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[1.- RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto ha tenido una duracién de cuatro afios. Durante este periodo se ha logrado introducir
un proceso productivo que abarca desde la obtencion de aceite de oliva de excelente calidad,
(andlisis INTA), hasta la comercializacion del producto. Este trabajo implicé estructurar dos
modulos productivos que en la actualidad suman 10 hectdreas de olivos plantadas en etapas
sucesivas y con manejo organico de los huertos, con la finalidad de obtener un producto fino,
agregar valor y cuidar el medio, evitando en el futuro que los huertos puedan ser insumo
dependientes de productos convencionales. La produccion abastecera ésta pequefia fabrica. La
planta consiste en una estructura de 50 m2 mas area de acopio, pisos y paredes lavables, cuenta
con bafio para el operador y su respectivo vestidor. A la fecha de este informe se encuentran los
permisos sanitarios en tramitacion (ingresados los respectivos proyectos sanitarios) en los
servicios correspondientes y la visita a terreno de la autoridad competente se realizé en la
primera semana de Octubre. La maquinaria consiste en una maquina Olio Mio, capaz de
procesar 50 kg de olivas por hora, y el aceite que se obtiene de ella, es excelente si se tiene el
cuidado de proceder en forma correcta durante los pasos previos a la extraccion. También se
cuenta con un pool de labaratorio basico, y la respectiva capacitacion para efectuar analisis en el
tiempo de campafia en €l mismo terreno, con la finalidad de ir corrigiendo posibles defectos que
puedan detectarse dentro del proceso.

Para un mejor manejo del huerto, el proyecto cuenta ademas con herramientas que facilitan el
manejo organico de este, ej. desbrozadora, podador de altura, cosechadora manual. En cuanto a
aseo, la hidrolavadora ha prestado excelente servicio, pues permite un aseo completo en la
almazara,

En lo comercial, con la finalidad de cumplir, fortalecer y ampliar nuestras propias metas, se
empez6 a comercializar aceite luego de la campafla 2003 y 2004, obteniéndose las metas y
superandolas. Ello se debio, principalmente, a que en el proyecto se contemplaba la produccion
propia y la obtenida a través de otros canales, como la maquila, la compra de olivas, la
recuperacion de huertos que por décadas no han contado con manejo y la compra o venta de
aceite de oliva extra virgen no hacen mas que potenciar el dinamismo de las almazaras .Por lo
cual, estas actividades son muy comunes dentro del funcionamiento de una almazara,
independiente de su tamafio. Nosotros no hemos sido la excepcion, obviamente guardando las
proporciones correspondientes. Pensamos que a raiz de los resultados es conveniente para el
proyecto continuar en lo comercial por la senda trazada. También, en el futuro, se pueden se
pueden incluir algunos subproductos (Jabones, Glicerinas, etc.) para la venta que pueden
eventualmente ayudar a complementar los ingresos de la almazara. Por el momento, el orujo que
se ha obtenido en ambas campafias ha sido destinado a complementar el compost, que se ha
agregado a los olivos como fertilizante.

Se han creado dos médulos productivos que ban generado fuentes de trabajo que permaneceran
en el tiempo, beneficiando en esta etapa a dos familias que residen en los sectores rurales en
donde estan ubicados los modulos, cuyos integrantes han prestado colaboracion en el proyecto en
forma alternada. importante para nosotros es constatar en este informe final que ellos han sido
parte fundamental de éste proyecto.

El proyecto permitié la reconversidn de terrenos que tradicionalmente se destinaban a otros
cultivos (tngo, cereales) o simplemente no se cultivaban, con muy baja o nula rentabilidad.
Pensamos que esta alternativa de produccién para el pequefio propietano, sin ser un “muy buen



negocio”, es una alternativa viable para recuperar terrenos de calidad pobre en el mediano o
largo plazo, teniendo presente que por parte del pequefio propietario debe existir un compromiso
sento en todo orden pam liegar a la meta propuesta.

[IL.-TEXTO PRINCIPAL

1.- La propuesta original se tub/o como meta como meta introducir un proceso productivo para la
obtencion de aceite de oliva extra virgen en pequefia unidad con transferencia tecnologica que
pudiera ser replicable, con la finalidad de representar un aporte en la reconversion de terrenos ,
todo ¢lio enfocado al pequefio propietario, o a grupos de agricultores que viesen en esta
alternativa una posibilidad para mejorar la rentabilidad de terrenos  poco fértiles, considerando
las aptitudes naturales que posee nuestro pais para el desarrolio de la olivicultura. Se presenta un
proyecto que es innovativoe dentro de su area, que cuenta con tecnologia de l{ima generacion,
sittacion que antes no ocurria, en un modulo pequefio. El modulo pnncipal se encontrara
cercana a los huertos de olivos ubicados en Pichilemu, puesto que alli se encontrara ubicada la
planta aceitera.

Esta unidad productiva serda una fuente permanente de trabajo e incorporard un producto fino de
la zona. El producto sera comercializado principalmente en Pichilemu, la ciudad cercana mas
importante y con atractivo turistico en la época estival. Se espera que la iniciativa genere una
cultura olivicola, que sea capaz de elevar los ingresos de aquellos que participan de este proyecto,
que sea posible que a través de estos focos productivos alejados de los centros urbanos sean
incorporados al progreso, con ello se busca fomentar ¢l amraigo en familias campesinas,
evitando asi el éxodo natural que se produce por falta de expectativas en ¢l campo

En cuanto 2 manejo, se contempla la formaciéon del olivo en ¢e central, manejo integrado,
control de plagas niego tecnificado, aprovechamiento del orujo de la aceituna, para producir
aceite de oliva de calidad.

La principal modificaciéon que podemos contemplar, tiene que ver con La ubicacion fisica de la
planta aceitera, situacion que se produjo por los motivos siguientes: el afio 2002 s¢ contd con
algunas hectareas que estaban destinadas a formar parte del segundo modulo productivo en el
drea de Pumanque. Al recorrer fisicamente y detenidamente los ferrenos nos percatamos de la
existencia de redes de energia trifdsica en el sector, Io que obviamente significaba una ventaja
enorme versus la utilizacion de petroleo para el funcionamiento de la maquina Olio Mio en
tiempos de campaiia. Sin ninguna posibilidad de contar con energia trifasica en el modulo
costero se propuso a FIA el cambio correspondiente, dadas las ventajas que presentaba esta
situacion. Luego del anslisis comespondiente FIA acept6é que el modulo productivo quedase cn la
comuna de Pumangue, pues el cambio implicaba:

A) Contar con energia en todo evento.

B) Contar con energia mas econdmica.

() Contar con energia mas limpia (no contaminante),

D) La mayor cantidad de hectdreas se encontraran plantadas en el area de Pumanque, lo cual
implicara un ahorro ¢n los costos de transporte.

Estos aspectos fundamentales y la aceptacion por parte de FIA a estas modificaciones tuvieron
la particulandad de potenciar enommemente los objetivos propuestos en ei proyecto,
destacandose: reconversion-rentabilidad {menores costos) = mayor viabilidad.



Otra modificacién que se contempld, tiene que ver con el objetivo “calidad del producto
obtenido™.

Es de undnime opinién que en la actualidad el consumidor esta solicitando productos que hayan
sido cultivados al menos bajo criterios de “Buenas Practicas Agricolas™ (BPA) y en zonas que
no presenten grandes grados de contaminacion, Nuestro producto esta dirigido a un consumidor
que por lo general esta conciente de la relacion que exaste entre alimentacion y salud, lo que nos
lleva a los productores a estar atentos sobre las formas en que manejamos nuestro huertos.
Considerando la calidad de nuestro aceite final, se optd por realizar, un manejo organico de los
huertos. Por esta causa principal decidimos optar por este tipo de manejo pues aparte del
beneficio sobre salud, este trabajo, nos permitiria en el largo plazo contar con terrenos con un
buen grado de fertilidad, conservando en mejor forma nuestros huertos que son nuestro capital
Dentro de las alternativas de produccion que maneja un productor esta el manejo convencional,
que permite una rapida y precoz entrada en produccion de los cultivos, aun asi, evaluando ambos
sisternas nos dimos cuenta que los objetivos del provecto en ningun caso se alteraban, sino que la
alternativa organica presenta en la actualidad mayor potencialidad en ¢l mediano y largo plazo,
tiempos de proyeccion que inevitablemente debe considerar todo proceso productivo integrado
cuya finalidad es la produccidn de aceite de oliva extra virgen.

La estralegia de comercializacion contemplaba las ventas mayores en el balneano de
Pichilemu, sin embargo en forma natural y espontdnea éstas se incrementaron con mayor
dinamismo en el area metropolitana. En este trabajo se han empleado, por ¢! momento,
principalmente tres sistemas de comercializacion.

A) Venta directa en domicilio

B) Venta directa en la ciudad, en fena o local

C) Entrega a un intennediano.

Estos sistemas de comercializacion se encuentran detallados en el “Manual de manejo Organico”

SAG, pagina 109. Esta almazara contempla ir incorporando en forma paulatina los demas
sistemas del cuadro resumen que alli se detallan. En relacion al tema diremos que debido a la
cantidad de convenios internacionales que ha suscrito nuestro pais, se estan abriendo pequefios
espacios para la posibilidad de que micro empresas como la nuestra puedan llevar algin volumen
al extenior, lo que es altamente positivo para el grupo pais dado la enorme cantidad de MYPE
existentes, las cuales como ¢s sabido otorgan la mayor cantidad de trabajo dentro del contexto
nacional.
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5. ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Es de suma imporiancia desarrollar una unidad pequefia, que maneje en forma
integrada todos los pasos que implica la obtencion de aceite finoc de calidad extra virgen y de
fertifizante de bajo costo, por los siguientes antecedentes:

a) Aspecto Técnico,. Se introduce tecnologia de punta para la obtencion de aceite
fino a través de una pequefia planta compacta de proceso continue con una capacidad de
procesar 50 kg/h de aceitunas (1200 kg/dia) sin emplear, en ninguna de sus etapas,
elementos guimicos. En la efaboracién de fertiizante se emplea una técnica sencifla y
econémica que consiste en la fermentacion y e secado def orujo para que éste pueda ser
utiizado. Por 16 tanto, cabe destacar gue el empleo de esta tecnologia implica una total
armonia con el medio ambiente.

b) Aspecto Econdmico.- Existen buenas proyecciones economicas para el
desarrolio de la olivicuitura en Chile {Seminano internacional Olivicota 1997, dictado por la
Fundacion para la Innovacién Agrana). A partir de 1990, Chile ha incrementado fueremente
sus importaciones de aceite de oliva desde 52 Tm hasta 649 Tm en 1996 {fuente: Banco
Cenfral de Chiie}, 1o cual indica claramente que existe un mercado emergente que es posible
abastecer con un producto fino, teniendo presente robustecer nuestras fortalezas, tales
como ventajas de costo, disponibilidad de fecnologia y minimizando a través de una gestion
eficiente las debilidades como son no tener un origen conoctdo en aceites de oliva, abrir
espacios comerciaies en 1a localidad y en la region. Una ventaja anexa es estar ubicados en
una zona turistica de una gran afluencia estival y que es un enorme potencial comprador.

c) Aspecto Financiero.- La instalacién de una planta aceitera tradicionai implica
grandes inversiones, pero una pequena planta requiere una baja inversidbn. Asi, este
proyecto puede ser llevado a cabo con aportes de un 51.28% de la contraparte y de un
48.72% de la Fundacion para 12 Innovacién Agrana, bajo normas de esta ditima. Este
proyecto rentable en el futuro cercano, genera un poder de compra y venta de productos
olivicolas y es capaz de dar trabajo en forma sostenida en esta provincia.

d) Aspecto Comercial.- Se abastecera el mercado de la zona con un producto de
alta calidad que genera un TIR de 17.54% al 10° ano de realizada ia inversion, considerando
precios de venta de los productos a granel (cuadro costos beneficios y cuadro de
sensibilidad economica). Se genera un poder de compra y venta de productos olivicolas en
la zona, produciendo un mayor dinamismo economico.

e} Aspecto Ambiental - Esta area es favorecida especialmente por ser este un
proyecto que logra integrarse al medio ambienie sin presentar ningin tipo de n'esgos en
tcdas las etapas de la produccién, evitando la erosién en terrenos de secano costero

entregara informacion en temeno, intentado generar una cultura olivicola. El fin qula propoﬁe
este proyecto es la reconversion de la produccién tradicional hacia un drea mas rent Bine;
logre dinamizar un sector que por el momento na va a la par con el desarrollo de otra\s@

1. S DY I
-J r‘“n--

f) Aspecto Social - A través de la transferencia tecnologica en la unidad rephcable sel

productivas dentro de la misma agricultura,
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9. METODOLOGIA Y PROCEDIMIENTOS
9.0.- Superficie plantada y manejo del huerto

9.0.1.- Superficie plantada y nuevas plantaciones

Existe actualmente una superficie plantada de 3 ha, las cuales estan compuestas por
445 plantas de la vanedad Manzaniiia, 204 de Leccino, 203 de Frantoio, 47 de Arbequina y

13 de 1a variedad Empelire. El termeno es ondulado y de pendiente compieja. Las plantas son
regadas por un sistema de riego por goteo. Las plantas fueron plantadas en Enero del 2000.

Durante el afic 2001 se plantaran 2 ha con vanedades para aceite, con un marco de
plantacién de 6 x 4 m (4186 plantas/ha). Durante el afio 2002 se plantaran 2 ha , en el 2003
se plantardn 1.5 ha y en et 2004, se plantaran 1.5 ha con las mismas condiciones, legando a
una superficie total de 10 ha. J

9.0.2.- Manejo del huerto

El asesor del proyecto guiara el manejo del huerlo y estara a cargo, tambien, de la
asesoria en ia fabricacidn de acete. El huerto serd manejade con un usce minimo de
productos quimicos con el objetivo de obtener un producto de alta calidad sanitaria, con una
produccion respetuosa del medio ambiente,

9.1.- Elaboracion de Aceite

9.1.1- La planta compacta elaboradora de aceite, de 2 pasos, es una maqguina
completamente automatica, adaptada para satisfacer las exigencias del pequeio y mediano
productor de oliva que desea iniroducir un aceite de gran calidad sin corret el nesgo de
estropear el producto durante el proceso de elaboracion, Ademas, todas las partes en
contacto con el producto son de acero inoxidable A!S| 304 y 316.

La maquina estd construida segan las normas vigentes de {a Comunidad Econdtmica
Europea (CEE).

La temperatura ambiente sugenda del recinto debe estar en el rango de 15°a 18°C
para elaboracicn de aceite.

Las acertunas deben lavarse si ello fuere necesaro. Después, se cargan en la tolva
de la maquina, donde un sinfin, accionado por un motorreductor, 1as transpona al inefiog de
la estrujadora de martillos AN )
57 UAL oF Esfy

El estrujado en frio se realiza a baja velocidad periférica. Luego, el estruj_‘a'aor vackaelp
producto en Ja batidora donde hay stuado un agtador de bajas revoiucione#., El i ,
necesano de batido, en el inicio del ciclo, es de 1 hora. Al irse lenando, el medidor d LiveLt
situado sobre la batidora, sehala la parada de la estujadora. Un dispositivo automatice] =

- . - SNTEL e -
permite que entre el agua en caso de que la oliva elaborada esté desprovista de ella.\\\:jff’ Pt

En la parte antenor de la maguina hay situado un termometiro que mide ia
temperatura de la pasia en el interior de la batidora. La temperatura dptima de la pasta es de

22°a23°C.

= i
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Después de haber efeciuado el batido en el tempo y modos descritos anteriormente,
se puede activar el proceso de exitraccidn. Un sinfin  accionado por un motovariador
mecanico que permite la regulacién del paso, empuja el producto al interior de la centrifuga,
en la cual empieza la extraccion del aceite que sale por el tubo frontal de la maquina.

El sistema de extraccién es continuo y es muy importante que sea en frio. La
centrifuga extrae también los residuos por la parte posterior mediante un sinfin accionado
por un motomeductor.

El tubo de evacuacion del orujo se puede alargar para que descargue directamente al
estanque de orujo. El orujo sera fementado agregando guano o paja para acelerar el
proceso de fermentacidn durante el inviemo en un depdsito ad hoc y, luego serd secado
para su posterior utilizacién como fertilizante.

La limpieza diaria y de término de temporada de la maquina compacta es senolla ¥
autornatica.

9.1.2.- Filtrado, almacenamiento y fractionado del acelte.

A cortinuacion del tubo frontal de la maquina se instala un fitro para la purficacion
del acefte previo a su almacenamiento en estanque de acero inoxidable de fondo conico.
Este tipo de fondo facilita el sangrado para efiminar las impurezas que puedan fermentar.

Eil amacén de estos estanques debe ser una bodega que permita una temperatura
constante de 15° a 18° C que favorece la maduracion del aceite hasta el momento de su
envasado.

Se enviaran muestras para su analisis amplio, en algin organismo competente.

El envasado del aceite, en forma manual, se hara en envases de vidric 0 cerdmica de
125 ¢c, 500 cc, 750 cc y 1000 cc sellados con mandril. Estos envases se almacenan en una
hodega de temperatura moderada y oscura para evitar oxidaciones y perdidas de aromas.

