizados en la IV Región del país_ En 
ésta, se produce alrededor del 50% del queso de cabra elaborado en Chile. El resto de la 
producción se extiende entre la 11, 111, V y en menor proporción que las anteriores, la X región. 
La existencia de caprinos alcanza a 727.000 cabezas, de las cuales un porcentaje significativo 
se destina a la producción de leche. que se estima en aproximadamente 30.000.000 de litros al 
año. (Manual Para la Innovación: Elaboración de Productos con Leche de Cabra, 2000. ISBN 
956-7874-12-3) 

Entre las características de la fabricación de quesos de cabra se puede mencionar que es de 
tipo artesanal y casero (Manual Para la Innovación: Elaboración de Productos con Leche de 
Cabra, 2000. ISBN 956-7874-12-3). Sin embargo, desde hace algunos años, se está 
incorporando al rubro empresas legalmente constituidas que entregan su' producto al mercado 
formal. No obstante aquello, la ocupación se asocia a terrenos marginales y a una actividad de 
subsistencia, primeramente porque su dedicación tiene por objetivo satisfacer, en alguna 
medida, el autoconsumo y puede llegar a constituir el único recurso de algunas familias 
campesinas de la región. 

Los principales productos que se obtiene de la cabra son el cuero, la carne utilizada como 
materia prima para la elaboración de charqui y la leche, la cual ha servido para sustentar la 
tradicional fabricación de quesos, que. tal como se mencionó anteriormente, recién está en vías 
de un mejoramiento sustantivo_ (Manual Para la Innovación: Elaboración de Productos con 
Leche de Cabra, 2000. ISBN 956-7874-12-3) 

Es preciso considerar, que la intervención generalizada de organismos especializados en 
impartir capacitación, además de ser limitada, (FIA "Propuesta: Estrategias de Innovación para 
el Rubro Caprino de Leche en Chile" año 2.000), se basan, exclusivamente, en actividades que 
se inician desde el manejo de la producción caprina y obtención de leche, para finalizar, 
invariablemente, en los temas relacionados sólo con la fabricación de quesos de cabra. 

Es así como, desde el año 1999, en diversas reuniones organizadas por la Fundación Para 
Innovación Agraria (FIA), del Ministerio de Agricultura, en que participaron autoridades, 
productores y técnicos que dieron como resultado el documento "Propuesta: Estrategias de 

1 

Innovación para el Rubro Caprino de Leche en Chile" (2 .000), menciona dentro de los factores 
limitantes, "insuficiente transferencia tecnológica", "falta de especialistas y asesores técnicos en 
producción caprina", "escasa diversificación productiva" y "falta de capacidad de gestión", entre 
otros. 
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El ex Departamento de Agroindustria y Tecnología de Alimentos se creó en 1981 como un 
departamento de la nueva Facultad de Ciencias Agrarias. Veterinarias y Forestales de la 
Universidad de Chile. Tomó su base del Area de Agroindustria del Departamento de Producción 
Agrícola de la ex Facultad de Agronomía. En la actualidad, se ha transformado en el 
Departamento de Agroindustria y Enología. Es la Unidad responsable de la formación a nivel de 
mención de Ingenieros Agrónomos con mención en Agroindustria y/o Enología y Vitivinicultura 

Los objetivos del Departamento son: 
• Contribuir a la formación integral de los estudiantes de la carrera de Ingeniería Agronómica 

en el área de Agroindustria y Enología; 

• Otorgar formación especializada a los profesionales de las áreas mencionadas que se 
incorporan a los programas de Postgrado y Postítulos; 

• Generar conocimientos básicos y aplicados a través de proyectos de investigación 
multidiciplinarios que permitan una mejor utilización y/o conservación de los productos 
alimenticios y enológicos mediante modernas tecnologías; 

• Difundir los conocimientos generados en congresos científicos, publicaciones. cursos de 
capacitación y otros mecanismos de extensión. 
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Actividades de preparación del Programa: Septiembre de 2001 a Enero de 2002. 

• Contacto con profesionales de empresas de capacitación del ámbito público y privado, 
asociaciones campesinas, empresas industrializadoras de leche de cabra. 

• Compromisos de compra de materia prima. 
• Compra de insumes para el desarrollo de las clases teóricas y prácticas. 
• Gestiones para asegurar la alimentación y transporte local de los participantes 
• Gestiones para asegurar espacios para clases teóricas y prácticas para el desarrollo de la 

actividad. 
• Difusión de la actividad 
• Inscripción de candidatos 
• Compra de Manual "Elaboración de productos con leche de cabra" de FIA 

Actividades del curso entre: 21 de Enero al 25 de Enero de 2002. 

Lunes 21 de Enero 
9 • 13 horas 
• Inscripción de postulantes 
• Introducción al curso 
• Entrega de vestuario de trabajo 
• Café 
• Fundamentos de conservación y procesamiento de alimentos 

Almuerzo 
14,30-18 horas 
• Características de la leche de cabra 
• Laboratorio de análisis de leche (teoría y práctica) 

Martes 22 de Enero. 
9 -13 horas 
• Fundamentos de la elaboración del dulce de leche (parte teórica) 
• Café 
• Continuación de los fundamentos de la elaboración del dulce de leche (Parte teórica) 

Almuerzo 
14,30 - 18 horas 
• Elaboración del dulce de leche (parte práctica) 
• Equipos básicos 

Miércoles 23 de Enero. 
9- 13 horas 
• Fundamentos de la elaboración de yoghurt (parte teórica) 
• Café 
• Continuación de los fundamentos de la elaboración de 
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El curso de capacitación en el procesamiento de yoghurt, dulce de leche y queso fundido a 
partir de leche de cabra estará organizado de forma tal que el alumno reciba y asimile. 
primeramente. los conocimientos básicos sobre procesos de conservación de alimentos; el 
grupo recibirá instrucción sobre los fundamentos de análisis a leche de cabra estimados como 
básicos para determinar la calidad de la materia prima destinada al procesamiento. 
Seguidamente se impartirá conocimientos relativos a la tecnología del queso fundido, yoghurt y 
dulce de leche, tanto en forma teórica como práctica. La parte teórica proporcionará al alumno 
los conocimientos esenciales que le permitirán entender los principios de los procesos de 
elaboración. El tiempo estipulado p::1r·a este tipo de actividad es de 45% del total En la parte 
práctica, que ocupará el 55% del tiempo, el alumno trabajará, mayoritariamente, en forma 
individual e independiente en la fabricación de cada uno de los productos indicados 
anteriormente. Tendrán la oportunidad de conocer equipos y utensilios básicos para la 
producción a pequeña escala, de modo que al término de la actividad se encuentren 
capacitados, además de lo fundamental, en aquellos tópicos conducentes a aplicar en forma 
práctica la tecnología aprendida. El componente de gestión considera la parte operativa y 
empresarial. 

Orientación metodológica 

El curso será desarrollado en la Facultad de Ciencias Agronómicas de la Universidad de Chile 
localiza en Santiago, calle Santa Rosa 11315, La Pintana. El alumno recibirá por escrito la 
información entregada durante el curso, además de un programa detallado de la actividad. Las 
clases se dividirán en teóricas, que consideran un 45% del tiempo total. Ellas se desarrollarán 
en aula y laboratorio de leche del Departamento de Agroindustria y Enología mediante clases 
expositívas. En las clases prácticas se usará el restante 55% del tiempo asignado. El 
conocimiento será impartido en la sección de t~cnología de lácteos de la Planta Piloto del 
mencionado departamento. La metodología empleada consistirá en ofre~er actividades de 
carácter individual o grupal, según corresponda. Al finalizar el curso se considerará una sesión 
de evaluación de calidad y degustación de los productos elaborados por el alumno de modo de 
crear una instancia de discusión respecto a los resultados obtenidos y fortalecer, de esta forma, 
aquellos tópicos que requieran algún reforzamiento. 

Para aprobar el curso, el alumno deberá asistir a lo menos al 80% de la parte teórica y al 100% 
de la parte práctica. Los temas tratados serán examinados y sólo se otorgará un certificado de 
aprobación a aquellos que demuestren suficiencia en el dominio de los contenidos transferidos . 

. Como material de apoyo a la docencia se utilizará el texto manual "Elaboración de productos 
con leche de cabra", 2.000. ISN 956 7874-12-3 publicado porFIA recientemente y cuyo autor 
es uno de los integrantes del grupo de trabajo de esta propuesta. Además, se entregarán 
apuntes de los temas de fundamentos del procesamiento de alimentos y de gestión y guías de 
análisis de laboratorio. 
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Eri el desarrollo de las clases se emplearán transparencias, diapositivas, Data Show y los 
equipos y utensilios necesarios para la realización de las clases prácticas y de laboratorio. 

1 Aprendizajes esperados 

Al término del curso el alumno será capaz de: 
• Conocer los fundamentos de los métodos de conservación y transformación de alimentos 
• Comprender los métodos de elaboración de manjar, yoghurt y queso:fundido a partir de 

leche de cabra. 

• 
• 

• 

Elaborar productos lácteos caprinos 
Conocer, usar y recomendar equipos y utensilios utilizados en la fabricapión de manjar 
yoghurt y queso fundido a nivel de pequeño productor 
Transmitir los conocimientos aprendidos a empresas, agrupaciones campesinas y 
particulares dedicados al procesamiento de la leche de cabra. 
Comprender y transmitir los componentes de gestión empresarial y operativa 

Contenidos 
El contenido del programa será el siguiente 
• Introducción al curso. Lunes 21 de Enero 
• Fundamentos de conservación y procesamiento de alimentos. Lunes 21 de Enero 
• Características de la leche de cabra. Lunes 21 de Enero 
• Etapas en la elaboración de dulce de leche. Parte teórica. Martes 22 de Enero . 
• Etapas en la elaboración de dulce de leche. Parte práctica. Martes 22 de Enero . 
• Etapas en la elaboración de yoghurt. Parte teórica. Miércoles 23 de Enero 
• Etapas en la elaboración de yoghurt. Parte práctica. Miércoles 23 de Enero 
• Etapas en la elaboración de queso fundido. Parte teórica. Jueves 24 de Enero 
• Etapas en la elaboración de queso fundido. Parte practica. Jueves 24 de Enero 
• Envases y conservación de los productos. Jueves 25 de Octubre 
• Gestión empresarial y operativa. Viernes 25 de Enero. 
• Evaluación de la calidad y degustación de los productos elaborados. Viernes 25 de Enero. 
• Prueba final. Viernes 25 de Enero. 
• Entrega de certificados de aprobación. Viernes 25 de Enero. 

Equipo docente 
Será impartido por los profesionales: 
Señor Hugo Nuñez. Fundamentos de procesos 
Señor Manuel Saavedra. Gestión 
Señor Vicente Guzmán. Responsable de la parte teórica y práctica del programa 

Número de horas 
El curso se impartirá de lunes a viernes en sesiones de 8 horas diarias, totalizando cuarenta 
horas. 



.. . Página 
Número D 

• Mejoramiento del nivel de conocimientos de los profesionales y técnicos que asesoran a 
productores, agrupaciones campesinas y empresas dedicadas a la actividad de 
procesamiento y transformación de la leche de cabra, etc. 

• La formación de profesionales y técnicos capaces de adiestrar y capacitar a otros 
pertenecientes a instituciones especializadas en el procesamiento de la leche de cabra, 

• Inicio creciente de la producción de queso fundido, yoghurt y dulce de leche fabricados con 
leche de cabra que contribuya a diversificar la oferta de productos derivados de leche de 
cabra. 

• La existencia de una conducta conducente a hacer un uso más racional y eficiente de la 
leche de cabra, especialmente en aquellos momentos de alta producción. 
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~ r FUNDACIÓN PARA lA 
INNOVAGÓN AGRARIA 

1. Hugo Nuñez K 7.679.427-8 

2. Manuel Saavedra C. 7.361.079- 6 

3. Vicente Guzmán W. 4.868.269-K 

6785731 Casilla 1004 

3353180 Providencia 2133 

6785731 Casilla 1004 
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9.- COSTOS TOTALES Y ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO DE LA PROPUESTA (EN PESOS) 

ÍTEM COSTO APORTE APORTE Número de 
TOTAL CONTRAPARTE SOLICITADO cotización adjunta 

se ún Anexo 4 
Recursos humanos 650.000 650.000 

Material pedagógico, insumos o 1.272.063 872.063 400.000 
suministros 
Equipos (arriendo) 880.000 880.000 

Uso de infraestructura 1.063.650 574.371 489.279 

Costo asociados a enseñanza de 
campo 

Servicios de terceros 280.000 280.000 

Alimentación 350.000 350.000 

Gastos generales 300.000 200.000 100.000 

Imprevistos 200.000 100.000 100.000 

TOTAL 4.995.713 2.396.434 2.599.279 

PORCENTAJES 100 48 52 
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~ti t;t:t ALLE bEL CALcULt1 bl: LOS COStOS 

DESCRIPCIÓN CRITERIO VALOR 
UNITARIO 

RECURSOS HUMANOS 
r--
Remuneraciones 

• Profesionales valor hora 12.000 

• Administrativos valor hora 4.000 

'MATERIAL 
PEDAGÓGICO, 
INSUMOS, 
SUMINISTROS 

Material de oficina. 

• Transparencias caja 23.634 
• Papel fotocopia resma 1.876 

• Tinta de impr. Color unidad 28.996 

• Tinta impr. B/N unidad. 18.035 

• Papel Fax rollo 814 

• Correspondencia Unidad 160 

• Certificados Unidad 1.000 
'--· 
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CANTIDAD TOTAL 
CONSIDERADA 

1.000.000 

70 840.000 
40 160.000 

1.272.063 

----
116.368 

1 23.634 
4 7.488 
1 28.996 
1 19.436 
1 814 

100 16.000 
20 20.000 
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Material pedagógico 

• Manual 

• Carpetas 
• Papel carta 
• Gorros 
• Delantales 

• Guantes 
- · 

Insumas, suministros 
leche 
azúcar 
queso 
mantequilla 
sales fundentes 
leche en polvo 
edulcorantes 
saborizantes 
estabilizantes 
cultivos lácticos 
vasos pp 100 mi 
vasos pp 250 mi 
vasos pp 600 mi 
matraz erlenmeyer 
pipetas grad. 1 mi 
pipeta grad. 5 mi 
pipeta grad. 1 o mi 
acidimitero simplex 
hidróxido de sodio 
fenoftaleina 
ácido sulfúrico 
alcohól isoamílico 
solución de azul metileno 
envases 
gas 
luz 
petróleo 
agua 
detergentes 
sanitizantes 
utensilios de limpieza 

Unidad 6.000 
Unidad 1.830 
resma 4.130 
Unidad 531 
Unidad 5.157 

caja 1.982 
--

Litro 290 
Kilo 300 
Kilo 3.000 
Kilo 2.900 
Kilo 2.500 
Kilo 1.800 
Kilo 800 
Kilo 7.000 
Kilo 12.000 

sobre 3599 
unidad 862 
unidad 920 
unidad 1.275 
unidad 2.006 
unidad 519 
unidad 661 
unidad 661 
unidad 30.208 

litro 3493 
frasco 767 

litro 873 
litro 8.850 

unidad 1.760 
Global 
Global 
Global 
Global 
Global 
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20 
20 
1 

20 
20 
1 

200 
40 
20 
4 
5 
3 
5 
1 
1 
5 

20 
20 
20 
20 
20 
20 
5 
1 
1 
2 
1 
1 
1 

D 
276.464 
120.000 

36.600 
4.130 

10.620 
103.132 

1.982 

879.231 
58.000 
12.000 
60.000 
11.600 
12.500 

5.400 
4.000 
7.000 

12.000 
17.995 
17.240 
18.400 
25.500 
40.120 
10.380 
13.220 
13.220 

151.040 
3.493 

767 
1.746 
8.850 
1.760 

129.000 
50.000 
55.000 
40.000 
80.000 

4.000 
5.000 

10.000 
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CURRICULUM VITAE DEL COORDINADOR DE LA PROPUESTA 
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Nombre 

Nacionalidad 

Cédula Nacional de Identidad 

Fecha de nacimiento 

Lugar de nacimiento 

Dirección 

Teléfono particular 

Teléfono oficina 

E-mail: 

1. DATOS PERSONALES 
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: HUGO NUÑEZ KALASIC 

:Chilena 

: 7.679.427-8 

: 9 de Septiembre de 1956 

: Antofagasta, Chile 

:El Parque 2662 8501, Macul 

: 56 (2) 375 99 87 

: 56 (2) 678 57 96 

: hnunez@uchile.cl 

2. F0RMACION PROFESIONAL 

D 

Ingeniero Agrónomo Mención en Agroindustria por la Universidad de Chile, 1981. 
Santiago-Chile 

Diplomado en Tecnología de Alimentos por el Ministerio de Educación y Ciencias en el 
Instituto de Agroquímica y Tecnología de Alimentos, 1989. Valencia, España. 

