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Resumen informe avance Proyecto de Innovacion en Marketing
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10 de diciembre de 2020
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Plan de Marketing para Aceitunas de Mesa del Valle
de Huasco
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ANO 2
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Aporte Ejecutor

Monto Total Proyecto

Inicio: 01/07/2019
Término: 30/11/2020
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Cesar Gonzdlez
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Maria Eugenia Gonzdlez
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Resumen Técnico del Proyecto de Innovacion en Marketing
Agroalimentario

Producto agroalimentario:

Aceitunas rellenas en frascos y doypack, en distintfos formatos: saladas, rellenas con
almendras enteras (no pasta de almendras), pimentdn, aqji rocoto, apio y nueces,
aceitunas negras al natural y pasta de aceitunas negras y verdes. Estos productos son

naturales y con tradicién e identidad en el Valle del Huasco.

I. Objetivo General:

Mejorar la competitividad del producto aceitunas de mesa y sus derivados a través de la
implementacién de una estrategia de marketing que permita acceder a nuevos y mejores
mercados.

Il. Objetivos Especificos:
1 Diagnosticar las condiciones actuales de venta y elaboraciéon de las aceitunas.

2 Elaborar un plan de marketing que identifique las necesidades de los clientes (actuales
y potenciales) y a la competencia.

3 Desarrollar una estrategia de branding y naming para la empresa

4 Mejorar los actuales procesos de elaboracién de aceitunas.

5 Desarrollar el nuevo producto “aceituna rellena con gjo chilote”

6 Disenar etiquetas para envases y embalajes

7 Implementar la marca y naming desarrollados en escenarios off y online.
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Iv.

N° OE

Acciones arealizar

Plan de Marketing

Andilisis de laboratorio de caracteristicas de los productos e inclusidon en etiquetas
Mejoramiento de procesos de elaboracion o transformacion de productos

Disefos (Arquitectura de marca, logotipos, etiquetas, papeleria)

Envases y embalajes (bUsqueda o desarrollo de un nuevo envase o embalaje que

agregue valor al producto)

Soportes comunicacionales (catdlogos, folletos, pendones, otros)
Pdgina web

Diseno de mailing

Estrategias de marketing relacional

Display u otfros para la demostracién o venta de productos

Promocién en puntos de venta (ferias, supermercados, entre otros)

Impresion material de difusion

Resultados Esperados

Resultados Esperados
Identificacién de las mejoras a implementar, tanto en procesos
como en comercializacién para el logro del objetivo propuesto.

Plan de marketing digital que contenga:
- Necesidades y caracteristicas de clientes (actuales vy
potenciales)
- Descripcion de la competencia a través de 4P
- Andlisis FODA
- Andlisis interno de la empresa y su contexto.
- Definicion de valores, promesas y objetivos de marca.
- Evaluacién de canales digitales de promocién

Marca y naming definida para la empresa

Eliminaciéon del sedimento en los frascos de aceitunas rellenas
con almendras.

Formulacién del producto “aceituna rellena con ajo chilote”,

fratamientos para la estabilidad del producto en el envase y

evaluacién de vida Ufil.

Etiguetas disenadas y/o mejoradas en base a la nueva marca
desarrollada para el 100% de los productos e informe con la
evaluacién de factibilidad de contar con nuevos envases y
nuevos formatos mds atractivos para el consumidor.

Contar con diseno de mailing, soportes para redes sociales
(Facebook, Instragram, YouTube vy Twitter) y pdgina web
responsive (con catdlogo de productos, carro de compras y
paypal; con videos y contenido storytelling (historias de vida de
los productores locales) en multiformato, omnicanales.

Fecha de Alcance
septiembre 2019

septiembre 2019

Agosto 2020

Mayo 2020

Noviembre 2020

Octubre 2020

Noviembre 2020



V. Hitos criticos del proyecto

Objetivos Especificos

Etapa 1: Elaboracion del
Plan de Marketing

Etapa 1: Elaboraciéon Plan
de Marketing.

Etapa 2: Implementacion
del Plan de Marketing
Desarrollar una estrategia
de branding y haming para
la empresa.

Mejorar los actuales
procesos de elaboracion de
aceitunas.

Desarrollar el nuevo
producto “aceituna rellena
con gjo chilote”

Hito Critico

Diagndstico descriptivo de condiciones
actuales de trabajo (en las dreas de
procesos y venfas) y mejoras a
implementar.

Aprobacién del plan de marketing por
parte de FIA.

Inscripcion de Marca en el registro INAPI
y dominios .cly .com

Elaboracion de aceitunas rellenas con
almendras sin presencia de sedimento
en frascos.

Producto listo para su comercializacion

Fecha de cumplimiento

Agosto de 2019

Etapa 1: Elaboracion
Plan de Marketing.

Octubre 2020

Junio 2020

Noviembre 2020
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Estado de Avance Proyecto

VIl. Actividades ejecutadas

Durante la ejecucion de la etapa 2 se realizaron distintas la reunidon del equipo técnico
del proyecto (Anexo 1), con participacién de Pablo Escobar (IDEOLAB), Maria Eugenia
Gonzdlez (UdeC), Nelson Diaz (UdeC), Alfredo Zenteno (UdeC), Pamela Gonzdlez (UdeC)
y/o Cesar Gonzdlez (HuascOliva) en las que se revisaron los avances y coordinaron las

actividades a realizar en este proyecto.

Para el desarrollo de la estrategia de branding y naming para la empresa y en base a los
insumos obtenidos durante la visita técnica a la planta elaboradora de aceitunas de la
empresa Huascoliva y las entrevistas a los miembros de la empresa, se realizd la primera
propuesta de naming y marca que se muesitran en el anexo 2. En esta propuesta se
plasmaron los valores de HuascOliva como (1) una empresa de cuatro generaciones de
tradicion familiar en el cultivo, procesamiento y comercializacién de aceitunas; (2) que
posee huertos propios de olivas, de los cuales obtiene la mayoria de la materia prima que
utiliza para la fabricacién de sus productos; y (3) cuyos productos son de elaboracién
principalmente artesanal. Luego de revisar la primera propuesta HuascOliva envid sus
comentarios que daban mayor ventaja a los namig tradicionales como Franciscanos (Que
hacia alusién a que los olivos fueron traidos al territorio por los franciscanos), Don Gregorio
(que hacia alusion al patriarca de la familia) y La Huasquina (que hacia alusién a Huasco).
La opcidon de namimg Don Gregorio no fue aprobada por la familia y la opcién La
Huasquina tenia problemas de derechos por lo que fueron descartadas.

Posteriormente, se generd una segunda propuesta de naming, la cual se presenta en el
anexo 3. En ella se presentaron varias opciones de marca para los naming olivas
Franciscanos y Demesa. En base a este trabajo se selecciond el naming Demesa.
Posteriormente, se realizaron unas pequenas mejoras a la imagen de la marca y se
comenzd el trabajo en las etiquetas, resultados que se presentan en los anexo 4y 5.
Finalmente, se concretd el diseno de los soportes finales para difusion la marca
desarrollada, resultados que se presentan en el anexo 6. En el cual se incluyen imdgenes
del sitio web el cual se encuenifra disponible en el sitio web:

https://demesafoodchile.wixsite.com/misitio. El programa de difusién de los contenidos

desarrollados en las distintas plataformas digitales aprobado por la empresa Huascoliva se

presenta en el anexo 7.


https://demesafoodchile.wixsite.com/misitio

En el anexo 7 se presenta el informe para mejora de procesos. En el primer capitulo del
mismo se presentan las condiciones de proceso de la empresa HuascOliva, de acuerdo a
la informacion recopilada en terreno. En el segundo apartado se presentan las
condiciones idealess para la elaboracién de las aceitunas rellenas. En el tercer item se
mencionan los principales problemas que se pueden generar en las aceitunas. A pesar de
gue en Huascoliva no se detectaron estos problemas, se decidié mencionarlos ante la
eventualidad de que en el futuro presenten alguna de estas anomalias. Y finalmente en el
apartado 4 se senalan las modificaciones sugeridas al proceso de elaboracién de las

aceitunas rellenas con almendras.

Para el desarrollo de productos en una primera instancia se evaluaron distintos
ingredientes para incorporar en la pasta de relleno de la aceituna junto con el gjo (anexo
9), posteriormente se evalud el empleo de ajo negro o gjo chilote definid si se trabajaria
con ajo negro o ajo chilote, y las proporciones en que podia hacerse en cada caso.
Posteriormente, se decidié trabajar con pasta elaborada por la empresa, para facilitar el
proceso de elaboracidén posterior del producto. En base a las evaluaciones se vio la
necesidad de incluir un gelificante, para lo cual se evalud el uso de alginato y calcio.
Finalmente se definié la formulacién para la elaboraciéon del a aceituna rellena de ajo

negro (anexo 9).

VIlIl. Estado de Avance
Actividades Ejecutadas Fecha programada = % de avance
Etapa 1 Elaboracion del Plan de Marketing 05 /11/2019 100
Reunidn de coordinacion 1 equipo técnico 08/2019 100
Visita instalaciones Huascolivas 20 al 22/08/2019 100
Reunién de coordinacion 2 equipo técnico 09/2019 100
Difusién del proyecto 09/2019 100
Desarrollo informe diagnostico instalaciones 05/11/2019 100
Etapa 2 Implementacién del Plan de Marketing
Marca y naming definida para la empresa 30/04/2020 100
Eliminacién del sedimento en los frascos de 30/06/2020 100
aceitunas rellenas con almendras.
Formulacién del producto “aceituna rellena con 30/06/2020 100
ajo chilote”.
Etiquetas disefadas y/o mejoradas. 30/06/2020 100
Contfar con diseno de mailing, soportes para 30/09/2020 100

redes sociales.