8.1.3.- Marcha blanca y elaboraciéon de aceite con produccidn propia

La planta estard operaliva para realzar una marcha blanca durante ia cosecha del)
afio 2003. Para realizar esta puesta en marcha y probar el proceso de obtencidn del ac

se compraran olivas. En la medida que la incipiente produccidn propia lo permi;
elaborarj aceite para realizar los pmenos analisis de calidad del aceite. {:,

de la produccidn propia y realizar una adecuada evaluacion de la caiklad del aceité a
obtenerse. :

Se estima una produccion de ofiva propia de 300 a 400 kg de olivas para el afio 2003
y de 800 a1000 kg, para el ano 2004.

Para la cosecha del afio 2004 se pretende elaborar una cantidad suficiente de‘abeite :
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9.1.4.- Andlisis de la cafidad del aceite producido

El aceite producido serd analizado en el INTA de la Universidad de Chile para
determinar su calidad analitica asf como sensonal.

9.2.- Procesamiento de orujo de aceltuna para la obtencion de fertilizante

El orujo se trasladara a un depodsito impermeable de fermentacion durante 4 meses
aproximadamente. Luego se ftrasladard a una cancha para el secado mediante la

temperatura ambiente.
9.3.- Comarcializacion
Se haran las gestiones para obtener la autorizacion sanitaria para la fabricacion y

comercializacidn de aceite de oliva en la planta cen el objetive de poder comercializar
adecuadamente la muestra inicial obtenida durante la temporada 2004 y en las temporadas

siguientes.

Se cuenta con un local comercial en el centro del balneario de Pichilemu q-ue 58
habiliter& para la exhibicién y venta del aceite extra virgen al detatle y por mayor.

Los precios de venta estimadas al detalle con {.V A. son los siguientes:

Envase de 125 cc :$ 735
Envase de 500 cc - $ 2205
Envase de 750 cc - % 3310
Envase de 1000 cc 1% 4150

Precio de venta a granel con [LV.A.:
1 Itro aceite extra virgen :$ 1980 .-

Precio del orujo 0 sansa con L.V.A:
1Kg 1 $40.-

En la temporada de verano, por la alta afluencia de turistas, se instalara un puesto ad
hoc ubicado en fa entrada al balneario para la promocidn, exhibicion y venta de este

producto regional. e S
sk A g
‘;:,:&\Qﬁ"‘ 0"'4{:} \
f "{‘} Q],
8.4.- Transferencia Tecnolégica P o ?

!l .
A contar del ano 2003, una vez establecida la pequeia planta agroindd&;'mal €]
tomara contacto con entidades vinculadas a la agricultura en {a zona (Indap, Prodeséi;"etcg‘.‘* ;

invitaciones personales a pequefios agricultores con el fin de informar ampliamente sobre el
desarrolic y objetivos del proyecto, destacando las ventajas que presenta la reconversién de
la tierra hacia cultivos olivicolas que tienen una rentabilidad atractiva y sustentable en el
tiempo con relacion a los cultivos tradicionales (principaimente trigo) ¥ son una attemativa a
ia plantacion de pino radiata o eucaliptus. Esta actividad de entrega de informacion se

mantendra permanentemente en las instalaciones de la plantacién, 1o mismo que las visitas

al olivar. El calendario de aclividades sera el siguiente:

=
-t
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9. METODOLOGIA Y PROCEDIMIENTOS

9.0.- Superficie plantada y manejo del huerto

g 0.1.- Superficie planiada y nuevas plantaciones

Existe actualmente una superficie planiada de 3 ha, las cuales estan compuestas por
445 plantas de \a variedad Manzanilla, 204 de Leccino, 203 de Frantoio, 47 de Arbequina y
13 de la vanedad Empetire. Ei terreno es ondulado y de pendiente compleja. Las plantas son
regadas por un sistema de riego por goteo. Las plantas fueron plantadas en Enero de! 2000.

Durante el afio 2001 se plantaran 2 ha con variedades para aceite, con un marco de
plantacién de 6 x 4 m (416 planias/ha). Durante el ano 2002 se plantaran 2 ha |, en el 2003
se plantaran 1.5 ha y en el 2004, se planiaran 1.5 ha con las mismas condiciones, llegando a

una superficie total de 10 ha. J
9.0.2.- Manejo del huerto

El asesor del proyecto guiara el manejo dej huerto y estara a cargo, también, de ia
asesoria en la fabricacién de aceite. El huerlo sera manejado con un uso minimo de
productos quimicos con el objetivo de obtener un producto de alta calidad sanitana, con una
produccion respetuosa del medio ambiente.

4.1.- Elaboracion de Aceite

31.1- La planta compacta elaboradora de aceilte, de 2 pasos, es una maguina
completamente automatica, adaplada para satisfacer las exigencias del pequefic y mediano
producter de oliva que desea introducir un aceite de gran calidad sin correr el nesgo de
estropear €l producto durante el proceso de elaboracibn. Ademas, todas las partes en
contacto con el produclo son de acero inoxidable A1S] 304 y 316,

La maquina esta construida segun las normas vigentes de la Comunidad Econérmica
Europea (CEE).

La temperatura ambiente sugenda del recinto debe estar en el rango de 15° a 18° C
para elaboracion de aceite.

Las aceitunas deben lavarse si ello fuere necesano. Despues, se cargan en la tolva

la estrujadora de martillos. f',/)
ﬁu LiDAD BE £3
El estrujado en fric se realiza a baja velocidad periférica. Luego, el estru;ddor vacia:eld
producto en ia batidora donde hay situado un agitador de bajas revoluc1one§. El i

En la pare anterior de la maquina hay situado un termdmetro que mide la
temperatura de la pasta en el intenor de |a batidora. La 1emperatura Optima de |a pasta es de

de la maquina, donde un sinfin, accionado por un motorreductor, 1as transporta al mtanogde

necesano de batido, en el inicio det ciclo, es de 1 hora. Al irse Ylenando, el metﬁdo; d .nﬁel_;
stuado sobre la batidora, sefala la parada de ia estrujadora. Un dispositivo autom‘aum"
permite que entre el agua en caso de que 1a oliva elaborada esté desprovista de ella. AN o it 2
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2 - CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO

OBJETIVO GENERAL

La pequefia planta agroindustrial tiene por objetivo introducir un proceso productivo integrado,
que contempla desde la plantacion de 10 ha de olivos en etapas sucesivas hasta la
comercializacion de aceite de oliva extra virgen, en una pequefla planta compacta con
transferencia tecnologica, que pueda servir de e¢jemplo de reconversion para pequefios
productores de la zona.

CUMPLIMIENTO DE OBJETIVO

Luego de cuatro afios de trabajo, (duracion del proyecto), podemnos decir que hemos cumplido
con introducir un proceso productivo que contemplo desde la plantacion en etapas sucesivas de
10 hectareas de olivos, la construccion de una almazara de 50 m2 con zona de acopio , con bailo
y vestidor para el operador cuyo recinto fue habilitado para que cumpliese la norma sanitaria .y
en la actualidad alberga una maquinaria compacta capaz de producir aceite de oliva extra virgen
de calidad. Un pool basico de instrumentos de laboratono y ademas herramientas que son de
utilidad extraordinaria en €l manejo del huerto como desbrozadota, podador de altura, vareador, y
para la mayor eficiencia en la higiene de los elementos de la almazara se¢ cuenta con una
hidrolavadora.

En cuanto a la comercializacion se ha logrado la venta  de aceite creando canales de
comercializacion relativamente estables en ¢l tiempo, luego de las dos campafias contempladas
dentro del calendario del proyecto, superando nuestras propias metas de venta en ambas
oportunidades, (2003-2004). Actualmente nos encontramos €n etapa de seguir dando atencion a
los contactos establecidos especialmente durante el Ultimo semestre, con la finalidad de seguir
incrementando ¢l volumen de ventas. Se ha cumplido con la labor de difusion para incentivar a
otros pequefios propietarios, en ¢l tema de la olivicultura, como altemativa de reconversion
debido a elio existen en la actualidad, tres nuevos pequetios huertos de olivos nacidos al alero de
este proyecto y dos huertos antiguos que se encontraban sin manejo o abandonados, que suman
la cantidad de 570 olivos cuya produccion podra ser vendida a otras almazara, ofrecida para
maquila de aceite, etc. Lo que presenta una ventaja economica en relacion a las etapas
anteriores que tienen que ver especificamente a los trabajos que se realizaban (0 no se
realizaban) en esos terrenos. En relacion a la formacion de un modulo que incluya almazara se
ha conocido a través de intercambio de ideas, el interés por replicar el modulo, (ej. Cooperativa
Corazon, séptima region; Agricola olivos de Cartago, Linares; Olivicola La Estrella, sexta region;
Sr. Jorge Casals, productor aceifuna de Azapa, etc.). Todos ellos tienen huertos de olivos, en
algunos casos, fas empresas cuentan con varios afios de produccion, lo que agilizaria
enormemente el periodo de retomo.

INCORPORACION DE PEQUENA PLANTA COMPACTA

Se ha incorporado una pequefia planta compacta, de bajo costo con tecnologia de Gltima
generacion, capaz de producir aceite de oliva extra virgen, que en el largo plazo sera capaz de
producir aceite de oliva extra virgen con certificacion organica. Es necesario plantear que
anteformente los costos de este tipo de proyecto se encontraban fuera del alcance de los
pequefios propietarios. Hoy ello es posible por que existe maquinaria con costos que si bien es
cierto demandan un gran esfuerzo en una pequefia empresa, se encuentran mas cercanos a las
posibilidades del pequefic productor olivicola.



USAR METODOLOGIA CIENTIFICA Y EMPIRICA

Para fortalecer esta area, el proyecto conté durante los cuatro afios con la asesoria de don Daniel
Pellizon, experto en temas olivicolas, quien realizé asesorias en los temas del huerto, asi como
también en los de capacitacion, destacandose un periodo consecutivo de 8 charlas que se
realizaron en la empresa Valle Arriba (Pelequén) bajo su direccion, en los meses octubre-
noviembre del presente afio.

La asistencia a cursos y seminarios fue la tonica que marcé este periodo de trabajo, ello , con la
finalidad primera de estar cada vez mas capacitados en los temas relacionados con la
agroindustria olivicola para producir un aceite de calidad, lo que se expresé durante la campafia
2004 y tambien con el proposito de poder entregar informacion mas fidedigna con respecto al
tema en cuestion .dada nuestra condicion de proyecio que contempla dentro de sus objetivos una
fuerte difusion del tema olivicola. En el afio 2001, nos incorporamos como socios activos de
AAOQOCH. De alli nuestra constante participacion, en charlas, seminarios, cursos y ferias, ellas se
encuentran informadas, en los respectivos informes de avances técnicos y de gestion. Imposible
dejar de mencionar ¢l evento mas importante al que pudimos asistir, gracias al programa de
apoyo a la formacion entregado por FIA, me refiero la asistencia a la feria de aceite de oliva
ecolégico mas importante del mundo: Ecoliva, que se desamrollé en Puente de Génave, Espafia
durante el mes de mayo del presente afio. La expenencia de conocer en terreno a quiencs han sido

_ lideres en la produccion de aceite de oliva fue tan motivadora que nos reafirmé en la conviceidon
que nuestro pais puede seguir desarrollando esta area, pues posee las caracteristicas agronomicas
y el compromiso de la mayoria de los productores olivicolas de producir con calidad. Es
importanie eso st formar agroindustrias que estén comprometidas en el cuidado del medio,
creando madulos productivos sustentables.

Por ultimo debemos informar sobre el gran aporte que ha significado el curso “Desarrollando
Habilidades para la Exportacion,” impartido por iniciativa del sefior intendente Don Marcelo
Trivells, con la finalidad de integrar también a las MYPE en los nuevos desafios que plantea
Chile como pais.

PRODUCIR UN FERTILIZANTE DE BAJO COSTO
En esta matenia podemos informar que se utilizo el orujo como elemento fertilizante del olivar.
Para ello se procedi6 a incorporarlo a la pila de compostaje para su natural transformacion.

A futuro, se considera su venta para el servicio de la misma plantaciéon ya que se cuenta con
manejo organico del olivar. Con respecto al tema subproductos, en ¢l transcurso del proyecto
nos informamos de la posibilidad de contar con otros subproductos de la almazara, ¢j.: jabones de
aceite de olivas y glicerinas entre otros.

DAR A CONOCER ESTA ALTERNATIVA PRODUCTIVA

Se han efectuado las actividades de difusiéon programadas cumpliendo con la tarea de infonnar
a la comunidad sobre el proyecto y sus objetivos, en cada presentacion de estas actividades se
entrego una secuencia de imagenes para el apoyo de las charlas. Este material se encuentra en
manos de FIA, quien gentilmente apoyo estas actividades con la prestacion de data show. El
nimero de productores con conocimiento del proyecto excedio l1a cantidad proyectada. Debemos
agregar que durante las actividades de difusion de la participacion en Ecoliva también se dio
una pequefia resefia historica del proyecto. Se publicaron noticias sobre nuestra actividad en



diarios: La Segunda. Las Ultimas Noticias y “El Rancagiiino *, este Gltimo informé en extenso
sobre el proyecto y sus objetivos. En cuanto a difusion radial se contd con avisos de invitacién
en las diferentes actividades de difusiéon. De las seis actividades realizadas, una conté con escaso
publico (se realizo6 en Santa Cruz). Para mejorar esta sifuacion se dio una entrevista radial sobre
el tema en la radio Santa Cruz. También FIA tuvo la gentileza de invitarnos a exponer nuestra
experiencia en uno de sus aniversarios institucionales, en la radio de la Universidad de Chile. En
cuanto a diarios electrénicos, se publico en el diario de la AAOCH wuna pequefia resefla
relacionada con el tema olivicola luego de 1a participacién en Ecoliva, Espaita.
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1.- Generalidades.

1.1.- Objetivo.

Suministrar una informacion basica suficiente para la ejecucidn de los trabajos, relacionados con
la construccion de los cimientos, sobrecimientos y radieres de la Fca de aceite de
oliva de propiedad del Sr. Esteban Gonzalez, en ta Comuna de Pichilemu, Sexta Region.

1.2. Alcance:

Estas especificaciones se refieren a [as disposiciones y requisitos que debe cumplir todo material,
obra de mano, equipo, faenas y servicios para la ejecucion de las obras civiles, tales como:
Cimientos, sobrecimientos, radieres de hormigdn y obras civiles anexas del proyecto de la

referencia.

Se deben considerar ademas las instrucciones que imparta el propietario y/o la inspeccion técnica
durante el transcurso de los {rabajos.

1.3.- Trabajos incluidos.

Se encuentran cubiertos por las presentes especificaciones, l0s siguientes trabajos:

Suministro de materiales destinados para la mezcla, colocacion y terminacion de todas las obras
de hormigén. :

Suministro y colocacion de anclajes, insertos y otros elementos que quedardn empotrados en el
hormigon. '

Disefio, construccion y desarme de los moldajes adecuados y necesarios para las obras de
hormigon.

Suministro y servicio de maguinaria, equipos y hemamientas necesarias para ta ejecucion

getallada de lo indicado antefiormente.
Todos los trabajos y obras que se estipulan en estas especificaciones serdn ejecutadas en

completo acuerdo con los planos y especificaciones del proyecto.

1.4.- Seguridad.

£l constructor adoptara las maximas medidas de seguridad para Ja ¢jecucidn de tas obras e
instalaciones relacionadas. Deberan basicamente respetarse las normas de seguridad
establecidas por el INN, asi como los reglamentos establecidos en las leyes del trabajo.

1.5.- Orden de precedencia.

En caso de discrepancias entre planos y especificaciones, se usara el siguiente orden de
precedencia para aclarar cual indicacion prima en la ejecucion de los trabajos:

Detalle de ptanos.
Notas generales de planos.
Espsecificaciones Particulares.

——
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Especificaciones Generales.
instrucciones de la ITO.
Recomendaciones de Fabricantes.

1.6.- Abreviaturas.

Se indican los significades de Jas abreviaturas usadas cormientemente en estas especificactones:

CAP Compaiiia de Acero del Pacifico.
INN Instituto Nacional de Normalizacion.
NCH Nomma Chilena Oficial, Editada por el INN.

1.7.- Cédigos y Normas aplicables.

Se debera tener el mayor culdado para que los materiales a usar, métodos de elaboracion,
transporte, colocacion, extraccion de muestras, efc. , cumpian con las exigencias establecidas por
las Ultimas ediciones de las normas que se indican a continuacion, tas cuales deben considerarse
parte integrante de las presentes especificaciones salvo que el propietario nolo considere
aplicable.

1.7.1.- Hormigones.

NCH-163 Calidad y composicion granulométrica de los agregados pétréos para
hormigones.

NCH-165 Tamizado de agregados.

NCH-170 Hormigones de cemento,

NCH-172 Mezcia: Colocacion en obra y curado del hormigén.

NCH-1438 Hormigén. Agua de amasado. Requisitos.

1.7.2.- Aceros.

NCH-204 Acero. Barras para hormigon armado.

NCH-210 Acero. Barras con resaite para homigan armado. Requisitos de los
resaites.

NCH-218 Acero. Mallas de alla resistencia para hormigdn armado. Especificaciones.

NCH-219 Condiciones de uso de mallas en Hormigon armado.