Magíster (e) en Ciencias Agropecuarias, Mención en Ciencia y Tecnología de Alimentos, 
1994. Universidad de Chile. 

3. EXPERIENCIA LABORAL 

1991 a 2001. Académico J/C, Profesor Asistente en el Departamento; de Agroindustria y 
Enología de la Universidad de Chile. 

1995 a 2001. Académico J/P en la Universidad Católica de Valparaíso, Facultad de 
Agronomía. 

1996 a 1999 Académico J/P en la Universidad Mayor, Facultad de agronomía. 

1994 a 1995. Académico J/P, Universidad Tecnológica Metropolitana. 

1994 a 1995. Académico J/P en la Facultad Tecnológica, Universidad de Santiago de 
Chile. 

1987 a 1990. Académico J/C, Ayudante Primero, Departamento de Agroindustria y tecnología 
de Alimentos de la Universidad de Chile. 

1987 a 1988 Académico J/P, Departamento de Productos Agropecuarios de la Universidad 
de Santiago Chile. 
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1981 a 1986. Académico J/C, Ayudante Segundo, Departamento de Agroindustria y 
Tecnología de Alimentos de la Universidad de Chile. 

4. ACTIVIDAD DOCENTE 
4.1. Docencia Pre-grado 

2000-2001. Profesor responsable de la asignatura de Procesamiento de Alimentos, 
Departamento de Agroindustria y Enología, Facultad de Ciencias Agronómicas, Universidad 
de Chile. 

2000. Profesor colaborador de la asignatura Seminario de Agroindustria y Enología. 
Departamento de Agroindustria y Enología, Facultad de Ciencias Agronómicas, Universidad 
de Chile. 

1999-2000. Profesor colaborador de la asignatura Higiene y Tecnología de los Alimentos. 
Opto. de Medicina Preventiva Animal, Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias. 
Universidad de Chile. 

1995 a 2000 Profesor responsable de la asignatura Industrialización de productos pecuarios. 
Escuela de Agronomía, Universidad Católica de Valparaíso 

1992 a 2000. Profesor responsable de la asignatura de Tecnología de los Productos 
vegetales, Departamento de Agroindustria y Enología, Facultad de Ciencias Agronómicas, 
Universidad de Chile 

1982 a 2000. Profesor responsable de la asignatura de Tecnología de Carne, Departamento 
de Agroindustria y Enología, Facultad de Ciencias Agronómicas. Universidad de Chile. 

1996 a 1999 Profesor responsable de la asignatura Tecnología Agroindustrial. Facultad de 
Agronomía, Universidad Mayor. 

1 994.a 1995. Profesor responsable de la asignatura de Materias Primas Vegetales de la 
Universidad Tecnológica Metropolitana. 

1994.a 1995. Profesor responsable de la asignatura de Materias Primas Animales de la 
Universidad Tecnológica Metropolitana. 

1987 a 1988. Profesor responsable de la asignatura de Práctica Agroindustrial del 
Departamento Productos Agropecuarios de la Universidad de Santiago de Chile. 

1984 a 1991. Profesor responsable de la asignatura de Tecnología de los Productos 
Avícolas, Departamento de Agroindustria y Tecnología de Alimentos, Universidad de Chile. 

1 983 a 1 987. Profesor colaborador en el curso de Introducción a la Tecnología de Alimentos, 
Departamento de Agroindustria y Tecnología de Alimentos, Universidad de Chile. 

1983 a 1986. Profesor colaborador de la ~asignatura de Tecnología de Alimentos de la 
Carrera de Nutrición y Dietética. Facultad de Medicina, Universidad de Chile. 

1981 . Encargado de prácticas de la asignatura de Tecnología de Productos Vegetales, 
Departamento de Agroindustria y Tecnología de Alimentos, Universidad de Chile. 
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5. ESTUDIOS DE ESPECIALIZACION O PERFECCIONAMIENTO 

D 
2001. Curso Perfeccionamiento Académico en "Docencia Universitaria". 15 al19 de enero. 
Dirección de Recursos Humanos, Departamento de Capacitación, Universidad de Chile­
CEICAPER 

2001. Seminario "Manejo del estrés". 5 y 6 de enero. Dirección de Recursos Humanos, 
Departamento de Capacitación, Universidad de Chile- CEICAPER 

2000. Curso "La planilla de cálculo Excel avanzado y sus aplicaciones". 18 de mayo al30 de 
junio. Unidad de Multimedios, Facultad de Ciencias Agronómicas. Universidad de Chile. 

2000. Curso "métodos no térmicos en el procesamiento de alimentos". 10 al12 de mayo. 
Departamento de Agroindustria y Enología, Facultad de Ciencias Agronómicas, Universidad 
de Chile. 

1999. Curso "Diseño, confección, publicación y mantención de páginas web en Internet". 6 al 
22 de enero. Facultad de Ciencias Forestales, Universidad de Chile. 

1997. Curso Taller "Trabajando con el Reglamento Sanitario de Alimentos". 20 al 22 
noviembre. INTA, U. De Chile 

1997. Curso "Introducción al Power Point'. 23 de julio al12 de agosto. Facultad de Ciencias 
Forestales, Universidad de Chile. 

1996. Curso "Introducción a la cata de vino. 8 al 26 de enero. Facultad de Ciencias Agrarias y 
Forestales, Universidad de Chile. 

1995. Curso "Internet y su entorno". 17 julio- 2 agosto. Unidad de computación, Facultad de 
Ciencias Agrarias y Forestales. Universidad de Chile 

1993. Curso "Certificación de carnes según Ley 19162". 22 Septiembre al22 de Octubre. 
Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias, Universidad de Chile. 

1990. "Seminario Tecnologías de Conservación de Productos Hortofrutícolas". 4 al 7 
diciembre. Santiago, Chile. Instituto de Promoción Agraria (IMPROA). 

1990. "Seminario Desarrollo y Competitividad de la Agroindustria Hortofrutícola 
Nacional". 13 Diciembre. Corporación de Fomento de la Producción y Facultad de 
Ciencias Agrarias y Forestales, Universidad de Chile. 

1990. "Seminario Desarrollo y Competitividad de la Agroindustria Hortofrutícola 
Nacional". 13 Diciembre. Corporación de Fomento de la Producción y Facultad de 
Ciencias Agrarias y Forestales, Universidad de Chile. 

"1989. Seminario sobre Química de la Carne y Productos Cárnicos". 2 al12 de Mayo. Instituto 
de Agroquímica y Tecnología de Alimentos. Valencia, España. 

1989. "Seminario sobre Tecnología de Productos Pesqueros". 10 al14 de Abril. Instituto de 
Agroquímica y Tecnología de Alimentos. Valencia, España. 

1989. "Seminario de Estadística". Mayo. Instituto de Agroquímica y Tecnología de Alimentos. 
Valencia, España. 

1988. Curso "Introducción a los Microcomputadores y MS-DOS". Agosto Septiembre. 
Santiago-Chile. Escuela de Ciencias forestales. Universidad de Chile. 
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1988. Curso "Bases para el control de procesos térmicos en conservas". 9 al11 de 
Noviembre. Instituto de Agroquímica y tecnología de Alimentos. Valencia, España. 

1988. "Seminario perspectivas y requisitos para la exportación de frutas a Japón". 31 de 
Mayo. Departamento de Sanidad Vegetal, Universidad de Chile. Santiago, Chile. 

1987. "Primer Seminario de Granos Almacenados". 5 y 6 de Agosto. Departamento de 
Agroindustria y Tecnología de Alimentos, Universidad de Chile. Santiago, Chile. 

1985. Curso "El análisis sensorial en le control de calidad de los alimentos". 21 y 22 de 
Octubre. Departamento de Agroindustria y Tecnología de Alimentos, Universidad de Chile. 
Santiago, Chile. 

1985. Curso "Cromatografía liquida de alta eficacia HPLC". 25 al29 de Noviembre. 
Departamento de Agroindustria y tecnología de Alimentos, Universidad de Chile. Santiago, 
Chile. 

1985. "Seminario Nacional sobre Clasificación y Tipificación de Carnes". 5 al 9 de Agosto. 
Oficina Regional de FAO para América Latina y el Caribe, Oficina de Planificación Agrícola y 
Comisión Nacional de la Carne. Santiago, Chile 

1984. Curso "Actualización Pedagógica". 17 de Abril al5 de Junio. Departamento Docente de 
la Dirección General Académica y Estudiantil, Universidad de Chile. Santiago, Chile. 

1983. "Perfeccionarlliento profesional €m Tecnología de la Carne". 2 al24 de Julio. Instituto de 
Tecnología de Alimentos (ITAL). Campinas, Sao Paulo, Brasil. 

1982. Curso "Cromatografía de gases: su aplicación en el análisis de alimentos y detección 
de residuos de plaguicidas". 3 al 9 de Noviembre. Departamento de Agroindustria, 
Universidad de Chile. Santiago, Chile. 

1980. "Primer Simposio Internacional de la Agroindustria". 3 al14 de Noviembre. Instituto de 
Nutrición y Tecnología de Alimentos. Santiago, Chile. 

1980. "IV Seminario de Ciencia y Tecnología de Alimentos". 26 al28 de Noviembre. 
Universidad de Chile. Antofagasta, Chile. 

1979. "Primer Seminario de Leguminosas de Granos". 3 de Noviembre. Fundación Chile. 
Santiago, Chile 

6. INVESTIGACION 
6.1 Proyectos de investigacion 

1997 - 2000. Aprovechamiento alternativo de la carne y leche de caprino en la IV Región. 
Financiado porFIA. C97-2P-121. Coinvestigador 

1996- 1997. Proyecto Aprovechamiento integral del tomate. CORFO/Profo Resolución 3896 
de 18 de julio de 1996. Para Sociedad Agrícola del Norte (Arica). 

1996. Preparación proyecto FOI\JDEF "Mejoramiento de la productividad y la competitividad 
en la cadena agrícola-industrial de base hortofrutícola y vitivinícola de Chile". 
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1996. Preparación proyecto FONDECYT "Mejoramiento de la calidad post-cosecha de 
nueces. almendras. castañas y piñones para uso agroindustrial. 

1996. Gestión con el Consorcio Nacional Olivarero (Copiapó) para presentar proyecto 
FONTEC en aceituna de mesa. Noviembre 1996. 

1995 a 1997. Investigador principal del proyecto "Utilización tecnológica de la carne de 
conejo". financiado por Depto. Agroindustria y tecnología de alimentos, Universidad de Chile 

1995 a 1997. Investigador principal del proyecto "Elaboración de productos cárneos utilizando 
carne de caprino", financiado por Depto. Agroindustria y tecnología de alimentos, Universidad 
de Chile. 

1989-1992. Coinvestigador del proyecto "Utilización de excedentes de uva de exportación. 
Financiado por FONDECYT. 

1985 a 1988. Coinvestigador del proyecto "Desarrollo y optimización de procesos de 
industrialización de frutas para elaborar jugos, néctares y bebidas refrescantes". Financiado 
por el Departamento de Relaciones Internacionales, Universidad de Chile y C.S.I.C.-España. 

1985 a 1988. Coinvestigador del proyecto "Desarrollo y optimización de procesos de 
industrialización de frutas para elaborar jugos, néctares y bebidas refrescantes". Financiado 
por el Departamento de Relaciones Internacionales, Universidad de Chile y C.S.I.C.-España. 

1985 a 1988. Coinvestigador dei"Programa de industrialización no tradicional de la uva". 
Patrocinado y/o financiado por la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales, Universidad de 
Chile; Pro-Chile; Proyecto Nacional Chile-Futuro; FONDECYT; ODEPA-Ministerio de 
Agricultura. 

1983. Investigador responsable en el proyecto de "Secado de granos mediante el uso de la 
energía solar". Financiado por el Servicio de Desarrollo Científico y de Cooperación 
Internacional (SDCASI), Universidad de Chile. 

7. PARTICIPACION EN REUNIONES CIENTIFICAS 

2000. XI Seminario Latinoamericano y del Caribe. XIII Congreso Nacional de Ciencia y 
Tecnología de Alimentos. 
"Elaboración de productos cárneos escaldados utilizando carne de caprino" 
Núñez, H. y Vallejos, X. 
Santiago, Chile. 9 al12 de mayo 2000. 

2000. XI Seminario Latinoamericano y del Caribe. XIII Congreso Nacional de Ciencia y 
Tecnología de Alimentos. 
"Elaboración de productos cárneos crudos madurados utilizando carne de caprino" 
Núñez, H. y Vallejos, X. 
Santiago, Chile. 9 al 12 de mayo 2000. 

1998. Jornadas internacionales de alimentos de origen agropecuario 
"Efecto del tiempo de escaldado de dos tamaños de alcachofines sobre el pH, acidez. color y 
actividad enzimática en el proceso y almacenamiento congelarlo" 
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Núñez, H.; Alvarado, P. y Gaete, C. 
Mendoza, Argentina, 30 septiembre 1-2 octubre 1998 

1997. Seminario de Investigación Silvoagropecuaria. 
"Aprovechamiento alternativo de la carne y leche de caprinos en la Región de Coquimbo" 
H. Núñez; V. Guzmán, C. Prieto, G. Covarrubias. 
Santiago, Facultad de Cs. Agrarias y Forestales, U. De Chile. 15 y 16 diciembre 1997. 

1997. X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos 
"Evaluación de dos métodos de maduración de embutidos crudos madurados elaborados 

con distintas calidades de carne de conejo" 
Hugo Núñez; Ester Araya; Waldo Caro y Fabiola Becerra 
Bs. Aires, Argentina, 17-20 septiembre 1997 

1997. X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos 
"Evaluación de dos métodos de maduración de embutidos crudos madurados elaborados 

con distintas calidades de carne de caprino" 
Ester Araya; Hugo Núñez y Rebeca Castillo 
Bs. Aires, Argentina, 17-20 septiembre 1997 

1995. XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de alimentos. 
"Efecto de tres temperaturas de almacenamiento sobre la calidad de la pulpa de kiwi 
concentrada a presión reducid9'-
M. Schartwz M.; H. Núñez K.; A.Muñoz A. 
Viñadel Mar, 15-17 octubre 1995. 

1995. XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de alimentos. 
"Evaluación de la aptitud para el congelado de 11 variedades de espárrago verde" 
H. Núñez K.; M. Samarotto C.; M. Escaff. 
Viñadel Mar, 15-17 octubre 1995. 

1994. XIX Congreso Sociedad Chilena de Producción Animal. 
"Efecto del sexo y edad del conejo sobre las características químicas y organolépticas de la 
carne ahumada" 
W. Caro T.; E. Araya A.; H. Núñez K; A. Barahona. 
Temuco, 19-21 octubre 1994. 

1994. XI Congreso de Nutrición. 
"Evaluación de las características químicas y organolépticas de la carne ahumada de conejo" 
H. Núñez K; E. Araya A.; W. Caro T.; A. Barahona. 
La Serena, octubre 1994 

1993. X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos. 
"Desarrollo y formulación de jugod de uva cv. Emperor concentrados desaromatizados, 
aromatizados y "cut back" 
H. Núíiez; M. Schwartz; O. Gutiérrez 
Pucón, 11-13 noviembre 1993. 
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1993. X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos. 
"Concentración de pulpa de kiwi utilizando temperaturas bajas a presión reducida" 
M. Schwartz; H. Núñez; A.M. Muñoz. 
Pucón, 11-13 noviembre 1993. 

1993. 44 Congreso Anual de la Sociedad Agronómica de Chile. 
"Desdhidratación solar radia-convectiva de pimiento húngaro" 
M. Schwartz; H. Núñez; E. Robles 
Valdivia, Chile. 

