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1. INTRODUCCION

El presente informe final resulta la conclusién de un largo trabajo que se resume en el CFI
FAUBA 4553 y CFI FAUBA 5340. Es un nuevo punto de llegada que preanuncia un nuevo
punto de partida.

Es un punto de llegada en tanto y en cuanto se consolida la experiencia de la estrategia de las
denominaciones de origen en funcién de la prucba piloto iniciada que continua en marcha en
torno al Consejo de la Denominacién de Origen Aceite de Oliva de Catamarca. Su maxima
expresion de madurez y desarrollo se corresponde con el Anexo III. Punto 10, en el que los
productores aportan las modificaciones al Protocolo y a los Registros generados por la FAUBA
pero puesto en practica por los productores. Esto demuestra que los mismos asumen como
propia la estrategia agroalimentaria de la DO y con la experiencia piloto en marcha se aprestan a
su definitivo lanzamiento al mercado y los clientes.

Simultancamente con este gran avance organizacional en estos dias se produce un gran avance
institucional con la definitiva sancién de la Ley de Denominaciéon de Origen Provincial. De
confirmarse esta sancién en los préximos dias, y con los aspectos organizacionales definidos por
los productores en el Anexo III punto 10. a partir de trabajo de la FAUBA, se podra afirmar que
los aspectos institucionales y organizacionales planteados en ¢! CFI FAUBA 4553 & 5340 estan
acabadamente cumplimentados. Solo resta al sector privado consustanciar la estrategia en
negocios concretos. Decision empresaria en marcha que escapa al dmbito de influencia del
Ministerio de la Produccion, el CFI y la FAUBA. Las politicas activas de asistir en
agronegocios al sector hoy, se pueden evaluar como altamente exitosas y sobre todo teniendo en
cuenta las distintas crisis institucionales graves que se atravesaron tanto en la provincia como en
la nacion.

En cuanto al progreso institucional, organizacional y tecnolégico puede seguirse su evolucion
en los puntos siguientes del presente informe.

La propuesta original tomaba en cuenta otros productos regionales susceptibles de estar
amparados por la misma estrategia agroalimentaria de las DO. La presion de la dirigencia local
en identificar dreas de reaccion que eventualmente pudiesen registrar algin nivel de impacto.
Los dos productos que surgen como potenciales DO son los vinos y el pimentén de los Valles
Calchaquies, que podria dar lugar a una nueva propuesta de trabajo conjunta. En cuanto al resto
de los productos, infelizmente resultaron fallidos.

Después de varios afios de trabajo en el CFI FAUBA 4553 & 5340 se puede afirmar que,
entorno a las aceitunas y el aceite de oliva, los actores econdmicos sociales y politicos han
podido concretar importantes avances tecnoldgicos, organizacionales e institucionales que,
eventualmente, tras la decision empresaria van a tener un indudable impacto en el mercado y los
clientes.

Sin embargo las aproximaciones de difusion y capacitacion en los sistemas de la vifia y el vino,
el pimentdn, la nuez de nogal y otros productos regionales no han presentado el nivel de
reaccién que permita pronosticar una evolucion favorable en el corto plazo en el sendero de las
estrategias de las denominaciones de origen.

De mas esta decir que es imperativo insistir en la difusién de la estrategia de las denominaciones
de origen en el sistema de la vifia y el vino y en el sistema pimenton predominantemente en los
Valles Calchaquics y en Tinogasta (sistema V&V) con el objeto de promover la reaccion entre
los actores econdémicos, sociales y politicos con vistas a un mayor compromiso futuro con la
accion colectiva, el origen y la calidad como ya lo hizo el sisterna olivo.

Es de esperar que en el futuro el derrotero de la difusion y la capacitacion consoliden la
estrategia en otras producciones y otras regiones de la Provincia de Catamarca.
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En la actualidad resulta clave consolidar la experiencia piloto y promover acciones de
seguimiento y monitoreo para sustentar la naciente experiencia del Consejo de la Denominacién
de Origen Aceite de Oliva de Catamarca.

2. ESTRUCTURA DEL INFORME FINAL

La estructura del informe final resume por un lado la propuesta original del Convenio CFI
FAUBA 5340 que es un desarrollo superior de la propuesta CFI FAUBA 4553.

A partir de la introduccién desarrollada como punto 1, se analizan los antecedentes, el objetivo
general y los especificos y se pone cspecialmente énfasis en los potenciales beneficiarios. A
continuacion se desarrolla extensamente la metodologia que incluye el trabajo de campo y de
gabinete incluyendo un cronograma de trabajo y las metas.

El Punto 2. Avances logrados desde la Propuesta Original hasta el Informe Final describe
los respectivos antecedentes que dieron lugar a los tres informes parciales que detallan los
aspectos institucionales, organizacionales y tecnolégicos focalizados en la denominacién de
origen y en la experiencia piloto en marcha del lanzamiento de la DO aceite de Oliva de
Catamarca en la campafia 2002-2003. El primer informe parcial es de Diciembre 2002, ¢l
segundo de Enero de 2003 y el tercero de Abril de 2003

El Punto 3. El futuro de las DO y el Punto 4. La experiencia piloto resumen las situaciones
progresivas que se van presentando en el Proyecto y las demoras en los tiempos concurrentes
con distintos “conflictos y biisqueda de consensos™ que se presentaron en Catamarca tanto en el
sector privado como en ¢l pablico. El equipo de la FAUBA siempre intenté armonizar de la
mejor manera posible las promesas de la propuesta original. El resultado final aparece como
auspicioso a futuro mas alla de los desajustes en objetivos originales y tiempos con el resultado
final. Asimismo, surge como necesaria la propuesta de la Experiencia Piloto como una forma de
poder avanzar ante las demoras y los compromisos no cumplidos pero a la vez permitiendo
consolidar el compromiso de aquellos productores que conformaron el Consejo y estan
dispuestos a seguir.

En el Punto 5. Desempeiio Institucional y el Punto 6. Desempeilio Organizacional se va
resumiendo y dejando registrado los cambios que van ocurriendo en esos dos aspectos asi como
las distintas demoras que van ocurricndo cn la sancién de la Ley provincial como la
implementacién por parte del Consejo y de los productores registrados.

En el Punto 7. La Propuesta Original, el Punto 8. Trabajo de Campo y el Punto 9. Trabajo
de Gabinete s¢ resumen, las actividades previstas y los cambios que van surgiendo sobre la
marcha.

En el Punto 12. Anexos, se los divide en Anexo I: Aspectos Institucionales- Ley Provincial de
DO detalla la ley provincial de DO que sufrié proyectos alternativos, debates y que en la
actualidad esta en avanzado estado de tratamiento parlamentario y se espera la sancién para
mayo del 2003.

En el Anexo II Aspectos Organizacionales: 1. Estatuto de DO de Catamarca detalla el estatuto
del consorcio de la denominacioén de origen aceite de oliva de Catamarca que constituyo la base
desarrollada por la FAUBA que finalmente adopta el Consorcio en su implementacién y en el
registro de personas juridicas del mismo. El trabajo de gabinete final que se presenta como
consta en el informe final del CFI FAUBA 4553 y en los parciales del CFI FAUBA 5340
incluye un sin nimero de reuniones con productores que le introdujeron diversos ajustes. 2. La
Nomina de Productores del Consejo detalla las personas fisicas y juridicas que estan
involucradas en el Consejo de la Denominacion de Origen de Aceite de Oliva de Catamarca.



En el Anexo III Aspectos Tecnologicos se detalla: 1. INSTRUCTIVO PARA LA AGRICULTURA
y 2. para la INDUSTRIA, 3 el PROTOCOLO DE CALIDAD. Son trabajos realizados en gabinete por
la Ing. Jatib que extracta del protocolo de calidad original de la DO Aceite de Oliva los aspectos
sustantivos para la identificacidn de los productos en la comercializacién destacandose con
especial énfasis los aspectos relacionados con la trazabilidad.

El Punto 4. BPM EN LA INDUSTRIA ACEITERA detalla un extracto del protocolo de calidad de
la DO realizado en gabinete por la Ing. Jatib que destaca los aspectos relacionado con las
instrucciones a cumplimentar en un protocolo de calidad en la agricultura. Resume un conjunto
de buenas practicas agricolas (BPA) en la plantacion de aceitunas que garantizan un proceso
productivo focalizado en resaltar la calidad de proceso con el objeto de certificar la calidad de
producto en la DO. Las BPM son extraidas de la propuesta de la SAGPyA en ¢l mismo sentido.

El Punto 5. Codex ALIMENTARIUS ACEITE DE OLIVA es una recopilacion de la Ing. Jatib que
resume los aspectos criticos y los atributos esenciales del aceite de oliva segin lo entiende el
codigo Alimentarius.

Los Puntos 6. GUIA DE CAMPO, 7. GUIA DE LA INDUSTRIA, 8. REGISTROS DE CAMPOQO, 9.
REGISTROS DE LA INDUSTRIA se presenta el trabajo de gabincte relacionado con la Guia de
Campo y los registros de los respectivos establecimientos productores. De igual manera la Guia
de Industria, y los registros detallan el conjunto de planillas, para llevar datos de puntos criticos
a nivel campo y a nivel industria que garantizan las BPA y las BPM que permiten acreditar una
calidad de procesos dada que sostenga la certificacion. En ese trabajo de campo es importante
resaltar la participacion de muchos productores, industriales y técnicos locales que hicieron
importantes aportes. En el trabajo de campo de tipo técnico llevado adelante por la Ing. Jatib
para consustanciar el trabajo de gabinete fue muy importante el aporte de la coordinacion del
Novoa como asi también los aportes institucionales y organizacionales de Ordéiiez. Por lo tanto
la presentacion del trabajo de gabinete de la FAUBA, realizado por la Ing. Jatib, resulta de un
importante proceso dindmico e interactivo con el sector privado —productores, industriales y
técnicos- y con el sector pablico local. El trabajo de gabinete es resultado de un importante
trabajo de campo en donde los aportes locales constituyen el gran valor agregado

Finalmente y dentro de los aspectos tecnologicos se adjunta en 10. MODIFICACIONES
PROPUESTAS POR LOS PRODUCTORES varios documentos de productores entregados en
le transcurso del mes de mayo de 2003 que de alguna manera justifican la demora en la
presentacion de este informe final. Los aportes de los productores constituyen un ultimo ciclo de
trabajo de campo llevado acabo localmente sin la participacion del equipo de la FAUBA. En el
mismo se destaca una gran participacion de productores, empresarios y técnicos locales que
estan involucrados con el Consejo de la Denominacion de Origen Aceite de Oliva de Catamarca.
Este Anexo que surge originalmente de un trabajo de la FAUBA resulta sin lugar a dudas el
mayor logro de este proyecto. En el Anexo esta claramente explicito el compromiso de los
productores de aceituna y de los industriales aceites y de los técnicos locales en llevar adelante
la estrategia alimentaria de la DO mas alld de la tutela de la FAUBA. Este tipo de accion
privada justifica el esfuerzo de la FAUBA, el CFI y el Ministerio de la produccidn durante los
CFI FAUBA 4553 y 5340. El liderazgo en la innovacion de la DO para proteger ¢l origen y la
calidad del aceite de oliva de Catamarca ha sido finalmente transferido al sector privado local.
Esta en ellos llevar adelante la experiencia piloto y lanzar definitivamente al mercado la
estrategia de aceite de oliva con origen y calidad asegurada y certificada por la produccién y la
industria local. Con este Anexo la FAUBA no sientc mas que la satisfaccién del deber
cumplido. El mismo resulta de un trabajo de campo del Consejo de la DO de casi 100 dias sin la
participacién de técnicos de la FAUBA y del Ministerio de la Produccion.

Asimismo, se adjunta una nota del Presidente del Consejo de la DO, y ademas se destaca:



v" El Instructivo para acceder al uso de la Denominacién de Origen para los miembros del
Consejo de Denominacién de Origen Aceite de Oliva de Catamarca.

¥"  El Registro de Productores y de Industrias.

v" El Protocolo de Calidad de la Denominacién de Origen de Aceite de Oliva de
Catamarca

El conjunto de estos documentos elaborados por los productores constituye un finalisimo y
sintético trabajo de campo del Consejo de la DO a partir de un trabajo de gabinete llevado
adelante por la Ing. Jatib de la FAUBA. Si bien ¢l ciclo FAUBA locales se repitid muchas veces
(ciclo gabinete —campo) esta es la ultima entrega de un trabajo de gabinete resultante de un
largo trabajo de campo hecho solo por el Consejo de la DO.

En el Anexo IV, IDENTIFICACION DE NUEVOS PRODUCTOS: 1. DATOS POTENCIALES VINO
& PIMENTON 2. DATOS PRODUCCION OLIVOS 3. INFORME SANTA MARIA se detalla los
datos de los participantes e interesados originalmente en la difusion de conceptos relacionados
con el origen y calidad en el sistema vifia y vinos y en el sistema del pimentdn dulce. Se adjunta
una serie de datos sobre el sistema olivo en la provincia de Catamarca preparados por el CPN
Makaroff del Ministerio de la Produccion en donde se puede observar el potencial actual y el
futuro impacto del negocio de aceite de oliva no solo en Catamarca o el mercado local sino
también el alcance de este cluster agroindustrial en el mercado mundial.

En el Anexo V. PUBLICIDAD Y MEDIOS se adjunta 1. FOLLETOS y 2. MEDIOS se presentan
aportes a la reunion de Santa Maria del 24 de marzo de 2003 en donde la Ing. Caseres y el Sr.
Ferrarcis complementan el tema tratado en el punto 6 del presente referido al informe parcial 3
de Abrii de 2003. Se incluye mas aportes de los medios relacionados con distintos estados de
avance del presente proyecto.

3. AVANCES LOGRADOS DESDE LA PROPUESTA ORIGINAL HASTA EL
INFORME FINAL

Los antecedentes que dieron lugar a la propuesta original s¢ apoyan en la estrategia de las
Denominaciones de Origen que se fundamenta en agregar valor y dar seguridad juridica a los
productores locales y a los consumidores que muestran marcada preferencia por la notoria
tipicidad y prestigio de los productos que potencialmente justifiquen ser amparados por las
Denominaciones de Origen o Indicaciones Geogréficas.

El eje central de las denominaciones de origen pasa por la conjuncion de terruiio, diferenciacion
y calidad, que valoriza frente a los consumidores y protege a los agentes de la cadena de valor.
Ello constituye ademas el eje central del activo intangible, protegido por el capitulo especial de
la propiedad intelectual que ampara las indicaciones geogréficas.

Los alimentos argentinos acceden a una excelente oportunidad al adoptar la estrategia de las
denominaciones de origen. Los langostinos, calamares, centollas o la merluza del Atlantico Sur
encuentran en el nombre Patagonia una sintesis de origen y calidad conocida. De igual manera
las peras y manzanas. Lo mismo ocurre con los limones del Tucumén y los pomelos rosados de
Salta y Jujuy. Todos productos tipicos, notorios y prestigiosos que deben su posicionamiento en
el mercado mundial al origen reconocido y a una calidad propia. Las camnes argentinas
constituyen sin mas el gran paradigma de alimento tipico, notorio y prestigiosos que debe su
posicionamiento a un origen y a una calidad propia de ese origen geografico y de trayectoria
pastoril natural.

La propuesta Consejo de Denominacion de Origen y Promocion Comercial Vinos, Olivares,
Nogales Catamarqueiios” (C.D.0. VONC) que se iniciara en el 2000 y continuara en el 2001,
seguia la exitosa tendencia de Lujan de Cuyo, San Rafael, Valle del Famatina en donde
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vitivinicultores y bodegueros de Mendoza y La Rioja se organizaron para posicionar los
excelentes vinos Malbec y Torrontes, tipicos, notorios y prestigiosos productos regionales.

En el caso de Catamarca, los tres sectores considerados: vino, olivo y nogal presentaban distinto
grado de desarrollo organizacional, tecnolégico y comercial. La propuesta de la Denominacion
de Origen, como estrategia agroalimentaria comtn, promueve un marco institucional comiin que
facilitara la conformacion del polo catamarqueiio.

Esa propuesta ademas se constituyd en una experiencia piloto de proceso de re-ingenieria de
PYMES agropecuarias e industriales en ¢l negocio agroalimentario regional. La experiencia de
consolidacién exitosa de una estrategia agroalimentaria de las denominaciones de origen
constituye un caso lider que facilitara la adopcidn de alternativas similares por distintas regiones
y distintos productos que enfrentan el mismo desafio de sobrevivir y crecer competitivamente.

La institucionalizacidn y organizacién de la asociacion de PYMES en el marco juridico de las
Denominaciones de Origen consolida las ventajas competitivas de los productos de la regién en
consideracion.

El Proyecto Denominacion de Origen Vinos, Qlivares y Nogalares de Catamarca, estaba
fundamentado en las acciones llevadas adelante a principios de los 90 en Olivares
Catamarqueiios y retoma los principales logros de esa experiencia que apuntaba a resolver las
restricciones institucionales, organizacionales, tecnolégicas y comerciales que limitaron el éxito
y la sostenibilidad de la misma.

En dicha propuesta original se generé el Convenio CFI FAUBA N ° 4553 que se llevo adelante
entre 2000 y 2001 en Catamarca con ¢l Aceite de Oliva. Sobre la misma se consclido la
conformacion del Consejo de la Denominacién de Origen Aceite de Oliva de Catamarca y que
oportunamente planteo la estrategia agroalimentaria de las denominaciones de origen como un
fin para promover la valorizacién y la proteccion de los Olivares de la region Provincia de
Catamarca.

En definitiva, de la experiencia anterior quedaron fuertes “activos”, a saber:

* El claro prestigio del conformado Consejo de la Denominacién de Origen Aceite de
Oliva Catamarquefio, posicionado de manera singular en los consumidores nacionales y
de alguna manera también en ¢l ambito global.

% La Ley Nacional de Denominacién de Origen 25.380, a punto de reglamentarse que
definitivamente consolidaria la propuesta actual.

% La Legislacion Catamarquefia referida a denominacion de Origen.

Desde los Institucional se promovid la normatizacion puiblica — leyes, resoluciones, normas —
que formalizarian el marco de seguridad juridica, y de aplicacion de la misma garantizando la
vigencia del derecho de propiedad de uso colectivo de la denominacion de origen. La
promocién del marco juridico y de la vigencia del mismo debe abarcar el ambito provincial y
nacional. Oportunamente también se llega al ambito internacional.

Desde lo Organizacional se conformé el ordenamiento privado de las denominaciones de origen
en el grupo asociativo. En el entorno organizacional se consolidaron la coordinacion de la
accion colectiva en torno a los Olivares de la Provincia de Catamarca.

Desde lo Tecnoldgico se definieron los patrones de procedimiento, tanto para los procesos como
para los productos a través del Protocolo de Calidad, en funcidén de las necesidades del
consumidor. En este mismo ambiente se definieron las tecnologias de proceso y de productos
singulares y caracteristicos que distinguen a la denominacién de origen, del producto Aceite de
Oliva, por los productores, acondicionadores y elaboradores involucrados.



Finalmente, los aspectos Comerciales relevantes del Plan Comercial se sustentaron en el
potencial del sistema de valor Olivares de Catamarca y en la investigacion de mercados, locales,
nacionales, internacional etc.

Por ello, la propuesta requirié de un paso necesario de Consolidacién' de la anterior y como un
paso previo a la siguiente que podria ser la accién colectiva de agricultores e industriales en
torno al origen y calidad como una experiencia inédita en el NOA. A través de su seguimiento y
monitoreo se producira la consolidacion de esta experiencia y se facilitard la introduccion hacia
una nueva focalizada en el complejo pimentén y en el complejo de la vifia y el vino de los
Valles Calchaquies que a se estima promovera el desarrollo de la agricultura, la industria, el
comercio y el turismo de Salta, Tucuman y Catamarca en la regién de los valles.

Esta propuesta: CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA planteaba
como objetivo gencral la consolidacién de la implantacion de la estrategia alimentaria DO
Aceite de Oliva de Catamarca y la identificacién de oportunidades potenciales de DO para otros
productos.

Como objetivos especificos se determinaron como necesarios el seguimiento y monitoreo de lo
implementado en la propuesta primera “Denominacién de Origen y Plan Comercial Olivares de
Catamarca” y del cumplimiento de sus objetivos especificos para su Consolidacion y
Sustentabilidad.

Constituyé otro objetivo especifico la Identificacion del potencial de reaccion de nuevas
oportunidades en D.O.: Complejo Vinos Finos de los Valles Calchaquies y Pimentdn de los
Valles Calchaquies v otros productos: nuez de nogal, membrillos, cabritos y otros productos
provinciales.

En el transcurso del presente proyecto no se identificaron nuevas oportunidades para llevar
adelante la estrategia de las denominaciones de origen en nuevas regiones y nuevos productos
regionales, salvo el caso del Complejo Vinos Finos de los Valles Calchaquies y Pimenton de los
Valles Calchaquies. Durante dicha identificacion se pretendia evaluar la potencial reaccidn de
los actores socio econémico y del mercado entorno a esta nueva propuesta.

La sustentabilidad de la Denominacién de Origen Aceite de Oliva Catamarqueiio es la que
garantizd y sostuvo la estrategia alimentaria de las denominaciones de origen y promocitn
comercial de los productos regionales ya iniciada y facilitd el reconocimiento del potencial de la
Estrategia de Denominacién de Origen que comprenda el terrufio de los Valles Calchaquies
Argentinos, es decir el Complejo Pimentén y el Complejo de la Vifia y el Vino de los Valles
Calchaquies, ya identificados.

Los antecedentes que se consideraron en el Primer informe Parcial tomaron como base que el
desarrollo de la estrategia de las denominaciones de origen ha tenido en el pais un derrotero
erratico. A principios y mediados de los 90 se llevé adelante una apertura en muchas regiones y
con muchos productos que auspiciaban un impresionante desarrollo de la estrategia en el ambito
local cuya expresion mas notoria fue un Seminario Internacional sobre denominaciones de
origen llevado a cabo en ¢l Banco Nacion a mediados de la década. (Ver bibliografia).

En ese entonces Don Gabriel Yravedra Llopis, reconocido experto espafiol del INDO,
responsable de mas de 200 denominaciones de origen institucionalizadas en Espaiia dijo
(comunicacion personal, ver bibliografia): “las denominaciones de origen no se inventan, se
institucionalizan a partir de regiones distinguidas con productos tipicos, notorios y prestigiosos,
el proceso puede llevar 90 dias; 3 dias por mes durante 90 meses”.

Douglass North premio Nobel de Economia 1994 en 1998 en Saint Louis, Mi, a solicitud del
autor definia que la extensidon de soluciones institucionales, organizacionales y tecnoldgicas de
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un ambiente institucional a otro no siempre era posible pues nunca se pueden reproducir las
condiciones originales y por lo tanto no es de facil extension y/o reproduccion de instituciones
exitosas en un ambiente original en un nuevo ambiente.

Tan ciertas resultaron esas previsiones que durante toda la década del 90 y a pesar del trabajo
llevado adelante no fue posible la sancidn de leyes nacionales, aunque si provinciales y solo se
recuerda en la década pocas experiencias bien sucedidas, la indicacién de procedencia carne
ovina patagonica y las denominaciones de origen en vinos de Lujan de Cuyo y posteriormente
San Rafael.

Sobre principios del SXXI en el 2001 se sancionan dos leyes Nacionales sobre DO para aplicar
en vinos y en alimentos 25,163/01 y 25.380/01 respectivamente. Sin embargo en este erratico
devenir alin no estan reglamentadas con lo cual no es ¢fectiva su aplicacion. Estan sancionadas
y/o en tramite parlamentario en Chubut, Santa Cruz, Buenos Aires y Catamarca.

En los afios 2000, 2001 y 2002 el equipo de la FAUBA ha participado en tres proyectos CFI
FAUBA de similar catadura en Santa Cruz, en Catamarca y en Buenos Aires.

En Santa Cruz el mayor éxito consiste en haber logrado transformar un programa de carnes
provincial en un emprendimiento privado: Estancias de Patagonia. Empresa de productores que
exporta exitosamente corderos a Europa. Sin embargo la estrategia de denominacién de origen
aun no esta consolidada, falta la Ley y lo que es mas relevante faltan mas actores sociales y
econdmicos que sustenten la estrategia de DO, un solo caso es bueno, marca una tendencia pero
por si solo no ¢s un cambio de paradigma.

En el caso de Buenos Aires sc csta llevando adelante ¢l mas importante proyecto de trazabilidad
del pais. El mismo incluye una regién y un protocolo de calidad, ¢s decir esta la base de la DO
en marcha. Sin embargo hay una sensible demora en la legislacion y la extensién geografica,
clave para el éxito de Pampas del Salado, que es atin un proyecto. Solo sera exitosa Pampas del
Salado si se lleva adelante la evolucion del temero de las pampas del salado al novillo de las
Pampas Argentinas y eso incluyc recursos y tiempo. Esta en marcha, en ¢l ambito de
experiencia piloto con 11 municipios, 11 sociedades rurales 400000 has, 400000 animales
adultos, 400 productores y 65.000 terneros en la experiencia piloto, gran envergadura para un
test, pequeiia para un cambio de paradigma.

En el caso Catamarca la ley provincial tiene un avanzado estado parlamentario, se ha
conformado un Consejo de la DO de Aceite de Oliva de Catamarca en el que participan las
industrias y los productores mas importantes por tamaiio o tradicion con lo cual el proceso esta
lanzado. Para su consolidacién solo falta una experiencia piloto que ponga a prueba los aspectos
organizacionales del Consejo y tecnoldgicos de 1z calidad, es decir una guia de campo de BPA y
una guia en industria de BPM, que constituyen el soporte de calidad y organizacional para una
futura DO consolidada.

Por lo tanto en el CFI FAUBA 4553 se llevo adelante un gran avance en la puesta en marcha de
la DO de aceite de Oliva ¥ en el CFI FAUBA 5340 se busca la consolidacion de la experiencia
DO Aceite de Oliva. En ambos caso en aceite de oliva se incluye a los productores tradicionales,
a los nuevos productores empresarios y a los diferimientos agricolas e industriales.

En la actualidad el componente Aceite de Oliva esta marchando con potencial de reaccidn e
impacto, el componente vino, componente pimentéon y otros productos regionales
Catamarquefios apuestan su suerte a la iniciativa local tanto publica como privada. Las
autoridades locales, los técnicos locales son los que estan en mejores condiciones para convocar
a los actores econdmicos y sociales de esas regiones y esos productos. Solo entonces tiene
sentido la asistencia técnica del Convenio CFI FAUBA. Este convenio de por si no puede ir mas
alld de la reaccion de los actores locales. Solo se potencian los aspectos organizacionales y



tecnologicos en la medida de la convocatoria local. La FAUBA esta en condiciones de dar
respuesta a dicho interés o deseo de cambio, no es alternativa al mismo.

La Argentina desde fines del 2001 vive una impresionante y cadtica crisis institucional que ha
Hlevado a un estado de anomia y a una creciente ausencia de instituciones basicas de la sociedad
y €l estado, el estado de derecho deja de ser la base del entramado de interacciones en la
sociedad.

La Argentina de los 90, y la Argentina histérica fue siempre un ambiente poco amigable para la
accion colectiva, el asociativismo enfocados en torno al origen y la calidad (Ej.: DO) como se
enuncio anteriormente, y en todos los informes CFI FAUBA 4453, 4334 & 4880.

Frente a esta situacién de “path dependence”, diria North (Ver bibliografia) y frente a esta crisis
actual de ruptura de todos los contratos y caida de instituciones (ahorro, inversion, consumo,
derecho de propiedad, derechos del consumidor, redes sociales etc.) queda en pie mas que nunca
un tipo de propuesta como la estrategia de las denominaciones de origen en donde se convoca
en torno al origen, se aglutina en torno a la calidad de productos tipicos acciones colectivas,
asociativismo con foco en el acceso al mercado y en las preferencias del cliente. Mas alla del
objetivo de desarrollo de la economia regional y del caracter comercial, el encuadre de las DO
hoy presenta un interesante potencial para la reconstruccion del tejido econémico y social de las
economias regionales. Es por ello que desde la Direccion del proyecto las demoras y los
inconvenientes son analizados en este amplio contexto entendiendo que cualquier accion
orientada en este sentido es valida. Da alta contencién mas alld que la medicion del impacto
tenga una sensible demora en el tiempo o en el espacio. La estrategia es ain mads vélida en
tiempos de crisis. La relacion costo beneficio se justifica aunque mas no sea por el efectivo
acompafiamiento que se hace de los sectores de la produccion de las economias regionales mas
postergadas, eso y solo eso permite a la FAUBA volver a apostar a este tipo de trabajo. La sola
posible reconstruccion de redes sociales es de por si el mas alto incentivo a trabajar.

Los antecedentes que dieron lugar al 2° Informe Parcial se fundamentan en ¢l proceso que se
lleva adelante en Catamarca desde hace un par de aflos, observandose que a partir del viaje de
diciembre de 2002' se dio un avance definitivo en la ley provincial. La misma tiene un
adelantado estado parlamentario que resulta de un trabajo de muchos meses y finalmente
confluyo en un acuerdo con legisladores del oficialismo y la oposicién para definir la sancion
con la mayor brevedad posible.

Ademds esta conformado también el Consejo de la DO de Aceite de Oliva de Catamarca en el
que participan las industrias y los productores mas importantes por tamaiio o tradicion. En dicho
Consejo ya estan nominadas hace varios meses las autoridades definitivas. Con las autoridades,
cl estatuto aprobado y la personeria juridica se puede afirmar que el proceso de consolidacion
organizacional esta lanzado.

Para su consolidacion definitiva solo faltaba el resultado de la experiencia piloto, que puso a
prueba los aspectos organizacionales del Consejo y los aspectos tecnoldgicos de la calidad. Es
decir la guia de campo de BPA y la guia de industria de BPM, que constituyeron el soporte de
calidad y organizacional para una futura DO consolidada.

Por lo tanto en el CFI FAUBA 4553 se llevo adelante un gran avance en la puesta en marcha de
la DO de Aceite de Oliva. En la actualidad con ¢l CFI FAUBA 5340 se apunta a la
consolidacion de la experiencia DO Aceite de Oliva de Catamarca. En este caso, del aceite de
oliva, se incluye a los productores tradicionales, a los nuevos productores empresarios y a los
diferimientos agricolas ¢ industriales.

' Los Ing. Ordéiiez, Jatib y Novoa participaron en distintas reuniones y talleres de trabajo desde ¢l 16 al 19 de diciembre de
2002.
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Tal como se sefiala en el presente informe, y se sefialo en el anterior se avanza “lenta pero
sostenidamente” en la consolidacion de la estrategia. Sin embargo se mantiene lo enunciado en
el primer informe:

Los esfuerzos llevados a cabo en Tinogasta y en Santa Maria en forne al vino, en Santa Maria en torno al
pimentdn son de mucha menor reaccion y por lo tanto de menor impacto. Desde esta direccion se entiende
que se requiere un mayor esfuerzo local y de cardcter interinstitucional con menos superposicion de
instituciones y proyectos para convocar y aglutinar a los actores econdmicos y sociales en torno a una
estrategiu de las denominaciones de origen. Hastu ahora la reaccion de los actores locales es pobre, tanto
publico como privade y el impacte de la propuesta y del equipe de la FAUBA también es pobre. Sin
embargo esta Diveccion considera que esa es la respuesta esperable y que solo con profesionalidad y
tiempo como se menciona al principio (Yravedra & North) podrian salvarse estas situaciones del bajo
impacto. Para ser mds preciso en la Patagonia el negocio del Cordero Patagonico requiric de una década
de trabajo publico, privade y de la universidad hasta ser un proveedor confiable del mercade europeo,
Solo con el financiamiento de CFI finalmente pudo tener continuidad algin tipo de accidn.

Por otro lado la concrecion de la experiencia piloto en marcha depende exclusivamente de los
actores locales, publicos y privados, principalmente agricultores e industriales ligados al
negocio del aceite de oliva.

Tal como se disefié este CFI FAUBA 5340, tanto en los recursos asignados como en el tiempo
asignado, la FAUBA no tiene la continuidad, intensidad y el financiamiento ad hoc alternativo
que han tenido otros proyectos como el CFI FAUBA 5642 Pampas del Salado. Es decir que en
la decision de recortar presupuestos y tiempos originalmente sugeridos por la FAUBA, en el
presente convenio, la intervencion de la misma se reduce a los cortos viajes mensuales durante
cuatro meses. A esta situacion se agrega la demora en ¢l lanzamiento del CFI FAUBA 5340 en
unos tres meses. Todos estos antecedentes no constituyen la mejor estrategia para apuntalar
posibles fallas que podrian presentarse en distintos aspectos locales, tanto publico como
privados.

Sintetizando, si las autoridades locales cumplen los términos establecidos en los aspectos
institucionales y los miembros del Consejo llevan efectivamente a cabo las tareas relacionadas
con la experiencia piloto el esfuerzo realizado hasta la fecha en la DO Aceite de Oliva de
Catamarca dara frutos exitosos.

Si por lo contrario se presentan demoras, vacilaciones, dudas que superan la capacidad de
respuesta contratada, la FAUBA no esta con los recursos disponibles para complementar una
energia local publica y/o privada que por diversos motivos no se exprese en plenitud. De ocurrir
una emergencia en este sentido la experiencia piloto no tendra finalmentc el mismo nivel de
impacto que con recursos asignados correctamente ¢ como en €l proyecto antes mencionado.

Asi la tension “éxito-fracaso™ en torno a la experiencia piloto esta focalizada en lo local, los
elementos basicos han sido oportunamente aportados por la FAUBA. Infelizmente no se
contemplo en el convenio CFI FAUBA 5340 un inicio anticipado, un mayor seguimiento, una
mayor asignacién de recursos materiales y temporales.

Esta observacion es pertinente que quede clara para todos los actores involucrados. La misma
surge de una evaluacion dcl cuadro de situacién actual del proyecto. Es decir: hasta la fecha se
han cumplimentado fehacientemente todos los términos referidos en la contratacion original.

Sin embargo el receso de enero y la situacién de incertidumbre generada en el ambiente
provincial (elecciones marzo), y de ciertos aspectos de la economia nacional que plantean
incertidumbre en los negocios determinan un escenario general de incertidumbre. Esta situacion
atenta contra la consolidacién del proyecto, en los tiempos y recursos asignados originalmente
al mismo.

Esta aclaracion solo seria valida en la eventualidad de una merma en los aportes de “energia
local”. De funcionar adecuadamente los aspectos locales este cuadro de situacién no se
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presentaria y se estaria frente a un alto impacto y respuesta, mas alla de la escasa asignacién de
tiempos y recursos originales.?

Finalmente, los antecedentes que dieron lugar al 3° Informe Parcial — se observa que, en el
proceso de llevar adelante en Catamarca® a partir de los viajes de Octubre® y Diciembre de
2002°, y en mayor medida con los viajes de Febrero de 2003° y Marzo de 20037, un avance
definitivo en el tramite parlamentario de la ley provincial. La misma presenta un adelanto
resultante dcl trabajo de muchos meses; que finalmente confluyo en un acuerdo con legisladores
del oficialismo y la oposicion para definir la sancién con la mayor brevedad posible.

Sin embargo hasta la fecha de la presentacién del 3° Informe Parcial ain no se logro la sancién
definitiva. Se observa similar situacién en Santa Cruz, en donde un proyecto anilogo se
presento en 2000 y recién tuvo sancion definitiva como Ley Provincial N° 2635 de Septiembre
de 2002. El decreto reglamentario de dicha provincia ain esta pendiente. En gran parte esta
situacién no es mas que un reflejo de lo que acontece con ambas leyes nacionales de DO. En
e50s casos aun no fueron reglamentadas las leyes, desde el 2000 y el 1999 respectivamente para
alimentos y vinos.®

En el Consejo de la DO de Aceite de Oliva de Catamarca participan las industrias y los
productores mas importantes por tamafio y/o tradicién. En dicho Consejo ya estin nominadas
las autoridades definitivas. En sus diversas reuniones llevan adelante los requisitos planteados
en los estatutos del Consejo de la DO, y en los protocolos de BP tanto Agricolas como
Industriales. Con las autoridades, el estatuto aprobado, la personeria juridica y el cumplimiento
de la normativa interna en marcha se puede afirmar que el proceso dc consolidacion
organizacional esta lanzado.

En la actualidad el componente Aceite de Oliva esta marchando con potencial de reaccion e
impacto, ¢l componente vino, componente pimentéon y de otros productos regionales
Catamarquefios apuestan su suerte a la iniciativa local tanto publica como privada. Las
autoridades locales, los técnicos locales son los que estan en mejores condiciones para convocar
a los actorcs economicos y sociales de esas regiones y esos productos. Solo entonces tiene
sentido la asistencia técnica del Convenio CFI FAUBA,

La Direccién del Proyecto estima que este andlisis de situacidn debe ser especialmente tenido en
cuenta. El mismo resulta de un andlisis comparado de distintos proyectos ya realizados con
distinto grado de impacto y resultado final. Si desde lo local se apunta a un resultado exitoso es
fundamental tomar debida cuenta de esta introduccion.

4. EL FUTURO DE LA DO ACEITE DE OLIVA

En el caso de la DO Aceite de Oliva de Catamarca si bien se observan varias zonas productivas,
Valle Central, Poman y Tinogasta a los efectos del lanzamiento actual de la estrategia se
entiende a Catamarca como una gran zona agro ecologica en donde la variedad Arbequina
domina el escenario varietal.

Es facil comprender que en un futuro no lejano la estrategia actual evolucionara a sub-zonas y el
aceite regional serd de distintos cortes incluyendo Arbequina y un conjunto de otras varicdades.

! L.a Direecién del Proyecto estima que este anélisis de situacién debe ser especialmente tenido en cuenta. El mismo resulta de
un anilisis comparado de distintos proyectos ya realizados con distinto grado de impacto y resultade final. Si desde lo local
se apunta a un resultado exitoso es fundamental tomar debida cuenta de esta introduccion.

* CFI FAUBA n° 5340 y CFI FAUBA n° 4453

* Actividades pre-proyecto ver informe de avance L.

* Los Ing. Ordbiicz, Jatib y Novoa participaron en distintas reuniones y talleres de trabajo desde ¢l 16 al 19 de diciembre de
2002.

¢ Jatib & Novoa, San Fernando del Valle.

T Ordbiez & Novoa, Santa Maria

* La Ley 25.380/00 de Denominaciones de origen con sancién plena pero adn sin reglamentar. La Ley 25.163/99, con sancién
plena aiin sin reglamentar, cuyo objeto son las denominaciones de origen en vinos. Ley 4459/98 de Chubut esta sancionada y
reglamentada.
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La estrategia de los aceites varietales se entiende como un negocio de nicho dentro de la misma
DO.

Por los datos de produccidén que se observan en los distintos cuadros del anexo se observa la
creciente explosion productiva; lo que obliga a llevar adelantc una estrategia comercial,
marketing estratégico y operativo que de “salida” diferenciada a un producto distinto, tipico,
notorio y de creciente prestigio como lo es el aceite de oliva local. El volumen de produccion
“obliga” a una estrategia global. En ese sentido va la estrategia de la DO:

Por otro lado en los cuadros indicados en el Anexo IV — 3. se observa que de obtener resultados
agricolas maximos la capacidad de almacenaje y de molienda actual y prevista para el corto
plazo no daria abasto al "boom" productivo.

El Anexo [V — 3. es parte de un estudio del Ministerio de la Produccion (Makaroff et al, octubre
2002) en donde se destaca el potencial productivo de la regién a la vez que se determinan
cuellos de botella en el almacenamiento, en {a molienda y sobre todo se debatidé ampliamente
(El 21 de octubre) el déficit de mano de obra especializada durante la cosecha de la aceituna.

Es evidente que el anexo, mas alla de los déficit mencionados, muestra el tremendo potencial de
mercado del aceite de oliva.

Esa es la clave del avance en la DO de aceite de oliva y el avance organizacional y tecnoldgico
logrado.

En tanto que en vino si bien se observa una creciente reconversion en Tinogasta, Andalgala y en
Santa Maria es evidente que son experiencias de menor reaccién y menor impacto. Mas alla de
ello, en el afio 2002, se llevaron a cabo reuniones en Tinogasta y en Santa Maria, y esta lanzada
la inquietud tanto en el ambito oficial como privado.

En la reunion del 9 de octubre de 2002 en ¢l Hospital San Juan (Ver mas adelante detalle) se
observé la tremenda dificultad en la reconversion en nuez de nogal, llevo mas de una década
reconvertir varietalmente la produccién local de nuez (Carrizo et al 2002). Es decir los tiempos
culturales para la reconversion agronémica deben medirse en esos tiempos. Cabe destacar que
en la mayoria de los casos los tiempos comerciales y sobre todo los tiempos asociativos son atin
mayores. Ese dato de la realidad es importante de atender a la hora de medir los resultados. El
éxito en Catamarca de la reconversidn varietal en una década podria ser tomado como un gran
fracaso en otro contexto. ( Ver North).

La reunion del 9 de octubre en el Hospital San Juan fue clara en ese sentido, se avanza pero con
tiempos y caracteristicas culturales locales. El equipo de la FAUBA ha “pecado” de¢ apresurado,
situacién que se esta revisando en futuras acciones con el objeto de presentar mayor ajuste a la
dinamica local, Uinica manera de tener €xito sustentable en el ticmpo.

5. LA EXPERIENCIA PILOTO

La experiencia piloto consiste en llevar adelante durantc la campaiia olivicola 2002/2003 un
proceso de aseguramiento de origen y calidad en el marco del Consejo de la DO y bajo la
normativa determinada por los instructivos de Buenas Practicas Agricolas en las fincas y de la
Buenas Practicas de Manufactura en la industria aceitera, que garanticen una primera
certificacion de la DO.

Esta primera certificacién de la DO tiene como objeto “poner a prucba” la bondad de los
instructivos de BPA y BPM a la vez que constituya una primera experiencia comercial también.

Los documentos que se adjuntan en los Anexos constituyen un trabajo de gabinete del equipo de
la FAUBA. Ese trabajo de gabinete fue revisado en varias oportunidades en el campo por

13



técnicos de la FAUBA y por los productores, empresarios, técnicos privados y funcionarios
provinciales.

Ese trabajo de sucesivas aproximaciones, multidisciplinario y multisectorial ha dado sus frutos
detallandose en los Anexos respectivos los acuerdos logrados en el Protocolo de Calidad, en la
Guia de campo, en la guia de industria y finalmente en las planillas de campo. Ese conjunto de
registros constituye la clave del sistema de origen y calidad de 1a Denominacién de Origen
Aceite de Oliva de Catamarca que impulsa el Consejo local.

La experiencia piloto se lleva adelante durante la campaiia olivicola 2002/2003. En la misma se
conducen el registro del sistema de aseguramiento de origen y calidad en el marco del Consejo
de la DO. La experiencia bajo la normativa determinada por los instructivos respectivos citados
anteriormente: de Buenas Pricticas Agricolas en las fincas y de la Buenas Practicas de
Manufactura en la industria aceitera, que garanticen una primera certificacién de la DO

En la actualidad tanto los productores como los agroindustriales estin finalizando el llenado de
las planillas. Las mismas presentan una leve demora pues como se menciono se esta llevando un
ajuste de ultimo momentos de diferentes pardmetros a registrar que hacen a la tipicidad y
singularidad del aceite de oliva local.

Como se enfatizd en un informe anterior:

La experiencia piloto adquiere entonces un cardcter de poner a punio los aspectos
organizacionales y tecnologicos de la DO. El resultado del seguimiento y certificacion de la
actividad agricola e industrial garantiza de esa manera la genuinidad y la tipicidad del aceite
de oliva de Catamarca, es decir garantiza la certificacion bajo el marco de la denominacion de
origen. El cumplimiento de los aspectos organizacionales y tecnologicos en la primera campa¥ria
tiene cardcter provisional pero habilita a una prueba de mercado del aceite de oliva con
denominacion de origen.

En definitiva, ¢l objeto de la experiencia piloto esta orientada al lanzamiento al mercado del
aceite protegido por fa DO. El lanzamiento ademas pone a prueba la capacidad de accién
colectiva, tanto en los aspectos organizacionales y tecnoldgicos previos a la comercializacion,
como al mismo hecho de negocios que se concretan con dicha prueba de mercado frente a los
clientes

6. DESEMPENO INSTITUCIONAL

Desde el primer informe del CFI FAUBA 4453 se elevo un proyecto de Ley Provincial que tuvo
un derrotero parlamentario particular. Se adjunta en el anexo la versién que esta préxima a
sancion en total correspondencia con las leyes nacionales de la DO sintetizando en una sola
norma juridica a todos los productos regionales, lo que representa una gran simpleza juridica.

Segun informes locales esta Ley proxima a la sancién, sufre demoras fundamentadas en el
enriquecimiento del debate local y es importante el trabajo de muchos legisladores locales y de
productores de los alimentos regionales susceptibles de proteger.

Sin embargo el ordenamiento juridico provincial, como ya se explico en el informe final del CFI
FAUBA 4453 requiere del ordenamiento nacional aiin pendiente. El avance local consolida la
experiencia local a la vez que finalmente promueve desde lo local €l cambio a nivel nacional.

Se realizaron en diciembre reuniones con legistadores del oficialismo y la oposicién que
acordaron un texto comun y ademas una pronta sancion.



El avance local consolida la experiencia local a la vez que finalmente promueve desde lo local
el cambio en el ambito nacional. Las informaciones referidas a la reglamentacién de la ley
Nacional confirman la demora del marco juridico nacional.

El avance institucional local, de producirse, consolidaria la experiencia local a la vez que
finalmente promueve desde lo local el cambio en el ambito nacional. Las informaciones
referidas a la reglamentacion de la ley Nacional confirman la demora del marco juridico
nacional.

Como se menciono en informes anteriores:

Sin embargo se entiende que la sancion de la norma provincial y la puesta en marcha de ia
experiencia piloto constifuyen hechos auspiciosos que definitivamente van a promover la
definitiva regularizacion institucional en el ambito nacional.

Sintetizando el marco institucional de las DO no escapa a la grave crisis institucional de la
Argentina en donde cada vez parece mas complejo implementar reglas de juego sostenidas que
sean el basamento de una competitividad sostenible en el largo plazo. El marco institucional de
hoy en dia esta en crisis, el derecho de propiedad (como la DO) esta permanentemente violado;
las reglas de juego favorecen a unos pocos y castigan a los mas, y de especial manera a las
economias regionales.

7. DESEMPENO ORGANIZACIONAL

En los Anexos se observa el avance en los aspectos organizacicnales del Consejo de la
Denominacién de Origen Aceite de Oliva de Catamarca. La conformacién del Consejo
definitivo, con sus autoridades y con su personeria juridica en avanzado tramite garantizan la
concrecion permanente de la estrategia alimentaria de las DO en el tema aceite en Catamarca,

En la reunion del 21 de octubre de 2002 se conformo y consolido este aspecto organizacional.
Ver folletos Anexo V- I.

La definitiva conformacion del Consejo, con sus autoridades y personeria juridica en avanzado
tramite, garantizan la consolidacidn permanente de la estrategia alimentaria de la DO en el tema
aceite de oliva en Catamarca.

Es evidente que se observa un gran avance en la puesta en marcha det Consejo y la ratificacion
de la mayoria de las autoridades provisionales y la oportuna inclusiéon también de pequefios
agricultores tradicionales que cubren el amplio espectro provincial. Es oportuno recalcar que la
clave de éxito de este tipo de estrategia basada en la accién colectiva en torno al origen y
calidad requiere de un funcionamiento regular, periédico, sostenido y de amplio consenso. De
no presentarse ese tipo de funcionamiento en los agricultores e industriales no es posible
sostener en el tiempo la DO.

La existencia de una politica provincial y de una ley provincial son condiciones necesarias para
definir una politica de Estado, pero no son suficiente para los negocios. Para los negocios se
requiere una vocacién sostenida de los actores privados en llevar adelante una visién
compartida, una misién colectiva y metas comunes. El resumen de todo ello es la expericncia
piloto.

Es por ello que a lo largo de todos los informes se recalca permanente y enfaticamente la
necesidad de un gran “aporte de energia” o esfuerzo privado local para garantizar el éxito de la
experiencia en marcha. Se podria afirmar que gran parte de la difusion, capacitacidn y asistencia
técnica a cargo de la FAUBA esta cumplimentada. Solo restaria el seguimiento y monitoreo de
esta primer experiencia piiloto. El éxito de la misma esta directamente ligado a la performance
del ambiente organizacional y tecnologico del Consejo y a la performance institucional de la
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provincia de Catamarca. Es la confluencia de ambas situaciones la que garantiza el impacto
comercial en el mercado y los clientes.

De igual manera esta avanzada la experiencia piloto en lo que a Protocolo de calidad se refiere.
Solo esta pendiente que tanto agriculturas y agroindustriales presentan al Consejo de la DO las
planillas y las guias de campo y manufactura en tiempo y forma avalando lo detallado en ¢l
protocolo de calidad.

El equipo de la FAUBA entiende que con la presentacidn del informe final no solo estara toda la
informacion disponible en el Consejo de la DO sino que ademas es probable que s¢ cuente ya
con alguna experiencia piloto de negocios.

Con vistas al Segundo Taller de trabajo (16 a 18 de diciembre de 2002) se estuvo trabajando
para definir los Puntos Criticos del Protocolo de Calidad tanto en el ambito del campo como de
la industria. El objeto de dicho trabajo era determinar dichos puntos criticos con el proposito de
defintr los manuales de BPA y BPM (buenas practicas agricolas y buenas practicas de
manufactura) para facilitar la elaboracién de la Guia de Campo y la Guia de Manufactura -que
son en definitiva registros y planillas de control que facilitan el Aseguramiento del
cumplimiento de dichas practicas y que organizan el sistema de Auditorias del mismo por parte
del Consejo de la DO. Estas auditorias permitirdn lograr la certificacion de la DO con caracter
de experiencia piloto en la campafia 2002-2003. Este trabajo es fundamental ¢ implica un paso
mis en la sustentabilidad de la estrategia de la DO. El Consejo de la DO esta analizando a los
productores y a las industrias que estarian dispuestos y en condiciones de lanzar esta primera
“experiencia piloto” de la DO Aceite de oliva de Catamarca.

A la fecha del 2° Informe Parcial, se definieron los Puntos Criticos de Control del Protocolo de
Calidad tanto en el dmbito del campo como de la industria. El objeto de dicho trabajo era
determinar dichos puntos criticos con el proposito de delimitar los alcances de los manuales de
BPA y BPM (buenas practicas agricolas y buenas practicas de manufactura} que facilité la
elaboracién de las Guias de Campo y de Manufactura, que finalmente se alcanzé con el aporte
de los productores y de los técnicos locales —sector privado-.

El Consejo de la DO estd incorporando a los productores y a las industrias que estarian
dispuestos y en condiciones de lanzar ¢sta primera “experiencia piloto” de la DO Aceite de
oliva de Catamarca. Varios industriales y un conjunto importante de productores estan
comprometidos en esta estrategia.

Finalmente, al momento de la presentacidn del 3° Informe Parcial, se re-elaboraron las Guias de
Campo y de la Industria, se revisaron los Instructivos de llenado por parte de los productores y
de la industria y se realizaron visitas al campo / industria, para la confirmacién de dichos
registros.

8. LA PROPUESTA ORIGINAL: OBJETIVO Y METODOLOGIA DE TRABAJO

La Propuesta de “CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA” tenia
como objetivo general la consolidacion de la implantacion de la estrategia alimentarta DO
Aceite de Oliva de Catamarca iniciada en la Propuesta previa “DENOMINACION DE ORIGEN
Y PLAN COMERCIAL VINOS, OLIVARES Y NOGALARES DE CATAMARCA” y la
identificactén de las oportunidades potenciales de DO para otros productos.

Los Objetivos parciales de la misma:

1. Seguimiento y Monitoreo de la Denominacién de Origen Aceite de Oliva de Catamarca para
su Consolidacidn y Sustentabilidad, a través del seguimiento y monitoreo de lo implementado
en la propuesta primera “Denominacion de Origen y Plan Comercial, Vinos, Olivares y Nogales
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de Catamarca” y del cumplimiento de sus objetivos especificos: 1. Denominacion de Origen
Olivares de Catamarca y 2. Promocién Comercial de la DO OC, en lo referente a Olivares y
Aceite de Oliva, de modo de garantizar la sustentabilidad de dicha estrategia.

2. Identificacion del potencial de reaccion de nuevas oportunidades en D.O.: Complejo Vinos
Finos de los Valles Calchaquies y Piment6n de los Valles Calchaquies y otros productos: nuez
de nogal, membrillos, cabritos y otros productos provinciales. Este objetivo parcial permite
llevar adelante la estrategia de las denominaciones de origen en nuevas regiones y nuevos
productos provinciales para su difusion. La identificacién entiende evaluar y difundir la
potencial reaccién de los actores socio econdmico y del mercado en torno a esta nueva
propuesta. De presentarse el potencial de una alta reaccidn se debera en consecuencia analizar la
posibilidad de proyectos ad-hoc.

Se planteaba como grupo beneficiario directo: los agricultores y la industria acondicionadora y
procesadora local del sector involucrado directamente en el desarrollo de la DO: olivo y aceite
de oliva, y los integrantes del Grupo Asociativo Promotor del Consejo de la DO Aceite de Oliva
de Catamarca: agricultores, industriales acondicionadores y procesadores.

Se incluia como beneficiario directo los involucrados en el Complejo Vinos Finos de los Valles
Calchaquies y Pimentén de los Valles Calchaquies, y de otros productos: nuez de nogal,
mermbrillos, cabritos y otros productos provinciales.

Mientras que el grupo beneficiario indirecto de este Proyecto son todos los agricultores, la
industria acondicionadora y procesadora y el Gobierno Provincial (los representantes locales del
INTA, SENASA) y otras instituciones locales publicas o privadas afines al proyecto vinculadoes
a la produccion, elaboracidn, acondicionado, transporte, y todos los involucrados directa o
indirectamente en la Produccién de Oliva y Aceite de Oliva y complejo vinos finos y pimentdn
de los valles Calchaquies, y del sector nuez, membrillo, cabritos y otros de la provincia y
region.

La metodologia de trabajo propuesta era en torno a actividades de difusién, capacitacion y
asistencia técnica basandose en la Consolidacién de la Estrategia de DO Aceite de Oliva de
Catamarca y la Identificacion del potencial de reaccion de los involucrados en otros productos
potenciales, siguicndo los siguientes pasos:

+ Difusion y concientizacién de la propuesta inicial para su consolidacién en lo que hace
a los aspectos institucionales: avances alcanzados con ¢l proyecto de ley de DO
provincial, organizacionales: logros alcanzados con la difusidn, capacitacidn,
conformacion del Grupo Promotor, sus estatutos y reglamentos internos, comisiones de
Producto, Calidad, tecnologia y aspectos comerciales y en lo tecnologico: resultados de
auditorias, estandares definidos, inicio de mejora continua y criterios del protocolo de
calidad. En lo comercial se determinard el nivel de avance de la estrategia del plan
comercial inicial en cuanto a nivel de desarrollo de marketing, vinculado al Aceite de
Oliva.