1.7.3.- Maderas.

NCH-174 Maderas. Unidades empleadas, dimensiones y perfiles.

NCH-176 Determinacidn de la humedad, encogimiento, hinchamiento y densidad de
la madera.

NCH-818 Madera preservada. Clasificacion y requisitos.

NCH-1198 Madera. Construcciones en madera. Caiculo.

NCH-1207 Madera aserrada de pino insigne. Clasificacion por resistencia.
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1.7.4.- Observaciones.

Las Normas NCH se complementaran con la Normas ASTM, en los aspectos no regulados por
éstas.

Las normas se aplicaran de acuerdo con los textos de la {itima edicion vigente de ellas. En caso
de discrepancias enire dos normas, se aplicara la de criterio mas exigente

1.8.- Inspeccibn.

Todos Jos materiales y trabajos cubiertos por a presente especificacion estaran sujetos a revision
por parte del propietario o por quien el designe en su representacion (ITO) ya sea en fabrica de
proveedores o en el lugar de a obra.

En particular, sin que ello signifique limitacion o releve de su responsabiiidad al constructor, la
inspeccion {ITO) debera aprobar por escrito al menos los siguientes aspectos:

Seguridad de fas obras.

Verificacion de niveles de trazado.

Revision del sello de fundacion.

Sistemas para almacenaje de cemento, aridos, suministro y medicion de agua.
Métodos de fabricacion, transporte, colocacion y curado del hormigon.
Dosificaciones.

Sistema de almacenaje de armaduras.

Dimensiones, ubicacion de armaduras e inspeccion previa a la hormlgonadura.
Disefio de moldajes, elementos de ajuste y de desmoidaje.

Disefio de puntales y soportes.

Materiales o productos desmoldantes.

Ejecucién de muros de contencion si son necesarios.

Ejecucion de Radieres interiores.

La ITO estabiecera los controtes necesarios, tanto en fabrica, talleres o terreno, para verificar que
la construccion de las obras se realice conforme a los planos y especificaciones.

La ITO podra ordenar 12 remocion, demolicion y reconstrucciéon de hormigones y materiales
defectuosas, o que hayan sido dafiados o colocados sin previo aviso.

2.- Materiates,
Sera responsabilidad del contratista, ‘proveer a la obra de suministro constante de materiales de
construccion, los que deben estar con la debida anticipacion al comienzo de todos los trabajos.

Solo se aceptaran matenales nuevos, sin Uso.

2.1.- Requisitos de calidad v eﬁsayos.

La calidad, propiedades y composiciin de los materiales, si es requerido, usados en las obras se
determinaran medianie ensayos que prescriben las normas citadas y se ejecutardn en u
laboratorio independiente y especializado, bajo control de la inspeccidn técnica, salvo que
proveedor garantice a través de certificados la calidad de los materiales por el suministrado.
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2.2.- Productos comerciales.

En caso de utilizarse productos comerciales como aditivos y sistemas de juntas, estos seran de
marcas reconocidas y se apiicaran segun las instrucciones de la 1TO o del fabricante,
preocupandose especialmente de la agitacion previa, dosfficacion y mezcla, dilucion, tiempo de
reposo, vida util de 1a mezcla y tiempo de secado. La 1TO deberd solicitar centificados de calidad
para estos producios.

Eslos materiales se suministraran en sus envases originales y sellados de fabrica, indicando:
Fabricante, designacion del producto, numero de ote o fecha de elaberacion y color.

2.3.- Cemento.

2.3.1.- Sdio podréan emplearse hormigones fabricados con cemento de fabricacidén normal en ef
pais, el que debera cumplir con fas descripciones de la norma NCH.

2.3.2.- Almacenaje.

Et cemento en bolsas: Se almacenard en bodega, debidamente cemada y con ventilacion
suficiente, previniendo deterioro por absorcion de humedad o contaminacidn. El almacenaje se
hara manteniendo pasillos de ventilacion de al menos 30 cmi de ancho y que permita Ia libre

circutacion de personas.
Durante fa recepcibn, se rechazara todo cemento que presente detericro a juicio de la inspeccion.

2.3.3.- Agregados Petreos.

Los agregados pétreos deberan estar limpios de contaminantes, tales como, arcillas, materias
organicas, compuestos quimicos, sates etc.. Cualquier substancia que afecte la capacidad de
resistencia del hormigon, asi como la comosion de armaduras, debe ser eliminada por algin
procedimiento aprobado por la ITO.

2.34.- Arena

La arena debe ser almacenada de forma tal que se permita drenar las aguas lluvias en forma
eficiente, hasta aicanzar un contenido de humedad uniforme, |a cual no sobrepasara de 8% al

momento de su empled.

2.1.5.- Tamailo méaximo &rido (ripio}.

Come tamano maximo dei arido (ripio) @ usar en el proyecto serd de 11/2" {38mm), salvo
indicacibn expresa en planos, o autorizacion de 1a ITO.

2.4.- Agua.

El agua debera cumplir con los requerimientos de la norma NCH 1498,
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2.5,- Aditivos y desmoldantes.

Su uso sera previamente aprobado por 1a ITO y su empieo se hara siguiendo estrictamente las

instrucciones de los fabricanfes.
Los aditivos a usar no deben contener cloruras 0 compuestos similares.

2.6.- Acero de refuerzo.

2.6.1.- Las formas, ubicaciones, dimensiones y numero de refuerzos de acero, se ejecutaran de
acuerdo a los planos. Toda modificacion 0 cambio de diametro de las bamras solo podra hacerse
previa autorizacion de la ITQ. No podran usarse aceros de diferentes tipos en un mismo elemento

estructural.

2.6.2.- El acero de refuerzo debera ser suministrado limpio, libre de virutas, herrumbe, polvo, etc.
Las barras se entregaran rectas, libres de dobleces, torceduras, elc.

2.6.3.- Las barras de acero se doblaran en frio, a velocidad controlada. Las barras que hayan sido
dobladas no podran ser enderezadas ni vueltas a doblfar. No podran usarse aceros que acusen
fisuracion en las zonas de dobladuras, por no cumplir con la ductilidad debida o el diametro de
doblado adecuado.

2.6.4.- Durante el montaje, las amaduras se fijaran adecuadamente en sus intersecciones
mediante amarras con alambre de acero recocido N° 18; manteniendo su ubicacion por medio de
soportes de acero, separadores de mortero y otros dispositivos adecuados. No se aceptaran -
sotdaduras en reemplazo de las amarras de alambre.

Se deben respetar los recubrimientos de armaduras que se indican en los planos. Se debe evitar
mas de un empalme en una misma seccidn transversal, en todo caso, estos deberan ir en barras
altemadas, en zonas de baja tensidn de traccion.

2.7.- Moldajes.

2.7.1.- Se usaran moldajes para dar forma a los sobrecimientos, y en todas aquellas situaciones
en qQue sea necesario dar forma y confinar el hormigén, de acuerdo a las lineas, niveles y
dimensiones fijadas en los planos.

Como matenal se podra usar madera, madera aglomerada, plasticos, madera terciada o acero.
Solo podran usarse materiakes cuya clase, calidad, tratamiento o recubrimiento garantice que no
Se produciran ataques quimicos 0 cambios de colores en Jos hommigones.

2.1.2.- Sera responsabilidad del constructor presentar a la ITO el proyecto y detalles de disefio del
moldaje, para su aprobacion, Si es requendo.

Los moldajes se montaran de modoe que resistan fas presiones ejercidas por el hormigon al ses
colocados y vibrados, cargas de operarios, peso de maquinanas y equipos, solicitaciones de
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que puedan ser retirados sin golpear o hacer palanca conira el hormigon endurecido y sin daiar
los moldes inferiores o los soportes.

2.7.3.- se deberan imprimar las superficies de los moldajes con un compuesto que impida la
adherencia, deterioro superficial, manchas y cambios de colores en la superficie del hormigan.
Debera aplicarse previamente a ta colocacion de los moldajes.

2.7.4.- El reempleo de los moldajes debera ser autorizado por la ITO. En el caso que asi ocuma
los moidajes reutilizados deberan garantizar Su resistencia, rigidez, dimensiones, forma y

estanquiedad a traves de todos sus Usos.

2.7.8.- Los moldajes deberan ser totalmente estancos para evitar fittraciones, alin bajo el efecto
de vibracion energica.

2.8.- Recubrimientos.
Los recubrimientos seran los que se indican en los planos, los que no podrén ser menores que:
Sobrecimientos 2cm
Hormigones expuestos a himedad 4cm
Hormigones colados sobre el suela 4cm
Hormigones colados contra temeng 7.5cm

Para asegurar estos recubnmientos minimos se usaran Separadores plasticos o de mortero,
aprobados por la ITO. colocados en un espaciamiento maximo de 1.5 m. '

3.- Vibrado.

Sélo se compactaran los hormigones por vibracidn, quedando proscrito el empleo de

pisones o golpear moldajes con mazos de madera u otro material.
Antes de comenzar la fagna de hormigonado, debe contarse con vibradares, equipos generadores

y vibradores de repuestos suficientes, de modo de garantizar un trabajo continuo. E) numero y
caracteristicas de los vibradores debera asegurar la compactacion uniforme para el volumen de
hormigdn a colacar.

Todo los equipos y vibradores, deberan ser previamente aprobados por fa ITO. Se usaran
vibradores por inmersion de frecuencia igual o superior a 6000 vibraciones por minuto.

El grado de consolidacion para cada tipo de mezcla debera producir un concrelo denso, libre de
nidos de piedras. E espesor maximo de la capa de hortnigdn se regulara de manera de asegurar
penetracion parcial del vibrador en al menos 5 cm dentro de la capa inferior anteriormente vibrada.
Queda estrictamente prohiblde vibrar en exceso hasta producir segregacton. Se mantendra en un
punto €l vibrador hasta consolidar eficientemente, extrayendo el vibrador a! momento que
comience a aflorar lechada en la superficie del hormigdn. No deberdn aplicarse vibradores a las
armaduras ni ponerse en contacto con el moidaje, asi mismg, se prohibe utitizar los vibradores
para desplazar la masa de hormigon dentro del meidaje.
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E{ valor medio del tiempo de vibracion sera de 15 a 25 seg., la separacion entre juntas de
vibracidn estaran comprendidas entre 30 y 60 cm, con un méximo de 2/3 del radic de accion del
vibrador introducido verticalmente en el hormigon.

6.- Curado.-

Los hormigones deberan ser curados de acuerdo con la norma NCH-172, por medio de métodos
sujetos a la aprobacion de la ITO. E! proceso evitard que el hormigon pierda agua por
evaporacidn, durante un minimo de 7 dias, evitando que el hormigdn esté altemativamente seco y
mojado.

Inmediatamente colocado el hormigon, deberd protegerse contra secado prematuro, temperaturas
extremas, pérdida de humedad, acciones que provoquen dano mecanico, etc.

1.-Pr idn.

Se protegeran los hormigones frescos de dafios que pudieran causar agua o aciones mecanicas,
Se aislara la zona hormigonada, teniendo especial cuidado con los insertos o refuerzos que
sobresalgan. Se debe suspender el transito sobre 1as superficies de hormigbn fresco, hasta
transcurido a lo menos 48 horas de colocado.

8.- Desmoldaje.

De haber existido temperaturas exiremas, el retiro de los moldajes se hara conforme a los plazos
fijados por el art.20 de la norma NCH-172 o de acuerdo con instrucciones especificas de planos o
de [a1TO.

Seran realizados en forma tal, que el homigdén vaya quedando sometfido a los esfuerzos
producidos por su peso propio, gradual y uniformemente. Deberan adoptarse procedimientos
especificos para evitar daflo a los hormigones por sobre tensiones, choques o vibraciones,
descascaramientos, distorsiones, fiechas, efc...

Parte de los moidajes se podran retirar (0 mas pronto posible, una vez que el hormigon haya
endurecido, con el proposito de curar adecuadamente el concreto.

9.- Reparaciones.-

La ITO formulara sus observaciones en el libro de obra y seilaiara, en cada caso, el procedimiento
eventual de reparacion de desperfectos trien las obras de hormigones y ordenara su
demolicion y reconstruccion, en el caso qig ¢ que dichos desperfectos son inaceplables.

Toda reparacion debera contar con 1a pre
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1.0- Generalidades,

1.1.- Objetivo.

Suministrar una informacién necesaria y confiable para la ejecucién de los trabajos de pintura del
proyecto de la referencia, de acuerdo a las presentes especificaciones que se deben complementar
con fos criterios de disefio, normas, codigos y estandares aplicables y fa informacion adjurta.

1.2, Alcance.

Esta especificaciones se refieren a los requisitos y normas que deben cumptir los materiales y la
ejecucion de los trabajos de recubrimientes y pinturas del proyecto de la referencia.

Se deben considerar las instrucciones que imparia el propietario y/o la inspeccion técnica durante el
desarmolio de los trabajos, especial relevancia deberan tener fas instrucciones que imparta el
proveedor de las pinturas, ya sean estas establecidas por catalogo o por cualquier otro medio de

comunicacion..

1.3.- Trabhajos incluidos.

Se encuentran cubiertos par las presentes especificaciones, los siguientes trabajos:

Suministro de materiates destinades para fa limpieza, el recubrimiento y pintura de las superticies y
estructuras de! proyecte.

Suministro y servicio de maquinaria, equipos y hemamientas necesanias para fa ejecucion detallada de
lo indicade anteriormente.

Todos los trabajos y obras que se estipulan en esta especificaciones seran ejecutadas en compieto
acuerdo con los planos y especificaciones del proyecto.

En caso que a juicic del propietario y/o la ITO sea necesario hacer modificaciones, esta solicitara
previamente la aprobacion de las modificaciones propuestas a los profesionales y/o organismos
responsahies de la obra, no pudiende matenalizarse estas, hasta que sean aprobadas.

1.4.- Seguridad.

El constructor adoptara las maximas medidas de seguridad para la ejecucion de las obras de pinturas,
ya sean o no existentes. Deberan basicamente respetarse las normas de seguridad establecidas por
el INN, asi como los reglamentos establecidos en las leyes del trabajo.

1.5.- Orden de precedencia.

En caso de discrepancias entre planos y especificaciones, se usara el siguiente orden de prpcedencia
para aclarar cual indicacion prima para la ejecucion de los trabajos:
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Indicaciones en planos
Instrucciones de la ITC.
Recomendaciones de Fabricantes.
Especificaciones Particulares.
Especificaciones Generales.

1.6.- Abreviaturas.

Se indican los significados de las abreviaturas usadas corrientemente en estas aspecificaciones:

ASTM American Standard Testing Materials

SSPC Steel Structure Painting Council Specification.
INN Instituto Nacional de Normalizacion.

NCH Noma Chilena Cficial, Editada por el INN.
ICHA Instituto chileno del acero (Manuat)

1.7.- Cédigos y Normas apiicables.

Los trabajos de pintura cumpliran con las exigencias establecidas por las Uitimas ediciones de las
normas que se indican a continuacion, las cuaies deben considerarse parte integrante de las

presentes especificaciones.
SSPC Steel Structure Painting Council Specification.
ASTM D-1005 Espesores de pintura en pelicula seca.
ICHA Proteccion de estructuras de acero,
INN Todas las normas legales nacionales referente a proteccion, salubndad

y segundad.

Cualquier cambio de nomenclatura no afectara la obligatoriedad de ellos. Si una pierde su vigencia, se
estimara valida aquella que 1a reemplaza.

2.- Materiales,

Todos los productos usados, pinturas, pinturas de terminacion, pinturas antifuego solventes,
diluyentes, bamices, elc. seran de primera calidad y aprobadas por el Propietario y/o {a 1T0. El
gonstructor entregara a la ITO todas las especificaciones del fabricante que cubran fanto la
fabricacion, como (a aplicacion de los materiales que se suministran,

Las instrucciones del fabricante se entenderan como anexos a esta especificacion y de aplicacion
obligatoria. E| propietario y/o la 1TO debera solicitar la asesoria de un representante autorizado del
fabricante respecto a los métodos aplicados en la ejecucidn de los trabajos.

Para los trabajos de pintura en obra los materiales se entregaran en los recipientes onginales de
fabrica, sellados y con la etiqueta o marca def fabricante.

Se incluira en |a etiqueta de los envases:
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Nombre del fabricante.

Tipo de pintura.

Numero de Stock del fabricante.

Namero de lote.

Color,

Instruccidn para reduccion, cuando corresponda.

Fecha de fabricacion.
E! tipo pintura sera establecido por el propietario y el fabricante.

3.- Preparacion de superficie.

Toda superficie a recubrir se preparara con el objeto de entregarla limpia, seca y de textura adecuada
ai recubrimiento a recibir. Las superficies seran tratadas de acuerdo a lo establecide en 1a norma
SSPC, salvo indicacién en contraric de parte del propietario.

3.1.- Superficies de hormigon.

Las superficies de hormigdn se prepararan de acuerdo a los establecido en estas especificaciones y
tos requernimientos dei propietario.

3.2.- Estnicturas de acero.

Las superficies de las estructuras de acero se prepararan de acuerdo al siguiente procedimiento:

Limpieza superficial de acuerdo a la SSPC.
Las superficies tratadas, no deberan quedar expuestas al medio ambiente. Se recomienda por tanto
recubrir con la primera capa de anticorrosivo antes de 4 horas de haber limpiado 1a superficie.