1992. 43 Congreso Anual de la Sociedad Agronómica de Chile. 
"Efecto del contenido de sólidos solubles y de la relación de sólidos solubles sobre los 
atributos sensoriales de los jugos naturales de uva c.v. Emperor. 
M. Schwartz; H. Núñez; O. Gutiérrez. 
Santiago, 2-6 Noviembre 1992. 

1991. IX Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos. 
"Efecto de la temperatura de la pulpa de kiwi sobre los parámetros triestímulos L, a y b". 
M. Schwartz; H. Núñez; J. Vinagre; E. Castro. 
Universidad de Santiago. Santiago. 12-15 de Noviembre 1991. 

1991. 42 Congreso Anual de la Sociedad Agronómica de Chile. 
"Efecto de las condiciones de maceración sobre las características del jugo de uva variedad 
Emperor. 
M. Schwartz; H. Núñez; O. Gutíérrez. 
Chillán. 11-15 Noviembre 1991. 

1990. Tercer Congreso Internacional de Tecnología y desarrollo Alimentario."Efecto del 
Ph en las características de termorresistencia del Clostridíum sporogenes PA 3679 en 
sustrato espárrago acidificado con ácido cítrico y glucono delta lactona 
H. Silla; H. Núñez; A. Casado; M. Rodrigo. 
Universidad de Murcia, Murcia-España. 13-16 de Noviembre. 

1988. XXXIX Congreso Anual de la Sociedad Agronómica de Chile. "Pulpa de papaya (Carica 
candamarsencís). Aumento del rendimiento en su producción industrial. 
H. Núñez K.; V. Guzmán W.; M. Schwartz 1\11. 
Universidad Católica de Chile. Santiago, 1-5 de Agosto. 

1988. XXXIX Congreso Anual de la Sociedad Agronómica de Chile. Pulpa de Kiwi. Utilización 
de la fruta no exportable". 
M. Schawrtz M.; V. Guzmán W.; H. 1\Júñez K. 
Universidad Católica de Chile. Santiago, 1-5 de Agosto. 

1987. VIl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos. "Influencia de las 
operaciones de elaboración de jugo de uva tinta clarificado y pasterizado sobre su carga 
microbiana. 
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1987. XXXVIII Congreso Anual de la Sociedad Agronómica de Chile. "Características 
organolépticas del jugo clarificado y pasterizado de uva de mesa apirénica (cv. Thompson 
Seedless, Black Seedless y Red Seedless)". 
H. Núñez K.; M. Schwartz M. 
Linares, 23-29 de Noviembre. 

1987. 1er. Congreso Latinoamericano de Microbiología de Alimentos y 1er. Simposium 
Argentino de Conservación de Alimentos. "Evolución de la carga microbiana a través del 
proceso de elaboración de jugo pasterizado de uva blanca (cv. Thompson Seedless)". 
M.Schwartz M.; H.Núñez K.; S.Avendañc-Y.; J.Steiner W 
Buenos Aires, Argentina. 30 al4 de Diciembre. 

1986. XXXVII Congreso Anual de la Sociedad Agronómica de Chile. "Aptitud del pepino dulce 
(Solanum muricatum, ait) para elaborar jugos clarificados y turbios. 
M. Schwartz M.; H. Núñez K.; 
Universidad de Chile. Santiago, 7-10 de Octubre. 

1984. XXXV Jornadas Agronómicas. "Deshidratación de damascos en un secador solar 
radia-convectivo y por túnel de secado". 
H. Núñez K.;; M. Schwartz M.; C. Silva P. 
Estación Experimental La Platina. Santiago, 1-5 de Octubre. 

1984. XXXV Jornadas Agronómicas. "Secado de arroz y trigo mediante secador solar". 
H. Núñez K.;; E. Castillo V.; L. Almendares C. 
Estación Experimental La Platina. Santiago, 1-5 de Octubre. 

1984. VIl Seminario Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos. "Características 
analíticas de tres variedades de duraznos secados en un equipo solar radia-convectivo". 
H. Núñez K.;; R. Flores L.; F. Kiger M.; M. Schwartz M. 
Universidad Austral. Valdivia, 3-5 de Octubre. 

1983. XXXIV Jornadas Agronómicas. "Desecación de granos mediante secadores solares: 
Diseño de un colector prototipo". 
F. Kiger M.; H. Núñez K.; W. Zambrano. 
Universidad de Concepción. Chillán, 25-27 de Julio. 

1983. X Congreso Interamericano, VIl Congreso Nacional de Ingeniería Química. "Factores 
que afectan el proceso de deshidratación solar radia-convectivo de tres variedades de 
duraznos". 
R. Flores L.; H. Núñez K.;; F. Kiger M.; M. Schwartz M. 
Universidad de Santiago. Santiago, 6-11 de Noviembre. 
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1999. H. Núñez K. "Elaboración de productos cárneos utilizando carne caprina". Facultad de 
Ciencias Agronómicas, Universidad de Chile, Manual de Curso. 43 p. · 

1999. H. Núñez, M. Schwartz y A.M. Muñoz. "Efecto tres temperaturas de almacenamiento 
sobre la calidad de la pulpa de kiwi concentrada a presión reducida". Archivos 
Latinoamericanos de Nutrición 49(4): 

1999. M. Schwartz, H. Núñez y A.M. Muñoz. "Efecto de la temperatura de concentración de 
pulpa de kiwi sobre el color, clorofila y ácido ascórbico". Archivos Latinoamericanos de 
Nutrición 49( 1 ):44-48 

1998. M. Schwartz y H. Núñez. "Deshidratación solar de pimientos húngaro utilizando un túnel 
solar radia convectivo. Edit. U. de Chile. ISBN N° 956-1002591 

1998. Hugo Núñez K.; Marcela Samarotto C. y Moisés Escaff G. "Evaluación de 
características análiticas y sensoriales de 11 variedades de espárrago verde fresco, 
escaldado y congelado". Alimentos 23( 1 ):33-48. 

1998. H. Núñez K. "Manipulación y conservación de alimentos". Manual de curso. 93 p. 

1997. F. Figuerola, H. Berger, H. 1\Júñez y L. Galletti. "Aprovechamiento integral del tomate". 
CORFO/Profo Resolución 3896 de 18 de julio de 1996. Para Sociedad Agrícola del Norte 
(Arica). Informe final. 58 pág. 

1996. H. Nuñez K, "Alternativas de frío en frambuesas". Texto del curso. 12 p. 

1996. Caro, W., Araya, E., Núñez, H. y Barahona, A. "Efecto del sexo y edad sobre el 
rendimiento a la canal y evaluación de características químicas y organolépticas de la carne 
ahumada de conejo". Avances en producción animal21(1-2): 163-170. 

1995. H. Nuñez K., C. Prieto. "Manejo de ganado, carne y productos cárneos". Manual de 
curso. 30 p. 

1995. H. Nuñez K, .C. Prieto. "Manipulación de carne y productos cárneos". Manual de curso. 
27 p. 

1994. H. Núñez K. "Carne de caprino: un recurso con un gran futuro aun no explotado. 
Alimentos 19(2): 35-39. 

1994. M. Schwartz, H.Núñez., E. Robles Deshidratación solar de pimiento húngaro utilizando 
un túnel radia-convectivo. Ed. U. de Chile/FIA/MINAGRI. 90 p. 

1993. M.Schwartz M.; H.Núñez K.; S.Avendaño V.; J.Steiner W. "Seguimiento de la carga 
microbiana a través del proceso de elaboración de jugo de uva pasterizado". Rev. Alimentos 
18(2): 13-16. 

1993 M.Schwartz M.; Sepúlveda, N.; Vinagre, J.; Castro, E.; H.Núñez. K.; "Producción y 
exportación de kiwi procesado. Edit. U. de Chile/FIA/Ministerio de Agricultura de Chile. 196 p. 

1992. Silla S., H.; Núñez K., H.; Casado G., A.; Rodrigo E., M. "The effect of pH on the thermal 
resistance of Clostridium sporogenes in asparagus pureé acidified with citric acid and glucono­
d-lactone". lnternational Journal of Food Microbiology 16:275-281. 
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e 
1991. 1\Juñez K., H. "Deshidratación de frutas y hortalizas". Serie Deshidratados. Cuadernos 
de Agroindustria Rural. Edit. Red de Agroindustria Rural REDAR-Chile. 36 p 

1990. Schwartz M., M.; Nuñez K., H. "Desarrollo tecnológico y competitividad de la 
agroindustria nacional". En: Seminario desarrollo y competitividad de la agroindustria 
hortofrutícola nacional. Corporación de Fomento de la Producción. Stgo. 18 p. 

1989. Nuñez K., H. "Efecto del Ph en la termorresistencia del Clostrídium sporogenes (PA 
3679) en sustrato espárrago acidificado r"_m ácido cítrico. Diplomatura. Instituto de 
agroquímica y tecnología de alimentos. Valencia, españa. 

1988. Schwartz M., M; Núñez K., H.; Guzmán W.; V. "Exportación de kiwi procesado". 
Revista del Campo 13(634):10. 

1988. Schwartz M., M.; Núñez K., H. "Elaboración de jugo pasterizado de pepino dulce 
(Solanum muricatum, ait)". Revista Alimentos 13(1): 31-34. 

1987. Núñez K., H. "Secado solar de granos". Publicaciones Misceláneas Agrícolas N°. 18 P. 
179-193. 

1984. Kiger M., F; Núñez K., H.; Zambrano, W. "Diseño de un colector prototipo para 
desecación de granos mediante energía solar". Revista Simiente. 54(1-2): 65-69. 

1984. Flores L., R.; Núñez K., H.; Kiger M., F.; Schwartz M., M. "Factores que afectan el 
proceso de deshidratación solar radia-convectivo de tres variedades de duraznos". Revista 
Alimentos 9(3): 15-22. 

1981. Flores L., R.; Núñez K., H. "Elaboración de huesillos y descarozados de duraznos cv. 
Fortuna J.H. Hale y Philling Cling en deshidratador solar radia-convectivo". Tesis de grado. 
Facultad de Agronomía, Universidad de Chile. 126 P. 

9. CURSOS DE EXTENSION 

1999. H. Núñez K. "Elaboración de productos cárneos utilizando came caprina". Organizado 
por el Departamento de Agroindustria y Enología, Facultad de Ciencias Agronómicas, 
Universidad de Chile. Tulahuén, IV Región. 15 al19 de noviembre de 1999. 
1999. Charla "Calidad en la producción de papas fritas" en Seminario Presente y perspectivas 
de la industria de snack en Chile. Organizado por el Departamento de Agroindustria y 
Enología, Universidad de Chile. Santiago, 1-2 diciembre de 1999. 
1998. Programa de capacitación "Manipulación y conservación de Alimentos" Programa Chile 
joven, Ministerio del Trabajo. Profesor y coordinador. 250 horas, 24 marzo al 5 de junio. 
1996. Curso "Manipulación de carne y productos cámeos". Cargadores FRIOSA 2 cursos. 
Profesor y coordinador. diciembre 1995-enero 1996 
1996. Seminario producción y comercialización de frambuesas en la agricultura campesina. 
1 O y 11 de octubre, Curicó. Profesionales y productores. Relator charla: "Alternativas de frie 
en frambuesas". 
1995. Curso "Manejo de ganado, carnes y productos cárneos". 12 horas cronológicas. 
Matarifes, despostadores y personal técnico. FRIOSA. 12 cursos. PnDfesor y coordinador del 
curso. Abril-noviembre. 
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1995. "Muestra y degustación de productos agroindustriales no tradicionales". 17 agosto. 
Departamento de Agroindustria y Tecnología de Alimentos, Universidad de Chile. Periodistas, 
Organismos de investigación. Organizador de la muestra. 
1992. "Curso Técnicas de conservación de frutas y hortalizas". 22-23 de Enero. Agentes de 
Extensión de INDAP VI Región. Profesor y Coordinador del curso. 
1992. "Curso de Agroindustria para Campesinos: Deshidratados de frutas y hortalizas 11". 9-
12 Noviembre. Red de Agroindustria Rural REDAR-Chile. Campesinos y productores. 
Profesor. 
1991. "11 Curso de Agroindustria para carr_pesinos ERTEC: Deshidratación de frutas y 
hortalizas". 18-23 Noviembre. Red de Agroindustria Rural REDAR-Chile. Campesinos y 
productores. Profesor. 
1987. "Primer Seminario de granos almacenados". 5 y 6 de Agosto. Profesionales y 
productores. Relator charla: "Secado solar de granos". 
1986. "Desarrollo rural para pequeños agricultores de zonas periféricas". Charlas sobre 
tecnología de productos vegetales. Cooperativa agrícola José de la Maza. Comuna de la 
Pintana. Marzo-Octubre. Agricultores. 
1986. "Seminario producción y mercadeo de jugo de uva". 5 Junio. Facultad de Ciencias 
Agrarias y Forestales, Universidad de Chile. Profesionales, productores, exportadores. 
Preparación del seminario. 
1984."Fundamentos de tecnología de alimentos". Consorcio Agroindustrial Malloa. 4 meses. 
Personal calificado. Profesor colaborador. 

10. ACTIVIDADES DE ADMINISTRACION ACADEMICA 

1999 a 2001. Subdirector Departamento de Agroindustria y Enología, Facultad de 
Ciencias Agronómicas, Universidad de Chile. 

1995 a 2001. Estadístico para memorias de pregrado del Departamento de 
Agroindustria y Enología, Universidad de Chile. 

1994 a 1998. Jefe de Area Departamento de Agroindustria y Enología, Universidad de 
Chile. 

1990 a 1992. Coordinador de Extensión del Departamento de Agroindustria y 
Tecnología de Alimentos. Universidad de Chile. 

1986 a 1988. Miembro del Comité de Prácticas de la Escuela de Agronomía. Facultad de 
Ciencias Agrarias y Forestales, Universidad de Chile. 

1986 a 1988. Coordinador de Prácticas del Departamento de Agroindustria y Tecnología de 
Alimentos. Universidad de Chile. 

1986 a 1987. Miembro del Comité de Informática de la Facultad de Ciencias Agrarias y 
Forestales, Universidad de Chile. 

1991 a 2000. Delegado de las Universidades Chilenas en el proceso de aplicación de la 
P.A.A. 
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1992. Comisión de estudio, Departamento de Agroindustria y Tecnología de Alimentos de la 
de Chile. Programa de Magíster en Ciencias agropecuarias, mención Ciencia y Tecnología de 
Alimentos. Abril 1992-Abril 1994. 

1989. Comisión de estudio, Departamento de Tecnología de Alimentos de la Universidad 
Politécnica de Valencia, España. Inicio del programa de Doctorado en Tecnología de 
Alimentos. Septiembre 1989-0ctubre 1990. 

1988. Comisión de estudio, Instituto de Agroquímica y Tecnología de alimentos, Valencia­
España. Diploma en Tecnología de Alimentos. Septiembre 1988-Julio 1989. 

1983. Comisión de estudio, Instituto de Tecnología de Alimentos de Campinas, Brasil. 
Conocer Avances en Tecnología de la carne en Brasil. 2-24 Julio 1983. 

11.2 Comisiones nacionales 

2000- 2001. Instituto Nacional de Normalización. Comité Alimentos congelados. (Noviembre­
mayo). Normas: maíz en grano, arvejas, frambuesas, frutillas 

2001. Instituto Nacional de Normalización. Comité Concentrado de tomates. (enero- mayo) 

2000. Instituto Nacional de Normalización. Comité Conservas de Durazno. (Septiembre­
Noviembre) 

12. PRESTACION DE SERVICIOS 

1999. Asesoría técnica a Comité Productivo Esperanzas, El Membrillo, Lolol VI Región. Abril­
mayo. 

1998. Asesoría técnica a empresa Productos MEL. Marzo a diciembre. 

1997. Diseño de Layout de nueva planta agroindustrial Productos MEL en Huechuraba. 
Enero- marzo. 

1996. Propuesta para el estudio de factibilidad de una planta de congelado de frambuesa. 
INDAP VIl Región. Elaboración del proyecto. 

1995. Asistencia técnica empresa Frutas Naturales S.A. por proyecto FONTEC "Desarrollo de 
hojuelas deshidratadas crocantes de manzana". Agosto. 

1988. Desarrollo de productos con utilización de ciruelas secas de descarte. Asociación de 
productores de ciruelas secas. Mayo-Septiembre. 

1988. Desarrollo de 6 tipos diferentes de pulpa de papaya, evaluación de su calidad y su 
rendimiento. Industria Bernie. Abril. 

