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TIPO DE ACTIVIDAD

Curso de especialistas

cODIGO
{uso Interno)

Curso de capacitacion en el procesamiento de yoghurt, dulce de leche y
queso fundido a partir de leche de cabra.

Péagina
Numero

FRO1-1-~ 03

AREA DE LA ACTIVIDAD,

LUGAR DONDE SE REALIZARA LA ACTIVIDAD
Regién: Metropolitana

Provincia : Santiago
Ciudad o localidad: Santiago

Rubro o area tematica: Caprinos, tecnologia de la leche
Tema: fabricacidn de yoghurt, manjar y queso fundido a partir de leche de

origen caprino.

INSTITUCION O ENTIDAD RESPONSABLE QUE REALIZA LA ACTIVIDAD

Nombre: Universidad de Chile,
Departamento de Agroindustria y Enologia.

RUT:

Direccion comercial: Santa Rosa 11315. Santiago.

Fono: 6785731
Fax: 6785796

E- mail: agrodec@uchile.cl

Facultad de Ciencias Agronomicas,

REPRESENTANTE LEGAL DE LA INSTITUCION O ENTIDAD RESPONSABLE

QUE REALIZA LA ACTIVIDAD,
Nombre: MARIO SILVA GENEVILLE

RUT

Fono: 6785754
Fax: 5417055

E-mail.agrodec@uchile.cl
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COORDINADOR DE LA PROPUESTA

Nombre: Hugo Nufiez Kalasic

Cargo en la Entidad Responsable: Director s} de Departamento de
Agroindustria y Enologia

RUT:

Direcciéon: Santa Rosa 11315 La Pintana, Santiago
Fono: 6785773
Fax: 6785796

E-mail: hnunez@uchile.cl

[FECHA DE REALIZACION

[linicio: 21 enero 2002
Termino: 25 enero 2002

COSTO TOTAL DE LA PROPUESTA $ 4.995.713

FINANCIAMIENTO SOLICITADO $ 2.599.279 52 %

APORTE DE CONTRAPARTE $ 2.399.434 48 %
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COORDINADOR BE LA PROBUESTA
Nombre: Hugo Nufiez Kalasic

Cargo en la Entidad Responsable: Director(s) de Departamento de
Agroindustria y Enologia.

RUT:

Direccion: Santa Rosa 11.315 La Pintana, Casilla 1004, Santiago

Fono: 678573 ' .

Fax: 6785796 LV‘\ Lf

~

E-mail:hnunez@uchile.cl Firmas

FECHA

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

COSTO TOTAL DE LA PROPUESTA $ 5.960.063

FINANCIAMIENTO SOLICITADO[$2,988.000

APORTE DE CONTRAPARTE |$ 2.972.063
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La leche de cabra y de otros mamiferos es el sustento mas perfecto que la naturaleza nos
regala. El hombre ha inventado otros alimentos mas completos que la leche, sin embargo, en
su formulacién, invariablemente esta 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 explotaciéon del ganado caprino es una actividad de menor envergadura que la
ganaderia tradicional, llAmese bovinos, ovinos, cerdos, etc. Su papel en la economia nacional
es mas reducida y se limita, principalmente, a terrenos localizados en la IV Regién del pais. En
ésta, se produce alrededor del 50% del queso de cabra elaborado en Chile. El resto de la
produccion se extiende entre la ll, lll, V y en menor proporcion que las anteriores, la X region.
La existencia de caprinos alcanza a 727.000 cabezas, de las cuales un porcentaje significativo
se destina a la produccién de leche, que se estima en aproximadamente 30.000.000 de litros al
ano. (Manual Para la Innovacion: Elaboracion de Productos con Leche de Cabra, 2000. ISBN
956-7874-12-3)

Entre las caracteristicas de la fabricacién de quesos de cabra se puede mencionar que es de
tipo artesanal y casero (Manual Para la Innovacion: Elaboraciéon de Productos con Leche de
Cabra, 2000. ISBN 956-7874-12-3). Sin embargo, desde hace algunos afos, se esta
incorporando al rubro empresas legalmente constituidas que entregan su producto al mercado
formal. No obstante aquello, la ocupacién se asocia a terrenos marginales y a una actividad de
subsistencia, primeramente porque su dedicacién tiene por objetivo satisfacer, en alguna
medida, el autoconsumo y puede llegar a constituir el inico recurso de algunas familias
campesinas de la region.

Los principales productos que se obtiene de la cabra son el cuero, la carne utilizada como
materia prima para la elaboracién de charqui y la leche, la cual ha servido para sustentar la
tradicional fabricacion de quesos, que, tal como se menciond anleriormente, recién esta en vias
de un mejoramiento sustantivo. (Manual Para la Innovacion: Elaboracion de Productos con
Leche de Cabra, 2000. ISBN 956-7874-12-3)

Es preciso considerar, que la intervencién generalizada de organismos especializados en
impartir capacitacion, ademas de ser limitada, (FIA “Propuesta: Estrategias de Innovacién para
el Rubro Caprino de Leche en Chile” afio 2.000), se basan, exclusivamente, en actividades que
se inician desde el manejo de la produccion caprina y obtencion de leche, para finalizar,
invariablemente, en los temas relacionados soélo con la fabricacion de quesos de cabra.

Es asi como, desde el ano 1999, en diversas reuniones organizadas por la Fundacion Para
Innovacion Agraria (FIA), del Ministerio de Agricultura, en que participaron autoridades,
productores y técnicos que dieron como resultado el documento “Propuesta: Estrategias de
Innovacién para el Rubro Caprino de Leche en Chile” (2.000), menciona dentro de los factores
limitantes, “insuficiente transferencia tecnolégica”, “falta de especialistas y asesores técnicos en

produccion caprina”, “escasa diversificacion productiva” y “falta de capacidad de gestion”, entre
otros.
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5.  ANTECeDENTES BE LA INSTITUTION QUE REALIZA LA

ACTIVIDAD (Ad|untar antecedantes aticonaES BT S ANEXo N = ————

El ex Departamento de Agroindustria y Tecnologia de Alimentos se cred en 1981 como un
departamento de la nueva Facultad de Ciencias Agrarias, Veterinarias y Forestales de |la
Universidad de Chile. Tomd su base del Area de Agroindustria del Departamento de Produccidn
Agricola de la ex Facultad de Agronomia. En la aclualidad, se ha transformado en el
Departamento de Agroindustria y Enologia. Es la Unidad responsable de |la formacion a nivel de
mencidn de Ingenieros Agrénomos con mencién en Agroindustria y/o Enologia y Vitivinicultura

Los objetivos del Departamento son:
+ Contribuir a la formacion integral de los estudiantes de la carrera de Ingenieria Agronémica
en el area de Agroindustria y Enologia;

+ Otorgar formacién especializada a los profesicnales de |las areas mencionadas que se
incorporan a los programas de Postgrado y Postitulos;

» Generar conocimientos basicos y aplicades a través de proyectos de investigacion
multidiciplinarios que permitan una mejor utilizacién y/o conservacion de los productos
alimenticios y enologicos mediante modernas tecnologias;

e Difundir los conocimientos generados en congresos cientificos, publicaciones, cursos de
capacitacién y otros mecanismos de extension.
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6. PROGRAMA BE AETIVIDABE

Actividades de preparaciéon del Programa: Septiembre de 2001 a Enero de 2002.

« Contacto con profesionales de empresas de capacitacién del ambito publico y privado,
asociaciones campesinas, empresas industrializadoras de leche de cabra.

+ Compromisos de compra de materia prima.

» Compra de insumos para el desarrollo de (as clases tedricas y practicas.

« Gestiones para asegurar la alimentacion y transporte local de los participantes

« Gestiones para asegurar espacios para clases tedricas y practicas para el desarrollo de la
actividad.

« Difusion de la actividad

» Inscripcion de candidatos

+ Compra de Manual "Elaboracién de productos con leche de cabra” de FI1A
Actividades del curso entre: 21 de Enero al 25 de Enero de 2002.

Lunes 21 de Enero

9 -13 horas

+ Inscripcion de postulantes

s Introduccion al curso

» Entrega de vestuarno de trabajo

« Café

Fundamentos de conservacion y procesamiento de alimentos

Almuerzo

14,30 - 18 horas

s Caracteristicas de la leche de cabra

+ Laboratorio de anilisis de leche (teoria y practica)

Martes 22 de Enero.

9 - 13 horas
» Fundamentos de a elaboracion del dulce de leche (parte tedrica)
+ Café

« Continuacion de los fundamentos de la elaboracion del dulce de leche (Parie ledrica)

Almuerzo

14,30 - 18 horas

s Elaboracion del dulce de leche (parle practica)
+« Equipos basicos

Miércoles 23 de Enero.

9 - 13 horas
+« Fundamentos de |a elaboracion de yoghurl {parle tedrica)
o Café

« Continuacién de los fundamentos de la elaboracion de yoghuit (Parte tedrica)
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Resumen

E! curso de capacitacion en el procesamiento de yoghurt, dulce de leche y queso fundido a
partir de leche de cabra estara organizado de forma tal gue el alumno reciba y asimile,
primeramente. los conacimientos basicos sobre procesos de conservacion de alimentos; el
grupo recibira instruccién sobre los fundamentos de andlisis a leche de cabra estimados como
basicos para determinar la calidad de la materia prima destinada al procesamiento.
Seguidamente se impartira conocimientos relativos a la tecnologia del queso fundido, yoghurt y
dulce de leche, tanto en forma teodrica como practica. La parte teorica proporcionara al alumnao
los conocimientos esenciales que le permitiran entender los principios de los procesos de
elaboracion. El tiempo estipulado pata este tipo de actividad es de 45% del total En |a parte
practica, que ocupara el 55% del tiempo, el alumno trabajara, mayoritariamente, en forma
individual e independiente en la fabricacién de cada uno de los productos indicados
anteriormente. Tendran |a oportunidad de conocer equipos y utensilios basicos para la
produccion a pequena escala, de modo que al término de la actividad se encuentren
capacitados, ademas de lo fundamental, en aquellos tépicos conducentes a aplicar en forma
practica la tecnologia aprendida. El componente de gestion considera la parte operaliva y
empresarial.

Orientacion metodologica

El curso sera desarrollado en la Facultad de Ciencias Agrondmicas de la Universidad de Chile
localiza en Santiago, calle Santa Rosa 11315, La Pintana. El alumno recibira por escrito la
infarmacion entregada durante el curso, ademas de un programa detallado de la actividad. Las
clases se dividiran en tedricas, que consideran un 45% del tiempo total. Ellas se desarrollaran
en aula y laboratorio de leche del Departamenio de Agroindustria y Enologia mediante clases
expositivas. En las clases practicas se usara el restante 55% del tiempo asignado. El
conocimiento sera impartido en la seccién de 1=cnologia de lacteos de la Planta Piloto del
mencionado departamento. La metodologia empleada consistira en ofrecer actividades de
caracter individual o grupal, segan corresponda. Al finalizar el curso se considerara una sesion
de evaluacion de calidad y degustacion de los productos elaborados por el alumno de modo de
crear una instancia de discusion respecto a los resultados obtenidos y fortalecer, de esta forma,
aquellos topicos que requieran algan reforzamiento.

Para aprobar el curso, el alumno debera asistir a lo menos al 80% de la parte tedrica y al 100%
de |a parle practica. Los temas tratados seran examinados y s6lo se otorgara un certificado de
aprobacion a aquellos que demuestren suficiencia en el dominio de los contenidos transferidos.

.Como material de apoyo a la docencia se utilizara el texto manual “Elaboracion de productos
con leche de cabra’, 2.000. ISN 956 7874-12-3 publicado por FIA recientemente y cuyo autor
es uno de los integrantes del grupo de trabajo de esta propuesta. Ademas, se entregaran
apuntes de los temas de fundamentos del procesamiento de alimentos y de gestion y quias de
andlisis de laboratorio.
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En el desarrolio de Ias clases se emplearan transparencias, diapositivas, Data Show y los
equipos y utensilios necesarios para la realizacion de las clases practicas y de laboratorio.

Aprendizajes esperados

Al término del curso el alumno sera capaz de:

« Conocer los fundamentos de los métodos de conservacion y transformacién de alimentos

+ Comprender los métodos de elaboracién de manjar, yoghurt y queso’fundido a partir de
leche de cabra.

s Elaborar productos lacteos caprinos
Conocer, usar y recomendar equipos y utensilios utilizados en la fabricacion de manjar
yoghurl y queso fundido a nivel de pequefio productor

+ Transmitir los conocimientos aprendidos a empresas, agrupaciones campesinas y
particulares dedicados al procesamiento de |a leche de cabra.

o Comprender y transmitir los componentes de gestion empresarial y operativa

Contenidos

El contenido del programa sera el siguiente

¢ Introduccidn al curso. Lunes 21 de Enero

Fundamentos de conservacién y procesamiento de alimentos. Lunes 21 de Enero
Caracteristicas de la leche de cabra. Lunes 21 de Enero

Etapas en la elaboracion de dulce de leche. Parle tedrica. Martes 22 de Enero .
Etapas en la elaboracion de dulce de leche, Parle practica. Marles 22 de Enero .
Etapas en 1a elaboracién de yoghurl. Parle tedrica. Miércoles 23 de Enero

Etapas en la elaboracion de yoghurl. Parle practica. Miércoles 23 de Enero
Etapas en la elaboracién de gueso fundido. Parte teérica. Jueves 24 de Enero
Etapas en la elaboracion de gqueso fundido. Parle practica. Jueves 24 de Enero
Envases y conservacion de los productos, Jueves 25 de Octubre

Gestion empresarial y operativa. Viernes 25 de Enero.

Evaluacidn de la calidad y degustacion de los productas elaborados. Viernes 25 de Enero.
Prueba final. Viernes 25 de Enero.

Entrega de certificados de aprobacién. Viernes 25 de Enero.

* & & & ¥ & 2 & @

Equipo docente

Sera impartido por los profesionales:

Sefior Hugo Nuiiez. Fundamentos de procesos

Sedor Manuel Saavedra. Gestion

Senor Vicente Guzman. Responsable de la parle tedrica y practica del programa

Ndmero de horas
El curso se impariira de lunes a viernes en sesiones de 8 horas diarias, totalizando cuarenta
haras.
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7. RESULTADOS E IMPAGTO PERADC

e Mejoramiento del nivel de conocimientos de los profesionales y técnicos que asesoran &
productores, agrupaciones campesinas y empresas dedicadas a la aclividad de
procesamiento y transformacién de |a leche de cabra, etc.