IX. Carta Gantt

(Destacar en el cuadro los meses a informar, el estado de avance de las actividades)

Ano 2019 Ano 2020
08 09 10 11 12 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 M 12
Etapa 1

1. Elaboracion del Plan de
Marketing
Reunidn de coordinaciéon equipo

Visita instalaciones

Difusidon del proyecto

Preparacién diagnostico

Preparacién plan de marketing
Etapa 2

2. Implementacion del Plan de

Marketing

Reuniones de coordinacion equipo

Marca y naming definida para la

empresa

Eliminacion del sedimento en los
frascos de aceitunas rellenas con
almendras.

Formulacién del producto
“"aceituna rellena con qjo chilote”.
Efiquetas diseshadas y/o mejoradas.

Contar con diseno de mailing,
soportes para redes sociales.

X. Discrepancias entre actividades programadas y las realizadas

(Exponer las razones y argumentos por el cual no se completaron las actividades
programadas)

A nivel pais y mundial se han presentado graves problemas, primeramente es estallido
social y ahora la pandemia del COV-19, no obstante se continud trabajando en las
actividades pertinentes al proyecto, no sin algunos confratiempos, no obstante estos

fueron subsanados, permitiendo el alcance de los objetivos propuestos.

Xl. Aspectos a destacar

(Exponer aspectos que el ejecutor estime destacar. Corresponde a un breve relato de
algun hito o actividad o situacion)



A pesar de toda la contingencia actual, primeramente estallido social de noviembre 2019

y pandemia de COVID-19 el 2020, se ha logrado cumplir los objetivos propuestos.

XIl. Problemas o inconvenientes enfrentados

(Exponer aquellas situaciones que dificulten o impidan la correcta ejecucion del proyecto
y por ende se produzcan desfase de actividades seguin lo planificado)

A nivel pais y mundial se han presentado graves problemas, primeramente es estallido
social y ahora la pandemia del COV-19, no obstante se continud trabajando en las
actividades pertinentes al proyecto, no sin algunos confratiempos, no obstante estos han

sido subsanados permitiendo el alcance de los objetivos propuestos.

Xlll.  Actividades programadas para el préximo periodo

No hay.

XIV. Conclusiones y recomendaciones

(Exponer en términos globales aquellas actividades macros logradas)

Se implementd una nueva campana visual de la empresa HuascOliva, que incluye
naming, branding y su implementacion de naming y marca. Ademds, se formulé el
producto aceituna rellena de qjo negro y se entregaron mejoras para el proceso de

elaboraciéon de aceituna rellena de almendra.

XV. Anexos y medios de verificacion
Anexo 1: Actas de reuniones equipo técnico.
Anexo 2: Propuestas de naming y marca 1.
Anexo 3: Propuestas de naming y marca 2.
Anexo 4: Propuestas de naming y marca 3.
Anexo 5: Propuestas de naming y marca 4.
Anexo 6: Soportes Demesa finales.

Anexo 7: Planilla Inbound marketing

Anexo 8: Informe mejora procesos

Anexo 9: Informe desarrollo producto.



Anexo 1. Actas reuniones.

Acta FIA IMA 2018-0705 (Olivas)
LUGAR Sala doctorado
Actividad N°ACTA | FECHA |HORA INICIO | HORA TERMINO
Reunién 8 10/03/2020 10:20 12:30
PARTICIPANTES

NOMBRE INSTITUCION / CARGO
Cesar Gonzalez Coordinador principal
Pablo Escobar IDEOLAB
Pamela Gonzalez Equipo técnico UDEC

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Se realizO un resumen de las tiltimas actividades realizadas.

Cesar comenta al equipo que la adquisicién de una nueva envasadora en formato doy

pack, con la cual se espera envasar la pasta a desarrollar.

Cesar informa avances en la introduccion a nuevos mercados, principalmente de con

el objetivo en Santiago.

Se toman los siguientes acuerdos:

- Cesar compartira las etiquetas desarrolladas a través del proyecto corfo.

- Se disefaran las etiquetas de los siguientes productos: Aceituna sajada, aceituna
rellena con: almendras, aji rocoto, apio, nueces, pasta de aceitunas negra, pasta de
aceitunas verde, aceite de oliva y los 2 productos nuevos desarrollados.

- Pablo enviard el 06 de abril las propuestas de naming y marca, en miras de tener los
comentarios como maximo el 15 de abril.

- Cesar gestionard el numero telefonico de Jeannette para que podamos hacer

seguimiento de las mejores sugeridas en procesos.




- Se definirdn las cantidades de materia prima requeridas para la formulacion de los
productos: pasta de aceituna con ajo negro y aceitunas rellenas con ajo. Para que Cesar
gestione su envio desde Huasco.

- Cesar, una vez que lo reciba, nos compartira imagenes del nuevo formato doypack

con dispensador propuesto para las pastas de aceitunas.




Acta FIA IMA 2018-0705 (Olivas)

LUGAR Plataforma de Zoom
Actividad N° ACTA | FECHA |HORA INICIO | HORA TERMINO
Reunion 9 23/04/2020 12:00 13:10
PARTICIPANTES
NOMBRE INSTITUCION / CARGO
Pablo Escobar IDEOLAB
Pamela Gonzalez Equipo técnico UDEC
Nelson Diaz Equipo técnico UDEC

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Se reviso la asignacion de tareas realizada para la tltima reunion. Manteniéndose
pendientes las siguientes actividades:

- Entrega de informacion de nueva envasadora doy pack adquirida por la

empresa (Cesar).

- Cesar compartira las etiquetas desarrolladas a través del proyecto CORFO.

- Gestion del contacto telefonico de Jeannette (Cesar).
Se acordd entrega de definicion de materias primas requeridas para formulacion de
productos para el lunes 27 de abril (Nelson).
Se acordo entrega de propuestas de naming y marca para el martes 05 de mayo (Pablo).

Se revisaron fechas para proximas entregas de informes.




Acta FIA IMA 2018-0705 (Olivas)
LUGAR Plataforma de Zoom
Actividad N° ACTA FECHA |HORA INICIO | HORA TERMINO
Reunion 10 08/05/2020 12:00 13:10
PARTICIPANTES

NOMBRE INSTITUCION / CARGO
Pablo Escobar IDEOLAB
Cesar Gonzalez Huasco Oliva
Nelson Diaz Equipo técnico UDEC

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Pablo presento la propuesta de naming y marca para la empresa. La cual tuvo buena
recepcion.

Se fij6 un plazo de una semana para la entrega de observaciones y comentarios por
parte de Huascoliva para que tengan tiempo de madurar y reflexionar los comentarios
y corregir o cerrar la primera etapa del desarrollo del branding. En virtud de lo anterior
se fijo la proxima reunion para el viernes 15 de mayo en hora por confirmar.
Posterior a esta etapa viene el desarrollo de sitio web, estrategia de redes sociales y

soportes menores a definir.




Acta FIA IMA 2018-0705 (Olivas)
LUGAR Plataforma de Zoom
Actividad N° ACTA FECHA |HORA INICIO | HORA TERMINO
Reunion 11 17/07/2020 12:00 13:10
PARTICIPANTES

NOMBRE INSTITUCION / CARGO
Pablo Escobar IDEOLAB
Pamela Gonzalez Equipo técnico UDEC

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Pablo reviso la ley de propiedad intelectual, el articulo 20. El cual, no permite registrar
el nombre de ciudades o nombres genéricos, por lo que se descarta el nombre de
Huasco.

De los nombres incluidos en la 1ra propuesta, Don Gregorio estd registrado en
Coquimbo y corresponde a una fabrica de alcoholes, por lo cual se descarta su uso.
Con respecto a la opcidon “olivos franciscanos” se hizo una nueva propuesta. Esta
resalta la tradicion de la empresa. También se incluyo en la nueva propuesta, en base
a los comentarios anteriores de Cesar, la marca “de mesa”.

Pablo presento las nuevas propuestas de marca y su proyeccion en posibles etiquetas.
Pablo enviarad hoy 17 de julio las nuevas propuestas a Cesar por correo. Se £ijé un plazo
de una semana para la entrega de observaciones y comentarios por parte de
Huascoliva, fijdandose una nueva reunién para el lunes 27 a las 12:30 con motivo de
revision de los comentarios de Huascoliva.

Con respecto a la formulacién de productos, se propone el uso de ajo chilote en lugar
de ajo negro, porque el ajo negro tiene un elevado valor que hace perder el atractivo
econdmico del producto a desarrollar. Ademas, en la propuesta inicial se incluia el ajo
negro en miras de desarrollar un producto con que tuviera un valor territorial, no
obstante, el mayor productor de ajo negro en el mundo es China, por lo que el preferir
el ajo chilote es mas atractivo desde el punto de vista territorial que el ajo negro.

Se realizd una evaluacién sensorial de productos similares existentes en el mercado.




Se estan evaluando 15 potenciales productos para la elaboracion de la salsa.

El lunes 27 Nelson entregara la primera seleccion de formulaciones a evaluar.

Se plantea evaluacion sensorial on line, con delivery de productos a evaluar, para la
primera semana de agosto.

Se plantea la necesidad de comunicarse con la encargada de planta para chequear si se
han realizado las mejoras de producto propuestas.

Se plantea la necesidad de realizar trasferencias de fondos para cancelacion de
adelantos y ejecucion de actividades.

Se enfatiza la necesidad de acelerar los procesos, debido a la proximidad de la fecha
de cierre del proyecto. De no ser asi, se dificulta concretar todas las actividades y

plazos comprometidos.