1987.Eiaboración de Jugo clarificado y concentrado de uva, muestras para exportación. 
Industria Bernie. 

1986. Elaboración de productos marinos enlatados. De Chang. Julio 1986-Enero 1987. 

1985. Elaboración de pulpa de piña. Licores el Gaitero. Septiembre-Noviembre 1985, Marzo­
Julio 1986. 
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ANTECEDENTES DE LA INSTITUCION QUE REALIZA LA ACTIVIDAD 
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La Universidad de Chile, a través de su Departamento de Agroindustria y Enología ha 
desarrollado diversas actividades de investigación, docencia universitaria y labores de 
extensión. En el ámbito de la Tecnología de la leche, el departamento ha desarrollado 
múltiples presentaciones a congresos científicos, cursos de extensión a nivel medio, artículos 
en revistas y manuales de extensión. A continuación se presenta un resumen de la actividad: 

• Manual "Higiene de plantas elaboradoras de helados". Depto. producción agrícola, Area de 
Agroindustria; año 197 4 

• Manual "Calidad de Alimentos al Consumidor". Depto. Producción Agrícola, Area de 
Agroindustria. año 1975. 

• Manual "Calidad de Alimentos". Depto. Producción Agrícola, Area de Agroindustria. año 

1976. 
• Manual "Higiene en la Industria Lechera". Depto. Producción Agrícola. año 1976. 
• Manual "Factores de Eficiencia en Plantas Lecheras". Depto. Producción Agrícola, Area de 

Agroindustria. año 1977. 
• Manual "Industrialización Caseras y Calidad de los Productos Lácteos". Depto. De 

Agroindustria. año 1981. 
• Manual "Producción Caprina". Facultad de Ciencias Agrarias, Veterinaria y Forestales y 

Centro de Estudios Zonas Aridas. año 1983. 
• Manual "Tecnología de la Elaboración _de Quesos .. Facultad de Ciencias Agrarias y 

Forestales. Centro de Estudios de Zonas Aridas. abril 1989. 
• Manual "Procesamiento de Quesos y Manejo de Praderas Naturales con Ganado Caprino". 

Universidad de Chile. Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales. Centro de Estudios de 
Zonas Aridas. Octubre 1991. 

• Manual" Tecnología de quesos". Universidad de Chile. Facultad qe Ciencias Agrarias y 

Forestales. Departamento de Agroindustria y Tecnología de alimentos. 1994. 
• Manual" Fabricación de quesos de cabra". Universidad de Chile. Facultad de Ciencias 

Agrarias y Forestales. Departamento de Agroindustria y Tecnología de alimentos. 1995. 
• Manual" Factores que afectan la calidad sanitaria del queso". Universidad de Chile. Facultad 

de Ciencias Agrarias y Forestales. Departamento de Agroindustria y Tecnología de 
alimentos. 1998. 

• Manual" El Chanca, un queso de origen nacional". Universidad de Chile. Facultad de 
Ciencias Agrarias y Forestales. Departamento de Agroindustria y Tecnología de alimentos. 
1998. 

• Manual" El quesillo fresco, un producto de origen nacional". Universidad de Chile. Facultad 
de Ciencias Agronómicas. Departamento de Agroindustria y Enología. 1999. 

• Manual" Usos alternativos de la leche de cabra". Universidad de Chile. Facultad de Ciencias 
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• manual "procesamiento del camembert y quesos de coagulación ácida". chile. facultad de 
ciencias agronómicas. departamento de agroindustria y enología. 2000. 

• Manual" Elaboración de queso de cabra y oveja". Universidad de Chile. Facultad de 
Ciencias Agronómicas. Departamento de Agroindustria y Enología. 2000. 

• Manual "Procesamiento del Camembert y quesos de coagulación ácida". Universidad de 
Chile. Facultad de Ciencias Agronómicas. Departamento de Agroindustria y Enología. 
2000. 

El Departamento ha contribuido en el tema de lácteos además en publicaciones en artículos 
de revistas como las que a continuación se detallan 

Revista del Campo, Diario El Mercurio, artículo: "Elaboración de Yoghurt con Agregación de 
Fruta Natural". fecha 02/11/1976, pág. 34. 

Revista del Campo, Diario El Mercurio, artículo: "Elaboración de manjar blanco o dulce de 
leche". fecha 30/11/1976, pág. 34. 

Revista del Campo, diario El Mercurio, artículo: "Tratamiento de la crema para la elaboración 
de mantequilla". fecha 15/03/1977, pág. 34. 

Revista del Campo, diario El Mercurio, artículo: "Tratamiento de la crema para la elaboración 
de mantequilla". Continuación. Fecha 22/03/1977. pág, 34. 

Revista del Campo, diario El Mercurio, articulo: "La mantequilla, su elaboración". fecha 
29/03/1977, pág 34. continuación: fecha 05/04-/1977, pág. 32. 

Revista del Campo, diario El Mercurio, artículo: "Información al productor lechero, sobre 
análisis a la leche cruda". fecha 07/02/1978, pág. 35. 

1 
Revista del Campo, diario El Mercurio, artículo "Preparación de ricotfa", vol. 8 n° 367. fecha 
23/07/1983. 

Revista del Campo, Diario el Mercurio, artículo" Elaboración de quesos a nivel predial" 
.edición no 561 pag. a11, a12. año 1987. 

Revista del Campo, diario El Mercurio, artículo "Nuevas técnicas para mejorar la elaboración 
del queso de cabra", vol. no 916. fecha 02/03/1992. 

Revista El Campesino. artículo "Mejoras en el quesillo fresco". octubre, noviembre 1997. 
paginas 4, 5, 6, 7, 8. 
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Revista El Campesino. artículo "Elaboración del queso chanco". enero, febrero de 1998. 
paginas 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28. 

Revista El Campesino. artículo "Elaboración de mantequilla". (primera parte). junio, julio de 
1998. paginas 20, 21, 22, 23, 24. 

Revista El Campesino. artículo "Elaboración de mantequilla." (segunda parte). junio, julio de 
1998. paginas 46, 47, 48, 49, 50, 51, 52, 53. 

Continuando con la actividad de Extensión, el Departamento de Agroindustria y Enología ha 
organizado variados cursos de capacitación relacionados con el tema de tecnología de la leche. 
Seguidamente se mencionan: 

"Higiene de plantas elaboradoras de helados" Institución: Industria de helados Savory. 
duración: junio de 197 4 tipo de alumnos: obreros especializados. 
" 
"Higiene en la industria lechera" duración: julio 1976 Institución: Industria Lechera 
Bresler. tipo de alumnos: obreros especializados 

"Factores de eficiencia de plantas lecheras" duración: junio 1977. Institución: Soprole. tipo 
de alumnos: Jefes de Sección de la industria. 

Curso de caprinos. dictado dentro del programa de capacitación a Agentes de Extensión de 
lndap IV Región de Coquimbo. 21 al26 de abril de 1989. 

Procesamiento del queso de cabra. Sanidad y manejo de praderas naturales con ganado 
caprino. curso dictado Agentes de Extensión de lndap Coquimbo. 21 al 26 de octubre de 
1991 . 

Procesamiento de quesos. Curso dictado a operarios especializados. Auspiciado por Centro 
Internacional de Investigaciones para el Desarrollo (CIID) Canadá patrocinado por IICA 
Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura. 

Usos alternativos de la leche de cabra. Elaboración de ricotta, manjar blanco, queso fundido, 
mantequilla y yoghurt". Duración: 25 al 29 de octubre de 1999Tipo dei alumnos: operarios de 
la industria Sociedad Agrícola Tulahuén Ltda. 

Procesamiento del camembert y quesos de coagulación ácida_ Curso de capacitación avanzado 
dictado a operarios de industrias productoras de quesos de cabra. Financiado por FIA. 
Duración: del 11 al 15 de Diciembre de 2000. 



...._•#_': ' . •. GOBIERNO DE CHILE. 
...._. . fUNL>ACIOt,J I'ARA LA 

. ·. INNOVACIÓN AGRARIA 

Página 
Número D 

Así también se han presentado una serie de trabajos a encuentros científicos los cuales están 
detallados algunos realizados dentro de los últimos 13 años 

V. Guzmán, N. Venegas. 1988. Determinación de bacterias entéricas y Brucella malitensis en el 
queso de cabra de venta en la Región Metropolitana.VIII Congreso Latinoamericano de 
Nutrición 07 al 1 O de Noviembre de 1988. Revista Nutrición 16(2):295. 

V. Guzmán, N. Venegas, A. Vega y P. Vega. 1988. Comportamiento de Streptococcus Lactis y 

Streptococcus Cremoris en sustrato leche de vaca y leche de cabra. Simiente 58 n°1-2. pag:26. 

V.Guzmán, N. Venegas, A. Vega y P. Vega. 1988. Comportamiento de algunos 
microorganismos lácticos en queso de cabra, incorporados como fermentos preparados en 
leche de cabra y leche de vaca. 111 Congreso Nacional y VI Seminario Latinoamericano de 
Ciencia y Tecnología de Alimentos "Alimentos año 2.000". Bogotá, Colombia. 11 -14 de 
octubre, 1988. 

V Guzmán, P. Azócar y O. Mondaca. 1989. Calidad microbiológica del queso fresco de cabra 
elaborado con ácido acético como medio de coagulación de la leche. Resúmenes de Temas 
Libres VIII Congreso Nacional de Ciencia y ?ecnología de Alimentos. Santiago. Facultad de 
Ciencias Agrarias y Forestales, Univ. de Chile, del 13 al 17 de noviembre de 1989, pág. 37. 

V .. Guzmán, E. Araya, P. Azocar. 1990. Calidad organoléptica y preferencias del queso fresco 
de cabra saborizado y elaborado con ácidos orgánicos como medio de coagulación de la leche. 
IX Congreso de Nutrición. 11 - 13 de octubre de 1990. Revista Nutrición vol. 18 no 2 pag 102. 

V. Guzmán, G. Bruna, R. Valenzuela y P. Azócar. 1990. Análisis de Mercado de queso de cabra 
las Cardas en cuatro estratos socioeconómicos de la ciudad de Santiago. Revista T erra Arida 
no 9:11. 

V. Guzmán J. Torres, y P. Azocar. 1990. Construcción e implementación artesanal de una 
quesería destinada al procesamiento del queso de cabra. Revista Terra Arida no 9:73. 

V. Guzmán, E. Araya, J.P Montan, P. Esquive! Determinación de la Céjlidad organoléptica de 
quesos frescos obtenidos mediante coagulación ácida con incorporación a la masa de sabores 
no tradicionales. Resumen de Temas Libres. X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos. Pucón, Chile. 11 al 13 de noviembre de 1993. pág. 138. 

Guzmán, V.; Araya, E.; Esquive!, P.; Montan, J.P. Determinación de tiempos de ahumado de 
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quesos madurados obtenidos mediante coagulación enzimática y su calidad organoléptica. 
Resumenes de Temas Libres. X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos. 
Pucón, Chile. 11 al13 de noviembre de 1993. pág. 140. 

Guzmán, V. Araya, E.; Hurtado, M L.; Covarrubias, G. Evaluación sensorial de nuevas 
variedades de quesos frescos y madurados utilizando leche de cabra como materia prima. XI 
Congreso Nacional de Nutrición. La Serena 28 al 30 de noviembre de 1994. Revista Chilena 
de Nutrición. vol22 no 1 pag. 36. 

V. Guzmán. Aprovechamiento de quesos de cabra de calidad inferior en la elaboración de 
queso fundido untable saborizado con salmón procesado. XX Reunión Anual de Sochipa AG. 
La Serena, Chile. 19 y 20 de octubre de 1995. Libro de Resúmenes pag. 187. 

Romano, F.G.; Raggi, S.A.; Mac Niven,V.; Guzmán, W. V.; Ferrando, R. Estudio preliminar de 

la composición de la leche de alpaca (lamas pacos) en la Zona Central de Chile. xx reunión 
anual de sochipa a.g. la serena, chile. 19 y 20 de octubre de 1995. Libro de Resúmenes pag. 
195. 

Guzmán, V., Albormoz N. Influencia de la gelatina en las características sensoriales y en el 
rendimiento del quesillo fresco. 111 Taller Internacional sobre calidad de la leche. Universidad 
Austral de Chile. Facultad de Ciencias Agrarias. Instituto de Ciencias y Tecnología de 
Alimentos. Valdivia. Chile. 9 al 11 de octubre de 1996. 

Guzmán, V. Industrialización de productos lácteos de rumiantes menores. Seminario taller para 
agricultores de leche de rumiantes menores. organizado por la Ilustre Municipalidad de 
Purranque y la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales de la Univer~idad de Chile. 6 de 
diciembre de 1996. 

Guzmán W.,V. Características sensoriales y rendimiento del quesillo fresco elaborado en Chile 
con incorporación de gelatina. Feria Internacional de la Industria Láctea y Producción Lechera y 
VI Congreso Panamericano de la Leche, FILAC 97. desarrollado en el Predio Ferial de Palermo, 
Buenos Aires, Argentina. Organizado por la Federación Panamericana de Lechería, Capítulo 
Argentino. 22-27 de abril de 1997. 
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Parte teórica 
Fundamentos de conservación y procesamiento de alimentos. 

• Descripción general de los procesos 
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• Operaciones preliminares: refrigeración, filtración, estandarización, pasteurización, 
homogeneización. 

• Métodos de conservación de la leche y productos lácteos mediante adición de azúcar, 
fermentación y tratamiento térmico. 

Fundamentos prácticos, materiales, equipos y reactivos de análisis a leche: 
• Densidad 
• Análisis de acidez, 
• Sólidos totales: 
• Materia grasa, 
• Reductasa. 

Elaboración de queso fundido. 
• Fundamentos y definición 
• Función de los ingredientes agregados a la mezcla: queso madurado de cabra, leche en 

polvo, mantequilla, conservantes, sales fundentes y agua. 
• Procedimiento y etapas de trabajo 
• Formulación del queso fundido 
• Elaboración de queso fundido 
• Envases 
• Conservación 
• Equipos 

Elaboración de dulce de leche 
• Fundamentos y definición 
• Materias primas: leche de cabra determinación de sus características de calidad, 
• Aditivos e ingredientes: edulcorantes espesantes, conservantes, estabilizantes, 

saborizantes 
• Elaboración de dulce de leche 
• Envases 
• Almacenamiento 
• Equipos 

Elaboración de yoghurt 
• Fundamentos y definición 
• Tipos de yoghurt: aflanado, batido 
• Determinación de la calidad de la materia prima destinada a la fabricación de yoghurt. 
• Pasteurización de la leche 
• Inoculación 
• Incubación 

• Enfriamiento 

• Saborización 
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• Envases 
• Almacenamiento 
• Equipos 

Gestión 
• Gestión empresarial y operativa 

Parte Práctica 
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• Clase práctica sobre métodos de análisis de leche: acidez, sólidos totales: materia grasa, 
reductasa. 

• Elaboración de queso fundido 
• Exhibición y uso de equipos de queso fundido 
• Elaboración de dulce de leche 
• Exhibición y uso de equipos de dulce de leche 
• Elaboración de yoghurt 
• Exhibición y uso de equipos de yoghurt 



ANEXO 5 

Página 
Número D 

CURRICULUM VITAE DEL EQUIPO DOCENTE 
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ANTECEDENTES PERSONALES 

NOMBRE 

FECHA DE NACIMIENTO 

ESTADO CIVIL 

CARNET DE IDEI\rT IDAD 

DIRECCION PARTICULAR 

TELEFONO 

DIRECCIÓN TPABAJO 

TELEFONO 

FAX 

ANTECEDENTES PROSIONALES. 

PROFESIÓN 

CARGOS DOCENTES 

VICENTE GUZMÁN WEMYSS 

26 DE FEBRERO DE 1942 

CASADO 

4868.209-K 
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LAS ARAÑAS 2353 - G SANTIAGO. 

2266513 09-2368515 

FACULTAD DE CIENCIAS 

D 

AGRONÓMICAS. 