« Laformacién 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 produccion de queso fundido, yoghurt y duice de leche fabricados con
leche de cabra que contribuya a diversificar la oferla de productos derivados de leche de
cabra.

¢ La existencia de una conducta conducente a hacer un uso mas racional y eficiente de la
leche de cabra, especiaimente en aquefios momentos de alta produccion.
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8.- EQUIPO DOCENTE (Adjuntar curriculum vitae en Anexo 5)

NOMBRE RUT FONO | DIRECCION |REGION (Ciudad y | LUGAR DE | ACTIVIDAD | FIRMA
U POSTAL pais si TRABAJO | PRINCIPAL
' corresponde) .
LA,
1. Hugo Nufiez K 6785731 Casilla 1004 Santiago U. Chile Ing. Agrénomo, Ia ! a]
Docente —{’ | L
2. Manuel Saavedra C. 3353180 | Providencia 2133 | Santiago Saavedra Ing. Agrénomo, e
of. 204 Asociados Consultor f?j{'ﬂ
3. Vicente Guzman W. 6785731 Casilla 1004 | Santiago U. Chile Téc. Agricola, /]
Docente {_\ Ur
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9.- COSTOS TOTALES Y ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO DE LA PROPUESTA (EN PESOS)

ITEM COSTO APORTE APORTE Numero de
TOTAL CONTRAPARTE SOLICITADO |cotizacion adjunta
(segqun Anexo 4)
Recursos humanos 650.000 650.000
Material pedagdgico, 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 ensenanza de
campo
Servicios de terceros 280,000 280.000
Alimentacion 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 2.5998.279
PORCENTAJES 100 48 52
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DESCRIPCION CRITERIO VALOR CANTIDAD TOTAL

| UNITARIO CONSIDERADA
| RECURSOS HUMANOS o 1.000.000
Remuneraciones

e Profesionales valor hora 12.000 70 340.000
s Administrativos valor hora 4.000 40 160.000
MATERIAL 1.272.063
PEDAGOGICO,

INSUMOS,

SUMINISTROS . _—
Material de oficina. 116.368
» Transparencias caja 23634 1 23.624
« Papelfotocopia resma 1.876 4 7.488
« Tinta de impr. Color unidad 28,996 1 28.996
» Tintaimpr. B/N unidad 18.035 1 19.436
™ Pape| Fax rollo 814 1 614
« Correspondencia Unidad 160 100 16.000
s Certificados Unidad 1.000 20 20.000
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Material pedagégico 276.464
¢ Manual Unidad 6.000 20 120.000
e Carpetas Unidad 1.830 20 36.600
e Papel carta resma 4130 1 4,130
e Gorros Unidad 531 20 10.620
s Delantales Unidad 5157 20 103.132
e Guantes caja 1.982 1 1.982
Insumos, suministros 879.231
leche Litro 290 200 58.000
azlcar Kilo 300 40 12.000
queso Kilo 3.000 20 60.000
mantequilia Kilo 2.900 4 11.600
sales fundentes Kilo 2.500 5 12.500
leche en polvo Kilo 1.800 3 5.400
edulcorantes Kilo 800 5 4.000
saborizantes Kilo 7.000 1 7.000
estabilizantes Kilo 12.000 1 12.000
cultivos lacticos sobre 3599 5 17.995
vasos pp 100 ml unidad 862 20 17.240
vasos pp 250 m| unidad 920 20 18.400
vasos pp 600 ml unidad 1.275 20 25.500
matraz erlenmeyer unidad 2.006 20 40.120
pipetas grad. 1 ml unidad 519 20 10.380
pipeta grad. 5 ml unidad 661 20 13.220
pipeta grad. 10 mi unidad 661 5 13.220
acidimitero simplex unidad 30.208 1 151.040
hidroxido de sodio litro 3493 1 3.493
fenoftaleina frasco 767 2 767
acido sulfurico litro 873 1 1.746
alcohdl isoamilico litro 8.850 1 8.850
solucién de azul metileno unidad 1.760 1 1.760
envases Global 129.000
gas Global 50.000
luz Global 55.000
petréleo Global 40.000
agua Global 80.000
detergentes 4.000
sanitizantes 5.000
utensilios de limpieza 10.000
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ANEXO 1:
CURRICULUM VITAE DEL COORDINADOR DE LA PROPUESTA
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Nombre

Nacionalidad

Cédula Nacional de Identidad
Fecha de nacimiento

Lugar de nacimiento
Direccion

Teléfono particular

Teléfono oficina

E-mail;
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1. DATOS PERSONALES

- HUGO NUNEZ KALASIC
: Chilena

: 9 de Septiembre de 1956

: Antofagasta, Chile

: El Parque 2662 B501, Macul
: 56 (2) 37599 87

: 66 (2) 678 67 96

- hnunez@uchile.cl

2. FORMACION PROFESIONAL

Ingeniero Agronomo Mencién en Agroindustria por la Universidad de Chile, 1981.
Santiago-Chile

Diplomado en Tecnologia de Alimentos por el Ministerio de Educacién y Ciencias en el
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos, 1989. Valencia, Espana.

Magister (c) en Ciencias Agropecuarias, Mencién en Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
1994. Universidad de Chile.
3. EXPERIENCIA LABORAL

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

1995 a 2001. Académico J/P en la Universidad Catdlica de Valparaiso, Facultad de
Agronomia.

1996 a 1999 Académico J/P en la Universidad Mayor, Facultad de agronomia.
1994 a 1995. Académico J/P, Universidad Tecnolégica Metropolitana.
1994 a 1995. Académico J/P en la Facultad Tecnoldgica, Universidad de Santiago de

1987 a 1990. Académico J/C, Ayudante Primero, Departamento de Agroindustra y tecnologia
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
Tecnologia 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 Enologia, Facultad de Ciencias Agronémicas,Universidad
de Chile.

- 2000. Profesor colaborador de la asignatura Seminario de Agroindustria y Enologia.
Departamento de Agroindustria y Enologia, Facultad de Ciencias Agronémicas, Universidad
de Chile.

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

- 1995 a 2000 Profesor responsable de la asignatura Industrializacion de productos pecuarios.
Escuela de Agronomia, Universidad Catolica de Valparaiso

- 1992 a 2000. Profesor responsable de la asignatura de Tecnologia de los Productos
vegetales, Departamento de Agroindustria y Enologia, Facultad de Ciencias Agronomicas,
Universidad de Chile

- 1982 a 2000. Profesor responsable de la asignatura de Tecnologia de Carne, Departamento
de Agroindustria y Enologia, Facultad de Ciencias Agronomicas, Universidad de Chile.

- 1996 a 1999 Profesor responsable de la asignatura Tecnologia Agroindustrial. Facultad de
Agronomia, Universidad Mayor.

- 1994.a 1995. Profesor responsable de la asignatura de Materias Primas Vegetales de la
Universidad Tecnoldgica Metropolitana.

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

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

- 1984 a 1991. Profesor responsable de la asignatura de Tecnologia dé los Productos
Avicolas, Departamento de Agroindustria y Tecnologia de Alimentos, Universidad de Chile.

- 1983 a 1987. Profesor colaborador en el curso de Introduccién a la Tecnologia de Alimentos,
Departamento de Agroindustria y Tecnologia de Alimentos, Universidad de Chile.

- 1983 a 1986. Profesor colaborador de la asignatura de Tecnologia de Alimentos de la
Carrera de Nutricion y Dietética, Facultaa de Medicina, Universidad de Chile.

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

- 2001. Curso Perfeccionamiento Académico en "Docencia Universitaria”. 15 al 19 de enero.
Direccion de Recursos Humanos, Departamento de Capacitacién, Universidad de Chile -
CEICAPER.

2001. Seminario “Manejo del estrés”. 5 y 6 de enero. Direccién de Recursos Humanos,
Departamento de Capacitacion, Universidad de Chile - CEICAPER.

- 2000. Curso “La planilla de céalculo Excel avanzado y sus aplicaciones”. 18 de mayo al 30 de
junio. Unidad de Multimedios, Facultad de Ciencias Agrondmicas. Universidad de Chile.

- 2000. Curso "métodos no térmicos en el procesamiento de alimentos”. 10 al 12 de mayo.
Departamento de Agroindustria y Enologia, Facultad de Ciencias Agronémicas, Universidad
de Chile.

1999. Curso "Disefo, confeccion, publicacidon y mantencién de paginas 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 "Introduccién al Power Point’. 23 de julio al 12 de agosto. Facultad de Ciencias
Forestales, Universidad de Chile.

1996. Curso “Introduccion 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 computacién, Facultad de
Ciencias Agrarias y Forestales. Universidad de Chile

1993. Curso "Certificacion de carnes segun Ley 19162". 22 Septiembre al 22 de Octubre.
Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias, Universidad de Chile.

- 1990. "Seminario Tecnologias de Conservacion de Productos Hortofruticolas”. 4 al 7
diciembre. Santiago, Chile. Instituto de Promocién Agraria (IMPROA).

- 1990. "Seminario Desarrollo y Competitividad de la Agroindustria Hortofruticola
Nacional". 13 Diciembre. Corporacion de Fomento de la Produccién y Facultad de
Ciencias Agrarias y Forestales, Universidad de Chile.

- 1990. "Seminario Desarrollo y Competitividad de la Agroindustria Hortofruticola
Nacional". 13 Diciembre. Corporacion de Fomento de la Produccién y Facultad de
Ciencias Agrarias y Forestales, Universidad de Chile.

- "1989. Seminario sobre Quimica de la Carne y Productos Carnicos". 2 al 12 de Mayo. Instituto
de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos. Valencia, Espana.

- 1989. "Seminario sobre Tecnologia de Productos Pesqueros”. 10 al 14 de Abril. Instituto de
Agroquimica y Tecnologia de Alimentos. Valencia, Espana.

- 1989. "Seminario de Estadistica”". Mayo. Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos.
Valencia, Espana.

- 1988. Curso "Introduccion 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 al 11 de
Noviembre. Instituto de Agroquimica y tecnologia de Alimentos. Valencia, Espana.

1988. “"Seminario perspectivas y requisitos para la exportacion de frutas a Japon". 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 Tecnologia de Alimentos, Universidad de Chile. Santiago, Chile.

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

1985. Curso "Cromatografia liquida de alta eficacia HPLC". 25 al 29 de Noviembre.
Departamento de Agroindustria y tecnologia de Alimentos, Universidad de Chile. Santiago,
Chile.

1985. "Seminario Nacional sobre Clasificacién y Tipificacién de Carnes”. 5 al 9 de Agosto.
Oficina Regional de FAQ para América Latina y el Caribe, Oficina de Planificacion Agricolay
Comision Nacional de la Carne. Santiago, Chile

1984. Curso "Actualizacion Pedagégica”. 17 de Abril al 5 de Junio. Departamento Docente de
la Direccion General Académica y Estudiantil, Universidad de Chile. Santiago, Chile.

1983. "Perfeccionamiento profesional en Tecnologia de la Carne". 2 al 24 de Julio. Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL). Campinas, Sao Paulo, Brasil.

1982. Curso "Cromatografia de gases: su aplicacion en el anélisis de alimentos y deteccién
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 al 14 de Noviembre. Instituto de
Nutricién y Tecnologia de Alimentos. Santiago, Chile.

1980. "IV Seminario de Ciencia y Tecnologia de Alimentos". 26 al 28 de Noviembre.
Universidad de Chile. Antofagasta, Chile.

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

6. INVESTIGACION

6.1 Proyectos de investigacion

1997 - 2000. Aprovechamiento aiternativo de la carne y leche de caprino en la IV Regién.
Financiado por FIA. C97-2P-121. Coinvestigador

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

1996. Preparacion proyecto FONDEF “Mejoramiento de la productividad y la competitividad
en la cadena agricola-industrial de base hortofruticola y vitivinicola de Chile”.
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1996. Preparacion proyecto FONDECYT “Mejoramiento de la calidad post-cosecha de
nueces, almendras, castanas y pinones para uso agroindustrial.

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

1995 a 1997. Investigador principal del proyecto “Utilizacion tecnolégica de la carne de
conejo”, financiado por Depto. Agroindustria y tecnologia de alimentos, Universidad de Chile

1995 a 1997. Investigador principal del proyecto “Elaboracion de productos carneos utilizando
carne de caprino”, financiado por Depto. Agroindustria y tecnologia de alimentos, Universidad
de Chile.

1989-1992. Coinvestigador del proyecto "Utilizacion de excedentes de uva de exportacion.
Financiado por FONDECYT.

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

1985 a 1988. Coinvestigador del proyecto "Desarrollo y optimizacién de procesos de
industrializacion de frutas para elaborar jugos, néctares y bebidas refrescantes”. Financiado
por el Departamento de Relaciones Internacionales, Universidad de Chile y C.S.1.C.-Espana.

1985 a 1988. Coinvestigador del "Programa de industrializacién 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
energia solar”. Financiado por el Servicio de Desarrollo Cientifico y de Cooperacion
Internacional (SDCASI), Universidad de Chile.

7. PARTICIPACION EN REUNIONES CIENTIFICAS

2000. XI Seminario Latinoamericano y del Caribe. XlIl Congreso Nacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos.

"Elaboracion de productos carneos escaldados utilizando came de caprino”

Nunez, H. y Vallejos, X.

Santiago, Chile. 9 al 12 de mayo 2000.

2000. XI Seminario Latinoamericano y del Caribe. Xlll Congreso Nacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos.