Acta FIA IMA 2018-0705 (Olivas)

LUGAR Via telefonica
Actividad N° ACTA FECHA | HORA INICIO | HORA TERMINO
Reunion 12 25/07/2020 13:00 13:50
PARTICIPANTES
NOMBRE INSTITUCION / CARGO
Cesar Gonzalez HuascOliva
Pamela Gonzalez Equipo técnico UDEC

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

De los nombres incluidos en la 2ra propuesta de namimg y branding, son atractivos
para HuascOliva “olivos franciscanos” y “de mesa”. Con respecto a la primera, se
considera que el nombre es muy largo pensando en uso en promocion a través de uso
de hashtag y otros, por lo que se propone reducir a “franciscanos”.

Cesar enviard comentarios por escritos a Pablo con respecto a la marca.

Se enfatiza la necesidad de elegir lo antes posible el naming y marca para comenzar el
desarrollo de las demas actividades comprometidas.

Con respecto a la pasta de ajo para el relleno de la aceituna, se propone envi6 de pasta
de aceituna negra base desde Huasco para continuar el desarrollo. Por lo que se
posterga la evaluacion para la primera semana de agosto. Ademads se incorpora al
listado de ingredientes a evaluar mayonesa.

El producto aceituna rellena se continuard desarrollando con aceituna verde. Se
destaca la importancia del desarrollo de un producto estable sin sedimento.
HuascOliva se encuentra tramitando la firma para traspaso de fondos desde FIA (que
esta retrasada desde enero).

Se modifica la reunion del dia lunes para las 18:00 con motivo de revision de los

comentarios de HuascOliva.




Acta FIA IMA 2018-0705 (Olivas)

LUGAR Plataforma de Zoom
Actividad N° ACTA FECHA | HORA INICIO | HORA TERMINO
Reunion 13 27/07/2020 18:00 19:30
PARTICIPANTES
NOMBRE INSTITUCION / CARGO
Cesar Gonzalez HuascOliva
Pablo Escobar IDEOLAB
Pamela Gonzalez Equipo técnico UDEC

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Cesar expuso lo conversado en la reunion con FIA que sostuvo esta mafnana.

FIA solicito una carta especificando motivos de los retrasos en los cumplimientos de
los hitos. Ademas ofrecieron la opcion de extender el proyecto. Luego de evaluar el
avance de las actividades se acordé que se solicitard una prorroga de un mes, extiendo
la duracion del proyecto hasta el 24 de octubre del presente afio.

Dentro de las opciones para envases se estd evaluando un doypack de material
compuesto aluminio plastico.

De los nombres incluidos en la 2ra propuesta de naming y branding la mas atractiva
para HuascOliva es “franciscanas”. No obstante, la opcion “de mesa” aun no se
descarta. Cesar se conversard durante la tarde de hoy con don Gregorio para revisar
las dos opciones, seleccionar una de ellas e informar a Pablo. Con esto se podra cerrar
la etapa de naming.

Pablo preparard una nueva opcion de disefio de marca pensando en “fransciscana” en
lugar de “fransciscano”.

El envio de la pasta de aceituna negra se realizara a la brevedad. Cesar notificara

cuando esto ocurra.




Acta FIA IMA 2018-0705 (Olivas)

LUGAR Casa Maria Eugenia
Actividad N°ACTA | FECHA |HORA INICIO | HORA TERMINO
Reunion 14 12/08/2020 16:00 18:00
PARTICIPANTES
NOMBRE INSTITUCION / CARGO
Maria Eugenia Gonzalez Equipo técnico UDEC
Nelson Diaz Equipo técnico UDEC
Pamela Gonzalez Equipo técnico UDEC

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Nelson presento primeras formulaciones para la pasta con ajo negro.

De las formulaciones presentadas la con mayor aceptacion es la numero 5 que incluye
aceituna verde, ajo negro, zanahoria y nuez.

De las formulaciones presentadas previo y posterior a la aplicacion de tratamiento
térmico, se perciben diferencias tras la aplicacion del tratamiento.

Se propone la idea de incluir pasta de aceituna negra en el relleno de la aceituna verde
con ajo negro, para resaltar el contraste de colores y reducir costos (al reducir la
incorporacion de ajo negro), sin perjudicar los sabores.

Formulaciones de aceituna rellena presentan problemas de estabilidad en el tiempo.
Se acuerda evaluar el efecto de la incorporaciéon de un gelificante (como carragenina o
alginato de sodio).

Pamela notifica del extravio en Chilexpress de las muestras de pasta enviadas desde

Huasco.




Acta FIA IMA 2018-0705 (Olivas)

LUGAR Plataforma Zoom
Actividad N°ACTA | FECHA |HORA INICIO | HORA TERMINO
Reunion 15 04/09/2020 9:30 11:00
PARTICIPANTES
NOMBRE INSTITUCION / CARGO
Maria Eugenia Gonzalez Equipo técnico UDEC
Nelson Diaz Equipo técnico UDEC
Pamela Gonzalez Equipo técnico UDEC
Alfredo Zenteno Equipo técnico UDEC

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Se reviso el avance en objetivos e hitos comprometidos en el marco del proyecto.

Se acuerda la incorporacion de sugerencias realizadas en terreno al proceso de
elaboracion de aceituna rellena de almendra al informe.

Se propone consultar con Cesar posibilidad de extender un mes mas el proyecto
(quedando el cierre para el 4 de diciembre).

Se presentan avances en la formulacién de aceituna rellena. De las formulaciones
evaluadas la que incorpora un 3% de alginato en el relleno y un 2% en la aceituna
deshuesada ha presentado mejor estabilidad.

Se plantea reducir tiempo (a 7 u 8 min) y temperatura e estilizacion (a 100°C) d en base
a pH de la muestra (que es menor a 4,7).

Se acuerda evaluar el efecto de la incorporacion de calcio (pectato de calcio) y acido
citrico o ascorbico, juntos y por separado.

Se propone evaluar la adicion de una pequena cantidad de sal y aztcar en el liquido
de cobertura, como resaltadores del sabor.

Se acuerda uso de frasco de vidrio de 200 g como formato final del producto.




Acta FIA IMA 2018-0705 (Olivas)
LUGAR Plataforma Zoom
Actividad N° ACTA FECHA |HORA INICIO | HORA TERMINO
Reunion 16 06/11/2020 9:30 11:00
PARTICIPANTES

NOMBRE INSTITUCION / CARGO
Cesar Gonzalez Huascoliva
Pablo Escobar Ideolab
Pamela Gonzalez UDEC

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Se revisaron propuestas de disefio para las etiquetas.

Se selecciono el disefio a utilizar.

Pablo ademas entrega la propuesta de disefio para el sitio web y el programa para
difusion en redes sociales senalando fechas y contenidos a difundir. Cesar debe

revisarlos y sefialar si tiene algiin comentario.




Acta FIA IMA 2018-0705 (Olivas)
LUGAR Plataforma Zoom
Actividad N° ACTA FECHA |HORA INICIO | HORA TERMINO
Reunion 17 11/11/2020 12:00 13:20

PARTICIPANTES

NOMBRE INSTITUCION / CARGO

César Gonzalez Huascoliva

Nelson Diaz UDEC

Pamela Gonzalez UDEC

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Se revisaron las formulaciones propuestas para el desarrollo del producto aceituna
rellena con ajo negro.

Se presentaron los resultados de la evaluacion sensorial de preferencia realizada a un
panel compuesto de 30 jueces del tipo consumidor.

Cesar comenta que le gustaria evaluar el desarrollo en base a una pasta comercial de

ajo negro en lugar de hacerlo desde el ajo negro.




www.ideolab.cl

Abrt [ Fuﬁr’ra a hutva$ ideas

Propuesta naming+marca+etiquetas

HUASCOLIVA LTDA

Productos_

Pasta de aceituna+Aceitunas rellenas con ajo negro



ID9OLAB.cl i
N Introduccion

Desarrollo de una Estrategia de Branding con orientacion
digital para la empresa HUASCOLIVA LTDA comenzando

el proceso por definir naming+marca
Pasta de aceituna+Aceitunas rellenas con ajo negro+

Variedades+aceite de oliva



ID9OLAB.cl i
N/ Identidad

TRADICION_Familia de 4 generaciones dedicada al rubro de la olivicultura en el valle de Huasco.
PIONEROS+VISIONARIO_Existe amplio conocimiento del negocio y fue uno de los pioneros en abrir mercado a la aceitu-
na de Huasco hacia las agroindustrias de la Region Metropolitana. Hacia finales de los afos ‘60, los compradores de San-
tiago llegaban a Huasco a comprar la aceituna en verde y al por mayor (bajos precios). En esa época, Don Gregorio fue
uno de los primeros en salir a ofrecer sus aceitunas directamente a las agroindustrias de Santiago, convirtiéndose en
proveedores de Conservas Perinetti (RM) y Conservas Castillo (Los Angeles).

INNOVACION _ introduciendo innovaciones en el proceso de fermentacion que fueron visionarias en su época, tales como
el uso de estanques de fibra de vidrio (mucho mas higiénicas) en vez de cuarterolas de madera, disminuyendo considera-
blemente las pérdidas en el proceso de fermentacion.

CALIDAD_Anos después, fue el primer agricultor que obtuvo resolucion sanitaria en Huasco Bajo para producir aceitunas
rellenas y pastas y vender directamente al consumidor en frascos y doypack y actualmente ademas compra materia

prima a sus vecinos para completar su stock y cumplir con los pedidos.