UNIVERSIDAD DE CI11LE SANTA f<OS/\ 11315 

SANTIAGO. CHILE 

6785131 

6185796 

TECNICO AGHÍCOLA 

TECNÓLOGO DE LA LECHE 

• PROFESOR ASIS-TENTE, Dci)AR 1 AMEN 1 O DE AGIWINOUS 1 RIA Y 1 E:-:CNULOGÍA DE 

ALIMENTOS 

• COORDINADOR DE PRÍ\C T ICA DEF)AI~ 11\r\tlEN TO DE AC3ROINDUST RIA Y TECNOLOGÍA DE 

ALIMENTOS DESDE 1990 A LA FECHA 

• AYUDANTE COLABORADOR CÁTEDHA TECNOLOGIA DE PRODUCTOS VEGETALES_ 

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y Für~ESTALES U DE CIIILE 1985-1990 

iacosta
Rectángulo
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• PROFESOR COLABORADOR DE LA CÍ\ TEDRA TEChiOLOGÍA IJE ALIMENl OS. CAI~RERA DE 

NUTRICIÓN Y DIETÉTICA FACULTAD DE MEDICINA U DE Cf-IILE. 1988-1991 

• PROFESOR DE LA CÁTEDRA TECNOLOGÍA DE LA LECHE. FACULTAD DE CIENCIAS 

AGRONÓMICAS DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE. 1988 A I_A FECHA 

• PROFERSOR DE L/\ CÁTEDr~/\ TECNOLOGÍA DE LOS PRODUCTOS PECUARIOS 11 

(TECt~OLOGÍA DE LA LECHE). INSTITUTO PROFESIONAL DE PROVIDENCIA 1985 A LA 

FECHA 

• PROFESOR DE LA CÁ fEDRA INDUSTRIALIZACIÓN DE LOS PRODUCTOS PECUARIOS 

ESCUELA DE AGRONOMÍA UNIVERSIDAD CATÓLICA DE VALPARAÍSO. 1984 A LA FECHA 

CARGOS ADMINISTRATIVOS DENTRO DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE 

• .JEFE DEL AREA DE PRODUCCIÓN DEL DEPARTAMENTO DE AGROINDUSII~IA, CARGO IN­

TERNO 

• PRESIDENTE DEL CENTRO DEPüi<TIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y FORES­

TALES U DE CHILE 1982-1983-1984. 

• PRESIDEN 1 E DEL CENl RO DE PADRES Y APODERADOS DEL JARDÍN INFAN liL DE LA FAC. 

DE CIENCIAS AGRAFUAS Y FORESTALES U DE CHILE. 1991-1992 

• INTEGRAN 1 E Y SECRETARIO DEL COMII É DE DESARROLLO DE l.A ESTACIÓN 

EXPERIMENTAL AGRONÓt~ICA LAS CARDAS DE LA U DE CHILE 

• INTEGRANTE DEL COMITÉ DE PRODUCCIÓN DEL DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA Y 

TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS. 

• INTEGRANTE DEL COMillc DE AGF<Oit-JDLJSTRIA DEl/\ FACUL 1/\D DE CIENCIAS AGRARIAS Y 

FORESTALES U DE CHILE 

CARGOS PROFESIONALES FUERA DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE 

• CONSULTOR DE INDAP 

• INCRil O EN EL REGIS mo UNIU' NACIONAL DE CONSUUOf~[S DE LA COW'OR/\CIÓN DE 
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FOMENTO DE LA PRODUCCIÓr~ (r-Of<FO) DESDE EL 26 SEPTIEMBRE DE 1997 Y 

REINSCRITO EN EL AÑO 1998 

EXPERIENCIA ACADÉMICA Y PROFESIONAL 

ESTUDIOS DE ESPECIALIZACIÓN 

• XVIII CUf<SO REGIONAL DE CAPACITACIÓN EN LECHERÍA: AUSPICIADO POR EL GOBIERNO 

DE CHILE Y DINANARCA Y DESARI<OLL/\[)0 POR LA FAO, DEL 04 DE SEPTIEMBRE AL 14 DE 

DICIEMBRE DE 1972 CALWICACION OBTENIDA "EXCELENTF" PAÍS CHILE 

• PRIMER CURSO DE ESPECIALIZACIÓN EN TECNOLOGÍA DEL QUESO Y MANTEGUILLA, 

AUSPICIADO POR LA ORGANIZACIÓN DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y 

LA ALIMENTACIÓN, DEL 07 DE ABRIL AL 27 DE JUNIO DE 1975. PAÍS DINAMARCA 

• CURSO DE ESPFCIALIZACIC)N EN 'T~FCOMBINACIÓN Y RFCONS f 1 TUCIÓN DE l.A LECHE Y SU 

UTILIZACIÓN" DICl AIJO POR AC l 1M (AGENCIA P/\1~/\ l/\ COOPH~/\CIUN 1 ÉCNICA, 

INDUSTRIAL Y ECONÓMICA), [1ESDE EL 2 DE MARZO AL ::?9 DE MARZO DE 1980. PAÍS 

FR/\1\ICI/\ 

• CURSO DE "ACTUALIZACIÓN PEDAC3ÓC11CA", DICl /\DO POR EL DEPARTAMENTO DOCENTE 

DE LA DIRECCIÓN ACADÉNICA Y ESTUIJIANTIL DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE DICTADO 

ENTRE EL 27 Y 2 DE: JUNIO DE 1984. CON 24 HORAS DOCENTES PAÍS CHILE 

• CURSO DE REDACCIÓN CIENTÍFICA 1959 ICTA, CHILE 

PARTICIPACIÓN COMO AUTOR O CO-AlJT OREN PUBLICACIONES DE EXTENSIÓN 

, MANUAL 'HIGIENE DE PL/\hJ 1 AS ELABORADORAS DE HELADOS" DEP-T O PRODUCCIÓN 

AGRÍCOLA, AREA DE AGROINDUS 1 RIA; AÑO -1974 ARTICULO "LAVADO Y ESTERILIZACIÓN 

DE EQUIPOS LECHEROS 

• MANUAL"CALIDAD DE /\LIMEN TOS AL CO(\JSUMIDOR" DEP lO PRODUCCIÓr..J AGRÍCOLA, 

Al~ FA DE AC~ROINDLJS 1 Rl/\ AÑO 1975 ARTICULO "CALIDAD DE LA LECIIF EN POLVO", (11 

PÁGINAS) "CALIDAD DE QUESOS", ( 10 PÁGINAS) 

'" MANUAL "CALIDAD DE ALifVIENTOS" DEPTO. PRODUCCIÓN AGRICOLA, AREA DE 

AGROINDUSTRIA ANO 1916. AF<IÍCULOS "CALIDAD DE LECHE EN POLVO" Y "CALIDAD DE 

OUESO Y QUESILLOS" 
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• MANUAL "HIGIENE EN LA INDUS 1 RIA LECHERA"_ DEP 1 O PfWDUCCIÓN AGRÍCOLA AÑO 

1976. AR 1 ÍCULOS. "LA LECHE CRUDA EN CHILE" Y "PASTEURIZACIÓN EN LA LECHE". 

• JJ1ANUAL "FACTORES DE EFICIEt~CIA EN PLANTAS LECHERAS" DEPTO_ PRODUCCIÓN 

AGRÍCOLA, AREA DE AGROINDUS JRIA. ANO 1977. AR fÍCULOS "ELABORACIÓN DE 

MANTEQUILLA" Y "ELABORACIÓN DE YOGHURT" 

• MANUAL "HIGIENE DE ALIMEI~ 1 OS" DEPTO. PRODUCCION AGRÍCOLA, Af~EA DE 

AGRO INDUSTRIA AÑO 1978 AR 1 ÍC:I.JLOS "LA HIC;IENE_ LIMPIEZA Y SANITIZACIÓN DE 

EQUIPOS MISCELÁNEOS" 

• MANUAL "HIGIENE INDUSTRIAL DE ALIMEtHOS" DFPTO DE /\C3ROINDUSTRIA AÑO 1981. 

ARl ÍCULOS "ELABOI~ACION DE YOGURT' Y "HOMOGEI~EIZACIÓN Y DESCREMADO 

DE LA LECHE" 

• MANUAL "INDUS 1 RIALIZACIUt~ C/\SEfMS Y CAL liJAD DE LOS PRODUC 1 OS u\c fEOS" 

DEPTO DEAGROII\JDUSTRIA Af~O 1981. ARTÍCULOS "ELABORACIÓN DEYOGURT A NIVEL 

ARI ESANAL" Y "ELABORACIOt~ DF OLJFSILLOS ANIVELAR 1 ESAt~AL" 

• MANUAL "PRODUCCIÓN CAPRINA" FAC DE CIENCIAS AC3RARIAS, VETERINARIA Y 

FORESTALES Y CENTRO DE zmMS ARIDAS_ AÑO 1983. ARTÍCULOS "SANIDAD E HIGIENE 

DE UN ESl ABLECIMIENTO DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS LÁCTEOS 

• MAr-.JUAL 1 ECNOLOGÍA DE LA ELN301~ACIÓN DE QUESOS UNIVERSIDAD DE CHILE. 

FACUL l AO DE CIENCIAS AGRARIAS Y FORES1 ALES. CENTRO DE ESTUDIOS DE ZONAS 

ÁRIDAS ABRIL 1989. 

• MANUAL "PROCESAMIENTO DE OUESOS Y MANEJO DE PRADERAS NA lURALES CON 

GANADO CAPRINO" UNIVERSIDAD DE Cf liLE FACUL TAO L\E CIENCIAS AGRARIAS Y 

FORESTALES. CENl RO DE ESl UDIOS DE ZOI~AS ÁRIDAS. OC 1 UBRE 1991 

• MANUAL' FABRICACION DE QUESOS DE CABRA UNIVERSIDAD DE CHILE. FACUU AD DE 

CIENCIAS AGRARIAS Y FORESTALES DE PAR 1 AMENTO DE AGRO INDUSTRIA Y 

TECNOI Ol~ÍA DE /\1 IMFN 1 OS 1 oqtc, 

• MANUAL" FACI ORES QUE AFECTAN L/\ CALIDAD SANITARIA DEL QUESO" UNIVERSIDAD DE 

CHILE FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y FORESTALES_ DEPARTAMENTO DE 

AGROINIJUS fPIA Y 1 ECt~OLOC.3Í/\ DE ALit,fiEtHOS_ 1998. 
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• MANUAL' EL CHANCO, UN OUESO DE ORIGEN NACIONAL'. UNIVERSIDAD DE CHILE. 

FACUL TAO DE CIENCIAS AGRARIAS Y FORESTALES. DEPARTAMENTO DE AGRO INDUSTRIA 

Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS 1998. 

• l'v1ANUAL'' EL QUESILLO FRESCO. UI\J PRODUCTO DE ORIGEN NACIONAL" UNIVERSIDAD DE 

CHILE FACULTAD DE CIENCIAS AGIWNÓI'v'IICAS DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA Y 

ENOLOGÍA 1999 

• MANUAL' USOS ALTERNATIVOS DE LA LECHE DE CABRA' UNIVERSIDAD DE CHILE. 

FACULTAD DE CIENCIAS AGROI>JÓfv'IICAS DEPARTAMENTO DE AGROII\JDUSTRIA Y 

ENOLOGÍA 1999. 

• MANUAL' ELABORACIÓN DE OUFSO DF CABRA Y OVEJA" UNIVERSIDAD DE CHILE. 

FACUL TAO DE CIENCIAS AGRONÓMICAS DEPAI~ lAMEN 1 O DE AGfWINDUSTRIA Y 

ENOLOGÍA 2000 

ARTÍCULOS DE PRENSA ESCRI lA PUBLICADOS: 

• REVISTA DEL CAMPO, DIARIO EL MERCUf<IO, ARTÍCULO "ELABORACIÓN DE YOGURT CON 

AGREGACIÓN DE FRUTA NATURAL" FECHA 02/11/1976. PÁG 34. 

• REVISTA DEL CAMPO. DIARIO EL. MERCURIO, ARTÍCULO "ELABORACIÓN DE MANJAR 

BLANCO O DULCE DE LECHE" FECHA 30/11/1976, PÁG 34 

• REVISTA DEL CAMPO, DIARIO EL MEf~CURIO, ARTÍCULO "l RAl AMIENTO DE LA CREMA 

PARA LA ELABORACIÓN DE MANTEQUILLA" FECHA 15/03/1977, PÁG 34. 

• REVISl A DEL CAMPO, LJIARIO EL MERCURIO. ARTÍCULO "1 RA f AMIEN ro DE LA CREMA 

PARA LA ELABORACIÓN DE M/\f\IT EOUIUA" CONTINUACIÓN r'ECHA 22/03/1977 PÁG. 34. 

• REVISTA DEL CAMPO, DIARIO EL MERCURIO, ARTICULO. "LA MANTEQUILLA, SU 
ELABORACIÓN" FECHA 29/03/1977. PÁG 34. CONTINUACIÓN F"ECHA 05/04 /1977, PÁG 32. 

• REVISTA DEL CAMPO, DIARIO EL MERCUf~IO, AR IÍCULO. "INFORMACIÓN AL Pf~ODUCTOR 
LECHERO, SOBRE ANÁLISIS A LA LECHE CRUDA" FECHA 07/02/1978, PÁG. 35. 

• REVISTA LJEL CAMPO, DIARIO EL MERCUf~IO, ARTÍCULO "Pf?EPARACIÓr~ DE RICOTTA", 

VOL. 8 NO 367 FECHA 23/07/1983 
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• REVIS lA DEL CAMPO. DI/\F-~10 EL MEf"~CURIO, AR 1 ÍCULo·· ELABORACIÓN DE QUESOS A 

NIVEL PREDIAL' EDICIÓN tr 561 P/\G A 11. A 12 AÑO 1987 

• REVISTA DEL CAMPO. DIARIO EL MERCURIO, ARl ÍCULO "NUEVAS TÉCNICAS PARA 

MEJORAR LA ELABORACIÓN DEL QUESO DE CABRA", VOL. NO 916 FECHA 02/03/1992. 

PUBLICACIONES EN REVISTAS DE CIRCULACIÓN NACIONAL 

• REVIS fA EL CAMPESINO. ARTÍCULO "MEJORAS EN EL QUESILLO FRESCO" OCTUBRE. 
NOVIEMBRE 1991 PAGINAS 1\, 5, 6, 7. 8. 

• REVISTA EL CAMPESINO ARTÍCULO "ELABORACIÓN DEL QUESO CHANCO'' ENERO, 
FEBRFRO DE 1998. PAGINAS 20, 71, 22, 23, 24, 25, 26, 21, 28. 

• REVISTA EL CAMPESINO ARTÍCULO "ELABORACIÓN DE MANTEQUILLA' (PRIMERA 
PARTE) JUNIO. JULIO DE 1998 PAGINAS 20. 21, 22. 73.24 

• Rt:VIS 1 A EL CAIVII)ESINO. Al~ 1 iCULO ELAI301~ACIUN U~ MAN 1 EOUILLA. (Sf:::.GUNLJA 
PARTE) JUNIO. JULIO DE 1998 PAGII.JAS 46, 47, 48. 49, 50. 51. 52, 53. 

CURSOS DE EXTENSIÓN OICT ADOS 

• "HIGIENE DE PLAN rAS ELABORADORAS DE HELADOS" 11\ISTITUCIÓI'~ INDUS fRIA DE 

HELADOS SAVORY DURACIÓN JUNIO DE 1974 TIPO DE ALUMNOS OBREROS 

ESPECIALIZADOS CALIDAD Y GRADO DE PARTICIPACIÓN CONFERENCIAN 1 E 

• "CALIDAD DE ALIMENTOS AL CONSUMIDOR" INSTITUCIÓN SECRETARÍA NACIONAL DE LA 

MUJER DURACIÓN. NOVIEMBRE- DICIEMBRE DE 19/511PO DE ALUMNOS PROFESORES 

DE ALIMENTACIÓN Y EDUCACIÓt'J PARA EL HOGAR CALIDAD Y GRADO PAI~ 1 ICIPACIÓN 

CONFERENCIANTE. COOIWINADOR DEL CURSO. 