% Capacitacion especifica vinculada a la DO en los agronegocios y su implantacidn,
Tematica relacionada con posibilidades comerciales, marketing, aspectos tecnoldgicos
en cuanto al Protocolo dec Calidad en lo referido a: disefio, desarrollo, implantacion,
organizacién del sistema de control de proceso y de producto en todos los niveles:
produccién, transporte, acondicionado, elaboracion y comercializacién. Asi también se
utilizaran estos talleres para evaluar ¢ identificar el potencial de reaccion de sectores
involucrados en la elaboracion de nuevos productos.

% Asistencia técnica focalizada en los aspectos tecnologicos de la produccidn, elaboracion
y comercializacién de Aceite de Oliva. En este sentido se seguira trabajando con los
aspectos tecnoldgicos vinculados a Auditoria de Calidad en las empresas, estandares
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medio de calidad actual por proceso y producto, nivel de desarrollo de mejora continua
por empresa en lo agricola e industrial y criterios de referencia de los Protocolos de
Calidad de Aceite de Oliva,

Para esto, se llevaron adelante Talleres de Trabajo locales con los actores involucrados en la
propuesta. Los talleres interactivos de tipo tedrico practico apuntan a resolver los aspectos
estratégicos y operativos en ¢l campo de accion.

Los Talleres de Trabajo se realizaron con el sector de agronegocios y alimentos involucrado en
este proyecto: olivo y aceite de oliva. El monitoreo y seguimiento para lograr la consolidacion
de la implementactén de la DO Aceite de Oliva de Catamarca facilitard la adaptacién y ajuste de
la propuesta del proyecto —primera version- a la realidad de negocios del sector involucrado.

Asimismo, hubieron Talleres de Trabajo para Identificar el potencial de reaccion de nuevas
oportunidades para llevar adelante la estrategia de las denominaciones de origen en nuevas
regiones y nuevos productos provinciales para su difusion, tales los casos de Complejo Vinos
Finos de los Valles Calchaquies y Pimentdn de los Valles Calchaquies, y otros productos: nuez
de nogal, membrillos, cabritos y otros productos provinciales.

La metodologia se sustentaba en consolidar el proceso de cambio cultural iniciado en su primera
version en donde los profesionales participantes mas alla de la capacitacién y la asistencia
técnica llevaron adelante acciones facilitadoras para promover el cambio cultural.

La duracién del proyecto, en cuanto se corresponde con la consolidacidn de 1a propuesta inicial
a través del monitoreo, scguimiento y difusiéon de lo implementado estaba pensada en los
requerimientos temporales de los procesos de cambio en la cultura de negocios. Los procesos
asociativos en tormo al origen y la calidad, Denominacion de Origen y la respectiva promocion
comercial, sustentados en complejos procesos temporales de adaptacién activa a la nueva
realidad de negocios.

En funcion de los antecedentes de los objetivos generales y especificos del proyecto y a partir
de la metodologia definida en la version preliminar se incluyeron trabajo de campo y trabajo de
gabinete.

El trabajo de campo comprendia la difusion, capacitacion y talleres de trabajo, en el ambito
local para consolidar el trabajo iniciado en el Proyecto —Primera Version- y el desarrollo de la
evaluacién e identificacion del potencial de reaccidon dec nuevas oportunidades para llevar
adelante la estrategia de las denominaciones de origen en nuevas regiones y nuevos productos
provinciales.

El proyecto era de doble caracter: de estudio e intervencion, por lo tanto ¢l trabajo de gabinete
orientaba al trabajo de campo y este a su vez determinaba el trabajo de gabinete, que permitiera
a través de los mismos ir reflejando lo ocurrido en el trabajo de campo para facilitar y permitir
llegar al presente informe del Proyecto.

9. TRABAJO DE CAMPO

Como se indica previamente, el trabajo de campo comprendié un plan de visitas de seguimiento
y monitoreo, talleres de capacitacion y de evaluacion e identificacidn de nuevos productos:

1. Evaluacién Diagndstica de Consolidacién de la Propuesta inicial “Consejo de la DO y
Promocién Comercial Productos Regionales Catamarqueiios™

2. Difusidn a través de talleres de concientizacién y capacitacién para la consolidacién de la
propuesta inicial “Consejo de la DO y Promocién Comercial Productos Regionales
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Catamarquefios” en lo que hace a los aspectos institucionales, organizacionales, comerciales
y tecnologicos.

3. Evaluacion e Identificacién de nuevos productos provinciales, con los actores locales a
través de:

3.1. Reuniones locales con productores y elaboradores y camaras que los agrupa, y demas
involucrados de otros sectores: complejo del Vino y Pimentdén y Otros: Nueces,
Membrillo, Cabritos y otros productos regionales.

3.2. Reuniones locales con representantes institucionales de la administraciéon piblica,
instituciones académicas publicas y privadas, organizaciones no gubernamentales,
otros de interés, con otros sectores complejo del Vino y Pimenton de los Valles
Calchaquies y Otros: Nucz de Nogal, Membrillo, Cabritos y otros productos
regionales.

3.3. Reuniones de evaluacién del Equipo de la UBA — Facultad de Agronomia.

4. Jornada de Desarrollo, Ministerio de la Produccion, 9 de octubre de 2002.

El primer trabajo de campo consistié en participar en una Jornada de Desarrollo organizada por
el ministerio de la produccién el 9 de octubre de 2002 en el Hospital San Juan Bautista con la
participacién de técnicos del ministerio de la Produccién, técnicos de la FAUBA y del CFI.

En dicha Jornada se presentaron mas de 10 trabajos que se vienen realizando desde esta gestion
provincial, y un conjunto de trabajos que se llevan a cabo desde la anterior gestion local. Los
trabajos cubrian casi una década de asistencia técnica para el desarrollo de las cconomias
regionales de Catamarca.

La clave de la reunién fue distinguir el impacto de los resultados, los niveles de reaccion de los
sectores econdémicos y sociales y la escasez de recursos en los que sc desenvolvieron las
experiencias.

Tomado ese conjunto de variables, frente a la escasez de recursos de todo tipo y las
singularidades de la reaccion de ciertos sectores econdmicos y sociales (pequefios productores
minifundistas) se entiende que el impacto de los resultados es significativo.

En ese contexto en donde se abordaron distintas producciones regionales, nuez de nogal,
membrillo, pimentén, vinos finos y vinos regionales, el caso del aceite de oliva de Catamarca se
destacaba no por la calidad de los trabajos y/o los afios de esfuerzo sino por el tremendo
impacto que el sector tiene en la economia local. Por lo tanto se evalué que el caso de aceite de
oliva, con una experiencia piloto, tenia ¢l potencial de liderar a los sectores menos dinamicos.

La reunion del 9 de octubre, si bien esta fuera de la agenda del presente, fue clave para
confrontar experiencias y entender ciertas singularidades culturales, agrondémicas y socio
economicas de la region. Sobre todo entender que lo que puede ser interpretado como una
demora no es mas que los reales tiempos catamarquefios para afrontar los cambios de
paradigma. Para los no Catamarquefios de la reunién CFI & FAUBA esa debe haber sido la mas
importante conclusion de la Jornada.

La reunion del 9 de octubre constituyd una excelente apertura para el presente proyccto pues
permitid definir y limitar las expectativas.

5. Jomada “Estrategias de la produccién Olivicola de Catamarca”, 21 de octubre 2002.”

¥ Ing. Emiliano Quiroga
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A continuacién se resume el informe realizado, que revelo los aspectos mas destacados de la
reunion.

El Sr. Gobernador hizo inicio de la reunién, comentando la importancia de la produccion
olivicola y otras producciones de importancia en la provincia. Realizo una introduccion de los
temas a tocar en la jornada, como ser la DO y la Ruta del Olivo; Con la importancia que poseen
ambos temas, tanto como para la comercializacion del aceite de oliva, como para el desarrollo
del turismo provincial. También anticipo sobre su visita a Chile, el proximo fin de semana, para
ofrecer productos catamarquefios y tratar de palpar las posibilidades de salir a otros mercados a
través de los puertos chilenos.

A conttnuacidn, el Ing. Ordoiiez mencioné el tiempo se viene trabajando, junto a la UBA, en el
proyecto de DO en Catamarca. Hablé sobre demoras ocasionadas por ejecutivos en el ambito
nacional, que frenan el apoyo a las DO en el pais, como forma de arreglar con dirigentes
europeos, el menor subsidio de sus producciones agricolas. Entonces para ganar la batalla debe
haber un trabajo conjunto, realizado con bases solidas, como lo son la Tipicidad, la Genuinidad,
y la Singularidad del Aceite de Oliva de Catamarca. Si bien se conoce sobre las diferencias de
los aceites del Valle Central, y del Oeste Catamarquefio, como inicio, se necesita comenzar
todos unidos, para recién ¢n un futuro distinguir sub-zonas en la DO, También se menciono el
trabajo realizado por el equipo de Ordéiiez junto a especialistas de otras partes del mundo para
conformar un Proyecto de Ley Provincial que apoye la DO de productos catamarquefios.

Asimismo, se hablé de como la Argentina equivoca el camino copiando productos de DO
extranjeras, en vez de lograr sus propias DO, para posicionarse con diferenciacion en gondolas
de todo el mundo. Siendo que las DO siempre han logrado un sobreprecio (que van desde un
10% a un 1000%) del producto calificado con ella.

Luego, el Presidente Provisorio de la Comisidn de DO, Sr. Juan Manuel Villa, hizo referencia a
como se vino trabajando desde formacion de la Comisidn Provisoria de DO, de manera
coordinada y conjunta con otros miembros de la misma. Menciono los actuales constituyentes
de la misma Comisién (22 empresas promovidas), y planteo la imperiosa necesidad de que en la
fecha se conformara el Consejo de DO definitivo que trabaje en el tema. Se aclaré que los
fondos que se utilizaron para gastos de la Comision provisoria, y se usaran para gastos de la
Comision definitiva (o Consejo definitive) provienen de la inscripcién de los interesados en
dicha comisidn, por lo cual deben abonar $100 cada uno de los ingresantes a la misma.

Recalcd que la Comision provisoria trabajo en un Estatuto y Reglamento que ampare el
proyecto de DO, haciendo también difusion del mismo; siendo que participo junto a otros
organismos provinciales y nacionales del trazado del Protocolo de Calidad para el Aceite de
Oliva de Catamarca, aclarando que este tltimo no es algo estatico, sino que puede modificarse si
se lo considera necesario. Dijo que se establecerd un Consejo de DO, para trabajar de manera
conjunta, y recién en un futuro se podria dividir en comisiones del Qeste, del Valle Central, etc.

Luego finalizé su exposicion llamando a quienes estuvieran interesados, a inscribirse para
formar el Consejo de DO, y asi poder participar en la Asamblea Constitutiva que se desarrollaria
a continuacion.

En la Asamblea Constitutiva de la Comisiéon de DO del Aceite de Oliva de Catamarca, se
plantearon las propuestas de las personas que ocuparian cargos en dicha comisién, y se sometid
a votacion por parte de los inscriptos en la misma, quedando el consejo directivo conformado de
la siguiente manera:
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Cargo Nombre y Apellido
Presidente Juan Manuel Villa
Vice-Presidente | Luis Larata
Secretaria Bibiana Marabini
Tesorero José Pérez

Vocal 1° Juan C. Solani
Vocal 2° Jorge Rojano
Vocal 3° Raiil Zelarayan
Vocal 4° Elvio Argiro
Vocal Supl. 1° | Gustavo Regueira
Vocal Supl. 2° | Federico Pasquin

Comision Titular 1¢ Guillermo Clark.
Revisora Titular 2° Rafael Cohen Sabban
de Titular 3° Luis Gonzalez Tejerian
Cuentas Suplente Mario Lanari

Posteriormente, se realizoé la presentacidén de La Ruta del Olivo, como posible estrategia de
promocién provincial. Ing. Agr. Alvarez Morales - Ing. Agr. Héctor Ordéiiez - CPN Asimov —
Raul Ayosa. Los disertantes hicieron lanzamiento de esta propuesta de estrategia de promocion
de la Provincia, mencionando la importancia que implica la misma para el turismo y la
comercializacion de productos catamarqueiios. Segun lo expuesto dicha ruta recorreria
establecimientos productores de olivo (ya sean tradicionales como promovidos) e industrias
aceiteras olivicolas. Entonces de inmediato se planteo la posibilidad de incluir en la ruta, puntos
de degustacion y venta al publico, no solo de aceite de oliva, sino también de otros productos
catamarquefios.

También se mostraron laminas y folletos disefiados para promocionar la Ruta del Olivo,
surgiendo como propuestas nuevas, la realizacién de libros y videos que traten la historia del
olivo en la provincia, el trayecto productivo que va desde el campo a la industria, la entrega de
muestras de aceite, la difusidn de las cualidades organolépticas y medicinales del aceite de oliva
catamarquefio, etc.

Asimismo, surgi6 del debate la posibilidad de realizar un concurso para buscar el logotipo que
identifique la Ruta del Olivo, como forma de hacer participar e interesar a la poblacién
catamarqueiia del tema. A continuacidn se planteo la necesidad de conformar una comiston que
trabaje sobre el tema, por lo que de inmediato s¢ procedié a su formacidn por parte de los
concurrentes, entonces la “Comision de Trabajo de 1a Ruta del Olivo™ quedo conformada por un
Coordinador: CPN Asimov y Mario Lanari, Francisco Copelo, Srta. Moreno, José Coca.

Posteriormene, se plantearon las problematicas a solucionar, por la gran produccion olivicola
esperada este afio. Exposicion realizada por CPN Macaroff y Ministro Ernesto Alvarez Morales.
Se mostraron cuadros con datos de produccion de aceitunas esperada, mano de obra a ocupar,
periodo de cosecha por variedad, produccidon de aceite esperada, etc. Luego se plantearon
problemas que poseen actualmente los diversos eslabones de la cadena productiva comercial del
aceite de oliva.

Los mismos mencionan: - dificultad para conseguir cantidad suficiente de cosecheros, estimados
en unas 2500 personas, ciudadanos catamarquefios que no manifiestan interés en participar de la
cosecha, problema de costos para las empresas, para pagar en blanco a los cosecheros,
imposibilidad de usar nifios en la cosecha, mejor dotados fisicamente para subir a las plantas y
cosechar manualmente, problemas para coordinar el transporte de la alta produccion esperada, y
la necesidad de bins, cajones, bolsas, escaleras, etc.; que deberan afrontar las empresas
productoras.
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A continuacion se mostraron propuestas para solucionar el tema de necesidad de cosecheros:
contratar empresas que brinden el servicio de cosecha, usar mano de obra de municipatidades de
zona proxima a la finca, que estudiantes realicen la cosecha, recibiendo como pago el viaje de
fin de curso y crear cooperativas de cosecha.

Aunque no se llegd a acordar la solucién del tema cosecha, se planteo que cada productor
determine la solucién para su caso, y el Ministro Alvarez Morales dejo la direccién de correo
electrénico del Ministerio a disposicion de los concurrentes para que realicen las consultas que
consideren necesarias sobre los temas tratados en la jornada.

Es notable destacar que este tipo de reunion es atipica en nuestro pais. En la misma, autoridades
provinciales, grandes empresarios industriales, grandes productores y pequefios productores
tradicionales analizaron la complejitud de un negocio regicnal.

Mas alla de aspectos politicos, de estrategia de negocios, de caracter técnico, comercial o laboral
lo importante de la reunidn fue el sendero estratégico determinado:

1.Hubo un marcado énfasis en torno a la estrategia de las DO que se consolido definitivamente.
2. Hubo un marcado énfasis en sinergizar la estrategia de la DO con el turismo y la cultura local,
la gastronomia y la artesania como es ¢l caso del Proyecto la Ruta del Olivo.

Ambos senderos de crecimiento fueron planteados como alternativa en la original presentacion
del Convenio CFI FAUBA 4453, a partir de la reunidén del 21 de octubre 2002, constituyendo
ambos una politica de Estado local y una estrategia de negocios local.

Se determind un nuevo encuentro para mediados de diciembre (16 a 18 de diciembre) en donde
se avanzaria en la evaluacion y el potencial de puesta en marcha de una experiencia piloto en la
DO de Aceite de Oliva de Catamarca.

Se entiende que en las reuniones del 9 y 21 de octubre de 2002 se cumplimentaron las tareas de
campo previstas como evaluacion diagnodstica de consolidacion de la propuesta inicial Consejo
de la DO y promocion comercial productos regionales Catamarqueiios. Se prevén dos talleres
mas (uno especifico: 16 al 18 de diciembre el primero) con ¢l objeto de difundir, concientizar y
capacitar para la consolidacidn de la propuesta inicial del Consejo de la DO Aceite de oliva de
Catamarca con foco en la asistencia técnica al lanzamiento de una primera experiencia piloto en
la campafia 2002/2003. El otro taller apuntard a extender la experiencia a otras regiones y otros
productos de Catamarca.

El éxito de la experiencia piloto estara en el potencial organizacional de productores y empresas
mas que en la determinacién de los manuales de BPA y BPM. Es la implementacion de dichos
manuales no la redaccién la que garantiza el éxito del lanzamiento. La redaccidon ecs
responsabilidad técnica de la FAUBA, la implementacion es una responsabilidad empresaria del
Consejo ya conformado como definitivo el dia 21 de octubre de 2002.

Entre los dias 16 y 19 de diciembre se llevaron a cabo en San Fernando del Valle de Catamarca
varias reuniones de trabajo que se detallan a continuacion con el objeto de consolidar distintos
aspectos institucionales y organizacionales del presente proyecto.

6. Reunién Ley Provincial.
En el Ministerio de la Produccion, el Ministro llamo a una reunion a senadores del oficialismo y
de la oposicion. El equipo de la FAUBA llevo adelante un trabajo en detalle con los legisladores

para llegar a un consenso de las distintas alternativas en tramite parlamentario. Se llego a un
consenso en torno al proyecto del ejecutivo provincial que estaba basicamente sostenido en la
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propuesta original del equipo de la FAUBA, al cual se le afiadieron algunos aspectos claves de
interés local y ademas cn concordancia con la ley nacional.

Antes de la citada reunién el Sr. Novoa participd de una reunion de trabajo con la Diputada
Cado que llevaba adelante un proyecto alternativoe de caracter similar. El objeto de la reunidén
con la Diputada era lograr un consenso en tomo a una sola norma juridica en dcbate
parlamentario.

Como resultado de ambas reuniones se logrd finalmente promover un Unico proyecte con el
consenso de los principales legisladores involucrados. El resultado de mas de un afio de debates
y consultas fue altamente fructifero ya que los legisladores incluidos estaban totalmente
involucrados y con alto grado de conocimientos debatian y sostenian las posiciones, lo que
garantiza una correcta insercion de la norma en ¢l marco juridico provincial. Por otro lado el
ejecutivo también se presentaba en esas condiciones con lo que se logro ampliamente el objetivo
planteado originalmente. Ei compromiso de una pronta sancién quedo claramente establecido.

7. Reunion de lanzamiento de la experiencia piloto.

La reunidn de lanzamiento de la experiencia piloto se llevo a cabo en la casa de gobierno con el
Sr. Vice Gobernador, fue otro evento importante. En la misma participaron las principales
autoridades el Consejo de la DO y ¢l equipo de la FAUBA convocados por el Ministro de la
produccion. En dicha reunidn se debatieron los aspectos relevantes de la DO y de la experiencia
piloto y se concluyé con una conferencia de prensa.

8. Reunion con el Presidente del Consejo Regional del INTA.

En los dias de trabajo se sostuvo una reunién con el Presidente del consejo Regional del INTA.
El objete de dicha reunion fue aclarar algunos conflictos que se habian suscitado entre la
Provincia, el INTA y el equipo de la FAUBA. La rcunién fue convocada por el Ministro de la
produccion. Asistio el referente local del INTA y el equipo FAUBA. Una vez aclarado los
temas que habian llevado al conflicto en el pasado se resolvid trabajar en conjunto todas las
partes involucradas para sostener una estrategia en comun, sobre todo en los aspectos referidos
al protocolo de calidad.

9. Reuniones con autoridades del Consejo de la DO.

El Ministro convocé al Presidente del Consejo de la DO y otras autoridades del Consejo ligadas
a la industria y al equipo de la FAUBA. El objeto de las reuniones fue debatir y consensuar
distintos aspectos esencialmente ligados a la comercializacion y al lanzamiento al mercado de la
cxperiencia piloto de 1a DO 2002/3.

El debate fue altamente enriquecedor ya que se consensuaron las principales directrices
comerciales y se avanzo en aspectos claves para la confluencia de las estrategias de negocios de
los productores y empresarios con las politicas publicas provinciales. Parte de esas conclusiones
fueron recogidas por la prensa provincial y nacional. Ver ANEXO V.

10. Reuniones en torno a la Ley Provincial.
Asimismo, entre los dias 26 y 28 de febrero de 2003'° se llevaron a cabo en San Fernando del

Valle de Catamarca varias reuniones de trabajo que se detallan a continuacion con el objeto de
consolidar distintos aspectos institucionales y organizacionales del presente proyecto.

¥ Novoa & Ordéiiez
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El Sr. Novoa participd en varias reuniones de trabajo, en el ambito legislativo, con el objeto de
monitorear el estado del tramite parlamentario de la Ley Provincial. El ejecutivo también apoyé
esas acciones. El compromiso de una sancién quedo claramente establecido a cumplirse en
breve plazo. Los hechos dltimos de publico conocimiento alteran de alguna manera aquella
agenda planteada oportunamente. .

11. Reunién de seguimiento de la experiencia piloto con autoridades del Consejo de la DO.

La reunidon de seguimiento de la experiencia piloto se llevo a cabo en el Ministerio de la
Produccién. En la misma participaron las principales autoridades el Consejo de la DO y el
equipo de la FAUBA. En dicha reunién se debatieron los aspectos relevantes de la DO y de la
experiencia piloto.

12. Reunién de ajuste del protocolo de calidad con autoridades del Consejo de la DO.

En una sesion de trabajo de una jornada se finalizé el debate en torno al protocolo de calidad
(BPA & BPM). En el mismo participaron funcionarios provinciales, técnicos privados,
agricultores y empresarios industriales. La reunion constituyé un punto de llegada de varios
meses de trabajo en ese sentido y €s un punto de partida que marcara el transito de un protocolo
provisional para el 2003/4 a un protocolo definitivo y ajustado para proximas campaiias.

Entre los dias 24 y 26 de marzo de 2003'! se llevaron a cabo en Santa Maria, Catamarca varias
reuniones de trabajo que se detallan a continuacidon con el objeto de consolidar distintos
aspectos institucionales y organizacionales del presente proyecto que estaban pendientes..

13. Reunidén en Santa Maria, Talleres Sistema Pimenton y Sistema Vinos.

La reunion de capacitacion y taller debate llevada a cabo en Santa Maria en marzo coincidid con
el primer aniversario de una reunién llevada a cabo con el mismo objeto en el afo 2002 en el
marco del CFI FAUBA n® 4453,

En aquel entonces se planteo un trabajo conjunto en los Valles Calchaquies en torno a
diferenciar por origen y calidad los procesos y productos del sistema pimenton y del sistema de
la vifia y el vino. En aquel entonces se tomo como punto de partida la ya avanzada experiencia
con aceite de oliva como estrategia agroalimentaria de DO. En esa reunién estuvieron presentes
por parte del sistema pimenton, agricultores, molineros y técnicos. El sistema viiia y vino estuvo
representado por vitivinicultores y bodegueros.

En la oportunidad del Taller de! 2003 se amplio la convocatoria a agentes del sistema de la vifia
y el vino de Tinogasta y a los representantes del Consejo de la DO Aceite de Oliva de
Catamarca.

El Presidente del Conse¢jo se excusd en su nombre y ende los miembros pues en esos dia
llevaban adelante una serie de reuniones definitorias de los aspectos mas relevantes del estatuto
de consejo y del protocolo de calidad. A pesar de no haberse hecho presente se comunicaron y
manifestaron que el objetivo inmediato del Consejo era completar la documentacién necesaria
para formalizar la experiencia piloto (dichos registros y documentacion esta ain pendiente).

Con respecto a los del sistema vifia y vino de Tinogasta no se hicieron presentes y tampoco se¢
comunicaron con la organizacion del Taller.

La organizacion del Taller fue exitosa y corrio por cuenta de la Agronomia de Zona a cargo de
la Ing. Caseres. Estuvieron presentes por la mafiana productores de pimentdn, un molinero, un
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bodeguero local y un grupo de técnicos del sector publico (INTA & Provincia) y técnicos del
sector privado.

El equipo de la FAUBA recorrié el ultimo afio de trabajo centralizando el diagndstico
destacando los propios errores cometidos a la vez que se elevd un breve diagnostico de los
desaciertos, errores y/o omisiones del conjunto de agentes piblicos y actores privados
relacionados con la propuesta directa o indirectamente.

La autocritica de la FAUBA centrada en una “falta de respeto y/o desconocimiento de los
tiempos y de la cultura local” fue un encuadre de apertura para un amplio debate. En esta linea
de trabajo el equipo de 1a FAUBA provocd una revision a fondo de los avances y las limitantes
observadas en ¢l CFI FAUBA 4453 vy CFI FAUBA 5340.

El debate recorrié los siguientes temas:

¢ La problematica del costo de la luz y el impacto en ¢l sistema de riego.

¢ La problemética de la des-articulacidn entre los agricultores de pimenton y los molinos
pimentoneros

o El impacto de la mala calidad y el fraude.

e Las lagunas tecnoldgicas en los procesos agricolas, en la calidad comercial y en la
genética.

¢ La conflictiva relacion entre los mayoristas compradores de pimentén y el sector local
de molinos y agricultores.

¢ La problematica del financiamiento.

¢ La problematica de 1a mano de obra local para la cosecha de pimentén y la vendimia.

e La desarticulada relacién entre instituciones y organismos (léase Gobiemnos
Provinciales de Salta, Tucuman y Catamarca, el INTA, el SENASA, el CFI, las
Universidades locales y la UBA etc.)

¢ Evaluacion de la experiencia en marcha llevada adelante por 15 productores con el CFL.

Por la tarde se presento un grupo mas pequefio, un productor, un molinero, una técnica del
INTA, dos técnicos provinciales y el equipo de la FAUBA.

Se repasaron los distintos temas presentados a la mafiana y se concluyé como temas centrales a
tener en cuenta los siguientes.

e Lograr involucrar a las autoridades en una suerte de politica de Estado con respecto al
tema agua y clectricidad.

e Orientar al sistema pimentdn hacia un estdndar de calidad comercial diferenciado que
facilite el acceso al mercado, a los clientes y sea la base de un nuevo sistema de precios
y de agregacion de valor.
Extender la experiencia técnico financiero del CFI de 15 a 50 productores.
Revisar el paquete tecnologico disponible a la luz del saber local, sean productores y/o
técnicos del lugar.

e Determinar como prioritario y excluyente la articulacion del sector publico y privado
para llevar adelante las nuevas acciones en el sistema pimenton.

Es interesante destacar que a raiz de ese debate se¢ tomaron las siguientes iniciativas
inmediatamente:

¢ El equipo de la FAUBA por la TV local invitd a la reunién de fin de marzo sobre
pimentén en Amaicha en Tucuman.

¢ La Agronomia de Zona de Santa Maria Catamarca particip6 con mas de 90 productores
en la reunion de Amaicha.
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e El grupo de técnicos locales diseiié una agenda de articulacion “en la base” para ser
elevada como propuesta a su respectiva superioridad.

10. TRABAJO DE GABINETE

Se desarrollaron actividades de Gabinete en el PAA de la FAUBA con el objeto de monitorear y
hacer seguimiento del desarrollc de los aspectos formales relacionados con lo institucional, o
organizacional, lo tecnolégico y lo comercial, y evaluar el potencial de reaccion de nuevas
oportunidades de los productos mencionados.

Los Talleres proporcionaron ¢l material para el trabajo de Gabinete y para la elaboracion del
informe para ¢l CFI. El trabajo de gabinete comprendié el desarrollo de informes de
seguimiento y monitoreo y de evaluacién ¢ identificacién de nuevos productos potenciales
provinciales y regionales para ser amparados y desarrollados bajo la estrategia de DO y
presentacion de informes al CFL.

El trabajo de gabinete se resume esencialmente en los Anexos que resultan de la consolidacién
final de la propuesta original de la FAUBA mds los distintos aportes llevados a cabo por los
técnicos locales, los agricultores y los industriales presentes en el Consejo de la DO. En dichas
reuniones participo también el Presidente del Consejo de la DO, lo que garantiza la adecuada
implementacion de los aspectos tecnolégicos y organizacionales discutidos en el trabajo de
campo y presentados en ¢l trabajo de gabinete resultante.

La informacidn de las Guias y Planillas esta siendo completada actualmente por los agricultores
y los industriales, y estara disponible en ¢l informe final.

11, CONCLUSIONES GENERALES

Se entiende que el objetivo general del CFI FAUBA 5340 de consolidar la estrategia alimentaria
provincial de la Denominacion de Origen Aceite de Oliva de Catamarca esta en marcha y es una
natural consecucncia del trabajo ya realizado en el CFI FAUBA 4453,

Se siguen presentado las mismas limitaciones para llevar acciones colectivas en torno al origen
y la calidad (DO) en otras producciones regionales lo que no invalida el siguiente trabajo a
realizar para identificar el nivel de reaccién de los actores econémicos y sociales de las distintas
regiones y productos catamarquefios con potencial de reaccion en donde tenga impacto la
estrategia de las DO. En eso se trabaja tal como se lo llevo a cabo en ¢l convenio anterior.

Hasta el momento se ha realizado seguimiento y monitoreo de la Denominacion de Origen
Aceite de Oliva de Catamarca para su Consolidacion y Sustentabilidad tal cual se desprende de
la reunion del 21 de octubre de 2002. Mientras que continua el esfuerzo en Identificar el
potencial de reaccion de nuevas oportunidades en D.O.(Complejo Vinos Finos de los Valles
Calchaquies y Pimentdn de los Valles Calchaquies y nuez de nogal, membrillos, cabritos y otros
productos provinciales) como se detalld, analizd y evalué en la Jornada del 9 de octubre de
2002. Concluyéndose que solo es factible trabajar en el Complejo Vino y Pimentén.

En el futuro, y luego de haberse puesto en marcha y consolidado la experiencia piloto se tendra
como propdsito la promocion y difusion de la estrategia de las DO solo para ¢l caso de dos
productos: Vinos y Pimentén.

El éxito de la experiencia piloto estara precisado por el potencial organizacional de productores
y empresas mas que en la determinacion de los manuales de BPA y BPM. Es la implementacidn
de dichos manuales y no la redaccién lo que efectivamente garantiza el éxito del lanzamiento.
La redaccién es responsabilidad técnica de la FAUBA, la implementacién es una
responsabilidad empresaria del Consejo ya conformado como definitivo el dia 21 de octubre de
2002 y claramente definido su accionar en las reuniones de diciembre de 2002.
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Si bien en la introduccién se dejaron claramente establecidos los alcances y la responsabilidad
de cada parte involucrada en este proyecto, también es cierto que el esfuerzo llevado a cabo que
surge de las reuniones de Diciembre marca un diagndstico positivo hasta la fecha.

El receso de Enero determina un atraso de treinta dias en la actividad del equipo de la FAUBA,
lo que no necesariamente implica que el Consejo no este activo en la experiencia piloto. Las
reuniones planteadas para Febrero del 2003 permitiran tener un diagnostico maés preciso de la
evolucion del presente proyecto con vistas al resultado concreto de la experiencia piloto.

El objetivo general de! CF1 FAUBA 5340 de consolidar la estrategia alimentaria provincial de la
Denominacién de Origen Aceite de Oliva de Catamarca esta en marcha en el contexto de una
experiencia piloto, y en estado avanzado. El mismo es la natural consecuencia del trabajo ya
realizado en el CFI FAUBA 4453 y del avance en el compromiso local. Esto ha sido
especialmente cierto en los ultimos tiempos.

Es muy claro lo observado en las distintas reuniones de campo en torno a las limitantes y
demoras en la implementacion de la estrategia agroalimentaria de las DO.

Se identifico un bajo nivel de reaccién en los actores econdmicos y sociales del sistema
pimentén en los Valles Calchaquies. Lo mismo ocurrié con otros productos de otras regiones
catamarquefias con potencial en la estrategia de las DO, donde el nivel de impacto es pobre.

En esto sc trabaja desde ¢l 4453 CFI FAUBA hasta el 5340 CFI FAUBA, tal como se lo observa
en los distintos informes presentados. El punto critico es el desarrollo de liderazgo y de puesta
en marcha de proceso de accidn colectiva en torno al origen y la calidad. Hay un gran abismo en
el potencial organizacional actual publice y privado con el nivel de stock de capital social
necesario para llevar adelante estas iniciativas.

El tema organizativo esta en manos de las autoridades locales y también del sector privado
local, pimentoneros y molineros. No parece facil en el mediano plazo superar estas
contradicciones. Se peodria afirmar que deben comenzar y sostenerse procesos asociativos
convocantes en tomo al origen y la calidad y que en virtud de ello una mayor rentabilidad
derivada aglutine a todos los actores de la region.

Solo entonces, y dadas esas condiciones, la estrategia de las DO podria extenderse desde el
complejo del olivo al complejo del pimenton. Por la experiencia del equipo de la FAUBA en
nuez de nogal seria mas complejo ain, pues en ese sistema en mas de dos afios no se presento ni
reaccion ni capacidad convocante.

El propésito de consolidar y dar sustentabilidad a la estrategia tal cual se determiné en la
reunién del 21 de octubre de 2002 y se confirmo en la de febrero del 2003.

El potencial de reaccién de nuevas oportunidades en D.O. como las del Complejo Vinos Finos
de los Valles Calchaquies y del Complejo Pimentén de los Valles Calchaquies como se detallo,
analizd y evaluo en este informe deja una agenda abierta. La misma es clara:

o Son las grandes bodegas de la region las que deben ejercer el liderazgo en la estrategia
de las DO. Asi como ya ocurrié con el complejo del Olivo. Si esto no ocurre no tiene
sentido insistir en la estrategia no habiendo madurez en la propuesta ni en la reaccion.

» En el caso de Tinogasta surge como prioritario la reconversion tecnolégica en la finca y
en la bodega, solo entonces se presentara como limitante la estrategia comercial. El
intento realizado los Gltimos afios de sinergizar ambas propuestas no ha dado el éxito
esperado.
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* El complejo pimentén muestra un avance mayor al complejo nogal. Sin embargo no se
alcanza aun la masa critica, ni en cantidad ni en calidad de proceso, productos,
productores y molineros, como para llevar adelante con seriedad y con una minima
expectativa de éxito, cualquier propuesta asociativa con un foco comercial en el origen
y la calidad. Es decir, no se observa tampoco la madurez para avanzar en la cstrategia
de la DO mas alla de los esfuerzos hechos por distintos actores privados y agentes
publicos. La falta de sinergia y accion confluyente parece ser la clave en esta agenda.

Las reuniones llevadas a cabo en Febrero y Marzo del 2003 permiten tener un diagndstico mas
preciso de la evolucidn del presente proyecto, su nivel de impacto y finalmente mirar al futuro
con vistas al resultado concreto de la primera experiencia piloto en DO de aceite de oliva de la
Argentina.

Las distintas conclusiones a las que se iban arribando parcialmente —conforme lo muestran los
informes parciales- siguen siendo validas para Diciembre de 2002, Enero 2003 y Abril, de 2003.

En la presente conclusion general se ratifica la temporalidad de aquellas afirmaciones y se
avanza en una conclusion de tipo general que de alguna manera identifica los puntos criticos de
una nueva agenda de trabajo.

1. La experiencia piloto de la conformacién y el lanzamiento comercial del Consejo de
la Denominacion de Origen Aceite de Oliva de Catamarca es un hecho cierto y exitoso.
Se destacan importantes avances institucionales, organizacionales y tecnoldgicos desde
la promocién de nuevas politicas activas como las llevadas a cabo por el CFI FAUBA
4553 & 5340. La decisiéon empresaria definitiva permitira evaluar el impacto en ¢l
mercado y los clientes de la estrategia alimentaria de las denominaciones de origen
llevada adelante durante estos afios.

2. Mas alld de la sancion de la ley provincial, (institucional), mas alid de la
Conformacioén del Consejo de la DO (organizacional), mas alld de la aplicacién de las
BPA y BPM en los protocolos de calidad y en las Guias de campo e industria es
pertinente el seguimiento y el monitoreo de la experiencia piloto en marcha hasta su
definitiva consolidacion en ¢l mercado y los clientes.

3. El proceso de identificar niveles de impacto en otras regiones y otros productos de
Catamarca debe continuar con énfasis en la difuision y en la capacitacién.

4. Los sistemas mas avanzados para continuar este camino son la viiia y el vino y el
pimenton dulce, principalmente en Tinogasta y Valles Calchaquies. Sin embargo en la
actualidad los actores econdmicos y sociales presentan baja motivacién concreta para
asociarse en proceso de accion colectiva focalizados en el origen y la calidad. En esos
¢jes de debe orientar la difusion y la capacitacion con el objeto de promover en el
mediano plazo la estrategia de las denominaciones de origen en dicha zonas con dichos
productos.

5. Los sistemas nuez de nogal, cabrito, membrillo etc. s¢ definen como sistemas
demorados en comprender al asociativismo, al origen y a la calidad como claves
competitivas. Estos sistemas presentan bajo nivel de reaccion y deberian plantearse
como una estrategia de difusion y capacitacién a largo plazo.

6. Una conclusién importante para todos los involucrados en los CFI FAUBA 4553 &
5340 es no avanzar en objetivos concretos en tanto y en cuanto no se observe una clara
reaccion en los actores econémicos, sociales y politicos en tormo al asociativismo, al
origen y la calidad. Esto debe ser condicion necesaria ya que la estrategia de las
denominaciones de origen se¢ sostiene en la accién colectiva, ¢l terruiio y el
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aseguramiento no solo del origen sino de la calidad en procesos y productos con el
objeto final de certificar,

Finalmente mas alla de las conclusiones previas, esta conclusion general y final, encierra como
se afirma en la introduccion un importante punto de llegada, entormo al aceite de oliva, que
garantiza un sustentable punto de partida al futuro. Este tipo de proyectos consolida la propuesta
que ias nuevas politicas piblicas de asistir en agronegocios a los actores econémicos y sociales
resultando siempre en, mas © en menos, experiencias exitosas (APRA El crecimiento y
desarrollo de las economias regionales).
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ANEXO 1

ASPECTOS INSTITUCIONALES



1. LEY PROVINCIAL



CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTAREA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE QLIVA DE CATAMARCA

PROYECTO DE LEY PRODUCTOS REGIONALES CATAMARQUENOS -
CATAMARCA

LA LEGISLATURA DE LA PROVINCIA DE CATAMARCA
SANCIONA CON FUERZA DE LEY

TITULO 1
Normas generales y definiciones

Articulo 1°- La presente Ley tiene por objeto establecer, en el 4mbito de la Provincia de
Catamarca, un sistema de reconocimiento, registro y proteccién mediante las Indicaciones
Geograficas o Denominaciones de Origen de todos los productos y servicios que se obtengan,
presten o comercialicen bajo las mas adecuadas técnicas, normas o costumbres que los
identifiquen como originarios de esta regién y poseedores de particulares calidades.

Articulo 2°.- A los efectos de la presente Ley se entiende por:

a. Indicacion Geogrifica (IG): al nombre que identifica un producto originario de una
regidn, localidad o un drea de produccion delimitada del territorio provincial, cuya
reputacién u otra caracteristica del producto sea atribuible fundamentalmente a su
origen geogrifico.

b.  Denominacion de Origen (DO): al nombre de notoriedad reconocida que identifica la
provincia, una regién, un lugar o un drea geogrifica determinada y que sirve para
designar un bien originario de ellas y cuyas cualidades y caracteristicas diferenciales
se deben esencial o exclusivamente al medio geogréfico, su sistema agroecolégico y
los factores humanos concurrentes.

Entiéndase por:

Producto originario: al producto obtenido en el drca determinada, a partir de especies
autdctonas o exoticas de probada adaptacidn, total o parcialmente elaborado en la misma.

Area geogrifica: definida como el sector territorial identificado por limites globales a partir de
la divisién politica de la provincia.

Area de la produccion: conformada por una unidad agroecolégica de caracteristicas particulares
que concentra por ello un nimero determinado de producciones, de calidades especificas.

Se define como:
Usuario: al Consejo de Denominacion de Origen, titular del derecho de uso.

Beneficiarioo o L persona fisica o juridica que mtegra ¢l Consejo de Denominacion de Origen y
que podra usar tu Denominacion de Origen registrada.

TITULO 1l
Normas particulares

Articulo 3°- El Estado Nacional, titular de las Denominaciones de Origen e Indicaciones
Geogrificas, por intermedio de la Autoridad de Aplicacidn y a los fines de garantizar su
proteccién, confiere a los usuarios el derecho de uso de las mismas, conforme las condiciones
que para cada caso se eslablezean,
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CONSOLIDACEON DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

Articulo 4°.- No podrdn registrarse como Indicaciones Geograficas o Denominaciones de
Origen:

a. Los nombres penéricos de bienes, entendiéndose por tales aquellos que por su uso han
pasado a ser el nombre comun del bien con el que lo identifica el piblico en general, en
la regién, provincia o pais de origen.

b. Los nombres que identifiquen a una especie o raza animal, o a cualguier variedad
vegetal.

c. Las marcas registradas.

Anticulo 5°- La Autoridad de Aplicacion tomard todas las medidas juridicas necesarias para
evitar el uso y circulacidn de Indicaciones Geogrificas y Denominaciones de Origen falsas o
engafiosas que, directa o indirectamente, puedan inducir a error al publico, en cuanto al origen
auténtico del bien,

Articulo 6° - Queda prohibido el uso de Indicaciones Geogrificas o Denominaciones de Origen
registradas:

a. Para bienes gue no provengan de las dreas geograficas determinadas o asignadas y que
sean del mismo género o que, no siéndolo, no se ajusten a las condiciones bajo las
cuales fueron registradas.

b. Como designacion comercial aplicacla a bienes similares a los registrados o con el fin de
aprovechar la reputacion de los mismos.

¢. Cuando exista usurpacion. imitacion o evocacion, aungue se indique el origen
verdadero del bien, si la Indicacién Geogrifica o la Denominacion de Origen va
LYY LK LA 11 LA 1Y

acompaifiada de expresiones como “género”, “tipa”, “método”, “estilo”, “imitacién”, o
similares.

d. Para cualquier otro tipo de indicacidn falsa o falaz, ardid o engafio, en cuanto a la
procedencia, al origen, la naturaleza o las caracteristicas esenciales de los bienes.

e. Para cualquier prictica que pueda inducir a error a los consumidores sobre el auténtico
origen del bien o que impligue compeiencia desleal.

Las prohibiciones precedentes se aplicardn a las Indicaciones Geogrificas o Denominaciones de
Origen utilizadas en el envase, las etiquetas, los embalajes, en la publicidad o en los documentos
oficiales o comerciales relativos a los bienes de que se trate, asf como la utilizacién de envases
que, por sus caracteristicas, puedun crear una errénea opinidn con respecto a su auténtico
origen.

TITULO 1
Capitulo |
Condiciones Generales requeridas para Ia proteccion de las Indicaciones Geograficas y las

Denominaciones de Origen,

Articulo 7°.- Las Indicaciones Geogriticas y Denominaciones de Origen podrin acceder al
régimen de proteccion que confiere esta ley, previo cumplimiento de las condiciones siguientes:

a.  Conformacion del Consejo de Indicacion Geografica o de Denominaciones de Origen,
cuyos integrantes beneficiarios se dediquen a la extraccién, produccién,
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CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE GRIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

acondicionamiento o procesamiento del o los productos o servicios a proteger y
realicen tal actividad dentro del drea geografica determinada en la solicitud.

b. Que el producto o servicio posea cualidades y caracteristicas diferenciales, que se
deben esencial o exclusivamente al medio geografico, las particularidades del sistema
ecologico y los factores humanos.

c. Que cumpla con los procedimientos téenicos o artesanales aprobados para los
productos 0 servicios que se registren y gque respete las nonmativas vigentes aplicables
al producto o servicio de gue se trute.

Capitulo 2
Det Registro de las Indicaciones Geogrificas y Denominaciones de Origen

Artticuto 8°.- Las Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen sélo gozardn de la
proteccion que otorga esta ley si han sido debidamente registradas segin el procedimiento que
ella misma establece.

Articulo 9°.- La sohcitud de Indicacion Geografica y/o Denominacién de Origen sélo podrd ser
presentada por los Consejos respectivos.

Artticulo 10° Podrin solicitarse registros para Indicaciones Geograficas y/o  Denominaciones
de Origen de nivel provincial, que s6lo serdn reconocidos cuando la Nacidn legisle sobre el
particular y se establezcan las condiciones del registro respectivo.

Capitulo 3
De los requisitos de l1a Seolicitud

Articulo 11°, La solicitud para la obtencién de la Indicacién Geogrifica o Denominacion de
Origen deberd contar con una precisa descripcién del vinculo existente entre los factores
naturales y/o humanos que fijan las caracteristicas del producto o los servicios y su entorno
geografico, a saber:

a. Nombre de la Denominacidn, lupar, distrito, municipio, regidn, cuyo nombre goza ya
de reconocimiento, reputacion o prestigio que ligado al producto o servicio se encuentre
incorporado a la preferencia del consumidor.

b. Delimitacion del Area Geografica: factor determinante aunque no definitivo que
relaciona las condiciones naturales, tales como suelo, temperatura, pluviosidad,
condiciones luminicas, altura con referencia al nivel del mar, vegetacion natural,
intensidad y direccién predominante de fos vientos, etc. a las particularidades
especificas del producto.

¢.  Identificacion de los Tactores yio clementos intrinsecos del producto que parantizan su
originulidud con respecto a la zona y en conseeunencia su calidad particular.

d. Definicion precisa ¢ inconfundible de los productos y/o servicios, especialmente si se
tratan de materias primas con o sin elaboracién, individuales o colectivas, especificas
de una especie, variedad, tipo, como asi también et grado de complejidad del servicio y
sus particularidades identihicatorias.
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e. Protocolo de calidad o descripeion detallada del producto o servicio, en el que cuente la
materia prima, método integral de obtencién, técnicas de acondicionamiento o
procesamiento, etc.

Capitulo 4
Dcl procedimiento de Registro

Articulo 12°.- Presentada la solicitud de registro, en las condiciones que determine el decreto
reglamentario, y si se encontraren cumplidos los requisitos legales exigidos, se publicard el
contenido de la solicitud por un (1) dia en el Boletin Oficial de la Provincia.

Articulo 13° - Publicada la solicitud en el Boletin Oficial y, dentro de los treinta (30) dias de la
misma, toda persona fisica o juridica que justifique un interés legitimo y que estimare que
alguno de los requisitos establecidos no hayan sido debidamente cumplidos, podra formular -
fundadamente y por escrito- su oposicidn al registro.

Articulo_14°.- Preseniada la objecion en virtud del articulo anterior, se dard vista al solicitante
de la o las oposiciones planteadas para que, en un plazo no mayor de treinta (30) dias desde la
notificacion las conteste, limite el alcance de la solicitud o la retire. Cumplido lo anterior por el
solicitante o vencido el plazo sin que éste se hubiere presentado, la Autoridad de Aplicacion
resolverd sobre la oposicion presentada.

Articulo 15%.- Si ta Autoridad de Aplicacidn estimara que alguno de los requisitos no ha sido
debidamente cumplido, se le comunicard al solicitante, fijdndole un plazo de treinta (30) dias
para que subsane las deficienctas en la presentacidn. De cumplirse con los requisitos faltantes, el
tramite continuard con arreglo a lo dispuesto en los articulos anteriores; por el contrario, si el
solicitante no contestare en término o no satisficiere la informacion requerida, se denegara sin
mas tramite ¢l registro solicitado.

Articulo 16° - Una vez otorgada la Denominacidn de Origen, se publicard la resolucién por el
término de cinco (5) dias en el Boletin Oficial.

Capitulo 5
D¢ los Consejos de Denominacion de Origen

Articulo 17°.- Para cada Denominacién de Origen habra un Consejo, que estara constituido por
productores, acondicionadores, procesadores y comerciantes del o los productos y servicios
amparados por la Denominacidn. Se organizarin juridicamente bajo la forma de asociaciones
civiles abiertas sin fines de luere, con domicilio legal en su zona peografica y atenderd su
funcionamiento can los recursos establecidos en sus reglamentos.

Articuto 18°.- Ll Conscjo de Denominacion de Origen redactard su propio reglamento interno,
de acuerdo con el eriterio de sus micmbros que, ademds, deberdn efectuar informes técnicos y
estudios sobre:

a. Antecedentes historicos de ta region y limites geograficos del irca de
produccidén o servicios en consideracion,

b. Caracteristicas generales sobre la region, factores climaticos, edafologicos,
hidroldgicos, bidticos en general y todos otros caracteres eProductos
Regionales Catamarquefiosroductivos que hagan a la caracterizacion de los
bienes que se pretenden denominar.
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c. Sistemas de prestacion de servicios, sus origenes, evolucién vy
particularidades especificas de procedimientos y objetivos que los
individualicen inequivocamente,

d. Sistemas y culturas de produccién tradicionales, practicas de cosechas,
acondicionamiento, procesamiento y comercializacién.

e. Identificacion técnico-genélica de especies, variedades, razas y tipos de
producto, volimenes historicos de produccién, proyecciones, rendimientos
Maximos, ete.

£ Controles de calidad, penodicidad de los mismos, certificaciones de
organismos de sanidad, locales, nacionales, publicos y privados.

8. Registro de productores y prestadores de servicios, como asi también de
beneficiarios del sistema de Denominacion de Origen,

h. Acciones a realizar para garantizar y preservar el prestigio v el buen uso de
la Denominacidn de Origen que se utiliza.

Articulo 19°.- La denegaloria de admision al Consejo de Denominacién de Origen en forma
injustificada a toda persona fisica o juricdica podrd ser recurrida dentro de los treinta (30) dias
habiles de notificada la resolucidn, bajo las condiciones que fije el decreto reglamentaric de la
presente Ley.

Capitulo 6
Derechos, Usos, Modificaciones y Extinciones de las Denominaciones

Articulo 20°- La propuesta de reconocimiento de una Indicacidon Geogrifica o una
Denominacién de Origen debe surgir de la iniciativa individual o colectiva de los productores o
prestadores que desarrollen sus actividades dentro del drea geogrifica o de produccion
respectiva, y cuyos productos o servicios hayan alcanzado una notoriedad publicamente
aceptada.

Articulg 21°.- La incorporacion al sistema propuesto por esta Ley es voluntaria, tanto para su
ingreso como para su egreso, salvo que razones de incumplimiento de los requisitos exigidos
unpidan la continuidad o ingreso del titular al mismo.

Articulo 22°- Los beneficiarios de ura Indicacion Geogrifica o Denominactén de Origen
tendran derecho a usar:

a. La expresian Denominacion de Origen o hidicacion Geogrifica.

b. Las siglas, logotipos, marbeles o disenios gque hayan sido autorizados por el
organismo competente, para su identificacion,

Articulo 23°.- Cualquier usuario, persona fisica o juridica, que justifique un interés legitimo,
podra solicitar la modificacion del registro, cuando se hayan productdo cambios en las
condiciones originales que justiticaron el registro correspondiente a Indicacion Geogréfica o
Denominacién de QOrigen.

Articulo 24°.- La cancelacion del derecho de uso del usuario se producira por las siguientes
causas:
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a.  Sanciones reiteradas por incumplimiento de los requisitos.

b.  Desaparicion o modificacién de las circunstancias que motivaron la inscripcion en la
Denominacion de Origen.

C. Renuncia del titular.
d.  De oficio 0 a peticion de partes.

Producida la modificacion o cancelacidn de la Indicacion Geografica o Denominacién de
Origen, la medida dispuesta serd publicada por un (1) dia en el Boletin Oficial.

TITULO IV '
DE LA AUTORIDAD DE APLICACION

Articulo 25°.- La Autoridad de Aplicacidn de la presente fey sera el Minmisterio de la Produccion
con jurisdiccion en todo el territorio provinctal.

Articulo 26°.- Referidas a esta Ley, son funciones especificas de la Autoridad de Aplicacién:

a.  Asesorar y promover las Indicaciones Geograficas y las Denominaciones de Origen, como
factor de calidad de los productos y servictos en todo el 4mbito provincial.

b.  Adaptar todas las medidas necesarias para el mejor funcionamiento del sistema.

¢.  Delimitar y reconocer las dreas peogrificas, de produccidn y servicios para cada una de las
categorias del sistema de designacidn establecido por la presente Ley.

d.  Llevar el registro provincial de Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen y de

los productos y servicios amparados por el sistema.

e. Coordinar los servicios de inspeccién, analisis y determinacidon de las cualidades y
calidades de los productos y servicios inscriptos.

f.  Expedir los certificados de registro y aprobacidn de los beneficiarios que lo soliciten.

g, Tramitar las inscripciones de las Indicaciones Geogrificas o Denominaciones de Origen en
el Registro Nacional en el momento que se legisle en esa jurisdiccidn,

. Flercer I representacian provineial ante los arganismos provinciales, nacionales e
imternacionales, piablicos o privados, en pos del reconocimiento de productos y servicios
provinciales, en el marco del texto y espiritu de esta legislacién.

i. Tramitar los sumarios pertinentes ¢ imponer las sanciones previstas en la presente Ley y su
decreto reglamentario.

TITULO V
DEL CONSEJO PROVINCIAL ASESOR

Articulo 27°.- Créase el Consejo Provincial Asesor de Denominacion de Origen, que se
constitwird con personeria juridica propia y funcionard como cuerpo consultive permanente de la
Autoridad de Aplicacién.
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Articulo_28°.- El Consejo Provincial Asesor estard constituido por representantes del Poder
Ejecutivo Provincial y todo organismo e institucidén académica con competencia en la materia,
asi como los sectores privados de cada uno de los bienes o servicios amparados por el sistema
de ia presente Ley.

Articulo 29°.- Seran funciones y responsabilidades del Consejo Provincial Asesor:
a. Aprobar su propio reglamento interno.

b. Contribuir a la delimitacion de las dreas de produccién y servicios para las inscripciones
de las Indicaciones Geogrilicas y Denominaciones de Origen,

c. Asesorar y promover el Sistema, asi como la constitucién de los Consejos de
Denominacién de Origen vy la deteccion de bienes susceptibles de proteger, constatando
los requisitos exigidos para cada caso,

d.  Evaluar las presentaciones de solicitudes para otorgamiento de Indicaciones Geograficas
o Denominaciones de Origen y aprobarlas o desecharlas provisoriamente, previo a su
elevacion a ta Autoridad de Aplicacién.

L

Confeccionar y actualizar el registro provincial de proteccidn y servicios, como asi
también de los beneficiarios del sistema.

f. Ejercer el control de las normas técnicas y artesanales y de los demds elementos tenidos
en cuenla para el otorgamiento de las respectivos Indicaciones Geogrificas y
Denominaciones de Origen.

i3 Controlar las resoluciones y actuaciones de los Consejos de Denominacién de Origen
reconoctdos y/o usuarios del sistema, proponiendo a la Autoridad de Aplicacién la
cancelacion de uso, sifuera preciso, cuando no se cumplan las normas establecidas,
conforme a esta Ley v sus reglamentaciones.

h. Contribuir a la gestidn de acuerdos con entidades pablicas o privadas, nacionales o
internacionales, bajo los principios de reciprocidad y no discriminaciédn, para el
reconocimiento, proteccion y registro de las Indicaciones Geogrificas y Denominaciones
de Origen de los productos y servicios de la Provincia del Catamarca.

i. Cumplir toda otra funcidn que determine la Autondad de Aplicacién, ¢l decreto

reglamentario de esta Ley o su reglamento de funcionamignto, tras el mas estricto y fiel
cumplimiento del objeto de la presente.