ID9OLAB.cl
N, Valores de marca

Confianza

Innovacion
Responsabilidad ambiental
Identidad territorial
Coherencia

Practividad



ENGAGEMENT_
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NAMING_
MARCAS_



|D9\9|-AB-C| Anatomia de la marca

Tradicional —

LOS OLIVOS
ENTREVALLES
DELVALLE
LUZ DE OLIVO
ENTREOLIVOS

DON GREGORIO

DEGREGORIO
DOLIVOS
ORIGENES
ECLIPSE
ANCESTRAL

LOS ANCESTROS

HUELLANCESTRAL

— Diferenciadores




|D9\9|-AB°C| Anatomia de la marca: OPCION 1




")9\9|-AB°C| Anatomia de la marca: OPCION 1

Simbolo rustico similar Huella digital que permite Letra“A” que alude a la inicial Sintesis grafica de la aceituna
a graficas precolombinas reforzar la identidad del producto, del naming e ilustrada con caracter para generar un didlogo mas
propias de la identidad y extrapolando a la idea de identidad rustico para reforzar lo artesanal directoy literal del producto
cultura diaguita del norte de Chile cultural y su didlogo con un producto del producto

propio de los ancestros diaguitas

La integracién de todos los compenentes levantados e implementados a través de simbolos permite
sincronizar hacia los valores de la marca llevando el didlogo y contenido hacia una marca con fuerte
identidad territorial y social actualizado en una propuesta contemporanea.



ancesteal

AnCCSﬁal anceStal anceStal

&






'DQC}LAB-CI Anatomia de la marca: OPCION 2

ancesteal

Letra“A” que alude a la inicial Huella digital que permite Sintesis grafica de la aceituna
del naming e ilustrada con caracter reforzar la identidad del producto, para generar un didlogo mas
rustico para reforzar lo artesanal extrapolando a la idea de identidad directoy literal del producto
del producto cultural y su didlogo con un producto

propio de los ancestros diaguitas

La integracién de todos los compenentes levantados e implementados a través de simbolos permite
sincronizar hacia los valores de la marca llevando el didlogo y contenido hacia una marca con fuerte
identidad territorial y social actualizado en una propuesta contemporanea.



nCGS+ra'

anCGS{ral anCGS{ral






|D9\9|-AB-C| Anatomia de la marca: OPCION 3

f(nCCS\L;ral

Sintesis grafica de la aceituna

Letra “A” que alude a la inicial Huella digital que permite
del naming e ilustrada con caracter reforzar la identidad del producto, para generar un dialogo mas
rustico para reforzar lo artesanal extrapolando a la idea de identidad directo y literal del producto

cultural y su didlogo con un producto
propio de los ancestros diaguitas

La integracidn de todos los compenentes levantados e implementados a través de simbolos permite
sincronizar hacia los valores de la marca llevando el didlogo y contenido hacia una marca con fuerte
identidad territorial y social actualizado en una propuesta contemporanea.

del producto
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|D9\9LAB-CI Anatomia de la marca: OPCION 4

k3

Letra“O” que alude a la inicial Huella digital que permite Sintesis grafica de la aceituna
del naming y disefiada de forma mas reforzar la identidad del producto, para generar un didlogo mas
reagular y pulcra. Para connotar extrapolando a la idea de identidad directoy literal del producto
la calidad del proceso. cultural y su didlogo con un producto

propio de los ancestros diaguitas

La integracién de todos los compenentes levantados e implementados a través de simbolos permite
sincronizar hacia los valores de la marca llevando el didlogo y contenido hacia una marca con fuerte
identidad territorial y social actualizado en una propuesta contemporanea.
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|D29|-AB-CI Anatomia de la marca: OPCION 5




|D9\9|-AB-C| Anatomia de la marca: OPCION 5

Simbolo que alude a una distincion tipo timbre
y que buscar reforzar la concepcion de una comunicacion
mas corporativa y moderna.

llustracion que alude a la geografia del norte

de Chile, entre la cual crecen los olivos. En este caso
la marca se incopora hacia un didlogo de corte
geografico y alimentario al integrar la aceituna.

La percepcidon que se busca con esta marca es desarrollar una propuesta mas pulcra, concreta
e institucional que represente los valores de la empresa pero de forma mas tradicional.



|D29'-AB-CI Anatomia de la marca: OPCION 5
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Abrt [ Puﬁr’m a hutvas ideas

Propuesta naming+marca+etiquetas

HUASCOLIVA LTDA

Productos_

Pasta de aceituna+Aceitunas rellenas con ajo negro
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innovacion+branding

LAB

Abrt [a Fuﬁrb a hutva$ ideas

Propuesta naming+marca+etiquetas
HUASCOLIVA LTDA
Productos_

Pasta de aceituna+Aceitunas rellenas con ajo negro



Naming+Marca



9

Olivo$ FranciScanos



Olivos {rancisCanos




Olivo$ FranciScanos
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Olivo$ [ranciScanos

=

Olivo$ [ranciScano$
















Etiquetas









_DEMENA










_DEMENA




DEMESAT CUTMOYAN | DEMESKC

 DEMENA S L DEMENA T | DEMENA.
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innovacion+branding

LAB

Abre |a Fuﬁnla a hutva$ ideas

Correcciones disefNo de marca+envase doypack

Productos

Pasta de aceituna+Aceitunas rellenas con ajo negro



*version nueva 0



*color version nueva ‘



*version nueva e
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*color version nueva ‘



*version antigua



*version antigua
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Abrt | Fuﬁr’ra a hutva$ ideas

Correcciones diseNo de marca+envase doypack

Productos

Pasta de aceituna+Aceitunas rellenas con ajo negro
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innovacion+branding
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Abrt |a Fuﬁr’m 2 hutvas ideas

Correcciones disefNo de marca+envase doypack

Productos_
Correcciones marca y variantes
Pasta de aceitunas negras+Pasta aceitunas verdes









correccion nueva 3



correccion nueva 4



correccion nueva 5
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e aceitunas verdes

Doypack 1



Doypack 2




Doypack 3



Doypack 4
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Correcciones diseno de marca+envase doypack

Productos_
Correcciones marca y variantes
Pasta de aceitunas negras+Pasta aceitunas verdes



DEMESA

Productos_

Etiquetas

Estrategia de Contenidos
Sitio Web

Redes sociales
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ALTO EN
SODIO

ALTO EN
SODIO

INFORMACION NUTRICIONAL

/Porcién: 30g (15g=cdta)

~

Porcidn por envase: 7
100 g 1 porcion
Energia Kcal. 152 45,6
Proteinas g 1,03 0,31
Grasa Total g 16,3 4,89
Grasa saturada g 2,78 0,83
Grasa monoinsaturada g 11,7 3,51
Grasa poliinsaturada g 1,74 0,52
Acidos Grasos Trans. g 0,24 0,07
Colesterol mg 0,00 0,00
Hidratos de Carbono Disp. g 0,14 0,04
Sodio mg 1430 214,5
Azlcares totales g 0,00 0,00

etiquetas



ﬁorcién: 6 unidades (30g)
Porcién por envase: 7

~

100 g 1 porcion

Energia Kcal. 152 45,6
Proteinas g 1,03 0,31
Grasa Total g 16,3 4,89
Grasa saturada g 2,78 0,83
Grasa monoinsaturada g 11,7 3,51
Grasa poliinsaturada g 1,74 0,52
Acidos Grasos Trans.

Ingredientes: Aceituna Sevillana verde, Pimiento, Agua, Sal, Acido Citrico,
Acido Ascérbico, Sorbato de Potasio, Benzoato de Sodio.

Fecha de Elaboracion:
Duracién: 1 Afio

co Bajo, Huasco, Reg

Agricolay Ag

Q\\wos

pcetanes ¢

ALTO EN
SODIO

etiquetas
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/Porcién: 6 unidades (30g) \ 55 )
- s g
Porcién por envase: 7 % E 5
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Energia Keal. 152 45,6 S S
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Proteinas g 1,03 0,31 g8 s
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Grasa Total g 16,3 4,89 TQ,:IQ g 5%
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Grasa saturada g 2,78 0,83 <g %: > g
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Grasa monoinsaturada g 11,7 3,51 8 %3 §§ €S
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Grasa poliinsaturada g 1,74 0,52 5880 =%
>89E% I
< T 90 o ®
Acidos Grasos Trans. g 0,24 0,07 258°5 &%
82588 Eo
28868 <5

Ingredientes: Aceituna Sevillana verde, Apio, Agua, Sal, Acido Citrico,
Acido Ascérbico, Sorbato de Potasio, Benzoato de Sodio.

Fecha de Elaboraci

ALTO EN
SODIO

etiquetas



INFORMACION NUTRICIONAL

ﬁorcic’m: 6 unidades (30g)
Porcién por envase: 7

~

100 g 1 porcién
Energia Kcal. 152 45,6
Proteinas g 1,03 0,31
Grasa Total g 16,3 4,89
Grasa saturada g 2,78 0,83
Grasa monoinsaturada g 11,7 3,51
Grasa poliinsaturada g 1,74 0,52
Acidos Grasos Trans. g 0,24 0,07

0,00

Ingredientes: Aceituna Sevillana verde, Rocoto, Agua, Sal, Acido Citrico,

Acido Ascérbico, Sorbato de Potasio, Benzoato de Sodi

Fecha de Elaboraci6n:
Duracién: 1 Afio

Calle O'Higgins 391, Huasco Bajo, Huasco, Regién de Atacama, Chile

Elaborado y envasado por Agricola y Agroindustrial Huascoliva Ltda
Cel.: +56 9 96663094

Resolucién N° 1072 del 27.11.2001, Servicio de Salud Atacama.

Una vez abierto, mantener refrigerado.

e-mail: contacto@huascoliva.cl
Almacenar en lugar fresco y seco.