• "CALIDAD DE /\Lifv'IENTOS"INS fnlJCIÓI\1 SEf<VICIO NACIONAL DE SALUD DURACIOI\IMAYO­

,JULIO 1976 TIPO DE ALUNMOS NUTRICLONIS lAS. CALI[)AD Y GRADO DE PARTICIPACIÓN 

COI\IFEI~ENCIN·Jl E Y COOIUJII.JAI l~ >H IJEL CUI~SO 

• 'HIGIENE EN U\ INDUSTRIA 1 FCIIEr~A" DURACIÓN JUI 10 1976 lf~STITLJCION ltmt.IS 1 RIA 

LECIIU~/\ llnESLER 111'0 Lll /\llHv1CY~. Of3f~F:rms 1-:)l'tr:l/\l_l//\llOS C/\llflf,ll Y C~l~/\llO DE 

PARTICIPACI(JN CONFEREt,ICI/\NTE 

• ''FACTORES DE EFICIENCIA DE PLM.JTAS LECHERAS" rJURACIÓt.J JUNIO 1977 

IN STI flJ1 CIÓN SOPROL E r IPO DE ALUM~WS ,JEFES DE SFCCIÓN DE LA 11\IDUSTRIA 

CALIDAD Y GRADO DE FAI< JICIPACIÓN COI\IF-ERENCIAN TE 
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"III CIEt\JE DE ALIMENl OS" lt~S llliJCIÓN CASINO IAC Ul- AC;RONOMÍA U. 1 lF CHILE 

DUf~ACIÓN JULIO 1978. TIPO DE ALUNRIOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS. CALIDAD 

Y GRADO PARTICIPACIÓN COrJFERENCIANTE. COORDINADOR DEL CURSO. 

"HIGIEI~E INDUSTRIAL DE ALIMENTOS" INSTiruCIÓN 11\JDUSTRIA PRODUCTOS LÁCTEOS 

LTDA"PROLAC" DURACIÓN JULIO 1981 TIPO DE ALUMNOS JEFES SE SECCIÓN DE LA 

INDUSTRIA CALIDAD Y GRADO PARTICIPANTES CON FERENCIANTES Y COORDINADOR 

DE CURSO 

• "HIGIENE INDUSTRIAL DE ALIMENl OS" INSTITUCI()N PROLI\C 
DURACIÓN AGOSTO 1981.11PO DE ALURMOS OPEI<Ar<IOS DE LA INDUSTRIA CALIDAD Y 

GRADO PAfHICIPANI ES CONFERENCIAN! E, COORDINADOR DE 
CURSO DURACIÓN OCTUBRE 1983.T IPO DE ALUNRIOS Pf<ODUCTORES DE QUESO DE 
CABf<A CALIDAD Y GRADO Pl\f< IICIPANTE CONFERENCIANTE 

'USOS ALTERNATIVOS DE LA LECHE DE CABRA. ELABORACIÓN DE RICOTTA MANJAR 
BLANCO. QUESO FUNDIDO, MANTEQUILLA Y YOGHURT'. DURACIÓN 25 AL Y 29 DE 
OCTlJRRE DE 1999 TIPO DE ALURMOS OPEfV\RIOS DE LA INDUSTRIA SOCIEDAD 
AGRÍCOLA TULAHUÉN 

OTRAS ACTIVIDADES DE EXTENSIÓN UNIVERSITARIA REALIZADAS. 

~ COORDINADOR DE LA SEDE SUR r~URSOS OP IATIVOS PARA LA CARRERA DE 

INGENIERÍA FORESTAL. POR 1 r:::LEIJISIÓN (TIJ 9). AGOS 1 O 19/6. 

• PARTICIPACIÓN EN SEMINARIO DEL DEPTO. DE PRODUCCIÓN AGRÍCOLA 

CONFERENCIANTE EN LA CI-IARLA. "PROBLEMAS PRINCIPALES DE LA LECIIE EN POLVO 

EN CIIILE" OCTUBRE 1975 

• CURSO DE CAPRINOS. DICl AUO DEN THO DEL PROGRN,IA DE CAPACil ACIÓN A AGENTES 

DE EXTENSIÓN INDAP IV REGIÓN DE COQUIMBO 21 AL 26 DE ABRIL DE 1989. 

• PROCFSAMIENTO DEL OliCSO flr' CARRA SANIDAD Y MNJF".IO DE PRADERAS ~JI\flJRALES 

CON GAt-.JADO CAPRI~m CURSO DIC lADO A AGEN 1 ES UE EXTENSIÓN DE INDAP 

COOUIIo,1BO 21 AL 26 DE OC 1 UBRE DE 1991 

•PROCESAMIENTO DE QUESOS 

AUSPICIADO POR CEtn RO 

CURSO DICTADO A OPERARIOS ESPECIALIZADOS 

lt-.JTERNACIONAL DE INVESTIGACIONES PARA EL 
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DESARROLLO (CIID) C/\N/\nA PA 1 ROCINADO POR IICA INSTITUTO INTERAMERICANO 

DE COOPERACIÓN PARA LA AC;RICUL 1 URA 

PARTICIPACIÓN INVESliGACIONES CIEN fiFICAS 

PROYECTOS ESPECÍFICOS 

• 

• 

• 

EV/\LU/\CIÓN DE ÍNDICES DE M/\DUDUREL Y ELABOf~/\CIÓN DE JUGOS CONCENTRADOS Y 

CLARIIIC/\DOS DE MANZI\IJA PROGRAMA COF~FO-ICTA 1967-1968. GRADO DE 

PARTICIPACIÓN COLABm~ADOR. 

ELABORACIÓN DE JUGOS CONCENTRADOS DE UVAS PROYECTO VITICULTURA 1969 

GRADO DE PARTICIPACIÓN PARlE DEL PERSONAL RESPONSAE3LE 

ELABORACIÓN DE JUGOS CotJCENl R/\DOS DE LIMONES 1972. GRADO DE PARTICIPACIÓN 

COLABORADOR 

• OBTENCIÓN DE JUGC1 PAS IEUHIZADO CONCENTRADO EN DOS VARIEDADES DE NARANJA 

19/1 GRADO DE PARTICIPACIÓN COLABORADOR 

• DE T ERMit·JACIÓN 0:': ESPORAS EN LECHE CRUDA GRADO DE PARTICIPACIÓN 

COLABORADOR 

• DETERMINACIÓt'J DE LA CALIDAD DEL OUESILLO DE VENTA EN SANTIAGO GRADO DE 

PARTICIPACIÓN COLABORADOR 

• DETEI~MINACIÓN DE L/\ CALIDAD DE YOGHUR 1 GRADO DE PARTICIPACIÓN 

COLABORADOR 

• CALIDAD DE LECHE PASTEURIZAD/\ DE VEt~l A EN SAN 11AGO. GRADO DE P/\R riCIPACIÓN 

COLABORADOR 

• INCORPORACIÓN DE PAPAYAS. CHIRIMOYAS Y LUCUMA AL YOGHURT 1976 C"JRADO DE 

PARTICIPACIÓN COLABORADOR. 

• INCORPORACIÓN DE ~/IANÍ. ALMENDRAS Y NUEZ /\L YOC;HURT 19/'/ L~r~ADO DE 

PARTICIPACIÓN COLABORADOR 

PUBLICACIONES REALIZADAS CON COMITÉ EDITOR 
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• PROBLEMAS DE LA AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA EN CHILE. CO-AUTOR 1977 AREA DE 

AGROINDUSTRIA DEPTO PRODUCCIÓN AGRÍCOLA FACULTAD DE AGRONOMÍA U DE 

CHILE 167 PÁGS 

• 

• 

• 

INCORPORACIÓN DE UVAS DESHIDRATADAS AL YOGHUIH. CO-AUTOR REVISTA 

ALIMENTOS (SOCHIT/I.L), VOL. 8 NO 3. 1983 63 PÁGS 

PRODUCCIÓN DE LECHE DE CABRA CRIOLLA SEGUN NUMERO ORDINAL DE 

PARTOS AVANCES CIENCIAS VFTEI\INARIAS. VOI2, PÁG 121-125 1987 

USO DE ENZIMAS EN LA TECNOLOGÍA DE LA LECHE. REVISTA ALIMENTOS.VOLUMEN 12 W3, 

PÁG 63-66. 1987. 

• CARACTERÍSTICAS FÍSICAS, QUÍMICAS, MICROBIOLÓGICAS Y ORGANOLÉPTICAS DEL 

QUESO CHANCO ELABORADO CON LECHE CRUDA TRATADA CON PERÓXIDO DE 

HIDRÓGENO Y CATALASA SIMIENTE VOL 57 N°3, PÁG 120 

• 

• 

• 

• 

• 

COMPORTAMIENTO DE S fREI'TOCOCCUS 1 ACIIS Y S rRFP 1 OCOCCUS CRr:l'v10RIS EN 

SUSTRATO LECHE DE VACA Y LECHE DE CABRA SIMIE~H E VOLUMEN 58 W12 PÁG 

PULPA DE KIWI UTILIZACIÓN DE LA FRUTA NO EXPORTARLE SIMIE.N TE VOLUMFJ'-1 58 W12 

PÁG 29 1988 

PULPA DE PAPAYA AUMENTO DEL RENDIMIENTO Et-.J SU PRODUCCIÓN INDUSTRIAL 

SIMIENTE VOL. 58 W 1-2 PÁG. 29. 1988. 

DETERMINE UD. MISMO EL PORCENTAJE DE MATERIA GRASA DE LA LECHE QUE PRODUCE 

CHILE AGRÍCOLA, AÑO 13, W137 1988 

ANÁLISIS COMPARATIVO DE DOS MÉTODOS DE HIGIENIZACLé)N DE LA LECHE DE CABRA 

IMPLEMEN IAUOS EN UNA QUESERÍA Al~ 1 FSANAL Y SU INCIDENCIA EN LA CALIDAD 

MICROBIOLÓGICA DEL QUESO AVANCES DE PRODUCCIÓN ANUAL. VOL 14 NOL Y 2 1989 

PÁGS 161-168 

• PROCESArv11ENTO DE QUESOS EDITADA POR REDAR-CHILE. SERIE PRODUCTOS LACTEOS . 

CUADERNOS DE AGROINDUSTRIA RURAL NOL -1991 PÁGS 31 

• PROCESAMIENTO DE QUESOS. SANIDAD Y MANE.IO DE PRADERAS NATURALES CON 

GANADO CAPRit-.JO FACUL l AD l•E CIENCIAS AGRI\f11AS Y FOf\ES TALES U UE CHILE 
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CENTRO DE ES fU DIOS DE ZONAS ÁRIDAS DEPART AMEN ro AGROINUl JS TRIA Y 

fECNOLOGÍA DE ALIMENTOS. 1991 PÁGS. 30 

CALIDAD ORG/\NOLÉP riCA Y PrH~I-FI~ENCIAS fJEL OLJ[SO T RFSCO DE CABTU\ SARORIZADO, 

ELABORADO CON ÁCIDOS OR(-;1\NICOS COMO MEDIO DE COAGULACIÓN DE LA LECHE 

REVISTA CHILENA DE NUTRICIÓN VOL 18 W2. PÁG 102 1990 

PROCESAMIENTOS DE OUESOS SERIE PRODUC 1 OS LÁCTEOS CUADERNOS DE 

AGROINDUSTRIA RUFcAL EDI 1/\00 POR RED DE AGROINDUST RIA RURAL (RE DAR CHILE) 

VOL 1 PÁG. 1 A LA 31 1991 

UN OUESO DE CABRA ESPECIAL RFVISTA NUESTRA -IIEP.RA N'' 149 MAYO 1992, PÁGS 16-

19 

PRF.SENTACION A ENCUENTROS CIEfJTÍFICOS (ÚLTIMOS 10 AÑOS) 

• V GUZMÁN. N VENEGAS 1988 DE 1 Fm·fii~JACIÓN DE B/\CT ET?.IAS ENTERIC!\S Y RRUCELLA 

MALII ENSIS Et~ EL OUFSO m= CABRA UE VENTA Fhl LA REGIÓN ME-T ROPOLITAt~AVIII 

CONt;PESO L/\ IINOAMFRIC!\tJO UE NU 1 T?.ICIÓN 07 AL 1 O DE NOVIEMBm:: DE 1 CMJ I<EVISTA 

NUTRICIÓN 16(2) 295. 

• V. GUZMÁN. N. VENEGAS, /\_VEGA Y P. VEGA. 1988. COIVIP()RTAI'v11ENTO DE 

STRF:PT OCOCCUS LACTIS Y Sr REP 1 OCOCCUS CREMOI<IS EN SU S-r RATO LECf lE DF VACA Y 

LECHE DE CAm?.A SIMIEN lE 58 t,J'' 1 2_ PAG 26 

• V GUZMÁt~. N. VENEGAS. !\ VEGA Y P VEGA 1988 COMPORTAMIENTO DE ALGUNOS 

MICROORGANISMOS LÁCTICOS EN 0 1JESO DE CABRA, INCORPORADOS COMO FERMENTOS 

PREPARADOS EN LECHF UF C!\FmA Y LECHE DE VACA 111 CONGRESO NACIONAL Y VI 

SEMINARIO LATINOAMERIC!\t'JO m= C::IENCIA Y TECNOLOGÍA DE /\LIMEN TOS "ALIMENTOS 

ANO 2.000" BOGOTÁ, COLOMBIA 11 -14 DE OCTUBRE, 1988 

• V GUZMÁt'-1. P AZOCAR Y O MOt·JDACA. 1989. CAliDAD MICROBIOLÓGICA DEL OUESO 

FRESCO DE CABRA ELABCJI(f\UO CON ÁCIDO ACÉTICO COMO rvlf':DIO DE COAGULACIÓN DE 

LA l ECHt= f~ESUMENES llF 1 Ff1AS L.IRRf=S VIII CONGRFSO ~JACimMl DF C:IFNCIA Y 

TECNOLOGÍA DE ALIMEt~ 1 e JS. C:/\N 1 lAGO. fACUl 1 /\U UF CIENCIAS AGIMI~IAS Y 

FORES 1 ALES. UNIVEI?.SIOAD DE Cl fiLE. DEL 13 AL 17 DE NOVIEfvlBI(E DE 1989, PÁ(; 37 

• V GUZMÁN. E ARAYA, P AZOCAR 1990 CALIDAD Of?.GAt'-IOLÉPTICA Y PREFERENCIAS DEL 

QUESO FRESCO DE CABRA S/\BOI(IZADO Y ELABOI(AIJO COt~ ÁCIDOS ORGÁNICOS COMO 
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MEDIO DE COAGULACIÓN DE LA LECHE. IX CONGRESO DE NU 1 f~ICIÓN 11 - 13 DE OCTUBRE 

DE 1990 REVISTA NUTRICIÓN VOL. 18 f\J" 2 PAG 102 

• V GUZMÁN, G. BRUNA, R. V/\L!:·J7LJELA Y P AZÓCNt 1 C190 ANÁLISIS DF ME!~ CADO DE 

QUESO DE CABRA LAS CARDAS EI'-J CUATRO ESTRAlOS SOCIOECONÓMICOS DE LA CIUDAD 

DE SANTIAGO. f~EVIS fA-¡ ERRA ARIDA No 9 11. 