Articulo 30°.- LEY GENERAL. Comuniquese al Poder Ejecutivo.
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DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

TITULO |
DENOMINACION. DOMICILIO. OBJETO SOCIAL

ARTICULO 1°: Con la denominacion CONSEJO DE DENOMINACION DE ORIGEN
“ACEITES DE OLIVA DE CATAMARCA?”, se constituye el dia . . . del mes de . .. del afio
dos mil uno, una Asociacion Civil, con domicilic en la ciudad de San Fernando del Valle de
Catamarca, Provincia de Catamarca.

ARTICULO 2°: Sus objetivos y fines propuestos son: Asumir la defensa de la Deneminacion
de Origen “ACEITES DE OLIVA DE CATAMARCA", preservar el prestigio y buen uso de la
misma, conforme lo establecido en ¢l reglamento respectivo y en la legislacién general que rija
la materia, promover los negocios del producto amparado bajo la Denominacion de Origen y el
cumplimiento con la calidad comprometida en el protocolo de calidad -a través de la
certificacion directa o por terceras purtes-, sobre la base de la libertad de afiliacién.

TITULO H
CAPACIDAD. PATRIMONIQ,

ARTICULO 3”: La Asociacion esta capacitada para adquirir bienes y contraer obligaciones de
acuerdo a lo establecido en el Codigo Civil y leyes particulares, pudiendo en consecuencia
operar con todos las instituciones bancarias y financieras, gobierno nacional y gobiernos
provinciales, sus organismos centralizados o descentralizados e instituciones similares
nacionales o internacionales.

ARTICULO 4*: El patrimonio se compone de los bienes que posee en la actualidad y de los
que adquiera en lo sucesivo por cualquier titulo y de los recursos que obtenga por:

a) Cobro de aranceles, certificados, obleas numeradas y demds instrumentos de control,

b) Las cuotas que abonen los asociados.

c¢) Las rentas de sus bicnes,

d} Las donaciones, legados, subsidios, u otras coniribuciones.

e) La percepcidn de multas o recargos.

) El producte de cualquier otro ingreso.

TITULO 1
DE LOS ASOCIADOS

ARTICULO 5": La asociacion se integrara por aquellas personas fisicas o juridicas, que se
dediquen a la produccion de la materia prima, extraccién, acondicionamiento o procesamiento
del producto amparado en la Denominacion de Origen “ACEITES DE OLIVA DE
CATAMARCA”, que realicen tal actividad dentro del drea geogrifica delimitada en el
reglamento de la denominacidn y acepten acogerse en forma voluntaria al régimen de la misma.
L.a asociacion es titular del derecho de uso de la Denominacion de Origen “ACEITES DE
OLIVA DII CATAMARCA”, concediéndose u cada integrunte de la misma la calidad de
beneficiario, con los alcances fijados por la ley nacional 25.380 Régimen Legal para las
Indicaciones de Procedencia y  Denominaciones de Qrigen de Productos  Agricolas y
Alimentarios.

ARTICULO 6°: Se establecen las siguientes categorias de socios:

- HONORARIOS

-ACTIVOS FUNDADQRES: Son aquellas personas que suscriben el acta constitutiva.
-ACTIVOS: Son todos aquellos que soliciten su ingreso como tales, incorporandose con
posterioridad a la entidad, a fin de adquirir la calidad de beneficiarios del derecho de uso de la
Denominacion de Origen.
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-ADHERENTES: Son todos aquellos que se incorporan a la sociedad y ejercen los derechos de
los socios activos, con excepcidn de elegir y ser elegido como miembro de los Organos sociales,
¢, El uso de la Denominacién de Origen y de las siglas, logotipos, marbetes.

ARTICULO 7°: Son obligaciones de los socios:

a} Abonar las cuotas y las contribuciones ordinarias y extraordinarias que se establezcan.

b) Cumplir las demdas obligaciones que impongan este Estatuto, ¢l Reglamento Interno, las
resoluciones de las Asambleas y de la Comisién Directiva, el Reglamento de la Denominacién
de Origen, las normas de la Ley N° 25.380 y las normas que oportunamente se sancionen en el
orden nacional o provincial,

a) Abonar una cuota de ingreso que sera fijada por ta Comisién Directiva, excepto los socios
fundadores.

ARTICULO 8°: Son derechos de los socios activos:

a) El uso de la Denominacién de Origen y de las siglas, logotipos, marbetes, etc., que hayan
sido autorizados para su identificacién una vez que la misma haya sido registrada conforme al
procedimiento previsto en lu ley respectiva, previo cumplimiento de los requisitos que esta
impongan.

b) Asistir a las asambleas, presentanclo proyectos y propuestas que consideren de utilidad para
la asociacion y participando con voz y voto.

c) Ser elegidos para integrar los 6rganos sociales,

ARTICULO 9*: La cuota de ingreso, las cuotas soctales y las contribuciones extraordinarias si
las hubiera, seran fijadas por la Comision Directiva, anualmente, ad-referendum de la Asamblea
General Ordinaria,

ARTICULO 10°: Los socios perderan su caricter de tales cuando hubieren dejado de reunir las
condiciones requeridas por estc Estatuto para ser tales, asi como también, por las siguientes
causales:

a) FALLECIMIENTO.

b) RENUNCIA.

c) SUSPENSION.

d) EXPULSION.

ARTICULO 11% El socio sera pasible de sanciones que aplicard Ja Comisién Directiva, tales
como:

a) AMONESTACION.

b) SUSPENSION.

¢) EXPULSION.

Las mismas se graduarin de acuerdo a la gravedad de la falta y a las circunstancias del caso,
respetandose siempre el derecho de defensa del socio.

ARTICULO 127 Se considerardn faltas y/o incumplimientos por parte del asociado:

a) Transgredir alguna de las clausulas del presente Estatuto.

b} No dar cumplimiento a las resoluciones Asamblearias v las disposiciones de la Comision
Directiva.

¢) Inconducta Notoria,

d) Hacer voluntariamente daiio a la Asociacion, provocar desordenes en su seno, u observar
una conducta que sea notoriamente perjudicial a los intereses sociales.

ARTICULO 13": Todo asociado que  incurra en mora en el pago de la cuota societaria o
contribuciones ordinarias o extraordinarias, por el lapso consecutivo de tres meses, serd pasible
de la sancién de suspension hasta de un afio, que importa la privacién transitoria de sus
derechos, La mora empezard a regir desde la intimacion que se practique fehacientemente al
S0Ci0 MOroso.
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ARTICULO 14°: Son causales de expulsién de la asociacion:

a) Haber cometido actos graves de deshonestidad contra la asociacién.

b) Haber cometido daifios graves a su patrimonio.

c) Inconducta grave que provoque desérdenes dentro de la entidad.

d) Haber sufrido mas de tres suspensiones.

e} Haber incurrido en violaciones graves al protocolo de calidad o a la ética productiva

ARTICULO 15°: Las sanciones disciplinarias serdn resueltas por la Comisién Directiva, previa
defensa del inculpado. En todos los casos, el afectado podré interponer dentro del término de
treinta (30) dias corridos de notificado de la sancién, recurso de apelacion por ante la primera
asamblea que se celebre. La interposicion del recurso tendrd efecto suspensivo. En el supuesto
de ejercer el socio sancionado un cargo dentro de los Organos del Consejo, deberd ser
suspendido por dicho érgano en ese cardcter, hasta tanto resuelva su situacion la asamblea
respectiva. Contra las decisiones del Consejo, los socios podran recurrir en ultima instancia ante
la Secretaria de Agriculiura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion,

TITULO IV
ACTIVIDADES DEL CONSEJO

ARTICULO 16°: Son funciones de la asociacién:

a) Orientar y controlur ta produccion, claboracién y calidad del producto amparado por la
Denominacion de Origen.

Llevar un padrén actualizado de los establecimientos dedicados a la produccién y elaboracién
de aceile de oliva que se encuentren dentro de su jurisdiccién territorial y de quienes tengan
acordado el derecho de uso de la denominacion de origen.

b) Expedir certificados de denominacién de origen a quien, dentro de jurisdiccién,
participe del proceso de obtencion de la denominacién de origen.
c) Verificar, a través de inspectores dependientes del Consejo, el cumplimiento por parte

de los productores y elaboradores de las practicas permitidas por el Consejo. Realizar controles
permanentes de calidad, informar a las autoridades competentes la produccién anual del
producto y cualquier irregularidad o incumplimiento que fuere detectado, ocasionado por los
MISMOS SOCI0S U POL 1ErCeros.

d) Determinar las condiciones de produccién para la elaboracién de los aceites de oliva
amparados por la denominacion de origen “ACEITES DE OLIVA DE CATAMARCA™
e) Realizar todas las acciones necesarias para preservar el prestigio y buen uso del nombre

de la Denominacién de Origen que le es propia, tanto en el mercado nacional como
internacional, oponiéndose a su empleo indebido.

) Realizar estudios de mercado asi como la promocién y propaganda de la Denominacién
de Origen.

g) Ejercer las demds facultades delegadas por la autoridad de aplicacion.

h) Asistir a las reuniones de lu comision asesora de la autoridad de aplicacién en su

cardeter de titular del derecho de uso e la Denominacién de Origen.

ARTICULO 17° La asociacion deherd registrar sts actos y operaciones en los siguientes
libros;

a) Libro de Registro de socios.

b} Libro de Actas de Comisidn Dirvectiva.

¢} Libro de Actas de Asambleas.

d) Libro Diario.

e} Libro de Inventario y Balances.

TITULO V
DE LA COMISION DIRECTIVA
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ARTICULO 18° La Asociacién sera dirigida y administrada, por una Comisién Directiva,
compuesta de ocho (8) miembros titulares, que sc desempefiarin en los siguientes cargos:
PRESIDENTE, VIECEPRESIDENTE, SECRETARIO, TESORERO y cuatro (4) Vocales
Titulares. Ademas habrd dos (2) Vocales Suplentes. El mandato de los mismos durari dos (2)
afios, pudiendo ser reelegidos.

ARTICULO 19% Para intcgrar los Organos Sociales se requiere pertenecer a la categoria de
socios activos fundadores o adherentes, con una antigiiedad minima de dieciocho (18) meses,
con excepcion de los integrantes de la primera Comisién Directiva.

ARTICULO 20 En cuso de hicencia, renuncia , fallecimiento y/o cualguier otra causa que
ocasione la vacancia transitoria o permanente de un miembro titular, entrard a desempeiarlo el
primer vocal segin corresponda, siguiendo en su caso con los suplentes siguientes. En caso de
producirse la vacancia de la mitad mdis uno de los miembros titulares, se deberd convocar a
Asamblea, para realizar clecciones y asi cubrir los cargos vacantes, dentro de los veinte (20)
dias posteriores al hecho que produjo la vacancia.

ARTICULO 21°: La Comisién Directiva se reunird al menos tres (3) veces al afio y ademas
toda vez que sea citada por el Presidente, o a pedido de 1a Comisidon de Fiscalizacion,

ARTICULQ 22": Son atribuciones y deberes de fa Comisidn Directiva:

a) Ejecutar las resoluciones de las asambleas, cumplir y hacer cumplir este Estatuto y el
Reglamento Interno del Consejo.

b) Ejercer la administracion de la Asociacién y tomar todas las resoluciones y realizar los actos
necesarios para cumplir los objetivos de la entidad,

¢) Convocar a Asambleas Ordinarias o Extraordinanias.

d) Resolver la admisidn de las personas que soliciten ingresar como socios.

e} Aplicar las sanciones que autoniza este Estatuto.

f) Nombrar empleados y todo el personal necesario para el cumplimiento de la finalidad social,
fijarle sueldo, determinar sus obligaciones y contrelar su régimen disciplinario.

g) Presentar a la Asamblea General Ordinariaz LA MEMORIA, BALANCE GENERAL,
INVENTARIO, CUENTA DI GASTOS Y DE RECURSOS E INFORME DEL ORGANO DE
FISCALIZACION. Todos estos documentos deberdn ser puestos en conocimiento de los socios
con la anticipacion requerida y establecida en el articulo 26° para la convocatoria a Asambleas.
i) Realizar los actos que especifica el Art. 1.881 y concordantes del Cédigo Civil, aplicables a
su caracter juridico, con cargo de dar cuenta en la primera Asamblea Ordinaria que se realice,
salvo los casos de adquisicion y enajenacion de inmuebles y constitucién de gravidmenes sobre
éstos en que serd necesario la previa autorizacion por parte de la Asamblea.

1) Aprobar el reglamento intemo de la Asociacion.

k) Nombrar las Comisiones Especiales que scan necesarias para el cumplimiento de los fines
de la Asociacién (degustacidn, analisis, técnica asesora, promocién, etc.).

1} Fijar las cuotas y contribuciones ad-referendum de la Asamblea.

ARTICULO 23°: La Comisién Directiva podra designar las sigulentes comisiones 0 Servicios
para ¢l mejor cumplinnento de sus fines:

a) Servicio o Comusion Técnica: integrada por expertos téenicos, verificara el cumplimiento de
las condiciones de produccion fijadas en el Reglamento de la Denominacién de Origen por parte
del beneficiario que soliciie fd autorizacion de use de la denominacion.

b) Servicio o Comision de Calificacion: encarpada de aprobar o rechazar el producto conforme
los requisitos establecidos para el producto.

c) Servicio o Comision Admimstrativi; cuya funcion es llevar los registros que correspondan,
recepeionar las declaraciones juradas de tos socios, etc.

d) Servicio o Comision Juridica: tiene a su cargo la defensa de la Denominacidn de Origen y el
control en la comercializacidn, una vez que el producto ha sido puesto en circulactdn, realizando
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las denuncias que correspondan a la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién
de 1a Nacién cuando detecte irregularidades o violaciones a la normativa vigente.

TITULO VI
l)r LA COMISION DE FISCALIZACION

ARTICULO 24": La Comision de Fiscalizacidn estard compuesta de tres (3) miembros titulares
y de un (1) suplente. El mandato de los mismos durara dos (2) aflos y podran ser reelegidos.

ARTICULQO 25% Son sus atribuciones y deberes.

a) Examinar los libros y documentos de Ea asociacion.

b) Asistir a las sesiones de la Comision Directiva cuando lo estime conveniente .

c¢) Fiscalizar la administracion, comprobando frecuentemente el estado de la caja y la existencia
de los titulos y valores de toda especie.

d) Verificar el cumplhimiento de las leyes, estatutos y reglamentos en especial en lo referente a
los derechos de los socios.

e) Dictaminar sobre la Memoria, Inventario, Balance General y Cuenta de Gastos y Recursos
presentadas por la Comision Directiva.

f) Convocar a Asamblea Ordinaria cuando omitiere hacerlo la Comision DPirectiva.

g) Solicitar la convocatoria de la Asamblea Extraordinaria cuando lo juzgue necesario,
poniendo los antecedentes que fundamenten su pedido en conocimiento de la Inspeccién
General de Personas Juridicas, cuando se negara a acceder a ello la Comisidn Directiva.

h) Vigilar las operaciones de liquidacién de la Asociacion.

1) La Comision de Fiscalizacion ejercerd sus funciones de tal modo que no perjudique el normal
ejercicio de la administrucidn social.

TITULO VII
DEL PRESIDENTE Y DEL VICEPRESIDENTE

ARTICULO 26 El Presidente o quien lo reemplace estatutariamente, tendra los siguientes
deberes y atribuciones:

a) Ejercer la representacidn de la Asociacidn.

b) Citar a las Asambleas y convocar a las sesiones de la Comisidn Directiva, y presidirlas.

¢) Tendrd dereche a voto en las sesiones de la Comisidn Directiva, al igual que los demds
miembros del cuerpo y en caso de empate votard nuevamente para desempatar.

d) Firmar con el Secretario las actas de las asambleas y de la Comisidn Directiva, la
correspondencia y todo documento de la Asociacion.

e) Autorizar con el Tesorero las cuentas de gastos, firmar los recibos y demas documentacién de
la tesoreria de acuerdo con lu resuelio por la Comisidn Directiva.

f) Velar por la buena marcha y admmistracion de la Asociacion, observando y haciendo
observar el Estatuto, el reglamento interno del Consejo, las resoluciones de las Asambleas y de
la Comisidn Directiva

£) Sancionar a Llldl([lll(,‘l' empleado que no cumpla con sus obligaciones y adoptar resoluciones
en los casos 1mpu:vx<.[ox O urgentes, en ambos supuestos lo sera ad-referendum de la pnmera
reunion de Comision Direcliva,

ARTTICULO 27° Son atribuciones del Vicepresidente: Reemplazar al Presidente en toda sus
funciones en caso de ausencia, licencid, renuncia o impedimento de este.

TITULO VIII
DEL SECRETARIO

ARTICULG 28° El Sccretario o quien lo reemplace estatutariamente, tendra los sigutentes
deberes y atribuciones:
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a) Asistir a las Asambleas y sesiones de la Comision Directiva, redactando las actas respectivas,
las que asentara en ¢l libro correspondiente y firmard con el Presidente.

b) Firmar con el Presidente a correspondencia y todo documento de la asociacion.

¢) Citar a las sesiones de la Comision Directiva de acuerdo a lo establecido en el articulo 21 del
presenie Estatuto. ‘

d) Llevar los libros de actas de Asumbleas, Comisidon Directiva, y el Registro de Socios.

TITULO IX
DEL TESORERO

ARTICULO 29°: El Tesorero o quien lo reemplace estatutariamente tendrd los siguientes
deberes y atribuciones:

a) Asistir a las Sesiones de la Comisidn Directiva y a las Asambleas.

b} Lievar los libros Diario y de Inventarno y Balances.

¢) Preparar anualmente el Balance General de Cuentas y Gastos, Recursos e Inventario, para ser
sometido a la aprobacion en la Asamblea Ordinarnia.

d) Firmar con el Presidente los recibos y demas documentacidén de Tesoreria, efectuando los
pagos dispuestos por 1a Comision Directiva.

e) Efectuar a nombre de la Asociacién y a la orden conjunta del Presidente y del Tesorero, la
apertura de una o varias cuentas en entidades bancarias.

f) Dar cuenta del estado econémico de la entidad a fa Comisién Directiva y al Organo de
Fiscalizacion, toda vez gue lo exijan.

TITULO X
DE LOS VOCALES

ARTICULO 30*: Corresponde a los Vocales Titulares:

a) Asistir a las Asambleas y Sesiones de la Comision Directiva con voz y voto,
b) Desempeiiar las comisiones vy tareas que la conusion Directiva les confiera.
¢) Reemplazar al Presidente o al Vicepresidente en su caso.

Corresponde a los Vocales Suplentes:

a) Formar parte de la Comisién Directiva en los casos previstos en el presente estatuto.

b) Podran concurrir a las sesiones de la Comision Directiva con derecho a voz, pero sin voto, no
serd computable su asistencia a los efectos del quérum.

TITULO XI
DE LAS ASAMBLEAS

ARTICULOQ 31": Habri dos clases de Asambleas: Ordinarias y Extraordinarias.

Las Asambleas Ordinarias tendrdn lugar una vez por afio, dentro de los primeros cuatro meses
posteriores ul cierre del ejerciciv, cuya fecha serd ¢l 31 de Diciembre de cada aiio y ¢n ellas se
debera:

a) Considerar, aprobar o modificur la Memoria y Balance General, Inventario, Cuenta de Gastos
y Recursos ¢ inlorme de la Comisidn de Fiscalizacion.

b} Llegir y remover los micmbros de la Comision Direetiva y de la Conuisién de Fiscalizacion
titulares y suplentes.

¢) Tratar cualquier otro asunto iciuido en el Orden del dia.

d} Tratar los asuntos propucstes por un minimo del 30% (treinta por ciento) de los socios, que
hayan sido presentados a lu Comisién Directiva dentro de los veinte (20) dias anteriores a la
asamblea.

ARTICULO 32° Las Asambleas Extraordinarias, seran convocadas siempre que la Comisién
Directiva lo estime necesario. o cuando lo solicite la Comision de Fiscalizacién o el treinta por
ciento (30 %) de los socios con derecho a voto. Estos pedidos deberdn ser resueltos dentro de
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un término de treinta (30) dias y celebrarse la Asamblea dentro de un plazo de sesenta (60) dias
desde la fecha que la Comisién Directiva resolvié sobre la procedencia de la misma.
Correspende exclusivamente a la Asamblea Extraordinaria decidir sobre la reforma del Estatuto,
la fusion, escision y disolucién de la Asoctacion y la disposicién de los derechos reales que les
correspondan.

ARTICULO 33 Las Asamblcas se convocardn realizando publicaciones por dos (2) dias en
un diario de circulacion local. En la convocatoria debera consignarse claramente el lugar, dia y
hora en que se llevard a cabo y en su caso se pondri a disposicién de los socios: La Memoria,
Balance General, Inventario, Cuentas de Gastos y Recursos e Informe de la Comisién de
Fiscalizacion. Cuando se somctan a consideracidn de la Asambleas Reformas de Estatuto o
Reglamento, se pondrd a disposicion de los asociados el proyecto de reformas con quince (15)
dias de anticipacion. Eu las Asambleus no podrdn tratarse otros asuntos que los incluidos
expresamente en ¢l orden del dia.

ARTICULQ 34°: Si cumplida la hora cstablecida en la convocatoria no se lograra la mayoria
de los asociados, que permita alcanzar ¢l quérum de la mitad mas uno, se dard una hora de
tolerancia pretendiendo lu presencia de los mismos y luego se celebrarin las Asambleas
validamente, aun en los casos de reforma de Estatuto v de Disolucion Social, sea cual fuera el
nimero de socios concurrentes. Serdn  presididas por el Presidente de la Entidad, o en su
defecto por quien la Asamblea designe a pluralidad de votos emitidos. Quien ejerza la
presidencia solo tendrd voto en caso de empate.

ARTICULO 35" Las resoluciones se adoptan por mayoria absoluta de votos emitidos, sin
contar las abstenciones o votos en blanco. Ningin socio podra tener mas de un voto. Los
miembros de la Comisién Directiva y de la Comisién de Fiscalizacién no podran votar en
asuntos relacionados con su gestion.

ARTICULO 36": Cuando se convoguen asambleas en las que debieran realizarse elecciones de
autoridades se confeccionard un padron de socios en condiciones de participar, el que sera
puesto a exhibicién de los asociados con cinco dias (5) de antelacién a la fecha fijada para el
acto, pudiendo formularse aposiciones hasta cuarenta y ocho horas (48) antes de la asamblea.

TITULO X1
DISOLUCION

ARTICULO 37°: La Asamblea Extraordmaria no podra decretar la disolucion de la asociacioén
mientras haya una cantidad de socios dispuestos a sostenerla, que posibilite el regular
funcionamiento de los érganos sociales. De resotverse la Disolucién de la Asociacién, la
Asamblea Extraordinaria designara los liquidadores que podran ser la misma Comisién
Directiva. La Comision de Fiscalizacidn deberd vigilar las operaciones de liquidacién, y una vez
pagada las deudas el remanente de los bienes se destinard a una institucion reconecida de bien
publico.
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CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE, ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

TITULO I
DENOMINACION. DOMICILIO. OBJETO SOCIAL

ARTICULO 1% Con la denominacién CONSEJO DE DENOMINACION DE ORIGEN
“ACEITES DE OLIVA DE CATAMARCA", se conslituye el dia . . . del mes de . .. del afio
dos mil uno, una Asociacién Civil, con domicilio en la ciudad de San Fernando del Valle de
Catamarca, Provincia de Catamarca.

ARTICULO 2°: Sus objetivos y fines propuestos son: Asumir la defensa de la Denominacion
de Origen "ACEITES DE OLIVA DE CATAMARCA™, preservar el prestigio y buen uso de la
misma, conforme lo establecido en el reglamento respectivo y en la legislacién general que rija
la materia, promover los negocios del producto amparado bajo la Denominacién de Origen y el
cumplimiento con la calidad comprometida en el protocolo de calidad —a través de la
certificacion directa o por lerceras partes-, sobre la base de la libertad de afiliacién.

TITULO I
CAPACIDAD. PATRIMONIO.

ARTICULO 3°: La Asociacion esta capacitada para adquirir bienes y contraer obligaciones de
acuerdo a lo establecido en el Cédigo Civil y leyes particulares, pudiendo en consecuencia
operar con todos las instituciones bancarias y financieras, gobierno nacional y gobiernos
provinciales, sus organismos centralizados o descentralizados ¢ instituciones similares
nacionales o intermacionales,

ARTICULO 4": El patrimonio se compone de los bienes gue posee en la actualidad v de los
que adquiera en lo sucesivo por cualquicr titulo y de los recursos que obtenga por:

a) Cobro de aranceles, certificados, obleas numeradas y demas instrumentos de control.

b) Las cuotas que abonen los asociados.

¢) Las rentas de sus bienes.

d) Las donaciones, legados, subsidios, u otras contribuciones.

e) La percepcién de multas o recargos.

f) El producto de cualquier otro ingreso.

TITULO I
DE LOS ASOCIADOS

ARTICULO 5% La asociacién se integrara por aquellas personas fisicas o juridicas, que se
dediquen a la produccién de la materia prima, extraccién, acondicionamiento o procesamiento
del producto amparado en la Denominacién de Origen “ACEITES DE OLIVA DE
CATAMARCA", que reulicen tal actividad dentro del area geogrifica delimitada en el
reglamento de la denominacion y acepten acogerse en forma voluntaria al régimen de la misma.
La asociacion es titular del derecho de uso de la Denominacion de Origen “ACEITES DE
OLIVA DE CATAMARCA”, concediéndose a cada integrante de la misma la calidad de
beneficiario, con los alcances fijados por ta ley nacional 25380 Régimen Legal para las
Indicaciones de Procedencia y  Denominaciones de Origen de Productos Agricolas y
Alimenlarios.

ARTICUL.O 6°: Se establecen las siguientes categorias de socios:

- HONORARIOS

-ACTIVOS FUNDADORES: Son aquellas personas que suscriben ¢l acta constitutiva,
-ACTIVOS: Son todos aquellos que soliciten su ingreso como tales, incorporandose con
posterioridad a la entidad, a fin de adquirir Ia calidad de beneficiarios del derecho de uso de la
Denominacion de Origen.
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-ADHERENTES: Son todos aquellos que se incorporan a la sociedad y ejercen los derechos de
los socios activos, con excepeion de elegir y ser elegido como miembro de los Organos sociales.
¢ El uso de la Denominacion de Origen y de las siglas, logotipos, marbetes.

ARTICULO 7°: Son oblizaciones de los socios:

a) Abonar las cuotas y las contribuciones ordinarias y extraordinarias que se establezcan.

b) Cumplir las demis obligaciones que impongan este Estatuto, el Reglamento Interno, las
resoluciones de las Asambleas y de la Comisidn Directiva, el Reglamento de la Denominacidén
de Origen, las normas de la Ley N° 25.380 y las normas que oportunamente se sancionen en el
orden nacional o provincial,

a) Abonar una cuota de ingreso que serd fijada por la Comision Directiva, excepto los socios
fundadores.

ARTICULO 8": Son derechos de los socios activos:

a) El uso de la Denominacion de Origen y de las siglas, logotipos, marbetes, etc., que hayan
sido autorizados para su identificacidén una vez que la misma haya sido registrada conforme al
procedimiento previsto en la ley respectiva, previo cumplimiento de los requisitos que esta
impongan,

b} Asistir a las asambleas, presentando proyectos y propuestas que consideren de utilidad para
la asociacién y participando con voz y voto.

¢) Serelegidos para integrar los organos sociales.

ARTICULO 9°: La cuota de ingreso, las cuotas sociales y las contribuciones extraordinarias si
las hubiera, seran fijadas por la Comision Directiva, anualmente, ad-referendum de la Asamblea
General Ordinaria.

ARTICULO 10°: Los socios perderdn su cardcter de tales cuando hubieren dejado de reunir las
condiciones requeridas por este Estatuto para ser tales, asi como también, por las siguientes
causales:

a) FALLECIMIENTO.

b) RENUNCIA.

c) SUSPENSION.

d) EXPULSION.

ARTICULO 11°: El socio serd pasible de sanciones que apticara la Comision Directiva, tales
como:

a) AMONESTACION.

b) SUSPENSION.

¢} EXPULSION.

Las mismas se graduarin de acuerdo a la gravedad de la falta y a las circunstancias del caso,
respetandose siempre el derecho de defensa del socio.

ARTICULO 12": Se considerardn faltas y/o incumplimientos por parte del asociado:

a) Transgredir alguna de las clausulas del presente Estatuto.

b} No dar cumplimiento a las resoluciones Asamblearias y Jus disposiciones de la Comisidn
Directiva.

¢) Inconducta Notoria.

d) Hacer voluntariamente dafio a la Asociacidn, provocar desordenes en su seno, u observar
una conducta que sea notoriamente perjudicial a los intereses sociales.

ARTICULO 13" Todo asociado que incurra en mora en el pago de la cuota societaria o
contribuciones ordinarias o extraordinarias, por el lapso consecutivo de tres meses, serd pasible
de la sancién de suspension hasta de un aflo, que importa la privacién transitoria de sus
derechos. La mora empezard a regir desde la intimacidn que se practique fehacientemente al
50C10 MOroso.
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ARTICULO 14°; Son causales de expulsion de la asociacion:

a) Haber cometido actos graves de deshonestidad contra la asociacion.

b) Haber cometido dafios graves a su patrimonio.

¢} Inconducta grave que provoque desdrdenes dentro de la entidad.

d) Haber sufrido mis de tres suspensiones.

¢) Haber incurrido en violaciones graves al protocolo de calidad o a la ética productiva

ARTICULO 15°: Las sanciones disciplinarias serdn resueltas por la Comision Directiva, previa
defensa del inculpado. En todos los casos, el afectado podrd interponer dentro del término de
treinta (30} dias corridos de notificado de la sancidn, recurso de apelacidén por ante la primera
asamblea que se celebre. La interposicién del recurso tendra efecto suspensivo. En el supuesto
de ejercer el socio sancionado un cargo dentro de los Organos del Consejo, deberd ser
suspendido por dicho 6rgano en ese cardeter, hasta tanto resuelva su situacion la asamblea
respectiva. Contra las decisiones del Consejo, Jos socios podran recurrir en tltima instancia ante
fa Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion.

TITULO IV
ACTIVIDADES DEL CONSEJO

ARTICULQ 16°: Son funciones de la asociacion:

a) Orientar y controlar la produccion, claboraciéon y calidad de! producto amparado por la
Denominacién de Ongen.

Llevar un padron actualizado de los establecimicentos dedicados a la produccidn y elaboracion
de aceite de oliva que se encuentren dentro de su jurisdiccidn territorial y de quienes tengan
acordado el derecho de uso de la denominacién de origen.

b) Expedir certificados de denominaciéon de origen a quien, dentro de jurisdiccién,
participe del proceso de obtencion de la denominacién de origen.
c) Verificar, a través de inspeclores dependientes del Consejo, el cumplimiento por parte

de los productores y elaboradores de las practicas pennitidas por el Consejo. Realizar controles
permanentes de calidad, informar a las autoridades competentes la produccion anual del
producto y cualquier irregularidad o incumplimicnto que fuere detectade, ocasionado por los
IMISINIOS S0CI0S O POr (erceros.

d) Determinar las condiciones de produccidn para la elaboracion de los aceites de oliva
amparados por la denominacion de origen “ACEITES DE OLIVA DE CATAMARCA™
e) Realizar todas las acciones necesarias para preservar el prestigio y buen uso del nombre

de la Denominacion de Origen que le es propia, tanto en el mercado nacional como
internacional, oponiéndose a su empleo indebido.

) Realizar estudios de mercado asi come la promocién y propaganda de la Denominacién
de Origen. ‘

g) Bjercer tus demas {acultades delegadas por Ia autoridad de aplicacién.

k) Asistir a las reuniones de la comisién asesora de {a autoridad de aplicacién en su

caracler de Utular deb derecho de uso de la Denominacion de Origen,

ARTICULO 17°: La asocioeion deberd regishrar sus actos y operaciones en os siguienies
libros:

a) Libro de Registro de socios,

b) Libro de Actas de Comisidn Directiva,

¢) Libro de Actas de Asambleas.

d) Libro Diario.

e) Libro de Inventario y Balances.

TITULO V
DE L.A COMISION DIRECTIVA
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ARTICULO 18: La Asociacién sera dirigida y administrada, por una Comisién Directiva,
compuesta de ocho (8) miembros titulares, que se desempefiardn en los siguientes cargos:
PRESIDENTE, VIECEPRESIDENTE, SECRETARIO, TESORERO y cuatro (4) Vocales
Titulares. Ademas habra dos (2) Vocales Suplentes. El mandato de los mismos durara dos (2)
afios, pudiendo ser reclegidos.

ARTICULO 19°: Para integrar los Organos Sociales se requiere pertenecer a la categoria de
socios aclivos fundadores o adherentes, con una antigiledad minima de dieciocho (18) meses,
con excepcidn de los integrantes de g primera Comisién Directiva,

ARTICULO 20°: En caso de licencia, renuncia » fallecimiento y/o cualquier otra causa que
ocasione la vacancia transitoria o permanente de un miembro titular, entrard a desempefiarlo el
primer vocal segun corresponda, siguiendo en su caso con los suplentes siguientes. En caso de
producirse la vacancia de la mitad mas uno de los micmbros titulares, se deberd convocar a
Asamblea, para realizar elecciones y asi cubrir los cargos vacantes, dentro de los veinte (20)
dias posteriores al hecho que produjo la vacancia,

ARTICULO 21°: La Comisién Directiva se reunird al menos wes (3) veces al afio y ademas
toda vez que sea citada por el Presidente, o a pedido de la Comisién de Fiscalizacién.

ARTICULO 22°: Son atribuciones y deberes de la Comision Directiva:

a) Ejecutar las resoluciones de las asambleas, cumplir y hacer cumplir este Estatuto y el
Reglamento Interno det Consejo.

b) Ejercer la administracion de 1a Asociacion y tomar todas las resoluciones y realizar los actos
necesarios para cumplir los objetivos de la entidad.

¢) Convocar a Asambleas Ordinarias o Extraordinarias.

d) Resolver la admision de las bersonas que soliciten ingresar como socios,

e) Aplicar las sanciones que autoriza este Estatuto.

f) Nombrar empleados y todo el personal necesario para el cumplimiento de la finalidad social,
fijarle sueldo, determinar sus obligaciones y controlar su régimen disciplinario.

g) Presentar a la Asamblea General Ordinaria: LA MEMORIA, BALANCE GENERAL,
INVENTARIO, CUENTA DE GASTOS Y DE RECURSOS E INFORME DEL ORGANO DE
FISCALIZACION. Todos estos documentos deberdn ser puestos en conocimiento de los socios
con la anticipacién requerida y establecida en el articulo 26° para la convocatoria a Asambleas.
1) Realizar los actos que especifica el Art, 1.881 y concordantes del Cddigo Civil, aplicables a
su cardcter juridico, con cargo de dar cuenta en Ia primera Asamblea Ordinaria que se realice,
salvo los casos de adquisicion y enajenacion de inmuebles y constitucion de gravamenes sobre
€stos en que serd necesario la previa autorizacion por parte de la Asamblea.

J) Aprobar el reglamento interno de la Asoctacion,

k) Nombrar las Comisiones Especiales que scan necesarias para el cumplimiento de los fines
de la Asociacién (degustacion, andlisis, técnica asesora, promoci6n, etc.).

1) Fijar las cuotas y contribuciones ad-referendum de la Asamblea.

ARTICULO 23°: La Comision Direclivy podri designar las siguicntes comisiones o servicios
para el mejor cumplunicento de sus fines:

a) Servicio o Comision Téenica: Integrada por expertos téenicos, verificard el cumplimiento de
las condiciones de produccion fijadas en el Reglamento de la Denominacién de Origen por parte
del beneficiario que solicite 1a autorizacion de uso de la denominacién.

b) Servicio o Comision de Calificacion: encargada de aprobar o rechazar el producto conforme
los requisitos establecidos para el producto.

¢) Servicio o Comisién Administratjva: cuya funcién es llevar los registros que correspondan,
recepetonar las declaraciones juradas de los socios, etc.

d) Servicio o Comisién Juridica: ticne a su cargo la defensa de la Denominacion de Origen y el
control en la comercializacion, una vez que el producto ha sido puesto en circulacién, realizando
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las denuncias que correspondan a la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién
de la Nacion cuando detecte irregularidades o violaciones a la normativa vigente,

TITULO VI
DE LA COMISTON DE FISCALIZACION

ARTICULQ 24" La Comision de Miscalizacion estard compuesta de tres (3} miembros titulares
y de un (1) suplente. El mandato de los mismos durard dos (2) afios y podran ser reelegidos.

ARTICULO 25° Son sus atribuciones y deberes.

a) Examinar los libros ¥ documentos de ta asociacion.

b} Asistir a {as sesioncs de lu Comisién Directiva cuando lo estime conveniente .

c) Fiscalizar la administracion, comprobando frecuentemente el estado de la caja y la existencia
de los titulos y valores de toda especie.

d) Verificar el cumplimiento de las leyes, estatutos y reglamentos en especial en lo referente a
los derechos de los socios.

€) Dictaminar sobre la Memoria, Inventario, Balance General y Cuenta de Gastos y Recursos
presentadas por la Comisién Directiva.

f) Convocar a Asamblea Ordinaria cuando omitiere hacerlo la Comisién Directiva.

g) Solicitar la convocatoria de la Asamblea Extraordinaria cuando lo juzgue necesario,
poniendo los antecedentes que fundamenten su pedido en conocimiento de la Inspeccién
General de Personas Juridicas, cuando se nepara a acceder a ello la Comisién Directiva.

h) Vigilar las operaciones de liquidacion de 1a Asociacion.

i} La Comision de Fiscalizacion ejercera sus funciones de tal modo que no perjudique el normal
ejercicio de la administracion social,

TITULO VII
DEL PRESIDENTE Y DEL VICEPRESIDENTE

ARTICULO 26° El Presidente o quien lo reemplace estatutariamente, tendrd los siguientes
deberes y atribuciones:

a) Ejercer la representacion de la Asociacion,

b) Citar a las Asambleas y convocar a las sesiones de la Comision Directiva, y presidirlas,

¢} Tendrd derecho a voto en las sesiones de la Comisién Directiva, al igual que los demads
miembros del cuerpo y en caso de empate votard nuevamente para desempatar.

d) Firmar con el Secretario las actas de las asambleas y de la Comision Directiva, la
correspondencia y todo documento de la Asociacion.

e} Autorizar con el Tesorero las cuentas de pastos, firmar los recibos y demds documentacion de
la tesoreria de acuerdo con lo resuelto por la Comision Directiva.

f) Velar por la buena marcha y administracién de la Asociacién, observando y haciendo
observar el Estatuto, el reglamento interno del Consejo, las resoluciones de las Asambleas y de
la Comision Directiva,

8) Sancionar a cualquicr cipleado yue no cumpla con sus obligaciones y adoptar resoluciones
en los casos imprevistos o urgentes, en umbos supuestos lo serd ad-referendum de la primera
reunion de Comision Dirceliva.

ARTTICULO 27°: Son utribuciones del Vicepresidente: Reemplazar al Presidente en toda sus
functones en caso de auscncia, licencia, renuncia o impedimento de este.

TITULO VIII
DEL SECRETARIO

ARTICULO 28" [l Secretario o quien lo reemplace estatutariamente, tendrd los siguientes
deberes y atribuciones;
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a) Asistir a tas Asambleas y sesioncs de la Comisién Directiva, redactando las actas respectivas,
las que asentard en el libro correspondicnte y firmara con el Presidente.

b) Firmar con el Presidente la correspondencia y todo documento de la asociacién.

c) Citar a las sesiones de lu Comision Directiva de acuerdo a lo establecido en el articulo 21 del
presente Estatuto.

d) Llevar los libros de actas de Asambleas, Comision Directiva, y el Registro de Socios.

TITULO IX
DEL TESORERO

ARTICULO 29°: El Tesorcro o quien lo reemplace estatutariamente tendrd los siguientes
deberes y atribuciones:

a} Asistir a las Sesiones de Ja Comision Directiva y a las Asambleas.

b) Llevar los libros Diario y de Inventario y Balances.

¢} Preparar anualmente el Balance Gzneral de Cuentas y Gastos, Recursos ¢ Inventario, para ser
sometido a la aprobacién en la Asamblea Qrdinaria,

d) Firmar con el Presidente los recibos y demds documentaciéon de Tesoreria, efectuando los
pagos dispuestos por la Comision Directiva,

e} Efectuar a nombre de la Asociacién y a la orden conjunta del Presidente y del Tesorero, la
apertura dc una o varias cuentas en entidades bancarias.

f) Dar cuenta del estado ccondmico de la entidad a la Comisién Directiva y al Organo de
Fiscalizacion, toda ver que lo exijan.

TITULO X
DE LOS VOCALES

ARTICULO 30°: Corresponde a los Vocales Titulares:

a) Asistir a las Asambleas y Sesiones de la Comisioén Directiva con voz y voto.
b) Desempenar las comisiones y tareas que la comisién Directiva les confiera.
¢) Reemplazar al Presidente o al Vicepresidente en su caso.

Corresponde a los Vocales Suplentes:

a) Formar parte de la Conusion Directiva en los casos previstos en el presente estatuto.

b) Podrin concurrir a las sesiones de la Comisidn Directiva con derecho a voz, pero sin voto, no
serd computable su asistencia a os efectos del quérum,

TITULO XI
DE LAS ASAMBLEAS

ARTICULO 31°: Habra dos clases de Asambleas: Ordinarias y Extraordinarias.

Las Asambleas Ordinarias tendrin lugar una vez por afio, dentro de los primeros cuatro meses
posteriores al cierre del gjercicio, cuya fecha serd el 31 de Diciembre de cada afio y en ellas se
deberi:

a) Considerar, aprobar 0 modificar la Memoria y Balance General, Inventario, Cuenta de Gastos
y Recursos ¢ lorme de la Conision de Frscalivacion.

b) Clegir y remover los micmbros de la Counsion Directiva y de la Comusién de Fiscalizacion
titulares y suplentes.

¢) Tratar cualquier otro asunto incluido en el Orden del dia.

d) Tratar los asuntos propuestos por un mimimo del 30% (treinta por ciento} de los socios, que
hayan sido presentados a la Comisidn Directiva dentro de los veinte (20) dias anteriores a la
asamblea.

ARTICULO 32" Lus Asambleas Extraordinarias, serdn convocadas siempre que 1a Comision
Directiva lo estime necesario, o cuando o solicite ta Comisién de Fiscalizacidn o ¢l treinta por
ciento (30 %) de los socios con derccho a voto. Estos pedidos deberdn ser resueltos dentro de
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un término de treinta (30) dias y celebrarse la Asamblea dentro de un plazo de sesenta (60) dias
desde la fecha que la Comision Directiva resolvid sobre la procedencia de la misma.
Corresponde exclusivamente u la Asamblea Extraordinaria decidir sobre la reforma del Estatuto,
la fusion, escisién y disoluciéon de la Asociacidn y la disposicion de los derechos reales que les
correspondan,

ARTICULO 33" Las Asambleas s¢ convocarin realizando publicaciones por dos (2) dias en
un diario de circulacion tocal. En la convocatoria deberd consignarse claramente el lugar, dia y
hora en que se llevard a cabo y en su caso se pondrd a disposicidon de los socios: La Memoria,
Balance General, Inventario, Cuentas de Gastos y Recursos e Informe de la Comision de
Fiscalizacion. Cuando se sometan o consideracion de la Asambleas Reformas de Estatuto o
Reglamento, se pondrd a disposicién de los asociados el proyecto de reformas con quince (15)
dias de anticipacion. En las Asambleas no podrdn tratarse otros asuntos que los incluidos
expresamente en el orden del dia.

ARTICULO 34": Si cumplida la hora establecida en la convocatoria no se lograra la mayoria
de los asociados, que permita alcanzar el quérum de la mitad mds uno, se dard una hora de
tolerancia pretendiendo la presencia de los mismos y luego se celebrarin las Asambleas
validamente, aun en los casos de reforma de Estatuto y de Disolucién Social, sea cual fuera el
nimero de socios concwrrenles. Serdn  presididas por el Presidente de la Entidad, o en su
defecto por quien la Asamblea designe a plurahdad de votos emitidos. Quien egjerza la
presidencia sélo tendrd voto en caso de empate,

ARTICULO 35° Las resoluciones se adoptan por mayoria absoluta de votos emitidos, sin
contar las abstenciones o votos en blanco. Ningin socio podrd tener mas de un voto, Los
miembros de la Comision Directiva y de la Comisiéon de Fiscalizacién no podran votar en
asuntos relacionados con su gestion.

ARTICULO 36": Cuando se convoquen asambleas en las que debieran realizarse elecciones de
autoridades se confeccionard un padrén de socios en condiciones de participar, el que seri
puesto a exhibicion de los asociados con cinco dias {(5) de antelacion a la fecha fijada para el
acto, pudiendo formularse aposiciones hasta cuarenta y ocho horas (48) antes de la asamblea.

TITULO XII
DISOLUCION

ARTICULO 37°: La Asamblea Extraordinaria no podra decretar la disolucidn de la asociacién
mientras haya una cantidad de socios dispuestos a sostenerla, que posibilite el regular
funcionamiento de los drganos sociales. De resolverse la Disolucidn de la Asociacidn, la
Asamblea Extraordinaria designara los liquidadores que podrin ser la misma Comisién
Directiva. La Comisidn de Fiscalizacién deberd vigilar las operaciones de liquidacion, y una vez
pagada las deudas el remanente de los bienes se destinard a una institucién reconocida de bien
publico.
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ANEXO Ii1

ASPECTOS TECNOLOGICOS



1. INSTRUCTIVO PARA LA
AGRICULTURA



CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

i CAPITULO I
GENERALIDADES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN

I- Generalidades]

I*- Este Protocolo se ajusta u la cosecha 2003 y su proyeccion en cosechas subsiguientes se ve
reflejada en los requerimicntos de mejora del proceso “desde el campo a {a mesa™.

2°- Este Protocolo ha sido elaborado con el aporte de las personas fisicas y/o juridicas
proveniente de su conocimiento y experiencia en la produccion y elaboracion de Aceite de Oliva
en cuanto a las Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manufactura de modo de
definir la mejor calidad del Aceite de Oliva de la Provincia de Catamarca.

3% Este Protocolo establece como obligatorio tadas aquellas practicas probadas que conducen a
una calidad previamente determtnada del Aceite de Oliva.

4°- Las practicas recomendadas son aquellas que orientan la produccién a la calidad 6ptima.
Estas practicas se irdn ajustando y convirtiendo en requisitos de cumplimiento obligatorio
conforme el sistema alcance su régimen de funcionamiento estable / normal.

5°. Las practicas recomendacdas con plazos definidos son aquellas practicas que requieren de
ajustes operativos propios de la progresividad dei sistema.

6°- Quedan protegidos con la DO “Aceite de Oliva de Catamarca™ el Aceite de Oliva Virgen
Extra que reina los requisitos especificados en este Protocolo de Calidad, en cuanto a
condiciones de cultive/produccion de aceitunas, industrializacién y establecimientos de
elaboracién del aceite de oliva, especificaciones de calidad de producto, de almacenamiento, de
envasado y de etiquetado y que ademds cumplan con los requisitos exigidos en la legislacion
vigente.

7°- Las aceitunas con destino a la elaboracién de aceites protegidos con la Denominacion de
Origen “Aceite de Oliva de¢ Catamarca™ son las producidas en el drea geografica sefialada en el
Art. 5° de este Protocolo de Calidad v obtenidas en las condiciones generales que establece la
legislacion vigente y las especificas sefialadas en el presente Protocolo de Calidad.

8°- La proteccion otorgada se extiende al nombre de la Denominacion de Origen “Aceite de
Oliva de Catamarca” y al nombre det irea geografica de la provincia de Catamarca, asi como, al
nombre del producto amparado cuando éste dltimo sea aplicado a aceite de oliva y, esté ligado a
la provincia de Catamarca que compone la zona de produccién y procesamiento.

Queda prohibida la utilizacién, en otros aceite de oliva, provenicnte de la misma
varicdades de aceitunas, de otros nambres, marcas, (érminos, expresiones y signos que,
por su similitud fonética o grafica, pucdan inducir a confusién o engafio con ¢l amparado
por este Protocole de Calidad, ann en los casos en que vayan precedidas por las
expresiones "tipo", "estilo', "gusto”, "sabor", "elaborado en”, "acondicionado ¢n",
“envasados en” u otras anilogas

9. La defensa de Ila DO “Aceite de Oliva de Catamarca”, la aplicacion del Estatuto del Consejo
que lo representa y del Protocolo de Calidad, la vigilancia del cumplimiento del mismo, asi
como el fomento y control de la calidad del aceite de oliva amparado, quedan encomendados al

Versian Corregida por: Juan M. Villa- Presidente del Conse|o de DO, Matias Belomo -La Bonita-, Francisco
Copello —Asesor Tecnico-, Raul Zelarayel - Complejo Productivo Mediterraneo-, Marlo Lanari —Asesor Privado-,
y Raul Macarov(Mrio. De Ja Produccién de! gob. de Catamarca y Marla Inés Jatib — Consultor Técnico — UBA -
CFl ~ Diciembre 2002- Catamarca — Argentina.
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CONSOLIDACION DE I.A ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

Consejo de la DO y 2 los organismos nacionales y provinciales en el ambito de sus respectivas
competencius.

2- DELIMITACION DEL AREA GEOGRAFICA
I- Area de produccion

10°- La zona de produccion de la DO “Aceite de Oliva de Catamarca™ comprende las
explotaciones oleicolas ubicadas en las siguientes dreas peogrificas de la provincia de
Catamarca:

a- Valle Central: valle ubicado enire los cordones del Ambato del Ancasti.

b- Bolson de Pipanaco: region determinada entre el salar homdnimo y el cordén del
Ambato

¢. Zona de altura: correspondiente a los distintos valles productivos del departamento de
Tinogasta.

11°- Quedan incluidas las explotaciones olivicolas de la Provincia de La Rioja, cuando estas se¢
destinen a ta produccidn de aceitunas y/o a la elaboracion de la DO “Aceite de Oliva de
Catamarca” y cumplan con las condiciones dispuestas en este Protocolo de Calidad vy en la
legislacién en vigencia vinculadas a los requisitos de la Denominacion de Origen.

12°- Los departamentos de la provincia de Catamarca v de La Rioja en los que se produce
basicamente las mejores coudiciones para la produccidn olivicola conforman la denominada
area geogrifica de la DO “Aceite de Oliva de Catamarca™

Aimaogasta, Andalgald, Capital, Mazdan, Nonogasta, Pomdn, Tinagasta y
Valle central,

13°-  El Conscjo de Denominacion de Origen y la Secretaria de Agricultura, Pesca y
Alimentacion —competencia establecida en la Ley Nacional 25380/00- considerardn y
autorizardin la ampliacidn del drea geografica delimitada de produccidén en el articulo
precedente, pudiendo incorporar otras parcelas ubicadas en otros departamentos, siempre que se
repitan las condiciones ecolbgicas (factores naturales: climdticos y edéficos) y las condiciones
de procesamiento, acompafando los estudios e informes pertinentes.

14" La calificacidn de las parcelas a efectos de su inclusion en la zona de produccion la realizara
el Consejo junto con la Autoridad de Aplicacién de la Ley de DO nacional y provincial
respectivamente, debiendo quedar delimitadas en la documentacién cartografica que obre en
poder del Consejo.

15°% Para que el producto aceite de oliva proveniente del drea geografica delimitada, se utilice
con la Denvmmacion de Origen “Aceite de Ohliva de Catamarca™ y ¢l Consgjo 1o certifique,
accediendo ¢l productor y el elaborador a los derechos derivados, dicho producto debe ser
originario dcl sistema de cultive y del sistema de claboracion dispucstas en el presente

Protocolo de Calidad, durante ¢l periodo gue establezea ¢l Consejo de Denominacion de Origen,

16° Las practicas de cultivo y las de elaboracién del aceite de oliva permitidas seran las
detalladas cn cl presente Protocolo de Calidad y las que tiendan a conseguir mejor calidad del
productu, cuaiguict modificacion deberd ser awtorizada por el Consejo.

17°- El Consejo fomentarda la adopcion de técnicas nuevas destinadas a mejorar la
produccién/rendimiento de las explotaciones oleicolas y 1a calidad de los aceites de oliva.

FACULTAD DE AGRONOMIA
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CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
NENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

18°- El Consgjo podréi autorizar la incorporacion de nuevas variedades, previos los ensayos y
experiencias necesarias, que demuestren producir aceitunas resistentes a factores adversos,
enfermedades, de mayor produccion, mayor rendimiento, etc. siempre que no se altere la calidad
esencial ni las caracteristicas diferenciales del aceite de olivo,

19°- El Consejo recomienda que en un plazo perentorio los productores y elaboradores tiendan a
la aplicacion de las Buenas Pricticas Agricolas (BPA) y las de Manufactura (BPM) dispuestas
en este Protocolo de Calidad asi como los requisitos de Gestion Ambiental dispuestas en las
Normas [SO 14001 recomendadas por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentacion.

MANEJO RECOMENDABLE DEL CULTIVO
1. Riego

20°- Elagua de ricgo utilizada ¢s “NATURAL?” y solo puede tener los siguientes origenes:
a- Subsuelo

b- Proveniecnte de los siguicntes cordones montaiiosos: Ambato, Ancasti y
Aconquija, del Sistema Andino

c- Lluvia

21°- SE RECOMIENDA como sistema mas adecuado el riego localizado que cubra del 60 al
75% de la Evado-transpiracion Potencial (ETC), Calculo Analitico.

2- Propagacién

22°. SE PERMITE el estaquillado tradicional aunque se reconoce que estén en desuso. SE
RECOMIENDA el Estaquillado semilefioso: resuelve los problemas anteriores ya que se
utilizan estaquillas de un afio, que son ficiles de manejar y en mejor estado sanitario, que
pueden ser recolectadas a lo largo de todo el afio. Las estaquillas de 12-15 cm. de longitud y con
dos pares de hojas, se sumergen en IBA (icido indolbutilico) a 3000 ppm., con objeto de
favorecer la capacidad de enraizamiento. Posteriormente se colocan en cdmaras de nebulizacion
sobre medio nerte {perlita), con calor de fondo (25°C) y alineadas. Entorno a los 45 dias (segun
variedad y condiciones de temperatura), aparecen los primordios radicales, momento a partir del
cual se pucden trastadar a macetas en umbraculo que permita adoptar la planta a una aimésfera
mas agresiva. Este sistema permite la entrada en produccion un afio antes y facilita la formacién
del arbol.

23°. Injerto SE PERMITE ¢l cambio de copu mediante injerto de las variedades recomendadas
en este Protocolo.

3. Variedades

24°. Las variedades de olivo recomendables para la elaboracién de aceite de oliva de la calidad
que se asegura y compromete en este Protocolo de Calidad son: Arbequina, Manzanilla, Picual,
Frantoio, Lwpeltre, Arauco, Corating, Barnca, Peranzana, FS 17, Biancolila, Cerazuola y
Changtlot Real.