"Elaboracion de productos carneos crudos madurados utilizando carne de caprino”
Nunez, 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 tamanos de alcachofines sobre el pH, acidez, colory
actividad enzimatica en el proceso y almacenamiento congelaro”
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Nufez, H.; Alvarado, P. y Gaete, C.
Mendoza, Argentina, 30 septiembre 1-2 octubre 1998

1997. Seminario de Investigacion Silvoagropecuaria.

“Aprovechamiento alternativo de la carne y leche de caprinos en la Regién de Coquimbo”
H. Nufez; V. Guzman, 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 Tecnologia de Alimentos

“Evaluacion de dos métodos de maduracion de embutidos crudos madurados elaborados
con distintas calidades de carne de conejo”

Hugo Nunez; Ester Araya; Waldo Caro y Fabiola Becerra

Bs. Aires, Argentina, 17-20 septiembre 1997

1997. X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

“Evaluacién de dos métodos de maduracién de embutidos crudos madurados elaborados
con distintas calidades de carne de caprino”

Ester Araya; Hugo Nuiez y Rebeca Castillo

Bs. Aires, Argentina, 17-20 septiembre 1997

1995. XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de alimentos.

“Efecto de tres temperaturas de aimacenamiento sobre la calidad de la pulpa de kiwi
concentrada a presion reducida”

M. Schartwz M.; H. Nanez K.; A.Muioz A.

Vinadel Mar, 15-17 octubre 1995.

1995. XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de alimentos.

“Evaluacion de la aptitud para el congelado de 11 variedades de esparrago verde”
H. Ndnez K.; M. Samarotto C.; M. Escaff.

Vinadel Mar, 15-17 octubre 1995.

1994. XIX Congreso Sociedad Chilena de Produccion Animal.

"Efecto del sexo y edad del conejo sobre las caracteristicas quimicas y organolépticas de la
carne ahumada”

W. Caro T, E. Araya A.; H. Nuhez K; A. Barahona.

Temuco, 19-21 octubre 1994.

1994. XI Congreso de Nutricion.

"Evaluacion de las caracteristicas quimicas y organolépticas de la carne ahumada de conejo’
H. Nunez K; E. Araya A.; W. Caro T.; A. Barahona.

La Serena, octubre 1994

1993. X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

"Desarrollo y formulacion de jugod de uva cv. Emperor concentrados desaromatizados,
aromatizados y "cut back"

H. Nuriez; M. Schwartz; O. Gutiérrez

Pucén, 11-13 noviembre 1993.
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1993. X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
"Concentracién de pulpa de kiwi utilizando temperaturas bajas a presion reducida”
M. Schwartz; H. Nuiez; A.M. Muiioz.

Pucén, 11-13 noviembre 1993.

1993. 44 Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chile.
"Desdhidratacion solar radia-convectiva de pimiento hungaro”
M. Schwartz; H. Nuiez; E. Robles

Valdivia, Chile.

1992. 43 Congreso Anual de la Sociedad Agronomica de Chile.

"Efecto del contenido de sdlidos solubles y de la relaciéon de sodlidos solubles sobre los
atributos sensoriales de los jugos naturales de uva c.v. Emperor.

M. Schwartz; H. Ndiez; O. Gutiérrez.

Santiago, 2-6 Noviembre 1992.

1991. IX Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

"Efecto de la temperatura de la pulpa de kiwi sobre los parametros triestimulos L, ay b".
M. Schwartz, H. Nuaiez; J. Vinagre, E. Castro.

Universidad de Santiago. Santiago. 12-15 de Noviembre 1991.

1991. 42 Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chile.

"Efecto de las condiciones de maceracion sobre las caracteristicas del jugo de uva variedad
Emperor.

M. Schwariz: H. Nunez; O. Gutiérrez.

Chillan. 11-15 Noviembre 1991.

1990. Tercer Congreso Internacional de Tecnologia y desarrollo Alimentario."Efecto del
Ph en las caracteristicas de termorresistencia de! Clostridium sporogenes PA 3679 en
sustrato esparrago acidificado con acido citrico y glucono delta lactona

H. Silla; H. Nufiez; A. Casado; M. Rodrigo.

Universidad de Murcia, Murcia-Espana. 13-16 de Noviembre.

1988. XXXIX Congreso Anual de la Sociedad Agrondémica de Chile. "Pulpa de papaya (Carica
candamarsencis). Aumento del rendimiento en su produccion industrial.

H. Nuiiez K.; V. Guzman W_; M. Schwartz M.

Universidad Catolica de Chile. Santiago, 1-5 de Agosto.

1988. XXXIX Congreso Anual de la Sociedad Agrondmica de Chile. Pulpa de Kiwi. Utilizacién
de la fruta no exportable".

M. Schawriz M.; V. Guzman W.; H. Nufez K.

Universidad Catolica de Chile. Santiago, 1-5 de Agosto.

1987. VIl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. "Influencia de las
operaciones de elaboracién de jugo de uva tinta clarificado y pasterizado sobre su carga
microbiana. :
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M.Schwartz M.; S.Avendaiio V.: H.Ntiez K.; J.Steiner W.
Universidad de La Serena. La Serena, 4-6 Noviembre.

- 1987. XXXVIII Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chile. "Caracteristicas
organolépticas del jugo clarificado y pasterizado de uva de mesa apirénica (cv. Thompson
Seedless, Black Seedless y Red Seedless)".

H. Ndnez K.; M. Schwartz M.
Linares, 23-29 de Noviembre.

- 1987. 1er. Congreso Latinoamericano de Microbiologia de Alimentos y 1er. Simposium
Argentino de Conservacion de Alimentos. "Evolucién de la carga microbiana a través del
proceso de elaboracion de jugo pasterizado de uva blanca (cv. Thompson Seedless)".
M.Schwartz M.; H.Nuiez K.; S.Avendafic-V.; J.Steiner W
Buenos Aires, Argentina. 30 al 4 de Diciembre.

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

- 1984. XXXV Jornadas Agronémicas. "Deshidratacién de damascos en un secador solar
radia-convectivo y por tunel de secado”.
H. Nuiez K.;; M. Schwartz M.; C. Silva P.
Estacién Experimental La Platina. Santiago, 1-5 de Octubre.

- 1984. XXXV Jornadas Agronémicas. "Secado de arroz y trigo mediante secador solar”.
H. Nunez K.:: E. Castillo V.; L. Almendares C.
Estacion Experimental La Platina. Santiago, 1-5 de Octubre.

- 1984. VII Seminario Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. "Caracteristicas
analiticas de tres variedades de duraznos secados en un equipo solar radia-convectivo”.
H. Nunez K.;; R. Flores L.; F. Kiger M.; M. Schwartz M.
Universidad Austral. Valdivia, 3-5 de Octubre.

- 1983. XXXIV Jornadas Agrondmicas. "Desecacion de granos mediante secadores solares:
Diseno de un colector prototipo”.
F. Kiger M_; H. Nunez K.; W. Zambrano.
Universidad de Concepcién. Chillan, 25-27 de Julio.

- 1983. X Congreso Interamericano, VII Congreso Nacional de Ingenieria Quimica. "Factores
que afectan el proceso de deshidratacion solar radia-convectivo de tres variedades de
duraznos”.

R.Flores L.; H. Nuiez K.;; F. Kiger M.; M. Schwartz M.
Universidad de Santiago. Santiago, 6-11 de Noviembre.
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8. PUBLICACIONES

1999. H. Nufez K. "Elaboracion de productos carneos utilizando carne caprina”. Facultad de
Ciencias Agrondmicas, Universidad de Chile, Manual de Curso. 43 p.

1999. H. Nailez, M. Schwartz y A.M. Muroz. “Efecto tres temperaturas de almacenamiento
sobre la calidad de la pulpa de kiwi concentrada a presién reducida’. Archivos
Latinoamericanos de Nutricion 49(4):

1999. M. Schwartz, H. Nuiez y A.M. Muiioz. “Efecto de la temperatura de concentracion de
pulpa de kiwi sobre el color, clorofila y acido ascérbico”. Archivos Latinoamericanos de
Nutricion 49(1):44-48

1998. M. Schwartz y H. Nuiez. "Deshidratacién solar de pimientos hingaro utilizando un tanel
solar radia convectivo. Edit. U. de Chile. ISBN N° 956-1002591

1998. Hugo Nufez K., Marcela Samarotto C. y Moisés Escaff G. “Evaluacion de
caracteristicas andliticas y sensoriales de 11 variedades de esparrago verde fresco,
escaldado y congelado”. Alimentos 23(1):33-48.

1998. H. Nuiez K. “Manipulacién y conservacion de alimentos”. Manual de curso. 93 p.

1997. F. Figuerola, H. Berger, H. Nunez y L. Galletti. “Aprovechamiento integral del tomate”.
CORFO/Profo Resolucién 3896 de 18 de julio de 1996. Para Sociedad Agricola del Norte
(Arica). Informe final, 58 pag.

1996. H. Nunez K , "Alternativas de frio en frambuesas’. Texto del curso. 12 p.

1996. Caro, W., Araya, E., Nufiez, H. y Barahona, A. “Efecto del sexo y edad sobre el
rendimiento a la canal y evaluacion de caracteristicas quimicas y organolépticas de la carne
ahumada de conejo”. Avances en produccién animal 21(1-2): 163-170.

1995. H. Nuiiez K., C. Prieto. “Manejo de ganado, carne y productos carneos”. Manual de
curso. 30 p.

1995. H. Nunez K, .C. Prieto. “Manipulacion de carne y productos carneos”. Manual de curso.
27 p.

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

1994. M. Schwartz, H.Nuhez., E. Robles Deshidratacién solar de pimiento hungaro utilizando
un tinel radia-convectivo. Ed. U. de Chile/FIA/MINAGRI. 90 p.

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

1993 M.Schwartz M.; Sepulveda, N.; Vinagre, J.; Castro, E.; H.Nunez K.; "Produccién y
exportacion de kiwi procesado. Edit. U. de Chile/FIA/Ministerio de Agricultura de Chile. 196 p.

1992. Silla S., H.; Nuhez 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". International Journal of Food Microbiology 16:275-281.
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1991. Nuiiez K., H. "Deshidratacién de frutas y hortalizas". Serie Deshidratados. Cuadernos
de Agroindustria Rural. Edit. Red de Agroindustria Rural REDAR-Chile. 36 p

1990. Schwartz M., M.; Nuiiez K., H. "Desarrollo tecnolégico y competitividad de la
agroindustria nacional”. En: Seminario desarrollo y competitividad de la agroindustria
hortofruticola nacional. Corporacién de Fomento de la Produccién. Stgo. 18 p.

1989. Nuiiez K., H. "Efecto del Ph en la termorresistencia del Clostridium sporogenes (PA
3679) en sustrato esparrago acidificado con acido citrico. Diplomatura. Instituto de
agroquimica y tecnologia de alimentos. Valencia, espaia.

1988. Schwartz M., M; Nuiez K., H.; Guzman W.; V. "Exportacion de kiwi procesado”.
Revista del Campo 13(634):10.

1988. Schwartz M., M.; Nunez K., H. "Elaboracién de jugo pastenzado de pepino dulce
(Solanum muricatum, alt) . Revista Alimentos 13(1): 31-34.

1987. Nufiez K., H. "Secado solar de granos”. Publicaciones Miscelaneas Agricolas N°. 18 P.
179-193.

1984. Kiger M., F; Nunez K., H.; Zambrano, W. "Disefio de un colector prototipo para
desecacion de granos mediante energia solar’. Revista Simiente. 54(1-2): 65-69.

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

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

9. CURSOS DE EXTENSION

1999. H. Nunez K. “Elaboracién de productos carneos utilizando camne caprina”. Organizado
por el Departamento de Agroindustria y Enologia, Facultad de Ciencias Agronémicas,
Universidad de Chile. Tulahuén, IV Region. 15 al 19 de noviembre de 1999.

1999. Charla "Calidad en la produccion de papas fritas™ en Seminario Presente y perspectivas
de la industria de snack en Chile. Organizado por el Departamento de Agroindustria y
Enologia, Universidad de Chile. Santiago, 1-2 diciembre de 1999.

1998. Programa de capacitacién “Manipulacién y conservacion de Alimentos” Programa Chile
joven, Ministerio del Trabajo. Profesor y coordinador. 250 horas, 24 marzo al 5 de junio.

1996. Curso “Manipulacion de carne y productos carneos”. Cargadores FRIOSA 2 cursos.
Profesor y coordinador. diciembre 1995-enero 1996

1996. Seminario produccién y comercializacién de frambuesas en la agricultura campesina.
10y 11 de octubre, Curico. Profesionales y productores. Relator charla: "Alternativas de frio
en frambuesas”.

1995. Curso “Manejo de ganado, carnes y productos carneos”. 12 horas cronologicas.
Matarifes, despostadores y personal técnico. FRIOSA. 12 cursos. Profesor y coordinador del
curso. Abril-noviembre.
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- 1995. “Muestra y degustacion de productos agroindustriales no tradicionales”. 17 agosto.
Departamento de Agroindustria y Tecnologia de Alimentos, Universidad de Chile. Periodistas,
Organismos de investigacién. Organizador de la muestra.

- 1992. "Curso Técnicas de conservacion de frutas y hortalizas". 22-23 de Enero. Agentes de
Extension de INDAP VI Region. Profesor y Coordinador del curso.

- 1992. "Curso de Agroindustria para Campesinos: Deshidratados de frutas y hortalizas II". 9-
12 Noviembre. Red de Agroindustria Rural REDAR-Chile. Campesinos y productores.
Profesor.

- 1991. "ll Curso de Agroindustria para can-pesinos ERTEC: Deshidratacién 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 pequefos agricultores de zonas periféricas”. Charlas sobre
tecnologia de productos vegetales. Cooperativa agricola José de la Maza. Comuna de la
Pintana. Marzo-Octubre. Agricultores.

- 1986. "Seminario produccion y mercadeo de jugo de uva". 5 Junio. Facultad de Ciencias
Agrarias y Forestales, Universidad de Chile. Profesionales, productores, exportadores.
Preparacion del seminario.

- 1984."Fundamentos de tecnologia de alimentos”. Consorcio Agroindustrial Malloa. 4 meses.
Personal calificado. Profesor colaborador.

10. ACTIVIDADES DE ADMINISTRACION ACADEMICA

- 1999 a 2001. Subdirector Departamento de Agroindustria y Enologia, Facultad de
Ciencias Agronomicas, Universidad de Chile.

- 1995 a 2001. Estadistico para memorias de pregrado del Departamento de
Agroindustria y Enologia, Universidad de Chile.

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

- 1990 a 1992. Coordinador de Extension del Departamento de Agroindustria y
Tecnologia de Alimentos. Universidad de Chile.