4.- Sistema de pinturas.

Tanto el sistema de pintura para superficies de acero, coma el relacionado con los hormigones sera
establecido de acuverdo a2 las normas, tipo de entomo, clima, indicaciones del propietario v
recomendaciones del fabricante, en ningun caso gera inferior al siguiente esquema: Una mano de
anticorrosive de 1,5 mills de espesor. Una man smaite terminacion de 1,5 mills de espesor.
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CAPITULO 1

USO Y CONSERVACION DEL MANUAL DE INSTRUCCIONES

1.1 Objetivos y destinatarios del manual de instrucciones y funcionamiento

El presente manual de instrucciones y funcionamiento debera acompafiar la maquina du-
rante toda su vida Gtil; por tanto, en caso de cesion a terceros del molino Oliomio es necesario
entregaro al nuevo propietario junto con los demas documentos anexos correspondientes a
la maquina, con la finalidad de garantizar la seguridad del operador y de quienes la usan.

El presente manual proporciona las indicaciones necesarias para un uso correcto del moli-
no Oliomio, permitiendo realizar las siguientes operaciones :

— INSTALACION
— REGULACION
— USsO

— MANTENIMIENTO
— DESGUACE

Esta destinado tanto al usuario como al técnico encargado de llevar a cabo las operaciones
indicadas mas arriba, especificando - si fuera necesano - la calificacion requerida con
referencia al parrafo 1.2.

En caso de que no se respete cuanto se prescribe en este manual, el fabricante declina
toda responsabilidad porlas consecuencias de tales negligencias.
Ademas, se subraya que ante:

— el uso improprio de la maquina,

— el uso contratio alas normativas nacionales especificas,
— la falta del previsto mantenimiento,

— modificaciones o intervenciones no autorizadas,

— el empleo de repuestos no originales o no especificos,
— lainobservancia de las instrucciones,

el fabricante no podra ser considerado responsable por los riesgos provocados por esos
comportamientos. El manual no puede constituir un punto de referencia en el caso de querer
introducir modificaciones que alteren la configuracién de la maquina. En tal caso la
responsabilidad cubre unicamente eventuales defectos de fabricacién.

1-1
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1.2 Definiciones

— QOperador
— Técnico
— MAaquina

— Con el término “operador” se indica la persona que por su calificacién esta encargada
del uso continuado de la maquina.

— La persona - o las personas - que se indican con el termino "técnico” son las encargadas
de instalar, poner en funcionamiento, regular, realizar el mantenimiento, limpiar, reparar
o transporlar la maguina.

— Eltérmino "maquina”, en este manual, se refiere al molino Oliomio.

Tal como prescripto en los requisitos esenciales de la Directiva Europea, las operaciones
mencionadas en el parrafo 1.1 deberan ser llevadas a cabo por personal calificado para
esa actividad especifica. El nivel de calificacion hara referencia a las actividades a las que
el técnico esta habilitado, segun las prescripciones del fabricante.

Calificacion 1

Ei personal incluido en esta calificacion no tiene preparcion especifica en materia
alguna pero esta habilitado para realizar operaciones sencillas que se relacionan con
la gestion de la maquina.

Para ello, dicho personal debera ser adiestrado en el uso de los mandos ubicados en
la botonera; inicialmente se ocuperan de dicho adiestrmiento los técnicos de asistencia
{responsables de la instalacion); ademas, el personal debera leer atentamente el pre-
sente manual de instrucciones y funcionamiento.

Calificacion 2 (mantenimiento mecanico)

Se trata de personal que posee preparacion especifica en maquinas automaticas
controladas electronicamente, con especial referencia a los componentes mecanicos.
Esta calificacion habilita para realizar operaciones de regulacidn y el mantenimiento
ordinario y extraordinario, segun lo previsto en este manual de instrucciones y
funcionamiento. El personal recibera preparacion especifica por parte de técnicos para
las operaciones a efectuar en la maquina, y ademas debera leer cuidadosamente
este manual.
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Calificacién 3 (mantenimiento eléctrico)

Entra en esta categoria el personal que posee preparacién especifica en maquinas
automaticas controladas electronicamente, destinado a intervenciones eléctricas. Este
personal esta habilitado para instalar, regular, realizar e! mantenimiento ordinario y
extraordinario. Técnicos de nuestra firma proporcionaran el adiestramiento
correspondiente a las actividades indicadas mas arriba; ademas, el personal debera
leer cuidadosamente este manual.

1.3 Organizacion del manual

El presente manual de instrucciones y funcionamiento ha sido concebido en base a las
indicaciones de la Directiva de Maquinas (89/392) y a las normativas contenidas en la
misma. El manual esta organizado como sigue:

— Pagina de identificacion datos de placa (correlacién con ia maguina especifica).
— Indice analitico.
— [Documentos anexos.

Mediante los documentos anexos se personaliza la maquina segun las exigencias particulares
de cada cliente.

1.4 Conservacién del manual de instrucciones y funcionamiento

El manual del molino Oliomio debera estar al alcance de la mano del operador en todo
momento; se lo debe conservar, por tanto, en un lugar especiatmente destinado al mismo,
cerca de la maqguina, para poder realizar correctamente las actividades a las que el molino
esta destinado.

El manual debe ser conservado en un lugar protegido del calor, la humedad y otras
condiciones ambientales que puedan denaro. El manual debe conservarse completo para
permitir consultar y conocer con precision §as caracteristicas del molino Oliomio; controlar,
siguiendo el indice, que el manual esté integro.

Si el manual se llegara a extraviar, o en caso de que resultara dafiado sin remedio, a peticion
el fabricante broporcionaré una nueva copia.

1-3
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CAPITULO 2

DESCRIPCION GENERAL

2.1 Caracteristicas técnicas OLIOMIO MINI-50
Temperatura ambiante aconsejada 15°
Altura de carga tolva 160 cm
Capacidad tolva 50 kg
Tiempo de molienda inicial 30 minutos
Tiempo de amasado inicial 30 minutos
Produccion horaria 35-50 kg
Potencia instalada 3 Kw. MF-TF
Dimensiones encm 150x80x170 h %
Peso 380 kg
Intensidad acustica 78 Db
———— A
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2.2 Identificacion unidades y elementos de la maquina

Tolva

Alimantador da tornilla sin fin para la unidad de molienda con molorreducior
Unidad de molienda con molor

Amasadera con maotorreducior

Alimentador de tarnilio sin fin, lleva la pasta a la centrifugadora, con molorreductor
Centrifugadora {Decamntador)

Esltructura de sostén

Boca de salida aceite

Expulsidn pasta con motorreductor

Regulador ravoiuciones del tomillo sin fin de alimentacidon pasta, solamente an 50
Variador alim. aceitunas (solo en los modelos OLIOMIO 50)

-k LD NN R W -

=

2.3 Descripcion del funcionamiento

Una primera unidad con motor (2) alimenta la unidad de molienda (3) con las aceitunas
provenientes de la tolva (1).

L
3

La unidad de molienda esta formada por uni sistema de martillos que golpean contra una
placa perforada, y las aceitunas trituradas caen en la amasadera (4).

El nivel de llenado del recipiente de la amasadora (4), que lleva un agitador con motor, esta
determinado por dos detectores de nivel minimo y maximo, indicados con S1 y S2.

Un tornillo sin fin (5), con motor de velocidad regulable mediante palanca externa ¢10),
lleva la pasta de aceitunas de la amasadora al interior de la centrifugadora {decantador)

(8).

La centrifugadora (decantador) (6), accionada por un motor eléctrico conectado con la
unidad de molienda, separa el aceite dei agua y del orujo (dos fases).

Hay un conducto de expulsién del orujo, con tornillo sin fin ¥ motor (9).

Para la salida del aceite, un tubo de caida libre (8).

2-2
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2.4 Indicadores y sistemas de seguridad instalados

Detector magnético de interbloqueo

Pulsador de golpe rojo, detencién de emergencia (50).

Selector de afiadido agua.

Rejilla de seguridad en |a tolva con perforaciones de diametro 60 (50).
Placa de identificacién de la maquina con marca CE

Variador alim. aceitunas (solo en los modelos OLIOMIO 50)

Expulsion libre de la pasta de aceitunas

Descarga libre del aceite (50).

Variador del niamero de revoluciones del tornillo sin fin alimentador de pasta (50).
Termometro medicion temperatura pasta

Mandos agua, (50) para oliomio 50.

Empalme agua, (50) para oliomio MINI y 50.

e N
QOBENOONOREWNL
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OPCIONALES (por especifico pedido) v -

1 CARGA MANUAL ACEITUNAS

2 CARGA AUTOMATICA ACEITUNAS

3 DESCARTE EN RECIPIENTE BAJO
4 DESCARTE CON TRANSPORTADOR

2-3
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2.5 Condiciones de uso

La maquina ha sido proyectada y fabricada para un uso determinado. Se la debe empear
exclusivamente para la extraccion del aceite de oliva.

ADVERTENCIA

Se prohibe dar ala maquina usos impropios o no previstos. No observar las
instrucciones relativas al montaje de dispositivos opcionales o introducir
alteraciones no autorizadas comporta fa anulacidon de la garantia y la
decadencia de [a Declaracion de Conformidad con la Directiva europea y, por
consiguiente, el fabricante declina toda responsabilidad por dafos a cosas ¢ personas.

2.6 Protecciones de seguridad previstas
En la maquina se han instalado las protecciones de seguridad que se mencionan a
continuacion, con la finalidad de eliminar los riesgos de accidentes:
-Protecciones fijas en todas las partes con movimientos, para descartar todo posible
contacto con las manos.
-Rejilla de proteccion sobre la tolva de las aceitunas, con perforaciones que impiden
llegar con las manos a partes en movimiento.
-Interbloqueo eléctrico en caso de quitarse la tolva.
-Proteccion eléctrica en caso de sobrecarga de corriente eléctrica.
-Tablero de mandos con proteccion clase {P 54.
-Conexiones equipotenciales a tierra de todas las masas.
-Cables protegidos con seccién adapta y distancias aéreas segln normas.
-Componentes eléctricos con certificado de marca de calidad.
-Componentes en contacto con el producto alimenticio de acero inoxidable.
-Estructura aislada para reduccion de la intensidad acustica y proteccidn contra la
misma.
-Ruedas giratorias regulables.
-Equilibrado de las vibraciones.

2.7 Senalaciones aplicadas en la maquina
- En todas las protecciones maviles con utensilio

¥ TOSCANA ENOLOGICA MORI
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CAPITULO 3
INSTALACION

3.1 Transporte y embalaje

Para transportar la maquina, el fabricante ha previsto que deban ser desmontadas las
cuatro ruedas giratorias de fa base; por lo tanto la maquina se coloca sobre un soporte de
madera, asegurada al mismo con tornillos, utilizando los agujeros M10 del lugar de las
ruedas. Se protege luego la maquina con un revestimiento plastico y se la ata convenien-
ternente. En casos particulares puede ser embalada en una caja de madera o similar provista
de leyendas que indican el peso, el centro de gravedad y la parte de arriba de la maqguina.
En el embalaje se encuantran también todos fos accessorios y fos documentos técnicos de
acompafiamiento. El embalaje puede ser desplazado con un transportador de pallets o
bien con una carretilia elevadora; en caso de estacionamiento durante el transporte, las
partes que forman el embalaje deberan garantizar la seguridad del almacenamiento.

OLIOMIO - 50(1500)

sl |T
Profundidad 850

1500 ]
| S— ||

3.2 Lugar de instalacion de la maquina

La maquina debe ser instalada en un lugar adecuado, dejando a su alrededor todo el
espacio necessano para realizar, con toda la seguridad necesaria, las correctas operaciones
de funcionamiento.

1000 ’_ * 1000

o lal |
|

dhb 1500

1000
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3.3 Conexidon con fuentes de energia

Colocar el enchufe y, con el selector M3 {armmasadera), asegurarse de que los motores
giren en el sentido correcto; por la ventanilla, controlar que la paleta de la amasadera gire
en el sentido de las agujas del reloj.

Para hacer funcionar la maquina se necesitan 3 Kw para Cliomio 50 trifasica o monofasica.
La trifasica debe ser alimentada por una linea 380v/50-60 hz; la monofasica con 220v/50-

60 hz,
Conectar el tubo de suministro de agua al empalme de la maquina (16) .

o/

3.4 Condiciones ambientales aconsejadas

La maquina OLIOMIO MIN! y 50 ha sido proyectada para trabajar en ambientes
adecuados. Los parametros ambientales de referencia es temperatura superior a
+15°C.

NO SE ACONSEJA UTILIZAR LA MAQUINA CUANDO LAS CONDICIONES
AMBIENTALES SON DIFERENTES DE LAS ARRIBA INDICADAS.

Se recomienda, cuando el uso de la maquina es continuo y también lo es la presencia
del personal en sus immediaciones, el empleo de protecciones para los oidos.

3-2
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CAPITULO 4
INSTRUCCIONES PARA EL USO

4.1 Preparacion para el uso
Antes de utilizar la maquina, llevar a cabo los siguienfes controles:
- Preparar los recipientes para el aceite y los residuos.
- Asegurarse que los motores giren en el sentido correcto.
- Colocar en la salida de desperdicios el tubo en dotacion.
- Controlar que el suministro de agua este& conectado.

4.2 Descripcion de dispositivos y procedimientos de mando

EMERGENCIA GENERAL ACEITE
QS
UNIDAD DE
MOLIENDA ACEITUNAS  AMASADERA DESCARSA  LAMPARA
s SA3 5A4 SAS

w
B
m

SB2 sB3
Qs1 GENERAL
SB1 EMERGENCIA
SA1 Selector 2 posiciones 0-1 UNIDAD DE MOLIENDA
SA3 Selector 2 posiciones 0-1 ACEITUNAS
SA4 Selector 2 posiciones 0-1 AMASADERA
SAS6 Selector 2 posiciones 0-1 D!ESCARGA ORUJO
SAS Selector 2 posiciones 0-1 LAMPARA (luz interior a la tolva)
SB2 START Pulsador negro marcha
SB3 STOP Pulsador rojo parada

4-1
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4.3 Modalidad de funcicnamiento .

La maquina ha sido proyectada para trabajar automaticamente con la intervencion de un
operador de nivel 1 que debera alimentar la maquina con las aceitunas y disponer los
recipientes para el aceite y para la descarga.

4.4 Encendido de la maquina

Colocar el interruptor “GENERAL” en posicion *“1” con los selectores en posicion “CERQ".
Oprimir el pulsador “START”. Encender a continuacién “UNIDAD DE MOLIENDA.-
ACEITUNAS-AMASADERA"” vy versar las aceitunas en la tolva; ta maquina comienza a
moler. En el modelo OLIOMIO 50 existe la posibilidad de variar las vueltas de la alimentacion
de las aceitunas en base al tipo de aceitunas que se esta elaborando. Cuando, pasados
aproximadamente 20 minutos, la amasadera se habra llenado, apagar la “UNIDAD DE
MOLIENDA" ya que se debe esperar unos 15-20 minutos antes de iniciar la extraccion.

4.5 Control calibracion inicial agujeros (NIVELES) salida aceite unidad
centrifugadora

Durante la fase de amasado inicial se efectua el primer calibrado en la unidad centrifugadora.

Abrir la puerta posterior y quitar el/los pomo/s, alzar el carter colocado en el interior donde

esta situada {a unidad centrifugadora. En el lado derecho hay dos series de agujeros

{(NIVELES) numerados de 1 a 8. Observarla pasta durante el amasado y abrir los niveles

de la unidad centrifugadora efectuando uria valoracion en base a los siguientes parametros:

- Sila pasta es muy liquida abrir el nivel (7).

- Sila pasta no es muy liquida abrir el nivel (4).

- Sela pasta es seca y tiene aceite en la superficie abrir el nivel (1).

iiifIMPORTANTE!!! DURANTE LA FASE DE TRABA.JO DEBEN PERMANECER
ABIERTOS SOLAMENTE DOS AGUJEROS (NIVELES) TODOS LOS DEMAS DEBEN
PERMANECER CERRADOS

4.6 Extraccion

Cuando han transcurrido 15-20 minutos de amasado inicial y han sido efectuadas las
regulacicnes antes citadas, iniciar [a extraccidon girando el interruptor “UNIDAD DE
MOLIENDA” y después de 2-3 minutos “DESCARGA ORUJO” y “ACEITE". Lievar e!
variador situado delante de la maquina, aproximadamente a mitad revoluciones, aflojar el
pomo negro, desplazarlo y después apretaro nuevamente. Transcurridos aproximadamente
5 minutos deberia llegar e aceite. Si el aceite sale con demasiada fuerza, apagar en seguida
elinterruptor “ACEITE” y esperar aproximadamente 5 minutos para volver continuar bajando
al minimo el variador. Si el aceite continua a salir con fuerza, pasados unos minutos sera
también sucio y se debera por tanto cambiar nivel. En el caso en que, transcurndo el tiempo
antes citado el aceite no salga, quiere decir que estamos seguramente fuera nivel. Apagar
el interruptor “ACEITE” y abrir el grifo del agua conlas vailvulas Ay B cerradas, poneren
funcionamiento el indicador de flujo (en los modelos 50) llevando la esfera aln. 2 -3.
Cuando saldra el aceite, volver a encender el interruptor “ACEITE" y poner el variador casi
al maximo; si el chorro dei aceite se mantiene constante durante 10 minutos han sido todo
resuelto, si en cambio el flujo disminuye alzar el indicador de flujo hasta el n. 5. Si haciendo
en este modo el aceite continua a disminuir se debera cambiar nivel.