« Arbequina. Muy buen rendimiento graso y muy buena calidad de aceite;
presenta el inconveniente de los frutos muy pequefios y ramos que transmiten
muy mal la vibracién durante la recoleccion; porte arbustivo que permite
mavores densidades de plantacidn. Resistente al frio y de gran produccién,
Madura al principio del invierno.

»  Manzanilla. Distribuida en todo el mundo; muy productiva; buena relacién
pulpa / hueso y sin adherencia. De mediano vigor y regular produccién. Fruto
de tamafio medio, forma redondeada, simétrica v pulpa adherida al hueso.
Madura al terminar el otoilo.

FACULTAD DE AGRONOMIA
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CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

4- Nutricion

Picual. iriz por su rendimiento graso. su o ripida entrada en
produccidn y su facil mecamzacién durante la recoleccion: aceite muy estable;
planta try eceptible o Vessicilbnon,

Foanpelre: S0 o onatan, g Prliosnis wl it on tr g

Weniale & IILAIAT L e Ei

Arauco: Los frutos son de gran tamafio {80 a 120 por kg), excelente sabor y
textura, color aroma, que la hacen apta para el relienado. Son de forma ovoide
alargada que termina en un mucrén punzante, tienen un alta relacion pulpa
hueso, gran resistencia al transporte y muy sensible a la falta de agua. Su
contenido en aceite oscila entre los 8 y el 22 Y.

Coratina: variedad italiana del la Puglia, de gran precocidad de produccién,
frutos grandes, tardios y de grandes aptitudes como aceitera. Se obtienen un
aceite muy picante y frutado especial para cortes. Muy buenos rindes
industriales, hasta ahora la que mejor se manifestd en industria con rindes del
22-23 %. Es sensible a las heladas por lo que se deberd tener en cuenta el lugar
dentro del campo Levitando los lugares frios. Necesita polinizador porque si no
tiene muchos frutos sin cuaje. De las aceiteras es Ia mas tardia en maduracion.
Barnea: es una de las variedades ** industriales” obtenida por mejoramiento y
cruzamientos genélicos. Es de origen israeli y su padre es Simon Lavie. Es una
planta precoz, al tercer aiio da interesantes cargas, extremadamente vigorosa y
exigente tanto en agua como en nutrientes. Presenta problemas de caidas de
plantas por inmadurez en el cuello, debido seguramenite a su extremo vigor de
crecimiento y su porte es muy erecto lo que no la favorece para los fuertes
vientos. En la industria se comporta muy bien, con muy buenos rindes de aceite
y sus caracieristicas son bucnas aunque su frutado no es muy caracteristico
presentando un aroma marcado a banana. Tiene problemas también de
polinizadores, es un tema muy importante a tener en cuenta. Es sensible
también al frio. La madurez es bastante rapida y se da casi junto a la Arbequina,
aunque esto depende mucho de la carga.

Peranzana: variedad italiana, de vigor medio y de producciones hacia el tercer
y cuarto aiios interesantes. Muy buen aceite, con buenos frutados, aunque se
hace bastante dificil su extraccion a la madurez del fruto. Porte semirrecto,
compacto. De madurez intermedia, después de la Arbequina en el Valle central.
Frutos medianos, en antos de poca carga es de buen tamaifio para mesa.

FS17: es otra variedad industrial, de origen italiano y su creador es el Profeso
Gisueppe Fontanazza. Es especial para cultivos superdensos por su vigore
contenido. En el Valle aun no tiene tres aiios las plantas por lo que no sabemos
si su comportamicnto en precocidad es similar al italiano, donde produce bien a
los tres afios. Su aceite 1o tiene caracteres muy importantes pero es de buen
rendimiento industrial.

Biancolila: variedad italiana de fiuto medio y con la caracteristica que la
diferencia de un envero lila con anmarillo. De muy buenas condiciones de
frulado y rindes aceptables. Bs de precocidad media aunque al tercer afio se
pueden tener buenas producciones. Planta de porte semi-erecto de vigor medio.
Cerazuola: variedad idaliana de gran  porte, erecto pero con precocidades
maedias a bajas en cuanto a su produccion. Tienen superlativas caracteristicas su
aceile para encabezamientos. Tiene un gran inconveniente para su propagacion
como su bajo nivel de enraizamiento.

Changlot Real: variedad de condiciones excelentes de mesa y aceite. Creo que
debe ser una de los dobles propositos mas perfectos con resultados muy buenos
en la industria para la obtencidn de aceite con caracteristicas muy buenas,
buena cantidad de polifenoles que le dan un intenso amargor y picor. Para mesa
es una aceituna de muy buen tamafio aun con cargas altas.

FACULTAD DE AGRONOMIA
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CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA MPROVINCIAL
NENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

25°- SE PERMITE el abonado natural y quimico de macro y micro elementos con productos
autorizados por SENASA.

5- Marcos de Plantacion
26° SE RECONOCEN tres calegorias de marco de plantacion:

Tradicional; Entre 60 y 200 plantas
Denso: De 200 a 500 plantas
Superdenso: mas de 500 plantas

27°- Mantenimiento de! Suelo: para evitar la crosién del suelo debido al mal manejo del mismo,
SE RECOMIENDA la utilizacion de sistemas que incluyen el laboreo minimo y cualquier otro
sistema de conservacion del recurso.

28°- El olivo se encuentra ¢n general en la zona como Monocultive pero en el caso que asi no
sea deberan respetarse las BPA recomendadas en este Protocolo.

6- Poda

29°- SE RECOMIENDA conducir las plantas a pie unico independientemente de la conduccién
o formacion de la copa, Para las nuevas plantaciones SERA OBLIGATORIO un solo pie.

7- Alternancia o veceria

30°- El olivo es una especie extremadumente alternante: una abundante cosecha precede a otra
con escasa {loracion, debido a la inhibicién de la induccion floral de la cual es responsable la
semilla en desarrollo, Esta ultima cmite giberelinas que hacen que las yemas se queden en
estado latente o que broten como vegetativas.

SE RECOMIENDA las sigiientes practicas culturales:

v" Maungjo nutricional armdnico
v Manejo del agua adecuado
v Recoleccion temprana de frutos

8- Estado sanitario

31°% Las condiciones naturales de la zona no favorecen el desarrollo de plagas ni
enfermedades Iabituales en otras dreas productivas.

324 La materia prima esta libre del ataque de “mosca del Olivo” lo que implica gue no se usa
ningan tipe de pesticida para ¢f control de la misma.

33% Otras plagas podran ser conirofadus con el uso de plaguicidas antorizados por SENASA.
SE RECOMIENDA como filosofta de control ¢f manejo integrado de plagas.

9- Condiciones de Cosecha

34° SE RECOMIENDA coscehur la fruta 2 muno o por medios mecanicos que no provoquen
lesiones en ¢l fruto (varco, ordefie y mecdnico). Dicha fruta no podra estar en contacto con el
suelo, debiéndose interceptarla con la utihzacidén de redes, malias, cestos o cualquier otro
método simitar. No se utihzardn frutos caidos en el piso.

FACULTAD DE AGRONOMIA
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CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

35°- SE ACEPTARA hasta un miximo de 20% de frutos dailados
10- Maduracion v Momento de Cosecha

36°. El periodo de maduracién es muy variable estando afectado por las distintas condiciones
chimaticas de cada zona productora. El punto que define la maduracién completa del fruto es
cuando cambia de color violeta cluro ol de violeta oscuro.

37°. SE RECOMIENDA cosechar tas aceitunas con un indice de madurez en un rango de 2 a 5,
dependiendo de la variedad. SE RIECOMIENDA dada las caracteristicas particulares de la
regién para oblener un producto de excelente calidad cosechar durante los estadios mas
tempranos de maduracién.

38°. SE RECOMIENDA -dada las caracteristicas particulares de cosecha de la regién- para
obtener un producto de excelente calidad, cosechar durante los estadios mdas tempranos de
maduracién.

39°. La cosecha SE REALIZARA d¢ Marzo a Junio. El Consejo analizara en cada campafia o
cosecha, las excepclones.

11- Condiciones de Post-Cosecha

40°. SE RECOMIENDA transportar los frutos cosechados en recipientes plasticos o de otro
material inerte que no permitan la lormacién de capas de fruta de no mas de OCHENTA (80)
centimetros de espesor, gue favorercan la circulacién del aire y eviten dafios a la fruta por
compresion.

41*. SE RECOMIENDA que ¢l tiempo transcurrido entre cosecha de las aceitunas y
procesamiento no supere las 36 horas.

42°. SE RECOMIENDA la molturacion por variedad. La forma de obtener caldos de primera
calidad aun mezclando las varicdudes, pero tratando de respetar las recomendaciones
enunciadas.

FACULTAD DE AGRONOMIA
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CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

OBJETO Y ALCANCE DE LA PROTECCION
Generalidades

1°- Este Protocolo se ajusta a la cosecha 2003 y su proyeccién en cosechas subsiguientes se ve
reflejada en los requerimientos de mejora de! proceso “desde el campo a la mesa™.

2°. Este Protocolo ha sido elaborado con el aporte de las personas fisicas y/o juridicas
proveniente de su conocimiento y experiencia en la produccién y elaboracién de Aceite de Oliva
en cuanto a las Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manufactura de modo de
definir la mejor calidad del Aceite de Qliva de la Provincia de Catamarca.

3°- Este Protocolo establece como obhigatorio todas aquellas practicas probadas que conducen a
una calidad previamente determinada del Aceite de Oliva.

4°- Las prdcticas recomendadas son aquellas que orientan la produccidn a la calidad 6ptima.
Estas practicas se iran ajustando y convirtiendo en requisitos de cumplimiento obligatorio
conforme el sistema alcance su régimen de funcionamiento estable / normal.

5°- Las practicas recomendadas con plazos definidos son aquellas practicas que requieren de
ajustes operativos propos de a progresividad del sistema.

6°- Quedan protegidos con la DO “Aceite de Oliva de Catamarca™ el Aceite de Oliva Virgen
Extra que reina los requisitos especificados en este Protocolo de Calidad, en cuanto a
condiciones de cultivo/produccion de aceitunas, industrializacion y establecimientos de
elaboracion del aceite de ohiva, especificaciones de calidad de producto, de almacenamiento, de
envasado y de etiquetado y que ademds cumplan con los requisitos exigidos en la legislacion
vigente. -

7°- Las aceitunas con destino a la elaboracion de aceites protegidos con la Denominacién de
Origen “Aceite de Oliva de Catamarca” son las producidas en el drea geografica sefialada en el
Art. 5° de este Protocolo de Calidad y obtenidas en las condiciones generales que establece la
legislacién vigente y las especificas sefialadas en el presente Protocolo de Calidad.

8- La proteccion otorgada se extiende al nombre de la Denominacién de Origen "Aceite de
Oliva de Catamarca” y al nombre del drea geogrifica de la provincia de Catamarca, asi como, al
nombre del producto amparado cuando éste 1iltimo sea aplicado a aceite de oliva y, esté ligado a
la provincia de Catamarca que compone la zona de produccién y procesamiento.

Queda prohibida la utilizacion, en otros aceite de eliva, proveniente de la misina variedades de

aceitunas, de otros nombres, marcas, tériminos, expresiones y signos que, por su siniilitud

fonética o grifica, pnedan inducir a confusion o engaiio con el amparado por este Protocolo de
"

Calidad, aiin en los casos en que vayan precedidas por las expresiones "'tipo”, "estilo”, "gusto”,
¥/ /L
"sabor®, "claborade en”, "acondicionado en”, Yenvasados en” u otras andlogas.

9"~ La defensa de la DO “Aceite de Oliva de Catamarca®, la aplicacion del Estatuto del Consejo
que lo representa y del Protocolo de Calidad, la vigilancia del cumplimiento del mismo, asi
como el fomento y control de la cahidad del aceite de oliva amparado, quedan encomendados al
Consejo de la DO y a los organismos nacionales y provinciales en el dmbito de sus respectivas
competencias.
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2- DELIMITACION DEL. AREA GEOGRAFICA

I- Arca de produccién
10°- La zona de produccién de la DO *Aceite de Oliva de Catamarca”™ comprende las
explotactones oleicolas ubicadas en las siguientes dreas peograficas de la provincia de
Catamarca:

a- Valle Central: valle ubicado entre los cordones del Ambato del Ancasti.

b- Bolson de Pipanaco: regién determinada entre el salar homénimo y ¢l cordén del
Ambato

c. Zona de altura: correspondiente a los distintos valles productivos del departamento de
Tinogasta.

11°- Quedan incluidas las explotaciones olivicolas de la Provincia de La Rioja, cuando estas se
destinen a la produccién de aceitunas y/o a la elaboracién de la DO *“Aceite de Oliva de
Catamarca” y cumplan con las condiciones dispuestas en este Protocolo de Calidad y en la
legislacion en vigencia vinculadas a los requisitos de la Denominacién de Origen.

12°- Los departamentos de la provincia de Catamarca y de La Rioja en los que se produce
basicamente las mejores condiciones para la produccién olivicola conforman la denominada
rea geogrifica de la DO “Aceite de Oliva de Catamarca™

Aimogasta, Andalgala, Capital, Mazan, Nonogasta, Poman,
Tinogasta y Valle central.

13°- Ll Consgjo de Denominacidn de Qrigen y la Secretaria de Agricultura, Pesca y
Alimentacion —competencia establecida en la Ley Nacional 25380/00- considerardn vy
autorizaran la ampliacion del drea geogrifica delimitada de produccidén en el articulo
precedente, pudiendo incorporar otras parcelas ubicadas en otros departamentos, siempre que se
repitan las condiciones ecoldgicas (factores naturales: climaticos y eddficos) y las condiciones
de precesamiento, acompaiiando los estudios ¢ informes pertinentes,

14" La calificacién de las parcelas a efectos de su inclusion en Ia zona de produccion la realizard
el Consejo junto con la Autoridad de Aplicacion de la Ley de DO pacional y provincial
respectivamente, debiendo quedar delimitadas en la documentacién cartografica que obre en
poder del Consejo.

15°- Para que ¢l producto aceite de oliva proveniente del drea geografica delimitada, se utilice
con la Denominacién de Origen “Aceite de Oliva de Catamarca” y el Consejo lo centifique,
accediendo el productor y ¢l claborador a los dercchos derivados, dicho producto debe ser
originario del sistema de cultivo y del sistema de elaboracién dispuestas en el presente
Pratocolo de Calidad, durante ¢l periodo que establezea el Consejo de Denominacién de Origen,

16°- Las practicas de cultive y las de elaboracidn del aceite de oliva permitidas serdn las
detalladas en el presente Protocolo de Calidad y las que tiendan a conseguir mejor calidad del
producto, cualquier modificacion deberd ser autorizada por el Consejo.

17°- El Consejo fomentard la adopcion de téenicas nuevas destinadas a mejorar la
produccion/rendimiento de las explotaciones oleicolas y la calidad de los aceites de oliva.

18°- El Consejo podra autorizar la incorporacion de nuevas variedades, previos los ensayos y
experiencias necesarias, que demuestren producir aceitunas resistentes a factores adversos,
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enfermedades, de mayor produccién, mayor rendimiento, etc. siempre que no se altere la calidad
esencial ni las caracteristicas diferenciales del aceite de olivo.

19°- E] Consejo recomienda que en un plazo perentorio los productores y elaboradores tiendan a
la aplicacion de las Buenas Précticas Agricolas (BPA) y las de Manufactura (BPM) dispuestas
en este Protocolo de Calidad asi como los requisitos de Gestién Ambiental dispuestas en las
Normas ISO 14001 recomendadas por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentacién,

4- REQUISITOS DE LA INDUSTRIALIZACION DE LA ACEITUNA4

20°, Para el cumplimiento de las Buenas Practicas de Higiene y Manufactura en la industria se
deben scguic fo dispuesto en cl Anexo 1. Cada ecstablecimiento industrial gjecutara cstas
instrucciones de acuerdo a la caracteristica ambiental, estructurul, teenologica y operativa de
cada planta, de modo de facilitar el control de cualquier agente de riesgo higi¢nico sanitario y
que le permite Hevarlo a valores minimos que permitan asegurar la inocuidad del alimento.

1. Tipo de Industrializacién

21°. SE RECOMIENDAN emplear métodos de extraccién a través de sistemas de
centrifugacion horizontal normalizados u otros que apruebe ¢l CONSEJO de DO. QUEDA
PROHIBIDA LA REALIZACION SIMULTANEA de actividades vinculadas con:
o La extraccién o refinacion de aceites de oliva, orujo o de semillas por procedimientos
distintos de los autorizados por el CONSEJO de DO.
La realizacién de procesos de esterificacion.
Cualquier practica que pueda alterar la estructura gliceridica del aceite.
El tratamiento con aire, oXigeno, ozono u otras sustancias quimicas oxidantes.
El empleo, tenencia o manipulacion de aceites vegetales comestibles, asi como en sus
anejos, de cualquier disolvente o aditivo cuyo empleo no esté expresamente autorizado
(Especialmente glicerina, grasas animales, y aceites o grasas industriales o de sintesis).
¢ Cualquier manipulacién o mezcla de aceites vegetales fuera de las industrias o
almacenes debidamente registrados para estos fines.
e La mezcla de aceites, salvo en los casos que esté expresamente autorizado por el
presente profocoto y en concreto: A) La mezcla de aceite de oliva o de orujo con los de
semilla u otros aceites o grasas. B) La adicién de aceites minerales o de sintesis.

2- Almacenamiento de las Aceitunas

27° PARA ASEGURAR LA CALIDAD DEL ACEITE, SE RECOMIENDA, manejar el
tiempo de almacenamiento como una variable inversamente proporcional y su condicion esta
dada por la atmésfera de la almazara, la cual conviene que sea empobrecida en oxigeno, para
retardar los procesos fisioldgicos y fermentativos, la humedad controlada, con baja actividad
acuosa pero no deshidratante, y la temperatura de la misma que no debe ser superior los 25°C.

23" Los delectos que se atribuyen o las malas condiciones de post-cosccha, es decir mas de 48
hs, con fruta acumulada y con proliferacién y desarrolto de hongos y fermentaciones varias, son
los siguientes:

e Atrojado: Es el resultado de procesos fisiologicos en la aceituna cosechada, durante
su almacenamiento. Estd relacionado con el tiempo y las condiciones de
almacenamiento, El efecto varia desde Ia aparicién de un sabor de caracteristicas
negativas para ¢! aceite, hasta la degradacion del mismo.

4 Extraido de la Publicacién INTA — y documentos ded Informe Técnico INTA Anilisis de Aceite. 1993-2000
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» Avinado — Avinagrado: Es el resultado de la manifestacién de procesos
fermentativos alcohdlicos o acéticos

24° Las aceitunas inmediatamente después de recogidas deben ser conducidas para su
procesamiento en almazara. El transporte y almacenamiento de las aceitunas debe realizarse en
cajas de plastico abiertas, que permitan la circulacién de aire. Las cajas pueden ser de 20 a 600
kilogramos, pero cn ningin caso las capas de aceitunas deberdn superar los 80 centimetros de
altura. SE RECOMIENDA ademas realizar una inspeccion general de la fruta a procesar por
lote recibido, por establecimiento productivo y por lote de cultivo.

3- Separacion de las hojas y lavado

25°. SE RECOMIENDA no realizar la operacion de lavado de las aceitunas a menos que las
mismas posean una cantidad de impurezas elevadas. En lo concerniente a la eliminacion de
hojas SE RECOMIENDA que la operacion se realice con el objeto de eliminar ramas, ramillas y
el excedente de hojas, pudiendo tolerarse hasta un 0.5 % en peso de hojas en la molienda.

26°. El fruto llegado del campo se volcard en las tolvas de recepcién y mediante un sinfin
llegara a la separadora de hojas por aspiracion, terminando de separar las ultimas hojas llegadas
del campo, pasando posteriormente a la lavadora para su limpieza total de tierra.

4- Molienda

27°. El equipamiento empleado puede ser molino de discos de acero inoxidable,
PERMITIENDOSE el uso de molino de martillos, ¢ empiedro.

28° Se RECOMIENDA utilizar las practicas adecuadas de forma de evitar el incremento de
temperatura. '

S-Condiciones de Batido

29°. Temperatura de batido: es un factor determinante en la posterior CALIDAD DEL ACEITE
v de su conservacién durante la fase de almacenaje. La temperatura que hay que darle a la
batidora va de acuerdo con la temperatura que las aceitunas traen del campo.

310°. SE RECOMIENDA que la temperatura del batido no supere los 34" C, ya que altera las
propiedades organolépticas y de las del mantenimiento de la calidad, en los periodos largos de
almacenamiento. SE RECOMIENDA tomar precauciones ya que cuanto mas se sobrepase la
temperatura de 34° C en la pasta de la masa, mids se deterioraran las cualidades organolépticas y
su posterior mantenimiento de la calidad a través del tiempo.

31°. SE RECOMIENDA que el batido se realice en rangos de tiempo de 90 minutos a 240
minutos segun el diseiio del equipo o maquina que se utilice. Se DEBE REGULAR las
condiciones de batido, particularmente en cuanto a temperatura y tiempo de trabajo en la
amasadora.

32°. SE DEBE tratar de mantener ¢l adecuado gradiente de temperatura durante todo el proceso.
6- Sistema dc Extraccién

33* LI sistema de extraccion tiene por objeto la separacion de! aceite de la pasta de aceituna
molida. Generalmente se usan Molinos en las cuales se coloca la pasta, convenientemente
distribuida, sobre los capachos que actuan como soporte filtrante reteniendo los sélidos del fruto
y permitiendo que el aceile escurra hacia la bandeja donde es recolectado. Los capachos
DEBEN cambiarse todas las campafas.
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34° El sistema de extraccidon puede ser por prensa o centrifuga. El sistema de extraccion por
centrifuga horizontal puede funcionar por 2 o 3 fases. El primero es sin agregado de agua al
decanter y el segundo es con agregado de agua. S¢ RECOMIENDA el uso de dos fases para
mantener la calidad del aceite evitando €l lavado de los compuestos solubles en agua como por
ejemplo los polifenoles.

35° La extraccion del aceite de oliva virgen en una almazara se puede hacer fundamentalmente
por dos métodos: presion y centrifugacion. El sistema clasico es el de presion, en el que la pasta
procedente de las aceitunas molidas se bate y se reparte en capachos para someterta a presién en
las prensas hidraulicas. En una almazara moderna la pasta batida se centrifuga en un decanter, o
centrifuga de eje horizontal, para obtener tres fases {aceite, alpechin y orujo) o dos fases (aceite
mas alperujo).

36°. Uso de Aditivos en la Pasta. SOLO SE PERMITE Ia utilizacién de un tipo de aditivo a
la pasta: Micro talco Natural (MTN) como coadyuvante en las pastas, hasta el 3%

7- Filtrado

37°. Los Aceites Virgenes SOLO DEBEN SER SOMETIDOS a clarificaciones mediante el uso
de filtros o decantadores por gravedad. Los filtros mas utilizados son del tipo de discos, prensa y
tierra de diatomea.

CAPITULO V
TIPICIDAD DEL PRODUCTO “ACEITE DE OLIVA”

6- COMPOSICION Y PROCESO DE OBTENCION DEL ACEITE DE OLIVA

38", Los compuestos quimicos del aceite oliva se integran en dos grupos: fraccién saponificable
e insaponificable. La primera estd constituida por triglicéridos (ésteres de éacidos grasos y
glicerina) y 4cidos grasos libres. Entre los dcidos grasos mas abundantes se encuentra el dcido
monoinsaturado oleico y en.menor proporcién los acidos poliinsaturados linoleico y linolénico.
Los 4cidos grasos saturados se encuentran en cantidades semejantes o menores a las de otros
aceites vepgetales.

39°, La fraccion insaponificable estd integrada fundamentalmente por terpenos y compuestos
esteroidicos. En total representa un porcentaje menor o igual al 1.5% de su composicién total,
aunque posee una gran importancia desde el punto de vista de su valor biolégico. Entre los
terpenos se encuentra el escualeno. Los carotenos suponen de 0.5 a 10 mg./kg. y constituyen el
factor provitamina A del aceite, siendo responsables, junto a la clorofila de la coloracién verde-
amarilla de éste.

40°. El contenido en clorofilas oscila entre 0 y 9.7 ppm, por lo que el aceite se oxida facilmente
y es muy sensible a la luz. El contenido en alfa-tocoferol representa el 90-95% de los
tocofcroles tolales y es el mas activo, por su accion como vitamina E. Entre los esteroles destaca
¢l betassitosterol que representa el 93%, variando su contenido en funcién del grado de
maduracion de la aceituna y su contenido en accite. Este ultimo componente interfiere
competitivamente en la absorcion intestinal del colesterol.

41°. Otros componentes del aceite de oliva cuya presencia ofrece ventaja son los compuestos
fendlicos, que influyen en su calidad, especialmente en la estabilidad frente a la auto oxidacion
y en sus propiedades organolépticas. Su contenido es variable (entre 50 y 500 mg./kg.,
expresado en acido caféico) dependiendo de la variedad, grado de maduracion, técnica de
elaboracion y manejo de la aceituna,

7- TIPICIDAD DEL PRODUCTO DE CALIDAD “ACEITE DE OLIVA EXTRA
VIRGEN DE CATAMARCA”
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42°. El Aceite de Oliva de Catamarca es lUnica y exclusivamente Extra Virgen. Esto es: que es
un aceite virgen, de calidad extra, Entendiéndose por virgen que se utilizan materiales fisicos
para la extraccién. Los andlisis realizados y los resultados que deben obtenerse responden a los
siguientes pardmetros:

43°. indice de Acidez. Debe realizarse el analisis para la determinacion del indice de acidez
sobre muestras de productos terminados, en todos los casos el valor debe ser menor o igual al
1%. RECOMENDANDOSE que no supere el 0.8%.

44° DEBE realizarse el andlisis para la determinacion del indice de perdxidos sobre muestras de
productos terminados, en todos los casos el valor debe ser menor de 20 mili equivalentes de
oxigeno activo por kilogramo de aceite, RECOMENDANDOSE que no supere los 15 mili
equivalentes por kilogramo de aceite.

45°. K 232, K270 y Delta K: DEBERAN REALIZARSE los analisis para la determinacién de
los coeficientes de extincién al ultravioleta en las longitudes de onda de 232 nanémetros, 270
nanometros y la diferencias en torno a los 270 nandmetros. En todos los casos el valor de K 232
méaximo es de 2.4, el valor de K 270 méximo es de 0.20 y para el Aceite extra virgen el valor
del delta K debe ser méximo 0.01.

46", Composicion Acidica. DEBEN REALIZARSE los analisis para la determinacién de la
composicion acidica. En todos los valores maximos y minimos recomendados son los que
establece el Cédex Alimentarius.

47°. Composicion Esterdlica. DEBEN REALIZARSE los andlisis para la determinacién de la
composicion esterolica, En todos los valores miximos y minimos recomendados son los que
establece el Codex Alimentarius.

48°. Contenido de polifenoles totales. DEBEN REALIZARSE los analisis para la
determinacion del contenido de polifenoles totales. En todos los casos el valor debe ser superior
a las 50 ppm., recomendandose que supere las 100 ppm.

49°, Estabilidad Oxidativa. DEBEN REALIZARSE los andlisis para la determinacién de la
estabilidad oxidativa al Rancimat. En todos los casos el valor debe ser superior a las cualtro
horas con 120° C.

50°. Panel test. Se realizara cuando se implemente el Panel Test homologado en el pais. SE
RECOMIENDA la realizacion de los andlisis para la determinacién de la valoracién
organoléptica al panel test, En todos los casos es recomendable que el valor sea igual o superior
a 6.5 (Ausencia de defectos).

51°. Humedad y sustancias volitiles, DEBEN REALIZARSE anilisis para la determinacion
de la humedad vy las sustancias voldtiles. En todos los casos el valor debe ser igual o infeior a
0.2%.

52°. Contenido de alcoholes alifiticos. DEBEN REALIZARSE los andlisis para la
determinacidn del contenido de aleoholes alifaticos. En todos los casos SE RECOMIENDA que
los valores maximos no superen los 300 mg/ 100g.

53°. Contenide de Eritrodiol y Uvaol. DEBEN REALIZARSE los analisis para la
determinacién de los contenidos de Eritrodiol y Uvaol. En todos los casos el valor de la suma de
ambos SE RECOMIENDA que no supere el 4.5% de la fraccién de esteroles totales.
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54°. Contenido de Estigmastadienos. DEBEN REALIZARSE los analisis para la
determinacién de los contenidos de Estigmastadienos. En todos los casos SE RECOMIENDA
que el valor debe ser igual o inferior a 0.15 mg/ke.

55°. Contenido de Ceras. DEBEN REALIZARSE los andlisis para la determinacién de ceras.
En todos los casos SE RECOMIENDA que el valor no supcre los 250 mg/kg.

9- REQUISITOS DE ALMACENAMIENTO Y ENVASADO DEL ACEITEs
1. Condiciones para el Almacenamiento del Aceite de Oliva

56°. Una vez extraido el aceite, pasara a la fase de almacenamiento RECOMENDANDOSE
dejar reposar el mismo antes de almacenarlo y con el fin de eliminar la totalidad del
emulsionado producido por el decanter y la centrifuga.

57°. De ahi se pasard a los respectivos depdsitos, los cuales previamente DEBERAN SER
higienizados adecuadamente con productos habilitados y autorizados para uso alimenticio.

58°. DEBE DISPONERSE del numero de tanques necesarios para hacer una correcta separacion
de los aceites de acuerdo con las calidades que se estin manejando. ES IMPORTANTE Y
ACONSEJABLE almacenar los aceites sin previo filtrado hasta que se proceda a su
fraccionamiento, si el contenido de humedad no indica lo contrario.

59°. Al ser la aceituna un producto de cosecha anual (zafrera), la continuidad del aceite de oliva
como producto en el mercado alimentario DEBE ASEGURARSE mediante el almacenamiento
de producto terminado en buenas condiciones.

60°. Se DEBEN realizar periddicamente los trasiegos necesarios para eliminar las borras.

61°. Para la conservacion de la calidad del aceite SE RECOMIENDA almacenarlo en recintos
donde las temperaturas no tengan cambios bruscos y se mantenga, entre 18 y 25 ° C,

2. Almacén

62°. Si se respetan determinadas normas basicas, los aceites no pierden sus cualidades (coler,
sabor, cuerpo, aroma) sino en largos periodos de tiempo, ES RECOMENDABLE que la bodega
esté separada del resto de la planta, alejada de toda fuente de olor que pueda perjudicar el aroma
del aceite.

63°. SE RECOMIENDA que el almacén tenga paredes y techos con aislamiento térmico
adecuado, a los fines de mantener una temperatura uniforme de hasta 15° C a lo largo del
tiempo, para permitir una adecuada maduracién sin favorecer oxidaciones.

3. Contenedores - Tanques

64°. Los tanques DEBEN SER sclo de acero inoxidable. En el momento de pasar el aceite a los
tanques citados DEBE EVITARSE una posterior sobre oxigenacion, recomendiandose que el
aceite en 1a entrada a los mismos no lo haga desde una altura superior a los 25 ¢cm procediendo
al llenade natural por aumento de nivel y no de caida superior.

5 Extraldo del Informe del INTA — Aceite de Oliva. 1998 - 2000
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65°. Los tanques DEBEN SER completados en su capacidad al menos en un 98% evitando
totalmente dejar espacios libres, las tapas de cierre deben ser herméticas totalmerte, en la parte
inferior deben de tener el fondo en forma conica y/o plano inclinado. En case que el volumen no
alcance e! llenado de! 98% SE DEBERA lograr una atmdsfera inerte, reemplazando el aire por
gas nerte,

66°. Los depositos DEBEN SER de acero inoxidable, de otros metales revestidos por resinas
epoxi de calidad alimentaria, poliester —fibra de vidrio, con una capacidad méxima de 50
toneladas, la forma mas adecuada es la cilindrica, con cubierta, mas altos que anchos, el fondo
debera ser cénico para favorecer la decantacién y posterior sangrado de impurezas evitando el
efecto de sumidero.

67°. SE RECOMIENDA que el lienado se efectie por la parte inferior y que cuenten con la
posibilidad de dispositivos de tomas de muestras a diferentes alturas,

10- REQUISITOS DE ENVASADO
1-Tipos de Envase

68°. Para la correcta conservacidn del aceite es muy imporiante el tipo de envase elegido, ya que
el producto es vulnerable a la luz y la presencia de metales actia catalizando reacciones
autoxidativas, y las condiciones de almacenamiento en las cuales DEBE PROTEGERSE de la
accion negativa de temperaturas mayores a 25°C. Los defectos atribuibles a csta etapa son:

o Pepino: Los aceites envasados en hojalata adquieren con el tiempo este sabor
desagradable caracteristico, debido a la formacién del compuesto 2,6
nonadienal.

o Rancio; Defecto producido por la auto xidacion del aceite.

69°. Los envases de aceite de oliva destinados al comercio deben garantizar el cumplimiento de
las normas de higiene.

70°. Ei Aceite de Oliva de Catamarca se vende fraccionado en unidades maximas de 25 litros.

71°. En envases fraccionados de hasta | litro, el material que se utilizara DEBE SER vidrio y/o
hojalata, dependiendo de las preferencias de los clientes del mercado destino.

72°. El Conscjo determinara oportunamente el uso de una estampilla numerada, con ¢l logo y/o
identificacion de la DO (registrada en el organismo competente) y estableceré el procedimiento
de entrega a los integrantes de la DO. Los usuarios podran incluir en sus propias etiquetas
menciones y/o referencias a la DO que deben ser previamente autorizadas por el Consejo.

73°. En todos los casos el uso de la estampilla numerada es obligatoria.

74" El volumen contenido NO SERA BAJO NINGUNA CIRCUNSTANCIA inferior u noventa
por ciento de la capacidad del contenedor. EXCEPCION: para el caso de los envases de hojalata
con capacidad de un litro o menor, en cuyo caso el volumen ocupado no serd nunca inferior al
ochenta por ciento de la capacidad del envase.
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CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

CONSEJO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN Y PROMOCION COMERCIAL
“ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA™

PROTOCOLO DE CALIDAD DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
“ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA?™|

CAPITULO I -
GENERALIDADES DE LA DPENOMINACION DE ORIGEN

I- Gencralidades

1°- Este Protocolo se ajusta a la cosecha 2003 y su proyeccién en cosechas subsiguientes se ve
reflejada en los requerimientos de mejora del proceso “desde el campo a la mesa”,

2°- Este Protocolo ha sido elaborado con el aporte de las personas fisicas y/o juridicas proveniente de
su conocimiento y experiencia en la produccién y elaboracién de Aceite de Oliva en cuanto a las
Buenas Practicas Agricolas y Buenas Pricticas de Manufactura de modo de definir la mejor calidad
del Aceite de Oliva de la Provincia de Catamarca.

3% Este Protocolo establece come obligatorio todas aquellas practicas probadas que conducen a una
calidad previamente determinada del Accite de Oliva,

4°- Las précticas recomendadas son aquellas que orientan la produccién a la calidad éptima. Estas
practicas se irdn ajustando y convirtiendo en requisitos de cumplimiento obligatorio conforme el
sistema alcance su régimen de funcionamiento estable / normal.

5°- Las pricticas recomendadas con plazos definidos son aquellas practicas que requieren de ajustes
operativos propios de la progresividad del sistema.

6°- Quedan protegidos con la DO “Aceite de Oliva de Catamarca™ el Aceite de Oliva Virgen Extra que
redna los requisitos especificados en este Protocolo de Calidad, en cuanto a condiciones de
cultivo/produccion de aceitunas, industrializacién y establecimientos de elaboracién del aceite de
oliva, especificaciones de calidad de producto, de almacenamiento, de envasado y de etiquetado y que
ademas cumplan con los requisitos exigidos en la legislacién vigente.

7°- Las aceitunas con destino a la elaboracion de aceites protegidos con la Denominacién de Origen
“Aceite de Oliva de Catamarca” son las producidas en el 4rea geogrifica sefalada en el Art, 5° de este
Protocolo de Calidad y obtenidas en las condiciones generales que establece Ia legislacién vigente y
las especificas sefialadas en el presente Protocolo de Calidad.

8°- La proteccién otorgada se extiende al nombre de la Denominacién de Origen “Acceite de Oliva de
Catamarea™ y al nombre del drea geogrifica de la provincia de Catamarca, asi como, al nombre del
producto amparado cuando Este uliimo sea aplicado a aceite de oliva y, csté ligado a la provincia de
Catamarca que compone la zona de produccién y procesamiento.

1 Ing. Maria Inés Jatib. Co Director del Proyecto. FA UBA

V Versibn Corregida por: Juan Al Villa- Presideate del Consejo de DO, Maiias Belomo -Ly Bonita-. Fronciseo Copello ~Asesor Tecnico-, Raul
Zelurayet ~ Complejo Productivo Mediterranco., Mario Lamari -Asesor Privado-, Ranl Macaroy (Mrio, de ln Produccion del gob. de Catamarea ¥
Maria lnes Jatih ~ Consultor Féenico — UBA -CFE - Diciembre 2002- Catumarea - Argentina,
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Queda prohibida la wilizacicn, en otros aceite de oliva, proveniente de la misma variedades de
aceitunas, de otros nombres, marcas, términos, expresiones y signos que, por su similitud fonética
o grifica, puedan inducir a confusion o engario con el amparado por este Protocolo de Calidad,
aiin en los casos en que vavan precedidas por las expresiones "tipo”, "estilo", "gusto”, "sabor”,

woar

“elaborado en”, "acondicionado en", “envasados en” u otras andlogas.

9°_ La defensa de la DO “Aceite de Oliva de Catamarca”, la aplicacion del Estatuto del Consejo que lo
representa y de! Protocolo de Calidad, la vigilancia del cumplimiento del mismo, asi como el fomento
y contro! de la calidad del aceite de oliva amparado, quedan encomendados al Cons¢jo de la DO y a
los organismos nacionales y provinciales en el dmbito de sus respectivas competencias.

2- DELIMITACION DEL AREA GEOGRAFICA
I- Area de produccién

10°- La zona de produccién de la DO “Aceite de Oliva de Catamarca™ comprende las explotaciones
oleicolas ubicadas en las siguientes areas geogrificas de la provincia de Catamarca:

a- Valle Central: vallc ubicado entre los cordones del Ambato del Ancasti.
b- Bolsén de Pipanaco: region determinada entre el salar homénimo y el cordén del Ambato

c. Zona de altura: correspondiente a los distintos valles productivos del departamento de
Tinogasta.

11°- Quedan incluidas las explotaciones olivicolas de la Provincia de La Rioja, cuando estas se
destinen a la produccidn de aceitunas y/o a la elaboracion de la DO “Aceite de Oliva de Catamarca™ y
cumplan con las condiciones dispuestas en este Protocolo de Calidad y en la legislacién en vigencia
vinculadas a los requisitos de la Denonmuinacién de Origen.

12°- Los departamentos de la provincia de Catamarca y de La Rioja en los que se produce bisicamente
las mejores condiciones para la produccidn olivicola conforman la denominada drea geogrifica de la
DO “Aceite de Oliva de Catamarca™

Aimogasta, Andalgali, Capital, Mazan, Nonogasta, Poman, Tinogasta y Valle central.

13°- El Consejo de Denominacion de Origen y la Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacién ~
competencia establecida en la Ley Nacional 25380/00- considerardn y autorizardn la ampliacién del
area geogrifica delimitada de produccian en el articulo precedente, pudiendo incorporar otras parcelas
ubicadas en otros departamentos, siempre que se repitan las condiciones ecoldgicas (factores naturales:
climaticos y edaficos) y las condiciones de procesamiento, acompaiando los estudios e informes
purtinentes.

14° La calificacion de las parcelas a efectos de su inclusién en la zona de produccion la realizard el
Consejo junto con la Autoridad de Aplicacion de la Ley de DO nacional y provincial respectivamente,
debiendo quedar delimitadas en la documentacién cartografica que obre en poder del Consejo.

15°- Para que el producto aceite de oliva proveniente del 4rea geogrifica delimitada, se utilice con la
Denominacion de Origen “Aceite de Oliva de Catamarca” y el Consejo lo certifique, accediendo el
productor y el elaborador a los derechos derivados, dicho producto debe ser originario del sistema de
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cultivo y del sistema de elaboracién dispuestas en el presente Protocolo de Calidad, durante ¢l periodo
que establezca el Consejo de Denominacién de Origen.

16°- Las practicas de cultivo y las de elaboracién del aceite de oliva permitidas serén las detalladas en
el presente Protocolo de Calidad y las que tiendan a conseguir mejor calidad del producto, cualquier
modificacién deberd ser autorizada por el Consejo.

17°- El Consejo fomentara la adopcion de técnicas nuevas destinadas a mejorar la
produccién/rendimiento de las explotacioncs oleicolas y la calidad de los aceites de oliva,

18°- El Consejo podra autorizar la incorporacién de nuevas variedades, previos los ensayos y
experiencias necesarias, que  demtuesiren  producir aceitunas resistentes a factores adversos,
enfermedades, de mayor produccion, mayor rendimiento, etc. siempre que no se altere la calidad
esencial ni las caracteristicas diferenciales del aceite de olivo.

19°- El Consejo recomienda que en un plazo perentorio los productores y elaboradores tiendan a la
aplicacién de las Buenas Pricticas Agricolas (BPA) y las de Manufactura (BPM) dispuestas en este
Protocolo de Calidad asi como los requisitos de Gestion Ambiental dispuestas en las Normas 15O
14001 recomendadas por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién.

CAPITULO It
BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

II- Requerimientos de Clima y Suelo

20°- Las regiones descriptas en el Art. 5 del presente Protocolo de Calidad, son las que cumplen con
las condiciones de clima y suelo aptas para ¢l desarrollo de las variedades de aceitunas recomendables
para la elaboracion de aceite de oliva de la calidad deseada en la DO *Aceite de Oliva de Catamarca”,

21°- Las condiciones que se detallan a continuacién no son recomendables, sin embargo son
aceptadas dada la probada calidad final de los productos amparados:

. Heladas tardias: este tipo de accidente climdtico afecta la produccion cuando se
producen en el momento de floracidon o en la primera etapa del cuaje de los frutos.

. Precipitaciones olofiales: la presentacion de lluvias en los meses de cosecha afecta
lu aptitud industrial de la aceituna, Cuando la aceituna tiene “mucha agua”™ se marca,
disminuye su calidad visual para la elaboracion de aceituna de mesa, y tiende a formar
emulsiones, dificulta la separacién de fases y baja los rendimientos industriales en la
extraccién de aceite.

. Amplitudd térmica: coando et diferencial térmico diario y/o estacional no es marcado
se altera la sintesis de deidos grasos, tanto en cantidad como en calidad.

22°. Las condiciones climilicas recomendables debido a las caracteristicas naturales de la planta de
olivo son las siguientes: especie muy ruastica, de facil cultivo, por lo que se ha instalade en terrenos
marginales. No tolera temperaturas menores de —-10°C. No presenta problemas de heladas, con
excepcion de las variedades muy tempranas, en las que el fruto se ve muy daflado. Escasos
requerimientos de horas frio y elevados de calor (entre la brotacion y la floracién transcurren 3-4
meses y de la floracidn hasta la recoleccion, 6-7 meses). Los agentes meteoroldgicos mas graves son
los vientos secos y las temperaturas elevadas durante la floracion, de forma que se produce el aborto
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ovarico generalizado, resintiéndose seriamente la produccién. Es muy resistente a la sequia, aunque el
Gptimo de precipitaciones sc sittia entlorno a os 650 mm bien repartidos.

939 Necesidad de luz, de modo que una deficiencia de ésta reduce la formacion de flores o induce que
éstas no sean viables, debido a la insuficiencia de asimilados en la axila de las hojas.

74°. Factores Edaficos: resistente a los suclos calizos, aunque existen diferencias de caracter varietal y
basicanente es muy tolerante a la salinidad.

25°. La caracteristica del suelo en cuanto a 1a estabilidad de la planta es un importante factor, ya que
cuanto mas ligero sea ¢l suelo (mayor porcentaje de arena) y mas grande sea al relacion tallo/raiz
mayores son las probabilidades de que las plantas sufran descalzamientos y roturas de raices. En tal

sentido, una de las variedades que mas se va a ver afectada por este tipo de cosecha es Empeltre por
poseer un gran desarrollo en altura y escasa profundidad de raices.

3- Manejo Recomendable del Cultivo
1. Riego

26°- El agua de riego utilizada es “NATURAL” v solo puede tener los siguientes origenes:
a- Subsuelo
b- Proveniente de los sipuientes cordones montafiosos: Ambato, Ancasti ¥y
Aconquija, del Sistema Andino.
c- Lluvia.

27°. SE RECOMIENDA como sistema mds adecuado el riego localizado que cubra del 60 al 75% de
la Evado-transpiracion Potencial (ETC), Calculo Analitico.

2. Propagacién

28°. SE PERMITE el estaquillado tradicional aunque se¢ reconoce que estén en desuso. SE
RECOMIENDA el Estaquillado semileiioso: resuelve los problemas anteriores ya que se utilizan
estaquillas de un aio, que son faciles de manejar y en mejor estado sanitario, que pueden ser
recolectadas a lo largo de todo el afio. Las estaquillas de 12-15 cm. de longitud y con dos pares de
hojas, se sumergen en IBA (acido indolbutilico) a 3000 ppm., con objeto de favorecer la capacidad de
enraizamiento. Posteriormente se colocan en cdmaras de nebulizacién sobre medio inerte (perlita), con
calor de fondo (25°C) y alineadas. Entorno a los 45 dias (segun variedad y condiciones de
temperatura), uparecen los primordios radicales, momento a partir del cual s¢ pueden trasiadar a
macetas en umbraculo que permita adoptar la planta a una atmdsfera mas agresiva. Este sisterna
permite la entrada en produccién un afio antes y facilita la formacién del arbol.

29° Injerto SE PERMITE el cambio de copa mediante injerto de las variedades recomendadas en este
Protocolo.

3.Variedades

3¢ Las variedades de olivo recomendubles para la claboracion de aceite de oliva de la calidad que se
asegura y compromete ¢n osle Protocolo de Catidad son: Arbequina, Manzanilla, Picual, Frantoio,
Empeltre, Arauco, Coratina, Barnca, Peranzana, FS 17, Biancolila, Cerazuola y Changlot Real.

» Arbequina. Muy buen rendimiento graso y muy buena calidad de aceite; presenta el
inconveniente de los frutos muy pequefios y ramos que transmiten muy mal la
vibracion durante la recoleccidn; porte arbustivo que permite mayores densidades de
plantacion. Resistente al frio y de gran produccion. Madura al principio del invierno.

« Manzanilla. Distribuida en todo el mundo; muy productiva; buena relacion pulpa /
_hueso y sin adherencia. De mediano vigor y regular produccién. Fruto de tamafo
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medio, forma redondeada, simétrica y pulpa adherida al hueso. Madura al terminar el
otoflo.

Picual. Extraordinaria por su rendimiento graso, su ripida entrada en produccién y su
facil mecanizacién durante la recoleccion; aceite muy estable; planta muy susceptible
a Vertictllium.

Empeltre: drbol de mediano vigor. Resistente al frio y de gran produccién. Madura al
empezar el inviernb,

Arauco: Los frutos son de gran tamafio (80 a 120 por kg), excelente sabor y textura,
color aroma, que la hacen apta para el rellenado. Son de forma ovoide alargada que
termina en un mucrén punzante, tienen un alta relacién pulpa hueso, gran resistencia
al transporte y muy sensible a la falta de agua. Su contenido en aceite oscila entre los
8 Y el 22 %.

Coratina: variedad italiana del la Puglia, de gran precocidad de produccién, frutos
grandes, tardios y de grandes aptitudes como aceitera. Se obtienen un aceite muy
picante y frutado especial para cortes. Muy buenos rindes industriales, hasta ahora la
que mejor se manifesté en industria con rindes del 22-23 %. Es sensible a las heladas
por lo que se deberd tener en cuenta el lugar dentro del campo ,evitando los lugares
frios. Necesita polinizador porque si no tiene muchos frutos sin cuaje. De las aceiteras
cs la més tardia en maduracién.

Barnea: es una de las variedades “ industriales” obtenida por mejoramiento y
cruzamientos genéticos. Es de arigen israeli y su padre es Simén Lavie. Es una planta
precoz, al tercer aiio da interesantes cargas, extremadamente vigorosa y exigente tanto
€n agua como en nufrientes. Presenta problemas de caidas de plantas por inmadurez
en el cuello, debido seguramente a su extremo vigor de crecimiento y su porte es muy
erecto Io que no la favorece para los fuertes vientos. En la industria se comporta muy
bicn, con muy buenos rindes de aceite Yy Sus caracteristicas son bucnas aunque su
frutado no es muy caracteristico presentando un aroma marcado a banana. Tiene
problemas también de polinizadores, es un tema muy importante a tener en cuenta. Es
sensible también al frio. La madurez es bastante rapida y se da casi junto a la
Arbequina, aunque esto depende mucho de la carga.

Peranzana: variedad italiana, de vigor medio y de producciones hacia el tercer ¥
cuarto afios interesantes. Muy buen aceite, con buenos frutados, aunque se hace
bastante dificil su extraccién a la madurez del fruto. Porte semirrecto, compacto. De
madurez intermedia, después de la Arbequina en el Valle central. Frutos medianos, en
afios de poca carga es de buen tamaito para mesa.

FS17: es otra variedad industrial, de origen italiano y su creador es el Profeso
Gisueppe Fontanazza. Es especial para cultivos superdensos por su vigore contenido.
En el Valle aun no tiene tres afios las plantas por lo que no sabemos si su
comportamiento en precocidad es similar al italiano, donde produce bien a los tres
afios. Su aceite no tiene caracteres muy importantes pero es de buen rendimiento
industrial.

Biancolila: variedad italiana de fruto medio y con la caracteristica que la diferencia de
un - envero lila con amarillo. De muy buenas condiciones de frutado y rindes
aceptables. Es de precocidad media aunque al tercer aflo se pueden tener buenas
producciones. Planta de porte semi-erccto de vigor medio,

Cerazuola: variedad italiana de gran porie, erecto pero con precocidades medias a
bajas en cuanto a su produccién. Tienen superlativas caracteristicas su aceite para
encabezamientos. ‘Tiene un gran inconveniente para su propagacién como su bajo
nivel de enraizamiento.

Changlot Real: variedad de condiciones excelentes de mesa y aceite. Creo que debe
ser una de los dobles propdsitos mis perfectos con resultados muy buenos en la
industria para la obtencion de aceite con caracteristicas muy buenas, buena cantidad
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de polifenoles que Ie dan un intenso amargor y picor. Para mesa es una aceituna de
muy buen tamafio aun con cargas altas.

4- Fertilizacion

30°- SE PERMITE el abonado natural y quimico de macro y micro elementos con productos
autorizados por SENASA.

5- Marcos de Plantacion

31° SE RECONOQCEN tres categorias de marco de plantacion:
¥ Tradicional: Entre 60 y 200 plantas
v Denso: De 200 a 500 plantas
v" Superdenso: mas de 500 plantas

32°- Mantenimiento del Suelo: para evitar la erosion del suelo debido al mail manejo del mismo, SE
RECOMIENDA la utilizacion de sistemas que incluyen el laboreo minimo y cualquier otro sistema de
conservacion del recurso,

33°- El olivo se encuentra en general en la zona como Monocultivo pero en el caso que asi no sea
deberdn respetarse las BPA recomendadas en este Protocolo.

6- Poda

34°- SE RECOMIENDA conducir las plantas a pie dnico independientemente de la conduccién o
formacion de ia copa. Para las nuevas plantaciones SERA OBLIGATORIO un solo pie.

7- Alternancia o veceria

35°- El olivo es una especie extremadamente alternante: una abundante cosecha precede a otra con
escasa floracion, debido a la inhibicién de la induccidn floral de la cual es responsable la semilla en
desarrollo, Esta ultima emite giberelinas que hacen que las yemas se queden en estado latente o que
broten como vegetativas.
SE RECOMIENDA las siguientes practicas culturales:

s Manejo nutricional arménico

* Manejo del agua adecuado

¢ Recoleccién temprana de frutos

8- Estado Fitosanitario

36° Las condiciones naturales de la zona no favorecen ef desarrollo de plagas ni enfermedades
habituales en otras Areas productivas,

37°. La materia prima esta libre del ataque de “mosca del Olive” lo que implica que no se usa
ningan tipo de pesticida para el control de Ia misma,

38% Otras plagas podran ser controladas con ¢l uso de plaguicidas auterizados por SENASA. SE
RECOMIENDA como filosofia de control ¢l manejo integradoe de plagas.
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9- Condiciones de Cosecha

40°- SE RECOMIENDA cosechar la fruta a mano o por medios mecédnicos que no provoquen lesiones
en el fruto (vareo, ordefie y mecdnico). Dicha fruta no podra estar en contacto con el suelo, debiéndose
interceptarla con la utilizacion de redes, mallas, cestos o cualquier otro método similar. No se
utilizaran frutos caidos en el piso.

41°- 8E ACEPTARA hasta un maximo de 20% de frutos daiados
10- Maduracion y Momento de Cosecha

42°. El periodo de maduracién es muy variable estando afectado por las distintas condiciones
climaticas de cada zona productora. El punto que define la maduracién completa del fruto es cuando
cambia de color violeta claro al de violeta oscuro.

43", SE RECOMIENDA cosechar las aceitunas con un indice de madurez en un rango de 2 a 5,
dependiendo de la variedad. SE RECOMIENDA dada las caracteristicas particulares de la region para
obtener un producto de excelente calidad cosechar duranie los estadios mas tempranos de maduracidn.

44", SE RECOMIENDA -dada las caracteristicas particulares de cosecha de la region- para obtener un
producto de excelente calidad, cosechar durante los estadios mas tempranos de maduracién.

45°. La cosecha SE REALIZARA de Marzo a Junio. El Consejo analizard en cada campatiia o cosecha,
las excepciones.

11- Condiciones de Post-Cosecha

46°. SE RECOMIENDA transportar los frutos cosechados en recipientes plasticos o de otro material
inerte que no permitan la formacién de capas de fruta de no mas de OCHENTA (80) centimetros de
espesor, que favorezean la circulacion del aire y eviten dafios a la fruta por compresion,

47°. SE RECOMIENDA que el tiempo transcurrido entre cosecha de las aceitunas y procesamiento no
supere las 36 horas.

48" SE RECOMIENDA la molturacion por variedad. Ea forma de obtener caldos de primera calidad
aun mezclando las variedades, pero tratando de respetar las recomendaciones enunciadas.

CAPITULO H1
REQUISITOS DE LA INDUSTRIALIZACION DE LA ACEITUNA4

Obtencion del Aceite de Oliva Virgen

El aceite de oliva virgen es el zumo de las aceitunas separado de los demas componentes de este fruto.
Cuundo se obtiene por sisteina de elaboracion adecusdos y procede de frutes frescos de buena calidad,
sin defectos ni alteraciones, con la adecuada madurez y con un proceso industrial adecuado, el aceite
posee excepcionales caracteristicas de aspecto, fragancia y sabor delicado lo que lo transforma cn
Unico entre los aceites vegetales.

Dado que no tode el aceite que se produce se hace bajo estas condiciones y asi grandes cantidades
deben ser destinadas a refinacién por su elevada acidez libre o por desagradables caracteres
organolépticos.