ALTO EN
SODIO

etiquetas



INFORMACION NUTRICIONAL

ﬁorcién: 6 unidades (30g)
Porcién por envase: 7

~

100 g 1 porcién
Energia Kcal. 152 45,6
Proteinas g 1,03 0,31
Grasa Total g 16,3 4,89
Grasa saturada g 2,78 0,83
Grasa monoinsaturada g 11,7 3,51
Grasa poliinsaturada g 1,74 0,52
Acidos Grasos Trans. g 0,24 0,07

Ingredient ceituna Sevillana verde, Almendra, Agua, Sal, Acido Citrico,
Acido Ascérbico, Sorbato de Potasio, Benzoato de Sodio.

Fecha de Elaboracion:
Duracion: 1 Afio

cion N° 1072 del 27.11.2001, Servicio de Salud Atacama.

contacto@huascoliva.cl

: +56 9 96663094

Elaborado y envasado por Agricola y Agroindustrial Huascoliva Ltda.
Calle O"Higgins 391, Huasco Bajo, Huasco, Regién de Atacama, Chile.

Una vez abierto, mantener refrigerado.

Almacenar en lugar fresco y seco.

ALTO EN
SODIO

etiquetas



INFORMACION NUTRICIONAL

ﬂ)rcién: 6 unidades (30g)
Porcién por envase: 7

~

100 g 1 porcién
Energia Kcal. 152 45,6
Proteinas g 1,03 0,31
Grasa Total g 16,3 4,89
Grasa saturada g 2,78 0,83
Grasa monoinsaturada g 11,7 3,51
Grasa poliinsaturada g 1,74 0,52
Acidos Grasos Trans. g 0,24 0,07

Ingredientes: Aceituna Sevillana verde, Nuez, Agua, Sal, Acido Citrico,
Acido Ascérbico, Sorbato de Potasio, Benzoato de Sodio.

Fecha de Elaboracid|
Duracion: 1 Afio

ALTO EN
SODIO

etiquetas



INFORMACION NUTRICIONAL

ﬂorcién: 6 unidades (30g)
Porcién por envase: 7

~

100 g 1 porcion
Energia Kcal. 152 45,6
Proteinas g 1,03 0,31
Grasa Total g 16,3 4,89
Grasa saturada g 2,78 0,83
Grasa monoinsaturada g 11,7 3,51
Grasa poliinsaturada g 1,74 0,52
Acidos Grasos Trans. g 0,24 0,07

Ingredientes: Aceituna Sevillana verde, Agua, Sal, Acido Citrico,
Acido Ascérbico, Sorbato de Potasio, Benzoato de Sodio.

Fecha de Elaboraci
Duracién: 1 Afio

ALTO EN
SODIO

etiquetas
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Reseumen contenidos Inbound para redes sociales + internet

Contenidos
Territorio
Fusion de sabores

Agroecologico

Tech
Newsletter
Facebook
Instagram

Youtube



Banner redes sociales



Banner redes sociales
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Banner redes sociales
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Banner redes sociales



- ‘g’
Aceifuna Demesa, cultivada v =
cosechada de forma '..
agroecologica. Covioce vestros
rellenos y diserutal!

Banner redes sociales



La mejor fusion de ingredientes.
Aceituna Demesa a T mesa. [
Del Valle del Huasco, por supuesto!

Banner redes sociales



Y

Aceituna Demesa, cultivada y
cosechada de forma

agroecologica. Covioce viuestros
rellevios y disfrvfal!

—

- - -
La mejor fusion de ingredientes.

~ Aceifuna Demesa a Tu mesa.
Del Valle del Huasco, por supuesto!

- TS

Banner redes sociales



INICIO FILOSOFIA NOSOTROS PRODUCTOS (SABIASQUE? CONTACTO

sitio web




INICIO  FILOSOFIA NOSOTROS PRODUCTOS ¢SABIAS QUE? CONTACTO

ACEITUNAS
AGROECOLOGICAS

Nuestras aceitunas son
cultivadas y cosechadas sin
ningun tipo de pesticida.
Nuestro proceso de cultivo es
agroecolégico y amigable
con el medioambiente y por
supuesto, con nuestras
aceitunas.

ACEITUNAS DEL
VALLE DEL HUASCO

El Valle del Huasco posee
caracteristicas climaticas
excepcionales, unicas y
diferenciadoras que permiten
cultivar una aceituna de mesa de
la mas alta calidad.

RELLENOS
GENIALES

Nuestra aceituna Demesa
complementa su equilibrado y
sabroso sabor con los mas finos
rellenos provenientes de
productores de la zona, es asi
como el apio, rocoto y
pimiento, entre otros, integra
en su sabor las

caracteristicas del valle y se
mezclan con nuestra aceituna.

sitio web




INICIO FILOSOFIA NOSOTROS PRODUCTOS (SABIASQUE? CONTACTO

DEMESA

HuascOliva es una empresa de cuatro generaciones de tradicion familiar en el cultivo, procesamiento y
comercializacion de aceitunas. Esta inici6 formalmente actividades en el afio 2013 y se encuentra

emplazada en el Valle del Huasco donde comercializa sus productos en la zona norte de Chile y en la
region Metropolitana.

DEMESA es una marca propia de la empresa que consiste en aceitunas de mesa rellenas con los mas
finos ingredientes y pasta de aceituna verde y negra. Nace desde las tierras nortinas del Valle del
Huasco, sembradas y cosechadas en huertos propios de olivas, de los cuales obtiene la mayoria de la
materia prima que utiliza para la fabricacién de sus productes cuya elaboracion es principalmente
artesanal. El resto de la materia prima la adquiere de productores locales.

PRODUCTOS

sitio web



INICIO  FILOSOFIA NOSOTROS PRODUCTOS (SABIASQUE? CONTACTO

Los productos que elabora HuascOliva son aceitunas rellenas con almendras, rellenas con pimiento.
rellenas con gji rocoto, rellenas con apio, rellenas con nuez, aceituna verde y negra, pasta verde, pasta
negra, en formato vidrio y doypack y aceitunas a granel Sus principales locaciones de
comercializacion se encuentran dentro de la region, a través de clientes fijos que venden los productos
en sus propias tiendas, y la venta directa en la bodega de HuascOliva a turistas y compradores
esporadicos.

sitio web



INICIO  FILOSOFIA NOSOTROS PRODUCTOS (SABIAS QUE? CONTACTO

DEMESA RELLENA APIO

MNuestra aceituna de mesa rellena con apio es producida de forma artesanal. De esta manera, se mantienen los detalles
propios de este proceso, poniendo mucho cuidado en seleccionar los mejores ingredientes, que son propios del Valle del
Huasco y puestos en valor en un formato que puedes compartir en cualquier momento.

sitio web



INICIO  FILOSOFIA NOSOTROS PRODUCTOS SABIASQUE? CONTACTO

DEMESA RELLENA ROCOTO

Nuestra aceituna de mesa rellena con rocoto es producida de forma artesanal De esta manera, se mantienen los detalles
propios de este proceso, poniendo mucho cuidado en seleccionar los mejores ingredientes, que son propios del Valle del
Huasco y puestos en valer en un formato que puedes compartir en cualquier momento.

e -
9.65‘36"“;5\' %-BCO'\'O

sitio web



INICIO  FILOSOFIA NOSOTROS PRODUCTOS ;SABIASQUE? CONTACTO

DEMESA RELLENA PIMIENTO

Nuestra aceituna de mesa rellena con pimiento es producida de forma artesanal. De esta manera, se mantienen los detalles
propios de este proceso, peniendo mucho cuidado en seleccionar los mejores ingredientes, gue son propios del Valle del
Huasco y puestos en valor en un formato que puedes compartir en cualquier momento.

"%‘ﬁi"“@“i‘in'\m’(o

sitio web



LAS ACEITUNAS?

CUIDAN DE
TU CORAZON

Impiden la acumulacion de colesterol
enla sangre; por lo que mejora la
circulacién sanguinea.

Gracias a sus grasas
monoinsaturadas reduce el riesgo de
padecer ateroesclerosis y aumenta el
colesterol bueno.

INICIO FILOSOFIA NOSOTROS PRODUCTOS ;SABIASQUE? CONTACTO

:SABIAS QUE

PROTEGEN
TU ESTOMAGO

Tienen la capacidad de neutralizar los
radicales libres, por lo que reduce la
posibilidad de desarrollar Glceras o
gastritis.

También activa la secrecion biliar, lo
que reduce la aparicion de calculos
biliares:

Aceifuna Demesa, caltivada y
cosechada de forma

MEJORAN TU PIEL
Y CABELLO

Son ricas en acidos grasos y
antioxidantes que nutren,

hidratan y protegen tu piel y
cabello, como la vitamina E.

sitio web



Nuevos formatos, viuevas recetas!!!

i
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El Valle del Huasco posee caracteristicas climéticas excepcionales, tnicas enciadoras

permiten cultivar una aceituna de mesa de la mas alta calidad. Te presentamos Aceituna

DEMESA rellena con los més naturales ingredientes. Todos provenientes del valle.

www.aceitunasdemesa.cl

0®

&

emailing / newsletter



\/\ Nuestra pasta de aceituna,
en iuevo formato!!!

Fusionamos los mejores ingredientes y le pusimos corazon. Asi, con cada degustacion,
disfrutaras nuestras aceitunas de mesa en un nuevo formato: Pasta de aceitunas negras...DEME-

SA por supuesto!!l. Conoce mas en www.aceitunasdemesa.cl

www.aceiflunasdemesa.cl

0
emailing / newsletter



\/\ Nuestra aceituna de wmesa
rellena rocoto,

vuevo disefo, mismo sabor!!

Fusionamos los mejores ingredientes y le pusimos corazén. Asi, con cada degustacion,
disfrutaras nuestras aceitunas de mesa con el rocoto de siempre...DEMESA por supuesto!!!.

