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Tipo de iniciativa Innovacion en Marketing Agroalimentario
Arica y Parinacota
Codigo de iniciativa IMA-2018-0707 Tarapaca
Ejecutor Elena Emelianova © Antofagasta
® Atacama
Emprt?szf\ / _Persona Elena Emelianova ® Coquimbo
beneficiaria i
® Valparaiso
Fecha de inicio 01-07-2019 ® Metropolitana de Santiago
. ® Libertador General Bernardo O’Higgins
Fecha de término 30-09-2020
® Maule
Costo total $19.500.000 e Nuble
. © Biobi
Aporte FIA (FIC Regional)  $ 15.000.000 e
® La Araucania
Aporte contraparte $ 4.500.000 Los Rios
Region de ejecucion Atacama ¢ LosLagos
® Aisén del General

Region de impacto Atacama Carlos Ibafiez del Campo
® Magallanesy de la Antartica Chilena

Sector/es Agricola; Alimentos

— ANO DE ADJUDICACION
Subsector/es Frutales hoja persistente; 2018
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Objetivo general

Mejorar la calidad de productos implementando una estrategia de
marketing que permita ampliar los mercados existentes, presentacion,
distribucion, rentabilidad y cantidad del producto.

Objetivos especificos

o Elaborar y desarrollar plan de marketing a medida de la empresa.

9 Implementar una estrategia de marketing que permita ampliar los
mercados existentes.

9 Mejorar la calidad de los productos, su presentacion, y la cantidad
del producto.

Resumen
Todos los alimentos que se preparan son a base de frutos de olivo,
y comercializados en las regiones de Atacama, Metropolitana y Biobio.

Las preparaciones de los productos reflejan tendencias de comida
saludable en el mercado nacional e internacional.

El manejo de los olivos a nivel de campo utiliza métodos organicos:
poda planificada, lavado con agua de los arboles, observacion

y prevencion de plagas; y como consecuencia las aceitunas en
salmuera, las pastas de aceitunas, los aderezos de oliva disecada, y
las infusiones de hoja de olivo se preparan con recetas naturales, sin
uso de quimicos. Es un proceso que requiere buena administracion
de tiempos de preparacion que aseguren su calidad.

El Aceite Extra Virgen también es resultado de una cuidadosa
cosechay seleccion, para ella se llevan las olivas a una almazara
certificada en Huasco, lo que requiere mucha coordinacién en
tiempos de transporte y acopio de cosecha. INIA certifico la acidez
de este aceite de 0,18 grados, lo que es muy bueno considerando
que el aceite extra virgen no deberia pasar de 0.3 grados max. para
entrar en los concursos internacionales.

Las pastas son selladas al vacio o refrigeradas segln tiempo de
duracion. Estos productos tienen varios sabores y toques saludables:
merquén, ajo, picante, tradicional, con uso de Aceite Extra Virgen
“Olivar Tio Pedro”. Se estan desarrollando también nuevas recetas
con uso de oliva negra disecada, tomate con especias disecado,

y ajo disecado. La innovacidn constante que esta empresa aplica
permite que los productos mantengan constante interés por

parte del consumidor. Sin embargo, la elaboracién es manual con
instrumentos caseros que no permiten aumentar la produccion y
asegurarse de la calidad a largo plazo.

Hoy las etiquetas tienen muchas carencias, falta un plan estratégico
de produccion versus marketing y ventas, y el IMA tiene como
finalidad hacer mejoras en estos aspectos.