A Extraide de la Publicacién INTA - y docuinentos det Inforime Téenico ENTA Andllsis de Aceite. 1998-2000
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El detenioro del aceite se produce casi exclusivamente como consecuencia de una manipulacién
defectuosa de los frutos y de un proceso de elaboracion mal conducido. Es cierto que existen
numerosas variedades de aceitunas, cada una con sus caracteristicas propias, pero ninguna de ellas, en
forma intrinseca o “congénita™ tieng un aceite defectuoso.

El aceite de oliva se forma en un proceso lipogénico que se inicia en el propio arbol y termina con el
producto envasado en la géndola.

Esquema Genera! del Proceso

Operaciones preliminares a campo - Recoleccion

Aunque se trata de una operacion independiente de la elaboracidn propiamente dicha, influye
sensiblemente en las caracteristicas del aceite. Son fundamentales la correcta eleccion de la época
{grado de madurez de la aceituna) y el sistema a utilizar.

Es importante tener siempre en consideracion la condicidn de zumo de fruto que debe
otorgarse al aceite.

La recoleccion debe estar sincronizada con la elaboracién para evitar tiempos de almacenamiento
intitiles. Lo optimo (dependiendo del estado de la fruta) es realizar la molienda dentro de las 12-16
horas de cosechada la fruta. En tiempo frio este plazo puedc extenderse algo mas sin causar deterioros
sensibles en la calidad del aceite.

Las principales causas de deterioro son las siguientes:
= Hidrdlisis cspontinen, debido al contenido de agua de vegetacién presente en el fruto

que wido a fendmenos respiratorios y la presencia de microorganismos provoca una
elevacién de la temperatura teniendo un proceso de fermentacién y pudiendo
permitir la aparicion de mohos que otorgardn sabores indeseables al aceite.

Lipélisis enzimitica, es decir destruccién de las cadenas quimicas del aceite a
consecuencta de las enzimas naturales del fruto.

* Liolisis microbiana, como consecuencia de fa accién de micro organismos presentes
en forma natural.

Oxidacién del aceite que se inicia en los 4dcidos grasos insaturados con la formacion
de peréxidos a consecuencia de una auto oxidacion catalitica.

Transporte

Debe realizarse en medios higiénicos, rapidos y que eviten los golpes excesivos en la fruta,
Operaciones preliminares en planta

Las aceitunas llegan a la planta con un contenido variable de materias extrafias entre las quc estan
tierra, maderas, hojas, hierbas, etc. que pueden conferir posteriormente al aceite caracteristicas
organulépticas mdescables o bien mterferir con los procesos fisicos gue se detallan con posterioridad.
Por esto es necesario separar estos cuerpos extrafios con limpiadoras que utilizan aire para los objetos
menos pesados que las aceitunas y con lavadoras que usan agua como medio de solubilizacion.

También se pueden utilizar zarandas.

A continuacién se enumeran los pasos necesarios:
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Recepcion y descarga

Control y clasificacién por calidad de fruta
Conservacion

Limpieza

Lavado

SNSNAK

Preparacion de la pasta

Esta etapa tiene por objeto separar el aceite de oliva en forma de fase oleosa continua, sin alteraciones
€n su composicién ni en sus caracteristicas organolépticas del resto los componentes de la aceituna y
para eso se realizan los siguientes procesos:

Molienda

Es el primer paso de la obtencién propiamente dicha y tiene por objeto destruir ta estructura de los
tejidos vegetales que forman la aceituna, desgarrando las membranas celulares para dejar en libertad a
los glébulos de aceite que van reuniéndose (agregindose) entre si y formando gotas oleosas de tamario
variable dispersas en la fase acuosa procedente del agua de vegetacién.

Las proteinas, también presentes en la pasta, suelen formarse membranas lipoprotéicas que confieren a
las gotas de aceite gran estabilidad y por lo tanto facilitando la formacién de sistemas emulsionados
que dificultan la separacion posterior,

La molienda ocupa un lugar de alta responsabilidad en el proceso de extraccion porque
l2 forma de realizarla y los equipos que se empleen tiene una influencia directa sobre las
restantes operaciones y principalmente sobre el rendimientos y calidad del aceite.

Actualmente se utlizan trituradores u martillo, siendo las piezas de acero inoxidable para evitar que
los metales actien como catalizadores en los procesos enzimaticos descriptos anteriormente.
Esencialmente cuentan con el martillo que gira dentro de un cilindro cribado cuyoe calibre regula la
gtanulometria de la pasta. Antignamente y algunos casos también en la actualidad se usaban molinos
de piedra (empiedro).

Batido

Cualquiera sea el método usado en la trituracion y especialmente en si se usan martillos metalicos, se
necesita el complemento de dislaceradores y batidoras, Los primeras sirven para efectoar el
cizallamiento de las partes que no han sido suficientemente tratadas en el molino y las segundas para
reunir en una fase oleosa continua las gotas de aceite dispersas en la pasta,

El batido lento de la pasta facilita la formacién de gotas de aceite de mayor tamafio e incluso en alguna
proporcién la formacidn de una fase oleosa continua separada de la fase acuosa y de los sélidos. Este
aceite es sumamente apreciado. Siempre quedan gotas de aceite emulsionadas entre los sélidos.

Es necesario que la batidora tenga un sistema de calentamiento para fluidiftcar el aceite y favorecer asi
la separacion def resto de las accitunas, liste proceso deberia hacerse normalmente a 25 grados
Centigrados y nunca pasar de los 32 para evitar alteraciones perjudiciales, especialmente la
evaporacién de substancias en extremo voldtiles que contribuyen al aroma de los buenos aceites. En
los procesos de extraccion continuos la batidora puede contar con dos o tres cubas en donde se realiza
el batido sucesivo.

Separacion Solido — Liquido
Pueden darse alguna de las siguientes alternativas o bien una combinacién de ellas
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Filtracion selectiva

Durante ¢l batido o amasado se produce la separacion de una cierta cantidad de aceite por accion del
propio batido y el aceite asi obtenido retine condiciones superiores, en especial en cuanto o sus
caracteristicas organolépticas. En aquellos plantas extractoras cuyo fin primordial sca la calidad se
debe prestar atencién a esta oportunidad de obtener un aceite “flor”. Es decir se debe contar con la
posibilidad de peder extraerlos y almacenarlos por separado.

Presion
Es la forma tradicional de obtencidn det aceite de oliva y aunque tecnoldgicamente ha sido superada y
no presenta ninguna ventaja sobre los métodos modernos se describe brevemente,

Se obtienc mediante prensas mecdnicas o hidraulicas de modo que la presion aplicada venza la
resistencia de desplazamiento por la pasta y la deformacién de esta.

Para permitir que el aceite fluya se usan unos discos filtrantes Hlamados capachetas como soporte de la
pasta.

De esta forma quedan separados los solidos de los liquidos (aceite + agua) y estos posteriormente se
separan por decantacion o centrifugacion.

Las principales desventajas de este sistema son:
s Esun proceso discontinuo lo que disminuye capacidad de trabajo.
s Las pastas y aceiles estdn expuestas al contacto directo con el aire con una
superficie especifica mayor lo que favorece los procesos de oxidacion,
e Las caracteristicas constructivas de las prensas y el proceso mismo dificultan la
higiene,

Centrifugacién

Es este ¢l moderno procedimiento para separacion del aceite del agua y sélidos vy se realiza mediante la
utilizacion de la fuerza centrifuga. Se realiza en decantadores o decanters horizontales que funcionan
en fase dindmica, en donde los sélidos se van desplazando a lo largo de un eje de giro y se descargan
continuamente,

El aparato fundamental en cualquier instalacidn de extraccién continua de aceite de oliva por
centrifugacion es el decantador y de las correctas caracteristicas constructivas y de su regulacidn
dependerd el grado de agotamiento al que se sometera la pasta de aceitunas.

El decanter consta fundamentalmente de un rotor cilindrico cénico giratorio y un rascador helicoidal
de eje hucco, que gira coaxialmente en ¢l interior y a velocidad diferencial, que es lo que determina el
avance de los orujos.

Al ser somentida la pasta de aceituna a la accion de una fuerza centrifuga, los sélidos se adosan a la
pared interior del rotor y son arrastrados hacia un extremo por el tomillo sin fin. El aceite y agua
(liquidos) forman anillos concéntricos mas interiores segun su densidad y son enviados al exterior por
conducciones diferentes,

Tanto las relaciones de velocidad del rascador con el rotor y la bomba de pasta que regula la
alimentacion del decanter determinan la velocidad final.
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49°. Para el cumplimiento de las Buenas Practicas de Higiene y Manufactura en la industria se deben
seguir lo dispuesto en el Ancxo 1. Cada establecimiento industrial ¢jecutara estas instrucciones de
acuerdo a la caracteristica ambiental, estructural, tecnolégica y operativa de cada planta, de modo de
facilitar el control de cualquier agente de riesgo higiénico sanitario y que le permite llevarlo a valores
minimos que permitan asegurar [a inocuidad del alimento.

1. Tipo de Industrializacidn

50°. SE RECOMIENDAN emplear métodos de extraccion a través de sistemas de centrifugacion

horizontal normalizados u otros que apruebe el CONSEJO de DO. QUEDA PROHIBIDA LA

REALIZACION SIMULTANEA de actividades vinculadas con:
* La extraccion o refinacién de aceites de oliva, orujo o de semillas por procedimientos distintos

de los autorizados por el CONSEJO de DO.

La realizacidn de procesos de esterificacion.

Cualquier practica que pueda alterar la estructura gliceridica del aceite.

El tratamiento con aire, oxigeno, ozono u otras sustancias quimicas oxidantes.

El empleo, tenencia o manipulacion de aceites vegetales comestibles, asi como en sus anejos,

de cualquier disolvente o aditivo cuyo empleo no esté expresamente autorizado

(Especialmente glicerina, grasas animales, y aceites o grasas industriales o de sintesis).

¢ Cualquier manipulacién o mezcla de aceites vegetales fuera de las industrias o almacenes
debidamente registrados para estos fines.

¢ Lamezcla de aceites, salvo en los casos que esté expresamente autorizado por el presente
protocolo y en concreto: A) La mezcla de aceite de oliva o de orujo con los de semilla u otros
aceites o grasas. B) La adicién de aceites minerales o de sintesis.

2- Almacenamiento de las Aceitunas

51°. PARA ASEGURAR LA CALIDAD DEL ACEITE, SE RECOMIENDA, manejar el tiempo de
almacenamiento como una variable tnversamente proporcional y su condicién esti dada por la
atmosfera de la almazara, ia cual conviene que sea empobrecida en oxigeno, para retardar los procesos
fisiologicos y fermentativos, la humedad controlada, con baja actividad acuosa pero no deshidratante,
y la temperatura de la misma que no debe ser superior los 25°C.

52°. Los defectos que se atribuyen a las malas condiciones de post-cosecha, ¢s decir mds de 48 hs, con
fruta acumulada y con proliferacion y desarrollo de hongos y fermentaciones varias, son los
siguientes:

* Atrojado: Es el resultado de procesos fisiolégicos en la aceituna cosechada, durante su
almacenamiento. Esta relacionado con el tiempo y las condiciones de almacenamiento. El
efecto varia desde la aparicidn de un sabor de caracteristicas ncgativas para el aceite, hasta
la degradacion del mismo.

* Avinado — Avinagrado: Es ¢l resultado de ta manifestacién de procesos fermentativos
alcohdlicos o acéticos

53°. las aceitunas inmediatamente después de recogidas deben ser conducidas para su procesamiento
en almazara. El transporte y almacenamiento de las aceitunas debe realizarse en cajas de plastico
abiertas, que permitan la circulacion de aire. Las cajas pueden ser de 20 a 600 kilogramos, pero en
ningln caso las capas de aceitunas deberan superar los 80 centimetros de altura. SE RECOMIENDA
ademas realizar una inspeccion general de la fruta a procesar por lote recibido, por establecimiento
productivo y por lote de cultivo.
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3- Separacion de las hojas y lavado

54°. SE RECOMIENDA no realizar la operacion de lavado de las aceitunas a menos que las mismas
posean una cantidad de impurezas elevadas. En lo concerniente a la eliminacién de hojas SE
RECOMIENDA que la operacion se realice con el objeto de climinar ramas, ramillas y el excedente de
hojas, pudiendo tolerarse hasta un 0.5 %, en peso de hojas en la molienda.

55° El fruto llegado del campo se volcard en las tolvas de recepcién y mediante un sinfin llegard a la
separadora de hojas por aspiracién, terminando de separar las tiltimas hojas llegadas del campo,
pasando posteriormente a la lavadora para su limpieza total de tierra.

4- Molienda

56°. El equipamiento empleado puede ser molino de discos de acero inoxidable, PERMITIENDOSE el
uso de molino de martillos, o empiedio.

57°. Se RECOMIENDA utilizar las practicas adecuadas de forma de evitar el incremento de
temperatura.

5-Condiciones de Batido

58°% Temperatura de batido: es un factor delerminante en la posterior CALIDAD DEL ACEITE y de
su conservacion durante la fase de almacenaje. La temperatura que hay que darle a la batidora va de
acuerdo con la temperatura que las aceitunas traen del campo.

59°. SE RECOMIENDA que la temperatura del batido no supere los 34° C, ya que altera las
propiedades organolépticas y de las del mantenimiento de la calidad, en los periodos largos de
almacenamiento. SE RECOMIENDA tomar precauciones ya que cuanto mds se sobrepase la
temperatura de 34° C en la pasta de la masa, mas se deteriorardn las cualidades organolépticas y su
posterior mantenimiento de la calidad a través del tiempo.

60°. SE RECOMIENDA que el batido sc realice en rangos de tiempo de 90 minutos a 240 minutos
segun ¢l disefo del equipo o maquina que se utilice. Se DEBE REGULAR las condiciones de batido,
particularmente en cuanto a temperatura y ticmpo de {rabajo en la amasadora.

61°. SE DEBE tratar dc mantener ¢l adecuado gradiente de temperatura durante todo el proceso.

6- Sistema de Extraccidon

62°. El sistema de extraccion tiene por objeto la separacin del aceite de la pasta de aceituna molida.
Generalmente se usan Molinos en las cuales se coloca la pasta, convenientemente distribuida, sobre los
capachos que actiian como soporte filtrante reteniendo los sélidos del fruto y permitiendo que el aceite
escurra hacia la bandeja donde es recolectado. Los capachos DEBEN cambiarse todas las campanias.

63* El sistema de extraccién puede ser por prensa o centrifuga, El sistema de extraccidn por centrifuga
horizontal puede funcionar por 2 o3 fases. El primero es sin agregado de agua al decanter y el segundo
es con agregado de agua. Se RECOMIENDA el uso de dos fases para mantener ta calidad del aceite
evitando el lavado de los compuestos solubles en agua como por ejemplo los polifenoles.

64° La extraccion del aceite de oliva virgen en una almazara se puede hacer fundamentalmente por dos
meétodos: presion y centrifugacidn. El sistema cldsico es el de presion, en el que la pasta procedente de
las aceitunas molidas se bate y se reparte en capachos para someterla a presién en las prensas
hidriulicas. En una almazara moderna la pasta batida se centrifuga en un decanter, o centrifuga de eje
horizontal, para obtener tres fases (aceite, alpechin y orujo) o dos fases (aceite mas alperujo).
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65°. Uso de Aditivos en la Pasta, SOLO SE PERMITE la utilizacién de un tipo de aditivoa la
pasta: Micro talco Natural (MTN) como coadyuvante en las pastas, hasta ef 3%.

7- Filtrado

66°. Los Aceiles Virgenes SOLO DEBEN SER SOMETIDOS a clarificaciones mediante el uso de
filtros o decantadores por gravedad. Los filtros mas utilizados son del tipo de discos, prensa y tierra de
diatomea.

CAPITULO V
FIPICIDAD DEL PRODUCTO - “ACEITE DE OLIVA™

6- COMPOSICION Y PROCESO DE OBTENCION DEL ACEITE DE OLIVA

67°. Los compuestos quimicos del aceite oliva se integran en dos grupos: fraccién saponificable ¢
insaponificable. La primera estd constituida por triglicéridos (ésteres de dcidos grasos y glicerina) y
acidos grasos libres. Entre los 4cidos grasos mds abundantes se encuentra el acido monoinsaturado
oleico y en menor proporcion los dcidos poliinsaturados linoleico y linolénico. Los 4cidos grasos
saturados se encuentran en cantidades semejantes o menores a las de otros aceites vegetales.

68° La fraccibén insaponificable estd integrada fundamentalmente por terpenos y compuestos
esteroidicos. En total representa un porcentaje menor o igual al 1.5% de su composicién total, aunque
posee una gran importancia desde el punto de vista de su valor biol6gico. Entre los terpenos se
encuentra el escualeno. Los carotenos suponen de 0.5 a 10 mg/kg. y constituyen el factor
provitamina A del aceite, siendo responsables, junto a la clorofila de la coloracién verde-amarilla de
éste.

69°. El contenido en clorofilas oscila entre 0 y 9.7 ppm, por lo que el aceite se oxida ficilmente y es
muy sensible a la fuz. El contenido en alfa-tocoferol representa el 90-95% de los tocoferoles totales y
es el mds activo, por su accién como vitamina E. Entre los esteroles destaca el beta-sitosterol que
representa el 93%, variando su contenide en funcion del grado de maduracidn de la aceituna y su
contenido en aceite. Este ultimo componente interfiere competitivamente en la absorcién intestinal del
colesterol.

70°. Otros componentes del aceite de oliva cuya presencia ofrece ventaja son los compuestos
fendlicos, que influyen en su calidad, especialmente en la estabilidad frente a la auto oxidacién y en
sus propiedades organolépticas. Su contenido es variable (entre 50 y 500 mg./kg., expresado en acido
caféico) dependiende de la variedad, grado de maduracién, técnica de elaboracidén y manejo de la
aceituna.

7- TIPICIDAD DEL PRODUCTO DE CALIDAD “ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN DE
CATAMARCA”

71°. El Aceite de Oliva de Catamarca es unica y exclusivamente Extra Virgen. Esto es: que es un
aceite virgen, de calidad extra. Entendiéndose por virgen que se utilizan materiales fisicos para la
extraccion. Los analisis realizados y los resultados que deben oblenerse responden a los siguientes
parametros:

72°, indice de Acidez. Debe realizarse el analisis para la determinacion del indice de acidez sobre
muestras de productos terminados, en todos los casos el valor debe ser menor o igual al 1%.
RECOMENDANDOSE que no supere el (.8%.

73°. DEBE realizarse el anilisis para la determinacion del indice de perdxidos sobre muestras de
productos terminados, en todos los casos el valor debe ser menor de 20 mili equivalentes de oxigeno
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activo por kilogramo de aceite, RECOMENDANDOSE que no supere los 15 mili equivalentes por
kilogramo de aceite.

74°. K 232, K270 y Delta K: DEBERAN REALIZARSE los andlisis para la determinacién de los
coeficientes de extincién al ultravioleta en las longitudes de onda de 232 nanémetros, 270 nandmetros
y la diferencias en tomo a los 270 nandémetros. En todos los casos el valor de K 232 maximo es de 2.4,
el valor de K 270 maximo es de 0.20 y paru el Aceite extra virgen ¢l valor del delta K debe ser
maximo 0.01.

75°. Composicion Acidica. DEBEN REALIZARSE los andlisis para la determinacién de la
composicion acidica. En todos los valores maximos y minimos recomendados son los que establece el
Cédex Alimentarius.

76°. Composicion Esterdlica. DEBEN REALIZARSE los anidlisis para la determinacién de la
composicién esterélica. En todos los valores maximos y minimos recomendados son los que establece
el Codex Alimentarius.

77° Contenido de polifenoles totales. DEBEN REALIZARSE los analisis para la determinacion del
contenido de polifenoles totales, En todos los casos el valor debe ser superior a las 50 ppm.,,
recomendindose que supere Jas 100 ppm.

78°.  Estabilidad Oxidativa. DEBEN REALIZARSE los analisis para la determinacién de la
estabilidud oxidativa al Rancimat. En todos os casos el valor debe ser superior a las cuatro horas con
120° C.

79°. Panel test. Se realizara cuando se implemente el Panel Test homologado en el pais. SE
RECOMIENDA la realizacién de los andlisis para la determinacién de la valoracion organoléptica al
panel test. En todos los casos es recomendable que el valor sca igual o superior a 6.5 (Ausencia de
defectos).

80". Humedad y sustancias volitiles. DEBEN REALIZARSE andlisis para la determinacion de k
humedad y las sustancias voldtiles. En todos los casos el valor debe ser igual o infeior a 0.2%.

81°. Contenido de alcoholes alifaticos. DEBEN REALIZARSE los anélisis para la determinacién del
contenido de alcoholes alifiticos. En todos los casos SE RECOMIENDA que los valores maximos no
superen los 300 mg/ 100g.

82°. Contenido de Eritrodiol y Uvaol. DEBEN REALIZARSE los anilisis para la determinacion de
los contenidos de Eritrodiol y Uvaol. En todos los casos el valor de la suma de ambos SE
RECOMIENDA que 1o supere el 4.5% de la fraccion de esteroles totates.

83°. Contenido de Estigmastadicnos. DEBEN REALIZARSE los analisis para la determinacién de
los contenidos de Estigmastadicnos. En todos los casos SE RECOMIENDA que ¢l valor debe ser igual
oinferior a 0.15 mg/kg.

84°. Contenido de Ceras. DEBEN REALIZARSE los analisis para la determinacion de ceras. En
todos los casos SE RECOMIENDA que ¢l valor no supere los 250 mg/kg.
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9- REQUISITOS DE ALMACENAMIENTO Y ENVASADO DEL ACEITES
1.Condiciones para el Almacenamiento del Aceite de Oliva

85° Una vez extraido el aceite, pasari a la fase de almacenamiento RECOMENDANDOSE dejar
reposar ¢l mismo antes de almacenarlo y con ¢l fin de climinar la totalidad del emulsionado producido
por el decanter y la centrifuga.

86°. De ahi se pasara a los respectivos depésitos, los cuales previamente DEBERAN SER higienizados
adecuadamente con productos habilitados y autorizados para uso alimenticio.

87°. DEBE DISPONERSE del numero de tanques necesarios para hacer una correcta separacion de los
aceites de acuerdo con las calidades que se estan manejando. ES IMPORTANTE Y ACONSEJABLE
almacenar los aceites sin previo filtrado hasta que se proceda a su fraccionamiento, si el contenido de
humedad no indica lo contrario.

88°. Al ser la aceituna un producto de cosecha anual (zafrera), la continuidad del aceite de oliva como
producto en el mercado alimentario DEBE ASEGURARSE mediante el almacenamiento de producto
terminado en buenas condiciones.

89°. Se DEBEN realizar periddicamente los trasiegos necesarios para eliminar las borras.

90°. Para la conservacion de la catidad del aceite SE RECOMIENDA almacenarlo en recintos donde
las temperaturas no tengan cambios bruscos y se mantenga, entre 18 y 25 ° C.

2. Almacén

91°. Si se respetan determinadas normas bdsicas, los aceites no pierden sus cualidades (color, sabor,
cuerpo, aroma) sino en largos periodos de tiempo. ES RECOMENDABLE que la bodega esté
scparada del resto de la planta, alejada de toda fuente de olor que pueda perjudicar el aroma del aceite.

92°. SE RECOMIENDA que el almaceén tenga paredes y techos con aislamiento térmico adecuado, a
los fines de mantener una temperatura uniforme de hasta 15° C a lo largo del tiempo, para permitir una
adecuada maduracidn sin favorecer oxtdaciones.

3. Contenedores - Tanques

93°. Los tanques DEBEN SER solo de acero inoxidable. En el momento de pasar el aceite a los
tanques citados DEBE EVITARSE una posterior sobre oxigenacién, recomendéndose que el aceite en
la entrada a Tos mismos no lo haga desde una altura superior a los 25 cm procediendo al llenado
natural por aumento de nivel y no de caida superior.

94°. Los tanques DEBEN SER completados en su capacidad al menos en un 98% evitando totalmente
degar espacios libres, las tapas de cierre deben ser herméticas totalmente, en la parte inferior deben de
tener el fondo en forma cénica y/o, plano inclinado. En caso que el volumen no alcance el llenado del
98% SE DEBERA lograr una atmdsfera inerte, reemplazando el aire por gas inerte.

95°. Los depositos DEBEN SER de acero inoxidable, de otros metales revestidos por resinas epoxi de
calidad alimentaria, poliester —fibra de vidrio, con una capacidad maxima de 50 toneladas, la forma
mds adecuada es la cilindrica, con cubierta, mds altos que anchos, el fondo deberd ser cénico para
favorecer la decantacion y posterior sangrado de impurezas evitando el efecto de sumidero.

b. 5 extruido del Informe del INTA - Aceite de Oliva, 1998 - 2000
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96°. SE RECOMIENDA que el llenado se efectiie por la parte inferior y que cuenten con la posibilidad
de dispositivos de tomas de muestras a diferentes alturas.

10- REQUISITOS DE ENVASADO
1-Tipos de Envase

97°. Para la correcta conservacion del aceite es muy importante el tipo de envase elegido, ya que el
producto es vulnerable a la luz y la presencia de metales actia catalizando reacciones autoxidativas, y
las condiciones de almacenamiento en las cuales DEBE PROTEGERSE de la accién negativa de
temperaturas mayores a 25°C. Los defectos atribuibles a esta etapa son:

o Pepino: Los aceites envasados en hojalata adquieren con el tiempo este sabor
desagradable caracteristico, debido a la formacion del compuesto 2,6 nonadienal.
o Rancio: Defecto producido por la auto xidacién del aceite.

98°. Los envases de aceite de oliva destinados al comercio deben garantizar el cumplimiento de las
normas de higiene.

99°. El Aceite de Oliva de Catamarca se vende fraccionado en unidades maximas de 25 litros.

160°. En envases fraccionados de hasta 1 litro, ¢] material que se utilizara DEBE SER vidrio y/o
hojalata, dependiendo de las preferencias de los clientes del mercado destino.

101°. El Consejo deterniinara oportunamente el uso de una estampilla numerada, con el logo y/o
identificacién de la DO (registrada en el organismd competente) y establecera el procedimiento de
entrega a los integrantes de la DO. Los usuarios podran incluir en sus propias etiquetas menciones y/o
referencias a la DO que deben ser previamente autorizadas por el Consejo.

102% En todos los casos ¢l uso de la estampilla numerada es obligatoria,

103°. ¢l volumen contenido NO SERA BAJO NINGUNA CIRCUNSTANCIA inferior a noventa por
ciento de la capacidad del contenedor. EXCEPCION: para el caso de los envases de hojalata con
capacidad de un litro 0 menor, en cuyo caso el volumen ocupado no sera nunca inferior al ochenta por
ciento de la capacidad del envase.

11- IDENTIFICACION DE LOS PRODUCTOS PARA SU COMERCIALIZACION

1. Logotipo y Sellos

172, El CONSEJO propondrd normativas sobre lus caracteristicas ¢ informacion que deberd contener
en el etiquetado de envases y contenedores.

173. EI CONSEJO dispondrd la inlormacién sobre propiedades nutritivas.
174. En el proceso de comercializacion se respetard y hara respetar toda la normativa vigente.
175. El CONSEJO adoplard y registrard un emblema o logotipo como simbolo de la DO “Aceite de

Oliva de Catamarca®, previo informe y autorizacion de los organismos competentes en la materia.
Este emblema o logotipo figurard en todos los sellos, precintas y/o etiquetas que expida el CONSEJO.
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176. El CONSEJO aprobari el sello que identificard los envases de aceite y los aceites calificados
como DO “Aceite de Oliva de Catamarca” de acuerdo a lo establecido en el presente Protocolo de
Calidad.

177. Todas tos aceites de oliva que se expidan para el consumo, deberd ir provistas del selio y logotipo
que el CONSEJO haya registrado, no pudicndo ser comercializadas como tales sin este requisito.

2. Etiquetas

178. Independientemente del cumplimiento de las disposiciones vigentes en materia de etiquetado en
la comercializacién de los aceite de oliva DO “Accite de Oliva de Catamarca”, se podran utilizar
ademds otras etiquetas, distintivos o precintas, debidamente autorizadas por el CONSEJO a los efectos
que sc establecen en este Protocolo de Calidad.

179. Se denegara la autorizacidn de uso de aquellas etiquetas, distintivos o precintas, que por cualquier
causa puedan dar lugar a confusién en el consumidor. Podrd anularse la autorizacién concedida
anteriormente, cuando hubiesen variado las circunstancias de la firma propietaria de 1a misma.

3. Expediciones

180. Toda expedicién de aceitunas que tenga lugar entre firmas inscriptas, debera ir acompartiada por
un certificado de circulacion establecido por ¢l CONSEJO, en fa forma que por el mismo se determine.
En este certificado figurard la identificacion segin lo especificado en el presente Protocolo de Calidad.

181. los aceites de oliva con DO “Aceite de Oliva de Catamarca” tnicamente deberan expedirse por
las industrias aceiteras o almazaras, inscriptas autorizadas por el CONSEJO de forma que no
perjudiquen su calidad o den lugar a desprestigio a la DO “Aceite de Oliva de Catamarca™,

182. La expedicién de aceite de oliva con DO con destino al mercado exterior, ademas de cumplir las
normas en vigencia establecidas para la exportacién, deberdn ir acompafiados del correspondiente
certificado de la DO expedido por el CONSEJO.

183. El CONSEJO solicitard al organismo competente, la autorizacién para que las industrias
elaboradoras de aceite de oliva inscriptos, puedan comercializar aceite de oliva con DO, en cuyo caso
deberdn ir envasadas y con etiquetas numeradas det CONSEJO, lo que permitira el oportuno control
que garantice la procedencia v origen y la calidad del producto, asi como su perfecta conservacién yla
adecuada presentacion al consumidor.

CAPITULO VI
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
TRAZABILIDAD: DOCUMENTACION Y REGISTROS

12- GESTION Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE PROCESOS / PRODUCTOS -
TRAZABILIDAD - REGISTROS Y CONTROLES

1. Registros
184. El Consejo Ilevarid los siguientes registros:
a. Registro de Explotaciones Oleicolas.

b. Registro de Industrias elaboradoras de Aceile de Oliva,
C Registro de Inspectores habilitados por el Consejo .
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195. Inscripcidn de Inspectores. Sc llevard un Registro de Profesionales habilitados pdra la
realizacion de inspecciones, asesoramiento, etc. Los mismos quedardn en dicha condicion luego
de haber recibidos los cursos de capacitacion que disponga el CONSETO.

196. Se entregard documentacién o tarjetas de identidad a los efectos de presentarlas al
momento de iniciar una inspeccion en ¢l ambito de la DO,

197. Condiciones a2 cumplir por todos los inscriptos. Cualquier modificacién de los datos
suministrados en las declaraciones juradas respectivas, o en las inscripciones de todos y cada
uno de los registros deberd ser comunicada al CONSEJO para la actualizacién correspondiente.
La totalidad de los registros deberan actualizarse anualmente.

198. Sélo los beneficiarios inscriptos en los comespondientes Registros podrin producir
aceitunas y/ o aceites de oliva que podrin ser amparados por la “Aceite de Oliva de
Catamarca”.

199. Sélo puede aplicarse la DO “Aceite de Oliva de Catamarca™ a las aceitunas y los aceites
de oliva procedentes de las explotaciones olivicolas y de las industrias inscriptas en el Registro.

200. El derecho de uso de la DO “Aceite de Oliva de Catamarca®. en propaganda, publicidad,
documentacidén o etiquetas es exclusiva de los beneficiarios de la DO.

201. Los beneficiarios inscriptos en los Registros correspondientes, quedan obligados al
cumplimiento de las disposiciones de este Protocolo de Calidad, del Estatuto del Consejo, sus
reglamentos y demds normas legales establecidas dentro del régimen legal aplicable a las DO en
general.

3. Control Tecnico de Calidad de Proceso

202. El Consejo realizara inspecciones a los beneficiarios cuando éstos soliciten la inscripcién y
una vez inscriptos se realizaran inspecciones de acucrdo al programa preestablecido.

203. Explotacioues Olivicola, Durante las inspecciones se constatard:

Identificacion de los lotes registrados y amparados por la DO.

Condiciones de manejo productivo, sanitario, poda, cosecha, etc.

Cumplimiento de Buenas Pricticas Agricolas.

Que las explotaciones no se hayan modificado de acuerdo a lo declarado en la inscripcion.

204. Industrias y plantas claboradores de Aceite de Oliva, Se constatara:

» Identificacién de las aceitunas

s Decpositos y almacenamiento

e Procesamiento de lu matera prima.

¢ Caracteristicas técnicas del proceso

» [stado higiénico de la Indusiria.

¢ DBuenas Practicas de Manulactura

»  Separacion de las producciones, aliacenamiento y elaboracion, de los productos con
DO de sin DO

» Envasado de los aceites, separacidn e identificacion de los que se expediran con DO
y sin DO

» [Ehquetas, existencia, numeracion, colocacion, etc.
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2. Inscripciones

185. Las solicitudes de inscripcion se dirigirdn al Consejo en los formularios habilitados al efecto,
acompariados de los documentos pertinentes,

186. El Consejo denegara las inscripciones que no sc ajusten a la normativa general vigente y a la
establecida en este Protocolo de Calidad y resoluciones sobre condiciones complementarias de
cardcter técnico que deban reunir las explotaciones e industrias.

187. Los beneficiarios deberin acreditar la situacion legal de las explotaciones o mstalaciones previo a
su inscripcion en ios Registros pertinentes de la “Aceite de Oliva de Catamarca®.

188. Las empresas que realicen mas de una fase del proceso deberdn tener inscriptas sus explotaciones
e instalaciones en los registros correspondientes.

189. La inscripcién en estos registros no exime a los beneficiarios de 1a obligacidn de la inscripeidn en
aquellos otros registros que estén establecidos por la normativa vigente y tienen la obligacion de
acreditarlo en el momente de la inscripcidn en el registro de la DO *Aceite de Oliva de Catamarca”.

190. Inscripeidn de Establecimientos Olivicolas. Podrin inscribirse en el Registro de Explotaciones
las que estén enclavadas en la provincia de Catamarca y La Rioja y destinadas a la produccion de
Aceitunas con DO, con las variedades detalladas en el presente Prolocolo de calidad.

191. En la inscripcién deberd figurar:

s Nombre del productor o empresa, domicilio, nitmero de identificacién fiscal.
+ Nimero de Registro/s.

¢«  Numero de plantas y variedades .

* Volumen de produccién .

e Descripcion de las instalaciones, capacidad de proceso, etc.

+  Cualquier otro dato necesario para su mejor identificacion y calificacion.

192. Inscripcién de Industrias. Podrin inscribirse en el Registro de Industrias aquellas que cumplan
con lo establecido en el presente, ¥ las normativas vigentes.

163, - En la mscripcidn debera figurar:

¢ Nombre de la Empresa, domicilio y nimero de CUIT.

+« Nuimero/s de Registro/s.
Ficha con las caracteristicas técnicas de la Industria y de sus instalaciones.

o Numero y capacidad de las cdmaras de proceso: almacenaniiento, tratamiento,
depésitos, otros.

o Caracteristicas téentcas de la maquinaria y de los procesos industriales uwttlizados v
aprobados por el organismo competente,

s Marcas que se utilizan en la comerciatizacion del/los productos

s Cualquier otro dato necesario para su mejor identificacién y calificacion.

194. De los Transportistas y Distribuidores. Los responsables de! transporte de aceitunas y de
aceite de oliva deberin estar inscriptos segun lo establecido por el organismo de control con
competencia en la materia . Sus vehiculos deberdn estar en perfecto estado para el traslado de
los aceitunas y/o de aceites de ohiva,,
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* Andlisis de Control: organolépticos, fisico quimicos y bacteriolégicos.

205. Transportistas y Distribuidores. Verificarin:

L 3

Identificacién de Ja materia prima transportados.

Identificacian de los Aceite de Oliva transportados.

Verificacién técnica de los vehicuios en lo que hace a su competencia.
Tratamiento de los productos.

Estado, mantenimiento y atemperado de la carga.

Documentacion pertinente.,

* Destino.

¢ Estado de los envases y del embalaje.

s Habilitacién

* Destino de las materias primas y de los aceites.

206. Comercios y Embarques. Verificacidn de:

+ Existencia de eliquetas.

¢ ldentificacidn de los productos.

¢ Envasado de los productos.

e Destino de la venta.

o Control de Calidad del producto terminado
¢ (iros.

207. Control de Calidad de Producto terminado. Podrd tomarse muestras del producto
acondicionado, semielaborado o claborado para la determinacion de los andlisis respectivos,
antes de salir para su comercializacién o durante la comercializacién,

4. Trazabilidad

208. Con el objeto de poder controlar adecuadamente Ja produccion, industrializacién y expendio, asi
como los voliimenes de existencia para acreditar ¢l origen y calidad de los productos amparados, los
beneficiarios estardn obligados a cumplir las siguientes formalidades:

209, De la produccion:

s Declaraciones Juradas
¢ Cuadernos de Campo con todos los detalles de la produccion segiin lo dispuesto en el
Protocolo de Calidad.

210. Los titulares de tas explotaciones Olivicola, al inicio de cada temporada industrial, presentara
ante el Consejo la actualizacién de los registros, en la cual se incluird el volumen aproximado de
aceitunas, y de matena prima que se enviara a Ly industria para su proceso como aceite de oliva con

DO.

s Cuaderno de campo con [os tratamientos sanitaria de los productos
* Tarjeta de Identificacién de fa explotacion

s (Constancia de inspecciones

s Otros.
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211. De Ia Industrias. Planillas y Registros, Las firmas inscriptas en el Registro de Industria,
llevaran planillas y registros, de acuerdo con el modelo adoptade por el Consejo, en el que se
registraran diariamente la recepcién de la materia prima proveniente de las explotaciones inscriptas
cuyas aceitunas serdn sometidas a la claboracién de aceite de oliva con DO y, en el que deberd figurar:

» Nombre, domicilio ¢ identificacion de la explotacion Olivicola de procedencia.

¢ Volumen de accitunas, en relucion a la identificacién establecida previamente.

¢ Volumen procesado

« Destino de los aceites de oliva preducidos.

» Presentarin al Consejo dentro de los diez primeros dias de cada mes, una declaracion en
la que se reflejardn todos los datos del mes anterior que figuran en el libro.

212. Transportistas y Distribuidores. Guia de traslado y de distribucién, Los transportistas y
distribuidores deberan llevar consigo en el caso de una inspeccién por el Comité de Calificacion:

o Habilitacidén del SENASA.

e Documentacion exigida por la normativa vigente para la circulacién entre explotaciones,
industrias, etc. (guias, DTA, remito, certificado sanitario, etc.)

» Materia prima y aceites de oliva debidamente identificados, y con la calidad exigida por la DO

¢ Destino de la materia prima y de los aceites de Oliva

e Otros

213. Comercios y Embarques. En el caso de tener contratos con comercios mayoristas o minoristas
para la expedicion de acenies de oliva de haber autorizado la utilizacion de etiquetas por parte de éstos,
deberdan presentar o tener a la vista, para su control:

e Tarjeta de habilitacion del comercio por el Consejo.

e Identificacién de los aceites de oliva: origen.

e Origen de los aceites de oliva, con la factura correspondiente.

* Declaracién al Consejo de las existencias.

« Existencia de etiquetas expedidas por el Consejo.

» De realizarse comerciatizacién con el exterior, certificado de expedicion expedido
por el Consejo.

5. Comité de Calificacion

214. El Consejo conformara un Comité de Calificacion que se ocupard de realizar los controles
de produccién, movimiento de materia prima, industrias de elaboracién de aceite de oliva con
DO, caracteristicas de los aceites, de transportistas, de comercializacion, etc.

215. ] Comité estari iilegrado por inspectores capacilados y habilitados por ¢l Consejo y
podra realizar inspecciones exclusivamente dentro de la provincia de Catamarca y La Rioja y
para las aceilunas y aceites de oliva y entre los inscriptos:

» Explotaciones Olivicolas

s Industrias elaboradoras de Aceite de Oliva

¢ Transporte de Aceitunas y Distribucion de Aceite de Oliva

e Comercios y Embarques de DO “Aceite de Oliva de Catamarca”.

216. En el caso de controversias con el beneficiario se procedera a una nueva inspeccion, pero
se hara acompailado de por lo menos dos integrantes del Consejo.
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217. Cada inspeccién deberé ser completada en una ficha a tal fin y firmada por el inspector y
por el beneficiario inspeccionado.

6. Reporte de trazabilidad

218. F! reporte final serd emitido por el Consejo de ta Denominacién de Origen “Aceite de
Oliva de Catamarca”la firma que se contrate o el organisimo publico que se haya convocado
para la ejecucion de la certificacion de la trazabilidad, Ja que contendra toda la informacion
volcada durante el proceso y el Cettificado Sanitario y una sintesis e historia del proceso de los
productos / materias primas, desde el campo hasta el destino final.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y DE HIGIENE EN LOS
ESTABLECIMIENTOS INDUSTRIALES!

31. Los principtos generales que se desarrollan en este capitulo son aplicables a toda la cadena
de produccion y comercializacién del aceile de oliva, y son vihdos tanto para las salas de
extruccion comd para las de fraccionamienta. A través de ellos, se pretende h‘msmmr las
criterios para la aplicacion exitosa de las Buenas Practicas de Manufactura,

52. Como priner paso, es imprescindible diferenciar entre limpieza e higiene en los
establecimientos, asi como considerar la importancia de su significado u través de todo el
proceso de obtencion del aceite de oliva. Limipieza es la eliminacion de tierra, residuos de
alimentos, polvo, grasa u otra materia objetable.

53. Por su parte, la Higiene se logra a través del cumplinuento de todas las medidas neg
para garantizar la inocuidad y salubridad del aceite de oliva.
Manuel
Beaigrano

! Esprnctira Edilicia

I.1. LLugar de procesamiento y edificio

34. Los cstablecimientos procesadores de aceite de oliva deben estar situados en zonas que no estén
expuestas a mundaciones, olores objetables, humo, polvo y/o gases. Su perimetro debe ser delimitado
claramente con un cerco y los caminos de acceso, mejorados. . ‘

1.2 Construccion, materiales y diseiio

55, Los edificios ¢ instalaciones deben ser de construccidn sélida y sanitariamente adecuada, Para
ello, es fundamental que los materiales wtilizados en la estructura y para el mantenimiento no
transmitan, directa o indirectamente, sustancias indeseables al aceite.

56. Use materiales que puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente. La tendencia indica que ¢l
acero moxidable es €l mas conveniente. Asimismo, debe evitarse que la madera entre en contacto
directo con el alimento. ;

57. El disefto de la planta debe prever espacio suficiente para la colocacion del equipe y el
almacenamiento de materales, de manera de asegurar la calidad de las aperaciones de limpieza vy de
produccion.

58. En relacion con ¢l disefio, es necesario contar con espacio suficiente entre los equipos v paredes,
pisos y techos (Tm alrededor de cada mdquina y 1 desde Ta parte superior de la miquina hasta ¢l
teche). Esta recomendacidon se basa en la necesidad de favorecer la normal cireulacion de cquipos
méviles y del pegsonul en sus tareas de procesamiento, limpieza y mantenimiento. '

39, Los ceriternios aplicables a superlicies (pisos, paredes, lechos o cielorrasos, y uslructuras vy
accesorios elevados) mdican que lTas mismas deben ser construidas sin grietas, utilizando materiales
impermeables, no absorbentes, lavables, resistentes y antideslizantes, faciles de limpiar y desinfectar.
Para el caso de escaleras, especificamente, las mismas deben contar con alzada y barandas ciegas que
aseguren que no caerd polvo hacia la linea de proceso.

1 I SAGPyA. 2002- Las recomenduciones pava Juy Brenes Praceicas de Munafuctare hao side desoerotltas por la Seerctariu de Agricatira,
Ganmderia Pesca ) Alimentacidn, Se fomaron come base para of documento PROTOCOLODE CALIDAD y o pedide de Ios Productores se
colocan como Anexo al mismo.
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60. Asimismo, deben evitarse las paredes de madera o ladrillo a la vista y los techos de chapa sin cielo
raso ya que dificultan las tareas de limpieza. Por otra parte, su disposicién debe reducir al minimo la
acumttlacion de suciedad, la condensacion, el goteo y la formacion de mohos.

01. Otras indicactones vilidas para las superficies son: zocalos de 2 metros de altura, paredes de color
claro y techos o ciclorrasos mayores a 4 metros de altura,

62. Una medida ficilmente aplicable a los dngulos entre las paredes y los pisos, y eatre las paredes y
los techos o cielorrasos, ¢s la de construirlos en forma redondeada de modo de facilitar las tareas de
limpieza y desinfeccion,

63. En cuanto g las aberturas, las mismas deben ser construidas de manera tal que se kvite la
acumulacion de suciedad y se facilite su limpieza. SE RECOMIENDA la utilizacion de acrilico,
policarbonato v otros materiales irrompibles. Asimismo, cuando se trate de ventanas o
comunicaciones con el exterior, deben estar provistas de mallas que eviten la entrada de insectos,
roedores, uves y anmimales domésticos,

04. Para €l caso de puertas, el uso de cortina de aire es una alternativa contra el ingreso de insectos
tales como abejas y moscas, y contaminantes fisicos, asi como el sentido de apertura de la misma (de
zona limpia a zona sucia). Otras opciones estdn representadas por las cortinas plasticas y escapes
conicos en las csquinas de las planchas que conforman las puertas.

65. Los locales deben tener iluminacion natural y/o artificial que permita la realizacion de las tareas,
no altere la vision de los colores y no comprometa la higiene del aceite,

66. Los aparatos de iluminaciéon mas recomendables son los tubos fluorescentes dado que tienen un
menor consumo, generan menes calor en el ambiente y poseen un mayer readiniiento juminoso.

67. Las fuentes de Juz artificial suspendidas del techo o aplicadas a la pared que estén sobie lu zona de
elaboracion del :gceite tienen que garantizar inocuidad y estar protegidas contra roturas (protecciones
plasticas, mallas). ,
68. Las instalaciones eléctricas pueden ser cxteriores a las paredes, en cuyo caso tienen que estar
incluidas en caiios uislantes, deben ser a prueba de agua y estar adosadas a paredes y techos; de
ninguna manera deben permitirse cables colgantes sobre recipientes, extractores y todo lugar donde el
aceite esté expuesto. Como en todos los casos, la disposicion de las mismas debe favorecer las tareas
de limpieza y mantenimiento.

69. La ventilacién debe ser suficiente para evitar el calor excesivo, la condensacion de vapor y la
acumulacion de polvo, y para eluninar el aire contaminado. La direccion de la corriente de aire no
debe desplazarse, bajo ninguna circunstancia, desde una zona sucia a una zona limpia. Todos los
ngresos de aire deben estar provistos de filtros paru evitar la entrada de agenles contaminantes.

70. Las caierias gue circulan por ¢l establecimicnto deben estar identilicadas de acucrdo al servicio
que provean {por ejemplo agua caliente o gas), en funcién de un cédigoe de colores estipulado

internacionalmente.

71. Codigo de Colores para tuberias, accesorios y elementos luborales (SENASA) .

Y Tuberia Color .
Boca de incendio Rojo '
Vapor de agua Naranja
Combustibles Amarillo
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' 1
\ .'
Electricidadl Negro
Agua {ria Verde
Agua caliente Verde con franjas color Naranja
Cloaca Gris con franjas color Violeta

72. SE RECOMIENDA que todas tas cafierias circulen por fuera del edificio para facilitar las tareas
de mspeccion, mantenimiento y limpieza de las mismas. En caso de estar instaladas en el interior, las
mismas deben estar protegidas por canales impermeables y sin huecos que posihiliten wna rapida
limpieza de los techos, paredes y pisos.

3. Abastecimiento de agua y evacuacién de efluentes

73. Tanto para su uso durante ¢l proceso como para las tareas de limpieza, se hace necesario contar
con abastecimiento de agua potable abundante y a presion adecuada. Es importante poseer un sistema
de agua ftia y caliente para las distintas actividades,

74. Bl sistemu de distribucion de agua debe contar con la proteccion adecuada para avitar la
contaminacion. A su vez, es necesario realizar un analisis microbiolégico cada 6 meses v uno fisico-
quimico una vez al afo # fin de verificar su potubilidad. Otro requisito importante para mantener la
potabilidad del agua es limpiar los tanques de almacenaje una vez al mes. En caso de ser necesario,
debe disponerse de un clorinador automatice de agua a ta salida de la bomba.

75. St se wtiliza vapor SE RECOMIENDA que se genere con agua potable y debe evitarse todo
contacto con el aceite y puede introducir contaminantes. En este caso, el transporte debe hacerse,
también, por tuberias independientes.

76. Los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de evacuacién de efluentes y aguas
residuales, el que debe mantenerse en todo momento en buen estado de funcionamiento. Todos los
conductos de evacuacién (incluidos los sistemas de alcantarillado) deben ser de tamaiio apropiado,
para soportar cargas mdximas de acuerdo a los volitmenes de evacuacion.

77, La evacuacion de efluentes en forma eficax debe hacerse escurrir los liquidos hacia las bocas de
los sumideros (tipo sitoide o cierre hidraulico) de modo de evitar la acumulacién en los pisos. SE
RECOMIENDA la colocacion de mallas y rejillas para evitar la entrada de rocdores a través de las

cpfierias, ' )

} .
78. SE RECOMIENDA también que las cafierias de servicios sean ubicadus en el exterior del edificio
para facilitar las tareas de limpicza y mantenimiento. Las mismas deben pintarse con los colores
mternaciomalmente estipulados.

2, Dependencias auxiliares y de servicios generales

79. Las dependencias auxiliares del establecimiento, entre las que se encuentra la vivienda del personal,
deben estar construrdas en forma independiente del local de procesamiento.

80. En cuanto & los vestuarios para el personal, éstos deben estar separados del scctor de procesamiento
y, al mismo tiempo, ser independientes para cada sexo. Los efectos personales de los empleados puecden
ser depositados en percheros de pared o canastos para colgar.
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81. Los servicios sanitarios deben disponer de agua fria y caliente, jabon liquide v woallas descartapies
en duchas y lavabos. Paralelamente, las duchas v lavabos DEBE ESTAR fisicamiente separados de
retretes y orinales en los cuales debe contarse con dispensadores de papel higiénico.

82, Cada uno de estos lugares DEBE ESTAR bien iluminado y ventilado y, en lo posible, esiar, equipado
con uurapuuml\ automatico. En todas las dreas de ingreso al local de extraccién debe haber lavabos
con agua fria o fria y caliente, situados de tal manera que el personal tenga que pasar obligatoriamente
junto a ellos y lavar sus manos cada vez que se incorpore al proceso. A su vez, debe realizarse el lavado
de botas con cepillo, detergentes y soluctones clorinadas.

83. Los lavabos en las dreas de elaboracion o de ingreso NO DEBEN SER accionados en forma manual
sino por medio de pedal o método similar, y deben estar provistos de jabdn y toallas descartables o
secadores por corriente de aire caliente. No deben utilizarse toallas de tela por ser un vchiculo de
contaminacion. Asimismo, deben preverse suficientes dispositivos de distribucién y climinacién de
materiales descartables con tapa hermética y accionamiento no manual.

3. Equipos y Utensihios
3.1. Diseiio y counstruceion

84. Todos los equipos y los utensilios DEBLE SER disefiados y construidos de modo de asegurar la
higiene, permitiendo una facil y completa himpieza, desinfeccion ¢ inspeccion. De esta manera, los
equipos fijos deben instalarse de modo tal que permitan un acceso facil y una l!mplez'l a fondo. Una
recomendacién en este sentido es la de no ubicar los mismos sobre rejillas 'y desagiies. Otras
consideraciones a tener en cuenta, se reficren a controles de temperatura sobre los equipos y cl
ambiente.

3.2. Materiales

85. Los materiales utilizados en los equipos y utensilios empleados en las zonas de extraccion del aceite
de oliva no DEBEN transmitir sustancias tdxicas, clores ni sabores. No DEBE SER absorbentes, pero si
resistentes a la corrosion y al desgaste ocasionado por las repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccion. Aquellos materiales que estén en contacto directo con él.aceite deben estar aprobados por
1a autoridad sanitaria competente y ser de grado alimenticio.

4, Personal

86. SE RECOMIENDA implementar un plan de capacitacidén exhaustiva acerca de los riesgos que
implican los descuidos y la consecuente contaminacion.

87. La capacutqcmn debe incluir: tipos de contaminantes, sus vias de in';:,rt,eo al proceso,
susceptibilidades del proceso, y procedimientos y materiales de limpicza, entre otros, Debe cstar
dirigida o todos Tos empleados por igual, desde Jos encargados de planta hasta los gue realizan tureas
de mantenimiento y limpicza.

88, Para apoyar la capacitacion SE RECOMIENDA utilizar carteles que indiquen:

« Colocar avisos en los que se indique la importancia de mantener la higiene de las instalaciones y
productos.

+ Colocar avisos en los que se indique la importancia de mantener una conducta higiénica.

» Contar con un responsable de planta que posea la capacitacién y entrenamiento para detectar
contaminantes y los riesgos que entrafian,
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« Dejar ropa y zapatos de calle en ¢l vestuario, Colocarse la ropa de trabajo antes de ingresar en la
zona de elaboracién del aceite.

» Dejar reloj, anillos, aros o cualquier otro elemento que pueda tenet contacto con el aceite o con los
EqUIPOS.

» Utlizar camisa, pantalones, delantal, porro, botas, barbijo v puantes blancos.

o Utilizar ¢l barbijo sobre nariz y boca.

+  Mantener las uiias cortas himpias y sin esimalte,

« Utilizar ¢l cabello largo recogido y dentro del gorro.

» Contar con libretas sanitarias de los empleados al dia.

» Fomentar la toma de conciencia respecto a la importancia de dar aviso cuando se estd enfermo
(gripe, diarrcq, afecciones de la piel, etc.). : f

» Fomentar comportanuentos higiénicos como no comer, beber, fumar y salivar en la zona de
procesamiento. )

« No transitar de las zonas de recepcion, y extraccion a la zona de envasado.

« Lavarse las manos con agua caliente y jabén cada vez que se retire o ingrese a la linea de
produccién.

5. Contaminacion Cruzada

89. Para evitar la contaminacion cruzada SE RECOMIENDA que cada operario conozea la importancia
de realizar las operaciones en el sitio y de la manera adecuados. La planta debe tener divisiones donde
realizar las distintas tareas con ¢l objeto de no exponer el producto a las contaminaciones potenciales
derivadas de la recepcion de la materia prima, de las tareas de limpieza, del almacenamiento de
productos terminados y de envases ¢ implementos de limpieza y mantenimiento, o de los servicios para
¢l personal como lavabos y retretes.

90. Los residuos sélidos DEBEN RETIRARSE pertodicamente de la zona de  extraccion del aceite de
oliva y almacenarse por separado de modo de evilar contaminaciones entre productos y  residuos
(contaminacion (i]'leada). , |

6. Programa de Higiene y Desinfeccion

91. La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos y vehiculos
para eliminar la suciedad y los residuos de aceite que pueden contener microorganismos que
contaminen y deterioren ¢l producto.