Conoce mas en www.aceitunasdemesa.cl

www.aceifunasdemesa.cl

L JC)

emailing / newsletter



ANEXO N° 7: Planilla Inbound Marketing

MAPA DE CONTENIDOS / CICLO DE COMPRA+PERFIL BUYER PERSONA

PERFIL BUYER DE ACUERDO A PLAN DE MARKETING
Propuesta de Estrategia MES 1+MES 2. Eventualmente, la planilla de
contenidos se modificara de acuerdo a analisis de informacién

desplegada por redes sociales y SEO sitio web.
Perfil 1. Por Analisis GOOGLE TRENDS: Se identifican palabras claves de

acuerdo a los andlisis que se levante de plataforma GOOGLE TRENDS para
analizar las busquedas de consumo de aceitunas, pasta de aceitunas y
productos similares, en diferentes zonas geograficas de Chile. De acuerdo
a estos conceptos, se definen e implementan las keywords en el disefio
de contenidos, mensajes y habilitacion en las redes sociales y
posicionamiento SEO del sitio web.

CICLO DE COMPRA

Descubrimiento

El Valle de Huasco, en la Region de
Atacama, norte de Chile, posee
caracteristicas climaticas
excepcionales, Unicas y
diferenciadoras, que permiten cultivar
una de las mejores aceitunas del
mundo. Te presentamos Aceitunas
DEMESA, rellena con los mas finos
ingredientes. Te invitamos a
conocernos en
www.aceitunasdemesa.cl. #Demesa
#AceitunaDemesa #ValleDeHuasco
#AceitunasDeHuasco
@AceitunaDemesa @AceitunaRellena
#RegionDeAtacama @FIA

Consideracion

Decision

Oferta

Identificar ofertas que DEMESA
puede compartir en redes. Con fines
de fidelizacion y promocidn.
Establecer diferentes pack de
ofertas regalo en modo concurso, y
pack de ofertasdescuento. Ambas
acciones sincronizadas con GOOGLE
TRENDS



Perfil 2. Por segmentacion geografica: Las variables de segmentacion se
implementardn exclusivamente en el ambito digital de redes sociales
complementado con SEO. Esto permite flexibilidad conforme nos
adaptemos e interpretemos los informes que despliegan del plataformas
y consolas de anuncio. Tanto de facebook como instagram. Se identifican,
en primera instancia canales HORECA en Region de Coquimbo, Regidn
deValparaiso, Regidn Metropolitana, Region de Maule. La definicion se
levantard desde la programacion en consola de avisos y resultados de
busqueda desplegados.

Perfil 3. Por segmentacion de rubros: Para complementar aun mas la
segmentacion geografica en canales HORECA, se segmentara por rubros,
para tener un alcance mas especifico y en detalle. La implementacién
serd en facebook como instagram. La segmentacion sera programada
durante el Mes 1, y serd modificada o mantenida de acuerdo a resultados
de conversidn y sincronizados con los canales HORECA en Region de
Coquimbo, Regién deValparaiso, Region Metropolitana, Region de Maule.
La definicidn se levantara desde la programacion en consola de avisos y
resultados de busqueda desplegados.

¢Por qué nuestras aceitunas DEMESA
son tan sabrosas? Porque nos
preocupamos de todas las etapas del
cultivo, sin usar pesticidas, con
abonos naturales, para proteger el
medio ambiente y tu salud. Te
invitamos a conocernos en
www.aceitunasdemesa.cl. #Demesa
#AceitunasDemesa #ValledeHuasco
#AceitunasDeHuasco
@AceitunaDemesa
@AceitunaRellena
#RegionDeAtacama @FIA
#SernaturAtacama #Agroecologica

Al aji rocoto nunca fue mas sabroso!
Fusionamos los mejores ingredientes
y le pusimos corazdn. Asi, con cada
aceituna DEMESA disfrutards de una
verdadera artesania gourmet, con
rellenos de verdad y la mejor
aceituna de la galaxia. Condécenos en
www.aceitunasdemesa.cl. #Demesa
#AceitunasDemesa #ValledeHuasco
#AceitunasDeHuasco
@AceitunaDemesa
@AceitunaRellena
#RegionDeAtacama @FIA
#SernaturAtacama #Agroecologica

Identificar ofertas que DEMESA
puede compartir en redes. Con fines
de fidelizacidn y promocién.
Establecer diferentes pack de
ofertas regalo en modo concurso, y
pack de ofertasdescuento. Ambas
acciones sincronizadas con GOOGLE
TRENDS

Identificar ofertas que DEMESA
puede compartir en redes. Con fines
de fidelizacién y promocién.
Establecer diferentes pack de
ofertas regalo en modo concurso, y
pack de ofertasdescuento. Ambas
acciones sincronizadas con GOOGLE
TRENDS



SEGMENTACION CONTENIDO RUTA CONVERSION FECHA PUBLICACION INSUMO GRAFICO
HORECA (Definir) TERRITORIO 1 El Valle de Huasco, en la Regidn de Atacama, norte de Chile, [Post dia (AM+PM) BANNER FACEBOOK+IG
posee caracteristicas climaticas excepcionales, Unicas y
REGIONES (Definir / Levantar diferenciadoras, que permiten cultivar una de las mejores CAPSULA FACEBOOK WEB
contactos) aceitunas del mundo. Te presentamos Aceitunas DEMESA,
rellena con los mas finos ingredientes. Te invitamos a NEWSLETTER
conocernos en www.aceitunasdemesa.cl. #Demesa
#AceitunaDemesa #ValleDeHuasco #AceitunasDeHuasco
@AceitunaDemesa @AceitunaRellena #RegionDeAtacama
@FIA #SernaturAtacama #Agroecologica
HORECA (Definir) TERRITORIO 2 éPor qué nuestras aceitunas DEMESA son tan sabrosas? Post dia (AM+PM) BANNER FACEBOOK+IG
Porque nos preocupamos de todas las etapas del cultivo, sin
REGIONES (Definir / Levantar usar pesticidas, con abonos naturales, para proteger el CAPSULA FACEBOOK WEB
contactos) medio ambiente y tu salud. Te invitamos a conocernos en
www.aceitunasdemesa.cl. #Demesa #AceitunasDemesa
#ValledeHuasco #AceitunasDeHuasco @AceitunaDemesa
@AceitunaRellena #RegionDeAtacama @FIA
#SernaturAtacama #Agroecologica
HORECA (Definir) TERRITORIO 3 ¢Sabias que el Valle de Huasco fue una de las primeras Post dia (AM+PM) BANNER FACEBOOK+IG
localidades en Chile en desarrollar la produccion olivicola?
REGIONES (Definir / Levantar iPor eso sabemos de aceitunas! Condcenos en CAPSULA FACEBOOK WEB
contactos) www.aceitunasdemesa.cl. #Demesa #AceitunasDemesa
#ValledeHuasco #AceitunasDeHuasco @AceitunaDemesa NEWSLETTER

@AceitunaRellena #RegionDeAtacama @FIA
#SernaturAtacama #Agroecologica




HORECA (Definir)

REGIONES (Definir / Levantar
contactos)

FUSIONES 1 / Demesa+rocoto

Al aji rocoto nunca fue mas sabroso! Fusionamos los
mejores ingredientes y le pusimos corazén. Asi, con cada
aceituna DEMESA disfrutaras de una verdadera artesania
gourmet, con rellenos de verdad y la mejor aceituna de la
galaxia. Condcenos en www.aceitunasdemesa.cl. #Demesa
#AceitunasDemesa #ValledeHuasco #AceitunasDeHuasco
@AceitunaDemesa @AceitunaRellena #RegionDeAtacama
@FIA #SernaturAtacama #Agroecologica

Post dia (AM+PM)

BANNER

CAPSULA

FACEBOOK+IG

FACEBOOK

HORECA (Definir)

REGIONES (Definir / Levantar
contactos)

FUSIONES 2 / Demesa+apio

El apio nunca fue mas sabroso! Fusionamos los mejores
ingredientes y le pusimos corazon. Asi, con cada aceituna
DEMESA disfrutaras de una verdadera artesania gourmet,
con rellenos de verdad y la mejor aceituna de la galaxia.
Condcenos en www.aceitunasdemesa.cl. #Demesa
#AceitunasDemesa #ValledeHuasco #AceitunasDeHuasco
@AceitunaDemesa @AceitunaRellena #RegionDeAtacama
@FIA #SernaturAtacama #Agroecologica

Post dia (AM)

CAPSULA

FACEBOOK

FUSIONES 3 / Demesa+pimiento

El pimiento nunca fue mas sabroso! Fusionamos los mejores
ingredientes y le pusimos corazén. Asi, con cada aceituna
DEMESA disfrutards de una verdadera artesania gourmet,
con rellenos de verdad y la mejor aceituna de la galaxia.
Condcenos en www.aceitunasdemesa.cl. #Demesa
#AceitunasDemesa #ValledeHuasco #AceitunasDeHuasco
@AceitunaDemesa @AceitunaRellena #RegionDeAtacama
@FIA #SernaturAtacama #Agroecologica

Post dia (AM)

BANNER

FACEBOOK+IG




AGROECOLOGICO 1

Te presentamos Aceitunas DEMESA del Valle de Huasco.
Nuestras aceitunas son cultivadas de forma agroecoldgica,
totalmente naturales y usamos los mejores rellenos enteros,
no usamos suceddneos. Te invitamos a conocernos en
www.aceitunasdemesa.cl #Demesa #AceitunasDemesa
#ValledeHuasco #AceitunasDeHuasco @AceitunaDemesa
@AceitunaRellena #RegionDeAtacama @FIA
#SernaturAtacama #Agroecologica

Post dia (AM)

BANNER

FACEBOOK+IG

éPor qué preferir las aceitunas DEMESA? Porque nos
dedicamos a la olivicultura desde hace 100 afios -cuatro
generaciones- y combinamos la forma tradicional y
agroecoldgica de cultivar el olivo de nuestros abuelos, sin
pesticidas y con abonos naturales, con la innovacién en
sabor y calidad. Una verdadera artesania gourmet puesta en
tu mesa. Condcenos en www.aceitunasdemesa.cl #Demesa
#AceitunasDemesa #ValledeHuasco #AceitunasDeHuasco
@AceitunaDemesa @AceitunaRellena #RegionDeAtacama
@FIA #SernaturAtacama #Agroecologica

Post dia (AM+PM)

BANNER

FACEBOOK+IG




ANEXO N° 8:

INFORME DE MEJORA DE PROCESOS

Proyecto Plan de Marketing para Aceitunas de Mesa del

Valle de Huasco



Introduccion.