- 1986 a 1988. Miembro del Comité de Practicas de la Escuela de Agronomia. Facultad de
Ciencias Agrarias y Forestales, Universidad de Chile.

- 1986 a 1988. Coordinador de Practicas del Departamento de Agroindustria y Tecnologia de
Alimentos. Universidad de Chile.

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

- 1991 a 2000. Delegado de las Universidades Chilenas en el proceso de aplicacion de la
P.AA.
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11. LABORES EXTRAUNIVERSITARIAS
11.2 Comisiones de estudios

- 1992. Comision de estudio, Departamento de Agroindustria y Tecnologia de Alimentos de la
de Chile. Programa de Magister en Ciencias agropecuarias, mencion Ciencia y Tecnologia de
Alimentos. Abril 1992-Abril 1994.

- 1989. Comisién de estudio, Departamento de Tecnologia de Alimentos de la Universidad
Politécnica de Valencia, Espana. Inicio del programa de Doctorado en Tecnologia de
Alimentos. Septiembre 1989-Octubre 1990.

- 1988. Comision de estudio, Instituto de Agroquimica y Tecnologia de alimentos, Valencia-
Espana. Diploma en Tecnologia de Alimentos. Septiembre 1988-Julio 1989.

- 1983. Comisidn de estudio, Instituto de Tecnologia de Alimentos de Campinas, Brasil.
Conocer Avances en Tecnologia de la carne en Brasil. 2-24 Julio 1983.
11.2 Comisiones nacionales

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

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

- 2000. Instituto Nacional de Normalizacion. Comité Conservas de Durazno. (Septiembre-
Noviembre)
12. PRESTACION DE SERVICIOS

- 1999. Asesoria técnica a Comité Productivo Esperanzas, El Membirillo, Lolol VI Region. Abril-
mayo.

- 1998. Asesoria técnica a empresa Productos MEL. Marzo a diciembre.

- 1997. Disefio 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 Regién. Elaboracién 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 utilizacion de ciruelas secas de descarte. Asociacién de
productores de ciruelas secas. Mayo-Septiembre.

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

- 1987 .Elaboracién de Jugo clarificado y concentrado de uva, muestras para exportacion.
Industria Bernie.

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

- 1985. Elaboracién de pulpa de pina. Licores el Gaitero. Septiembre-Noviembre 1985, Marzo-
Julio 1986.
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ANEXO 2 ,
ANTECEDENTES DE LA INSTITUCION QUE REALIZA LA ACTIVIDAD
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La Universidad de Chile, a través de su Departamento de Agroindustria y Enologia ha
desarrollado diversas actividades de investigacion, docencia universitaria y labores de
extensién. En el ambito de la Tecnologia de la leche, el departamento ha desarrollado
multiples presentaciones a congresos cientificos, cursos de extensién a nivel medio, articulos
en revistas y manuales de extension. A continuacion se presenta un resumen de la actividad:

e Manual “Higiene de plantas elaboradoras de helados”. Depto. produccién agricola, Area de
Agroindustria; ano 1974

¢ Manual "Calidad de Alimentos al Consumidor®. Depto. Produccién Agricola, Area de
Agroindustria. ano 1975.

¢ Manual "Calidad de Alimentos". Depto. Produccion Agricola, Area de Agroindustria. afio
1976.

o Manual "Higiene en la Industria Lechera". Depto. Produccién Agricola. afo 1976.

+ Manual "Factores de Eficiencia en Plantas Lecheras". Depto. Produccion Agricola, Area de
Agroindustria. ano 1977. _

¢ Manual "Industrializacién Caseras y Calidad de los Productos Lacteos". Depto. De
Agroindustria. ano 1981.

e Manual "Producciéon Caprina“. Facultad de Ciencias Agrarias, Veterinaria y Forestales y
Centro de Estudios Zonas Aridas. afio 1983.

¢ Manual “Tecnologia de la Elaboracién 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” Tecnologia de quesos”. Universidad de Chile. Facultad de Ciencias Agrarias y
Forestales. Departamento de Agroindustria y Tecnologia de alimentos. 1994.

¢ Manual” Fabricacion de quesos de cabra”. Universidad de Chile. Facultad de Ciencias
Agrarias y Forestales. Departamento de Agroindustria y Tecnologia de alimentos. 1995.

¢ Manual” Factores que afectan la calidad sanitaria def queso”. Universidad de Chile. Facultad
de Ciencias Agrarias y Forestales. Departamento de Agroindustria y Tecnologia de
alimentos. 1998.

e Manual” El Chanco, un queso de origen nacional’. Universidad de Chile. Facultad de
Ciencias Agrarias y Forestales. Departamento de Agroindustria y Tecnologia de alimentos.
1998.

¢ Manual” El quesillo fresco, un producto de origen nacional’. Universidad de Chile. Facultad
de Ciencias Agronémicas. Departamento de Agroindustria y Enologia. 1999.

+ Manual” Usos alternativos de la leche de cabra”. Universidad de Chile. Facultad de Ciencias
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Agronémicas. Departamento de Agroindustria y Enologia. 1999.

e manual “procesamiento del camembert y quesos de coagulacion acida”. chile. facultad de
ciencias agronémicas. departamento de agroindustria y enologia. 2000.

s Manual’ Elaboracién de queso de cabra y oveja”. Universidad de Chile. Facultad de
Ciencias Agronémicas. Departamento de Agroindustria y Enologia. 2000.

» Manual “Procesamiento del Camembert y quesos de coagulaciéon acida”. Universidad de
Chile. Facultad de Ciencias Agrondémicas. Departamento de Agroindustria y Enologia.
2000.

El Departamento ha contribuido en el tema de lacteos ademas en publicaciones en articulos
de revistas como las que a continuacién se detallan

Revista del Campo, Diario E! Mercurio, articulo: "Elaboracién de Yoghurt con Agregacion de
Fruta Natural”. fecha 02/11/1976, pag. 34.

Revista del Campo, Diario El Mercurio, articulo: "Elaboracién de manjar blanco o dulce de
leche”. fecha 30/11/1976, pag. 34.

Revista del Campo, diario El Mercurio, articulo: "Tratamiento de la crema para la elaboracién
de mantequilla". fecha 15/03/1977, pag. 34.

Revista del Campo, diario El Mercurio, articulo: "Tratamiento de la crema para la elaboracion
de mantequilla®. Continuacién. Fecha 22/03/1977. pag, 34.

Revista del Campo, diario El Mercurio, articulo: "La mantequilla, su elaboraciéon”. fecha
29/03/1977, pag 34. continuacion: fecha 05/04-/1977, pag. 32.

Revista del Campo, diario El Mercurio, articulo: "Informacién al productor lechero, sobre
analisis a la leche cruda”. fecha 07/02/1978, pag. 35.

!
Revista del Campo, diario El Mercurio, articulo "Preparacion de ricotta”, vol. 8 n® 367. fecha
23/07/1983.
Revista del Campo, Diario el Mercurio, articulo” Elaboracién de quesos a nivel predial”
.edicién n° 561 pag. a11, a12. ano 1987.

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

Revista EI Campesino. articulo “Mejoras en el quesillo fresco”. octubre, noviembre 1997.
paginas 4, 5,6,7, 8.
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Revista EI Campesino. articulo “Elaboracién del queso chanco”. enero, febrero de 1998.
paginas 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28.

Revista EI Campesino. articulo “Elaboraciéon de mantequilla”. (primera parte). junio, julio de
1998. paginas 20, 21, 22, 23, 24,

Revista EI Campesino. articulo “Elaboracion de mantequilla.” (segunda parte). junio, julio de
1998. paginas 46, 47, 48, 49, 50, 51, 52, 53.

Continuando con la actividad de Extension, el Departamento de Agroindustria y Enologia ha
organizado variados cursos de capacitacion relacionados con el tema de tecnologia de la leche.
Seguidamente se mencionan:

“Higiene de plantas elaboradoras de helados" Institucion: Industria de helados Savory.
duracion: junio de 1974 tipo de alumnos: obreros especializados.

"Higiene en la industria lechera” duracion: julio 1976 Institucion: Industria Lechera
Bresler. tipo de alumnos: obreros especializados

"Factores de eficiencia de plantas lecheras" duracién: junio 1977. Institucion: Soprole. tipo
de alumnos: Jefes de Seccién de la industria.

Curso de caprinos. dictado dentro del programa de capacitacién a Agentes de Extension de
Indap IV Regién de Coquimbo. 21 al 26 de abril de 1989.

Procesamiento del queso de cabra. Sanidad y manejo de praderas naturales con ganado
caprino. curso dictado Agentes de Extensién de Indap 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 (ClID) Canada patrocinado por [ICA
Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura.

Usos alternativos de la leche de cabra. Elaboracién de ricotta, manjar blanco, queso fundido,
mantequilla y yoghurt”. Duracion: 25 al 29 de octubre de 1999Tipo de alumnos: operarios de
la industria Sociedad Agricola Tulahuén Ltda.

Procesamiento del camembert y quesos de coagulacion acida. Curso de capacitacion avanzado
dictado a operarios de industrias productoras de quesos de cabra. Financiado por FIA.
Duracion: del 11 al 15 de Diciembre de 2000.
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Asi también se han presentado una serie de trabajos a encuentros cientificos los cuales estan
detallados algunos realizados dentro de los ultimos 13 anos

V. Guzman, N. Venegas. 1988. Determinacion de bacterias entéricas y Brucella malitensis en el
queso de cabra de venta en la Region Metropolitana.Vill Congreso Latinoamericano de
Nutricién 07 al 10 de Noviembre de 1988. Revista Nutricion 16(2):295.

V. Guzman, 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.Guzman, N. Venegas, A. Vega y P. Vega. 1988. Comportamiento de algunos
microorganismos lacticos en queso de cabra, incorporados como fermentos preparados en
leche de cabra y leche de vaca. Ill Congreso Nacional y VI Seminario Latinoamericano de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos "Alimentos afio 2.000". Bogota, Colombia. 11 —14 de
octubre, 1988.

V Guzman, P. Azécar y O. Mondaca. 1989. Calidad microbioldgica del queso fresco de cabra
elaborado con acido acético como medio de coagulaciéon de la leche. Resimenes de Temas
Libres VIII Congreso Nacional de Ciencia y recnologia de Alimentos. Santiago. Facultad de
Ciencias Agrarias y Forestales, Univ. de Chile, del 13 al 17 de noviembre de 1989, pag. 37.

V..Guzman, E. Araya, P. Azocar. 1990. Calidad organoléptica y preferencias del queso fresco
de cabra saborizado y elaborado con acidos organicos como medio de coagulacién de la leche.
IX Congreso de Nutricién. 11 — 13 de octubre de 1990. Revista Nutricion vol. 18 n° 2 pag 102.

V. Guzman, G. Bruna, R. Valenzuela y P. Azdcar. 1990. Anélisis de Mercado de queso de cabra
las Cardas en cuatro estratos socioeconémicos de la ciudad de Santiago. Revista Terra Arida
n° 9:11.

V. Guzmén J. Torres, y P. Azocar. 1990. Construccién e implementacién artesanal de una
queseria destinada al procesamiento del queso de cabra. Revista Terra Arida n° 9:73.

V. Guzman, E. Araya, J.P Montan, P. Esquivel Determinacién de la caglidad organoléptica de
quesos frescos obtenidos mediante coagulacion acida con incorporacién a la masa de sabores
no tradicionales. Resumen de Temas Libres. X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos. Pucon, Chile. 11 al 13 de noviembre de 1993. pag. 138.

Guzman, V.; Araya, E.; Esquivel, P.; Montan, J.P. Determinacion de tiempos de ahumado de



Pagina

I GOBIERNO DE CHILE Ndmero
p FUNDACION PARA LA !
RNNOVACION AGRARIA

quesos madurados obtenidos mediante coagulacién enzimatica y su calidad organoléptica.
Resumenes de Temas Libres. X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Pucoén, Chile. 11 al 13 de noviembre de 1993. pag. 140.

Guzman, V. Araya, E.; Hurtado, M L.; Covarrubias, G. Evaluacién sensorial de nuevas
variedades de quesos frescos y madurados utilizando leche de cabra como materia prima. Xl
Congreso Nacional de Nutricion. La Serena 28 al 30 de noviembre de 1994. Revista Chilena
de Nutricién. vol 22 n° 1 pag. 36.

V. Guzman. Aprovechamiento de quesos de cabra de calidad inferior en la elaboracién de
queso fundido untable saborizado con salmén procesado. XX Reunién Anual de Sochipa A.G.
La Serena, Chile. 19 y 20 de octubre de 1995. Libro de Resimenes pag. 187.

Romano, F.G.; Raggi, S.A.; Mac Niven,V.; Guzman, W. V.; Ferrando, R. Estudio preliminar de
la composicion de la leche de alpaca (lamas pacos) en la Zona Central de Chile. xx reunién
anual de sochipa a.g. la serena, chile. 19 y 20 de octubre de 1995. Libro de Resimenes pag.
195.

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

Guzman, V. Industrializacién de productos lacteos de rumiantes menores. Seminario taller para
agricultores de leche de rumiantes menores. organizado por la llustre Municipalidad de
Purranque y la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales de la Universidad de Chile. 6 de
diciembre de 1996.

Guzman W.,V. Caracteristicas sensoriales y rendimiento del quesillo fresco elaborado en Chile
con incorporacion de gelatina. Feria Internacional de la Industria Lactea y Produccién Lechera y
VI Congreso Panamericano de la Leche, FILAC 97. desarrollado en el Predio Ferial de Palermo,
Buenos Aires, Argentina. Organizado por la Federacion Panamericana de Lecheria, Capitulo
Argentino. 22 — 27 de abril de 1997.
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ANEXO 3
CONTENIDOS DE LA ACTIVIDAD
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Fundamentos de conservacién y procesamiento de alimentos.

Descripcion general de los procesos

Operaciones preliminares: refrigeracién, filtracion, estandarizacion, pasteurizacion,
homogeneizacion.

Métodos de conservacién de la leche y productos lacteos mediante adicién de azlcar,
fermentacion y tratamiento térmico.

Fundamentos practicos, materiales, equipos y reactivos de analisis a leche:

Densidad

Anélisis de acidez,
Solidos totales:
Materia grasa,
Reductasa.

Elaboracién de queso fundido.