• V GUZMÁN J TORRES. Y P AZOCAR 1990 CONSTRUCCIÓN E IMPLEMENTACIÓN 

ARTESANAL DE UNA QUESERÍA DESTINA:~A AL PROCESAMIENTO DEL QUESO DE CABRA 

REVISTA 1 ERRA ARIDA N" 9 73 

• V GUZMÁN. E. ARAYA. J P MOt~lAN, P ESQUIVEL DETERMINACIÓN DE LA CALIDAD 

ORGANOI Ff'TICA DE O UF SOS r'RFSCOS ORlEN IDOS MEDIJ\t-Jl F COAGULACIÓN ÁCIDA CON 

INCORPORACIÓN A LA MASA IJE SABORES NO 1 RADICiühJALES RESUMEN UE 1 EMAS 

LIBRES X CONGRESO NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS PUCÓN, 

CHILE 11 AL 13 DE NOVIFMBHE DF 1093 PÁG 1311 

• GUZMÁtJ. V: ARA YA, E: ESQUIVE!. r, IVIOtHAN. J P DEl Ef<rvliNACIÓN DE TIEMPOS DE 

AHUMADO DE QUESOS MADUf~ADOS OBTENIDOS MEDINJl E COAGULACIÓN ENI:IMÁTICA Y 

SU CALIDAD ORGANOLÉPliCA RFSUMENES DE TEMAS LIBnFS. X CONC)I~ESO t~ACIONAL 

DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMEt~l OS PUCÓN, CHILE 11 AL 13 DE NOVIEMBRE DE 

1993. PÁG 1-'10 

• GUZMÁN. V /\RAYA, E: ~IURTArJf). M 1 COVAHf~UBIAS, G FVALUACIÓN SENSORIAL DE 

NUEVAS VARIEDADES DE QUESOS r'RESCOS Y MADURADOS UTILIZANDO LECHE DE CABRA 

COMO MATERIA PRIMA XI CONGRESO NACIOt-JAL DE NU rRICIÓN. LA SERENA 28 AL 30 DE 

NOVIEMBRE DE 1994 REVISTA CHILENA DE NUTRICIÓN VOL 22 N" 1 PAG 36 

• V. GUZMÁN. APROVECHAMIE~HO DE OUESOS DE CABRA DE CALIDAD lt,IFEf<IOR EN LA 

ELABORACIÓt~ DE QUESO FUNDIDO UN 1 /\BLE SABOf<.II:ADO COtJ SALMÓN PROCESADO XX 

REUNIÓN ANUAL DE SOCHIP/\ AG LA SERENA. CHILE 19 Y 20 DE OCl UBRE DE 1995. LIBRO 

DE RESUMENf-S PAG 187 

• ROMAt-JO. F G RAGGI, S A: t1.1AC NIVENV: GlJZMÁN.WV FERRANDO. R ESTUDIO 

PRELIMINAR DE 1 A COMI'OSICI()f\J f)F 1 A 1 r'CIIF f)F Al P/\C~A (1 /\MAS í'ACOS) n1 1 A 70NA 

CENTRAL DE CHILE. XX 11FUI'JIÓtJ Af,llJAL DE SOCI-IIr'A AC3 L/\ SERENA, CIIILE. 19 Y 20 DE 

OCTUBHE DE 1995 LIBRO DE RESUMHJES PAG 195 

• GUZMÁN, V. ALBORMOZ t~ lt~FLUENCIA DE LA GFLA liNA HJ LAS CARACTEf~ÍSliCCAS 

SENSORIALES MY E~J EL RENUII'vliEN 1 O DEL OUESILLU ~r~ESCO 111 TALLER 
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INTERNACIONAL SOBRE CALIDAD DE LA LEOIE. UhiiVEf<SIDAD AUSTRAL DE CHILE 

FACUL TAO DE CIENCIAS AGFU\f<IAS INSTITUTO DE CIEt~CIAS Y TECNOLOGÍA DE 

ALIMENTOS VALDIVIA CHILE. 9 AL t 1 DE OCTUBRE DE 1996 

• GUZMÁN, V INDUSTRIALIZACIÓN DE PRODUCTOS LÁCI EOS DE RUMIANTES MENORES 

SEMINARIO TALLER PARA AGf~ICULTORES DE LECHE DE RUMIANTES MENORES 

ORGANIZADO POR LA ILUSTRE MUt~ICIPALIDAD DE PUHRANOUE Y LA FACULTAD DE 

CINC lAS AGRARIAS Y FORESl ALES DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE 6 DE DICIEMBRE DE 

1996 

• c;UZMÁN WV CARACTERÍSTICAS SENSORIALES Y RENDIMIENTO DEL QUESILLO FRESCO 

ELABOf{ADO EN CHILE CON lt~COI~PORACIÓN DE GELATINA FEHIA INTERNACIONAL DE LA 

INDUSTT RIA LÁCTEA Y PRODUCCIÓN LECHERA Y VI CONGRESO PANAMERICANO DE LA 

LECHE, FILAC 97 DESARROLLAQO EN EL PREDIO FERIAL DE PALERMO, BUENOS AIRES, 

ARGENTINA ORGANIZADO POR LA FEDERACIÓN PANAMERICANA DE LECHERÍA, CAPÍTULO 

ARGENTINO 22- 27 DE ABRIL DE 1997 

EXPERIENCIA COMO CONSULTOR DE II\IDAP Y CORFO 

• IMPLEMENTACIÓN DE UNA QUC:SEI~Í/\ Ef\1 LA ES T ACION EXPUWJIEN f AL AC;ROW)MICA LAS 

CARDAS DE ACUERDO AL CONVENIO INTENDENCIA REGIONAL DE COQUIMBO Y LA 

UNIVERSIDAD DE Cl :ILE DENTRO DEL CONTECTO DEL PROYECTO "EQUIPAMIENTO DE 

TECNOLOGÍA ESPECIAL PARA QUESO DE CABRA IV REGIÓN" CÓDIGO BIP 20054135. AÑO 

1991 

• DISEÑO. CONSTRUCCIÓN E IMPLEME~n ACIÓN DE UNA PLAN lA QUESERA DEtn RO DEL 

CONTEXTO DEL PROYECTO "CEtHRO DEI: ,osTRATIVO DE PRODUCCIÓN CAPRINA PUERTO 

OSCURO"PARA LA SOCIEDAD PEREIRA. CORTES , BRITO Y CIA. CON Flt-.JANCIAMIENTO FIA, 

SERCOTEC, SERPLAC. FOSIS REALIZADO Et~ EL AÑO 1992 EN LA LOCALIDAD DE CANELA IV 

REGIÓN 

• DISEÑO, CONS lRUCCIÓN E IMPLFMEN 1 ACIÓN Y PUES r A E t~ MARCHA DF UNA PLANTA 

QUESERA EN LA LOCALIDAD DE LOS COfmALES, ESPIRITU SANTO, CANELA BAJA COMUNA 

DE MINCHA, PROVINCIA DEL CHO/\PA PROYECTO FINANCIADO POR FOSIS IV REGIÓN 

• PARTICIPACIÓN EN EL ESTUDIO DE FAC 1 IBILIDAD 1 ÉCNICA Y ECONÓMICA DE UNA PLANTA 

ELABORADORA DE PRODUCTOS LÁC lEOS PARA LA FEDERACIÓN CAMPESINA NUEVA 

VICTORIA RAUQUÉN, PROVINCIA DE QUILLOTA PROYECTO REALIZADO CON LA 

UNIVERSIDAD CATÓLICA DE VALPARAISO, FACULTAD DE AGRONOMÍA E INDAP, V REGIÓN. 
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• PARTICIPACIÓN EN EL DISEÑO, CONTRUCCIÓN, IMPLEMENTACIÓN Y PUESTA EN MARCHA 

DE UNA PLANTA QUESERA EN LA LOCALIDAD DEL TOCO, PICHIDEGUA VI REGIÓN 

PROYECTO INDAP Y LA EMPRESA DE TRANSFERENCIA TECNOLÓGICA DESARROLLO RURAL 

DE COLCHAGUA 

• PARTICIPACIÓN EN EL DISEÑO. CONTRUCCIÓN, IMPLEMENTACIÓN Y PUESTA EN MARCHA 

DE UNA PLANTA QUESERA EN LA LOCALIDAD DEL PUQUILLAY, PERALILLO VI REGIÓN. 

PROYECTO INDAP Y LA EMPRESA DE TRANSFERENCIA TECNOLÓGICA DESARROLLO RURAL 

DE COLCHAGUA( 1997) 

• PARTICIPACIÓN EN EL DISEÑO, CONTRUCCIÓN, IMPLEMENTACIÓN Y PUESTA EN MARCHA 

DE UNA PLNJTA QUESERA EN LA LOCALIDAD DE, PERALILLO VI REGIÓN PROYECTO INDAP 

Y LA EMPRESA DE TRANSFERENCIA TECNOLÓGICA DESARROLLO RURAL DE 

COLCHAGUA(1997) 

• DEFINICIÓN DE MATERIAS PRIMAS , FORMULACIÓN PREPARACIÓN E INCORPORACIÓN DE 

SABORES AL QUESO FUNDIDO PARA LA SOCIEDAD AGRÍCOLA Y GANADERA LORA L TOA 

SERVICIO DE COOPERACIÓN T[(~NICA FILIAL CORFO. DIRECCIÓN REGIONAL DEL MAULE 

(1997) 

• IMPLEMENTACIÓN DE EQUIPOS AL PROCESO DEL QUESO CHANCO EMPRESA MARÍA 

TERESA LEYTON. ~ ERVICIO DE COOPERACIÓN TÉCNICA FILIAL CORFO DIRECCIÓN 

REGIONAL DEL MAULL:. (1997) 

• PARTICIPACIÓN EN EL DISEÑO, CONSTRUCCIÓN, IMPLEMENTACIÓN Y PUESTA EN MARCHA 

DE UNA PALNTA QUESERA DE LA SOCIEDAD LOS TRECE DE ANGOSTURA SA LOCALIZADA 

EN SAN FRANCISCO DE MOSTAZAL VI REGIÓN FINANCIADO CON CRÉDITO DE INDAP VI 

REGIÓN (1998) 

• IMPLEMENTACIÓN DE MÉTODOS mJIII~ARIOS P/\RA DETERMINAR LA CALIDAD DE LA 

LECHE DE CABRA COMO MATERIA PRIMA DESTINADA A LA ELABORACIÓN DE QUESOS 

AGROINDUST T RIAL TAMAYA Ll 0/\. SEI~CO lEC. Fll.l/\1 CORFO, IV F~EGIÓN. (1998) 

• JEFE DE PROYECTO DE EVALUACIC)t-1 TÉCNICA Y DISEf~O DE UI'-JA PLANTA PROCESADORA 

DE PRODUCTOS LÁC lEOS (QUESOS Y LECHE FLUID/\ PASTEURIZADA) PAr~/\ UN c;r<UPO DE 

CENTROS DE ACOPIO LECHERO DE LA ZON/\ DE T ALCA SAN CLEMENTE. INDAP VIl REGIÓN 

(1999) 

• DISEÑO AROUI 1 ECTÓNICO Y DIMENSIONES DE UN/\ PLAN 1 A ELABOR/\DOf<A DE LECHE 
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PASTE U RIZADA Y QUESOS PARA L/\ EMPRESA LÁCl EOS LOS MAITENES, MARCHIGUE, VI 

REGIÓN COPEVAL, FORFO VI REGIÓN (1999) 

• PROPOSICIÓN DE EQUIPOS Y UlcNSILIOS PARA 1/\ PRODUCCIÓN DE QUESOS Y LECHE 

FLUIDA PASTEURIZADA, ORDENAMIENTO DEL SISTEMA PRODUCTIVO PARA LA EMPRESA 

LÁCTEOS LOS MAITENES, MARCHIGUE, VI REGIÓN COPEVAL, CORFO VI REGIÓN (1999) 

• ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD TÉCNICO, ECONOMICO Y FINANCIERO DE UNA PLANTA 

ELABORADORA DE QUESO CIIANCO PARA LA SOCIEDAD /\GROLÁCTEOS DEL MAULE. INDAP 

VIl REGIÓN (1999) 



ANTECEDENTES PERSONALES 

Titulo Profesional 

Domicilio 

Fonos 

Fecha de nacimiento 

Nacionalidad 

Estado civil 

RUT 

MMIUEL SAAVEDRA CORREA 

: Ingeniero Agrónomo 

· Providencia 2133 Of. 304, Santiago 

: 335 3 ·¡so 1 231 os3o 

15 de Marzo de 1960 

:Chileno 

:Casado 

:7.361.079-6 
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ANTECEDENTES ACADÉMICOS SUPERIORES 

1978-1984 

1995- 1996 

ANl ECEDENTES ACADÉMICOS 

2000 - a la fecha 

1999 

1999 

1998-1999 

1992- 1999 

1990- 1997 

1988- 1998 

: Realiza la carrera de Agronomía en la Facultad de Cs. 
Agmriéls y Forestales de la Universidad de Chile, obteniendo 
su título profesional de Ingeniero Agrónomo. 

·Realiza el Programa de Doctorado en Economía. Convenio 
Universidad SEf<- Universidad de Lérída, Esparía. 

: Profesor Titular de la cátedra de Administración 11, en la 
carrera de Ingeniería en Agronegocios Universidad Central 
de Chile. 

· Profesor Titular de la cátedra de Evaluación de Proyectos, en 
la carrera de Ingeniería en Agronegocios. Universidad 
Central de Chile. 

: Diselío y coordinación del Diplomado en Enología. 
Universidéld Mayor 

: Diseflo y Coordinación del Diplomado en Agronegocios. 
Convenio Fundación FADESS Universidad Mayor, 
Mendoza, Argentina 

:Profesor titular de la cátedra de Macroeconomía de la 
cr~r r er r1 de Ag ronorn ír~ U niver sirl::vl Mayor 

:Profesor de Administración General en Curso de Diploma de 
Post-título en Administración Agrícola. Convenio Sociedad 
f'Jacional de Agricultura y Universidad Adolfo lbáííez. 

:Académico en Investigación y Docencia Departamento 
Desarrollo Rural. Facult:::1d de Cierrcias Agrarias y Forestales, 

iacosta
Rectángulo
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ANTECEDENTES LABORALES 

1994 a la fecha 

1993 (octubre) 

1992 a la fecha 

1991 a la fecha 

1990- 1997 

1990 

Universidad de Chile. 
Adrninistración Rural. 
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Cátedras Economía General, 

: Consultor en el diseño y evaluación de empresas de 
comercialización de productos agrícolas en diversas 
regiones de Chile. Programas INDAP, CORFO. 

: Ccnsultor de NOVIB (Holanda) en el análisis de la 
organización Agraria Ltda. y evaluación de las actividades 
que desarrolla en el ambiente rural, bajo el financiamiento de 
lt,mAr 

: Evaluación agroeconómica de proyectos de riego en 
diverséls regiones de Chile 

. Socio fundador de la consultora agrícola Saavedra & 
Asociados, la cual dirige hasta la fecl1a 

:Asesor en los Grupos rle Trc:msferencia Tecnolóqica (GTT) 
en rnélterias de administración, comercialización y 111ercados. 

: Asesor del PNUD en Estudio de Mercado para el Proyecto 
Lahoratorio d~ Residuos de Pesticidas en frutas y 
hor tali?:"s de exportación. Convenio PNUD, ODEPLAN, 
Universidad de Chile. 

PAR riCIPACIÓN EN PROYECTOS DE ltNES liGACIÓt'-l 

1992 (feb a die) 

1991 ( ene-jun) 

1990 

1990 

1989 

: Sisternas de Conocimiento en la Agricultura 
Universidad de Chile - Universidad de 
(Holanda). 

Proyecto 
Wageningen 

: Estudio del mercado de productos hortofrutícolas en Europa. 
Cc..;rwenio Universidad de Chile - Decofrut Rotterdam. 
Holanda 

: Evaluación de rentabilidad y perspectivas comerciales de la 
producción de "berries" en Chile. Convenio Universidad de 
Chile- CORFO 

: Developrnent of the agribusiness systern for fruits and 
vegetables in Chile. Proyecto financiado por AMIS, USA 

: Flujn ele captación de 111;)110 de obra en el sector forestal. 
Proyecto realizado en convenio lf~FOR- PNUD. 
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: Estudio y evaluación de ptefactibilidad técnica y económica 
de opciones rroductivas para conducir al desarrollo integral 
de la comuna de Melipilla. Convenio Universidad de Chile- l. 
Municipalidad de Melipilla. 

PARTICIPACIÓN COMO RELATOR EN CURSOS DE CAPACITACIÓN 

2001 Uunio) :Curso de Formación de Consultores Agrícolas. APCA-Chile 
y Colegio de Ingenieros Agrónomos. 

1998-2001 (varias fechas) :Curso de Formulación y Evaluación de Proyectos. Colegio 
de Ingenieros Agrónomos de Chile 

2001 (enero-abril) 

2001 

2001 (marzo) 

2000 

1999 (enero) 

1995 (a la fecha) 

1995 (a la fecha) 

1993 (septiembre) 

1993 (agosto) 

:Curso de Formación en Gestión y Habilidades Empresariales 
en tres comunidades atacarneñas de la 11 Región (Calama -
Ct1iu Chiu - Caspana Convenio Programa Agrícola de 
Codelco - Sence - Gobierno Regional. 

: Denominación de Origen en Uvas y Vinos. Programa de 
formación de inspectores y contraparte 

: Curso de Formación de Corredores de Propiedades 
Agrícolas con el Terna Marketing y Técnicas de Ventas de 
Propiedades Agrícolas Colegio de Ingenieros Agrónomos 
de Cllil2 

: El Código de Aguas y su visión desde la agricultura. 
Congreso d~ Derecho de /\guas Facultad de Derecho de la 
Univer sídad Católica de Chile. 