La obtencidon de productos de mdxima calidad como resultado de la
industrializaciéon de las olivas requiere de materias primas de la mejor calidad, tanto
de aspecto externo como de su composicidn interna, y de un proceso de
transformacion claramente definido que garantice la calidad sanitaria vy

organoléptica de los productos elaborados.

El presente busca identificar y subsanar los problemas en la elaboracién de
aceitunas rellena de almendra presentes en la empresa HuascOliva, que originan
la presencia de sedimentos en sus productos. Con este objetivo el informe se
subdivide en cinco capitulos. En el primero se expone y evalla el actual proceso
de elaboracién implementado en la empresa. En el segundo, se entregan aspectos
técnicos estdndar (o ideales) a considerar en la elaboracién de aceitunas rellenas
de almendras, desde la seleccién de la materia prima, pasando por la
transformacién del fruto, envasado y conservacion. En el tercer capitulo, se
presentan las principales alteraciones reportadas en los procesos de elaboracion
de aceitunas rellenas vy las falencias que las originan. Y finalmente, en el capitulo
cinco, se siguieren las mejoras a implementar en el proceso de elaboracién de

HuascOliva para el perfeccionamiento de los productos obtenidos.



1. Diagnéstico proceso de elaboracion aceituna rellena de almendro HuascOliva.

A continuacioén se presenta una vision general del proceso de elaboracién de las aceitunas
sevillanas rellenas de almendra, a través de un diagrama en el que se distinguen nueve
etapas y se entregan las principales caracteristicas informadas por los manipuladores de

alimentos para el proceso de elaboracion durante la visita de inspeccién a la planta.

Cosecha Tipo: Manual
Indice de madurez: color verde

Soda: 3,2%
Tratamiento alcalino y lavado Agua: clorada

L ) Tiempo: 26h

Tiempo: 6 meses
Envasado y fermentacion Salmuera: 8 Bme
Control: sal, pH y acidez.
Remontaje salmuera

Selecciony Tipo: manual
acondicionamiento

Deshuesado Tipo: manual

Rellenado Tipo: manual

- N Tipo: manual

Frasco. 230 g, Doypack 250 g
Salmuera: 8 Bme

- / pH: 4

Enfrascado

Pasteurizado: 65 - 70°C por 15 min.
Enavsado Sal: 4

L ) pH: 4 (referencial)

Efiguetado, envalado y venta




De acuerdo a lo informado por la jefe de planta, las aceitunas son deshuesadas, por medio
de una magquina semi industrial de manejo manual, y dejadas en salmuera hasta tener un
volumen manejable, momento en el cual son rellenas con distintos aderezos como: apio,
pimento, almendras o ajo. Posteriormente, las aceitunas rellenas son dispuestas de manera
manual en los frascos junto con una solucién de agua y sal mds preservantes como

benzoato y sorbato de potasio, para luego ser tratadas a bafo maria para formar vacio.

A continuacién se presentan fotografias del producto obtenido como resultado del
proceso descrito en el diagrama. En ellas se aprecia un buen posicionamiento de los frutos

dentro del frasco y no se aprecian aceitunas con dano.

Figura 1. Fotografias conservas de aceitunas rellenas de almendras en estudio.

Para asegurar el correcto procesamiento durante la elaboracién de las aceitunas rellenas
de almendras, que permita asegurar la vida Util e inocuidad del producto, es fundamental
garantizar el correcto proceso de esterilizacién y buen cierre de los envases. El recipiente
destinado a contener el producto debe llenarse adecuadamente, cerrarse
herméticamente, ser impermeable al aire y al agua, su interior debe ser resistente a
reacciones quimicas y su exterior resistente a deterioro en el periodo de almacenamiento,
para de esta manera proteger los alimentos ante cualquier posible contagio de agentes

nocivos para la salud.



En primer lugar se realizaron controles de integridad de los envases para lo cual se evaluaron
envases tomados al azar verificdndose en ellos la limpieza externa, defectos en las
aceitunas (como aceitunas rotas, manchadas o picoteadas). No encontrdndose falencias
en los envases evaluados. Posteriormente, con ayuda de un vacuometro se evalud la
hermeticidad de las conservas como garantia de seguridad. A continuacion se presentan

registros fotogrdficos de esta evaluacién.

Figura 2. Evaluacion de vacio en conservas de aceitunas rellenas de almendras. Izquierda

insercién, centro lectura inicial (0 mm Hg) y derecha lectura final (12.5 mm Hg).

La evaluaciéon de vacio arrojo como resultado un cierre de 12,5 mm Hg (como se observa
en la fotografia de la derecha), valor que es un indicador de un correcto proceso de

envasado y esterilizacion.

Posteriormente, se realizé una lectura de la concentracién de sal a tfravés con ayuda de un
refractémetro. El valor alcanzado no coincide con el declarado por los operarios. Se
readlizaron pruebas con agua sin adicidén de sales para comparar las lecturas del
refractémetro con las del densimetro, instrumento que utilizan para el control del contenido

de sal. Encontrdndose diferencias en los valores reportados por ambos instrumentos.



Figura 3. Evaluacion de solidos solubles en salmuera de aceitunas rellenas con almendras.



2. Proceso estandar de elaboracion de aceitunas rellenas de almendras.

Las aceitunas rellenas, segun FAO, son una forma de presentacion de las aceitunas de
mesa, caracterizadas por habérseles extraido el hueso y quitado el peduinculo,
manteniendo su forma original, y que han sido rellenadas con uno o mds productos
adecuados (pimiento, cebolla, almendras, apio, anchoa, aceituna, cdscara de naranja o

limén, avellana, alcaparra, etc.) o sus pastas comestibles.

La materia prima mds recomendada en este proceso de elaboracién es de la variedad
Sevillana, por su tamano, consistencia en el sabor y porque presenta un comportamiento

estable en el proceso de industrializacion.

El estado de madurez es un factor que defermina en gran medida la calidad del producto
final elaborado, recomenddndose como indice de cosecha el color verde amairillo, similar

al que se muestra en la fotografia.

Figura 4. Fotografia estado de madurez de cosecha aceituna sevillana.

Las olivas cosechadas requieren ser transportadas durante el dia desde el huerto a la
planta, poniendo especial énfasis en no sobrecargar las canastas o bandejas que se utilizan
para el transporte, a fin de evitar pérdida de frutos por danos mecdnicos. Los frutos frescos
no deben procesarse mds alld de un dia de su llegada, especialmente en el caso de la

elaboracién de aceitunas verdes estilo sevillano.

Una vez recepcionados en la planta de proceso, los frutos deben ser estandarizados en
base a calibres. Esto hace mds eficiente la siguiente etapa, ya que evita que se produzcan
diferencias en los tiempos de penetracién y salida de la soda cdustica, y también permite
una fermentacion uniforme logrando los cambios en todas las aceitunas de manera pareja.

Esta operacion puede ejecutarse en base a la normativa de Huasco para calibres de



aceitunas Sevillana, la cual se presenta a continuacién. En ella se definen tres categorias
comerciales y una cuarta que se considera no apta para la elaboracion de aceitunas,

debido a su tamano o de forma irregular no caracteristico de la variedad.

Tabla 1. Categoria de Calibres de aceitunas de mesa variedad Sevillana de Huasco de

acuerdo al nUmero de frutos por kilogramo.

Categoria Extra Primera Segunda Tercera Broza
NUmero de frutos 100-120 | 120-180 180 - 220 220 - 300 -

Para facilitar el proceso de estandarizacién artesanalmente se utilizan mdquinas de tubos
metdlicos divergentes, con aberturas de acuerdo a las distintas categorias de calibres. Los
tubos deben ser de acero inoxidable o estar pintados con antidéxido o recubiertos con

resing.

El proceso de elaboracidén de aceitunas continia con la etapa de cocido, aderezo o
sodificacién, la cual consiste en someterlas a un tratamiento con lejia (hidroxido de sodio)
a fin de eliminar el sabor amargo de la oleuropeina. Ademds de facilitar la posterior
fermentacion y ayudar al desarrollo de las caracteristicas organolépticas especiales
asociadas a estos frutos. Para esto, se debe preparar una solucidon con soda cdustica al 4%
(40 g para 1 L) el dia anterior debido a que la reaccién de la soda con el agua es
exotérmica, lo que eleva la temperatura del agua y daia las aceitunas, reduciendo su
tiempo de conservacion. En primer lugar se agrega 1/3 del estanque con la solucién de
soda, posteriormente se llena con aceitunas y se enrasa con la solucién restante, dejando
fotalmente cubiertas las aceitunas. Donde se dejan reposar de 5 a 8 h, dependiendo de la
penetracion de la soda. Una vez terminado este proceso, las aceitunas se lavan con agua

2 a 3 veces hasta eliminar la mayor parte de la lejia.