Fundamentos y definicién

Funcién 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

Formulacion del queso fundido

Elaboracion de queso fundido

Envases

Conservacién

Equipos

Elaboracion de dulce de leche

Fundamentos y definicion

Materias primas: leche de cabra determinacién de sus caracteristicas de calidad,

Aditivos e ingredientes: edulcorantes espesantes, conservantes, estabilizantes,
saborizantes

Elaboracién de dulce de leche

Envases

Almacenamiento

Equipos

Elaboracién de yoghurt

Fundamentos y definicion

Tipos de yoghurt: aflanado, batido

Determinacion de la calidad de la materia prima destinada a la fabricacion de yoghurt.
Pasteurizacion de la leche

Inoculacién

Incubacién

Enfriamiento

Saborizacion
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e FEnvases

¢ Almacenamiento
¢ Equipos
Gestion

¢ Gestibn empresarial y operativa

Parte Practica

¢ Clase practica sobre métodos de analisis de leche: acidez, sélidos totales: materia grasa,
reductasa.

Elaboracion de queso fundido

Exhibicion y uso de equipos de queso fundido

Elaboracién de dulce de leche

Exhibicién y uso de equipos de dulce de leche

Elaboracién de yoghurt

Exhibicién y uso de equipos de yoghurt



-

<

(
((

e

Pagina

CODNERMCG DE CIH IILF Nimero
T sSw g PAEA
F AT A I\H\

e e e —— T e e S S Y

ANEXO 5
CURRICULUM VITAE DEL EQUIPO DOCENTE
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ANTECEDENTES PERSONALES

NOMBRE VICENTE GUZMAN WEMYSS
FECHA DE NACIMIENTO 26 DE FEBRERO DE 1942.
ESTADO CIVIL: CASADO.

CARNET DE IDENTIDAD

DIRECCION PARTICULAR: LAS ARANAS 2353 - G SANTIAGO.
TELEFONO . 2266513. 09-2368515
DIRECCION TRABAJO FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS.

UNIVERSIDAD DE CHILE. SANTA ROSA 11315

SANTIAGO. CHILE.

TELEFONO 6785731

FAX 6785796

ANTECEDENTES PROSIONALES.

PROFESION TECNICO AGRICOLA.

TECNOLOGO DE LA LECHE
CARGOS DOCENTES

e« PROFESOR ASISTENTE, DEPARTAMENTO  DE AGROINDUSIRIA Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

e COORDINADOR DE PRACTICA DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS DESDE 1990 A LA FECHA

e« AYUDANTE COLABORADOR CATEDRA TECNOLOGIA DE PRODUCTOS VEGETALES.
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y FORESTALES. U DE CHILE. 1985 - 1990
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« PROFESOR COLABORADOR DE |A CATEDRA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. CARRERA DE
NUTRICION Y DIETETICA. FACULTAD DE MEDICINA U DE CHILE. 1988 —1991.

» PROFESOR DE LA CATEDRA TECNOLOGIA DE LA LECHE FACULTAD DE CIENCIAS
AGRONOMICAS DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE. 1988 A ILA FECHA.

» PROFERSOR DE LA CATEDRA TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS PECUARIOS I
(TECNOLOGIA DE LA LECHE). INSTITUTO PROFESIONAL DE PROVIDENCIA. 1985 A LA
FECHA.

« PROFESOR DE LA CATEDRA INDUSTRIALIZACION DE LOS PRODUCTOS PECUARIOS.

ESCUELA DE AGRONOMIA UNIVERSIDAD CATOLICA DE VALPARAISO. 1984 A LA FECHA.

CARGOS ADMINISTRATIVOS DENTRO DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE

JEFE DEL AREA DE PRODUCCION DEL DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA, CARGO IN-
TERNO.

PRESIDENTE DEL CENTRO DEPG:<TIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y FORES-
TALES U. DE CHILE. 1982-1983-1984.

PRESIDENTE DEL CENTRO DE PADRES Y APODERADOS DEL JARDIN INFANTIL DE LA FAC.
DE CIENCIAS AGRARIAS Y FORESTALES U.DE CHILE. 1991-1992.

INTEGRANIE Y SECRFETARIO DEL COMITE DE DESARROLLO DE LA ESTACION
EXPERIMENTAL AGRONONICA LAS CARDAS DE LA U. DE CHILE.

INTEGRANTE DEL COMITE DE PRODUCCION DEL DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

INTEGRANTE DEL COMITF DE AGROINDUSTRIA DE | A FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y
FORESTALES U. DE CHILE

CARGOS PROFESIONALES FUERA DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE

» CONSULTOR DE INDAP

o INCRITO EN ELL REGISTRO UNIC™ NACIONAL DE CONSULTORES DE LA CORPORACION DE
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FOMENTO DE LA PRODUCCION (FORFO) DESDE EL 26 SEPTIEMBRE DE 1997 Y
REINSCRITO EN EL ANO 1998

EXPERIENCIA ACADEMICA Y PROFESIONAL
ESTUDIOS DE ESPECIALIZACION

o XVIII CURSO REGIONAL DE CAPAGITACION EN LECHERIA: AUSPICIADO POR EL GOBIERNO
DE CHILE Y DINANARCA Y DESARROLLADO POR LA FAO, DEL. 04 DE SEPTIEMBRE AL 14 DE
DICIEMBRE DE 1972. CALIFICACION OBTENIDA "EXCELENTE" PAIS CHILE

PRIMER CURSO DE ESPECIALIZACION EN TECNOLOGIA DEL OUESO Y MANTEGUILLA,
AUSPICIADO POR LA ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA'Y
LA ALIMENTACION, DEL 07 DE ABRIL AL 27 DE JUNIO DE 1975. PAIS DINAMARCA

CURSQ DE ESPECIALIZACION EN "RFCOMBINACION Y RECONSTITUCION DE LA LECHE Y SU
UTILIZACION". DICTADO POR A.C.11M (AGENCIA PARA LA COOPERACION TECNICA,
INDUSTRIAL Y ECONOMICA), LESDE EL 2 DE MARZO AL 29 DE MARZO DE 1980. PAIS
FRANCIA.

CURSO DE "ACTUALIZACION PEDAGOGICA", DICTADO POR FL. DEPARTAMENTO DOCENTE
DE LA DIRECCION ACADENICA Y ESTUDIANTIL DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE. DICTADO
ENTRE EL 27 Y 2 DE JUNIO DE 1984, CON 24 HORAS DOCENTES. PAIS CHILE.

¢ CURSO DE REDACCION CIENTIFICA. 1969 ICTA, CHILE.

PARTICIPACION COMO AUTOR O CO-AUTOR EN PUBLICACIONES DE EXTENSION

« MANUAL "HIGIENE DE PLANTAS FLABORADORAS DE HELANDOS". DEPTO. PRODUCCION
AGRICOLA, AREA DE AGROINDUSIRIA; ANO 1974 ARTICULO."LAVADO Y ESTERILIZACION
DE EQUIPOS LECHEROS

« MANUAL"CALIDAD DE ALIMENTOS AL CONSUMIDOR". DEPTO. PRODUCCION AGRICOLA,
AREA DE AGROINDUSITRIA ANO 1975 ARTICULO: "CALIDAD DE LA LECHF EN POLVO", (11
PAGINAS). "CALIDAD DE QUESOS", (10 PAGINAS)

» MANUAL "CALIDAD DE ALIMENTOS"  DEPTO. PRODUCCION AGRICOLA, AREA DE
AGROINDUSTRIA. ANO 1976. ARTICULOS: "CALIDAD DE LECHE EN POLVO" Y "CALIDAD DE
QUESO Y QUESILLOS".
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MANUAL “HIGIENE EN LA INDUSIRIA LECHERA". DEPIO. PRODUCCION AGRICOLA. ANO
1976. ARTICULOS. "LA LECHE CRUDA EN CHILE" Y "PASTEURIZACION EN LA LECHE".

MANUAL "FACTORES DE EFICIENCIA EN PLANTAS LECHERAS" DEPTO. PRODUCCION
AGRICOLA, AREA DE AGROINDUSIRIA. ANO 1977. ARTICULOS: "ELABORACION DE
MANTEQUILLA" Y "ELABORACION DE YOGHURT"

MANUAL "HIGIENE DE ALIMENTOS" DEPTO. PRODUCCION AGRICOLA,  AREA DE
AGROINDUSTRIA. ANO 1978 ARIIGULOS: "LA HIGIENE, LIMPIEZA Y SANITIZACION DE
EQUIPOS MISCELANEOS"

MANUAL "HIGIENE INDUSTRIAL DE ALIMENTOS" DEPTO DE AGROINDUSTRIA ANO 1981.
ARTICULOS: "ELABORACION DE YOGURT" Y "HOMOGENEIZACION Y DESCREMADO
DE LA LECHE".

MANUAL "INDUSTRIALIZACION CASERAS Y CALIDAD DE LOS PRODUCTOS LACTEOS"
DEPTO. DEAGROINDUSTRIA. ANO 1981, ARTICULOS' "ELABORACION DEYOGURT A NIVEL
ARTESANAL" Y "ELABORACION DFE QUFSILLOS A NIVEL ARTESANAL"

MANUAL "PRODUCCION CAPRINA". FAC DE CIENCIAS AGRARIAS, VETERINARIA Y
FORESTALES Y CENTRO DE ZONAS ARIDAS. ANO 1983. ARTICULOS: "SANIDAD E HIGIENE
DE UN ESTABLECIMIENTO DE ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

MANUAL TECNOLOGIA DE LA ELABORACION DE QUESOS UNIVERSIDAD DE CHILE.
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. OC TUBRE 1991

MANUAL" FABRICACION DE QUESOS DE CABRA  UNIVERSIDAD DE CHILE. FACULTAD DE
CIENCIAS AGRARIAS Y FORESTALES DEPARTAMENTO DE  AGROINDUSTRIA Y
TECNO!I OGIA DE ALIMENTOS 1995

MANUAL" FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD SANITARIA DEL QUESO". UNIVERSIDAD DE
CHILE. FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y FORESTALES. DEPARTAMENTO DE
AGROINDUSTRIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. 1998



Pagina

" _.((..r_.( GOBIERNO DE CHILE NGmero
f»(, XY FURDACION TARA LA
\&_ INOVACHE N AGRARIA

-

s MANUAL" EL CHANCO, UN QUESO DE ORIGEN NACIONAL". UNIVERSIDAD DE CHILE.
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y FORESTALES. DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA
Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. 1998

¢ MANUAL" EL QUESILLO FRESCO. UN PRODUCTO DE ORIGEN NACIONAL”. UNIVERSIDAD DE
CHILE. FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA Y
ENOLOGIA 1999,

« MANUAL" USOS ALTERNATIVOS DE LA LECHE DE CABRA" UNIVERSIDAD DE CHILE.
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS. DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA Y
ENOLOGIA 1999

« MANUAL" ELABORACION DE QUESO DF CABRA Y OVFEJA" UNIVERSIDAD DE CHILE.
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS DEPARIAMENIO DE AGROINDUSTRIA Y
ENOLOGIA 2000.

ARTICULOS DE PRENSA ESCRITA PUBLICADOS:

e« REVISTA DEL CAMPO, DIARIO EL MERCURIO. ARTICULO" "ELABORACION DE YOGURT CON
AGREGACION DE FRUTA NATURAL" FECHA 02/11/1976, PAG . 34

» REVISTA DEL CAMPO, DIARIO FI. MERCURIO, ARTICULO: "ELABORACION DE MANJAR
BLANCO O DULCE DE LECHE". FECHA 30/11/1976, PAG. 34.

REVISTA DEL CAMPO, DIARIO EL MERCURIO, ARTICULO: "TRATAMIENTO DE LA CREMA
PARA LA ELABORACION DE MANTEQUILLA". FECHA 15/03/1977, PAG. 34.

e REVISTA DEL CAMPO, DIARIO EL MERCURIO. ARTICULO: "TRATAMIENTO DE LA CREMA
PARA LA ELABORACION DE MANTEQUILLA" CONTINUACION FECHA 22/03/1977. PAG, 34.

*+ REVISTA DEL CAMPO, DIARIO EL MERCURIO, ARTICULO. "LA MANTEQUILLA, SU
ELABORACION". FECHA 29/03/1977. PAG 34. CONTINUACION: FECHA 05/04-/1977, PAG. 32.

¢ REVISTA DEL CAMPO, DIARIO EL MERCURIO, ART ICULO: "INFORMACION AL PRODUCTOR
LECHERO, SOBRE ANALISIS A LA LECHE CRUDA" FECHA 07/02/1978, PAG. 35.

e« REVISTA DEL CAMPO. DIARIO FL MERCURIO, ARTICULO "PRREPARACION DE RICOTTA",
VOL. 8 NQ 367. FECHA 23/07/1983
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REVISTA DEL CAMPO. DIARIO FL MERCURIO, ARTICULO" ELABORACION DE QUESOS A
NIVEL PREDIAL" EDICION N” 561 PAG A11. A12. ANO 1987

REVISTA DEL CAMPO, DIARIO EL MERCURIO, ARTICULO "NUEVAS TECNICAS PARA
MEJORAR LA ELABORACION DEL QUESO DE CABRA", VOL. NO 916. FECHA 02/03/1992.

PUBLICACIONES EN REVISTAS DE CIRCULACION NACIONAL

REVISTA EL CAMPESINO. ARTICULLO "MEJORAS EN EL QUESILLO FRESCO". OCTUBRE,
NOVIEMBRE 1997. PAGINAS 4, 5,6, 7, 8.

REVISTA EL CAMPESINO ARTICULO “ELABORACION DEL QUESO CHANCO" ENERO,
FEBRERO DE 1998. PAGINAS 20, 21, 22, 23, 24, 25,26, 27, 28.

REVISTA EL CAMPESINO. ARTICULO “ELABORACION DE MANTEQUILLA" (PRIMERA
PARTE). JUNIO, JULIO DE 1998. PAGINAS 20, 21, 22. 23, 24

REVISIA EL CAMPESINO. ARIICULO ELABORACION DE MANIEQUILLA " (SEGUNDA
PARTE). JUNIO. JULIO DE 1998 PAGINAS 46, 47, 48, 49, 50. 51, 52, 53.