: Charla en Congreso de Estudiantes de Agronomía de 
Latinoamérica, con el Terna Globalización y Agricultura. 
Universidad Agraria de La Malina. Lirna, Perú. 

: Capacitación en el disefío de sistemas comerciales y 
organizaciones a pequef10s agricultores; la capacitación está 
orientada a discernir las distintas variables involucradas en la 
gestión comercial. Diversas regiones de Chile (St\JA. INDAP. 
CORFO, SENCE). 

: Curso de Gestión de Costos en huetios frutales y lecherías, 
dictado a agricultores medianos de diversas regiones de 
Chile 

: Conferencia "Cambios estructurales de la economía chilena 
y sus efectos en la agricultura. Comparación con la situación 
Argentina". Actividad organizada por la Sociedad Rural de 
Ve~ !a do Tuerto, Provincia de Santa Fe, Argentina. 

: Conferencista en "Jmnada de Formación Dirigencial 
Palermo'93", con el tema "Cambios estructurales de la 
econolllía chilena y sus efectos en la agricultura. 
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1993 (junio) 

1993 (junio) 

1993 (marzo) 

1992 (noviembre) 

1992 (octubre) 

1991 (noviembre) 

1991 (agosto) 

1990 (octubre) 

1990 (octubre) 

1990 (agosto) 
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Comparación con la situación Argentina". Evento 
organizado por el Centro de Estudios e Investigación para la 
Dirigencia '\gropecuaria (CElDA), entidad que agrupa a 
AACREA, Confederaciones Rurales Argentinas y Sociedad 
Rural Argentina. Buenos Aires, Argentina. 

: Expositor en el curso Elementos de gestión en la empresa 
agrícola, con los temas: "Introducción a la administración 
agrícola" y "Las tendencias de los mercados agrícolas 
mundiales". Actividad organizada por la consultora agrícola 
Manuel Saavedra & Asociados y dirigida a agricultores. 

: Profesor invitado al curso "Aplicaciones agrícolas de Lotus 
1 2 3" con el tema "Aplicaciones de la planilla electrónica en 
tareas administrativas". Actividad organizada por Manuel 
Saavedra & Asociados en convenio con SCI Ltda. 

: Moderador de la jornada: Análisis del sector agrícola . Fital 
1993 laica, VIl Región. 

: Sen1ina1 io: Tendencia económicas y 
agricultura chilena. Cooperativa Agrícola 
Ltda. Los Angeles, VIII Región 

efectos en la 
Lechera Bio-Bío 

: Congreso Agronómico Presenta tres trabajos de 
investigación relacionados con el sistema de conocimiento 
en el sector frutícola 

· Seminario de Capacitación en Gestión 
Encuentro anu21 de los c;rupos de 
Tecnológica de la IX Región. Villarrica. 

Empresarial. 
Transferencia 

:Seminario de Capacitación G T.T . Grupo Bío-Bío, Los 
Angeles. Participa con el tema Gestión Empresélrial. 

: Congreso Agronómico 
investigación 

Presenta tres trabajos de 

: Foro· La prevención de riesgos de accidentes en el 
sector silvogrícola. Situación actual y bases para su 
desarrollo. V Jornada Nacional de Prevención de Riesgos 
de Accidentes y Salud Ocupacional, V JORI'.!APRASO. 
Expo~itor en representación del Colegio de Ingenieros 
Agrónomos A.G. 

:Seminario "C..~estíón empresarial y Relaciones laborales en la 
empresa agrícola" Curso dirigido a Grupos de Transferencia 
Tecnológica (GTT), ree1lizado en cuatro comunas de la X 
Región Valdivia, La Unión, Osorno y Llanquihue. 
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1990 !junio) 

1989 (noviembre) 

1989 (oc tubre) 

1989 /octubre) 

1989 (octubre) 

1989 (junio) 

1989 (enero) 
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2000 (julio) 

1990 (julio) 

P<igirl"l 
Numero 

Coorjin :~rlma r -~acio rwl de C 1 l . Sociedé1 cl 1-.Jacional de 

Agr ic ultura. 

• ~.~ 0fr>doiC'gí3s cornput;:~cio!l<~les para el c~lculo de la 
rPnt<"OI,,ilid.:Jd P.conólltir.;¡ de 1:1 producc ión <l~ltícola 

IJep?rtarnento Desarrollo f~urrl l . Facultad de C iencias 
;\q ra ri "ls y Forestales. Univer s ir::J2d de Chile . C urso para 
111ge r1icros Agrónomos y técnicr1s del Banco del E stado de 
C hile. 

• F:velw•:: ió!l (fel <'9!('!1°qocio d <> l deshidrat!ld0 f>ll Chile . 
Sor:iP.d ;::trl C hilena rle l r;r: r1 ologíP~ d~ A limentos (SOC HITAL) 
' / 111 Corlql' '~O Naí.ÍOi l ' l' de CiP.IlCia y 1 er:ndogía de 
1\!;,,W tl!n·-:; 

• CHt:>t t1 d1ilena d~ uva de mes<" a los mercados externos: 
nn "'0<1('\lo econorw'-lt ico. SociP.dad /\gronórn ica de C hile. 

~w · Cn'lCJ! CSO A qr o l1ÓIIlico 

• L~ "''"' d<> rnesr:~ en 1')1 1nr:>rcado de Filadelfia: un modelo 
~C>~ f"W"' "'" t. ico. Scw.ic rlnrl /\q rnnómica ri e c::l lile 40 
Cot~g r pr::o /\ grotlornico 

: MNodos de pronóstir.o de cosecha . Curso 1\spectos 
10.c n; cnc; y Cornen~i:-:1l n.c:: d e 1~ Frutic ultu r<" en Chile 
L'p¡Yl rt il rno rlto D es;=nrolh ~u rél l , Facultéld de C ienc ias 
f\. qt8riac; y r o resta les. Ulliverc.ir_hd de C hile Curso para 
lng~ r1i <:> r os ,1\gr ó rlo!llos y técnicos del Ba11co del Fstado de 
e hiiP. 

• SPrnin;::¡rio ··n elac iont:!s L!! lH' "*'S en lí:'l Empresa 
/\.g1 í ~o l a·· Instituto t -~acional de lrl\mstigaciones 

/\grop(';CU F~ r i3s (lt,JI /\) . C ur so pFl ra Ingenie ros ,L\grónornos y 
otros profes io na les de l élg ro. Puye iHre. Osomo. 

• C tJt sn "1.~ t11s '1·2-T'. cli rigiclo 8 funcior1a rios y nlurnnos . 
UPr:.: r! :l lll ~" rllo D0s::~ rr ':> lh 8t,r ::-> 1, Facult<1d rf r.~ C ienc ias 
/l.gr;:-11i;v:; y Forest;::¡ les l. llliversid ::1d r!e C hile . 

• Or g qni:z8 p i Semina rio lnte11 l<V:icmal · Deno11 IÍil e1ción de 
0J ig~ ¡¡'. h 'ljn ~1 pr1 tr nc illio rlr; l colegir) de lr1 ~1 e nie ros 

/\orcll lOill 'lS d p C: hile v 0 1 SP.rv ic in /\ ori colr! y G ; Hn<!r'IO. 

• Coordin 8 lor " S0111ÍIIat io /\gtícnl~ ·· <:> tl la Fe rié.l lrJIPII lAciona l 
d o. Corllrutació rl SU f- 1 EL'9C' . ~or:ied8d f·J ~< :icma l d e 
lVl' ic•.rll' 11 :t . 
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: Curso "Aspectos técnicos y comerciales de la fruticultura 
en Chile"_ Departamento Desarrollo Rural. Facultad de 
Ciencias Agrarias y Forestales_ Universidad de Chile _ 

:Curso "Aspectos técnicos y comerciales de la 
producción pecuaria y cultivos en Chile"_ Departamento 
D•·sarrollo Rural, Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales_ 
Universidad de Chile_ 

:Seminario "Uso de l<'l Computación en la Agricultura"­
Facultad de Ciencias Agre1rias y Forestales de la Universidad 
de Chile Salón de Congresos de FISA 

ACl!VIDADES EN GRUPOS DE INDAP 

1996 (abril) 

1996 (abril) 

1997 (febrero) 

1997 (marzo) 

1997 (junio) 

- Ch8riC! a tr:1vés rl~ FIPxibono: "Org<lllÍ78ción y 
Comercialización de rroductos Agrícolas"_ Rinconada de 
f\lavarro, VI Región_ Asociación de Pequer1os Productores 
Agrícolas y Ganaderos de Colchagua_ 

: Charla a través de Flexibono: "Comercialización y 
Organización en el mercado del Maíz"_ VI Región Asociación 
de Pequer1os Productores Agrícolas y Ganaderos de 
Colcllélgua 

: Charla a través de Flexibono: "Organización y 
Comercialización de Productos Agrícolas". Asociación de 
Pequer-1os Productores del Valle. VI Región. 

: Charla a través de Flexibono: "Cornercialin'lción de 
Productos Agrícolas" . .L\groprogreso Ltda. VI Región 

· CI~,HIZI a través de Flexibono: "Cornercir1lización de 
Productos Agrícolas y los efectos del Acuerdo con 
Mercosur''. Socopab Dos Ltda VI Región_ 

1997 (agosto- noviembre) : Curso "Gestión para el Crecimiento y Modernización de la 
empresa Agrícola Carnpesinél··. Federacinn Nacional 
Campesina La Voz del Cnrnpo S8ntiago. 

1997 (noviembre) · Serni11:11 io "Producción y Co111ercialización de Ajos y 
Cebollas·. lhiDAP. Rengo, VI Región 

1998 (febrero) : Curso "Gestión para el Crecimiento y Modernización de la 
enlpres;:¡ Agrícola Cmnpesina' Federació11 Nacional 
Campesina La Voz del Carnpo. Cllillán, VIII Región. 

1998 (abril) : Charlas Técnicas en Organización y Comercialización. 
convenio Prodesal INDAP-Municípalidad de Malloa. VI 
Región C3rupos Cantarrana. Corcolén y San Pedro_ 
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1999 (agosto) 
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Charlas Técnicas en Organización Campesina y 
Comercialización de Productos Agrícolas. Socopab Dos. 
Rengo, VI Región. 

: Charlas en Seminario "Producción y Comercialización de 
Ajos y Cebollas". Campocoop Ltda. Llay- Llay, V Región. 

: Curso de Formación y Capacitación en Formulación de 
Proyectos Campesinos. Fundación Eduardo Frei. Santiago. 

En los programas de II\IDAP ha participado en la 
Formulación de Proyectos, Programa GESTOR (VI Región), 
asesoramiento de organizaciones de pequeños agricultores. 

ASISTENCIA A CURSOS Y SEMINARIOS 

1991 (agosto) 

1990 (mayo) 

1989 Uunio) 

1989 (enero) 

1988 (septiembre) 

Publicaciones 

2000 

1992-1993 

1991 

:Uso y aplicación del Cappa en Chile. Sistema 
Computarizado para la Capacitación y Asistencia en Análisis 
Sectorial y Proyecciones Agropecuarias y de Población. 
FAO, Santiago-Chile. 

: Las Nuevas Estrategias para la Administración del 
Recurso Humano. Expositor: David R. Hampton. 
Organizado por la Universidad Adolfo lbáñez 

: p,-jmer Curso Básico de Gestión Tecnológica. Chile, 
Centro lnteruniversitario de Desarrollo. 

:Taller "Evaluación del Aprendizaje". Chile, Facultad de 
Ciencias Agrarias y Forestales, Dirección General 
Académica y Estudiantil Universidad de Chile. 

: Programación Multicriterio. Una Herramienta para la 
Planificación Agropecuaria. Facultad de Ciencias 
Veterinarias y Pecuarias, Escuela de Post-Grado. 
Universidad de Chile. 

: Denominación de Origen en Uvas y Vinos Publicación de 
1 000 ejemplares. Saavedra & Asociados - Colegio de 
Ingenieros Agrónomos de Chile. ISBN 956-8045-00-7. 

: Editor de Check Fruit. Boletín Internacional del Negocio 
Frutícola. Publicación semanal de la actividad frutícola y los 
factores relacionados que influyen en su desarrollo. 
Santiago, Chile. 

:Ca-editor de DECOIVIERCADO SUMMARY'91. Publicación 
anual con resumen de la temporada europea de frutas 
chilenas. Santiago, Chile 
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:Ca-editor del reporte DECOMERCADO, informativo del 
mercado europeo de frutas y hortalizas chilenas. Rotterdam, 
Holanda. 

:Motive a sus trabajadores a que se "pongan la 
camiseta". En: Chile Agrícola No154: 5-8. 

:Métodos de pronóstico de cosecha. En: Aspectos técnicos 
y comerciales de la fruticultura en Chile. Departamento de 
Desarrollo Rural, Universidad de Chile. 

: Herramientas de Administración: Carta Gantt y 
DiagramaS P.E.R.T. Universidad de Chile, Fac. de Ciencias 
Agrarias y Forestales. Apuntes de clases. Fotocopias, 18 p. 

: Programación lineal, su utilización en la empresa 
agrícola. Universidad de Chile, Fac. de Ciencias Agrarias y 
Forestales. Cátedra de Administración. Apuntes de clases. 
Fotocopias, 15 p. 

: Sea un Administrador Eficiente y Eficaz. En: Chile 
Agrícola N° 150: 340- 342. 

:El Computador en la Empresa Agrícola, 111 Parte:La 
Planilla Electrónica. En: Chile Agrícola N° 147: 135- 140. 

: E~ Computador en la Empresa Agrícola, 11 Parte: 
Programación Lineal en la Toma de Decisiones. En: 
Chile Agrícola N° 145: 165- 169. 

: El Computador en la Empresa Agrícola. En: Chile 
Agrícola I\J 0 144: 73 - 76 

: El Mercado de la Uva de Mesa de Exportación: Un 
Modelo Econométrico. Tesis para optar al título profesional 
de Ingeniero Agrónomo. Universidad de Chile. 

INSTITUCIONES A lAS QUE PERTENECE 

Colegio de Ingenieros Agrónomos de Chile_ Ejerce como Consejero Nacional en el 
Consejo Nacional de la Orden. Director de Capacitación del 
Departamento de Capacitación de la entidad gremial. 

Asociación Chilena de Economistas Agrarios. Cumplió funciones como Secretario de la 
Asociación_ 

PREMIOS 
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: Recibe el premio al mejor trabajo presentado en la Comisión 
de Producción Animal en el Congreso Agronómico. Trabajo 
de investigación realizado con el Sr. Patricio Azócar. 

-------------------------- --~ 

ANEXO 6 
PAGARÉ CON VENCIMIENTO A LA VISTA 

FORMATO EJEMPLO 
(Se presenta sólo si la propuesta es aprobada) 
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________ ] 
PAGARE 

$ ......... ... .... Vencimiento "A LA VISTA" 

Pagaré a la "FUNDACIÓN PARA LA INNOVACIÓN AGRARIA" "FIA" o a quien 
sus 
derechos represente, "A LA VISTA" la suma de $ ..... . 
(. ... .. .. .. . . . . . .. . . . .. . . . . . . .. . . . . .. .. . . . . ....... .... ... .......... . .. ...... ) (en letras) . 

El pago lo efectuaré en Santiago, en el domicilio del FIA, Avda. Santa María 2120, 
Providencia, Santiago; antes de las 12 horas del día siguiente en que venza el 
requerimiento de pago. 

Se deja constancia que esta obligación tiene el carácter de indivisible y su pago podrá 
ser exigido a mis herederos y/o legítimos sucesores. 

Libero expresamente al tenedr>r rl nl pn~sente instrumento (le la obligación <le protesto. 
Si este se efectúc., me obl igo a r 9~ r lo~ gastos e impuestos de esta diligencia. 

Santiago, 

Firma del aceptante o suscriptor 

Nombre del Aceptante: 

Domicilio: - - - - - RUT: 

Nombre del Representante Legal: ·- - --- . __ .. _____ _ 
Domicilio: ---- - RUT: 

"FIRMÓ ANTE MI" : 

.... ........... .. ······ ····· ···· ·· ··· ···· · ······· ···· ··· ····· ···· ········ ······ ··· ········· ···· ··· ······· ·· ········ ···-····· ·· ······· ···· ····· 

NOTARIO PÚBLICO 

Este documento está afecto al Impuesto de Timbres y Estampillas que fija el Art. 15 N°2 del 
Decreto-Ley N°34 7. 