Antes de iniciar el proceso, se debe limpiar y sanitizar los implementos a utilizar (fanques,
palas, bombas). La limpieza busca eliminar todo resto orgdnico y suciedad visible,
utilizdndose para ella escobillas, panos y detergentes. Una vez limpio y secos los
implementos deben ser desinfectados aplicdndoles una solucidn de hipoclorito de sodio al

1% y dejandolos secar.

Posteriormente, los frutos pasan a una etapa de fermentacién, necesaria para realizar los
cambios metabdlicos que producen la textura, sabor y aroma caracteristicos de las

aceitunas. Bdsicamente, este proceso consiste en someter a los frutos a una solucién salina



facilitando el desarrollo de microorganismos, bacterias (Idcticas principalmente) y hongos
y levaduras, de manera que los azdcares y otros nutrientes procedentes del interior de los
frutos se tfransforman, con el consiguiente desprendimiento de gas. En el caso de las
aceitunas aderezadas o cocidas, se produce una fermentacién ldctica mientras que en las
aceitunas que no reciben este tratamiento, la fermentacion ocurre mediante la accidn de

levaduras.

Para una correcta fermentacion se prepara la salmuera al 6% y se adiciona un 10% del
volumen del estanque de fermentaciéon, en el estanque vacio, antes de incorporar la
aceituna equivalente al 70% de la capacidad del estanque y luego se completa con un 20
% de salmuera de igual graduacién. Cada estanque debe ser completado antes de las
48h, hasta su capacidad mdxima, con un mismo calibre de aceitunas y éstas deben quedar
sumergidas, sin contacto con el aire. Semanalmente debe verificarse temperatura,
contenido salino y pH de la solucidn y realizar las correcciones pertinentes de ser necesario.
La duracion del proceso puede variar de 2 a 3 meses, dependiendo de la carga
microbiana, temperatura y contenido de azlcares reductores, siendo indicadores de su
finalizacién el descenso del pH (a entre 3,8 y 4,2) y el incremento de la concentracion salina

hasta alcanzar y mantenerse en torno a 10%.

Después de la fermentacion, las aceitunas pueden conservarse en la misma salmuera
durante mds de un ano calendario. Cuidando corregir el pH y concentracién salina de
manera regular, sobre todo en los meses cdlidos. Una vez que se decide iniciar la Ultima
fase del proceso, las aceitunas deben someterse a un lavado, con el objeto de eliminar

impurezas tales como hojas o pedunculos, y parte de la sal.

Para seguir la elaboracion, las aceitunas deben ser sometidas a un proceso de seleccion.
Los frutos seleccionados para la elaboracion de aceitunas rellenas deben ser los de mayor
calibre, uniformes, enteros v libres de defectos. Posteriormente, las aceitunas pueden ser
descarozadas o deshuesadas. Esta operacion consiste en quitar la pepa o carozo de la
aceituna de manera manual o mediante empleo de mdqguinas de rodilos
(descarozadoras), de manera que se ejerza una ligera y constante presién, que no deforme
el fruto. Después del deshuesado las aceitunas son sometidas a un nuevo lavado con la

finalidad es eliminar particulas y parte del aceite del fruto.

Para el relleno de las aceitunas, se puede usar cualquier tipo de alimento de buena
calidad, adecuado para este propdsito, y fraccionado debidamente para rellenar el

espacio dejado por el hueso de la aceituna. Algunos procesadores, aconsejan someter el



material de relleno, principalmente los vegetales, a una fermentacién Iactica, similar a la
gue ocurre en las aceitunas y luego proceder al relleno. Otra modalidad, es el relleno con
cinfas de pimiento, utilizando gelificantes (carraginato o alginate). Tanto las operaciones
de deshuesado como relleno deben realizarse con rapidez para evitar el contacto
prolongado con el oxigeno del aire, que oxida o mancha el fruto. Si el material de relleno
no ha experimentado la fermentacién lactica, las aceitunas una vez rellenadas se
fermentan durante varias semanas en salmuera, antes del envasado, pudiendo

adiciondrsele dcido lactico de 1 a 2%.

El objetivo del envasado es conservar el producto durante la comercializacion,
manteniendo las caracteristicas quimicas y organolépticas estables. Esta etapa se inicia
con la revision y lavado de envases (si es necesario), verificando la forma, tapas vy sellos,
ausencia de olores, presentaciéon en general. El envasado consiste en introducir las
aceitunas segun el peso drenado considerado en el envase, para luego agregar el liquido
de gobierno dejando una cabeza de aire de un 5 a 10% del volumen del envase. Este
liguido debe tener las siguientes caracteristicas: concentraciéon salina de un 4%, con un
rango de pH 3,8 a 4,2 unidades, pudiendo prepararse directamente o a partir de las
salmueras de fermentacidn, para lo cual estas requieren ser filtradas para eliminar los sélidos
disueltos y clarificados dejdndolas con una baja dosis de sal (4 %). Al momento de cerrar los
frascos se deben revisar las tapas, para asegurarse de que el producto quede

perfectamente sellado y no haya intercambio de oxigeno con el exterior.

El producto se puede envasar en frascos de vidrio, o en bolsas de polietileno o polipropileno.
Para una mejor conservaciéon del producto final, al envasarse en frascos de vidrio, estos
pueden someterse a una pasteurizacion a una temperatura de 60 °C por 30 minutos. Esta
operacién se realiza con agua, con el objeto de darle un shock térmico y asegurar su

conservacion. Posteriormente, los envases se limpian y se secan, para luego ser etiquetados.

El producto elaborado, deberd permanecer alimacenado de 20 a 30 dias, como minimo,
antes de su venta. De esta manera se logra que haya uniformidad y homogenizacion entre
la aceituna, elrelleno y el liquido de gobierno. Ademds esto permite detectar cualquier tipo

de alteracién microbiana que se pueda producir en el producto elaborado.

La informacién anteriormente expuesta se resume en el siguiente diagrama, en el que se

distinguen catorce etapas.



3. Principales alteraciones en el proceso de elaboracion de aceitunas rellenas.

Cuando la secuencia de microorganismos no es la adecuada y se desarrollan otros ajenos
a los de un proceso normal, se producen distintos tipos de alteraciones. Las principales,

segun el origen vy las fases de la fermentacién en que suceden son las siguientes:

=  Alambrado. Se forman hendiduras en el exterior de las aceitunas y huecos internos
en la pulpa. A veces. La formacién de gas produce vejigas o ampollas bajo la piel.
Se evita ajustando el valor del pH inicial.

= Butirica. Se debe al desarrollo de distintas especies de Clostridios en las primeras
fases de la fermentacién. El dcido butirico que produce altera el sabor, pudiéndose
evitar su formacién manteniendo un nivel adecuado de sal (hunca menorde 5%) y
siguiendo buenas prdcticas higiénicas de fabricacién.

= Zapateria. Producida por el desarrollo de bacterias propidnicas y Clostridios, se da
durante la conservacién cuando el valor de pH no se mantiene por debajo de 4,2
unidades. Se identifican en la salmuera por una serie de compuestos voldtiles,
diferentes a los de aceitunas normales. Se evita subiendo la sal para inhibir el
desarrollo de los microorganismos responsables y, de esta forma, estabilizar el valor
de pH durante la conservacion.

= Ablandamiento. Debido a un desarrollo excesivo de microorganismos con actividad
pectinolitica: bacilos, levaduras y mohos. Se debe evitar su desarrollo especialmente
durante la conservacién, manteniendo un buen cierre anaerdbico.

= Sedimento y gas. Se da en el producto envasado cuando no se mantiene estable,
bien por desarrollo de diversos tipos de bacterias o levaduras, si existen restos de
materia fermentable, o bien por desarrollo de las bacterias propidnicas que
consumen dcido lactico. Se evita usando un producto bien fermentado y ajustando

un bajo valor de pH en el envasado, menor de 3,3 unidades, o bien pasterizando.



4. Recomendaciones al proceso de elaboracion de aceitunas rellenas de almendras de la

empresa HauscOliva.

La evaluacién de vacio y solidos solubles en productos terminados disponibles para la venta
en la planta de proceso de la empresa Huascoliva no presentaron problemas, lo que indica

la aplicacién de un correcto proceso de envasado y esterilizacion.

En el producto terminado “aceituna rellena de almendra” se observd la presencia de
sedimentos de almendra en los frascos durante su almacenamiento. Esto ocurre debido a
que el relleno de la aceituna se realiza con el fruto de manera directa, sin ningun
pretratamiento para la almendra, por lo que esta continua respirando y se deteriora dentro
del producto. Para evitar la ocurrencia de este problema se recomienda someter las
almendras a un escaldado por T min a 100°C previo al relleno de las aceitunas. Teniendo
especial cuidado en que luego de ser sometidas al escaldado, las almendras deben
enfriarse rdpidamente para evitar una sobre coccidn y continuar el proceso normal de

relleno de la aceituna.

A contfinuacién se presenta esquema descriptivo de las etapas para la elaboracion de la

aceituna de acuerdo a la modificacién en el proceso sugerida.



l Cosecha ]

Estandarizacion
[tamafio)

l Tratamiento alcalino ]

" Almendra ‘ [ Lavados l
. — [ Fermentfacion ]
‘ Limpieza y ‘
seleccion visual
l Lavado l
‘ Escaldado l Seleccion ]
(T minuto a 100°C)
. l Deshuesado ]
‘ EnfﬁamienTo ‘
rapido [ Lavado ]
L l Relleno ]
l Envasado ]

‘ Esterilizado ‘
(100°C por 15 min)

l Etiquetado l

[ Almacenado ]

Figura 4. Esquema para elaboracién de aceituna rellena de almendra.
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