- 42
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4.7 Descarga final aceite unidad centrifugadora y parada para cambio niveles

La maquina puede ser apagada en dos casos: al final del trabajo y cuando se debe efectuar
el cambio del nivel unidad centrifugadora. En el caso en que se quiera cambiar nivel y el
aceite salga demasiado limpio o no salga absolutamente, y cuando se termine el trabajo, se
debe apagar el selector “ACEITE"” y poner el indicador de flujo en el n. 20. Efectuar luego
la descarga hasta cuando salga el agua. Para OLIOMIO MINI abrir durante 2-3 segundos la
valvula "A" y volver a cerrarla hasta que salga el aceite y finalmente el agua.

Si se debe cambiar el nivel porque el aceite sale sucio, apagar en secuencia los selectores
“ACEITE"” y “UNIDAD DE MOLIENDA".

4.8 Remedios y calibraciones para obtener un buen producto

IMPORTANTE!: ANTES DE APAGAR LA UNIDAD DE MOLIENDA (SA1) RECUPERAR
EL ACEITE COMO INDICADO EN EL PUNTO 4.7 SOLO DESPUES DE ESTA
OPERACION PODREMOS REALIZAR LAS EVENTUALES REGULACIONES Y
CALIBRACIONES

Reqgulaciones de los niveles

Abrir la puerta posterior y quitar los dos pomos situados en el interior, alzar el carter de la
unidad centrifugadora y tomar la llave entregada con la maquina para desplazar ios niveles.
Una vez abierto el nivel que se desea, cerrar el que estaba abierio antes de la regulacion.
Los agujeros son DOS para cada nivel y los niveles son OCHO en los modelos OLIOMIO
MIN!/50.

Regulacidn de las revoluciones alimentacion pasta

Este dispositivo consiente alcanzar prestaciones optimas de la maquina a través la
regulacion de la cantidad de pasta al minuto que se introduce en la UNIDAD
CENTRIFUGADORA. Aflojando el pomo negro con el pulsador “ACEITE” encendido, se
pueden aumentar o disminuir las revoluciones de introduccion de la pasta.

Cuando se deben regular los niveles

Antes de efectuar la regulacién de los niveles es necesario comprobar que estamos
trabajando con un nivel equivocado. Para efectuar este control atenerse
escrupulosamente a los parametros indicados en el punto 4.5,

Para regular los niveles proceder en el siguiente modo:

A) El aceite sale sucio : Siel aceite sale ligeramente sucio abrir los niveles con un
nimero mas alto en relacion al actual; si el aceite sale muy sucio abrir los niveles
dos-tres nimeros mas altos.

B) El aceite sale muy limpio y aparecen restos de aceite en el orujo : Silos restos de
aceite contenidos en el orujo son ligeros abrir los niveles con un namero mas bajo
que el actual, silos restos de aceite son consistentes abrir los niveles dos-tres
numeros mas bajos.
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CAPITULO 5
INSTRUCCIONES PARA EL MANTENIMIENTO

5.1 Limpieza diaria de la maquina y de fin de trabajo

En los modelos OLIOMIO MINI y 50 |la limpieza diaria de la maquina se efectaa después de
haber realizado la descarga del aceite como indicado en el punto 4.7, abriendo en modo
intermitente cada 10 segundos durante 2-3 segundos la valvula “ A" hasta que de la
descarga orujo inicia a salir liquido. Iniciar el lavado de la amasadera mediante la valvula
“B", abriendola siempre intermitentemente, durante algunos minutos.

La limpieza diaria debe ser realizada antes que pasen 12 horas de la utilizacion de la maquina.
La limpieza de final de trabajo debe ser realizada después de la limpieza diaria apagando
la maquina y cerrando todos los niveles con los tornillos adecuados entregados con la
maquina. Volver a encender y proseguir el lavado como descrito anteriormente hasta que
de la descarga orujo salga agua limpia. Apagar la maquina y lavar la unidad de molienda y
la amasadera. Después volver a encender y hacer salir todo de la descarga orujo.

Se aconseja engrasar los soportes y los cojinetes cada 100 horas de trabajo.

{ATENCION! AL FINAL DE LA LIMPIEZA ACORDARSE DE QUITAR LOS
TORNILLOS DE CIERRE DE LOS NIVELES (1)

5.2 Busqueda de averias y soluciones

La Unica averia que puede ocasionar dafios a la maquina es la de los modelos Cliomio Mini
y 50 causada por afiadir mucha agua durante la fase de lavado. El problema se manifiesta
con un fuerte ruido (tac..tac..tac..) causado por el deslizamiento de las correas dentadas. La
primera cosa que se tiene que hacer en este caso es pulsar el botén de emergencia
para parar la maguina. Sila parada es inmediata es suficiente abrir la tapa y hacer girarla
unidad centrifugadora manualmente en el sentido contrario al de marcha durante 20-30
vueltas. Volver a encender la maquina y controlar si el ruido ha desaparecido; en el caso en
que persistiera, parar en seguida la maquina como indicado precedentemente, e iniciar la
operacién de desbloqueo de la unidad centrifugadora siguiendo las indicaciones abajo
indicadas . En dotacién con la maquina se suministran dos llaves (una a manivela y la otra
plana) y una llave de 24 que sirve para aflojar la polea tensora de la correa dentada exterior
para poder quitar la correa. Introducir la llave plana en los dos tornillos que sobresalen
fijados en la brida de la unidad centrifugadora (lado entrada pasta). Antes introducir la muesca
de la llave en el plato de sostén carter/ unidad centrifugadora y después uno después de
otro, hacer entrar los agujeros en los dos tomillos para bloquear el cilindro. En este momen-
tousarla llave de 13 para quitar los dos tornillos de la pequeiia tapa en el lado derecho de
la maquina, donde se encuentra un agujero correspondiente al eje de la unidad centrifugadora.
Alli se debe introducir la llave a manivela que sirve para girar el eje, al inicio un poco hacia
la derecha y un poco hacia la izquierda para continuar después solamente en sentido de las
agujas del reloj hasta que la palanca gire libremente. Quitar entonces la llave a manivela,
quitar la llave plana y volver a montar el tensor correa apretandolo bien con la llave de 24.
En este momento la maquina esta completamente desbloqueada y puede volver a funcionar.
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5.3 Partes sujetas a desgaste y repuestos

Las partes sujetas a desgaste son el Martillo moledor y la Rejilla de molienda.

Al final de cada temporada es buena norma controlar sus condiciones y reemplazarios si
fuera necesario. La maquina ha sido proyectada para trabajar continuamente por periodos
largos y los componentes comerciales (como cojinetes, correas, motormreductores)son de la
mejor calidad, fabricados para una larga duracién y norralmente se pueden encontraren
tedo el mundo.

5.4 Conexion a l[a maquina auxiliar

El OLIOMIG a peticion del cliente puede ser puesto en linea con el DLE (Deshojador+ Lavador
+Elevador) y con la COCLEA DE DESCARGA ORUJO para evacuacién de los orujos a
distancia (de 3 a 6 m).

5.5 Servicio de asistencia técnica

El servicio de asistencia para el MOLINO OLIOMIO Io realiza directamente TOSCANA
ENOLOGICA MORI llamando al numero:

TEL. 0039/55/8071568
FAX 0039/55/8071293
E-MAIL: tem@tem.it

oliomio@oliomio.it

5.6 Instrucciones para el desguace de la maquina

La puesta fuera de servicio de la maquina se debe realizar tratandola como un desecho
caracterizado por componentes mecanicos hechos de aleaciones de acero, aluminio y cobre,
y por componentes eléctricos y electrénicos que requieren la eliminacian a través de
sociedades especializadas, de acuerdo con las disposicicnes en materia vigentes en el
pais en que se usa la maquina.

Recomendamos separar los materiales para hacer mas facil su destinacion al
almacenamiento o a los procesos de recuperacion.

En o que respecta a la elminacion de las protecciones de lexan y de los componentes de
goma para la transmision del mavimiento entre los elementos, es necesario proceder de
modo diferente de los anteriores, siempre siguiendo las disposiciones vigentes en el pais
en que se esta utilizando la maquina.
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CAPITULO 6
ANEXOS

6.1 Garantia

La maquina (o las maquinas) se entrega con la garantia de la firna TOSCANA ENOLOGICA
MORI, cuya duracion es de 12 meses a contar de la fecha de expedicidn {fecha de emision
de la carta de porte).

L a garantia no cubre las partes de vidnio, botones, lamparas, bombillas indicadoras, fusibles,
las partes estéticas y las removibles hechas de material plastico, como tampoco las partes
y los componentes que por su naturaleza estan sujetos a impacto, como por ejemplo
microinterruptores, electrovalvulas, etc.

La garantia no cubre las averias provocadas opr el transporte, los desperfectos causados
por mala o errada instalacién o mantenimiento, alimentacion eléctrica o pneumatica
incorrecta, descuido, negligencia, empleo errado o, como quiera que sea, no conforme
con las advertencias indicadas en el manual de instrucciones.

Ademaés, la garantia no cubre los desperfectos provocados por aiteraciones o intervenciones
realizadas por personal ajeno a [a firma TOSCANA ENOLOGICA MORI o que la misma no
haya autonzado.

La garantia de la firma TOSCANA ENOLOGICAMORI da al cliente derecho al cambio, a
la brevedad posible, de los elementos o partes defectuosos por mala calidad de los
materiales o de la elaboracion.

Se excluyen de la garantia las indemnizaciones por dafios o interrupcion de la produccion,
Los gastos de transporte hasta nuestro establecimiento de TAVARNELLE V.P. y regreso al
domicilio del cliente, los impuestos aduaneros, los gastos de importacidn/exportacion y
cualquier otra tasa o gasto relacionados con la entrega a nuestra fabrica de partes, elementos
de la maguina en garantia y con el regreso a su destino, corren por cuenta del cliente.

Una vez transcurridos 12 meses a contar de la fecha de expedicion, la garantia cesa; a
partir de entonces el cliente pagara las reparaciones y cambios que fueran necesarios, asi
como la asistencia técnica, segan nuestro listin en vigencia.

TOSCANA ENOLOGICA MORI ;
VIA FBRUNEILLESCHI NR.8 '
50028 TAVARNELLE V.P. (FLORENCIA)
TOSCANA ENOLOGICA NTORI
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6.2 Declaracion de conformidad

DECLARACION DE CONFORMIDAD

Declaramos bajo nuestra exclusiva responsabilidad que la maquina marcada “CE"
Tipo: &4 0aUpD
Modello: »© MNF.

Namero de matricula: ) Q.0 QOO 5X2 f

Descripcion:

ha sido realizada conforme con las disposiciones legislativas que reflejan las siguientes
directivas:

CEE 89/392; CEE 91/368; CEE 93/44; CEE93/68:
(conocida también como Directiva Maquinarias)

TOSCANA ENOLOGICA MORI, Representante Legal
“VIA F.EBRUNELLESCHI NR.8
50028 TAVARNELLE VAL DI PESA (FI)

Fecha "{5’:/04/0{ ............ TOSCANE ENOLOGICA MOR;

O fusd . (i “":J”jﬁl..snc
Vg F Bronaligantyj n a8
SLU28 TAVARNELLE P (Fpy
Ta. 062 85744 B Fax 056 BGFiz0n
Peauiz ".’-" 157325 Caf 7

hg; fmim- far - A tamighremm i
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SUPERINTENDENCIA DE ELECTRICIDAD NCHE!lec. 10/84
Y COMBUSTIBLES ANEXO 1
SEC

DECLARACION DE INSTALACION ELECTRICA INTERIOR
(Segiin NCH Elec.. 10/84)

El instalador que suscribe, declara respecto de la(s) instatacion{es) eléctriea(s) comespondente(s) a la

propiedad ubicada en
Calle SECTOR RINCON DE LAS MINAS N° S/N

Comuna PUMANQUE , lo siguiente:

a) Que se ejecutaron conforme al proyecio adjunio,

b} Que se ejecutaron bajo mi responsabilidad y de acuerdo con lodas las disposiciones legales,
reglameniarias y normativas vigentes, y

c) Que se efectuaron mediciones finales de aislamiento y resistenca de lierras, con resullados
salisfaclonos; y

d) Destino de la propiedad INDUSTRIAL
Potencia instalada - declarads 10,0 (dies) KWW

- total 10,0 {dies) kW. Cant de inst 1 *

Datos instalacion, (Alumbrado, fuerza molriz, subestacion, ascensores, elc.}

Circuitos de alumbrado y enchufes de galpon y circuito de enchufe trifasico para fuerza moiriz. El chente
se compromete a declarar a traves de un istalador autorizado cualquier modificacion al proyecto adjunto.

Empalme ejecutado por : [ X | Instalador Eléctrico [ ]Empresa Eléctrica Emelectric

INSTALADOR FRANCISCO ENRIQUE LUCERO GONZALEZ

Licencia / Regisiro N° 132.095.870-2 Clase | Categuria A

Titulo Profesional Ingeniero de Ejecucidn Electncsta  Cédula identidad 13.095870-2

Direccion Comercial _Gennén Riesco 1657 y cﬂ}]ﬁ?;ﬁugﬁﬂ_?ﬁﬁﬁf
San Vicente de Tagua Tagua £ PSR |

Fima Instalador

El propielanc de las instalaciones electricas declara conocer et Articulo 148° del D.F L. N° 1, de 1982 del
Ministeno de Mineria. y en consecuencia asume la responsabilidad del cumphmiento d& los Reglamentos y
normas vigenies

PROPIETARIO ESTEBAN GONZALEZ JORQUERA | RUT 6&166104-2

Direccién Sector Rincon de las Minas s/n, Pumanque

INSCRIPCION EN LA SUPERINTENDENCIA DE ELECTRICIDAD Y COMBUSTIBLES

1 - Las instalaconas anteriormente individualzadas y el proyedo respeclivo se inscribieron en La
Supenntendencia

con el N* 9 Z 5 0 5

de fecha =
2- El presente documento es valido para:

21 Solicitar el suministro a la Empresa Elécirica
22 Los tramites municipales correspondientes

3 i L 13 e Ta] A o
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{*) Calle ylo pasajes con numeracion se indicaran al dofso.™ ' = ' *° A
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IMPACTOS
La creacion de esta pequefia fabnca ha significado:

A) Creacion de nuevas fuentes de trabajo para el entomo.
B) Integrar a pequefios propietarios en torno de la actividad ohvicola.

> () La creacion de un modulo que es replicable en 1a actualidad, para quien desee trabajar el tema.
D) introducir tecnologia de punta en sector rural bastante apartados.

. E)Se a introducido un modulo productivo innovativo, por su tamafio en el drea agricola.

F} Se han integrado 10 hectareas al sistema productivo con cuidado del medio ambiente, que en
el largo plazo seran sustentables (manejo organico).

() En la actualidad existen 650 olivos de pequeilos propietarios, entre olivos nuevos y 2 huertos
antiguos (abandonados), que se han formado y rescatado bajo el alero de este proyecto,
constituyendo ello una nueva altemativa de produccion.

H) Se estd colocando en el mercado un aceite de oliva de excelente calidad de produccion
propia, fruto del proceso de extraccion en frio de la camparia 2004 realizada en nuestra aimazara
I) A partir de la campafia 2003, {marcha blanca), se estan formando redes de comercializacion
mas o0 menos cstabies en el tiempo.
J) Se esta colocando en el mercado aceites extra virgen producidos por otras almazaras.

i K) Se ha penerado un poder de compra y venta de productos olivicolas.
L) Se esta utihzando el orujo de 1a aceituna como fertilizante para el huerto olivicola
M) Se ha formado personal en el manejo de huerto organico olivicola (labores de poda con
formacion en eje central, manejo de plagas, especialmente conchuelas; fertilizacion con té de
compost en aplicacion foliar y en el agua de riego, etc.).



Metodologia del proceso de aceite de oliva extra virgen

Recaleccian de acettunas
s Extender bajo el olivo una malla tipo Raschel para decepcionar las aceitunas.
o Mediante una maquina vibradora o con rastriltos o manuaimente recolectar las aceitunas
¢ Vaciar las aceilunas en bandejas de plastico v trastadarlas hasta la almazara.

Recepeion de aceitunas
¢ Dejar tas bandejas con aceitunas en sector de acopio de la almazara.
¢ [l operano de la almazara vacia las aceitunas en la tolva de recepeion.
» Sacar los palitos y las hojas
o Poner en operacion el venttlador-deshojador.
s Poner cn marcha ¢l alimentador de olivas.
e Poner en marcha ct clevador de olisas

Maquina acuitera

+ Recepcion de olivas en la tolva de alunenlacion y ultima revisidn para sacar palitos v
hopas que eventuabinenie no hallan sido eliminadas en la capa antedor

e oner en marcha la uniad de molicnda-ace tunas-amasadera

¢ Una vez Hena la amasadera, después de una espara de 20 minutos aproxmtadamonte de
amasado iciar ia eNtraccion _

e Salida de acciie por tubo lateral que se recope mediante un envase de vidaoo de color
ambar. Una vez lteno el cnvase se vacia su contenido en estangue cifindrico de acere de
acero oxidable. fondo conico.

e Salida de orujo por tubo lateral, opuesto al de safida del aceite, que se recoge mediante un
recipiente de material plastico. Este orujo se trastada hasta una pila de coinpostaje para ser
convertido en abono que se incorporard a las plantas de olivos.