CURSOS DE EXTENSION DICTADOS

"HIGIENE DE PLANTAS ELABORADORAS DE HELADOS" INSTITUCION: INDUSTRIA DE
HELADOS SAVORY. DURACION: JUNIO DE 1974 TIPO DE ALUMNOS: OBREROS
ESPECIALIZADOS. CALIDAD Y GRADO DE PARTICIPACION: CONFERENCIANITE.

"CALIDAD DE ALIMENTOS Al. CONSUMIDOR” INSTITUCION: SECRETARIA NACIONAL DE LA
MUJER. DURACION: NOVIEWMBRE - DICIEMBRE DE 1975.11PO DE ALUMNOS: PROFESORES
DE ALIMENTACION Y EDUCACION PARA EL HOGAR.CALIDAD Y GRADO PARTICIPACION:
CONFERENCIANTE, COORDINADOR DEL CURSO.

e "CALIDAD DE ALIMENTOS"INSTITUCION-SERVICIO NACIONAL DE SALUD DURACION MAYO -
JULIO 1976 TIPO DE ALUNMOS: NUTRICLONISTAS. CALIDAD Y GRADO DE PARTICIPACION:
CONFERENCIANTE Y COORDINADDR DEL CURSO.

e "HIGIENE EN LA INDUSTRIA I ECHERA" DURACION: JULIO 1976 INSTITUCION INDUS TRIA
LECHERA BRESLER. T1IPO DIF ALUMOS. OBREROS ESPLCIALIZADOS  CAVIDAD Y GRADO DE

PARTICIPACION CONFERENCIANTE.

s "FACTORES DE EFICIENCIA DE PLANTAS LECHERAS" DURACIOHN: JUNIO 1977
INSTITUTCION - SOPROLE TIPO DE ALUMNOS: JEFES DE SFCCION DE LA INDUSTRIA
CALIDAD Y GRADO DE PARTICIPACION: CONFERENCIANTE.
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"HIGIENE DE ALIMENTOS™ INSTITUCION CASINO TAC DIF AGRONOMIA. U, DF CHILE.
DURACION: JULIO 1978. TIPO DE ALUNRIOS: MANIPULADORES DE ALIMENTOS. CALIDAD
Y GRADO PARTICIPACION: CONFERENCIANTE. COORDINADOR DEL CURSO.

"HIGIENE INDUSTRIAL DE ALIMENTOS" INSTITUCION: INDUSTRIA PRODUCTOS LACTEOS
LTDA."PROLAC".DURACION: JULIO 1981.TIPO DE ALUMNOS: JEFES SE SECCION DE LA
INDUSTRIA. CALIDAD Y GRADO PARTICIPANTES: CONFERENCIANTES Y COORDINADOR
DE CURSO

"HIGIENE INDUSTRIAL DE ALIMENTOS" INSTITUCION-PROLAC
DURACION: AGOSTO 1981.TIPO DE ALURMOS: OPERARIOS DE LA INDUSTRIA. CALIDAD Y
GRADO PARTICIPANTES: CONFERENCIANTE, COORDINADOR DE
CURSO DURACION:OCTUBRE 1983.TIPO DE ALUNRIOS: PRODUCTORES DE QUESO DE
CABRA CALIDAD Y GRADO PARTICIPANTE: CONFERENCIANTE.

"USOS ALTERNATIVOS DE LA LECHE DE CABRA. ELABORACION DE RICOTTA. MANJAR
BLANCO. QUESO FUNDIDO, MANTEQUILLA Y YOGHURT' DURACION: 25 ALY 29 DE
OCTUBRE DF 1999 TIPO DE ALURMOS OPERARIOS DE LA INDUSTRIA SOCIEDAD
AGRICOLA TULAHUEN

OTRAS ACTIVIDADES DE EXTENSION UNIVERSITARIA REALIZADAS.

COORDINADOR DE LA SEDE SUR, “URSOS OPTATIVOS PARA LA CARRERA DE
INGENIERIA FORESTAL. POR TELEVISION (TV 9). AGOSTO 1976.

PARTICIPACION EN  SEMINARIO DEL DEPTO. DE PRODUCCION AGRICOLA
CONFERENCIANTE EN LA CIHARLA. "PROBLEMAS PRINCIPALES DE LA LECHE EN POLVO
EN CHILE". OCTUBRE 1975

CURSO DE CAPRINOS. DICTADO DENTRO DEL PROGRANA DE CAPACITACION A AGENTES
DE EXTENSION INDAP IV REGION DE COQUIMBO. 21 AL 26 DE ABRIL DE 1989.

PROCESAMIENTO DEL QUESO DEF CABRA SANIDAD Y MANF IO DE PRADERAS NATURALES
CON GANADO CAPRINO CURSO DICTADO A AGENTES DE EXTENSION DE INDAP
COQUIMBO. 21 AL 26 DE OC1UBRE DE 1991.

+PROCESAMIENTO DE QUESOS. CURSO DICTADO A OPERARIOS ESPECIALIZADOS.

AUSPICIADO POR CENTRO INTERNACIONAL DE INVESTIGACIONES PARA EL
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DESARROLLO (ClID) CANADA PATROCINADO POR HICA. INSTITUTO INTERAMERICANO
DE COOPERACION PARA LA AGRICULTURA.

PARTICIPACION INVESTIGACIONES CIENTIFICAS

PROYECTOS ESPECIFICOS

e EVALUACION DE iNDICES DE MADUDURE.. ¥ ELABORACION DE JUGOS CONCENTRADOS Y
CLARIFICADOS DE  MANZAMA  PROGRAMA  CORFO-ICTA.  1967-1968. GRADO DE
PARTICIPACION: COLABORADOR.

o FELABORACION DE JUGOS CONCENTRADOS DE UVAS. PROYECTO VITICULTURA. 1969.
GRADO DE PARTICIPACION: PARTE DEL. PERSONAL RESPONSABLE

+ ELABORACION DE JUGOS CONCENTRADOS DE LIMONES 1972. GRADO DE PARTICIPACION:
COLABORADOR.

e OBTENCION DE JUGO PASTEURIZADO CONCENTRADO EN DOS VARIEDADES DE NARANJA.
1971 GRADO DE PARTICIPACION: COLABORADOR

+ DEIERMINACION DE ESPORAS EN LECHE CRUDA GRADO. DE PARTICIPACION:
COLABORADOR.

o DETERMINACION DE LA CALIDAD DEL QUESILLO DE VENIA EN SANTIAGO GRADO DE
PARTICIPACION: COLABORADOR.

o DETERMINACION DE LA CALIDAD DE YOGHURI GRADO DE  PARTICIPACION:
COLABORADOR.

¢ CALIDAD DE LECHE PASTEURIZADA DE VENTA EN SANTIAGO. GRADO DE PARTICIPACION:
COLABORADOR.

o INCORPORACION DE PAPAYAS. CHIRIMOYAS Y LUCUMA AL YOGHURT 1976, GRADO DE
PARTICIPACION: COLABORADOR

e INCORPORACION DE MANi, ALMENDRAS Y NUEZ AL YOGHURT. 1977. GRADO DE
PARTICIPACION: COLABORADOR.

PUBLICACIONES REALIZADAS CON COMITE EDITOR
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PROBLEMAS DE LA AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA EN CHILE. CO-AUTOR. 1977.AREA DE
AGROINDUSTRIA. DEPTO. PRODUCCION AGRICOLA FACULTAD DE AGRONOMIA U. DE
CHILE 167 PAGS.

INCORPORACION DE UVAS DESHIDRATADAS AL YOGHURT. CO-AUTOR: REVISTA
ALIMENTOS (SOCHITAL), VOL. 8 NO 3. 1983. 63 PAGS.

PRODUCCION DE LECHE DE CABRA CRIOLLA SEGUN NUMERO ORDINAL DE
PARTOS AVANCES CIENCIAS VETERINARIAS. VOI 2, PAG. 121-125 1987

USO DE ENZIMAS EN LA TECNOLOGIA DE LA LECHE. REVISTA ALIMENTOS.VOLUMEN 12 N°3,
PAG 63-66. 1987.

CARACTERISTICAS FiSICAS, QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS Y ORGANOLEPTICAS DEL
QUESO CHANCO ELABORADO CON LECHE CRUDA TRATADA CON PEROXIDO DE
HIDROGENO Y CATALASA SIMIENTE VOL. 57 N°3, PAG 120.

COMPORTAMIENTO DE STREPTOCOCCUS IACTIS Y STREPTOCOCCUS CREMORIS EN
SUSTRATO LECHE DE VACA Y LECHE DE CABRA. SIMIENTE VOLUMEN 58 N°12 PAG.

PULPA DE KIWI UTILIZACION DE LA FRUTA NO EXPORTABLE SIMIENTE VOLUMEN 58 N°12
PAG 29 1988

PULPA DE PAPAYA. AUMENTO DEL RENDIMIENTO EN SU PRODUCCION INDUSTRIAL.
SIMIENTE VOL. 58 N° 1-2 PAG. 29. 1988

DETERMINE UD. MISMO EL PORCENTAJE DE MATERIA GRASA DE LA LECHE QUE PRODUCE..
CHILE AGRICOLA, ANO 13, N°137. 1988,

ANALISIS COMPARATIVO DE DOS METODOS DE HIGIENIZACLON DE LA LECHE DE CABRA
IMPLEMENTADOS EN UNA QUESERIA ARTESANAL Y SU INCIDENCIA EN LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DEL QUESO.. AVANCES DE PRODUCCION ANUAL. VOL. 14 NOL Y 2.1989.
PAGS. 161-168.

PROCESAMIENTO DE QUESOS. EDITADA POR REDAR-CHILE. SERIE PRODUCTOS LACTEOS.
CUADERNOS DE AGROINDUSTRIA RURAL. NOL -1991 . PAGS. 31.

PROCESAMIENTO DE OQUESOS, SANIDAD Y MANEJO DE PRADERAS NATURALES CON
GANADO CAPRINO FACULIAD L:£ CIENCIAS AGRARIAS Y FORESTALES. U. DE CHILE.
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CENTRO DE ESTUDIOS DE ZONAS ARIDAS DEPARTAMENTO AGROINDUSIRIA Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. 1991. PAGS. 30.

CALIDAD ORGANOLEPTICA Y PREFERENCIAS DEL QUESO I RESCO DE CABRA SABORIZADO,
ELABORADO CON ACIDOS ORGANICOS COMO MEDIO DE COAGULACION DE LA LECHE.
REVISTA CHILENA DE NUTRICION. VOL. 18 N°2. PAG. 102 1990

PROCESAMIENTOS DE QUESOS SERIE PRODUCTIOS LACTEOS CUADERNOS DE
AGROINDUSTRIA RURAL. EDITADO POR RED DE AGROINDUSTRIA RURAL (REDAR CHILE)
VOL. 1. PAG. 1 A LA 31. 1991

UN QUESO DE CABRA ESPECIAL. REVISTA NUESTRA TIERRA N° 149. MAYO 1992, PAGS 16 -
19.

PRESENTACION A ENCUENTRQS CIENTIFICOS (ULTIMOS 10 ANOS)

V. GUZMAN. N. VENEGAS 1988 DE!ERMINACION DE BACTERIAS ENTERICAS Y BRUCELLA
MALITENSIS EN EL OQUESO DE CABRA DE VENTA EN LA REGION METROPOLITANA VI
CONGRESO LATINOAMERICAMHO DE NUTRICION 07 AL 10 DE NOVIEMBRE DE 1928 REVISTA
NUTRICION 16(2):295.

V. GUZMAN. N. VENEGAS, A VEGA Y P. VEGA 1988 COMPORTAMIENTO DE
STREPTOCOCCUS LACTIS ¥ SIREPTOCOCCUS CREMORIS EN SUSTRATO LECHE DE VACA'Y
LECHE DE CABRA. SIMIENTE 58 N”1-2. PAG:26.

V. GUZMAN. N. VENEGAS. A. VEGA Y P. VEGA. 1988 COMPORTAMIENTO DE ALGUNOS
MICROORGANISMOS LACTICOS EN QUESO DE CABRA, INCORPORADOS COMO FERMENTOS
PREPARADOS EN LLECHE DE CABRA Y LECHE DE VACA. Il CONGRESO NACIONAL Y Vi
SEMINARIO LATINOAMERICANO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS "ALIMENTOS
ANO 2.000". BOGOTA, COLOMBIA 11 —14 DE OCTUBRE, 1988

V. GUZMAN, P. AZOCAR Y O MONDACA. 1989. CALIDAD MICROBIOLOGICA DEL QUESO
FRESCO DE CABRA ELABORADO CON ACIDO ACETICO COMO MEDIO DE COAGULACION DE
LA LlECHFE RESUMENES DF 1FMAS LIBRES VI CONGRESO NACIONAL DF CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE  ALIMENTOS. SANTIAGO. TACULTAD DE  CIENCIAS AGRARIAS Y
FORESIALES. UNIVERSIDAD DE CHILE. DEL 13 AL 17 DE NOVIEMBRE DE 1989, PAG 37.

V. GUZMAN. E. ARAYA, P. AZOCAR 1920 CALIDAD ORGANOLEPTICA Y PREFERENCIAS DEL
QUESO FRESCO DE CABRA SABORIZADO Y ELABORADO CON ACIDOS ORGANICOS COMO
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MEDJO DE COAGULACION DE LA LECHE. IX CONGRESO DE NUTRICION. 11 - 13 DE OCTUBRE
DE 1990. REVISTA NUTRICION VOL. 18 N> 2 PAG 102.

V. GUZMAN, G. BRUNA, R. VALTWZUELA Y P. AZOCAR 1890 ANALISIS DE MERCADO DE
QUESO DE CABRA LAS CARDAS EN CUATRO ESTRATOS SOCIOECONOMICOS DE LA CIUDAD
DE SANTIAGO. REVISTA TERRA ARIDA N” 9:11.

V. GUZMAN J. TORRES. Y P. AZOCAR. 1990. CONSTRUCCION E IMPLEMENTACION
ARTESANAL DE UNA QUESERIA DESTINADA AL PROCESAMIENTO DEL QUESO DE CABRA.
REVISTA TERRA ARIDA N° 9:73.