92. Después de cada proceso de limpieza, SE DEBE DESINFECTAR con et objetivo de reducir el
nimero de microorganisimos que queden después de la misma, a un nivel tal en que no puedan
contantinar en forma nociva el aceite de oliva. ;
93 Disponer de un registro de los procedimientos que sivvan <de guia o los empleados vy a la
administracion, DEBEN ESTABLECERSE las tareas no sélo para fa limpieza y desinfeccion del
establecimiento, los equipos y los vehicnlons, sino tunbicn para los utensilios usados doranie las misnus,

94, Paru el cumplimiento eficaz de los POES (Procedimientos Operutivos Estandard de Saneamiento),
en los que se describen las operaciones diarias que se efectian antes y durante el trabajo para prevenir
los peligros ES NECESARIO contar con un encargado que ejerza la supervision de las operacliones. Por
otra parte, debenlseguirse las instrucciones de los fabricantes indicadas en los marbetes de los productos
de limpieza y desinfeccion, los que también deben estar claramente identificados y'guardados en lugar
adecuado, fuera de las dreas de elaboracidn del aceite de oliva.
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95. Para el lavado de los utensilios ES NECESARIO contar con piletas especificas para tal fin ubicadas
en las salas. La operacion debe realizarse bajo chorro de agua y el desagote debe respetar las
consideraciones indicadas para los efiuentes.

96. El secado es una operacién de suma importancia que DEBE HACERSE cuanto antes y si es posible
dejar que se seque naturalmente al airc o con el uso de papel descartable.

97. SE RECOMIENDA que estas operaciones se realicen, por lo mgnos, al comenzar y 2l finalizar lu
tarea de cada dia, asi como entre lotes en el caso de salas comumitarias.”

98. Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea conveniente, SE
DEBE limpiar minuciosamente el piso, los desaglies, las estructuras auxiliares y las paredes de la zona
de extraccion del aceite de oliva.

99. Los vestuarios y cuartos de aseo SE DEBEN MANTENER limpios en todo momento. Las vias de
acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales también deben estar impios deI residuos.

100. Durante estos procedimientos NO DEBEN usarse sustancias odorizantes y/o' desodorantes dado
que las mismas pueden ser un gran riesgo de contaminacidn y, por otra parte, pueden enmascarar otros
olares.

101, Para decidir un cambio en un procedimiento de limpieza y desinfeccion o de un producto utilizado
en estos procedimientos, SE DEBE comprobar, previamente, la inocuidad y efectividad de los mismos y
deben estar aprobados por la autoridad competente.

7. Programa de Eliminacion de Desechos

102. En las plantas de extraccién de aceite de oliva se producen desechos QUE DEBEN SER
ELIMINADOS de la zona de extraccidn del aceite con el objeto de evitar comtaminaciones.

103, SE RECOMIENDAN considerar ciertos criterios para un buen mangjo de los mismos de manera

tal que:

¢ Seevite la contaminacion del aceite de oliva y/o del agua potable.

e Secvite la prppagacion de plagas {polilias, moscas, etc.). '

e Se retire de las zonas de extraccion del aceite de oliva y otras zonas de trabajo toda las veces que
sea necesarno y, por lo menos, una vez al dia.

+ Todos los recipientes utilizados para el almacenamiento de desechos y todos los equipos que hayan
entrado en contacto con los desechos se limpien y desinfecten.

¢ La zona de almacenamiento de residuos esté limpia y desinfectada y se encuentre separada de la
zona de extraccidn del aceite de oliva.

104, Bn cuanto a los recipientes, es importante que haya suficiente cantidad para verter los desechos
gue se produzean y que no se wlilicen los nusmos gque para el aceile. En este senudo, tanto los
recipientes como los equipos y utensilios DEBEN SER identificados’ con una marca, para evitar que
se los use para la extraccion del aceite.

8. Programa de Lucha contra Plagas
105, En las plantas SE RECOMIENDA la aplicacion de un programa eficaz y continuo de lucha

contra las plagas ya que las mismas constituyen un umportante vehiculo de transmisién de
enfermedades.
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106. SE RECOMIENDA que fos establecimientos centren sus esfuerzos en la prevencién colocando
barreras en 1as posibles entradas y ejerciendo rigurosos controles en los alrededores.

107. SE RECOMIENDA UTILIZAR barreras fisicas en lugar de las quimicas por el problema de
comtaminacidn que éstas pueden ocasionar al aceite de oliva, .

108, Los establecimientos y las zonas circundantes DEBEN SER inspeccionados periodicamente para
disminuir al minimeo los riesgos de contaminacion.

109, En caso de que alpuna plaga invada los establecimientos, DEBEN ADOPTARSE medidas de
erradicacion. Si para hacerlo se necesita utilizar agentes fisicos, quimicos o bioldgicos, estos medios
deben estar autorizados.

110. S6lo DEBEN APLICARSE bajo la supervisién directa de persénal autorizado y especialmente
entrenado que conozca el riesgo que representa para la salud la presencia de sustancias residuales en
el aceite.

thl. El uso de plaguicidas es una medida excepcionat y en el caso de tener que recurrir a ellos, hay
que saber que:

* Antes de aplicar plaguicidas, hay que proteger de la contaminacion al aceite de oliva y a todos los
equipos, utensihios y contenedores que puedan entrar en contacto con el mismo. I

» Elresponsable de la aplicacion del plaguicida debe estar provisto de ropa protegtora para evitar el
contacto con la piel. Debe utilizarse ropa de uso exclusivo para esta tareu. Debe prestarse especial
atencion al luvado de la ropa yi que lo que hay que eliminar es una sustancia toxica.

s Después de aplicar los plaguicidas autorizados hay que limpiar minuciosamente el equipo v los
utensilios. De esta manera, antes de volverlos a usar, existe la seguridad de que han sido eliminados
todos los residuos de plaguicidas.

* Respetar los tiempos de carencia indicados en las instrucciones para cada plaguicida.

112. Los plaguicidas, solventes u otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo para la
salud v una posible fuente de contaminacién de los alimentos deben estar etiquetados visiblemente
con un rétuto en el cual se informe sobre su toxicidad y uso apropiado. Estos productos se deben
almucenar en salus separadas o armarios especialinente destinados, cerrudos con lluve. Los lugares de
almacenanuento, ubicados en zonas alejadas de los alimentos, deben estar claramente identificados
con carteles.

113, Las BPM3 RECOMIENDAN que los edificios e nstalaciones:

v Garanticen que las operaciones se realicen en condiciones higiénicas, desde ta llegada de
materia prima hastaia obtencién del producto tlerminado, :
I
v Permitan separar, a través de tabiques y otros medios eficaces, las operaciones que puedan
ciusar contaminacion cruzada,

v Ofrezcan condiciones apropiadas para el procesamiento y ¢l alimacenamiento de los insumos y
de los envases finales.

v" Impidan la entrada de roedores, moscas, cucarachas v otras plagas y contaminantes del medio,

como humo, polvo, vapor u otros. i

h. 3 Exteaidu del Prayecto die RPAT e tn SAGPvA
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\ " '

DEFINICION DEL ACEITE DE OLIVA SEGUN CODEX ALIMENTARIUS

I38. Art. 535.-Sc denomina Aceite de oliva,el obtenido de los frutos de Oleo europea L. Se denomina
aceite de ofiva de presidn el obtenido fundamentalmente a partir del fruto entero y exclusivamente por
procedimientos mecinicos y técnicos adecuados y purificados solamente por lavado, sedimentacion,
filtracion y/o centrifugacion (excluida la extraccion por disolvente).

139. Podri designarse como aceite de oliva virgen y se clasificara de acuerdo a su grado de acidez
hibre como: Clase Extra o Calidad Extra, Clase Fina o Calidad Fina y Clase Comtn o Calidad Comiin.
L1 aceite de oliva obtenido por presidn y sometido a proceso de refinacién se designara aceite de oliva
refinado o aceite de oliva de presién refinado. :

140. Con la designacion de Aceite de oliva se entiende a una mezcla de aceite de oliva virgen con
aceite de ohiva refinado.
Sus caracteristicas fisico-guimicas son :

. I"I)ensidad relativa a 25/4° C: 0,9090 a4 09130 '
¢ indice de refraccidna 25° C: 1,4665 a 1,4683
¢ indice de iodo (Wijs): 79 a 89
+ indice de saponificacion; 187 a 193
s insaponificable; max. 1,30 %
¢ indice de Reichert-Meissl: max. 1,2
+ indice de Polenske: max 2,5
s indice deBellier modificado (medio acétlico de precipitacion): max. 16 C
a. Extincidn especifica :
* aceite de oliva virgen a 232 270 nm: max. 4,0 y 0,3 respectivaniente
s aceite de oliva refinado a 270 nm: max. 1,10 (variacion maxima a cerca de
270 nmm: 4,16
* aceite de oliva: a 270 nm: max. 0,90 (variacién maxima a cerca de 270
nm: 0,15)

Acidez hbre:
o clase Extra: mix. 2,00 mg KOH/g (1,00 % como dcido oleico)
o clase Fina: miax. 4,00 mg KOH/g (2,00 %4 como acido oleico)
o dlase comin: max. 6,60 mg KOH/g (3,30 % como dcido oleico) '

o refinado: max. 6,60 mg KOH/g (0,30 % como adcido cleico)
o oliva: max. 3,00 mg KOH/g (1,50 % como acido oleico)

Pérdida por calentamiento:
o Virgen clases Extra, Fino y Comuin: max. 0,15 %
o Refinado: max. 0.05 %
o  Oliva: miix. 0,10%

Indice de perdxidos:
*  Virgen clases Extra, Fino y Comiin: max. 30,0 miliequivalentes de oxigeno
por kilogramo
¢ Refinado y Oliva: max. 20,0 miliequivalentes de oxigeno por kilogramo
Impurezas insolubles:
o Virgen clases Extra, Fino y Comnin: max. 0,1 %
o Refinado v Oliva: max. 0,05 %

Hierro:
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o  Virgen clases Extra, Fino, Connin; Refinado y Oliva: max. 3 ppm

Cobre:
. Virg{:n clases Extra, Fino, Commin; Refinado y Oliva: miax. 0,1 ppm '

1
La composicion de dcidos grasos deternunada por cromatografia en fase gaseosa (ésteres metilicos)
debe encuadrarse dentro de los siguientes limites:

e Acido laurico( C12:0): no perceptible
o« Acido miristico{ C 14.0). menor de 0,1
*  Acido palmitico{ C16:0): 7,5 a 20,00
e Acido heptadecanoico( C17:0): menor de 0,5
¢ Acido heptadecenoico( C17:1): menor de 0,6
e Acido estedrico( C18:0): 0,5 a 5,0 i
+ Acido oleico{ C18:1): 53 a 83
o Acido linoleico{ C18:2): 3,5a 21,0
e Acido linolénico(C18:3): menor de 1,5
¢ Acido araquidico{ C20:0): menor de 0,8
¢ Acido behénico{ C22:0): menor de 0,2
e Acido enicico{ C22:1): no perceptible
¢ Acido lignocérico( C24:0): menor de 0,1 . |
‘ 1
Composicién en esteroles ( % respecto a la suma de beta sitosterol, campesterol y stibmasterol):
o Colesterol: max. 0.5 %
Brasicasterol: max. 0,1 %%
Campesterol: max. 4,0 %
Stigmasterol: < que campesterol
Beta-sitosterol: min. 93,0 %
Delta-7-stigmasterol: max, 0,5
Contenido en esteroles totales: min. 1000,00 mg/kg

00 O00C0CO0

Acidos grasos saturados en posicidn 2
*  Virgen clases Extra, Fino y Comun: max. 1,5 %
e Refinado y Oliva, max. 1,8 %
Eritradiol + Uvaol:
= Virgen clases Extra, Fino, Comuim; Refinado y Oliva: max. 4,5 %
Estiwmastadienos:
s Virgen clases Extra, Fino y Connin: max 0,15 mg/ky

Ceras:
e Wirgen clases Extra, Fino y Comin: max. 250 mgfky |
* Refinado y Oliva: mix. 350 my/kg
Sunn de isameros ransoleicos:
o Virgen clases Extra, Fino y Comun: max. 0,05 %
o Refinado y Oliva: max. 0,20 %
Isdmergs translinoleicos -+ translinolénicos:
o Virgen clases Extra, Fino y Connin: max. 0,05 %
o Refinado y Oliva: max. 0,30 %
Trilinoleina;
* Virgen clases Extra, Fino, Comin; Refinado y Oliva: max. 0,5 %
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141. Art. 536.- Se denomina aceite de orujo de aceituna refinado al obtenido de orujo de aceitunas, por
medio de los disolventes autorizados y que ha sido neutralizado, blanqueado, desodorizado y
desmargarinizado, no pudiendo ser sometido a procesos de reesterificacién.

Sus caracteristicas fisico-quimicas son las indicadas en el articulo 535 a excepeién de
e Insaponificable: mix, 2,10 %
e Pérchda por calentamiento: mdax. 0,05 %
¢ indice de Bellier moditicado {medio acético de precipitaciéon): no
aplicable | r
o Debe presentar opalescencia estable a temperatura superior a 50°
¢ y luego floculacién
o Acidez libre: max: 0,60 mg kolh/g (0,30 % como icido oleico)
¢ Indice de perdxido: max. 20,0 miliequivalentes de oxigeno por
kilogramo
Impurezas insolubles: max. 0,05 %
Hierro: max. 3 ppm
Cobre: max. 0,1 ppm
Composicién en esteroles:
Colesterol: max. 0,5 % ;
Brasicasterol: max. 0,1 % '
Campesterol: max. 4,0 %
Stigmasterol: < que campesterol
Beta-sitosterol: min. 93,0 %
Delta-7-stigmasterol: max, 0,5
Contenido en csteroles totales: min. 1800,00 mg/kg
Acidos grasos saturados en posicion 2: max. 2,2 %

SRR N NN NN

Eritrodiol + Uvaol: min. 12 % '
Cerus: max. 350 mg/kg

Suma de i1sdmeros transoleicos; max. 0,20 %

Isémeros transhinoletcos + translinolénicos: max. 0,30 %
Trilinoleina: méx. 0,60 %

NENENE RN
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GUIA DE CAMPO y REGISTROS DE ESTABLECIMIENTOS PRODUCCION
INFORMACION GENERAL Y ANUAL DEL CAMPO
COSECHA 2003

1. Objeto
Aportar la informacién necesaria ¢ue permita la identificacidon, el manejo productivo y titosanitario del
Establecimiento y del Producio.

2. Alcance
Todas las actividades agropecuarias del Establecimiento vinculadas a la produccién de materia prima —
acettunas- y registradas en el Consejo de la Denominacion de Origen.

3. Responsabilidad
Responsable de mantener actualizada la informacion vinculada a la produccion, identificacién, manejo
productivo, genético y fitosanitario de la produccidn.

El ilenado de este Cuaderno de Campo es de cardcter obligatorio para los usuarios de la DO,

Deben anotarse con el detalle necesario todas las labores e incidencias en el cultivo, en las fechas que
se han realizado o producido. Su actualizacion debe realizarse como minime en forma semanal. El
responsable primario y su ascsor técnico —si lo tiene- debe responsabilizarse con su firma de la
veracidad de lo registrado en el Cuaderno. Este cuaderno debe estar disponible para su inspeccién en
cualquier momento que se lo solicile el inspecior habilitado por ¢l Consejo, con previo aviso o sin
aviso. A este cuaderno deben adjuntarse analisis y documentacion que sirva para verificar cualquiera
de fas operaciones registradas. Todas las planillas deben estar firmadas por el responsable, quien debe
estar registrado en el Consejo.

4, Instrucciones peneriales para el llenado de la Guia de Campo

Se completard una Guia de Campo por Unidad Productiva, es decir que, si varios establecimientos
lindantes entre si son manejados como una unidad productiva por el productor responsable, éste
deberi completar una sola Guia de Campo.

En este caso, el productor deberda completar el punto 6. Establecimiento tantas veces como
establecimientos estén involucrados en la unidad productiva.

Sin embargo, s1 ¢l productor tiene dos establecimientos o mds alejados entre si, deberd completar una

Guia de Campo por cada uno de ellos, y especificard en cada una ¢l RENSPAZ o su equivalente para
esta materia prima —N° de habilitacién entregada por SENASA.

Municipio: ..o, rettemrrrrrerra e

1 Elahorado por Ing. dMaria Lues Jatib- Consultor FAUBA -

FACULTAD DE AGRONOMIA
UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES




CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

5. Productor Responsable

Conpletar con los datos del productor que llevard adelante el proyecto piloto en su establecimiento v

sera responsable ante el Consejo de la DO.

Apellido:
NI e et et e st e e e e e et e e e

Direccitn
@) L LUV U OTO PP U PP UOPPRPPRVPON Nro: ...

Cod.Postal: ................ Localidad: ..., Partido: ...ocoovvine
Peia: e

Tel/fax: (oo, Y e

Tel. celular: (.o, Y e

E-maili oo

Documento: Tipo: ................... NNTO.L o e e

5.1 Razon Social

IO I D . oo e ittt uiee eeraes i et e e s ie s e e e ren eeeeemtiiseiaretees reresrerne e aeaa eeneaeaee s aaran
Domicilio Legal:

071 ) (T O U SO PURPRPRPSPPIT NIo: e
Cod.Postal .................. Localidad: .o Partido: ...........ccovinnne

Tel/fax: (oo ) I TSRO

Eomails o e e
U s e et vevve e

RENSPA N

Firma Aclaracion

El arriba firmante s¢ compromete a cumplimentar la informacién necesaria para levar adelante
¢l proyecto, y a conocer y respetar los reglamentos y estatutos vigentes en el Conscjo de la DO.

FACULTAD DE AGRONOMIA
" UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES




CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENCOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

Representante de 1a Firma o Respounsable Técnico

NO COMPLETAR 81 COINCIDE CON EL PRODUCTOR RESPONSABLE

Apellido: .o Nombre: .o
Direccion

0 T TOTOTUPPPUPUPP e NTO! L
Cod.Postal: ......oocoeenes Localidad: ... Partido: ..............

Tel/fax: (oo ) IV UURRPOUN Tel. celular: (.oeovverennee. Y r e
E-mails o

Documento: Tipo: .....ocoeeieeee. IO e

5.3, Informante
Se refiere al productor responsable o a la persona —representante de la firma o asesor técnico- por él

designada para completar planitlas e informar al Consejo de la DO,

Muarque con una cruz lo que corres.ponda:

o EL INFORMANTE COINCIDE CON EL PRODUCTOR RESPONSABLE

o EL INFORMANTE COINCIDE CON ELL REPRESENTANTE DE LA FIRMA

o SIEL INFORMANTE ES OTRA PERSONA, COMPLETE LA SIGUIENTE INFORMACION

Apelhido:

INOTIBIE, o1ttt e e e et e et et e e e e e s e

Direccion

Al e e Nro: .o
Cod.Postal: ................. Localidad: .........c.cooeene Partido: ...oocooivvvicinieens

Pelas i

TelfAax: (... ) e Tel. celular: (.Y - ...

Fommiadd R

Documento: Tipo: s INTOL i

FACULTAD DE AGRONOMIA
UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES




CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

6. Establecimiento

Nombre del Estableciimientor .o i e ciees ceemiiireasiirs reereeans

R Z00 SO o rren oot oot eie e e e et ie v tbs e an e eet e rry seerieras

Domicilio LeRal: ..ot it s e s

Ubicacién del Establecimiento

Localidad: ... Distrito: ..oooovvieeccn Departamentd: ..o

Denominacion Catastral: ..o e e e

Superficie total del Establecinmiento: .............. oo i

7. Informacion de la Unidad Productiva

Régimen de Tenencia

Régimen de tenencia

Cant, De Has.

Propietano

Arrendatario

Otros

Cantidad de Lotes: ..ooooociicriieee v

8- Datos de Cosecha:

Cantidad de Kgt oo

Indice de Madurez, ...l

Fecha de Cosecha: .../..../......

Hora de cosechado hasta gue se cargas ...

Estado Sanitario: Bueno ... Regular ..., Malo
Listado de Rotura / Dato: Bucno.. ... Regular ...

Malo ........

FACULTAD DE AGRONOMIA

UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES




CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

9- Plano de Establecimiento

FACULTAD DE AGRONOMIA
UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES




7.GUIA DE LA INDUSTRIA



CONSCLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

GUIA DE INDUSTRIA

AUTOCERTIFICACION DE ORIGEN Y CALIDAD DE ACEITE DE OLIVA
FIUHA y REGISTROS DE INDUSTRIAS INFORMACION ANl}AL
COSECHA 20031

1. Objeto
Aportar la informacién necesaria que permita realizar el seguimiento del proceso de elaboracién del
Establecimiento industrial.

2. Alcance

Todas las actividades vinculadas a la elaboracién — envasado vy etiquetado de aceite de oliva con
Denominacion de Origen y que deban ser registradas para su posterior control / auditoria por el
Consejo de la Denominacién de Origen, ‘

3. Responsabilidad

Responsable de mantener actualizada la informacién vinculada a la recepeion de la materta prima,
procesado, envasado y etiquetado del aceite de oliva que se expide con la certificacion de la DO
“Aceite de Oliva de Catamarca”

El lenado de esta Ficha —a modo de Declaracion Jurada- y registro es de caricter I()bligznariofpara los
usuarios de la D,

1
i

Deben anotarse con el detalle necesario todas las actividades que se realizan dentro de la industria, en
las fechas que se han realizado o producido. El responsable primario y su asesor técnico —si lo tiene-
debe responsahilizarse con su firma de lu veracidad de lo registrado en la Ficha. Esta Ficha debe estar
disponible para su mspeccién en cualquier momento que se lo solicite el inspector habilitado por el
Consejo, con previo aviso o sin aviso. A esta Ficha deben adjuntarse anilisis y documentacién que
sirva para verificar cualquiera de las operaciones registradas. Todos los registros deben estar firmadas
por el respousable, quien debe estar registrado en el Consgjo.

4. Empresario Responsable

Completar con los datos del empresario que levard adelante el proyecto piloto en su establecimiento y
serd responsable ante el Consejo de la DO,

Apellido: . Beremme et e NOMDBIE:

Dircecion
L1 IR NIror

Coad.Postal: ..o Localidad: ...
Partido: . Peial i

Telffax: (.o Y m / Tel. celular: (..o, Y-
BE-manh: e

Documento: TIpo: v NEOLT i

1 Ing. Maria Inés Jatib- FAUBA — Revisado Juan Manuel Villa y Francisco Copelle

FACULTAD DE AGRONOMIA
UNIVERSIDAL DE BUENQS AIRES




CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

5.1. Razon Social

N OIIIEE . o e e e e

Domucilio Legal: _................... Calle: oo Nro: o,
Cod.Postal: ................. Locahdad: ... particlor ...

Pcia oo o, :
Telfax: ()

E-mail: e,

CUTT L s ey v

HABILITACION N® e,

Firma Aclaracién

El arriba firmante se compromete a cumplimentar la informacion necesaria para levar adelante
el provecto, y a conocer y respetar los reglamentos y estatutos vigentes en el Consejo de la DO,

y ' ‘

8.2 Representunte de ln Firma o Responsable Técnico '

NO COMPLETAR SI COINCIDE CON EL PRODUCTOR RESPONSABLE

Apellido: .. Nombre: ..o,
Direccion

Calle, Nro: .

Cod.Postal: ... Localidad: ... Partido: ................

Peias

TelTax: (oo Y = Tel. celular: {................ Y- ' |
Bl e ;
Documento: Tipor .. TNFOLI L

FACULTAD DE AGRONOMIA
UINTVERSIDAD DE BUENOS AIRES




CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL f
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

6. Establecimiento Industrial

Nombre del Establecimiento: ... oo v e

Razdn SOciall i i e v e e

Domicilio Legal: ... i e e

Ubicacién del Establecimiento
Localidad: ... Distrito: ..o,
Departamento: ...

Denominacion Cutastral: ... o e .

Superficie total del Establecimiento: ... ..o

7. Datos del Establecimiento:

Instalaciones disponibles: ...

Capacidad del Proceso: ... .. e (Tons Aceitunas - diax)

Tanques y Depdsitos; ..o (Unidades)
r

Capacidad de Almacemnniento: ... {Tens)

FACULTAD DE AGRONONIA
UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES




CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTAREA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DF. OLIVA DE CATAMARCA

) ‘

8- Plano de Fstablecimiento (Ubkcar tadas kas instalacienes y el flujo de la materia primi y del producto)

FACULTADN PE AGRONONMIA
LINIVERSIDAD DE BUENOS AIRES




8.REGISTROS DE CAMPO
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9.REGISTROS DE LA INDUSTRIA
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10. MODIFICACIONES PROPUESTAS
POR LOS PRODUCTORES



INSTRUCTIVO PARA ACCEDER AL USO DE LA DENOMINACION DE
ORIGEN PARA LOS MIEMBROS DEL CONSEJO DE DENOMINACIéN DE
ORIGEN “ACEITES DE OLIVA DE CATAMARCA"”

1. Los asociados deberan registrar sus establecimientos agricolas o industriales
en el consejo a través de las planilla de inscripcion correspondientes. estas
planillas deberan ser llenadas y remitidas al Consejo en calle ....................
de San Fernando del valle de Catamarca. (Anexos II y III respectivamente)

2. Luego de contratar el procesamiento / venta /.maquila de la fruta, cada
envio debera salir del campo con su correspondiente certificado fitosanitario
debidamente numerado y con la firma y sello del responsable tecnico que la
Empresa haya designado en a ficha de inscripcion indicada en el punto 1)

3. Se recuerda a los Sres. miembros del Consejo de Denominacion de Origen
que para tener derecho a hacer uso de la Denominacidon de Origen, deben
estar inscriptos todos los establecimientos por los que sucesivamente pasen
las aceitunas y/o aceites hasta su envasado final.: (esto es: el
establecimiento que produce la materia prima, quien industrializa y si
correspondiera quien lo envasa). Todo esto sujeto a las restricciones e
imposiciones que emanan de los Estatutos y Reglamentos del Consejo.

4. La Fabrica que reciba la fruta debera confeccionar la PLANILLA REGISTRO
DE MATERIA PRIMA INGRESADA PARA PROCESADO DE DO (Anexo IV)

5. Luego de efectuado el proceso de industrializacién de la fruta, la Fabrica
debera confeccionar la PLANILLA DE REGISTRO DE PROCESO Y
ALMACENADO DE ACEITE CON DO (Anexo V)

6. Las Fabricas seran las responsables de enviar al Consejo de Denominacién
de Origen las Planillas del Anexo II y III de los productores que procesaron
con DO, El envio de la documentacion indicada debera hacerse los dias 15y
Ultimo dia de cada més (o siguiente en caso de no ser dia habil). El objetivo
es que todo el aceite procesado quede registrado dentro de los quince dias
de producido.

' !
7. Las fabricas deberan emitir para el propietario del aceite un CERTIFICADO
DE DEPOSITO del producto

8. Con el Certificado indicado en el punto precedente el propietario del aceite,
siempre que cumpla con todos los requisitos normados, podra adquirir las
estampillas correspondientes.



REGISTRO DE PRODUCTORES
DE ACEITE DE OLIVA DO
- CATAMARCA




1. Objeto
Aportar la informacion necesaria que permita la identificacion de los

productores de aceitunas.

2. Alcance
Todas las actividades agropecuarias del Establecimiento vinculadas a ia
produccion de materia prima —aceitunas- y registradas en el Consejo de

la Denominacion de Origen.

3. Responsabhilidad ' !

Responsable de mantener actualizada la informacion vinculada a la
produccion, identificaciéon, manejo productivo, genético y fitosanitario
de la produccion.

El Henado de este Cuaderno de Campo es de caracter obligatoric para
los usuarios de la DO.

Deben anotarse con el detalle solicitado la' informacién requerida. La
remision de la informacion debera hacerse con una frecuencia minima
de dos semanas. El responsable primario y su asesor técnico -si lo
tiene- debe responsabilizarse con su firma de la veracidad de lo
registrado. Este cuaderno debe estar disponible para su inspeccion en
Qualquier momento que se lo solicite el inspector h‘a'bilitado|por el
Consejo, con previo aviso o sin aviso. A este cuaderno deben
adjuntarse analisis y documentacién que sirva para verificar cualquiera
de las operaciones registradas. Todas las planillas deben estar firmadas

por el responsablé, quien debe estar reqistrado en el Consejo.

4. Instrucciones generales para el llenado de la Guia de
Campo

Se completard una Guia de Campo por Unidad Productiva. Si varios

establecimientos lindantes entre si son manejados como una unidad



productiva por el productor responsable, éste debera completar una
sola Guia de Campo. De la misma manera si una empresa posee varios
establecimientos no lindantes, debera informarlos por separado.
En este caso, el productor debera completar el punto 6.
Establecimiento tantas veces como estableéirpientos ' estén
involucrados en la unidad productiva.
Sin embargo, si el productor tiene dos establecimientos o mas alejados
entre si, deberd completar una Guia de Campo por cada uno de ellos
\
NOTA: la informacion suministrada sera usada exclusivamente por el CONSEJO
DE DENOMINACION DE ORIGEN para sus fines espeéiﬁcos.

5 Razén Social

......................

) ' ’
- I - r
Firma Aclaracion
El arriba firmante se compromete a cumplimentar la informacion necesaria

para llevar adeiante el proyecto, y a conocer y respetar los reglamentos y
estatutos vigentes en el Consejo de la DO.

1



5 Representante de Ia Firma

Apellido: ..coovvviieiiir e NOMbrE:
Direccién ‘
0r= 1T U PURTRRT

--------------------------

6.Responsable Técnico

APEIIdO: e Nombre:

. [ |
ﬁ .............. '

- . £ ‘
Direccion
= 11 =R



7. Responsable de la Informacion

Se refiere a la persona designada para completar las planilias e informar af

Consejo de /fa DO.

Marque con una cruz lo que corresponda. ,
a EL INFORMANTE COINCIDE CON EL PRODUCTOR RESPONSABLE

a EL INFORMANTE COINCIDE CON EL REPRESENTANTE DE LA FIRMA

o SI EL INFORMANTE ES OTRA PERSONA, COMPLETE LA SIGUIENTE
INFORMACION

A '
APElidO: . e ;
N0 Y1 1] T =
Direccion
L | |



8 Establecimiento

Nombre del Establecimiento: ..........coiviiii i i e

Ubicacic'n!] del Establecimiento i
Localidad: ...ccocovevrniiiiicin e DIStrito: woeviii e
Departamento: ......oociviniiiiii e,

Denominacion Catastral: ........cc vovioviiiiiiiins i

Superficie total de! Establecimiento: .....ccc.ooeet vrii i i e

9, Informacion de la Unidad Productiva

Esta informacidn podré ser presentada en planilla adjunta si fuera necesario.

Cuando hubieran para una misma variedad lotes que por cualquier causa'no
i

puedan ser informados como una unidad, hacerlo por separado (ej: distintos

marcos de plantacidn, etc.)

Variedad | Superficie | Nro. Plantas | Cosecha Obs.
2003
(si—no) :
‘|| ' H




10 Declaracion jurada sobre uso de productos fitosanitarios

y fertilizantes.
\ 1

Informo en caracter de DECLARACION JURADA que en la unidad productiva
que se registra en este acto se utilizan EXCLUSIVAMENTE productos

fitosanitarios y fertilizanteg autorizados por el SENASA.

Lugar y fecha .o

FIRMA



\ .
11INFORMACION SOBRE MARCAS Y ENVASES

Informar las marcas, tipo de envases y capacidad de los mismos que seran amparados por la D.O,
adjuntando por separado una muestra de las etiquetas para su registro. (En el caso que la etiqueta esté
grabada en el mismo envase se debera presentar una fotografia o similar)

Marca Tipo de envase Capacidad R.N.P.A.

Se adjuntan ....... etiquetas correspondientes a cada una de las marcas

informadas precedentemente.

Lugar y ﬁecha ........................................................................ e rraraenaan foves

FIRMA



GRUPO DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA
DE CATAMARCA i

AUTOCERTIFICADOS

| AUTOCERTIFICACION DE
ORIGEN Y CALIDAD
DE ACEITE DE OLIVA

' FICHA y REGISTROS DE
INDUSTRIAS

INFORMACION ANUAL

COSECHA 2003:

' Elaborado por Ing. Maria Inés Jatib- Consultor FAUBA -



GRUPO DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA
PE CATAMARCA

AUTOCERTIFICADOS

1. Objeto
Aportar la informacion necesaria que permita realizar el sequimiento del

proceso de elaboracion del Establecimiento industrial.

2. Alcance

1 i
|

1‘Loda5 las actividades vinculadas a la elaboracion +~ envasado vy
etiquetado de aceite de oliva con Denominacidon de Origen y que deban
ser registradas para su posterior control / auditoria por el Consejo de la

Denominacion de Origen.

3. Responsabilidad ,

Responsable de mantener actualizada la inforrnacién vinculada a la
recepcion de la materia prima, procesado, envasado y etiquetado del
aceite de oliva que se expide con la certificacién de la DO “Aceite de
Oliva de Catamarca”

E;l flenado de esta Ficha —a modo de Declaracién Juradq— y registro es
de caracter obligatorio para los usuarios de la DO. '
Deben anotarse con el detalle necesario todas las actividades que se
realizan dentro de la industria, en las fechas que se han realizado o
producido. El responsable primario y su asesor técnico -si lo tiene-
debe responsabilizarse con su firma de la veracidad de lo registrado en
la Ficha. Esta Ficha debe estar disponible para su inspeccion en
cualquier momento que se lo solicite el inspector habilitado por el
Consejo, con previo aviso o sin aviso. A esta Ficha deben adjuntarse
analisis y documentacion que sirva para verificar cualquiera de las
operaciones registradas. Todos los registros deben estar firmadas por el

fesponsable, quien debe estar registrado en el Consejo.' ;



GRUPQ DE PRODUCTORES DE ACELTE DE OLIVA
DE CATAMARCA

\ AUTOCERTIFICADOS ! '

4, Empresario Responsable

Completar con los datos del empresario que llevara adelante ei proyecto piloto

en su establecimiento y sera responsable ante el Consejo de la DO,

Apellido: .o Nombre: ..o
Direccion
a1l e e e eyt ———

o 1= |

NOMDIEI ittt et et e e e ees easieaeeser s s e saee eeeseeaaaeaaessens
Domicilio Legal: .........c............ Calle: oo, Nro: .o
Cod.Postal: ...........c..cu.0s Localidad: ......ccciiiivinininn, partido: ...............

Paia: o,

Firma Aclaraciéon

El arriba firmante se compromete a cumplimentar la informacién necesaria
para llevar adelante el proyecto, y a conocer y respetar los reglamentos y
estatutos vigentes en el Consejo de la DO.



GRUPO DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA
DE CATAMARCA :

AUTOCERTIFICADOS
5.2 Representante de la Firma o Responsable Técnico

NO COMPLETAR SI COINCIDE CON EL PRODUCTOR RESPONSABLE

Apelliclo:s ................................................................ Nombre: (

............................................

Direccion
00 1| (=TT VT PSPPI NEO! cvierierreens
Cod.Postal: ...ocovvieenvnannn, Localidad: .ocveiiniiiirieereieeeeaen Partido: voooiviiieiennns

Tel/fax: (cvoeveennnennn, ) 5 e e Tel. celular: (.o ) e
[ a1 T=]| TP PP '

Documento: Tipo: viinivinenieens NIro.: e, PP

6. Establecimiento Industrial
‘I Ll ‘ |

Nombre del EStablecimientor .oviiiiiirriries criiieniiaiians e s :

RAZON SOCIALL wuvevrseteeneenseee cervesssrensensseens sesveusrsssesneesans shbsntsersssssssassn sraasnnns
DOMICITIO LA 1oivieeiieee it i i e e

Ubicacién de! Establecimiento

Localidad: ..ocovvivre e (D13 11 (o LR
Departamento:
[+ 38 VT PO E PO PP
\ ' '



GRUPO DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA
DE CATAMARCA

AUTOCERTIFICADOS

7. INFORMACION SOBRE MARCAS Y ENVASES

Informar las marcas, tipo de envases y capacidad de los mismos que seran amparados por la D.O,
adjuntando por separado una muestra de las etiquetas para su registro. (En el caso que la etiqueta esté

grabada en el mismo envase se debera presentar una fotografia o similar)

\ ' '

Marca Tipo de envase Capacidad R.N/P.A.

Se adjuntan ....... etiquetas correspondientes a cada una de las marcas
1 |

informadas precedentemente. :
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CONSEJO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
Y PROMOCION COMERCIAL

"ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA"

I- Generalidades

1°- Este Protocolo se ajusta a la cosecha 2003 y su proyeccion en cosechas subsiguientes se ve
reflejada en los requerimientos de mejora del proceso “desde el campo a la mesa”.

29- Este Protocolo ha sido elaborado con el aporte de las personas fisicas y/o jundicas
proveniente de su conocimiento y experiencia en la produccién y elaboracién de Aceite de Cliva
en cuanto a las Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manufactura de modo de definir
la mejor calidad del Aceite de Oliva de la Provincia de Catamarca.

39- Este Protocolo establece como obligatorio todas aquellas practicas probadas que conducen a
una calidad previamente determinada del Aceite de Oliva.

4°- las practicas recomendadas son aquellas que orientan la produccién a la calidad optima.
Estas practicas se irdn ajustando y convirtiendo en requisitos de cumplimiento obligatorio
conforme el sistema alcance su régimen de funcionamiento estable / normal.

50- Las practicas recomendadas con plazos definidos son aquellas practicas que requieren de
ajustes operativos propios de la progresividad del sistema,

6°- Quedan protegidos con la DO “Aceite de Oliva de Catamarca” el Aceite de Oliva Virgen Extra
que reuna los requisitos especificados en este Protocolo de Calidad, en cuanto a condiciones de
cultivo/produccién de aceitunas, industrializacién y/o- establecimientos de elaboracién del aceite
de oliva, especificaciones de calidad de producto, de almacenamiento, de envasado y de
etiquetado y que ademds cumplan con los requisitos exigidos en ia legislacién vigente.

79- Las aceitunas con destino a la elaboracion de aceites protegidos ¢con la Denominacién de
Origen “Aceite de Oliva de Catamarca” son las producidas en el area geografica seialada en el
Art. 10° de este Protocolo de Calidad y obtenidas en las condiciones generales que establece la
legislacién vigente y las especificas sefialadas en el presente Protocolo de Calidad.

8°- La proteccion otorgada se extiende al nombre de la Denominacidn de Crigen “Aceite de Oliva
de Catamarca” y al nombre del drea geografica de la provincia de Catamarca, asi como, al
nombre del producto amparado cuando éste (lItimo sea aplicado a aceite de oliva y, esté ligado a
la provincia de Catamarca que compone a zona de produccién y procesamiento.

Queda prohibida Ia utilizacion, en otros aceite de oliva, proveniente de la misma
variedades de aceituinas, de otros nombres, marcas, lérminos, expresiones y signos
que, por su similitud fonética o grafica, puedan inducir a confusion o engaiio con el

amparado por este Profocolo de Calidad, aiin en los casos en gue vayan precedidas por
las expresiones "tipo", "estifo”, "qusto’, "sabor’, "elaborado en”, "acondicionado en”,
“envasados en” u otras analogas.

9°- La defensa de la DO “Aceite de Oliva de Catamarca”, la aplicacion del Estatuto del Consejo
que lo representa y del Protocolo de Calidad, la vigilancia del cumplimiento del mismo, asi como
el fomento y contro! de la calidad del aceite de oliva amparado, quedan encomendados al
Consejo de la DO y a los organismos nacionales y provinciales en el ambito de sus respectivas
competencias.




CONSEJO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
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2- DELIMITACION DEL AREA GEOGRAFICA

I- Area de produccion

10°- La zona de produccidn de la DO “Aceite de Oliva de Catamarca” comprende las
explotaciones oleicolas ubicadas en el Area Geografica de la Provincia de Catamarca.

11°- El Consejo de Denominacién de Origen y la Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion
—competencia establecida en la Ley Nacional 25380/00- consideraran y autorizaran la ampliacion
del area geografica delimitada de produccidn en el articulo precedente, pudiendo incorporar otras
parcelas ubicadas fuera del ambito sefialado, siempre que se repitan las condiciones ecolégicas
(factores naturales: climaticos y edaficos) y las condiciones de procesamiento, acompanando los
estudios e informes pertinentes.

129 |a calificacion de las parcelas a efectos de su inclusion en la zona de produccion la realizard
el Consejo junto con la Autoridad de Aplicacién de la Ley de DO nacional y provincial
respectivamente, debiendo quedar delimitadas en la documentacién cartografica que obre en
poder del Consejo.

13°- Para que el producto aceite de oliva proveniente del drea geografica delimitada, se utilice
con la Denominacién de Origen “Aceite de Oliva de Catamarca” y el Consejo lo certifique,
accediendo el productor y el elaborador a los derechos derivados, dicho producto debe ser
originario del sistema de cultivo y del sistema de elaboracién dispuestas en el presente Protocolo
de Calidad, durante el periodo que establezca el Consejo de Denominacién de Origen.

14°- Las précticas de cultivo y las de elaboracién de! aceite de oliva permitidas serén fas
detalladas en el presente Protocoio de Calidad y las que tiendan a conseguir mejor calidad del
producto, cualquier modificacion debera ser autorizada por el Consejo,

15°9- El Consejo fomentara la adopcién de técnicas nuevas destinadas a mejorar la
produccion/rendimiento de las explotaciones oleicolas y la calidad de los aceites de oliva.

16°- El Consejo podrd autorizar la incorporacion de nuevas variedades, previos los ensayos y
experiencias necesarias, que demuestren producir aceitunas resistentes a factores adversos,
enfermedades, de mayor produccién, mayor rendimiento, etc. siempre que no se altere la calidad
esencial ni las caracteristicas diferenciales del aceite de oliva.

17°- El Consejo recomienda que en un plazo perentorio los productores y elaboradores tiendan a
la aplicacion de las Buenas Practicas Agricolas (BPA) y las de Manufactura (BPM) dispuestas en
este Protocolo de Calidad asi como los requisitos de Gestion Ambiental dispuestas en las Normas
ISO 14001 recomendadas por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion.

II- Requerimientos de Clima y Suelo

18°- Las regiones descriptas en el Art. 10° del presente Protocolo de Calidad, son las que
cumplen con ias condiciones de clima y suelo aptas para el desarrollo de las variedades de
aceitunas recomendables para la elaboracion de aceite de oliva de la calidad deseada en la DO
“Aceite de Oliva de Catamarca”.
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199- Las condiciones que se detallan a continuacion no son recomendables, sin embargo son
aceptadas dada la probada calidad final de los productos amparados:

. Heladas tardias. este tipo de accidente climatico afecta la produccién cuando se
producen en el momento de floracion © en la primera etapa del cuaje de los frutos.

. Precipitaciones otofiales. la presentacion de lluvias en los meses de cosecha
afecta la aptitud industrial de la aceituna. Cuando la aceituna tiene "mucha agua”
tiende a formar emulsiones, dificultando la separacién del aceite, disminuyendo asi los
rendimientos industriales.

. Amplitud térmica: cuando el diferencial térmico diario y/o estacional no es
marcado se altera Ia sintesis de acidos grasos, anto en cantidad como en calidad.

20°- Las condiciones climaticas recomendables debido a las caracteristicas naturales de la planta
de olivo son las siguientes: especie muy ristica, de facil cuitivo, por lo que se ha instalado en
terrenos marginales. No tolera temperaturas menores de —10°C. No presenta problemas de
heladas, con excepcion de las variedades muy tempranas, en las que el fruto se ve muy danado.
Escasos requerimientos de horas frio y elevados de <zlor {entre la brotacidén y la floracion
transcurren 3-4 meses y de la floracion hasta la recoleccion, 6-7 meses). Los agentes
meteoroldgicos mds graves son los vientos secos y las temperaturas elevadas durante la
floracion, de forma que se produce el aborto ovérico generalizado, resintiéndose seriamente la
produccidén. Es muy resistente a la sequia, aungue el dptimo de precipitaciones y/o riegos se
sitlia alrededor del 65 % de la evapotranspiracién potencial.

219- Necesidad de luz, de modo que una deficiencia de ésta reduce la formacion de flores o
induce que éstas no sean viables, debido a la insuficiencia de asimilados en la axila de las hojas.

220- Factores Edéaficos: resistente a los suelos calizos, aunque existen diferencias de caracter
varietal y basicamente es muy tolerante a la salinidad.

239- La caracteristica del suelo en cuanto a la estabilidad de la planta es un importante factor,
ya que cuanto mas tigero sea el suelo (mayor porcentaje de arena) y mas grande sea al relacién
tallo/raiz mayores son las probabilidades de que las plantas sufran descalzamientos y roturas de
raices. En tal sentido, una de las variedades que mas se va a ver afectada por este tipo de
cosecha es Empeltre por poseer un gran desarrollo en altura y escasa profundidad de raices.
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3- MANEJO RECOMENDABLE DEL CULTIVO
1. Riego

24°- El agua de riego utilizada es "NATURAL” y solo puede tener los
siguientes origenes:

a- Subsuelo

b- Proveniente de los siguientes cordones montafiosos: Ambato,
Ancasti, Aconquija y del Sistema Andino.

c- Lluvia,

259- SE RECOMIENDA como sistema mas adecuado el riego localizado que cubra det 60 al 75%
de la Evado-transpiracién Potencial (ETC), Calculo Analitico.

2- Propagacion

26°. SE PERMITE el estaquillado tradicional aungque se reconoce que estén en desuso. SE
RECOMIENDA el Estaquillado semilefioso: resuelve los problemas anteriores ya que se utilizan
estaquilias de un aio, que son faciles de manejar y en mejor estado sanitario, que pueden ser
recolectadas a o largo de todo el afio. Las estaquillas de 12-15 cm. de longitud y con dos pares
de hojas, se sumergen en IBA (dcido indolbutilico) a 3000 ppm., con objeto de favorecer la
capacidad de enraizamiento. Posteriormente se colocan en camaras de nebulizacién sobre medio
inerte (perlita), con calor de fondo (25°C) y alineadas. En torno a los 45 dias (seqin variedad y
condiciones de temperatura), aparecen los primordios radicales, momento a partir del cual se
pueden trasladar a macetas a umbraculos que permitan adaptar la planta a una atmdsfera mas
agresiva. Este sistema permite la entrada en produccién un afio antes y facilita la formacion del
arbal.

27°. Injerto SE PERMITE el cambio de copa mediante injerto de las variedades recomendadas
en este Protocolo.

3- Variedades

28°, Las variedades de olivo recomendables para la elaboracidn de aceite de ofiva de la calidad
que se asegura y compromete en este Protocolo de Calidad son: Arbequina, Manzanilla, Picual,
Frantoio, Empeltre, Arauco, Coratina, Barnea, Peranzana, FS 17, Biancolila, Cerazuola y Changlot
Real.

+ Arbequina. Muy buen rendimiento graso y muy buena calidad de aceite;
presenta el inconveniente de los frutos muy pequefios y ramos que transmiten
muy mal la vibracién durante la recoleccién; porte arbustivo que permite
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mayores densidades de plantacion. Resistente al frio y de gran produccidn,
Madura al principio del invierno.

Manzanilla. Distribuida en todo el mundo; muy productiva; buena relacién
pulpa / huéso y sin adherencia. De mediano vigor y regular produccién. Fruto de
tamaiio medio, forma redondeada, simétrica y pulpa adherida al hueso. Madura
al terminar el otofio.

Picual. Extraordinaria por su rendimiento graso, su rapida entrada en
produccion y su facil mecanizacién durante la recoleccidn; aceite muy estable;
planta muy susceptible a Verticillium.

Empeltre: arbol de mediano vigor. Resistente al frio y de gran produccidn.
Madura al empezar el invierno.

Arauco: Los frutos son de gran tamaiio (80 a 120 por kg), excelente sabor y
textura, color aroma, que la hacen apta para el rellenado. Son de forma ovoide
alargada que termina en un mucrdn punzante, tienen un alta relacion pulpa
hueso, gran resistencla al transporte y muy sensible a la falta de agua. Su
contenido en aceite oscila entre los 8 y el 22 %,

Coratina: variedad italiana de! la Puglia, de gran precocidad de produccién,
frutos grandes, tardios y de grandes aptitudes como aceitera. Se obtienen un
aceite muy picante y frutado especial para cortes. Muy buenocs rindes
industriales, hasta ahora la que mejor se manifestd en industria con rindes del
22-23 %. Es sensible a las heladas por lo que se deberd tener en cuenta el lugar
dentro del campo ,evitando los lugares frios. Necesita polinizador porque si no
tiene muchos frutos sin cuaje. De las aceiteras es la mas tardia en maduracion.
Bamea: es una de las variedades * industriales” obtenida por mejoramiento y
cruzamientos genéticos. Es de origen israeli y su padre es Simén Lavie. Es una
planta precoz, al tercer aiio da interesantes cargas, extremadamente vigorosa y
exigente tanto en agua como en nutrientes. Presenta problemas de caidas de
plantas por inmadurez en el cuello, debido seguramente a su extremo vigor de
crecimiento y su porte es muy erecto lo que no la favorece para los fuertes
vientos. En la industria se comporta muy bien, con muy buenos rindes de aceite
y sus caracteristicas son buenas aunque su frutado no es muy caracteristico
presentando un aroma marcadc a banana. Tiene problemas también de
polinizadores, es un tema muy importante a tener en cuenta. Es sensible
también al frio. La madurez es bastante raplida y se da casi junto a la Arbequina,
aunque esto depende mucho de la carga.

Peranzana: variedad italiana, de vigor medio y de producciones hacia el tercer
y cuarto afos interesantes. Muy buen aceite, con buenos frutados, aunque se
hace bastante dificit su extraccidn a la madurez dei fruto. Porte semirrecto,
compacto. De madurez intermedia, después de la Arbequina en el Valle central.
Frutos medianos, en aiios de poca carga es de buen tamaiio para mesa.

FS17: es otra variedad industrial, de origen italiano y su creador es el Profeso
Gisueppe Fontanazza. Es especial para cultivos superdensos por su vigore
contenido. En el Valle aun no tiene tres afios las plantas por lo que no sabemos
si su comportamiento en precocidad es similar al italiano, donde produce bien a
los tres afios. Su aceite no tiene caracteres muy importantes pero es de buen
rendimiento industrial.

Biancolila: variedad italiana de fruto medio y con la caracteristica que la
diferencia de un envero lila con amarillo. De muy buenas condiciones de frutado
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y rindes aceptables. Es de precocidad media aunque al tercer afio se pueden
tener buenas producciones. Pianta de porte semi-erecto de vigor medio.

+ Cerazuola: variedad italiana de gran porte, erecto pero con precocidades
medias a bajas en cuanto a su produccién. Tienen superlativas caracteristicas su
aceite para encabezamientos. Tiene un gran inconveniente para su propagacion
como su bajo nivel de enraizamiento.

» Changlot Real: variedad de condiciones excelentes de mesa y aceite. Creo que
debe ser una de los dobles propésitos mas perfectos con resuitados muy buenos
en la industria para la obtencidn de aceite con caracteristicas muy buenas, buena
cantidad de polifenoles que le dan un intenso amargor y picor. Para mesa es una
aceituna de muy buen tamafio aun con cargas altas.

El listado precedente es simplemente enumerativo y no excluye otras variedades que pudieran
producirse en la zona indicada. Ei Consejo autorizara la inclusién de otras variedades a pedido de
los miembros interesados.

4- Fertilizacion

29°- SE PERMITE el abonado natural y quimico de macro y micro elementos con productos
autorizados por SENASA.

5- Marcos de Plantacion
30°- SE RECONOCEN tres categorias de marco de plantacion:
Tradicional: Entre 60 y 200 plantas '
Denso: De 200 a 500 plantas
Superdenso: mas de 500 plantas

31°- Mantenimiento del Suelo: para evitar la erosion del suelo debido al mal manejo del mismo,
SE RECOMIENDA la utilizacidn de sistemas que incluyen el laboreo minimo y cualquier otro
sistema de conservacion del recurso.

32°- El olivo se encuentra en general en ia zona como Monocultivo pero en el caso que asi no
sea deberan respetarse las BPA recomendadas en este Protocolo.

6- Poda

339 SE RECOMIENDA conducir las plantas a pie tnico independientemente de la conduccién o
formacién de la copa. Para las nuevas plantaciones SERA QBLIGATORIO un solo pie.

7- Alternancia o veceria
34°- El olivo es una especie extremadamente alternante: una abundante cosecha precede a otra
con escasa floracion, debido a la inhibicién de Ia induccién floral de Ia cual es responsable la

semilla en desarrollo. Esta Ultima emite giberelinas que hacen que las yemas se queden en
estado latente o que broten como vegetativas.

SE RECOMIENDA las siguientes practicas culturales:

* Manejo nutricional armonico

10
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* Manejo del agua adecuado

* Recoleccion temprana de frutos

8- Estado sanitario

359 Las condiciones naturales de la zona no favorecen el desarrollo de
plagas ni enfermedades habituales en olras dreas productivas,

36°. La materia prima esta libre del ataque de "mosca del Olivo” lo que
implica que no se usa ningin tipo de pesticida para el control de la
misma.

379, Otras plagas podrin ser controladas con el uso de plaguicidas
autorizados por SENASA. SE RECOMIENDA como filosofia de control el
manejo integrado de plagas.

9- Condiciones de Cosecha

38°- SE RECOMIENDA cosechar la fruta a mMano o por medios mecanicos que no provoquen
lesiones en el fruto (vareo, ordefie y mecanico). Dicha fruta no podré estar en contacto con el
suelo, dehiéndose interceptarla con la utilizacién de redes, mallas, cestos o cualquier otro método
similar. No se utilizaran frutos caidos en el piso.

399- SE ACEPTARA hasta un méaximo de 20% de frutos dafiados

10- Maduracion y Momento de Cosecha

40°. Ei periodo de maduracién es muy variable estando afectado por las distintas condiciones
climdticas de cada zona productora. El punto que define la maduracion completa del fruto es
Cuando cambia de color violeta claro al de violeta OSCuro.

41°, SE RECOMIENDA cosechar las aceitunas con un indice de madurez en un rango de 2 a 5,
dependiendo de ia variedad.

42°. SE RECOMIENDA -dada las caracteristicas particulares de cosecha de la regidn- para obtener
un producto de excelente calidad, cosechar durante los estadios mas tempranos de maduracion.

43°. La cosecha SE REALIZARA entre los meses de Febrero a Junio. El Consejo analizaré en cada
campaiia o cosecha, las excepciones,

11- Condiciones de Post-Cosecha

44°, SE RECOMIENDA transportar los frutos cosechados en recipientes plasticos o de otro
material que no permita la contaminacién de la fruta. No se debe permitir la formacién de capas
de fruta de mas de OCHENTA (80) centimetros de espesor para evitar que esta se dafie por su
propio peso y favorecer ademds la circulacién de aire entre Ia fruta y entre los recipientes.

45°. SE RECOMIENDA que el tiempo transcurrido entre la cosecha de las aceitunas y su
procesamiento no supere las 36 horas.
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46°. SE RECOMIENDA fa moituracidn por variedades en forma de separada . Se permite la
molturacion conjunta de distintas variedades pero tratando de respetar las recomendaciones
enunciadas.

P I
. N N . ﬂ;"’

BUENAS PRACTI
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4- REQUISITOS DE LA INDUSTRIALIZACION DE LA
ACEITUNA?