[stanques de almacenamiento
e Decantacion del aceite durante 15 dias aproximadamente.
e Drenaje de tos solidos decantados a traves de liave ubicada en el fonde de cada estanque.
e Maduracion del aceite



Envasado
» [lenado Je botellas de vidrio de 500 ml y 250 mi.
s Tapado de butellas con tapa rosca.

Etiquetado
e Colocar etiquetas con la informacion reglaentaria
» Colocar sello de seguridad en la tapa rosca para garantizar la inviolabilidad.

Ermbalado
s Embalar las botellas en cajas de carton de 12 umidades.



PRINCIPALES PROBLEMAS METODOLOGICOS ENFRENTADOS

No se aprecian.

ADAPTACIONES Y MODIFICACIONES

La metodologia de extraccion es basicamente la misma que se disefié en el comienzo del
proyecto, perfectamente se complementan. La Ultima version de este informe estd descrita en
forma mas sencilla para su mejor comprensién. Los cambios producidos tienen que ver con el
analisis del afio 2003. Se comenzo la campafia un 1anto retasados, pues ia maguinaria traida de
Italia llegd el 12 de Mayo. Si consideramos el natural periodo de puesta en marcha {(aprendizaje,
marcha blanca, fruta muy madura), pensamos que aunque el aceite presentaba excelente aspecto y
caracteristicas organolépticas buenas, por los motivos mencionados anteriormente, el analisis no
seria una muestra muy representativa de lo que ibamos a producir, por lo cual se decidid evitar
ese gasto, a nuestro juicio innecesario.

DESCRIPCION DE PROTOCOLO

A partir de 1996 se cuenta con algunas hectareas de aptitud forestal en el secano costero de la sexta region
(Pichilemu). Si bien es cierto que en la zona existen fuentes de trabajo, pareciera que ello siempre es
mnsuficiente, por lo cual es necesario buscar alguna alternativa de reconversién de terrenos poco rentables
o con nula rentabilidad.

Por ello se toma la decision de construir un albergue que permita el desartollo de alpuna actividad
productiva. Paralelamente se trabaja buscando algin instrumento que permita lievar a cabo esto, porque
aunque pequetia sea la actividad, no deja de ser un aporte en donde nada existe. Luego de recorrer en la
bisqueda de posibles apoyos nos contactamos con INDAP en donde se nos informa que por el tipo de
terreno seria posible el cultivo de vid u olivos. Sin embargo, no calificamos en INDAP puesto que los
instrumentos dec apoyo de esta institucibn estaban dirigidos a personas que vivan en el campo
permanentemente. Entre las dos aliernativas de producciéon dadas nos interesamos enormemente por el
tema olivicola y a raiz de ello decidimos seguir con nuestro empefio. Es asi como liegamos en busca de
informacion a FUCQA. Alli la seflora Rosa Bérquez, quien gentilmente nos atendid, nos informa que
existe una fundacién que se encuentra desarrollando ¢l area olivicola Nos dirgimos alli con nuestra
inquietud, encontrandonos que la institucion FIA se encontraba ejecutando un proyecto destirado a la
propagacion de diferentes especies de olivos. La seflora Fireley Elgueta de FIA nos mvitd a conocer el
proyecto por cual nos dingimos a la zona de Pelequén. Alli nos contactamos con don Daniel Peliizén,
coordinador de ese proyecto, quien también nos animo a seguir adelante para formar un proyecte que
estuviese dirigido a la obtencion de aceite de oliva extra virgen puesto que ello era ahora posible porque
en la actualidad existe maquinaria para pequefios productores. Sin embargo, para nosotros llevar a cabo
esto implicaba contar con algin instrumento de apoyo para introducir en el pais un médulo productivo
muy pequeilo, que fuese rentable y por elio replicable, con maquinaria de ultima tecnologia. Por lo tanto,
nos decidimos a disefiar un proyecto que eventualmente pudiese ser apoyado.

Bajo estos planteamientos, decidimos presentar el proyecto a FIA a través del concurso por ventanilla
abierta, el que fue aceptado bajo ciertos requisitos solicitados por FIA en esta primera oportunidad. Sin
embargo, la gjecucién implicaba cambios que no eran posibles de ser cumplidos bajo esas circunstancias,
por lo que debimos dejar pasar esa oportunidad. Pero, el suefio seguia vigente y volvi a repostular el



proyecto quedando aceptado. Los nuevos lineamientos me permitieron asumir la responsabilidad de ilevar
a cabo el proyecto.

El proyecto se¢ denomind: Proceso Productivo Integrado para la Obtencion de Aceite de Oliva Extra
Virgen y Fertilizante en Pequefia Unidad Replicable con Transferencia Tecnologica™

Objetivos del proyecto

e [ntroducir un proceso productivo integrado desde la plantacion de olivos hasta la comercializacion
de aceite de oliva extra virgen que sirva de modelo para ser replicado por otros propietarios de la
zona.

e Incorporar una pequeila planta compacta de bajo costo y tecnolopia de altima generacion en el
proceso de elaboracion de aceite de oliva extra virgen de alto valor agregado y que en largo plazo
elabore aceite con certificacidn organica

¢ Usar metodologias cientificas y empiricas para producir aceite de oliva extra virgen de alta calidad
y valor agregado.

Producir un fertilizante de bajo costo aprovechando el orujo.

e Dar a conocer a agricultores de la zona esta nueva alternativa productiva, sus metodologias y

resuitados. '

El compromiso involucra a todo el grupo familiar y se trabajara con la maxima de obtener un producto de
calidad. Se procede a la plantacién del primer arbol, empezando asi a dar vida a la plantacién de las 10 ha
€n elapas sucesivas COn manejo Organico.

Paralelamente al manejo de liwertos s¢ ha comenzado a trabajar en la construccion del sistema de agua
potable y planta aceitera.

Se construy¢ una almazara con piso y muros lavables, bafio para el operador y vestidor.

El afio 2003 se comienza con la marcha blanca para la extraccion del aceite de oliva.
De la campafia 2004 se envié muestra para su andlisis en el INTA, siendo catalogado como aceite de
calidad.

Con respecto a la comercializacton se han logrado las metas propuestas utilizando los siguientes sistemnas
de comercializacion:

¢ Venta directa en domicilio, _
e Venta directa en la ciudad en fena o local.
s Entrega a intermediarios.

Factores importantes que han pemmitido estos logros han sido la molienda de olivas propias, maquila,
compra y venta de aceite. Esta practica es comun en esta actividad y la potencia enmornmemente,
mdependiente del tamaiio de la empresa. Esto se encuentra estipulado en la metodologia del proyecto.

Cabe destacar que el provecto contempla el trabajo desde la plantacion hasta la comercializacién del
producto final

Durante la campafia 2004 se procesaron 1184 kg de aceitunas con un rendimiento de 12.50%.
En las personas involucradas en el proyecto se han privilegiado 1as siguientes formas de reiacionarse entre

si: Respeto, Confianza y Honestidad. Ello ha facilitade enormemente la interaccién especialmente con
nuestros colaboradores.



E! trabajo ha sido agotador puesto que somos pequefios propietarios y hemos debido renunciar a muchas
actividades como grupo familiar y en el aspecto econ6émico ha implicado tener sumo cuidado en el
control de gastos.

El aporte real de este agente ejecutor ha sido de $ 20,110,380.-

El aporte F1A, consistente en maquinarias y asesorias, ha sido de $21,825,127.-

Proyecto: Se Cumplen los Objetivos
Propuestos

» Se Introduce Proceso Productivo.
10 Has. De Olivos con Manejo Organijco.

 Almazara con Estructura Sanitaria (bafio
operario, pieza y agua potable).

 Paredes y Piso Lavables.

* Primeras Ventas Propias y de Otras Almazaras
(dinamismo econdmico).

* |ncorporacion de Pequefia Planta Compacta de
Bajo Costo, Amigable con el Medio Ambiente.

* Fuente de Trabajo Estable.

 Produccion de Aceite de Oliva Extra Virgen de
Calidad.

e Nueva Alternativa Productiva dada a Conocer. 30

Noviembre de 2004,



4.- DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES

e Manejo de huertos con sistema organico.

¢ Nuevas Plantaciones (total 10 ha).

+ Construccion de planta aceitera.

e Asesorias de especialista.

e Montaje de maquinanias.

¢ Adquisicion de materia prima.

e (osechas de olivas de huertos propios.

« Elaboracion de aceite.

* Procesamiento de orujo.

e Analisis de aceite.

e Filtrado y envasado

+ Etiquetado.

* Tramites resolucion sanitania.

o Dias de campo (difusion).

e Difusion radial.

+ (Comercializacion.

¢ Participacion en seminarios de capacitacion.
¢ Participacion en ferias de promocion y ventas.
s Ingreso como socio a AAOCH.

Basicarnente, se realizaron las actividades programadas dentro del calendario del proyecto.

5.- RESULTADOS DEL PROYECTO.

El proyecto introdujo un proceso productivo integrado, desde la plantacion de los huertos hasta
la comercializacion .El aceite producido es de excelente calidad La fabrica v la metodologia
empleada tienen capacidad para producir aceite de oliva extra virgen que en ¢l futuro se
certificarad como organico.

En la actualidad se cuenta con 10 ha de huertos de olivos, plantadas en diferentes etapas, durante
¢l transcurso de este proyecto, cuyo mangjo organico permitira que los huertos se convierlan en
un mddulo sustentable en el mediano y largo plazo, {o cual significa un aporte al medio ambiente
y potencia la trazabilidad del producto puesto que el mcho al que estamos enfocados supone un
cliente exigente en estas matenas.

En la actualidad se cuenta con aceitunas propias y adquinda a través de diferentes convenios
como maquila, compra u otros .La materia pnma propia y adquirida alimenta una maguina
capaz de procesar 50 kg/h. Durante la campaiia 2004 se procesaron 1184 kg, con un rendimiento
de 12.50%.



Durante la campafia 2003 se obtuvo por concepto de ventas la cantidad de $422,214.-, con un
margen de comercializacién de 28.69%. Durante el periodo 2004, al mes de noviembre, se
vendieron por concepto de aceite de oliva, $1,081,845.-, con un margen de comercializacion de
47.15 %. Las cifras obviamente no contemplan gastos de inversion. Su iinportancia radica en que
se estan cumpliendo nuestras propias metas segun lo proyectado, ¢ incluso las hemos superado
en ambas oportunidades. ..

Esta actividad entre otros logros ha producido un modulo que tiene tecnologia de punta, contando
con un pool de laboratorio basico, que permite ir midiendo la acidez del aceite en el momento de
la extraccion con la finalidad de ir evaluando el proceso en terreno; se encuentra en un sector
rural alejado, y por su tamafio es innovativo en relacion a sus pares, es replicable para el pequefio
productor que desee trabajar el tema ajustandose, eso si, a ciertos parametros que tienen que ver
principalmente con organizacion y cuidado para llevar adelante este tipo de proyectos, pues la
inversion en las fabrcas de aceite de oliva son inversiones a mediano y largo plazo,
independiente del tamario de los modulos productivos.

Actualmente, existen 650 olivos de pequefios propietanos y conforman este numero plantaciones

nuevas mas 2 huertos que se habian dejado de lado hace varios afios, los cuales estan siendo
rescatados. Esta actividad se desarrolié en torno y bajo el alero de este proyecto, constituyendo
ello una nueva alternativa de produccion para sus duefios, quienes podran efcctuar ventas,
maquilas u otros convemos con sus aceitunas, obteniendo alguna rentabilidad en donde
anteriormente no la habia. Esta labor ha dado pie para que en forma natural y sostenida se esté
asentando bases para potenciar una cultura olivicola en el entorno mas cercano.

Paralelamente, a parir de la eampaiia 2003 se empezaron a formar canales de comercializacion,
que han permanecido mas 0 menos estables en el tiempo. Nos encontramos abocados a abastecer
los pedidos que se tengan, sin gran limitacion de volumen. Ello es posible porque, en general, el
aceite chileno esta siendo reconocido como de buena calidad en el concierto mundial, to que nos
permite ofrecer a nuestros clientes, (aparte del nuestro, que por lo general ha tenido demanda
rapida) aceites buenos, de los cuales conocemos el onigen. Ello ha generado un poder de compra
y venta u otros de productos olivicolas (actividad contemplada en el proyecto) interactuando en
forma diniAmica con otros productores, actividades en todo caso muy comunes en este tipo de
fabricas, sobre todo cuando contemplan, dentro de sus proyectos, la verticalidad del negocio
(plantacion-fabrica-comercializacion) plantacion pues dentro de los primeros afios de inversion |,
contemplaran una natural capacidad ociosa, la cual va desapareciendo a medida que los huertos
van entrando en produccion. Alli, seguramente, apareceran otros convenios como por ¢jemplo, fa
adicion de volumenes de aceite, etc. Todas estas actividades benefician a los mddulos
productivos en mayor o menor grado. En nuestro caso, guardaremos las respectivas proporciones
por ser la almazara mas pequefia del pais.

Toda esta actividad ha producido una fuente de trabajo estable, en las que se han visto
beneficiados dos familias rurales cuyos miembros nos han colaborado en forma altemada, segun
el tipo de actividad que haya que realizar, y siempre constantes. Sin duda, ellos han sido parte
fundamental de este proyecto, Este factor ha implicado algiin grado de formaciéon en manejo de
huertos olivicolas organicos, como por ejemplo, labores de poda y formaciéon en eje central,
control de conchuela, fertilizacion foliar y a través del agua de riego con té de compost etc.



6.- ANALISIS ECONOMICO

Durante el afio 2004 se totalizaron ventas de aceite de oliva extra virgen por un valor de
$1,081,845. De este monto, $740,000 correspondieron a ventas de aceile obtenido en nuestra
almazara, y ¢l restante monto de $341,845 comresponde a ventas de aceite de oliva extra virgen de
otras almazaras.

Los gastos totales originados fueron de $735,000, aproximadamente, Corresponden a mano de
obra, compra de aceitunas, compra de aceite de oliva extra virgen, envases, tapas, etiquetas vy
Otros.

Luego, ¢l margen de comercializacion obtenido alcanza a 47.15%. Este margen es superior al
obtenido el afio 2003 (28.69%) debido a que el aceite extra virgen comercializado corresponde
mayontariamente al obtenido en nuestro propio proceso.

En nuestra almazara se procesaron 1184 kg de aceitunas, obteniéndose un volumen de 148 litros
de aceite exira'virgen correspondientes a un rendimiento de 12.50%. Este rendimiento esperamos
mejorario en el futuro a medida que vayamos conociendo y afinando detalles propios del proceso
de elaboracion de aceite.

VENTAS
Aceilc extra Virgen proceso propio ; $ 740.000.-
Aceite extra virgen otras almazaras ; $ 341.845.-
TOTAL : $1,081,845.-
COMPRAS

Envases : $97.253.-
Tapas : $13,893.-
Etiquetas : $ 56,040 -
Aceitunas ; $218,664.-
Aceite extra virgen ; $204,345 -
Mano de obra : $100,000.-
Otros ; $ 45,000.-

TOTAL : $735,135.-



A partir del mes de Agosto del aito 2003 y contando con un porcentaje de
aceite obtenido de la extraccion de olivas de procedencia organica del Sefior
Olivier Leleux y otra fraccion menor obtenida por recoleccion de aceituna
arbequina del sector de Pichilemu, que sumaron la cantidad de 86 Kg. se
obtuvieron 12 litros de aceite, el que se procedid a comercializar para empezar
el trabajo de venta, que se contempla en este proyecto. Para maximizar el
retorno se puso a la venta el aceite en fracciones de 250 cc y 10 cc. El primero
para consumo comestible y el segundo como pruecba tentativa para uso
dermatologico. Las fracciones de 250 cc se comercializaron en la Feria
Nacional Organica que se realizé en el mes de Noviembre de 2003, las cuales
se pusieron en alcuzas finamente decoradas, las que tuvieron buena aceptacion
en el publico, puesto que al segundo dia ya se habia agotado el producto. Se
continu6é comercializando ¢l aceite de 10 cc. el cual tuvo también una buena
aceptacion en el publico de la feria. Se podria explorar este mercado a futuro,
puesto que ahora no ¢s posible dada la limitacion de tiempo, como
complemento secundario de la almazara.

Por otro lado para seguir creciendo en las ventas, se comienza a adquirir
aceites de otras almazaras, vendiendo el producto como convencional (no
organico), fino y de excelente calidad.

Este resumen nos da como producto el siguiente detalle de venta:
Agosto — Diciembre 2003

Nuestro principal clienic a la fecha es el Cabildo de la Igiesia Catedral de
Santiago.

