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RESUMEN

El presente trabajo tiene como finalidad el estudio del sector agroindustrial del Aceite
de Oliva de San Juan y Argentina, para determinar su nivel de competitividad y evaluar
las estrategias de diferenciacion, para el Aceite de Oliva de San Juan, como una
herramienta de ventaja competitiva.

Para llevar a cabo esto, se realiza el estudio de la evolucion del sector a nivel mundial
nacional y provincial. Luego se analizan las influencias de las técnicas de diferenciacion
empleadas en los principales paises Europeos con cultura milenaria en la produccion y
consumo de Aceite de Oliva, para finalizar con la comparacion de calidad del aceite
sanjuanino respecto al resto de los aceites argentinos, espafioles e italianos, mediante
sus protocolos correspondientes.

De este estudio se establece la necesidad de diferenciar los aceites nacionales y san
juninos, ya que existe una gran tendencia a la exportacion de aceites de oliva a granel.

Se deduce la necesidad de buscar una combinacion de herramientas de diferenciacion,
que vayan acompafiadas de mensajes que satisfagan las necesidades de los
consumidores y las caracteristicas del mercado, ya que una sola técnica como es la
Denominacién de Origen, representa solo un 5 % del consumo mundial de aceite de
oliva.

Esto se debe a que la tendencia mundial va dirigiendo la conducta de los consumidores
hacia una alimentacion mas responsable, con un interés cada vez mayor por alimentos
saludables y seguros. Las empresas del rubro tendran que asumir el desafio de unirse a
esta tendencia mundial.

Palabras Claves: Aceite de Oliva, Competitividad, Diferenciacion, San Juan.



ABSTRACT

This is a study into the agro-industrial sector of olive oil production in San Juan and
Argentina, to determine its competitivity and evaluate the stategic difference in local
production as a tool for adventagious competition.

In order to do this, a study into the evolution of the olive oil sector at international,
national and provincial level was carried out. The influence on the differece of tecniques
used by the main europian producers with hundres of years of culture in olive oil
production and consumption was then analised, concluding with the comparasion in the
quality of San Juan oil with respect to the rest of argentine, spanish and italian oils, with
their corresponding protocols.

From this study the necessity to diferenciate between the national and sanjuan oil is
deduced, as there is a tendency to export the oil.in bulk.

The need to find a combination in the tools of differentiation go together with the
messages that satify the needs of the consumers and the caracteristics of the market is
deduced, as only one tecnique such as the Denominacion of Origin represents only 5%
of world consumption in olive oil.



ASESOR PRINCIPAL

Susana Mattar — Lic. en Alimentos de la UCCuyo de San Juan.

Magister en Ciencias con Mencién en Ingenieria de Procesos de Produccion de
Alimentos. UCCuyo-Universidad de La Serena-Chile.

Especialista en Docencia Universitaria. Facultad de Filosofia y Humanidades.
Universidad Catoélica de Cuyo.

SITUACION ACTUAL:

Profesor Titular Suplente Catedra Biotecnologia de Alimentos. UCCuyo
Profesor Titular De Higiene y Seguridad Alimentaria. UCCuyo
Profesor Asociado Catedra Microbiologia De Alimentos y Bebidas. UCCuyo

Jefa del Panel de Cata de la Universidad Catolica de Cuyo Homologado por el Consejo
Oleicola Internacional (COI). Periodos 1 de Noviembre 2006 - 30 de octubre 2007, 1
de noviembre 2007 - 30 de octubre 2008.

Profesora Titular Efectiva de Microbiologia Olivicola. Instituto Superior De Enologia,
Fruticultura y Olivicultura. Desde Junio De 2005.

TIPO DE ASESORAMIENTO

El asesoramiento consistié en la formulacién formal del trabajo, y en la determinacion
de las necesidades del sector, que me permitieron conocer de cerca la realidad

Sanjuanina del sector olivicola.