47°. Para el cumplimiento de las Buenas Practicas de Higiene y Manufactura en la industria se
deben seguir lo dispuesto en el Anexo 1. Cada establecimiento industrial ejecutara estas
instrucciones de acuerdo a la caracteristica ambiental, estructural, tecnoldgica y operativa de
cada planta, de modo de facilitar el control de cualquier agente de riesgo higiénico sanitario y
que le permite ilevario a valores minimos que permitan asegurar la inocuidad del alimento.

1. Tipo de Industrializacion

480. SE RECOMIENDA emplear métodos de extraccion a través de sistemas de centrifugacion
horizontal normalizados u otros que apruebe el CONSEJO de DO. QUEDA PROHIBIDA LA
REALIZACION SIMULTANEA de actividades vinculadas con:

» La extraccion o refinacion de aceites de oliva, orujo o de semillas por procedimientos
distintos de los autorizados por el CONSEJO de DO.

« La realizacidn de procesos de esterificacion.
« Cualquier practica que pueda aiterar 1a estructura gliceridica del aceite.
« El tratamiento con aire, oxigeno, 0zono u otras sustancias quimicas oxidantes.

« El empleo, tenencia o manipulacién de aceites vegetales comestibles, asi como en sus
anejos, de cualquier disolvente o aditivo cuyo empleo no esté expresamente autorizado
(Especialmente glicerina, grasas animales, y aceites o grasas industriales o de sintesis).

« Cualquier manipulacién o mezcl de aceites vegetales fuera de las industrias o almacenes
debidamente registrados para estos fines.

» La mezcla de aceites, salvo en los casos que esté expresamente autorizado por el
presente protocolo y en concreto: A) La mezcla de aceite de ofiva o de orujo con los de
semilla u otros aceites o grasas. 8) La adicion de aceites minerales o de sintesis.

2- Almacenamiento de las Aceitunas

499. PARA ASEGURAR LA CALIDAD DEL ACEITE, SE RECOMIENDA, manejar el tiempo de
almacenamiento como una variable que es contraria a la calidad, esto es tratar de reducir al
maximo el tiempo de almacenamiento, SE RECOMIENDA que la temperatura de almacenamiento
no supere los 25 ° C.

50°. Los defectos que se atribuyen a las malas condiciones de post-cosecha, es decir mas de 48
hs, con fruta acumulada y con proliferacidon y desarrcllo de hongos y fermentaciones varias, son
los siguientes:

« Atrojado: Es el resultado de procesos fisioldgicos en la aceituna cosechada, durante
su almacenamiento. Esta relacionado con el fiempo y las condiciones de

* Extraido de la Publicacién INTA ~ y documentos det Informe Técnico INTA Andlisis de Aceite.
1998-2000
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almacenamiento. El efecto varia desde la aparicion de un sabor de caracteristicas
negativas para el aceite, hasta la degradacion del mismo.

. Avinac'!o — Avinagrado: Es el resultado de la manifestacion de procesos
fermentativos alcohdlicos o acéticos

519, Las aceitunas inmediatamente después de recogidas deben ser conducidas para su
procesamiento en almazara. El transporte y almacenamiento de las aceitunas debe realizarse en
recipientes abiertos, que permitan la circulacién de aire. Estos recipientes pueden ser de hasta
600 kilogramos de capacidad, pero en ningin caso las capas de aceitunas deben superar los 80
centimetros de altura. SE RECOMIENDA ademas realizar una inspeccién general de la fruta a
procesar por lote recibido, por establecimiento productivo y por lote de cultivo.

3- Separacion de las hojas y lavado

529, En lo concerniente a la eliminacién de hojas SE RECOMIENDA que la operacion se realice
con el objeto de eliminar ramas, ramillas y el excedente de hojas, pudiendo tolerarse hasta un
0.5 % en peso de hojas en la molienda.

53°. i fruto llegado del campo se volcara en las tolvas de recepcidn y mediante un sinfin llegara
a la separadora de hojas por aspiracién, terminando de separar las (ltimas hojfas llegadas del
campo, pasando posteriormente a la lavadora para su limpieza total de tierra si fuera necesario

4- Molienda

540, El equipamiento empleado puede ser molino de acero inoxidable, PERMITIENDOSE el uso de
molino de martillos, © empiedro.

559, Se RECOMIENDA utilizar ias practicas adecuadas de forma de evitar el incremento de
temperatura.

5-Condiciones de Batido

56°. Temperatura de batido: es un factor determinante en la posterior CALIDAD DEL ACEITE
y de su conservacion durante la fase de almacenaje. La temperatura que hay que darle a la
batidora va de acuerdo con la temperatura que las aceitunas traen del campo.

57°. SE RECOMIENDA que la temperatura del batido no supere los 34° C, ya que altera las
propiedades organoiépticas y de las del mantenimiento de la calidad, en los periodos largos de
almacenamiento. SE RECOMIENDA tomar precauciones ya que cuanto mayor sea el exceso por
sobre los 342 C en Ia pasta de la masa, més se deteriorardn fas cualidades organolépticas y su
posterior mantenimiento de la calidad a través de! tiempo.

589, SE RECOMIENDA que el batido se realice en rangos de tiempo de 90 minutos a 180 minutos

segun el disefio del equipo 0 maquina que se utilice. Se DEBE REGULAR las condiciones de
batido, particularmente en cuanto a temperatura y tiempo de trabajo en la amasadora.
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59°, SE DEBE tratar de mantener el adecuado gradiente de temperatura durante todo el proceso.

6- Sistema de Extraccion

60° El sistema de extraccidn puede ser por prensado o centrifugacién. En los sistemas de
centrifugacion horizontal se podran usar las variantes denominadas 2 fases o 3 fases. Se
RECOMIENDA el uso de dos fases para mantener la calidad del aceite al evitar el lavado de
compuestos solubles en agua y que contribuyen a la calidad de los aceites, como por ejemplo los
polifenoles.

61° La extraccién del aceite de oliva virgen en una almazara se puede hacer fundamentalmente
por dos métodos: presidn y centrifugacidn. El sistema antiguo es el de presién, en el que la pasta
procedente de las aceitunas molidas se bate y se reparte en capachos para someterla a presion
en las prensas hidraulicas. En una almazara moderna la pasta batida se centrifuga en un
decanter, o centrifiiga de eje horizontal, para obtener tres fases (aceite, alpechin y orujo) o dos
fases (aceite mas alperujo).

629, tso de Aditivos en la Pasta. El Consejo podra autorizar el uso de aditivos permitidos por
el SENASA a fin de favorecer el mayor agotamiento de los orujos.

7- Filtrado
63°. Los Aceites Virgenes SOLO PODRAN SER SOMETIDOS a clarificaciones

mediante el uso de filtros 0 decantadores por gravedad. Es decir se permiten
solamente medios fisicos para la clarificacion.

CAPITULOV

TIPICIDAD DEL PRODUCTO
“ACEITE DE OLIVA”

6- COMPOSICION Y PROCESO DE OBTENCION DEL ACEITE
DE OLIVA

64°. Los compuestos quimicos del aceite aliva se integran en dos grupos: fraccidn saponificable e
insaponificable. La primera esta constituida por triglicéridos (ésteres de acidos grasos y glicerina)
y acidos grasos libres. Entre los acidos grasos mas abundantes se encuentra el acido

I5
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monoinsaturado oleico y en menor proporcién los dcidos poliinsaturados finoleico y linolénico. Los
acidos grasos saturados se encuentran en cantidades semejantes 0 menores a las de otros
aceites vegetales.

65°. La fraccidn Insaponificable estd integrada fundamentalmente por terpenos y compuestos
esteroidicos. En total representa un porcentaje menor o igual al 1.5% de su composicion total,
aunque posee una gran importancia desde el punto de vista de su valor bioldgico. Entre los
terpenos se encuentra el escualeno. Los carotenos suponen de 0.5 a 10 mg./kg. y constituyen el
factor provitamina A del aceite, siendo responsables, junto a la clorofila de |a coloracién verde-
amarilla de éste.

66°. El contenido en clerofilas oscila entre 0 y 9.7 ppm, por lo que el aceite se oxida faciimente y
es muy sensible a la luz. El contenido en alfa-tocoferol representa el 90-95% de los tocoferoles
totales y es el mas activo, por su accién como vitamina E. Entre los esteroles destaca e beta-
sitosteral que representa el 93%, variando su contenido en funcidn del grado de maduracion de
la aceituna y su contenido en aceite. Este (ltimo componente interfiere competitivamente en la
absorcion intestinal del colesterol.

67°. Otros componentes del aceite de oliva cuya presencia ofrece ventaja son los compuestos
fendlicos, que influyen en su calidad, especialmente en la estabilidad frente a la auto oxidacién y
en sus propiedades organolépticas. Su contenido es variable (entre 50 y 500 mg./kg., expresado
en acido caféico) dependiendo de la variedad, grado de maduracién, técnica de elaboracion y
manejo de fa aceituna.

7- TIPICIDAD DEL PRODUCTO DE CALIDAD “ACEITE DE
OLIVA EXTRA VIRGEN DE CATAMARCA"”

68°. E! Aceite de Oliva de Catamarca es Unica y exclusivamente Extra Virgen. Esto es: que es un
aceite virgen, de calidad extra. Entendiéndose por virgen que se utilizan materiales fisicos para la
extraccién. Los andlisis realizados y los resultados que deben obtenerse responden a los
siguientes parametros:

69°. Indice de Acidez. Debe realizarse el analisis para la determinacion del indice de acidez
sobre muestras de productos terminados, en todos los casos el valor debe ser menor o igual al
1%. RECOMENDANDOSE que no supere el 0.8%.

70°. DEBE realizarse el anaiisis para la determinacion del indice de perdxidos sobre muestras de
productos terminados, en todos los casos el valor debe ser menor de 20 mili equivalentes de
oxigeno activo por kilogramo de aceite, RECOMENDANDOSE que no supere los 15 mili
equivalentes por kilogramo de aceite.

71°. K 232, K270 y Delta K: DEBERAN REALIZARSE los analisis para la determinacion de los
coeficientes de extincidn al ultravicleta en las longitudes de onda de 232 nandmetros, 270
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nandémetros y la diferencias en torno a los 270 nanémetros. En todos los casos el valor de K 232
maximo es de 2.4, el valor de K 270 maximo es de 0.20 y para el Aceite extra virgen el valor del
delta K debe ser maximo 0.01.

729 Contenido de polifenoles totales. SE RECOMIENDA realizar los analisis para la
determinacién del contenido de polifenoles totales. Recomendandose superar las 100 ppm.

73°. Estabilidad Oxidativa. SE RECOMIENDA realizar los analisis para la determinacion de la
estabilidad oxidativa al Rancimat. Recomendandose un valor superior a las cuatro horas con 120°
C.

74°. Panel test. Se realizara cuando se implemente el Panel Test homologado en la provincia.
SE RECOMIENDA la realizacion de los andlisis para la determinacion de la valoracion
organoléptica al panel test. En todos los casos es recomendable que el valor sea igual o superior
a 6.5 (Ausencia de defectos).

75°, Contenido de Estigmastadienos. SE RECOMIENDA la realizacidn de los anélisis para la
determinacion de los contenidos de Estigmastadienos. En todos los casos SE RECOMIENDA que
el valor debe ser igual o inferior a 0.15 mg/kg.

76°. Contenido de Ceras. SE RECOMIENDA la realizacién de los andlisis para la determinacion
de ceras. En todos los casos SE RECOMIENDA que el valor no supere los 350 mag/kg.

9- REQUISITOS DE ALMACENAMIENTO Y ENVASADO DEL
ACEITE®

1. Condiciones para el Almacenamiento del Aceite de Oliva

77°. Una vez extraido el aceite, pasard a la fase de almacenamiento RECOMENDANDOSE dejar
reposar el mismo antes de almacenarlo y con el fin de eliminar la totalidad del emulsionado
producido por el decanter y [a centrifuga.

78°, De ahi se pasard a los respectivos depdsitos, los cuales previamente DEBERAN SER
higienizados adecuadamente con productos habilitados y autcrizados para uso alimenticio.

79°. DEBE DISPONERSE del numero de tanques necesarios para hacer una correcta separacion
de los aceites de acuerdo con las calidades que se estan manejando. ES IMPORTANTE Y
ACONSEJABLE almacenar los aceites sin previo filtrado hasta que se proceda a su
fraccionamiento.

80°. Al ser la aceituna un producto de cosecha anual (zafrera), el mantenimiento de la calidad
del aceite de oliva como producto en el mercado alimentario DEBE ASEGURARSE mediante el
almacenamiento de producto terminado en condiciones adecuadas para asegurar el menor
deterioro de la calidad posible

810, Se DEBEN realizar periédicamente los trasiegos necesarios para eliminar las borras.

® extraido del Informe del INTA — Aceite de Oliva. 1998 - 2000
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829. Para la conservacion de la calidad del aceite SE RECOMIENDA almacenarlo en recintos
donde las temperaturas no tengan cambios bruscos y se mantenga. Ademas SON
RECOMENDADAS las practicas de sustitucion del aire por gases inertes dentro de los depdsitos de
almacenamiento,

2. Aimacén
839. Si se respetan determinadas normas basicas, ios aceites no pierden sus cualidades (color,
sabor, cuerpo, aroma) sino en largos periodos de tiempo. ES RECOMENDABLE que fa bodega
esté separada del resto de I3 planta, alejada de toda fuente de olor que pueda perjudicar el
aroma del aceite.

84°. SE RECOMIENDA que el almacén tenga paredes y techos con aislamiento térmico
adecuado, a los fines de mantener una temperatura uniforme de hasta 15° C a lo fargo del
tiempo, para permitir una adecuada maduracidén sin favorecer oxidaciones. Para este fin es
altamente recomendable contar con equipos climatizadores.

3. Contenedores - Tanques

85°. Los tanques DEBEN SER de acero inoxidable. En la operacién de llenado y para evitar
oxigenaciones DEBEN EVITARSE los fiujos turbulentos, recomendandose que el jienado se haga
por la parte inferior del depdsito, provocando asi un aumento de nivel y prefiriéndose ese sistema
a los de carga superior.

86°. SE RECOMIENDA que los tanques sean completados en su capacidad al menos en un 98%
evitando dejar espacios libres, las tapas de cierre DEBEN SER herméticas. Los tanques en su
parte inferior deben de tener forma conica y/o plano inclinado. En caso que el volumen no
alcance el flenado del 98% SE RECOMIENDA lograr una atmdsfera inerte, reemplazando el aire
por gas inerte.

10- REQUISITOS DE ENVASADO

87. Durante el proceso de envasado se deberdn observar todas las normas de higiene
correspondientes a un producto alimentario.

1-Tipos de Envase

889. Para la correcta conservacion del aceite es muy importante e! tipo de envase elegido, ya que
el producto es vulnerable a la luz y la presencia de metales actia catalizando reacciones
autoxidativas. DEBE PROTEGERSE ai producto de la accién negativa de temperaturas mayores a
25°C. Los defectos atribuibles a esta etapa son:

o Pepino: Los aceites envasados en hojalata adquieren con el tiempo este sabor
desagradable caracteristico, debido a la formacion del compuesto 2,6
nonadienal.
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o Rancio: Defecto producido por la auto oxidacion del aceite.

B9°. Los envases de aceite de oliva destinados al comercio deben garantizar el cumplimiento de
las normas de higiene.

909, E! Aceite de Oliva de Catamarca se vende fraccionado en unidades maximas de 5 litros.

91°, En envases fraccionados de hasta 1 litro, el material que se utilizara DEBE SER vidrio y/o
hojalata, dependiendo de las preferencias de los clientes del mercado destino.

101°. El Consejo determinara oportunamente el uso de una estampilla y 0 etiqueta numerada,
con el logotipo y/o identificacion de la DO (registrada en el organismo competente) y establecera
el procedimiento de entrega a los integrantes-de la DO. Los usuarios podran incluir en sus
propias etiguetas menciones y/o referencias a la DO que deben ser previamente autorizadas por
el Consejo.

102°. En todos los casos el uso de fa estampilla numerada es obligatoria.

103°. El volumen contenido NO SERA BAJO NINGUNA CIRCUNSTANCIA inferior a noventa por
clento de la capacidad del contenedor. EXCEPCION: para el caso de los envases de hojalata con
capacidad de un litro ¢ menor, en cuyo caso el volumen ocupado no serd nunca inferior al
ochenta por ciento de la capacidad del envase.

11- IDENTIFICACION DE LOS PRODUCTOS PARA SU
COMERCIALIZACION

» Marcas, Logotipos y Sellos

104°. E! Consejo podra registrar su propia marca si asi lo creyera conveniente, esto sin perjuicio
de que los asociados comercialicen el aceite con sus marcas individuales. EI CONSEJO llevard un
registro de marcas comerciales con las que los asociados comercializaran su aceite certificado
con Denominacién de Origen,

105°. Siendo objetivo del Consejo la clara diferenciacion de los aceites, podrd prohibir la
comercializacion de los aceites bajo las llamadas "marcas blancas” para el aceite de oliva
certificado con Denominacién de Origen.

106°El CONSEIO determinara las normativas sobre las caracteristicas e informacién que debera
contener en el etiquetado de envases y contenedores.

107°. El CONSEJO dispondra la informacion sobre propiedades nutritivas.

108°. En el proceso de comercializacion se respetard y hara respetar toda la normativa vigente.
109°. EI CONSEIO adoptara y registrara un emblema o logotipo como simbolo de la DO “Aceite
de Oliva de Catamarca”, previo informe y autorizacion de ios organismos competentes en la

materia. Este emblema o logotipo figurard en todos los sellos, precintos y/o etiquetas que expida
el CONSEJO.
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110°. El CONSEJO aprobar el sello y/ oetiqueta que identificard los envases de aceite y los
aceites calificados como DO “Aceite de Oliva de Catamarca” de acuerdo a lo establecido en
el presente Protocolo de Calidad.

111°. Todas los aceites de oliva que se expidan para el consumo, deberd ir provistas del sello y
logotipo que el CONSEJO haya registrado, no pudiendo ser comercializadas como tales sin este
requisito.

2. Etiquetas

112°. Independientemente del cumplimiento de las disposiciones vigentes en materia de
etiquetado en la comercializacidén de los aceite de oliva DO “Aceite de Oliva de Catamarca”,
se podran utilizar ademas otras etiquetas, distintivos o precintas, debidamente autorizadas por el
CONSEJO a los efectos que se establecen en este Protocolo de Calidad.

113°. Se denegara la autorizacion de uso de aquellas etiquetas, distintivos o precintas, que por
cualquier causa puedan dar lugar a confusion en el consumidor. Podrd anularse la autorizacién
concedida antericrmente cuando hubiesen variado las circunstancias de la firma propietaria de la
misma.

3. Expediciones

114°. los aceites de oliva con DO “Aceite de Oliva de Catamarca” (inicamente deberdn expedirse
por las industrias aceiteras o almazaras, inscriptas autorizadas por el CONSEJQO de forma que no
perjudiquen su calidad o den lugar a desprestigio a la DO “Aceite de Oliva de Catamarca”.

115°. La expedicidn de aceite de oliva con DO con destino al mercado exterior, ademas de
cumplir las normas en vigencia establecidas para la exportacién, deberan ir acompafiados del
correspondiente certificado de la DO expedido por el CONSEJO.

116°. ElI CONSEJO solicitard al organismo competente, la autorizacién para que las industrias
elaboradoras de aceite de oliva inscriptos, puedan comercializar aceite de oliva con DO, en cuyo
caso deberan ir envasadas y con etiquetas numeradas del CONSEJO, lo que permitird el oportuno
control que garantice la procedencia u origen y la calidad del producto, asi como su perfecta
conservacion y [a adecuada presentacién al consumidor.
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CAPITULO VI

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

TRAZABILIDAD: DOCUMENTACION Y
REGISTROS

12- GESTION Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE
PROCESOS / PRODUCTOS - TRAZABILIDAD - REGISTROS Y
CONTROLES

1. Registros

117°. El Consejo lievara los siguientes registros:

a. Registro de Explotaciones Oleicolas.

b. Registro de Industrias elaboradoras de Aceite de Qliva.

. Registro de fraccionadoras y / 0 envasadoras

d. Registro de Empresas certificadoras habilitadas por el Consejo .

2. Inscripciones

118°. Las solicitudes de inscripcidn se dirigiran al Consejo en los formularios habilitados al efecto,
acompafiados de los documentos pertinentes,

119°. EI Consejo denegara las inscripciones que no se ajusten a la normativa general vigente y a
la establecida en este Protocoio de Calidad y resoluciones sobre condiciones complementarias de
caracter técnico que deban reunir las explotaciones e industrias.

120°. Los beneficiarios deberdn acreditar la situacién legal de las explotaciones o instalaciones
previo a su inscripcion en los Registros pertinentes de la “Aceite de Oliva de Catamarca”.

121°. Las empresas que realicen mas de una fase del proceso deberdn tener inscriptas sus
explotaciones e instalaciones en los registros correspondientes.
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122°. La inscripcidn en estos registros no exime a los beneficiarios de la obligacion de la
inscripcidn en aquellos otros registros que estén establecidos por la normativa vigente y tienen la
obligacién de acreditario en el momento de la inscripcién en el registro de la DO “Aceite de
Oliva de Catamarca”.

1230, Inscripcion de Establecimientos Olivicolas. Podran inscribirse en el Registro de
Explotaciones las que estén enclavadas en la provincia de Catamarca y La Rioja y destinadas a la
produccidn de Aceitunas con DO, con las variedades detalladas en el presente Protocolo de
calidad.

1249, En la inscripcion debera figurar:

Nombre del productor o empresa, domicitio, numero de identificacién fiscal.
Nimero de Registro/s.

Numero de plantas y variedades .

Volumen de produccién .

Descripcién de [as instalaciones, capacidad de proceso, etc.

Cualquier otro dato necesario para su mejor identificacién y calificacion.,

1259, Inscripcion de Industrias. Podrén inscribirse en el Registro de Industrias aquellas que
cumplan con lo establecido en el presente, y las normativas vigentes.

126°. - En la inscripcion debera figurar:

Nombre de la Empresa, domicilio y nimero de CUIT.

Numero/s de Registro/s.

Ficha con las caracteristicas técnicas de la Industria y de sus instalaciones.

Numero y capacidad de las cdmaras de proceso: almacenamiento, tratamiento,

depésitos, otros.

» Caracteristicas técnicas de la maquinaria y de los procesos industriales utilizados y
aprobados por el organismo competente.

+ Marcas que se utilizan en la comercializacion del/los productos

« Cualquier ofro date necesario para su mejor identificacion y calificacian.

127°. Se entregard documentacidn o tarjetas de identidad a los efectos de presentaras al
momento de iniciar una inspeccion en el ambito de la DO,

128°. Condiciones a cumplir por todos los inscriptos. Cualquier modificacion de los datos
suministrados en las declaraciones juradas respectivas, o en las inscripciones de lodos y cada
uno de los registros deberd ser comunicada al CONSE3O para la actualizacion correspondiente. La
totalidad de los registros deberén actualizarse anualmente.

1290, Solo los beneficlarios inscriptos en los correspondientes Registros podran ser amparados
por la “Aceite de Oliva de Catamarca”.

130°. Sélo puede aplicarse la DO “Aceite de Oliva de Catamarca” a Ias aceitunas y los aceites
de oliva procedentes de las explotaciones olivicolas y de las industrias inscriptas en el Registro.

131°, El derecho de uso de la DO ™Aceite de Oliva de Catamarca”. en propaganda,
publicidad, documentacién o etiquetas es exclusiva de los beneficiarios de la DO,
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132°. Los beneficiarios inscriptos en los Registros correspondientes, quedan obligados al
cumplimiento de las disposiciones de este Protocolo de Calidad, del Estatuto del Consejo, sus
reglamentos y demas normas legales establecidas dentro del régimen legal aplicable a las DO en
general.

3. Control Técnico de Calidad de Proceso

133°, Las empresas certificadoras realizaran inspecciones a los beneficiarios cuando éstos
soliciten la inscripcion y una vez inscriptos se realizaran inspecciones de acuerdo al programa
preestablecido.

134°. Explotaciones Olivicola. Durante las inspecciones se constatara:

Identificacion de los lotes registrados y amparados por la DO.

Condiciones de manejo productivo, sanitario, poda, cosecha, etc.

Cumplimiento de Buenas Practicas Agricolas.

Que las explotaciones no se hayan modificado de acuerdo a lo declarado en [a
inscripcion.

.« & 0 @

1359, Industrias y plantas elaboradores de Aceite de Oliva. Se constatara:

Identificacién de las aceitunas

Depositos y almacenamiento

Procesamiento de la materia prima.

Caracteristicas técnicas del proceso

Estado higiénico de la Industria.

Buenas Practicas de Manufactura

Separacién de las producciones, almacenamiento y elaboracion, de los productos con
DO de sin DO

» Envasado de los aceites, separacion e identificacion de los que se expediran con DO y
sin DO

Etiquetas, existencia, numeracidn, colocacién, etc.

Analisis de Control: organolépticos, fisico quimicos y bacterioldgicos.

136°. Comercios y Embarques. Verificacion de:

Existencia de etiquetas.

Identificacién de los productos.

Envasado de los productos.

Destino de la venta.

Control de Calidad del producto terminado
Otros.

137°. Control de Calidad de Producto terminado. Podra tomarse muestras del producto
acondicionado, semielaborado ¢ elaborado para la determinacion de los andlisis respectivos,
antes de salir para su comercializacién o durante la comercializacién.

4. Trazabilidad
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138°, Con el objeto de poder controlar adecuadamente la produccidn, industrializacidn y
expendio, asi como los volimenes de existencia para acreditar el origen y calidad de los
productos amparados, los beneficiarios estaran obligados a cumnplir [as siguientes formalidades:

139°. De la produccion:

+ Deciaraciones Juradas
» Cuademos de Campo con todos los detalles de la produccion segun fo dispuesto
en el Protocolo de Calidad.

140°. Los titulares de las explotaciones Olivicola, al inicio de cada temporada industrial,
presentara ante el Consejo la actualizacién de los registros, en la cual se incluird el volumen
aproximado de aceitunas, y de materia prima que se enviara a {a industria para su proceso como
aceite de oliva con DO,

« Cuaderno de campo con los tratamientos sanitaria de los productos
+ Tarjeta de Identificacidn de la explotacién

» Constancia de inspecciones
» Otros,

141°. De la Industrias. Planillas y Registros. Las firmas inscriptas en el Registro de
Industria, llevaran planillas y registros, de acuerdo con el modelo adoptado por el Consejo, en el
que se registraran diariamente la recepcién de la materia prima proveniente de las explotaciones
inscriptas cuyas aceitunas seran sometidas a la elaboracién de aceite de oliva con DO vy, en el
que deberé figurar: '

Nombre, domicilio e identificacidn de la explotacién Ofivicola de procedencia.
Volumen de aceitunas, en relacion a la identificacidén establecida previamente,
Voiumen procesado

Destino de los aceites de oliva producidos.

Presentarédn al Consejo dentro de los diez primeros dias de cada mes, una
declaracion en la que se reflejaran todos los datos del mes anterior que figuran en
el libro,

. & 9 * »

142°. Comercios y Embarques. En el caso de tener contratos con comercios mayoristas o
minoristas para la expedicién de aceites de oliva de haber autorizado la utilizacidn de etiquetas
por parte de éstos, deberdn presentar o tener a la vista, para su control:

Tarjeta de habilitacién del comercio por el Consejo.

Identificacidn de los aceites de oliva: origen.

Origen de los aceites de oliva, con la factura correspondiente.

Declaracién al Consejo de las existencias.

Existencia de etiquetas expedidas por el Consejo.

De realizarse comercializacién con el exterior, certificado de expedicién expedido por
el Consejo.

* & & 9 =

5. Comité de Calificacion

143°. El Consejo conformara un Comité de Calificacion a las que las empresas certificadoras
informaran sobre todo lo realizado en materia de controles de produccién, movimiento de
materia prima, industrias de elaboracidn de aceite de oliva con DO, caracteristicas de 1os aceites,
de transportistas, de comercializacidn, etc,
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144°, Las empresas certificadoras habilitadas por el Consejo podran realizar inspecciones
exclusivamente dentro de la provincia de Catamarca y para las aceitunas y aceites de oliva v
entre los inscriptos:

Explotaciones Olivicolas

Industrias elaboradoras de Aceite de Oliva

Transporte de Aceitunas vy Distribucion de Aceite de Oliva
Comercios y Embarques de DO ™Aceite de Oliva de Catamarca”.

1459, En el caso de controversias con el beneficiario se procedera a una nueva inspeccidn, pero
se hara acompanado de por lo menos dos integrantes del Consejo.

146°. Cada inspeccion deberd ser completada en una ficha a tal fin y firmada por el inspector y
por el beneficiario inspeccionado.

6. Reporte de trazabilidad

147°. El reporte final serd emitido por el Consejo de la Denominacién de Origen “Aceite de
Oliva de Catamarca”la firma que se contrate ¢ el organismo publico que se haya convocado
para la ejecucion de la certificacidon de la trazabilidad, la que contendrd toda la informacién
volcada durante el proceso y el Certificado Sanitario y una sintesis e historia del proceso de los
productos / materias primas, desde el campo hasta el destino final.

ANEXQOS

ANEXO I:

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y DE HIGIENE EN
LOS ESTABLECIMIENTOS INDUSTRIALES

148°. Los principios generales que se desarrollan en este capitulo son aplicabies a toda la cadena
de produccién y comercializacion def aceite de oliva, y son validos tanto para las salas de
extraccion como para las de fraccionamiento. A través de ellos, se pretende transmitir los
criterios para la aplicacion exitosa de las Buenas Practicas de Manufactura.
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149°, Como primer paso, es imprescindible diferenciar entre limpieza e higiene en los
establecimientos, asi como considerar la importancia de su significado a través de todo el
proceso de obtencién del aceite de oliva. Limpieza es la eliminacidon de tierra, residuos de
alimentos, polvo, grasa u otra materia objetable.

150°. Por su parte, la Higiene se logra a través del cumplimiento de todas las medidas necesarias
para garantizar la inocuidad y salubridad del aceite de oliva.

1. Estructura Edilicia
1.1. Lugar de procesamiento y edificio

1499, Los establecimientos procesadores de aceite de oliva deben estar situados en zonas que no
esten expuestas a inundaciones, olores objetables, humo, polvo y/o gases. Su perimetro debe ser
delimitado claramente con un cerco y los caminos de acceso, mejorados.,

1.2 Construccion, materiales y diseiio

1520, Los edificios e instalaciones deben ser de construccion sdlida y sanitariamente adecuada.
Para ello, es fundamental que los materiales uiilizados en la estructura y para el mantenimiento
no transmitan, directa o indirectamente, sustancias indeseables al aceite.

1539, Use materiales que puedan limplarse y desinfectarse adecuadamente. La tendencia indica
que el acero inoxidable es el mds conveniente. Asimismo, debe evitarse que la madera entre en
contacto directo con el alimento.

1549, El disefio de la planta debe prever espacio suficiente para fa colocacién del equipo y el
almacenamiento de materiales, de manera de asegurar la calidad de las operaciones de limpieza
y de produccidn.

155°. En relacién con el disefio, es necesario contar con espacio suficiente entre los equipos y
paredes, pisos y techos (1m alrededor de cada maquina y 1m desde la parte superior de la
mdquina hasta el techo). Esta recomeridacion se basa en la necesidad de favorecer la normal
circulacién de equipos mdviles y del personal en sus tareas de procesamiento, limpieza y
mantenimiento.

156°, Los criterios aplicables a superficies (pisos, paredes, techos o cielomrasos, y estructuras y
accesorlos elevados) indican que las mismas deben ser construidas sin grietas, utllizando
materiales impermeables, no absorbentes, lavables, resistentes y antideslizantes, faciles de
limpiar y desinfectar. Para el caso de escaleras, especificamente, ias mismas deben contar con
alzada y barandas ciegas que aseguren que no caera polvo hacia Ia linea de proceso.

157°, Asimismo, deben evitarse las paredes de madera o ladrilio a [a vista y los techos de chapa
sin cielo raso ya que dificultan las tareas de limpieza. Por otra parte, su disposicién debe reducir
al minimo la acumulacion de suciedad, la condensacidn, el goteo y la formacion de mohaos.

158°. Otras indicaciones validas para las superficies son: zécalos de 2 metros de altura, paredes
de color claro y techos o cielorrasos mayores a 4 metros de altura.
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159°, Una medida facilmente aplicable a los angulos entre las paredes y los pisos, y entre las
paredes y los techos o cielorrasos, es la de construirlos en forma redondeada de modo de
facilitar las tareas de limpieza y desinfeccién.

160°. En cuanto a las aberturas, las mismas deben ser construidas de manera tal que se evite [a
acumulacién de suciedad y se facilite su limpieza. SE RECOMIENDA ia utilizacion de adrilico,
policarbonato v otros materiales irompibles. Asimismo, cuando se trate de ventanas o
comunicaciones con el exterior, deben estar provistas de mallas que eviten la entrada de
insectos, roedores, aves y animales domésticos.

161°, Para el caso de puertas, el uso de cortina de aire es una alternativa contra el ingreso de
insectos tales como abejas y moscas, y contaminantes fisicos, asi como el sentido de apertura de
la misma (de zona limpia a zona sucia). Otras opciones estdn representadas por ias cortinas
plasticas y escapes conicos en las esquinas de las planchas que conforman las puertas.

162°. Los locales deben tener iluminacién natural y/o artificial que permita la realizacién de las
tareas, no altere 1a vision de los colores y no comprometa la higiene del aceite.

1639, Los aparatos de iluminacion mas recomendables son los tubos fluorescentes dado que
tienen un menor consumo, generan menos calor en el ambiente y poseen un mayor rendimiento
luminoso.

164°. Las fuentes de luz artificial suspendidas del techo o aplicadas a la pared que estén sobre fa
zona de elaboracién del aceite tienen que garantizar inocuidad y estar protegidas contra roturas
(protecciones plasticas, mallas).

165°, Las instalaciones eléctricas pueden ser exteriores a las paredes, en cuyo caso tienen que
estar incluidas en cafios aislantes, deben ser a prueba de agua y estar adosadas a paredes y
techos; de ninguna manera deben permitirse cables colgantes sobre recipientes , extractores y
todo lugar donde el aceite esté expuesto. Como en todos los casos, la disposicion de las mismas
debe favorecer las tareas de limpieza y mantenimiento.

166°. La ventilacion debe ser suficiente para evitar el calor excesivo, la condensacion de vapor y
la acumulacién de polvo, y para eliminar el aire contaminado. La direccién de la corriente de aire
no debe desplazarse, bajo ninguna circunstancia, desde una zona sucia a una zona limpia. Todos
los ingresos de aire deben estar provistos de filtros para evitar la entrada de agentes
contaminantes.

167°. Las caferias que circulan por el establecimiento deben estar identificadas de acuerdo al
servicio que provean {(por ejemplo agua caliente 0 gas), en funcidn de un cédigo de colores
estipulado internacionaimente.

168°. Codigo de Colores para tuberias, accesorios y elementos laborales (SENASA)

Tuberia Color
Boca de incendio Rojo
Vapor de agua Naranja
Combustibles Amarillo
Electricidad Negro
Agua fria Verde
Agua caliente Verde con franjas color Naranja
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| Cloaca ] Gris con franjas color Violeta |

169°. SE RECOMIENDA que todas las cafierfas circulen por fuera del edificio para facilitar las
tareas de inspeccién, mantenimiento y limpieza. En caso de estar instaladas en el interior, las
mismas deben estar protegidas por canales impermeables y sin huecos que posibiliten una répida
limpieza de los techos, paredes y pisos.

1.3. Abastecimiento de agua y evacuacion de efluentes

170°. Tanto para su uso durante el proceso como para las tareas de limpieza, se hace necesario
contar con abastecimiento de agua potable abundante y a presidn adecuada. Es importante
poseer un sistema de agua fria y caliente para las distintas actividades.

171°. El sistema de distribucién de agua debe contar con la proteccién adecuada para evitar la
contaminacion. A su vez, es necesario realizar un andlisis microbioldgico cada 6 meses y uno
fislco-quitnico una vez al afo a fin de verificar su potabilidad. Otro requisito importante para
mantener la potabilidad del agua es limpiar los tanques de almacenaje una vez al mes. En caso
de ser necesario, debe disponerse de un clorinador automatico de agua a la salida de la bomba.

172°. Si se utiliza vapor SE RECOMIENDA que se genere con agua potable y debe evitarse todo
contacto con el aceite y puede introducir contaminantes. En este caso, el transporte debe
hacerse, también, por tuberias independientes.

173°. Los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y
aguas residuales, el que debe mantenerse en todo momentc en buen estado de funcionamiento.
Todos los conductos de evacuacién (incluidos los sistemas de alcantarillado) deben ser de
tamafio apropiado, para soportar cargas maximas de acuerdo a los voliimenes de evacuacion.

174°. La evacuacion de efluentes en forma eficaz debe hacerse escurrir los liquidos hacia las
bocas de los sumideros (tipo sifoide o cierre hidrdulico) de modo de evitar la acumulacion en los
pisos. SE RECOMIENDA la colocacién de mallas y rejillas para evitar Ja entrada de roedores a
través de las caierias.

175°. SE RECOMIENDA también que las cafierias de servicios sean ubicadas en el exterior det

edificio para facilitar las tareas de limpieza y mantenimiento. Las mismas deben pintarse con los
colores internacionalmente estipulados.

2. Dependencias auxiliares y de servicios generales

176°. Las dependencias auxiliares del establecimiento, entre las que se encuentra a vivienda del
personal, deben estar construidas en forma independiente del local de procesamiento.

177°. En cuanto a los vestuarios para el personal, éstos deben estar separados del sector de
procesamiento y, al mismo tiempo, ser independientes para cada sexo. Los efectos personales de
los empleados pueden ser depositados en percheros de pared o canastos para colgar.

1789, Los servicios sanitarios deben disponer de agua fria y caliente, jabon liquido y toalias
descartables en duchas y lavabos. Paralelamente, las duchas y lavabos DEBE ESTAR fisicamente
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separados de retretes y orinales en los cuales debe contarse con dispensadores de papel
higiénico.

179°. Cada uno de estos lugares DEBE ESTAR bien iluminado y ventilado y, en lo posible, estar
equipado con cierrapuertas automatico. En todas las dreas de ingreso al local de extraccion debe
haber lavabos con agua fria o fria y caliente, situados de tal manera que el personal tenga que
pasar obligatoriamente junto a elios y lavar sus manos cada vez que se incorpore al proceso. A
su vez, debe realizarse el lavado de botas con cepillo, detergentes y soluciones clorinadas.

1800, Los lavabos en las areas de elaboracién o de ingreso NO DEBEN SER accionados en forma
manual sino por medio de pedal o método similar, y deben estar provistos de jabdn y toallas
descartables o secadores por corriente de aire caliente. No deben utilizarse toallas de tela por ser
un vehiculo de contaminacién. Asimismo, deben preverse suficientes dispositivos de distribucién y
eliminacién de materiales descartables con tapa hermética y accionamiento no manual.

3. Equipos y Utensilios

3.1. Diseiio y construccion

1819, Todos los equipos ¥ los utensilios DEBE SER disefados y construidos de modo de asegurar
la higiene, permitiendo una facil y completa limpieza, desinfeccidn e inspeccion. De esta manera,
los equipos fijos deben instalarse de modo tal que permitan un acceso facil y una limpieza a
fondo. Una recomendacion en este sentido es la de no ubicar los mismos sobre rejillas y
desagiies. Otras consideraciones a tener en cuenta, se refieren a controles de temperatura sobre
los equipos y el ambiente.

3.2. Materiales

182°, Los materiales utilizados en los equipos y utensilios empleados en las zonas de extraccion
del aceite de oliva no DEBEN transmitir sustancias téxicas, olores ni sabores. No DEBE SER
absorbentes, pero s resistentes a la corrosion y al desgaste ocasionado por las repetidas
operaciones de limpieza y desinfeccién. Aquellos materiales que estén en contacto directo con el
aceite deben estar aprobados por fa autoridad sanitaria competente y ser de grado alimenticio.

4, Personal

183°. SE RECOMIENDA Implementar un plan de capacitacién exhaustiva acerca de los riesgos
que implican los descuidos y la consecuente contaminacion.

1849, La capacitacién debe incluir: tipos de contaminantes, sus vias de ingreso al proceso,
susceptibilidades del proceso, y procedimientos y materiales de limpieza, entre otros. Debe estar
dirigida a todos los empleados por igual, desde los encargados de planta hasta los que realizan
tareas de mantenimiento y limpieza.

1859, Para apoyar la capacitacion SE RECOMIENDA utilizar carteles que indiguen:
o Colocar avisos en los que se indique la importancia de mantener la higiene de las

instalaciones y productecs.
« Colocar avisos en los que se indique la importancia de mantener una conducta higiénica.
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« Contar con un responsable de planta que posea la capacitacién y entrenamiento para detectar
contaminantes y los riesgos que entrafian.

+ Dejar ropa y zapatos de calle en el vestuario. Colocarse la ropa de trabajo antes de ingresar
en la zona de elaboracidn del aceite.

» Dejar reloj, anillos, aros o cualquier otro elemento que pueda tener contacto con el aceite o

con {os equipos.

Utilizar camisa, pantalones, delantal, gorro, botas, barbijo y quantes blancos.

Utitizar el barbijo sobre nariz y boca.

Mantener las uiias cortas limpias y sin esmalte.

Utilizar el cabello largo recogido y dentro del gorro.

Contar con libretas sanitarias de los empleados al dia.

Fomentar la toma de conciencia respecto a la importancia de dar aviso cuando se esta

enfermo (gripe, diarrea, afecciones de |a piel, etc.).

« Fomentar comportamientos higiénicos como no comer, beber, fumar y salivar en la zona de
procesamiento.
No transitar de las zonas de recepcidn, y extracciéon a la zona de envasado.
Lavarse las manos con agua caliente y jabdn cada vez que se retire o ingrese a la finea de
produccion.

» & & & & @

5. Contaminacion Cruzada

186°. Para evitar la contaminacidn cruzada SE RECOMIENDA que cada operario conozca la
importancia de realizar las operaciones en el sitio y de la manera adecuados. La plantz debe
tener divisiones donde realizar las distintas tareas con el objeto de no exponer el producto a las
contaminaciones potenciales derivadas de la recepcidon de la materia prima, de las tareas de
limpieza, del almacenamiento de productos terminados y de envases e implementos de limpieza
y mantenimiento, o de los servicios para el personal como lavabos y retretes.

187°. Los residuos sdlidos DEBEN RETIRARSE periddicamente de la zona de extraccion del
aceite de oliva y almacenarse por separado de modo de evitar contaminaciones entre productos y
residucs (Contaminacion cruzada).

6. Programa de Higiene y Desinfeccion

188°. La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos y
vehiculos para eliminar la suciedad y los residuos de aceite que pueden contener
microorganismos gue contaminen y deterioren el producto.

189°. Después de cada proceso de limpieza, SE DEBE DESINFECTAR con el abjetivo de reducir el
nimero de microorganismos que queden después de la misma, a un nivel tal en que no puedan
contaminar en forma nociva el aceite de oliva.

190°. Disponer de un registro de los procedimientos que sirvan de guia a los empleados y a la
administracion. DEBEN ESTABLECERSE las tareas no solo para la limpieza y desinfeccion del
establecimiento, los equipos y los vehiculos, sino también para los utensilios usados durante las
mismas.

191°, Para el cumplimiento eficaz de los POES (Procedimientos Operativos Estandard de
Saneamiento), en los que se describen las operaciones diarias que se efectian antes y durante el
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trabajo para prevenir los peligros ES NECESARIO contar con un encargado que ejerza la
supervisién de las operaciones. Por otra parte, deben seguirse {as instrucciones de los fabricantes
indicadas en los marbetes de los productos de limpieza y desinfeccién, los que también deben
estar claramente identificados y guardados en lugar adecuado, fuera de las areas de elaboracion
del aceite de oliva.

192°, Para el lavado de los utensilios ES NECESARIC contar con piletas especificas para tal fin
ubicadas en las salas. La operacidn debe realizarse bajo chorro de agua y el desagote debe
respetar las consideraciones indicadas para los efluentes.

183°. El secado es una operacién de suma importancia que DEBE HACERSE cuanto antes y si es
posibie dejar que se seque naturalmente al aire o con el uso de papel descartable.

194°, SE RECOMIENDA que estas operaciones se realicen, por [0 menos, al comenzar y al
finalizar la tarea de cada dia, asi como entre lotes en el caso de salas comunitarias.

195°. Inmediatamente después de terminar e! trabajo de la jornada 0 cuantas veces sea
conveniente, SE DEBE limpiar minuciosamente el piso, los desagiies, las estructuras auxiliares y
las paredes de la zona de extraccidn del aceite de oliva.

196°. Los vestuarios y cuartos de aseo SE DEBEN MANTENER limpios en todo momento. Las vias
de acceso ¥ los patios situados en las inmediaciones de los locales también deben estar limpios
de residuos.

1979, Durante estos procedimientos NO DEBEN usarse sustancias cdorizantes y/o desodorantes
dado que las mismas pueden ser un gran riesgo de contaminacién y, por otra parte, pueden
enmascarar otros olores.

198°. Para decidir un cambio en un procedimiento de limpieza y desinfeccidon ¢ de un producto
utilizado en estos procedimientos, SE DEBE comprobar, previamente, fa inocuidad y efectividad
de los mismos y deben estar aprobados por la autoridad competente.

7. Programa de Eliminacion de Desechos

199°, En Ias plantas de extraccién de aceite de oliva se producen desechos QUE DEBEN SER
ELIMINADOS de la zona de extraccidn del aceite con el objeto de evitar contaminaciones.

200°. SE RECOMIENDA considerar ciertos criterios para un buen manejo de los mismos de

manera tal que:

« Se evite la contaminacién del aceite de oliva y/o del agua potable.

» Se evite la propagacidn de plagas (polillas, moscas, etc.).

+ Se retire de las zonas de extraccién del aceite de oliva y otras zonas de trabajo toda las
veces que sea necesario y, por lo menos, una vez al dia.

« Todos los recipientes utilizados para €l aimacenamiento de desechos y todos los equipos que
hayan entrado en contacto con los desechos se limpien y desinfecten.

« La zona de almacenamiento de residuos esté limpia y desinfectada y se encuentre separada
de Ia zona de extraccién del aceite de oliva.

201°. En cuanto a los recipientes, es importante que haya suficiente cantidad para verter los
desechos que se produzcan y que no se utilicen los mismos que para el aceite. En este sentido,
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tanto los recipientes como los equipos y utensilios DEBEN SER identificados con una marca, para
evitar que se los use para la extraccion del aceite.

8. Programa de Lucha contra Plagas

202°, En las plantas SE RECOMIENDA la aplicacidon de un programa eficaz y continuo de lucha
contra las plagas ya que las mismas constituyen un importante vehiculo de transmision de
enfermedades.

203°, SE RECOMIENDA que los establecimientos centren sus esfuerzos en la prevencion
colocando barreras en las posibles entradas y ejerciendo rigurosos controles en los airededores.

204°, SE RECOMIENDA UTILIZAR barreras fisicas en lugar de las quimicas por el problema de
contaminacion que éstas pueden ocasionar al aceite de oliva.

205°, Los establecimientos y las zonas circundantes DEBEN SER inspeccionados periddicamente
para disminuir al minimo los riesgos de contaminacion.

206°. En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, DEBEN ADOPTARSE medidas de
erradicacion. Si para hacerlo se necesita utilizar agentes fisicos, quimicos o bioldgicos, estos
medios deben estar autorizados.

207°, Sélo DEBEN APLICARSE bajo la supervision directa de personal autorizado y especialmente
entrenado que conozca el riesgo que representa para la salud la presencia de sustancias
residuales en el aceite.

208°. El uso de plaguicidas es una medida excepcional y en el caso de tener que recurrir a ellos,
hay que saber que:

» Antes de aplicar plaguicidas, hay que proteger de ia contarninacién ai aceite de oliva y a todos
los equipos, utensilios y contenedores que puedan entrar en contacto con el mismo.

= El responsable de la aplicacién del plaguicida debe estar provisto de ropa protectora para
evitar el contacto con la piel. Debe utilizarse ropa de uso exclusivo para esta tarea. Debe
prestarse especial atencion al lavado de la ropa ya que lo que hay que eliminar es una
sustancia téxica.

» Después de aplicar los plaguicidas autorizados hay que limpiar minuciosamente el equipo y los
utensilios. De esta manera, antes de volverlos a usar, existe la seguridad de que han sido
eliminades todos los residuos de plaguicidas.

» Respetar los tiempos de carencia indicados en las instrucciones para cada plaguicida.

209°. Los plaguicidas, solventes u otras sustancias tdxicas que puedan representar un riesgo
para la salud y una posible fuente de contaminacion de los alimentos deben estar etiquetados
visiblernente con un rétulo en el cual se informe sobre su toxicidad y uso apropiado. Estos
productos se deben almacenar en salas separadas ¢ armarios especlalmente destinados, cerrados
con liave. Los lugares de almacenamiento, ubicados en zonas alejadas de los alimentos, deben
estar claramente identificados con carteles.,

210°. Las BPM? RECOMIENDAN que los edificios e instalaciones:

? Extraido del Proyecto de BPM de la SAGPyA
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Garanticen que las operaciones se realicen en condiciones higiénicas, desde
la llegada de materia prima hasta la obtencion del producto terminado.

Permitan separar, a través de tabiques y otros medios eficaces, las
operaciones que puedan causar contaminacidn cruzada.

Ofrezcan condiciones apropiadas para el procesamiento y el almacenamiento
de los insumos y de los envases finales.

Impidan la entrada de roedores, moscas, cucarachas u otras plagas vy
contaminantes del medio, como humo, polvo, vapor u otros.
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1.DATOS POTENCIALES VINO &
PIMENTON



CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

Lista de Empresarios Vitivinicolas con posibilidades de exportar:!

Empresario Telefono e-mail Ubicacion/Depto.
Bodegas Saleme 03837-420026 bodcgasaleme@icsvred.com.ar | Tinogasta
Bodegas Vittorio Longo 03837-420250 Tinogasta
Bodegas v Vifiedos La Rosa 1147719113 |larosa@@cosama.com.ar Santa Maria
Cabernct de los Andes tizacwinc(@yahoo.com.ar

Frutos de Fiambala catalina@servi.com.ar

Ing. Cesar Cuello Roca 03837-420367 abaucan@csvred.com.ar Tinogasta
Prelatura de Cafayate (3838-420925

*Datos suministrados por Dircecién Provincial de Industria y Comercio.

Productores de Pimiento para Pimenton:

Tengo el listado pero aun no consegui tas dirccciones o telefonos de los mismos, los mismaos estan en
averiguacion por medio del Agr. de Zona de Santa Maria.

Productor Localidad TEL.
0
e-mail
MK y Asociados Finca El Puesto i?
Arg. Juan Ottati, Campo Chico S.A. El Puesto i?
Colegio Polimodal N° 11, Campo El Puesto o7
Didactico Rafuel Gémez Bello
Villagra, Vicente La Loma &7
Pacho, Pedro Valentin El Puesto i?
Avyala, Pedro Nolasco - El Puesto o7
Alvarez, Waldino Chafiar Punco i?
Cruz, Francisco Anacleto El Cerrito i?
Marcial Hnos. San José Norte, i?
Andalhuala
y Vuelta del Rio
COOPROSAM Ltda El Puesto i?