Compra
Aceite § 23.800
Frascos § 8.397
Tapas § 8470
Aceite $ 93.200
Acette  $ 128.520
Aceite § 35.700
Otros $ 30.000
Total $ 328.087




Venta de Aceite
$ 52.280
$ 10.115
$ 33.320
$ 14799
$ 3.800
$ 8800
$ 210.000
$ 33.300
$ 8.800
$ 10.000
$ 10.000
) $ 27.000
Total $ 422.214

NOTA: Existio un margen de comercializacion de 28.69%.
Cdlculo sin tomar en cuenta los costos de inversion.
Es conveniente hacer notar que la meta 2003 consistia en la venia de
90 litros a un valor de $2000 aprox. por litro, lo que nos generaria
$180.000 por ventas en el periodo 2003.

Esta meta fue ampliamente cumplida.

El detalle de comercializacion 2004 se expondra en el ultimo informe
con la finaltdad de que abarque el periodo completo.

Existen facturas de todas las cifras, faltando s6lo una en compras, el
item otros.



7.- PROBLEMAS ENFRENTADOS

Legales . NO se aprecian

Técnicos ' NO se aprecian

Administratives: En rendicion del informe financiero, en algunas oportunidades no hubo
coincidencia en alpunas cifras, siempre por cuestiones de forma, no de fondo, debido a ctlo esto
se ha subsanado siempre. A partir del afio 2001 se contrataron los servicios de una contadora.
En relacién al tema, este detaile no debiera afectar el proyecto, ya que en el aspecto contable
debemos rendir frente al Servicio de Impuestos Intemos las declaraciones mensuales de [VA,

Hasta el momento, las rendiciones mensuales se han presentade con normalidad. Pam este tramite
estamos perfectamente capacitados.

8- CALENDARIO DE EJECUCION

Fecha de inicio del proyecto : 01-Diciembre 2000

Fecha de termino del proyecto  : 30-Noviembre 2004

CUADROS DE APORTES SOLICITADOS Y APORTES REALES DEL PROYECTO

ANOI ARO2 ANO3 ANO4 Total
Aportes solicitados a FIA 635,400 11,229256 6,903,735 1,793,072 20,561,463
Apories propios 8,040,000 4,647,600 4,856,464 4094722 21,387,786
Fotal solicitado 8,675,400 15,876,856 11,7601%99 5,887,794 42,200,249
Aportes reales FIA 635,400 16,778,159 2,946,068 1,465,500 21.825127
Aportes reales propios 6,409,417 4,084,491 5,771,100 3,845372 20,110,380
Total real 7,044,817 20,862,650 8,717,168 5310,872 41,935,507

De los cuadros de aportes anteriores se observa que existe un aporte real total menor que el
estimado en el proyecto de $264,742. Esia diferencia representa un menor gasto de 0.63% de lo
proyectado. Luego, las estimaciones de aportes del proyecto e¢staban bien evaluadas.
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9.- DIFUSION
Este trabajo contemplo las siguientes actividades:

Cuatro jornadas de dias de campo.

Tres alusiones del proyecto en la prensa escrita,

Una entrevista Radial en emisora de la zona.

Invitaciones a los diferentes dias de campo a través de esta emisora (Radio Santa Cruz).
Una entrevista radial a través de radio Universidad de Chile.

ADICIONALES CON RELACION A ESTE PROYECTO

¢ Una exposicion colegio de ingenieros.

Una mencion a la actividad en el diario electréonico de AAOCH.

o Una actividad de difusién en Municipalidad de Santa Cruz, En {a jomada de Santa Cruz,
s€ contod con poco publico.

En general, las jornadas contaron con una muy buena cantidad de publico. Especialmente la que
se realizo durante la inauguracion de la almazara. Pensamos que en este aspecto se cumplio con
el objetivo propuesto. Se adjunta a este informe un CD, con la informacion entregada a los

productores., y demas antecedentes.



{QUE HACE FIA?

La Fundacion para la Innovacion Agra-
ria, del Ministerio de Agricultura, tiene
la funcion de fomentar y promover la
transformacion de la agricultura y de la
cconomia rural del pais, Fivoreciendo la
adopcion de innovaciones que contri-
buyan a fortalecer la competitividad a
lo largo de toda Ia cadena de la produccion.

Para elio proporciona financiamiento,
impulsa y coordina iniciativas, progra-
mis ¢ proyccios orientados a incorpo-
rar innovacion en los procesos produc-
tivos ¥ de transformacion en las areas
agricota, pecuaria, forestal, agroforestil
¥ dulceacuicola, con los objetivos de:

s aumentar la calidad, la rentabilidad vy
la competitividad de [a agricultura

o diversificar 1a actividad sectorial

s incremoentar la sustentahilidad de los
procesos productivos

m promover ¢l desarrollo de la gestion
agraria

Yara logrir estos objetivos, una de sus |i-
neas de accion fundamentales ey el
Financiamiento a Proyectos de Innova-
cion Agrarii,

En este marco, FIA esta coatribuvendo a
financiar el proyecto «introduccion de
proceso productivo integrado para by ob-
tencion de aceite de oliva extra virgen v
fertilizante en pequena unidad replicable
con transferencia tecnoldgicas, ejecuti-
do por el olivicultor Esteban Gonzilez
Jarquera,

GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

Santa Maria 2120, Providencia, Santisgo
Fona (2) 431 3¢ 00
Fax {2} 3234 68 11

Centro gde Documentacion en Santiago
Fidel Oterza 1956, Of. 24. Providencia, Sanltago
FonoFax {2) 431 30 30

Centro de Decumentacion en Tatca
B Norta 770, Talga
FonoFax (71) 218 408

Centro ve Documentacidn en Temuco
Bibag 931. Temuco
Fonokax (45) 743348

E-Mail fia@tia.gob.cl
Internet www.fia.gob.cl

———ti et

PROYECTO

GOBIERNC DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

PROCESO PRODUCTIVO
INTEGRADO PARA LA
OBTENCION DE ACEITE
DE OLIVA EXTRA VIRGEN
Y FERTILIZANTE

(VI REGION)
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Obteni

y fertinzante

El proyecto “introduccion de proceso pro-
ductivo inlegrade para ja obtencion de
aceite de oliva extra virgen y fertifizante
en pequena unidad repiicable con trans-
ferencia tecnoldgica”, impulsado por la
Fundacion para la lnnovacion Agraria (FIA),
es desarrollado por el alivicultor Esteban
Gonzalez Jorquera. La iniciativa pretende
introducir un proceso productivo integra-
da para obtener aceite de oliva extra vir-
gen y fertilfzante en una pequena planta
compacta con transferencia tecnofdgica.
Se espera que ella contribuya a incentivar
la olivicultura como una alternativa renta-
ble de produccidn para los pequenos pro-
pietarios del secano costero de fa V! Re-
gion, en particular de las provincias de

Cardenal Caro y Coichagua.

EL PROYECTO SE PLANTEA
ENTRE OTROS OBJETIVOS

v Introducir un proceso productivo integrado

desde la plantacidn de olivos hasta la
comercializacion de aceite extra virgen que
sirva de modelo para ser replicado por otros
propietarios de 'a zona.

Incorpporar una pequena planta compacta
de bajo costo y tecnoiegia de Ultima gene-
racién en el proceso de elaboracién de acei-
te extra virgen de alto valor agregado y que
en el largo plazo elabore aceite con certifi-
cacifn organica.

v Usar metodologias cienlificas « empincas
para producir Accite extra wirgoen de alta cal

dad y alte valor agregado

« Producir un fertulzante de b e ~osto aprove-

chandu i arupo.

v Dar aconocer a agricultar: 5 do 12003 esta
nueva alternabiva ponoctivia,  SJs

metodologias y resultados.

EL PROYECTO

» Eiproyecto consiste en dar vaor agregado a
ta materia pnma producida por 3 ha ya plan-
tadas en Pichilemu y 7 ha que se plantaran
cn sucesivas etapas on la comuna de
Pumanque, ¥l Regién. Esto permtira hacer
rentables terrenas que han presentado por
décadas muy baja o nula rentabnLdad con cul-

tivos tradicionalas.

*  Esta pequena umdad productiva sera una
fuente permanente de trabajo 2 incorporara
en ¢l mercado regional y focat un producto
fino de ta zona. El producty sura cumerciall-
zado principaimente en Pishikanu, a cwudad
mas importante carcana a nu leo rephcable,
gue corresponde a una 7ona tunstica con
gran afluencia en la epoca estival

NUEVA ALTERNATIVA

+ Actualmente los pequenos productores dei
zecano costero se ven enfrentades a la baja
rentabilidad de los cultivos tradicionales, 1o

QuUE en OCASIONES S convicric en unincen
tivo para la venta de sus tierras, lo guc oca-
siona desarraige y favorece la emigracion a
1as cudades.

Considerando las nuevas lecnoiogias exis-
tentes y 1as optimas condiciones de nuestro
pais para su desarrollo, la olwicultura Mmo-
derna y mecanizada se presenta como una
interesante aiternativa para los productores
de la zona del secano costero de la VI Re-
gion. Las nuevas tecnologias contempian
aspectos innovativos en la zona, tales como
la conduceidn ge 13 planta del olivo en eje
central, poda en formacion, manejo integra-
do, control de plagas, riego tecnificado por
goteo y apravechamiento del orujo de la acel-
tuna, entre otros. Todos etlos ofrecen una
real perspectiva de avance enla calidad de
la produccidn de acete ge olva extra virgen
en lazona.

Ei proyecto estd concebida £OMOo una peque-
fa unidad productiva capaz de ser replica-
da con transferencia tecnolggica. Se espe-
ra que la iniciativa genere una cultura
olivicola que permita no sdlo elevar la cali-
dad de vida de 105 habitantes de la zona. al
mejorar Sus iNgresos econdomicoes, sing tam-
brén integrar al proceso de desarrollo del
pais a los pequenos propietanos del seca-
no costero, que tradicionalmente han teni-
do limitadas alternativas de cultive (princi-
palmente trigo), situacion que hoy es posi-
ble revertir gracias al avance cientificoy tec-
noldgico alcanzado por las ciencias
agrondmicas.



10.- IMPACTOS DEL PROYECTO

El mayor impacto s¢ produce con la introduccion del proceso productivo olivicola, que es capaz
de producir de oliva extra virgen en un modulo tan pequefio v que cuenta con la verticalidad del
proceso {desde la plantacion de 10 hectareas con manejo organico hasta la comercializacion del

producto).
Obtencion de aceite de oliva de muy buena calidad en la almazara.

Introduccion de proceso productivo con tecnologia de punta y metodologia que permite la
obtencidn de aceite de oliva en lugares muy apartados, que no produce residuos contaminantes y
es amigable con el medio.

La creacidn de nucva fuente de trabajo, que beneficia principalmente a las familias rurales del
entorno, hecho que de alguna forma ayuda a evitar el éxodo que se produce en forma constante
desde los campos a las ciudades, la mayoria de las veces con pérdida de calidad de vida.

Existencia de 650 olivos, entre olivos nuevos y 2 huertos que se encontraban abandonados, y que
en ta actualidad se les esta rescatando, de propietarios pequefios, que por sus medios o con las
ayudas que cuentan, han formado estos pequefios huertos al alero de este proyecto (reconversion).
Las olivas de estos huertos podran ser vendidas, maquiladas o dadas en otro convenio, lo que
representa un ingreso extra, situacion que antes del proyecto no se daba.

Integracidn de nuevos pequefios productores a la actividad olivicola. La informacion esta dada
en el terreno a estos mismos productores, segun lo solicitado (formacién de cultura olivicola).

Formacién de un modulo productive innovativo, pues se ha logrado crear la almazara mas
pequefia de pais. Anteriormente no existia la posibilidad de crear un moédulo de bajo costo para
los pequeiios olivicultores, Hoy se puede replicar este modulo para quien desee y esté dispuesto a
hacerlo. Innovativo-replicable.

Se incorpora ¢l orujo a la pila de compostaje, luego del proceso natural, queda en condiciones de
ser aplicado en las bases de los olivos como fertilizante.

A partir de la campaiia 2003 se han formado canales de comercializacion mas o menos estables.
Esto ha permitido que en ambos periodos se cumplan las metas de ventas ¢ incluso se superen.
El afio 2003, $422.214 con un margen de comercializacion de 28.69%,; el afio 2004, $1,081,845
con un margen de comercializacion de 47.15%.

Se esta vendiendo aceite propio y de otras almazaras, se ha maquilado v se estan recuperando
huertos antiguos para €l uso de las olivas en la elaboracion que se sumarén a las nuestras, lo que
ha permitido un pequefio poder de compra venta de productos olivicolas.

Se han integrado 10 ha con plantaciones de olivos y con manejo organico, creando un modulo
que en el mediano y largo plazo sea capaz de ser sustentable y no dependa de insumos de ortgen
tradicional.



Se ha instruido en algiin grado a las personas que colaboran con nosotros en ¢l proyecto en tareas
como poda de formacion en eje central, prevencion de conchuela, fertilizacion con té de

compost, etc.

CUANTIFICACION DE LOS IMPACTOS

1.- Introduccion de proceso productivo que contempla desde la plantacion de los huertos, la
construccion de almazara y su implementacion hasta la comercializacion.

2 - Proceso productivo con tecnologia de punta que no produce residuos contaminantes.
3.-Creacidn de nueva fuente de trabajo que permanece en el tiempo,

4.-Existencia de 650 olivos, huertos formados al alero de este proyecto (rentabilidad).
5.-Formacion de cultura olivicola presentada como altemativa de produccion.

6.-Formaci6n de un médulo productivo innovativo que aporia progreso en areas alejadas.
7.-Produccion de fertilizante de bajo costo a través del empleo del orujo

8.-Formacion de canales de comercializacion que han permitido cumplir las metas de ventas.

9.-Venta de aceile propio v de otras almazaras. Generacion de poder de compra y venta de
productos agricolas.

11.-Integracion de 10 ha con manejo organico. Madulo sustentable en el tiempo.

12-Colaboradores con algin conocimiento de técnicas en el manejo de huerto olivicola organico.

11.-CONCLUSIONES y RECOMENDACIONES.

Estamos comprometidos con nuestro proyecto, creemos en él y los que también creyeron nos
instan a seguir creciendo a seguir avanzando. Se ha cumplido una etapa y se han sentado las
bases para que esta agroindustria siga creciendo y aportando aunque sea en pequefia forma al
desarrolio del entormo que la vio nacer.

El proyecto fue sin duda un gran desafio. Hubo que ir en una primera etapa rompicndo con ideas
preconcebidas en cuanto a Ja imposibilidad de que pequefios productores pudiesen tener un logro
como este. Si tiene algiin valor el trabajo realizado, tiene que ver precisamente con este punto. Si
nosotros que somos gente sencilla hemos realizado este trabajo, quiere decir que muchos
pequefios productores también pueden hacerlo y que es cierto que el adelanto de nuestro pais
tiene que ver con una cuestion de oportunidades mas que de otras cosas.



Una reflexion que creo que es pieza fundamental en el tipo de proyectos como este. tiene que ver
con ¢l trato de quienes colaboran en el campo con nosotros. Las relaciones de trabajo deben ser
siempre de respeto mutuo y honestas, considerando que quien me presta un servicio €s otro ser
humano con virtudes y defectos. Sin duda el trabajo que se logro, en lo global, ticne que ver
mucho con el trabajo prestado por nuestros colaboradores en el campo.

En las lineas finales debo expresar miés que una recomendacién, un deseo, que instiluciones como
FIA sigan creciendo y fortaleciendo en el tiempo, puesto que el servicio que prestan al pais como
motor de desarrollo es realmente digno de admirar.

En conclusion, a fa fecha podemos decir que los impactos que fueren planificados en el pequefio
modulo productivo, hoy se han converiido en una realidad y que esta integrando a varios actores
de la actividad agricola y rural del sector.

Esteban [. Gonzailez ]
Agente ejecutor

SANTIAGO, noviembre de 2004.






ACTIVIDADES REALIZADAS.

MAYO 2004.

01 Venta de aceite

03 Idem

04 Articulos de oficina

05  Articulos de almazara, trabajo en almazara

06  Trabajo en almazara

07  Peaje, bencina trabajo en almazara
08 Venta de aceite

09 Peaje, bencina

10 Vena de aceite

11 Trabajo almazara

12 Venta aceite

13 fdem

14 Art. Oficina

15 idem.