V. GUZMAN, E. ARAYA, JP MONTAN, P. ESQUIVEL DETERMINACION DE LA CALIDAD
ORGANOLI FPTICA DE QUESOS FRFSCOS OBTENIDOS MEDIANTE COAGULACION ACIDA CON
INCORPORACION A LA MASA DE SABORES NO TRADICIONALES. RESUMEN DE TEMAS
LIBRES. X CONGRESO NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS PUCON,
CHILE 11 AL 13 DE NOVIFMBRFE DF 1993 PAG 138

GUZMAN. V.. ARAYA, E.. ESQUIVEL. P.: MOKTAN, J.P. DETERMINACION DE TIEMPOS DE
AHUMADO DE QUESUOS MADURADOS OBTENIDOS MEDIANTE COAGULACION ENZIMATICA Y
SU CALIDAD ORGANOLEPTICA. RESUMENES DE TEMAS LIBRES. X CONGRESO NACIONAL
DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. PUCON, CHILE. 11 AL 13 DE NOVIEMBRE DE
1993. PAG. 140.

GUZMAN. V. ARAYA, E: HURTADO, M I: COVARRUBIAS, G FVALUACION SENSORIAL DE
NUEVAS VARIEDADES DE QUESOS FRESCOS Y MADURADOS UTILIZANDO LECHE DE CABRA
COMO MATERIA PRIMA. XI CONGRESO NACIONAL DE NUTRICION. LA SERENA 28 AL 30 DE
NOVIEMBRE DE 1994. REVISTA CHILENA DE NUTRICION. VOL 22 N° 1 PAG. 36

V. GUZMAN. APROVECHAMIENTO DE QUESOS DE CABRA DE CALIDAD INFERIOR EN LA
ELABORACION DE QUESO FUNDIDO UNTABLE SABORIZADO COH SALMON PROCESADO. XX
REUNION ANUAL DE SOCHIPA A G LA SERENA. CHILE. 19 Y 20 DE OCTUBRE DE 1895. LIBRO
DE RESUMENES PAG 187,

ROMANO. F.G.: RAGGI. SA: MAC NIVEN.V.: GUZMANW.V.: FERRANDO. R. ESTUDIO
PRELIMINAR DE [ A COMPOSICION DF A LFCHF DF AL PACA (1 AMAS PACOS) FN | A ZONA
CENTRAL DE CHILE XX REUMNION ANUAL DE SOCHIPA A.G LA SERENA, CHILE. 19 Y 20 DE
OCTUBRE DE 1995 LIBRO DE RESUMENES PAG. 185,

GUZMAN, V.. ALBORMOZ N. INFLUENCIA DE LA GELATINA FN LAS CARACTERISTICCAS
SENSORIALES MY EN EL RENDIMIENTO DEL QUESILLO FRESCO. I TALLER
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INTERNACIONAL SOBRE CALIDAD DE LA LECHE. UNIVERSIDAD AUSTRAL DE CHILE
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS. INSTITUTO DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS. VALDIVIA. CHILE. 9 AL 11 DE OCTUBRE DE 1996.

«  GUZMAN, V. INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS LACTEOS DE RUMIANTES MENORES.
SEMINARIO TALLER PARA AGRICULTORES DE LECHE DE RUMIANTES MENORES.
ORGANIZADO POR LA ILUSTRE MUNICIPALIDAD DE PURRANQUE Y LA FACULTAD DE
CINCIAS AGRARIAS Y FORESTALES DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE. 6 DE DICIEMBRE DE
1996.

o  GUZMAN W.V. CARACTERISTICAS SENSORIALES Y RENDIMIENTO DEL QUESILLO FRESCO
ELABORADO EN CHILE CON INCORPORACION DE GELATINA. FERIA INTERNACIONAL DE LA
INDUSTTRIA LACTEA Y PRODUCCION LECHERA Y VI CONGRESO PANAMERICANO DE LA
LECHE, FILAC 97. DESARROLLADO EN EL PREDIO FERIAL DE PALERMO, BUENOS AIRES,
ARGENTINA. ORGANIZADO POR LA FEDERACION PANAMERICANA DE LECHERIA, CAPITULO
ARGENTINO. 22 — 27 DE ABRIL DE 1997.

EXPERIENCIA COMO CONSULTOR DE INDAP Y CORFO

o IMPLEMENTACION DE UNA QUESERIA EN LA ESTACION EXPERIMENTAL AGRONOMICA LAS
CARDAS DE ACUERDO AL CONVENIO INTENDENCIA REGIONAL DE COQUIMBO Y LA
UNIVERSIDAD DE Ct:ILE DENTRO DEL CONTECTO DEL PROYECTO "EQUIPAMIENTO DE
TECNOLOGIA ESPECIAL PARA QUESO DE CABRA. IV REGION". CODIGO BIP:20054135. ANO
1991,

o DISENO. CONSTRUCCION E IMPLEMENTACION DE UNA PLANTA QUESERA DENIRO DEL
CONTEXTO DEL PROYECTO. "CENTRO DEI4WOSTRATIVO DE PRODUCCION CAPRINA PUERTO
OSCURO'PARA LA SOCIEDAD PEREIRA, CORTES, BRITO Y CIA CON FINANCIAMIENTO FIA,
SERCOTEC, SERPLAC, FOSIS REALIZADO EN EL ANO 1992 EN LA LOCALIDAD DE CANELA. IV
REGION

¢« DISENO, CONSTRUCCION E IMPLEMENTACION Y PUESTA EN MARCHA DE LNA PLANTA
QUESERA EN LA LOCALIDAD DE LOS CORRALES, ESPIRITU SANTO, CANELA BAJA. COMUNA
DE MINCHA, PROVINCIA DEL CHOAPA PROYECTO FINANCIADO POR FOSIS IV REGION.

o PARTICIPACION EN EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICA Y ECONOMICA DE UNA PLANTA
ELABORADORA DE PRODUCTOS LACTEOS PARA LA FEDERACION CAMPESINA NUEVA
VICTORIA  RAUQUEN, PROVINCIA DE QUILLOTA. PROYECTO REALIZADO CON LA
UNIVERSIDAD CATOLICA DE VALPARAISO, FACULTAD DE AGRONOMIA E INDAP, V REGION.
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PARTICIPACION EN EL DISENO, CONTRUCCION, IMPLEMENTACION Y PUESTA EN MARCHA
DE UNA PLANTA QUESERA EN LA LOCALIDAD DEL TOCO. PICHIDEGUA VI REGION.
PROYECTO INDAP Y LA EMPRESA DE TRANSFERENCIA TECNOLOGICA DESARROLLO RURAL

DE COLCHAGUA.

PARTICIPACION EN EL DISENO., CONTRUCCION, IMPLEMENTACION Y PUESTA EN MARCHA
DE UNA PLANTA QUESERA EN LA LOCALIDAD DEL PUQUILLAY, PERALILLO VI REGION.
PROYECTO INDAP Y LA EMPRESA DE TRANSFERENCIA TECNOLOGICA DESARROLLO RURAL
DE COLCHAGUA (1997},

PARTICIPACION EN EL DISENO, CONTRUCCION, IMPLEMENTACION Y PUESTA EN MARCHA
DE UNA PLANTA QUESERA EN LA LOCALIDAD DE, PERALILLO VI REGION. PROYECTO INDAP
Y LA EMPRESA DE TRANSFERENCIA TECNOLOGICA DESARROLLO RURAL DE
COLCHAGUA (1997).

DEFINICION DE MATERIAS PRIMAS, FORMULACION PREPARACION E INCORPORACION DE
SABORES AL QUESO FUNDIDO PARA LA SOCIEDAD AGRICOLA Y GANADERA LORA LTDA..
SERVICIO DE COOPERACION TELNICA, FILIAL CORFO. DIRECCION REGIONAL DEL MAULE.
(1997)

IMPLEMENTACION DE EQUIPOS AL PROCESO DEL QUESO CHANCO. EMPRESA MARIA
TERESA LEYTON. SERVICIO DE COOPERACION TECNICA. FILIAL CORFO. DIRECCION
REGIONAL DEL MAULE. (1997)

PARTICIPACION EN EL DISENO, CONSTRUCCION, IMPLEMENTACION Y PUESTA EN MARCHA
DE UNA PALNTA QUESERA DE LA SOCIEDAD LOS TRECE DE ANGOSTURA S.A. LOCALIZADA
EN SAN FRANCISCO DE MOSTAZAL.VI REGION. FINANCIADO CON CREDITO DE INDAP VI
REGION (1998)

IMPLEMENTACION DE METODOS RUTINARIOS PARA DETERMINAR LA CALIDAD DE LA
LECHE DE CABRA COMO MATERIA PRIMA DESTINADA A LA ELABORACION DE QUESOS.
AGROINDUSTIRIAL TAMAYA L1DA. SERCOTEC, FILIAL CORFO, IV REGION. (1998)

JEFE DE PROYECTO DE EVALUACION TECNICA Y DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA
DE PRODUCTOS LACTEOS (QUESOS Y LECHE FLUIDA PASTEURIZADA) PARA UN GRUPO DE
CENTROS DE ACOPIO LECHERO DE LA ZONA DE TALCA SAN CLEMENTE. INDAP VII REGION.
(1999)

DISENO ARQUITECTONICO Y DIMENSIONES DE UNA PLANTA ELABORADORA DE LECHE
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PASTEURIZADA Y QUESOS PARA LA EMPRESA LACTEOS LOS MAITENES, MARCHIGUE, Vi
REGION. COPEVAL, FORFO VI REGION.(1999)

PROPOSICION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA | A PRODUGCION DE QUESOS Y LECHE
FLUIDA PASTEURIZADA, ORDENAMIENTO DEL SISTEMA PRODUCTIVO PARA LA EMPRESA
LACTEOS LOS MAITENES, MARCHIGUE, VI REGION. COPEVAL, CORFO VI REGION.(1999)

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD TECNICO, ECONOMICO Y FINANCIERO DE UNA PLANTA

ELABORADORA DE QUESO CHANCO PARA LA SOCIEDAD AGROLACTEOS DEL MAULE. INDAP
VII REGION (1999)
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ANTECEDENTES PERSONALES
Titulo Profesional
Domicilio
Fonos
Fecha de nacimiento
Nacionalidad
Estado civil
RUT
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MANUEL SAAVEDRA CORREA

- Ingeniero Agronomo

Frovidencia 2133 Of. 304, Santiago

23353180 / 231 0830
- 15 de Marzo de 1960
- Chileno

: Casado

ANTECEDENTES ACADEMICOS SUPERIORES

1978-1984

1995 - 1996

ANTECEDENTES ACADEMICOS
2000 - a la fecha

1999
1999
1998-1999
1992 - 1999
1990 - 1997
1988 - 1998

- Realiza la carrera de Agronomia en la Facultad de Cs.

Agrarias y FForestales de la Universidad de Chile, obteniendo
su titulo profesional de Ingeniero Agronomo.

" Realiza el Progtama de Doctorado en Economia. Convenio

Universidad SEK - Universidad de |_érida, Espaina.

: Profesor Titular de la catedra de Administracion Il, en la

carrera de Ingenieria en Agronegocios. Universidad Central
de Chile.

- Profesor Titular de la catedra de Evaluacion de Proyectos, en

la carrera de Ingenieria en Agronegocios. Universidad
Central de Chile.

cDiseiin  y  coordinacion  del  Diplomado en Enologia.

Universidad Mayor.

- Disefio y Coordinacion del Diplomado en Agronegocios.

Convenio Fundacion FADESS - Universidad Mayor,
Mendoza, Argentina.

: Profesor titular de la catedra de Macroeconomia de la

carrera de Agronomia. Universidad Mayor.

- Profesor de Administracion General en Curso de Diploma de

Post-titulo en Administracion Agricola. Convenio Sociedad
Macional de Agricultura y Universidad Adolfo Ibariez.

: Académico en Investigacion y Docencia. Departamento

Desarrollo Rural, Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales,
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ANTECEDENTES LABORALES
1994 a la fecha

1993 (octubre)

1992 ala fecha
1991 ala fecha
1990 - 1997

1990
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Universidad de Chile. Catedras Economia General,
Administracion Rural.

. Consultor en el diseno y evaluacion de empresas de

comercializacion de productos agricolas en diversas
regiones de Chile. Programas INDAP, CORFO.

cCoensultor de NOVIB (Holanda) en el analisis de la

organizacion Agratia Ltda. y evaluacion de las actividades
que desarrolla en el ambiente rural, bajo el financiamiento de
INDADP.

- Evaluacién agroecondmica de proyectos de riego en

diversas regiones de Chile.

- Socio fundador de la consultora agricola Saavedra &

Asociados, la cual dirige hasta la fecha.

“Asesor en los Grupos de Transferencia Tecnologica (GTT)

en materias de administracion, comercializacion y mercados.

- Asesor del PNUD en Estudio de Mercado para el Proyecto

Lahoratorio de Residuos de Pesticidas en frutas y
hoitalizas de exportacion. Convenio PNUD, ODEPLAN,
Universidad de Chile.

PARTICIPACION EN PROYECTOS DE INVESTIGACION

1992 (feb a dic)

1991 (ene-jun)

1990

1990

1989

- Sistemas de Conocimiento en la Agricultura. Proyecto

Universidad de Chile - Universidad de Wageningen
(Holanda).

: Estudio del mercado de productos hortofruticolas en Europa.

Convenio Universidad de Chile - Decofrut. Rotterdam,
Holanda.

- Evaluacion de rentabilidad y perspectivas comerciales de la

produccion de "berries" en Chile. Convenio Universidad de
Chile - CORFO.

- Development of the agribusiness system for fruits and

vegetables in Chile. Proyecto financiado por AMIS, USA.

:Flujn de captacion de mano de obia en el sector forestal.

Proyecto realizado en convenio INFOR - PNUD.
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: Estudio y evaluacion de prefactibilidad técnica y econdmica

de opciones productivas para conducir al desarrollo integral
de la comuna de Melipilla. Convenio Universidad de Chile - |.
Municipalidad de Melipilla.

PARTICIPACION COMO RELATOR EN CURSOS DE CAPACITACION

2001 (junio)

1998-2001 (varias fechas)

2001 (enero-abril)

2001

2001 (marzo)

2000

1999 (enero)

1995 (a la fecha)

1995 (a la fecha)

1993 (septiembre)

1993 (agosto)

- Cuiso de Formacion de Consultores Agricolas. APCA-Chile

y Colegio de Ingenieros Agronomos.