*Datos suministrados por Ing. Agr. Rodolfo Ferraresi (Agronomia de Zona de Santa Maria)

Molinos Procesadores de Pimiento, que se abastecen con pimiento de Santa Maria:

¢ Coop. Agric. Valle Calchaqui
Molino: 25 de Mayo S/N, Santa Maria

Tel. Fax 03838 420261

Persona de Contacto: Ing. Agr. Julio Cesar Rueda

«  Copin S.R.L. Pje. Benjamin Paz 551, Fucumin,
Tel. Fax 0381 4330061 Tcl. 0381 4235632
Persona de Contacto: 8r. José Pérez

Moling:

Tomds Guido 249 Santa Maric 03838 420573

Persona de Contacto: Sr. Luis Ramos

s .M. Amado §5.A. (La Campifia)
Francia 1326 Tucumén Tel. 0381 4225797
Persona de Contacto: Sr. Pedro Amado

1 Ing. Emiliano Quiroga,

FACIL.TAD DE AGRONOMIA
UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES
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e  VillaRicaS.R.L. Avda. Coroncl Sudrez 777 Tucuman

Tel, 0381 4282022 Tei. Fax 0381 4281087
Persona de Contacto: Sr. Felipe Satas
Molino: Mitrc y Tomas dc la Quintana Santa Maria

e Establccimiento San Gerardo $.A,
25 de Mayo S/N, El Recrco, Santa Maria. Tel 03838 420359
Persona de Contacto: Gerardo Daniel Gonzalez (03838 421665)
Ramén Gerardo Gonzalez (03838 420459)

s CondiRiko dc CONDIAR S.R.L.
Avda, 66 N° 1919 e/ 133 y 134 La Plata (Bs. As.)
Tel Fax 0221 4505716 // 4572320
Persona de Contacto: [ng. Néstor O. Salvioli

s  Rafael Albarracin (Compra y muele para La Virginia)
El Recrco, Tel 03838

= Talaveray Lopez S.R.L.  Pje. Garcia 1226 Tucuman
Tecl. 0381 4311275

s Herrero Hnos. Esquit 176 Santa Maria

*  Yuspc José Llenes S A.CI.F.
Avda, Santa Ana 4300 Cordoba Tel. Fax 0351 4845141
Persona de Contacto: Sr. José Llencs

s Layco S.A. (Tucuman)

Zubiria 6553 Ciudad Auténoma de Bucnos Aires

Ruta Nac. N° 38 Km. 759 (4142) Monteros (Tucuman)
s Cafés La Virginia S.A” (Sta. Fe)

Velez Sarfield 1163 (2000) Rosario Sta. Fe

Persona de Contacto: Sr. Rodriguez.

o Alvarez Hnos. Tel 011 4552 5790 Particular
011 4-46’2 2965 Mercado Central de Bs, As,
Persona de Contacto: Sr. Alfredo Alvarez

*Datos suministrados por Ing. Agr. Rodolfo Ferraresi (Agronomia de Zona de Santa Maria)

FACULTAD DE AGRONOMIA
UNIVERSIDAD DE BUENOS ATRES




2. DATOS PRODUCCION OLIVOS

Fuente: Makaroff et al, Octubre 2002 - Produccidn de Aceite de Oliva.
Ministerio de la Produccion de la Provincia de Catamarca



Olivo
Produccidén

. Cantidad Porcentaje
o N*
. Cuadr 1 Por Zona Geogrifica Has.) )
Valia Central de Catamarca 10,676 54.84%
Valle da Poman 5863 2B68%
. Tinogasta y Otras 3,229 16.69%
c TOTAL PROVINCIAL 19,468 400.00%
. Cuadro N° 2 A
: Producclon Eatimada Volumen Suparfizia Productividad
Aceituna &g Proyactos (koma )
9- (Has. Tenricns) b
Praduccion Ao 2002 4,100,000 15,696 2456
Produccion MINMA estimada Afto 2003 13,300.000 19,468 883.2
Produccion MAXMA aslimada Ano 2003 25 000,000 19468 12842
~ 7 Cuadro N° 3 Produccibn Produccidn
- Produccion Estimada Uo::gn;en Aceite Aceite
) {rinde 12%) | {(dnde 15%)
Produccion Afo 2002 4,100,000 492 000 615,000
Praduccion MINIMA estimada Afo 2003 13,300,000 1,596,000 1,995,000
Produccion MAXIMA estimada Ao 2003 25,000,000 3,000,000 3,750,000

L Olivo
e Produccion

*-Cuadro N° 4
Produccion ] Velumen Li::;:::
Estimada k@) (dfas)

Produccion Afio 2002 4.100.000 12
Preduccion MINIMA estimada Afo 2003 13.300.000 100
Produccion MAXIMA estimada Afe 2003 25.000.000 100

: Cuadro N* 5

BTG do s weima | waima | 0% | %

Varedad Arbequina pfAceite 7.182.000] 13.500.000 45 54%
Otras Variedades p/Aceite 4.788.000 9.000.000 100 6%
Aceituna de Mesa 1.330.000 2.500.000 100 10%




Olivo

o Capacidad de Molienda y Aimacenamiento

Cuadro N° 6
Capaclkiad de Capacidad do
Emprass / institucion Ublcacldn d Alm, k
{kg / dia) (kg / dia)
RED DEL VALLE S.5 CBpayan 80 5.000
NTA vals Viejo 800 o
HNT A Tinogas ta Finagasia 800 a
INTA Andalgals Anciaigals 1.900 ')
AGROPECUARA SANTA RQSA 8 A Cupayan 2.000 5000
HLAR 5.8 Poman 7.000 5,000
COMPLE XK PRODUCTIMD MEDITERRANED S.A Capayan #3000 Ag0,000
AMCEITERADEL VALLE S A Vallo Vea 100,000 300,000
OLWVARES DEL SQOL 8.A Poman 100.000 250.000
ERCA LA BOMNITA Cmﬂ 100,000 50000
Totsl Méximas Capacidad Instainda (1) 337 400‘ 1.203000]
Ahate LIIZacKGn ofocina {2) 80 0C%
Ajuste dins alactivos de trabajo (6 chas scbre 73 {2) 85.71%

|Copacidad da Molienda Efectiva {1 x 2 x 3)={4)

231,360 Kg / Dia

Olivo

Capacidad de Molienda Requerida

Cuadro N* 7

g e s winima | havie
Variedad Arbequina p/Acelte 159.600 300.000
Otras Variedades p/Aceltle 47.880 90.000
Capacidad Total por Dia 207.480 390.000
Capacidad Disponible Efectiva (4) 231.360 231.360
EXEDEMTE (+] & FALTANTE (- 23.880 -164.640




T Olivo
e Capacidad de Almacenamiento

., CuadroN° 8
’ Capacidad . - .
de Almacenamiento Minima Maxima Disponlble
Valle Central de Catamarca 875.226 2.056.452 950.000
Valle de Poman 456.059 1.071.566 255.000
Tinogasta y Otras 264716 £21.082
Capacidad Total 1.598.000 3.750.000 1.205.000
r ot Cuadra N° 8 Superavito Daficit
’ de Almacenamiento Minima Maxima
Valke Central dg Catamarca 74.774 -1.405 452
Vaile de Poman 201065 816 565
Tinogasta y Ctras 264 716G -521 047
SUPERAVIT O DEFICIT TOTAL ALMACENAM. | 351 000 2545 GO0

Olivo

Valle Central de Catamarca

] Tiempo
Volumen necesario

Produccion Estimada {kg.) (dlas)
Producclon Ao 2002 2.248.287 12
Produccion MINIMA estimada Ata 2003 7.293.548 100
Produccion MAXIMA astimada Afg 2003 13.708 677 100

Tus

__ Diatribycion de la Produccién Extimada ) Minima Maxima ICosecha } A |
Varadad Arbequina p/Aceita 3.938.516 7 409.226 45| S4%
COtras Variadades p/Acoita 2.625.677 4.935 484 100 38%
Aceituna de Mesa 729255 1370968 00| 10%




Olivo

Valle Central de Catamarca

Capacidad de Molienda Requetida Por Dia Minima Maxima
Variedad Arbequina p/Acelte 87 523 164,516
Olras Variedades plAceite 26,257 449 355
CAPACIDAD TOTAL POR DIA 113,779 213,871
CAPACIDAD DISPONIBLE EFECTIVA (4) 156,754 156,754
EXEDENTE {+) & FALTANTE {-} 42,976 57,117
r

Suparavit o Déficit de Almacenamianto Minima Maxima
Vvalle Central de Catamarca 74,774 -1,108,462

Olivo

Departamento Poman

Empresa / Institucidn Ubicacidn anends Capacidad de
(kg/dla) - '

HILAR S.A. Poman 7.000 5.000
INTA Andalpats Andnkyata 1.000 4)
OLMARES DEL SOL 5 A, Porean 100.000 250.000
Total Maxima Capacidad Instaloda {1) 108.000 255,000
Ajusle utilizacidn efactlva (2) B0 0%
Ajuste dbrs efactives de trabajo (G dias sobre 7) ¢ 85.71%
Capacidad de Mollenda Efectiva {172*3)=(4) 74.057




Olivo

Departamento Poman

" Vohurmen Tiempo
Producclon Estimada necesario
(k3.) (dias)
Produccion Ao 2002 1171578 12
Produccion MINMA estimada Afo 2003 3,800,488 100
Production MAXIMA estimada Afe 2003 7143774 100
In Procucstin Estmada Minima Maxima | oo | %
Variedad Arbequina p/Aceite 2052 264 3,857,638 45 54%
Otras Variedadoes p/Acoite 1368176 2571759 100| 36%
Aceituna de Mesa 380,0491 714377 100! 10%

Olivo

Departamento Poman

i Capacidad de Maolienda
. Requerida Por Dia Minima Maxima
Variedad Arbequina p/Aceite 45.606 85.725
Otras Variedades pfAaceile 13.682 25.718
. CAF’ACIDAb TOTAL PCOR DA 59.288 111.443
- CAPACIDAD DISPONIBLE EFECTIVA (4] 74.057 74.057
EXEDENTE {+) & FALTAMNTE (-} 14.770 -37.388
. SUpsravits Uane
da Almacenamionto Minima Maxima
valle de Poman -201.059 816.568




A Olivo
< R A R
e Departamento Tinogasta y otros

Cppackiad de
Molienda
Empresa / instituckdn Ublcacién (kgida)

INTA Tinogaste Jﬂnogasla 800
TJotal Maxima Capackiad instalada (1) 800
Apmste ullizaclén efecliva (2) 80,00%

Aluste dias efectivos de trabajo (6 dies sobra 7} (3) B5.71%

|Capackiad da Mallenda Efectiva (1"2°3)=(4) 549

Olivo

Departamento Tinogasta y otros

Tiempo
Volumen necesario

Produccion Estimada (kg.} {dias}
Producclon Ao 2002 680,034 12
Produccion MINIMA ostimada Ato 2003 2,205,964 X
Producclon MAXIMA ostimada Ado 2003 4,146,548, 1

Distribucidn de la Qias

Producclén Estimada Minima Maxima ! Cosecha %
Varledad Arboguina p/Aceite 1.191.220 2.238.136 45 54%
Otras Varledades p/Aceite 794,147 1.492.757, 100 36%
Aceituna de Mesa 220.596, 414.855 104 10%




Olivo
o Departamento Tinogasta y otros

Capacidad de Mollenda

Requearida por Dia Minima Maxims
Variodad Arbequina p/Aceite 25.472 49.759;
Otras Variedades p/Aceite 7.941 14.928,
CAPACICAD TOTAL POR DIA 34.413 654.686
CARPACIDAD DISPONIBLE EFECTIVA (4) 549 543
EXEDENTE (+) 6 FALTANTE({.) 33,064 -654.138

Superavit o Déficit

de Almacenamiento Minima Maxima
Tinogasta y Otras -263.716 621.581
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CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE QLIVA DE CATAMARCA

AGRONOMIA DE ZONA SANTA MARIA1

LA SOLEDAD, Ruta Nacional N° 40, Km. 960, 03838 426300, Santa Maria, Catamarca

SANTA MARIA, 25 de Marzo de 2002

Informe Taller de Denominacién de Origen . '

1 .
En el dia de la fecha y con la presencia de Productores Pimentoneros y ¢l Sr. Cura Rbdo
Gerardo Arturo Ureta, representante de Vifiedo y Bodega Santa Maria de ta Vid de la Prelatura
de Cafayate. Se dio inicio a un taller de reflexiones sobre los procesos y desarroilos, logrados
desde la Jornada realizada en el mes de Abril de 2002,

No estuvieron presentes los representantes de Bodegas y Vifiedos La Rosa S.A. y C. Manuel
Amade S.A. de Santa Maria. Por otra parte habiendo sido invitados los Bodegueros de
Tinogasta: Longo, Saleme, Cuello Roca y Cabernet de los Andes, y de Belén (Jaiz) no se
hicieron presente, si bien habian sido invitades. ;
El Ing. Héctor Orddéfiez hizo una descripcion de la situacion de avance en cuanto a lo
desarrollado y logrado en vista al afio trascurndo desde aguella primera reunidn que concluyo
con la firma de un Convenio de cooperacidn entre las Provincias de Catamarca, Tucuman y
Salta y el Consejo Federal de Inversiones.

Los avunces logrados no son demasiados si bien los Productores se encuentran concientizados
de que la situacidn tal como esta hoy dia es imposible de sobrellevar: con 1'endirnient?'; bajos,
escasa calldad det producto, baja rentabilidad, con la incidencia marcada (le la sequia, de los
costos altos de energia eléetrica para la extraccion de agua,

Es importante destacar que tos Productores del Programa de Mejoramiento del Pimiento para
Pimentén de los Vaile Calchaquies lograron que se les entreguen los insumos para ¢l desarrollo
del cultivo,-quedando claro la integracién de la mayoria de los productores para aumentar la
superficie por ende su produccién, logrando rendimiento de calidad como para que resulte util y
justificado trabajar para lograr la Denominacién de Origen del Pimentén del Valle del Rio
Santa Maria, como punto de partida para el logro de una norma que regule la produccion de
todo el Valle Calchaqui.

Si bien se discutio la intervencién del LN.T.A. Catamarca en el desarrolio de un protocolo de
calidad, y de cdmo podemos articular los esfuerzos en pos det mejoramiento del cultivo, quedo
muy claro la intencidén de todos los Organismos e Instituciones en aunar criterios para que se
implementen las politicas necesarias en el Departamento de Santa Maria para que se llegue a
buen término con lo que se encara por cada uno de los mismos, respecto de la problematica de
pimiento para pimenton.

Ouwro punty a tener en cuenta es el resurgimiente de la Cooperativa de Prochlctm es Agricolas de
Valle Calehaqui Lida. comoe formiadora de precios y como punto de referenciaf para la oblencion
de un producto final de alta cahdad.

Los presentes acordaron reunirse pasado Primer Seminario Nacional del Pimiento para
Pimentén de los Valles Calchaquics a realizase en Amaicha dei Vaile Tucuman el proxime
Jueves y viernes 27 y 28 de marzo de 2003.

1

1 g, Sara Caseres, Se, Rodollo Ferraresi.

FACULTAD DE AGRONOMIA
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JORNADA-TALLER
“DENOMINACION DE CRIGEN” DE ACEITE DE QLIVA

Lasar: FAceitera del Valie™ Rura Nae, N 335 - e 29,5 - Dipro. Capayin
- Fecha: {unes 21 de octubre de 2002, de 09:00 3 18:00 hs,

PROGRANMA DE ACTIVIDADES

09:00 Apertura
Palabras del Sr. Gobernador de Ia Catamarca Dr. Oscar Castillo y del Sr. Ministro de
Produccion y Desarrolle Ing. Agr. Ernesto Alvarez Morales.

09:20 Panel - Presentacion “PLAN RUTA DEL OLIVO”
Representantes del Sector Privado y de Organismos del Estado Provincial.

10:00 Debate

10:15 Informe de avance Programa “Denominacion de Origen”
Ing. Héctor Ordofiez - Director del Programa.

11:00 Debate
11:15 Informe de actividades Consejo Provisorio de la Denominacion de Origen
Ing. Juan Villa - Presidente C.P.D.0Q. Aceite de Oliva,
12:00 Debate
12:30 Eleccion del Consejo de Denominacion de Ongen
13:00 Receso
15:00 Inicio de talleres de trabajo .
Plan cosecha Camparia 2002-2003
Logistica
Industrializacién
Promocion del aceite
17:30 Presentacion de propuestas de accion
17:40 Lectura de Plan de Accion Conjunto
18:00 Cierre. ¢

INFORMIEN:  SENISTERIO DE PRODUCCHON Y DESARROLLO
Seorctania de Yoversion para el Desarrallo Agropecuano
Finveoon Preomcad de Complancoiacion Produacing » Casicnacion

Se Pre Coaplio 33T - Casa b - Canmmiaren GEFoon - Teleras i3s3 7507
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Lugar: Aceitera det Valle, Ruta Nacional 33 Km. 29,5
Fecha: 21 de Octubre de 2002

9.00 hs. Apertura 15.00 hs. Inicio de talleres de trabajo
A cargo del Sr. Gobernador de Catamarca Dr. Oscar Anfbal Castillo y del Plan Cosecha Campadia 2002 - 2003
St. Ministro de Produccion y Desarrollo Ing. Agr. Ernesto Aharez Marales. L()gISUCE

Industrializacién

9.20 hs.: Presentacion PLAN RUTA DEL OLIVO - Propdsitos Promocién del Acelte de Oliva

A cargo de representantes del sector privado y ’
funclonarlos provinciales 17.30 hs.: Presentacin de propuestas del sector

17.50 bs.: Lectura Plan de Accidn Conjunta
18.00 hs.: Clerre

10.00 hs. Debate

10.15 hs.: Informe avance Programa "DENOMINACION DE
ORIGEN ACEITE DE OLIVA"
Ing. Héctor Ordodiez

11.00 hs. Debate

1,15 hs. Informe actividades Consejo Provisorio de la
Denominacién de Origen.
Juan Villa - Presidente provisorio

12.00 hs. Debate

12.30 hs. Eleccidn del Consejo de Denominacion de Origen
13.00 hs. Almuerzo.
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El profesor de Agronegocios y Comercio EPG FAUBA afirma que el sector mas dinamico.
del capitalismo argentino -los emprendedores agro-alimentarios- da origen a experien-
cias piloto, pioneras y de fuerte liderazgo, focalizadas en la construccién de un nuevo
poder, basado en el conocimiento local y en la construccion de redes. Detalla cuatro
emprendimientos que desarrollan ventajas competitivas a partir de las comparativas.

. n la actual sbuacitn de raplura
LE de todas los contratos y de los

instinyos socinecondmicos hisi-
cos, rn la catdstrofe institucional y juridi-
Ga rue atraviesa Ia Aigenting se observa
una fuerte caida en los rankings de
LEANSPATENCIA (WWW, IFaNSPAFeNCY.Org) ¥
competitividadd (www. welorum.org). La
Argenting de hoy se destaca por 1a co-
rrupcién y la no generacion de rigueza.
Se obiserva una situacion pre-Estado. Bl
resiibtado os lambne y desocupacion. Re
vertir esta crisis llevari anos de re-crear
neeves valores y nuevas creenciis, que
consobiden lu re-fundacioo du las institn.
ciones de la Nacidn. Frente a fa desapari-
cin de los inslitulos bisicos de 12 cco-
noimnfa y de la sociedad -maoneda, abiorro,
inversinp, consume, coulratos cic.- sélo
les cabe a los emprendedores un cami-
no. A partir de las relaciones cereanas,
de fas vecinos, de los pares, reconstruic
la confianza, fos comprormisos creibles.
fn ta base, en el pago chico, reconstruir
vinculos sociales, seconsimir el dejida so-
cial. 1econstruir ¢l capital social, s deci
los hombres en interecidn,

it realidad actual snuesiea aistados bo- |

gros. expericncias e maicha que mucs-
tran un futuro mejor. La matriz comin
que une a estas situaciones: la visién
cotirpaztida, la migidn colectiva v Tas e
1as comunes. Fay este anliento destacare-
1N05 CHAlre casos de HLcvas orgaliencio-
nes ¢on fines de lucro, de geneiacion de
riqueza, de negocios que cotnparten csa
" (ureva matriz organizacional.

Rioceres SA, ciyo nacimiento s co-
nectada con los fundadores y socios de
AAPRESID, coticnde coma 1 iiperati-
vo llevar el riesgo empresmio mas alli de
sug campos, Crearen una cinpresa, ol
Gerencimmienta de nuevns desareoltos
de 1&D en biotecnologia. Convocando a

inversores del sectar praductivo agreali-
mentario y a investipadores del sistema
cientlfico tecnolégico publico yfo priva.
do. El propdsite de Bioceres SA es el Ju-
cro, a partir de la dnversion de alto riesgo.
Es invertir alli donde hay un vacio y una
necesidad. Un vacio presupuestario y
una necesidad productiva a reselver con
I investigacidn cientifica. La red de in-
versores agropecuarios da respuesta ¢ in-
teractia con la red cientifico tecnolégica.
Los valores de co-operacitn y solidaridad
son la base de los contratos y de los con-
venios en marcha. En lz actualidad se
destacan el Canvenin con Exactas de ta
UBA desarrollando resistencia a hongos
en zoja y ¢l Convenio van el INTA desa-
trollando resisiencia al mal de Rio 1V en
maiz. -

Los olros tres casos estin inserlos en
tas llainadas nuevas politicas puiblicas,
Estis nuevas estrategias piblicas surgen
de ki demanda concreta de productores y
Pymes de las economias regionales. Esas
demandas la asurhe coms propias el Es-
tade. El Estado Municipal y/o Provincial
dispane ¢l financiamiento de la eapacita-
cidn y asistencia téenica a productores y
a I"imes a partir de tos Convenios CFI
FAUBA, Se produce de hecho una alian-
za estratégica entre el Estado Municipal
y/o Provincial con los agronegocios. El
CF! conn agencia feceral da respuesta
financicra y?n asistencia cientifica téeni-
ca corre por cucnta de la FAUBA.

£l mis interesante lienc origen Muni-
cipal, un corredor productive, Coproder,
bajo el liderazgo de Maiph convoca a
olros 10 Municipios de la Cuenca del Sa-
lado en una experiencia piloto Hamada
Pampas del Salado. [a mising es una red
de oace nudos, 11 localidades, con coor-
dinacién reglonal en el dmbito de un

Caonsorcio. Las comisiones locales tienen

tomo objeto ol aseguramiento y cortifica-
cién de la calidad de ganados y carnes.
La experiencia en marcha rccorre un ca-
mino de identificacidn individual, identi-
dad prescrvada, certificacian del manejo
a pasto, bajo o protocela de calidad Na-
miacle Green Beel. Se conlorma entences
una red de prodluciores que en primera
instancia aute cestifican su produccion.
La red sc construye on base a la recolec-
cidn, sistematizacién ¢ informatizacién
del conecimiente lacal que lienen los
produciores de sus ganados y carnes. s
una construccién de poder de negocia-
cién en el sisteina de ganados y carnes; a
partir del mancjo colective de Ta infora.
cidm gue acormpaia al negocio ganadero.

LN )

UNA LUZ
“En la realidad actual, existen
experiencias en marcha que

muestran un futuro mejor™.

L )

Lista experiencia en la actualidad tiene
65.000 terneros caravaneados, parcial de
un redeo de 300.000 anitnales en una
superficie de 400.000 has y mas de 300
produciores. La experiencia es inédita. y
esta en marcha la consolidacién organi-
zacional, la profundizacién tecnoldgica y
13 extensién regional. La profundizacion
tecnaldgica se dard con los estudios de
calidad de carnes que lleva adelanie el la-
horatorie de carnes de la FAUBA. La ex-
tensibn regional [lega a mas de 40 muni-
cipius que por couvenio adhieren al ne-

delo en marcha. Detal manera que; 4
darfan as{ integrada la Cuenca del Salado”;
¥y lambi¢n el oeste invernador, + -

El tercer caso es una red de producio-
res de Patagonia que se constituyeron
para abaslecer con sus corderos el mer-
cado rurnpeo y los supermercados loca-
les. Estancias de Patagonia SA a través
de su protocolo de calidad y con el adita- -
mento de 1HTACCPE en la industria, cons-
lituye una cadena de abasiccimiento de
corderns de la Patagonia Argentind al
plato curopew, sllainente confiable, Va-
rias cainpanas, la repetida atencidn 2 los
chientes, confirinan la aucién colectiva de
los ganaderos de Santa Crag, destaca los
valores locales de la Patagonia y llegan al
cansumidor ¢n fornia de conacirniento
lotal con ¢l protocolo de calidad de la
empresa, Bl acuerdo de accionistas defi-
ne clarpnente dicha estrategia de nego-
cios difcrenciados. Hay compromises de
enlrega, hay compromisos con la calidad
y hay compromisus entre los socios. Ese
compremisa cs la base de ka confianza
lograda ya en los reercados por estos em-
prendedores. Una original iniciativa de
Ia provincia en caroes, privitizada en los
hechos.

El cuitrto caso es un desarrollo de un
distrito apgroindusirial en Calamarca,
Productores locales e industriates, pro-
movidos pur el Ministerio de la Produe- -
cion, conformaton el Conscjo de la De-
nominacion de Origen Aceite de Oliva
de Catamarca. Estd covmarcha la Ley
Provincial, 12 personerla juridica del *
Canscin, el estatuto y ¢l protocolo de cali-
dad. Fn el 3do 2003 lanzardn una partida
exploratoria al mercada, cenificada por
el Comsejo de la Denominacidn de Orl-
gen y con probable auditorla internacio-
nat. Es ent este lipo de experiencias aisla.
das cjue se esti canstruyendo ¢§ futuro. O

2t

Sobre fa produccion del
sudeste pampeano

Eatre of 29 de encro y el 5 dbe felirerh se
desarrollara en Necochea el Primer Con-
greso sobre ba Produccidn de origen
agropecuario del Sudesie Pampeano
donde se analizard I praduoccion agrope.
citaria, fa comwercializacion y expnrincién,
1 congreso es organizado par el Consor-
cio de Gestign del Puetto de Quequén y
I3 Confederacién de Asociaciones Rura-
les de Buenns Aircs ¥ La Pampa, donde
arlemids de las charlas habrd wna ainplia
exposicién de implementas agricolas. In-
lorimes: {02262} 450006.

Nueve meses de remates
de hacienda por television

La mndalidad de rematar hacienda por
television iniciada por Canal Rural el pa-
sado mes de abril ounplié nueve meses,
con 24 subastas y la venta de 44,810 ca-
hezas de las categorias invernada y arfa y
qordos de exporticion con cerlificado, in.

ormé la cinisora. La inodalidad de venta

dirccta de hacienda, que se coloch enun
58% cntre oferentes telefonicos y el 42%
restante entre los presentes en el remate,

ofrece 1a posibilidad de que les compra-

dores concrelen sus operaciones desde
sus lugares de produccién a residencia.

Ano muy positivo para los

ovinos de {a Patagonia

] presidente de la Sociedad Rural Valke
del Chubat, Julie Tanaglione, calificd co-
mo muy posilivo para los productores de
ovinos los resuftados del aflo 2002, pucs
lograron mejores cotizaciones para la la-
na y seconacimicito para of cordera pa-
tagénico, “Después de muchos anos de
estancamicnto en los precios que desa-
lentaron a la produccion”, sostuvo ¢l diri-
gente ruralista, “la carne de cordero pa-
tagidinico fue muy requerida en el merca-
do interno y muy bien recibida en ol ex-
terna®,

Capacitacién para

negociadores agricolas

E) Ministerio de la Precduccion de ba Na.
cidn a través del secretario de Agricultu-
ta, Ganadiviia, Pesca y Alimentos, Harol-
do Lebed, infurmo el jueves que en con-
junto con el Institutn inleramericano de
Cooperacitm Agricola (IHCA), tanzarin
cn marzo préximo un Pregrama de Ca-
pacitacidn de Negociadores Agricolas. El
funcionztio seialéd que “cl objetivo prin-
cipal del programa es capacilar a miem-
bros de entidades y cdmaras del sector, ¥
fitncionarins de los gobicrnos provincia.
les y municipales, entre otros.




CONSOGLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

26-12-02 El ANCASTI!

La Facultad de Ciencias Agrarias adapt'ua su plan de estudio desde ¢l aifio 2003 La UNCA se
acopla al *boom olivicola™ de 12 provincia

» Aportari la capacitacién de los trabajadores que participen en la ])r()'(ima
cosecha. Los resultados de los trabajes de investigacién -junto al INTA y l.l
Facultad de Salud- serin transferidos a las empresas. !

La Universidad Nacional de Catamarca, a través de la Facultad de Ciencias Agrarias, se sumb\
definitivamente al movimiento olivicola de la provincia. De tal forma, actualmente integra la
comision multisectorial que diagrama las responsabilidades de cada sector de la comunidad
catamarquenia de cara a la extraordinana campaila que se avecina y, en ese sentido, adaptara sus
planes de estudio a la produccion y realizard méas investigaciones sobre la problematica del
olivo,

El decano de la Facultad, Edmundo Agiiero, quien asiste personalmente a las reuniones de la
multisectorial, aseguréd que estan "dispuestos a capacitar y participar en la elaboracidn de
estrategias de implementacion del plan cosecha 2003". "Nosotros estamos esperanzados en que
la mayor parte de la mano dc obra sea local, sea catamarqueiia y para eso debemos trabajar
primero en lo cultural, segundo en la capacitacion de la gente y tercero en la estrategia general
de coémo se va mmplementar el trabajo conjuniamente con las empresas de diferimientos
impositivos, pero también con las empresas tradicionales”, dijo en dialogo con EL ANCASTI,

Cambia el plan

Ademds, Agiiero anuncid que el estamento académico que dinge “esta trubajando en
acondicionar el plan de estudio de la carrera de Ingenieria Agronémica para darie un mayor
énfasis al abordaje de la problematica local y regional®. "En ese sentido, estamos a punto de
lanzar desde ¢l afio que viene el nuevo plan de estudio de ia carrera donde se contempla
precisainente este tipo de produccion”, remarcé.

No obstante, aclard que "si bien el anterior plan lo contemplaba, desde ahora se remarcara mas
¢l estudio de nuestros caltivos”. Agiiero precisd que "dentro de las materias que ya se dictan se
incluiran nuevas unidades que tengan que ver con la producciéon del olivo, por gjemplo en la
materia Fruticultura, pero también en la serie de materias anteriores a ella se estaran viendo
problematicas relacionadas con esta produccidon, como en socloeconomia y extension rural,
entre otras”.

Por otra parte, "la Facultad estd trabajando en proyectos de investigacidn sobre el cultivo de
olivo, eso es lo fundamental por ahora, donde nuestros investigadores junto con los del INTA y
los de la Facultad de Salud estan desarollando tecnologias para la produccion de aceite de oliva
en Catamarca”. "Estamos investigando distintos problemas de la produccion y esos resultados se
estan transfiriendo a las distintas empresas, pero shora nos toca trabajar sobre el tema
econdmico social, que es la cosecha proxima, y en ese sentido estamos dispuestos a aportar para
que se cumpla eficazmente esta tarea”, concluyo el decano.

"Cosecha Catamarqueiia”

La Vice Gobemacion de la Provincia, junto a la Facultad de Ciencias Agrarias estan diseiiando
el programa "Cosecha catamarquefia”, destinado a "generar un ambito formal en el que sea
posible la insercion laboral de los jovenes catamarquefios". La semana pasada se llevd a cabo la
primera reunion organizativa, de la que participaron el vicegobernador Hernan Colombo, el
decuano de Ciencias Agrarias, Edmundo Agiiero, profesionales de las areas sociales, productivas

1 Informacion perlodistica atencidn Lic, Gladis Novello. Diciembre 2002, CFi,

FACULTAD DE AGRONOMIA
UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES
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y culturales de la Universidad Nacional de Catamarca y funcionarios del Ministerio de
Produccion.

"El principal objetivo del programa es darle a los jévenes de nuestra provincia la
posibilidad de obtener su primer empleo en la cosecha de distintos productos
agropecuarios de la provincia, especialmente la aceituna, otorgandoles cobertura legal,.
laboral social y capacitaciébn", comentaron los organizadores. El financiamiento estard a .
cargo de la Vice Gobernacién, en tanto que la Facultad de Ciencias Agrarias debera
claborar y ejecutar ¢l programa y coordinar con las empresas agropecuarias los alcances\
de la propuesta,

"Tenemos que realizar ka prueba piloto".

El director del proyecto de Denominacion de Origen "Aceites de Oliva de Catamarca”, Héctor
Ordofiez, instd a todos los actores de la produccion olivicola de la provincia a “realizar un
lanzamiento provisorio de la denominacién de origen, o sea que ya tenemos que lanzamos para
poder tener un posicionamiento diferencial en el mundo; entonces no nos podemos perder esta
campafia".

"A los que estamos trabajando desde hace dos o tres afios nos preocupa cuindo pasamos de los
dichos a los hechos, o sea cuando lanzamos Ia experiencia piloto; estamos en el momento de
tomar acciones concretas y es importante hacerlo ahora, porque nos quedan pocos meses de
cultivo y ya se viene la aceituna”, remarcd el profesional que se desempeiia en distintas
umversidades del pais.

"Es clave para todo este proceso poner el énfasis en que tenemos que tener todo muy
artnonicamente coordinado para dar una certificacidén al fin de la zafra y tener aceite
embotellado con denominacién de origen. No podemos perdemos la experiencia piloto de este
afio”, enfatizé Ordoitez en didlogo con EL ANCASTL

El director del proyecto dijo que ademas hay que incorporar al debate algunos temas, como por
ejemplo "cudl es el mejor canal coinercial, cémo nos entendemos para resolver los conflictos,
como tenemos un lengueaje comin, una cultura comun, cémo logramos un acompaiiamiento
estratégico entre la Nacion y las provincias y éstas con los productores y como resolvemos
algunos temas pendientes que hay entre el Consejo Olivicola Interacional y el argentino”.

"Todas estas cosas se pueden resolver en la medida en que uno esta organizado colectiviunente,
0 sea que tenemos que tener la vision compartida de que el aceite de oliva de Catamarca es un
producto singular, notorio, diferente a cualquier otra zona productiva del mundo; tener la mision
colectiva de mantener una estrategia de diferenciacion en torno al origen y la calidad y tener una
meta comin, que es certificar la denominacion de origen”, explicd el docente.

Finalmente aclaré que "todo este proceso no es algo que uno 10 haga en una sola campaiia, son
procesos larpos; pero por suerte acd se estd acompafiando ¢l crecimiento fisico de la produccion
con un crecimiento organizacional de los productores y de la tecnologia, porque seria grave que
nos agarren cosechas muy grandes dentro de unos aflos sin estos temas resueltos”.

FACULTAD DE AGROMNOMIA
UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES




CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
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EL PODER DE LOS EMPRENDEDORES:

Héctor Orddiier

Prafesor Agronegociosy Comerciv EPG FAUBA

El sector mas dinamico del capitalismo argentino -los emprendedores agro- -

alimentarios- da origen a experiencias piloto, pioneras y de fuerte liderazpo,
focalizados en la construccién de un nuevo poder, basado en el conocimiento
local y en la construccion de redes. Con el propésito final de desarollar
ventajas competitivas a partir de las ventajas comparativas.

En la actual situacidn, ruptura de todos los contratos y de los institutos socio econémicos
basicos, en la catdstrofe institucional y juridica que atraviesa la Argentina s¢ observa una fuerte
caida en los rankings de transparencia (wwaw.Iransparency.org) y competitividad
(www.weforum.org). La argentina de hoy se destaca por la corrupcion y la no generacion de
riqueza. Se observa una situacion pre-Estado. El resultado es hambre y desocupacion. Revertir
esta crisis llevara afos de re-crear nuevos valores y nuevas creencias, que consoliden la re-
fundatcion de las instituciones de 1a Nacion, Frente a 1a desaparicion de los institutos basicos de
la economia y de la sociedad -moneda, ahorro, inversion, consumo, contratos etc.- solo les cabe
a los emprendedores un camino. A partir de las relaciones cercanas, de los vecinos, de los pares,
reconstruir la confianza, los compromisos creibles. En la base, en el pago chico, reconstruir
vinculos sociales, reconstruir el tejido social, reconstruir el capital social, es decir los hombres
en interaccion, Los hombres en emprendimientos conjuntos. Los hombres en nuevos negocios,
en nuevas alternativas organizacionales. No desde la virtud, desde la escasez, desde la anomia.

La realidad actual muestra aislados logros, experiencias en tarcha que muestran un futuro
mejor. Ese futuro mejor, es hoy, es presente, en esas experiencias. La matriz comun que une a
estas situaciones; la visidn compartida, la misidén colectiva y las metas comunes. Se observan
experiencias piloto de accidn colectiva, basadas en la co-operacidn y en Ja solidaridad. Es la
conformacién de redes, mas aiin, red de redes, 1a novedad organizacional que nos adelanta el
futuro. Las hay muy exitosas en el campo social orientadas a resolver problemas de hambre y
enfermedad. En este articulo destacaremos cuatro casos, nuevas — Organizaciones.
Emprendimientos con fines de lucro, de generacion de riqueza, de negocios que comparten esa
nueva matriz organizacional. Experiencias de directo conocimiento del antor.

BIOCERES SA, el nacimiento de la empresa esta conectado con los fundadores y socios de
AAPRESID. Entendieron como un imperativo llevar el riesgo empresario mas alla de sus
campos. Crearon una empresa, el Gerenciamiento de nuevos desarrollos de 1&D en
biotecnologia. Convocando a inversores del sector productivo agroalimentario y a
investigadores del sistema cientifico teenolégico publico y/o privado, Aglutinado a todos cllos
en una meta comun, la construccion de nuevo conocimiento como clave del poder compeltitivo.
El propésito de BIOCERES SA es el lucro, a partir de la inversion de alto riesgo. Es invertir alli
donde hay un vacio y una necesidad. Un vacio presupuestario y una necesidad productiva a
resolver con la investigacién cientifica. La red de inversores apropecuanos da respuesia e
interactiia con la red cientifico tecnoldgica. Los valores de co-operacion y solidaridad son la
base de los contratos y de los convenios en marcha. En la actualidad se destacan ¢l Convenio
con Exactas de la UBA desarrollando resistencia a hongos en soja y ¢l Convenio con el INTA
desarrollando resistencia al mal de Rio IV en maiz, Ambos proyectos comparten un interés
genuino la competitividad de la agricultura Argentina. E! concepto de negocios de BIOCERES
SA responde a aquellos nuevos valores y nuevas alternativas orpanizacionales que se
mencionaron.

2 El presente articulo que sallé publicado ¢n Clarin Rurn! del sibado 4 de enero en la contratapa con cl titulo "Poder,
Querer, Emprender”. El artlculo resume varlos proyectos CFI FAUBA. www clarin.com.ar
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CONSOLIDACION DE I.A ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

de la Denominacion de Origen y con probable auditoria internacional. En la accion colectiva se
destaca la promocion del desarrollo regional en tormo at origen y la calidad. La rentabilidad de
cada empresa estara también relacionada con el prestigio a lograr colectivamente, con un aceite
distinto y singular. 300 afios después recupera protagonismo e¢n la region. Toda la industria
local, los modernos productores y la produccion tradicional conforman esta nueva alternativa
organizacional. .
v
La corrupcion de algunos funcionarios, la maquina de impedir, las estrategias evasoras y |
prebendarias algunos empresarios y productores constituyen amenazas reales. Sin embargo es \
cn este tipo de experiencias aisladas se esta construyendo el futuro. A partir del poder de los
emprendedores, a partir de la accién colectiva, a partir de las redes, a partir de las ventajas
comparativas, a partir del conocimiento local, se estan construyendo un nuevo capital, el social
y las ventajas competitivas de la Nacion, a la par de las bases de un nuevo pais,
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CONSOLIDACION DE LA ESTRATEGIA ALIMENTARIA PROVINCIAL
DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA

Los otros tres casos estin insertos e¢n las llamadas nuevas politicas publicas. Un re-planteo de
las politicas activas. Estas nuevas estrategias publicas surgen de la demanda concreta de
productores y PYMES de las economias regionales. Esas demandas la asume como propias el
Estado. El Estado Municipal y/o Provincial disponc el financiamiento de la capacitacién y
asistencia técnica a productores v a PYMES a partir de los Convenios CFl FAUBA. Ese marco-_
funcional crea nuevas cstrategias de negocios basadas en al accidn colectiva, el origen y la”
calidad de los productos agroalimentarios. Se produce de hecho una alianza estratégica entre el |
Estado Municipat y/o Provincial con los agronegocios. El CFI como agencia federal da\
respuesta financiera y la asistencia cientifica téenica coire por cuenta de la FAUBA.

-3

El mas interesante tienc origen Municipal, un corredor productivo, COPRODER, bajo el
liderazgo de Maipi convoca a otros 10 Municipios de la Cuenca del Salado en una experiencia
piloto ltamada PAMPAS DEL SALADO. La misma es una red de once nudos, 11 locatidades,
con coordinacién regional en el ambito de un Consorcio. Las comisiones locales tienen como
objeto el aseguriumento y certificacion de la calidad de ganados y carnes. La experiencia en
marcha recorre un camino de identificacién individual, identidad preservada, certificacion del
mangjo a pasto, bajo un protocolo de calidad lamado GREEN BEEF. Se conforma entonces
una red de productores que en primera instancia auto certifican su produccion. La red se
construye en base a Ia recoleccion, sistematizacion e informatizacion del conocimiento local gue
tienen fos productores de sus ganados y carnes. Es una construccién de poder de negociacion en
¢l sistema de ganados y cames; a partir del manejo colectivo de la informacidén que acompaiia al
negocio ganadero. Esta experiencia en la actualidad tiene 65.000 terneros caravaneados, parcial
de un rodeo de 300.000 animales en una superficie de 400.000 has y mas de 300 productores.
La experiencia es inédita, y esta en marcha la consolidacién organizacional, la profundizacién
tecnologica y la extension regional. La profundizacion tecnologica se dara con los estudios de
calidad de carnes que lleva adelante el laboratorto de carnes de la FAUBA. La extensidn
regional llega a mas de 40 municipios que por convenio adhieren al modelo en marcha. De tal
manera quedarian asi integrada la Cuenca del Salado y también el oeste invernador. La etapa
actual es Vlamada por los productores “la conquista del ocste”, del ternero de pampas del salado
al noviflo de las pampas argentinas. Una nueva ganaderia, con ftrazabilidad y calidad
desmrollada por productores. Este nueve negocio es Ia confonnacién de una red, que garantiza
una masa critica de carnes con informacion, y apunta a colocar un nuevo producto en el
mercado. Ganados y cames con certificacion de origen y calidad construido por productores.
Aqui se ve también el poder del conocimiento local, el poder de la accidn colectiva de la red y el
poder del origen vy la calidad como convocante de {a nueva alternativa organizacional.

El tercer caso es una red de productores de Patagonia que se constituyeron para abastecer con
sus corderos el mercado curopeo vy los supermercados locales. ESTANCIAS DE
PATAGONIA SA a trtavds de su protocolo de calidad y con el aditamento de HACCP en la
industria, constitiye unn cadena de abastecimiento de corderos de la Patagonia Argentina al
plato europeo, altamente confiable. Varias campaiias, la repetida atencion a los clientes,
confirman Ia accién colectiva de los ganaderos de Santa Cruz, destaca los valores locales de la
~ Patagoma y llegan al consumidor en forma de conocimiento local con el protocolo de calidad de
la empresa. El acuerdo de accionistas define claramente dicha estrategia de negocios
diferenciados. Hay compromisos de entregy, hay compromisos con la calidad y hay
compromisos entre los socios. Ese compromiso es la base de la confianza lograda ya en los
mercados por estos emprendedores. Una original iniciativa de la provincia en cames, ptrivatizada
en los hechos.

El cuarto caso es un desarrollo de un distrito agroindustrial en Catamarca. Productores locales e
industriales, promovidos por el Ministerio de la Produccién, conformaron el CONSEJO DE
LA DENOMINACION DE ORIGEN ACEITE DE OLIVA DE CATAMARCA. Esta en
marcha la Ley Provincial, la personeria juridica del Consejo, el estatuto y el protocolo de
calidad. En el afio 2003 lanzaran una partida exploratoria al mercado, certificada por el Consejo
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Empresas

Dinar recupera sus fondos
Dinar Lineas Aéreas llegd a un acuerdo con el
Banco Nacién para destrabar el 60% del monto de
mas de un millén de pesos que ia entidad financie-
o ra le incautd por una
- deuda, anuncié ayer el
W“ D’nar presidente de la aeroli-
nea, Gustavo Maradini
Drago. Durante la firma de un convenio con la em-
presa de sistemas de reserva y distribucién de pa-
sajes Amadeus, el directivo agregd que, con los nue-
vos fondos, se pondra en marcha parte del plan de
inversiones del afio préximo, que incluye empezar
avolar durante el primer semestre a Catamarca,La
Rioja, Santiago det Estero, Puerto Madryn y Como-
doro Rivadavia.
Mision comercial a México
Las lacteas Mastellone y SanCor son algunas de
las empresas que lograron cerrar acuerdos de ex-
portacion como parte de la delegacion de empresas
santafecinas que acaba de regresar de México. EL.
ministro de la Producecion de la provincia, Ricarde
Fragueyro, destacd que en el viajé se generaron en-
tre 400 y 500 contactos comerciales y destacd que

Mastellone y SanCor exportaran 4000 toneladasde'. ERES

leche en polvo, “pese a la.-dura competencia. quen

plantea Nueva Zelanda en ese mercado”, senalo__ 1

Arhenaza dé cierre en Fricop.;

lé adjudica un cupo de cuota Hilton para poder
. exportar carne a Europa, cerrara sus puertas-y’
quedaran en la calle unos 400 trabajadores. icop
viene reclamando desde hace un tiempo, sin éxi-
to, ante la Secretaria de Agricultura de la Nacién,

ser contemplados entre los beneflc:arms deung: . -|..

parte delcupo contemplacfo en'la'cuata Hilton.
cluso, el frigérifica obtuvo la semana pasada
fallo favorable de 1a fusticia federal de Rosario®
su reclamo. Fricop demanda 617 toneladas de la
cuota Hilton con destino a la Unién Europea, lo
que le permitiria un ingreso de unos 2,5 millones
de délares.

le['-‘_: o
frigorificorosarino Fricop advirtié ayer que:..|’
si‘eh las proximas horas'el gobierno nacionabnotse -

b,

Aerolineas Argentmas confirmd ayer que comen:
zari a volar en mayo proxime a las ciudades de To-
kio y Pekin dos veces por semana, empleando avio-

ARGENTINAS

ampliacién del vuelo transpolar que va a Auckland
'y a Sydney, pero resulta bastante mas complicado”,
agregaron en Aerolineas. Mientras tanto, la firma
del grupe Marsans podria anuneiar, entre hoy.y los
primeros dias de la semana préoxima, su salida del
concurso preventivo, en el que ingresd hace un ano
v medio.

Axa asiste a Visa en el pais

Axa Assistance Argentina cerro un acuerdo con
Visa para comenzar a prestar sus servicios de asis-
tencia al viajero a los socios de la tarjeta de crédi-
to cuyos plasiicos sean emitidos en el pais.

. quepasa@lanacion.com.ar

Mercados

Acelte de olwa cert:f:cado

La proxima campana de
Y produccion catamarguciia
¥ deaceite deoliva tendrade
nominacién de origen, una
modatidad que permitira
f potenciar la insercidn en
¥ distintos mercados, segin
adelanto la Secretaria de
Produccion y Desarrollode
esa provincia. El Consejo
de Denominacion de Ori-
gen se reunié ayer con au-
toridades del Gobierno pa- -
ra avanzar en los deta]les de un proyecto legislati-
vo que actualmente se encuentra en la Cimara de
Diputados.

Autos usados con garantia

LA. International Assistance inicié en el pais, a
traves de los concesionarios oficiales adheridos a
Acara (Asociacion de Concesionarios Autornotores .

la Garantia SAG para vehiculos usados, conunaco-

SAG~VN para aquellos rodados que concluyeron

vicios como auxilic mecadnico, remolque, guarderia,
auto sustituto, hoteleria v atencién mecanjcaen la
red de Acara.

Rumbo al Lejano Oriente .. ...,

Afﬂﬂll”[ﬂj’ nes Airbus 340. En'la .~

empresa explicaron -
quelomds probablees ©
que las nuevas rutas se cubran mediante el siste- 7
ma “hub”, es decir, con aeronaves que partiran des-" .
de Madrid. “Otra posibilidad seria hacerloconuna

de la Repiiblica Argentina) la comercializacién de g

_bertura por un aiio o hasta 100.000 kilometros y * |
' offecida por medio de dos planes.SAG-VO paraau-: .
. tomoyiles: de 14 meses a’5 afios de-antigliedad y |

1a garantia del fabrmante ¥y hasta 14 meses de an- -'Z-.'
'ﬂtnguedad.‘_s-, e :
- El'servicio de garantla mcluye todo el temtorxo =l

L argentanqmga.lses limitrofes, cubriendo costos de,, - [
“Yeparaciones {mano de obra y repuestos) y otros set-... |
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.enormnacmn de Ongen de los aceites de ohva de Catamarca SR

A et

A El objet:vo es def mr un protoco!o de calidad que mcluya Ios trabajos de campo y la industrializacion. A Para eso,
durante Ja proxrma cosecha se mtentara reahzar la pnmera certff cac:on de ongen de !os acertes catamarquenos

L . . ~ - . o Seml P .‘;‘ -

v .-

yer oomenzé Ia reumén deI ConseJo o
de Denominacién de Origen para *
acordar las estrategias es de ca-
ra a la puesta en marcha de la prime-;
ra experiendia piloto de certificacion de ori- "'
gen de los aceites de cliva de Catamarca. Se
aspira que durante la préxima.cosecha olivi-;
cola 20022003, [a Provincia realice el lanza- |
miento y la primera: cert:ﬁcac:dn de ongen ded i :
os aceites catamarquefios. ... ;. RIET
La comisién intentard deﬁmr hasta hoy el
protacolo 'de calidad a aplicar, tanto en campo
omo en la industrializacién. Es dedir, 1a forma: =
n que se cosechard, se molerd, qué vanedades R
le aceitunas se utilizardn, entre otros ftems, ~ §
Jue, segin informaron los'integrantes del pro-: -
vecto, no tendrdn demasiadas. restricciones, al -3 &
menos en esta primera experiéncia, para per-
mitir la participacion de todos los actores dpe la -~
oroducadn olivicola catamarquena.: - -~ .- -
.La comisién se reunié ayer a la manana‘ i
on el vicegobernador Hernan Colombo y de-
nis autoridades del d4rea de Produccién, pa-
a informarles de los avances del proyecto de.
Denominacién de Origen. Por la tarde, se rea-
izd un encuentro.con productores, y hoy se
eunirdn con legisladores provinciales para

——
| —

A ﬂsj_tg, El Consejo de Denommac:on de Orlgen de Aceltes de Ohva de Ca
tamarca se reunid ayer con autoridades gubernamentales.

nalizar la legislacién vigente y los proyectos

wbre el tema, que aiin no tiene definicidn en’

a Camara de Diputados dg_ la Provincia.

A Bl proyecto
Segiin manifestaron Ios coordlnadores del

rograma, “la ﬁnahdad del proyecto es con:

retar una produccién ‘diferenciada’ en’ cuan-
o acalidad y tando el terruno -el ongen-

("l(“"’

0 :

.--_;-b"

como un concepto extendido que incluye la
geo a, la historia y la cultura”.
denominaciones de crigen constitnyen

el nombre de un pais, de una regién, de un lu-

*-gar, de un drea geogrifica determinada, que
sirve para designar un producto o un servicio
;:originario de ellos en un drea asignada y cu-
""Vas cualidades ¥ caracteristicas se deben ex-
cluswa o esencialmente al medio geogrifico,

afbparawmm videntes

En la sede de la escuela para Ciegos'y - Lucfa- Valverde coments que ademids de

)mmu;mdos Visualles_; N 998, se realizé

las personas gue se acercaran a lp parnela

comprendldos los factores natura]es y/o hu-
manos”, afiade ¢l documento entregado a la
prensa. "“La denominacién de origen es Como
una sintesis de territorio, diferenciacién y ca-
iidad que distingue, valonza, protege los pro-
ductos y la cultura de un determinado 1

frente a los consunudores que buscan eI de ei-

te” ooncluyen_

_"\'". .

““Asaﬁstencla

El Ministerio de Produedén anuncié que -

aver narbd rimhba a Tiwmarmats san a=sea Aes
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emporarios que se pretende seah catamarquenos.

infraestructura a las zonas productivas,

dores t

ii trabaja

003 demandaré alrededor de 3 m

A El Gob

A La cosecha 2
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o T e ReRME peed pald Wil & da .
G:}J ‘provincia como la mayor producto-
‘ra de'aceite de oliva del pafs se dio "

== .ayér al realizarse la jornada de -
t:-"ba_]o J:.strateg:as dé-Produccién Olivi-

cola d2 Catantafca™wn la ‘conformacién

definitiva del “Consejo’de Denominacién -

de Crigen”, y en la que el Tstado provin-.

cial se ccmpromefzd a ser “facilitade:” de
todas les actividades.del: sector con el_-,
aporte de infraestructira vial, eléctrica’y "~

en formacion de la mang de ob'a r,cesana
para la préxima cosecha.”

Al encuentro, que se “desarrolld en la -
plantd de la “Accitera dél Valle”, ubicada
sobre Ja ruta nacional 33, asistieron pro-
ductores y empresarios del scctor, ademds -

de autoridades promncmles ¥y cspema].s-'

tas en ¢l tema olivicola, .

: ,%rr. -.—5}2.'&-.»
piig )i.,-v ~-‘f:'" s il

R N S

s aSpectos productivos; tunstxcos ¥ viales de’

II]JDISE
nesto

yecto “La ruta del olivo”, que integra los

la provincia. Sobre este punts, el propio

nas para lograr este objetivo (ver aparte),

“que’en la préxima cosecha 2603, que de-+-

~mandard aproximadamente 3 mil traba zja- o

. dores temporarios durante 90 dias, se recu- -
rra a mano de obra preferentemente local..
.-Se acordé que se trabajara simultdnea- -

.Smente sobre algunas propucstas para dar, i
;_,_trabzuo g los catamarqueiios y asi evitar.
La reunién fus forma]ner\t.e mnugura-, o

da por el gobernador Oscar Castillo ) el

Tecurrir a mano de obra fordnes. Una de
las alternativay scni sohcltar n] Ministe- ;

| Denominacion ¢

" "Se produce Ui ‘encuéntro, 'si se qulere"'{' ’
még:co entre los productorcs. log indus-

“triales y los consumidores porque los con-'
- sumidores buscan ese producto original
~'de ese lugar y de esa ealidad, como perfee-:
- tamente pueden ser los aceites de oliva de

Catamarca o los dulces de membrillo de; -

Andalgald o la nuez de Poman™, ilustrs:
* Héctor Ord6iiez para preeisar el concepto’
‘de “Denominacién de Origen” que se de--
1b8116 ayer, N
conccimiento informal, por el cua) un con-’
sumidor sabe dénde puede encontrar un
determinado producto, de ese origen v ca-

lidad, en conocimiento formal que puede
ser present&do al mundo globalizado”, ex-
plice & Bl ANCASTE I -

e'-&--— 1
ELN A ae --If‘

e reauccaon y Jesarrolio, r- o
varez Mqrales entre ot-ms funcm—
. “nanos del drea. - . o

- Durante la Jomada se presemo el pro- .-,

.:Gobernader se comprometi$ a realizar to- -
das las obras de infraestructura necesa-

“Por suparte;*15 ¢artera de ‘Produccién °
pl'E.S nté la propuesta gubernamental para f:'

~“Hay legislacién para ransformar el -

‘110 ge Jrabajo de ]a Nacidn que conduce
Graciela Camafio, en un pedidoe conjunto
- firmado por el sector privado y el Gobier- -
o, para que 9.51gne a la provincia'2.400

i‘v,planes productwos para Jefes de Hegar o

#*Las‘otras‘serdn’ afectar empleados muni-
" cipales y pagaries un sobresueldo ¢ becar
2’ estudiantes ‘de ‘carreras agTotéfmca
e'ure otras altematwas
A DE!‘G"'IITIECIGI‘I de o:*"ﬂn

‘Por otra parte, ‘el empresario Hector Or
‘déftez informé sobre el avance del progra-
ma “Denominacién de Ongen de Aceite de
- Oliva®, que tiene como premisa situar a
: Catamarca como la primera p‘oductora
L olivicola de Argentma

-, de contar, ademés de las hérramientas le--
- gales, con 1a decisién firme de productores
LY ncelteras da dmtmgmr la zona para com-

- Ordéaez hizo mencién a la xmportancla ‘

- petir en los mercados mtemacmna]es
‘En resumen, se busca que los consurr
dores de todo el mundo identifiguen no-s
- 1o un aceite de muy buena calidad (ext:
v1rﬂen) sino que eonozcan la zona geogr
" fica que lo'produce. - :
--Asimismo, cuedd conform‘.da ]a eon
“sién directiva definitiva del “Consejo «
Denorninacién de Origen”, que serd pre:
- dida por Juan Villa; la vmepresndencsa ¢
" tard a cargode Luis Arata, de Aceitera d
Valle S.A. Las vocalias fueron distribuid:
entre los industriales, Carles Solari, «
“La Bonita”, les productorcs tradicionak
Jorge Rq;ano dé Andalgald, y el sect
.producter, Daniel char'x)an Luego del e
muerzo, Raudl Macaroff, secretario de I
-versi6n para el Desarrollo Agropecuari
~presentd una proyeccién de la cosech
campana 2002-2003, logistica, industrial
zucxdn ¥ promaocidn del nceile de olwa

Ge @ﬁg@m a§@ﬁ5@f§£ a Iz calidad

“Es un encuadre legal que permite unir
* a productores;” indistriales con consumi-

dores en torno’ A un ongen yauna cah-
dad”, remare6. 3¢

“El origen y la cahdad re dani’ garantfa

de que ese producto es noble, de ese lugar
. t{pice, notorio, genuinoe, para lo cual hay
. un protocolo de calidnd en el que se intlu-
ye desde la éosecha, la elaboracién, el
fmccmnam:ento Y la comercm]lzauén
anadié. oL

“Sepamos que no es un camino fém! en
algunos lugares del mundo se tardé 10
anos en hacer un protocole de calidad™,

Ordoniez enfatizé que la “legislacién sir-
ve si los productores estdn organizados, ¥
.aquf hay un grupo que quiere cumplir”.

Or:gen es el encargado de velar para qu
8¢ “sostenga un protocolo de enlidad qu
refleje el origen y la calidad de un produ
to tipico, genuino ¥ singular como lo es
aceite de oliva de Catamarea. Al rcspu:t
expresé que en los productos de calidad «
necesario que la “calidad esté en todo
proceso o

En ese scnt:do Ordériez t-szt.uvu fina
mente_ que se necesita “una mano de ol
calificada: no necesitamos solamente v
morocho que revoice Ias aceitunas, nec
sitamos una persona que trate el produ
to con calidad, porque e} preducto es «
calidad y si se puede comprobar esa cal
dad el preducto vale mds v s= crean recu
sos. Entonces es ua circulo virtuoso pr

\DJJ.D,C{hEELCQI‘.\SEJD.dE BDenominacidn de . ductivo”,.concluyd.. c v ooe ot vveree e o
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