16  Fotocopias informe

17 Viaje Ecoliva (tramite)

138 Viaje Ecoliva

19 [dem

20 V Jornadas intemacionales

21 idem

22 idem

23 Viaje de regreso

24 {dem

25 {dem

26 Trabajo almazara

27 Art. de oficina, trabajo almazara
28 Venta de aceite

29 Peaje y bencina

31 Trabajo almazara

Se ejecutan labores de supervision, administracion y ayudantes

JUNIO 2004

01 Plantacion nuevas hectareas, venta de aceite
02  fdem

03  idem

04  idem

05 Venta de aceite, mantencion de vehiculo
07 Plantacién de olivos

08 Venta de aceite

0% idem

10 Bencina y venta de aceite



11

Dia de campo, bencina, venta de aceite

14 Venta de aceite

15 Planos proyecto agua potable

16 Planos de alcantarillado

17 idem

18 Filtrado y envasado

19 Planos

19 idem
21 fdem
22 idem
23 Plantacién de otivos
24 Idem
25  idem
26 Bencina, peaje
28 Almuerzo
30 Dia de campo, charla y cata

Se ejecutan labores de supervisidn, administracidn y ayudantes

JULIO 2004
01 Plantacion olivos
02  idem
03 idem
06 Peaje
08 Tramise res. sanitana
09  idem

10 Res. sanitaria, abonado y plantacion de olivos

13 Peaje

15 Trabajos en almazara
16 Plantacion olivos

17  idem
20 Art. de oficina
21 Trdmite res. sanitana
22 fdem
23 idem
26 Filtrado y envasado
28 Venta de aceite
29 idem
30 Plantacién olivos
31 idem

Se ejecutan labores de supervisién, administracién y ayudantes

AGOSTO DE 2004
02 Peaje, tramite almazara, trabajo en aimazara



03

05
09
10
11

12
13
18
1
20
21

22
23

24

25
26
27
28
29
30

Plantacién de olivos

idem

Cancelacion de electricidad

Venta de aceite

Tramite res. sanitana

idem

idem

Venla de aceite

Venta de aceiic, tramite res. sanitana
TvAmite res sanitana

Venta aceite

idem

idem

idem

Semtnarnio “Desarrollando Habilidades para la Exportacion”, anglisis aceite INTA
Venta de aceite

Venta de aceite

Tramiles res sanitaria y venta de aceite
Idem

Venta de aceite

idem

idem

Se ejecutan labores de supervision, administracion y ayudantes

SEPTIEMBRE DE 2004

0!
02
03
04
06
07
08
09
10
i
13
14
15
16
17
20
21

22
23
24

Plantaciones de 2 ha de olivos

jdem

idem

Idem

ldem

idem

Idem

idem

idem

Peaje, plantacion de olivos, abonado de plantacion, desinfeccion y aradura.
Plantacion de otivos

idem

Peaje, tramites res, sanitana, bencina.

Cancelacion cuota AAOCH

Plantacion de olivos

Peaje, tramites res. sanitana, bencina

Ant. de oficina

Peaje, bencina

Art. de ferreteria, peaje, bencina, actividad dia de campo, riego.
Dia de campo



28 Venta de aceite
Se ejecutan labores de supervision, administracion y ayudantes

OCTUBRE DE 2004.

01 Trabajo presentacidn Fena Expoalimenta.
02 Fena Expoalimenta

03 idem
04  idem
05 Idem
06 fdem

07 Venta de aceile
08 Peaje, bencina, asesoria, trAmites res. sanitana
11 Peaje, bencina, olivos
12 Tramites res. sanitaria
15 Peaje, trAmites res. sanitana
20 Peaje, bencina, trdmites res. sanitana
22 Peaje, bencina, asesoria
29 bencina, asesoria
Se ejecutan labores de supervision, administracion y ayudantes

NOVIEMBRE DE 2004

01 Peaje, aseo general

03 Arnt. de oficina

05 Asesoria, peaje, res. sanitaria proyectos de alcantarillado y dc agua potable
07 Venta de aceite (Catedral Metropolitana)

08 Venta de aceite

09 idem

10 [dem

11 An. de oficina, venta de aceite

12 Asesoria, venta de aceite

15 Venta de aceite

i9 Asesonia

22 Venta de aceite

23 ldem

25 Ceremonia cierre proyecto

26 Asesoria

29 Venta de aceite

Se ejecutan labores de supervision, administracion y ayudantes



Nombre

Actividad

 Direccién

Francis Mifio R.

Ing. Agrénomo
Fundacion Crate

2 poniente 1338,
Talca

Adolfo
Nancucheo

Técnico Agricola
Fundacién Crate

2 poniente 1338,'
Talca

_1 Contacto
071-241211,
tunasfiacrate@123mail.cl

071-241211,
winasfiacrate@ 1 23mail.cl

Enrique Astudillo

Técnico Agricola
Fundacidn Crate

2 poniente 1338,
Talca

071-241211,

tunasfiacrate@ 1 23mail ¢l

Antonio Figueroa |Agricultor Palmas de 071-241211,
Toco ney s/nl Iunasﬁacraie_xﬁ‘-lZlmaiL.c_!
Pencahue —
Cristidn Figueroa |Agricuftor Palmas de 071-241211,
Toconey s/n, tunasfiacrate(@123mail.cl
T . ] [ e
Hector Raossi Agricultor Tanhuao s/n, 071-241211,
Penca h ue tunashacrate(@! 23 mail ¢l
Rudecindo Agricultor | Tanhuaa s/n, 071-241211,
Elsa Inostroza Agricultor | Batuco s/n, 071-1974895
| Pencahue tunashiacrate/@ ! 23mail ¢l 1
Francisca Agricultor ' Batuco s/n, 071-1974728 l
Hormazabﬂl | Pencahue . [_gnas[ia_q\r_a,le(ﬁ;l;jmall.ci ll
Francisco Agricultor Batuco s/n, |071-1974728
Hormazabal ' Pencahue | unasfiaceatei@ ] 23mail ¢l
Rita Cdrcamo Agricultor Batuco s/n, 071-1974728
| Pencahue lunasfiacratefa 1 2 3mail ¢l I
Mariana Urzla Agricultor | Batuco s/n, 071-1974728
| Pencahue tunasfiacrate/@123mail.cl
Celin Hormazabal | Agricultor Batuce s/n, 071-1974728
) Pencahue tunasfiacrate@]l23mail.cl
Julio Hernandez |Agricultor Culenar s/n, 09-5751353
Curepto | nasfiacrate@1 23mailcl 1




DIA DE CAMPO
23 DE SEPTIEMBRE DE 2004

NOMBRE ACTIVIDAD RUT TELEFONO DIRECCION

| Sergio Meza Productor 9.204.977-5 1 09-5251791 Roma

Cecilia Cortéz Vendedora 10.396.651-k 09-6484868 Vifia del Mar
_Adriano Diaz Productor 3.075.101-9 072-858079 Santa Cruz

Helio Galaz Propietano Rincén de las Minas

Alejandro Montes Propietario 9.129 178-9 02-2342245 Santiago

Manuel Galaz Propietario 7.180.181-0 09-9581896 Pumanque

Mario Gonzalez Castro Propietario 4.829.404-9 Pumanque

Olga Cabrera Galaz Propietaria 12.079.364-0 072-824710 Pumanque

Victor Mufioz Concejal 8.450.021-6 09-9387983 Pumanque

William Rebolledo Empresario 7.545.258-6 09-6611097 072-824094 | Pumanque

Sergio Duque Propietario 072-824034 Pumanque

Mauricio Abarca Propietario 12.368.138-k 072-824779 Pumanque

Socrates Hinojosa Propietarto 4.140.871-5 072-824735 Pumanque

Mario Ramirez Propietario 3.758.956-1 072-824717 Pumanque

Cristian Ramirez Propietario 13.348.207-5 072-712128 San Fernando

Emilio Soto Apgricultor | 6.962.965-2 09-4609369 Pumanque
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“Capacitacion en Agroindustria del

Aceite de Oliva”

Curso de capacitacion para el Sr. Esteban Gonzalez y la Sra.
Magaly Calderdn, realizado entre 1° de Octubre y el 19 de
Noviembre, cada clase tuvo una duracion de 2 horas cronolégicas y
los temas tratados fueron los siguientes:

Clase N° 1 Proceso de Elaboracion del Aceite de Qliva

¢ Etapas preliminares

¢ Fase de extraccion, etapas y modalidades. Diferencias entre procesos de 2

y 3 fases

¢ Condiciones de Almacenamiento y envasado

Clase N° 2 Composicidn quimica del Aceite de Qliva:

¢ Caracteristicas y composicion quimica general del aceite de oliva
¢+ Caracteristicas y composicion en Acidos Grasos

4+ Compuestos de importancia sensorial

Clase N° 3 Categorias del Aceite de Oliva y sus
caracteristicas

¢ Proceso de elaboracion u obtencion

¢ Parametros fisico-quimicos



¢ Rotulacion

Clase N° 4 Analisis Sensorial

¢ Pruebas sensoriales
¢ Formacion de un panel y caracteristicas de este

¢ Valoracion de la calidad del aceite de cliva extra virgen

Clase N° 5 Analisis quimico al Aceite de Oliva, Laboratorio

¢ Acidez libre (% expresado como acido oleico)
¢ Indice de Peroxidos (expresado como meq 02 /Kg de grasa)

¢ Materia grasa {% en relacién con e! peso total)

Clase N° 6 Analisis de mercados objetivoy TLC

¢ Situacion actual del Aceite de Oliva Nacional en los mercades nacionales y
extranjeros

¢ Tratados de Libre Comercio.

¢ Futuro del Aceite de Oliva extra virgen Nacional

Clase N° 7 Refinacion del Aceite de Oliva
¢ Desgomado y Neutralizacion
¢ Winterizacién y Desodorizacion

¢ Aceites obtenidos por refinacién



Clase N° 8 Subproductos de la Aimazara
¢ Descripcion de desechos y subproductos
¢ Utilizacion de subproductos de almazara en el campo o predio

¢ Utilizacion de subproductos para otras aplicaciones tales como cosmética,

ceramicas, etc.

Atte. Daniel Pellizzon B.

Santiago, Noviembre 2004.



“PRIMERAS NOCIONES EN
CATA DE
ACEITE DE OLIVA”



EVALUACION SENSORIAL DE ACEITES DE OLIVA VIRGEN
. Tomar la copa, mantenerla cubierta con vidrio reloj.

. Inclinarla ligeramente y en esta posicion darle un giro total, con la finalidad de
mojar 1a superficie interior.

. Separar el vidrio reloj.

. Oler la muestra haciendo inspiraciones suaves, lenta e intensas, hasta formarse un
criterio sobre el aceite que debe juzgar. Este periodo no debe superar los 30
segundos.

. Si en este periodo no se ha llegado a ninguna conclusion se tomara un descanso,
antes de un nuevo intento.

. Una vez realizado el ensayo olfativo, se procedera a enjuiciar el flavor {sensacion
conjunta olfato - gustativa - tactil).

. Tomar un pequefio sorbo de aceite, unos 3 mi aproximadamente.

. Distribuir el aceite en toda la cavidad bucal, desde la parte anterior de la boca y la
lengua, pasando por los laterales y la parte posterior hasta los pilares del paladar.
(Como se sabe, la percepcion de los cuatro sabores basicos: dulce, salado, acido
y amargo, se hace con distinta intensidad segun las zonas de la lengua y el
paladar).

. Es necesario que el aceite se extienda en cantidad suficiente y muy lentamente
por la parte posterior de Ia lengua hacia los pilares del paladar y la garganta,
concentrar la atencion en el orden de aparicion de los estimulos amargo y picante.
(Si no se procede asi, en algunos aceites ambos estimulos pueden pasar
inadvertido o el amargo queda oculto por el picante).

10. Aspiraciones cortas y sucesivas, introduciendo aire por la boca, permiten extender

la muestra ampliamente por la cavidad bucal y percibir por via retronasal los
componentes volatiles aromaticos.

11.La sensacion taclil debera tomarse también en consideracion: la fluidez,

pastosidad y picos 0 escozor deben ser anotados cuando se delecten, y si es
posible cuantificar su infensidad.



VOCABULARIO ESPECIFICO PARA EL ACEITE DE OLIVA VIRGEN A EFECTOS

DE APLICACION DEL METODO

Atributos negativos

Atrojado

Moho-humedad

Borras

Avinado-
Avinagrado

Rancio

Frutado

Amargo

Picante

&

ero

Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas
amontonadas que han sufrido un avanzado grado de
fermentacion anaerobia.

Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas en las gue
se han desarrollado abundantes hongos y levaduras a causa de
haber permanecido amontonadas con humedad por varios dias.
Flavor caracteristico del aceite que ha permanecido en contacto
con los lodos de decantacion en trujales y depositos.

Flavor caracteristico de algunos aceites que recuerda al vino o
vinagre. Es debido fundamentalmente a un proceso fermentativo
de aceitunas que da lugar a la formacion de acido acetico,
acetato de etilo y etanol.

Flavor caracteristico de los aceites que han sufrido un proceso
oxidativo.

Atributos positivos

Conjunto de sensaciones olfativas caracteristicas del aceite,
dependientes de la variedad de las aceitunas, procedentes de
frutos sanos y frescos, verdes o maduros y percibidos por via
directa o refronasal.

Sabor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas verdes o en
envero.

Sensacion tactil de picor, caracteristica de los aceites obtenidos
al comienzo de la campaiia, principalmente de aceitunas todavia
verdes.

Otros atributos negativos

Sensacion buco-tactil de astringencia, caracteristica de algunos
aceites.



Cocido o quemado Flavor caracteristico del aceite originado por un excesivo y/o

Heno — madera

Basto
Lubricante

Alpechin

Salmuera
Esparto

Tierra

Gusano

Pepino

prolongado calentamiento  durante su  obtencion, muy
particutarmente durante el termo-batido de la pasta, si éste se
realiza en condiciones térmicas inadecuadas.

Flavor caracteristico de algunos aceites procedentes de
aceitunas secas.

Sensacion buco-tactil densa y pastosa producida por algunos
aceites.

flavor del aceite gue recuerda al gasoleo, la grasa o at aceite
mineral.

Flavor adquirido por el aceite a causa de un contacto prolongado
con las aguas de vegetacion.

Flavor del aceite extraido de aceitunas conservadas en salmuera.
Flavor caracteristico del aceite oblenido de aceitunas prensadas
en capachos nuevos del esparto. El flavor puede ser diferente si
el capacho esta fabricado con esparto verde o si lo esta con
esparto seco.

Flavor del aceite obtenido de aceitunas recogidas con tierra,
embarradas y no [avadas.

Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas
fuertemente atacadas por larvas de mosca de olivo (Bactrocera
Oleae).

Flavor que se produce en el aceite durante un envasado
hermético y excesivamente prolongado, particularmente en
hojalata, que es atribuido a la formacién de 2-6 nonadienal.
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NCh 107

CE 2568 Reglamento de la Comunidad Europea refativo a las caracteristicas de
los aceites de oliva y sobre sus métodos de anafisis.

Términos v definiciones

Para los propositos de esta norma, se aplican los términos y definiciones
siguientes:

Aceite de oliva: aceite proveniente Unicamente def fruto del olivo (Olea europaea
sativa Hoffm. Link), con exclusion de los aceites obtenidos con solventes 0 mediante
procesos de reesterificacion y de cualquier mezcia con aceites de ofra naturaleza.
Aceite de oliva extra virgen; aceite de oliva virgen extra: aceite obtenido,
exclusivamente del fruto de la oliva, mediante procesos mecanicos u oOtros procesos
fisicos, bajo condiciones especiales de temperatura que no provocan alteraciones en
el aceite, el cual no ha recibido ning(n tratamiento adicional al lavado de las olivas, la
decantacion, la centrifugacion y filiracion.

Aceite de oliva virgen: aceite obtenido, exclusivamente del fruto de la oliva,
mediante procesos mecanicos U ofros procesos fisicos, bajo condiciones especiales
de temperatura que no provocan alteraciones en el aceite, el cual no ha recibido
ningun tratamiento adicional al lavado de las olivas, la decantacion, la centrifugacién y
filtracion. Este aceite debe cumplir con los demas requisitos establecidos en la
presente norma, para este tipo.

Aceite de oliva refinado: Aceite obtenidc del aceite de oliva lampante mediante
métodos de refinacion que no produzcan alteraciones en la estructura gliceridica
inicial.

Aceite de oliva comiin: aceite proveniente de una mezcla de aceite de oliva refinado
y aceite de oliva virgen 0 extra virgen.

NOTA: Esta designacién, ha reemplazado a las designaciones aceite puro de oliva y
aceite de oliva, establecidas en el Reglamento de la Comunidad Europea N°® 2568
vigente.

Aceite de oliva lampante: aceite de oliva no apto para el consumc en la forma en
que se obliene; esta destinado a la refinacion 0 a usos técnicos.



Consejo Oleicola
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ATRIBUTOS

Estacion de olivicultura
de Jaén
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Rancio
Avinado Borras
Atrojado Alpechin
Moho/Humedad Tierra
Borras Amargo

Amargo

Metalico Manzana verde

Astringente Heno

Basto Moho/Humedad

Grasa de maquina Orujo

Hierba Pepino

Manzana madura

Higuera
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DESARROLLANDO HABILIDADES PARA LA EXPORTACION

CURSQO 6 LAS CONDES
Diaguitas 911
o gk e .: %;
Presentacién del Curso Sesion N°1 07/10 18:00 A 21:00
Valor de 1a Asociatividad Sesion N° 2 08/10 18:00 A 21:00
Uso de Tecnologias de g i
Informacién 18:00 A 22:30
-'-;?eﬁmﬂi 13:30
Gestion de Negocios
Orientado 2 la Exportacion: Sesion N° 4 13110 18:00 A 21:45
Anilisis del Mercado.
La Decision de Exportar:
Instrumentos de Fomento a Sesién N°5 14/10 18:00 A 21:00
las Exportaciones.
Tramites de una " .
Exportacion Sesion N° 6 15/10 18:00 A 21:00
Operacion Bancaria para la ¢ i
Exportacién. Sesion N° 7 18/10 18:00 A 21:00
Plan de Negocios Sesién N° 8 19/10 18:00 A 22:30