: Curso de Formulacion y Evaluacion de Proyectos. Colegio

de Ingenieros Agronomos de Chile.

- Curso de Formacion en Gestion y Habilidades Empresariales

en tres comunidades atacamenas de la || Region (Calama -
Chiu Chiu - Caspana. Convenio Programa Agricola de
Codelco - Sence - Gobierno Regional,

: Denominacion de Origen en Uvas y Vinos. Programa de

formacién de inspectores y contraparte.

:Cuiso de Formacion de Corredores de Propiedades

Agricolas. con el Tema Marketing y T2cnicas de Ventas de
Propiedades Agricolas. Colegio de Ingenieros Agronomos
de Chil=.

“El Coédigo de Aguas y su vision desde fa agricultura.

Congreso de Derecho de Aguas. Facultad de Derecho de la
Universidad Catolica de Chile.

:Charla en Congreso de Estudiantes de Agronomia de

Latinoamerica, con el Tema Globalizacion y Agricultura.
Universidad Agraria de La Molina. Lima, Peru.

- Capacitacion en el diseno de sistemas comerciales vy

organizaciones a pequenos agricultores; la capacitacion esta
orientada a discernir las distintas variables involucradas en la
gestion comercial. Diversas regiones de Chile (SNA, INDAP,
CORFO, SENCE).

- Curso de Gestion de Costos en huertos frutales y lecherias,

dictado a agricultores medianos de diversas regiones de
Chile.

- Conferencia "Cambios estructurales de la economia chilena

y sus efectos en la agricultura. Comparacion con la situacion
Argentina”.  Actividad organizada por la Sociedad Rural de
Venado Tuerto, Provincia de Santa Fe, Argentina.

- Conferencista en "Jomnada de Formacion Dirigencial

Paletmo’93”, con el tema "Cambios estructurales de la
economia chilena y sus efectos en la agticultura.
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1993 (junio)

1993 (marzo)
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1992 (octubre)

1991 (noviembre)

1991 (agosto)

1990 (octubre)

1990 (octubre)

19380 (agosto)
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Comparacion  con la  situacion  Argentina”. Evento
organizado por el Centro de Estudios e Investigacion para la
Dirigencia ‘Agropecuaria (CEIDA), entidad que agrupa a
AACREA, Confederaciones Rurales Argentinas y Sociedad
Rural Argentina. Buenos Aires, Argentina.

. Expositor en el curso Elementos de gestion en la empresa

agricola, con los temas: "Introduccion a la administracion
agricola” y "Las tendencias de los mercados agricolas
mundiales". Actividad organizada por la consultora agricola
Manuel Saavedra & Asociados y dirigida a agricultores.

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

Moderador de la jornada: Analisis del sector agricola. Fital
1993. Talca, VIl Region.

Seminatio:  Tendencia economicas vy efectos en la
agricultitna chilena. Cooperativa Agricola Lechera Bio-Bio
Ltda. Los Angeles, VIl Region.

: Congreso  Agrondmico. Presenta tres trabajos de

investigacion relacionados con el sistema de conocimiento
en el sector fruticola.

“Seminarno  de Capacitacion en Gestion Empresarial.

Encuentro anual de los Grupos de Transferencia
Tecnologica de la IX Region. Villarrica.

:Seminario de Capacitacion G.T.T. Grupo Bio-Bio, Los

Angeles. Participa con el tema Gestion Empresarial.

- Congreso  Agronomico. Presenta tres trabajos de

investigacion.

:Foro:  La prevencion de riesgos de accidentes en el

sector silvogricola. Situacion actual y bases para su
desarrollo. V Jornada Nacional de Prevencion de Riesgos
de Accidentes y Salud Ocupacional, V JORNAPRASO.
Expositor en representacion del Colegio de Ingenieros
Agronomos A.G.

: Seminario "Gestion empresarial y Relaciones laborales en la

empresa agricola” Curso dirigido a Grupos de Tiansferencia
Tecnolégica (GTT), realizado en cuatro comunas de la X
Region:  Valdivia, La Union, Osorno vy Llanquihue.
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1989 (junin)
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2000 (julio)

1990 (julio)
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Cooidinadora Nacional de G111, Sociedad Wacional de
Agricultura.

- Metndolegias computacionales para el calculo de la

tentabilidad  econdinica de  Ia produceion  agricola.
Lepaitamento Desanollo Rual. Facultad de  Ciencias
Agrarias y Forestales.  Universidad de Chile. Curso para
Ingenieras Agronomos y técnicns del Banco del Estado de
Chile.

“Evelncion del agrenegecio del deshidratado en Chile.

Sociedad Chilena de Tecnolegia de Alimentos (SOCHITAL).
VI Congicso Nacional de  Ciencia y  Tecnologia de
Alrnentos,

COferta chilena de yva de mesa a los mercados externos:

un mmadelo economshiico. Sociedad Agrondmica de Chile.
AN Congreso Agronomicn.

“Lanva da mesa en ol mercado de Filadelfia: un modelo

e~onemdhico.  Socicdad  Agionomica  de Chile. 40
Congreso Agronomico.

“Métodos de prondstino de cosecha Curso: Aspectos

[ocnicns vy Comerciales de Ia Fruticulina en Chile.
Departam=nto  Desancolln Rwal, Facultad de Ciencias
Agianias y [Forestales.  Univarsidad de Chile. Cuiso para
Ingenierns Aqronomeos y tecnicos del Banco del Fstado de
Chile

Seminario "Relaciones Labounles en |a Empresa

Aqricola™ Instittto INacional de Ihvestigaciones
Aarepecuanias (INIA). - Curso para Ingenirros Agronomos y
otros prolesionales dal ngro. Fuyehue, Osormno,

CCuwsn "Letus 1-2:3" diigido A funcionalins y  alumnos.

Depaitamento Desarollo Ruinl, Facultad  de Ciencias
Aararias y Farestales | niversidad de Chile.

Oiganiza el Seminann Intemnacional  Denominacion  de

Onazn™. bajn =l pabocinio del colegin  de  ingenieros
Aaronomns de Chile y e Sorvicin Aaricola y Gonadern,

CCoodinador “Seminatio Agricoln™ en la Feria Infernacional

de  Computacion  SOFTELQ0. Sociedad  Macional  de
M epicultin,
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1989 (octubre)

1988 (octubre)

ACTIVIDADES EN GRUPOS DE INDAP

1996 (abril)

1996 (abril)

1997 (febrero)

1997 (marzo)

1997 (junio)

1997 (agosto - noviembre)

1997 (noviembre)

1998 (febrero)

1998 (abril)
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- Curso "Aspectos técnicos y comerciales de la fruticultura

en Chile". Departamenlo Desarrollo Rural, Facultad de
Ciencias Agrarias y Forestales. Universidad de Chile.

“Curso  “Aspectos técnicos y comerciales de la

produccion pecuaria y cultivos en Chile”. Departamento
Desanollo Rural, Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales.
Universidad de Chile.

- Seminatio “Uso de la Computacion en la Agricultura”.

Facultad de Ciencias Agratias y Forestales de la Universidad
de Chile. Salén de Congresos de FISA.

‘Chatla a tiavés  de  Flexibono:  "Organizacion vy

Comercializacion de Productos Agricolas”. Rinconada de
Navarro, VI Region. Asociacion de Pequenos Productores
Agricolas y Ganaderos de Colchagua.

:Charla a través de Flexihono: “Comercializacion y

Organizacion en el mercado del Maiz”. VI Region. Asociacion
de FPequenos Productores Agricolas y Ganaderos de
Colchagua.

:Charla a través de Flexibono: "Organizacion vy

Comercializacion de Productos Agricolas”. Asociacion de
Pequenos Productores del Valle. VI Region.

“Charla a través de Flexibono: “Comercializacion de

Productos Agricolas”. Agioprogreso Ltda. VI Region.

Charla a través de Flexibono: “Comercializacion  de

Productos Agricolas y los efectos del Acuerdo con
Mercosur”. Socopab Dos Ltda. VI Region.

© Curso “Gestion para el Crecimiento y Modernizacion de la

empiesa  Agricola  Campesina”  Federacion  Nacional
Campesina La Voz del Campo. Santiago.

Seminalio “Produccion y Comercializacion de Ajos vy
Cebollas™. INDAP, Rengo, VI Region.

: Curso "Geslion para el Crecimiento y Modernizacion de la

empresa  Agricola  Campesina’.  Federacion Nacional
Campesina La Voz del Campo. Chillan, VIl Region.

Charlas Tecnicas en Organizacion y Commercializacion.
convenio Prodesal INDAP-Municipalidad de Malloa, VI
Region. Grupos Cantarrana, Corcolén y San Pedro.
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Charlas Técnicas en Organizacion Campesina y
Comercializacion de Productos Agricolas. Socopab Dos.
Rengo, VI Region.

: Charlas en Seminario “Produccion y Comercializacion de

Ajos y Cebollas”. Campocoop Ltda. Llay - Llay, V Region.

- Curso de Formacion y Capacitacion en Formulacion de

Proyectos Campesinos. Fundacion Eduardo Frel. Santiago.

En los programas de INDAP ha participado en la
Formulacion de Proyectos, Programa GESTOR (VI Regién),
asesoramiento de organizaciones de pequenos agricultores.

ASISTENCIA A CURSOS Y SEMINARIOS

1991 (agosto)

1990 (mayo)

1989 (junio)

1989 (enero)

1988 (septiembre)

Publicaciones
2000

1992-1993

1991

:Uso vy aplicacion del Cappa en Chile. Sistema

Computarizado para la Capacitacion y Asistencia en Analisis
Sectorial y Proyecciones Agropecuarias y de Poblacion.
FAQ, Santiago-Chile.

:Las Nuevas Estrategias para la Administracién del

Recurso Humano. Expositor: David R. Hampton.
Organizado por la Universidad Adolfo Ibanez.

:Frimer Curso Basico de Gestion Tecnoldgica. Chile,

Centro Interuniversitario de Desarrollo.

: Taller “Evaluacién del Aprendizaje”. Chile, Facultad de

Ciencias Agrarias y Forestales, Direccion General
Académica y Estudiantil Universidad de Chile.

- Programaciéon Multicriterio. Una  Herramienta para la

Planificacion Agropecuaria. Facultad de Ciencias
Veterinarias y Pecuarias, Escuela de Post-Grado.
Universidad de Chile.

- Denominacion de Origen en Uvas y Vinos. Publicacion de

1.000 ejemplares. Saavedra & Asociados — Colegio de
Ingenieros Agrénomos de Chile. ISBN 956-8045-00-7.

:Editor de Check Fruit. Boletin Internacional del Negocio

Fruticola. Publicacion semanal de la actividad fruticola y los
factores relacionados que influyen en su desarrollo.
Santiago, Chile.

: Co-editor de DECOMERCADO SUMMARY'91. Publicacion

anual con resumen de la temporada europea de frutas
chilenas. Santiago, Chile.
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1989
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1988
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: Co-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 Agricola N°154: 5 - 8.

- Métodos de prondéstico de cosecha. En: Aspectos técnicos

y comerciales de la fruticultura en Chile. Departamento de
Desarrollo Rural, Universidad de Chile.

:Herramientas de Administracion: Carta Gantt y

Diagrama. P.E.R.T. Universidad de Chile, Fac. de Ciencias
Agrarias y Forestales. Apuntes de clases. Fotocopias, 18 p.

: Programacion lineal, su utilizacion en la empresa

agricola. Universidad de Chile, Fac. de Ciencias Agrarias y
Forestales. Catedra de Administracion. Apuntes de clases.
Fotocopias, 15 p.

:Sea un Administrador Eficiente y Eficaz. En: Chile

Agricola N° 150: 340 - 342.

-El Computador en la Empresa Agricola, lll Parte:La

Planilla Electrénica. En: Chile Agricola N°® 147: 135 - 140.

foolid

- Z{ Computador en la Empresa Agricola, Il Parte:

Programacion Lineal en la Toma de Decisiones. En:
Chile Agricola N° 145: 165 - 169.

- El Computador en la Empresa Agricola. En: Chile

Agricola N° 144: 73 - 76.

:El Mercado de la Uva de Mesa de Exportacién: Un

Modelo Econométrico. Tesis para optar al titulo profesional
de Ingeniero Agronomo. Universidad de Chile.

INSTITUCIONES A LAS QUE PERTENECE

Colegio de Ingenieros Agronomos de Chile. Ejerce como Consejero Nacional en el

Consejo Nacional de la Orden. Director de Capacitacion del
Departamento de Capacitacion de la entidad gremial.

Asociacion Chilena de Economistas Agrarios. Cumplio funciones como Secretario de la

PREMIOS

Asociacion.
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1994 (noviembre) : Recibe el premio al mejor trabajo presentado en la Comision
de Produccién Animal en el Congreso Agrondmico. Trabajo
de investigacion realizado con el Sr. Patricio Azécar.

ANEXO 6
PAGARE CON VENCIMIENTO A LA VISTA
FORMATO EJEMPLO
(Se presenta sélo si la propuesta es aprobada)




P Pagina

T O GODBIERNC NE CHILE Numero
-8 Tl IR Y PALA | A
& ?,_{ 1 PRGN AL ATIA

Probuestd:. |

PAGARE

q

Bl et oo Vencimiento “A LA VISTA”

Pagaré ala “FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA” “FIA” o a quien
sus

derechos represente, *“A LA VISTA” la suma de $
{oe e en . ) €0 letras) .

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

Se deja constancia que esta obligacion tiene el caracter de indivisible y su pago podra
ser exigido a mis herederos y/o legitimos sucesores.

Lihero expresamente al tenedrr #<| presente instrumento de la obligacion de protesto.
Sieste se efectiia, me ohlign a § gar los gastos e impuestos de esta diligencia.

Santiago,

Firma del aceptante o suscriplor

Nonibre del Aceptante:

Domicilio: . RUT:

Nombre del Representanie Legal:

Domicilia; . . RUT:

"FIRMO ANTE MI" -

NOTARIO PUBLICO

Este documento esta afecto al Impuesto de Timbres y Estampillas que fija el Aft. 15 N°2 del
Decreto-Ley N°347



