
Programa General

2024
SAN JUAN  -  ARGENTINA

02 AL 08 DE SEPTIEMBRE



Cata y valoración de los aceites concursantes, en la Univ. Católica de 
Cuyo. Concurso Nacional a la Calidad Patrocinado por COI. Concurso 
Internacional Premio Domingo F. Sarmiento. Jurados Invitados y Panel de 
Cata de Aceite de Oliva Virgen de la Universidad Católica de Cuyo. 

Lugar: Laboratorio de Evaluación Sensorial (CRESA) FCQ Y T.  UCCuyo.   
Actividad cerrada solo para miembros del panel y comité organizador.

2, 3 y 4 de septiembre

Ronda Internacional de Negocios del sector alimentos y bebidas, en la 
Sala de Marcación del Teatro del Bicentenario. (Solo para empresas esta-
blecidas en San Juan).

4 de septiembre 09:30 hs

Ronda Internacional de Negocios del sector alimentos y bebidas, en la 
Sala de Marcación del Teatro del Bicentenario. (Para empresas de otras 
provincias de la región).

5 de septiembre

09:00 hs

Reunión FOA, en el Salón Cruce de los Andes del Centro Cívico. 

09:00 hs

Mesa Nacional de Olivicultura, en el Salón Cruce de los Andes del Centro 
Cívico.

11:00 hs

Capacitaciones “Panorama Internacional, Nuevas variedades, y Sostenibilidad”, 
en el Auditórium del Teatro del Bicentenario. Destinada a profesionales, técnicos, 
productores y público en gral. 

15:00 hs



5 de septiembre

15:20 hs
Apertura institucional 

“I+D+i Olivícola Hoy”. Las necesidades de la Olivicultura Argentina en ma-
teria de Investigación, Innovación y Desarrollos tecnológicos y Comercia-
les para la mejora competitiva de la actividad privada en el país. C.P.N 
Gonzalo Lenzano – Presidente Cámara Olivícola de San Juan. Lic. Daniel Fer-
nández. Gte. Recursos Humanos Solfrut SA.  

15:30 hs

“Panorama Internacional” - Estado de la olivicultura mundial hoy, precios, 
rol de los nuevos competidores, cobertura de faltantes, perspectivas para 
la campaña 2025. Expone Juan Luis Vicente Calvo - Máster, Licenciado y 
Diplomado en Ciencias y Técnicas Estadísticas de la Universidad Miguel Her-
nández, Elche (España) - Operativo de investigaciones estadísticas del Con-
sejo Oleícola Internacional.

15:50 hs

“Panel de Nuevas Variedades de olivo en seto - Mejoramiento Genético” - 
Presentación del Programa de Mejora Genética (PMG) de variedades para 
alta densidad, resistencia a sequía y frío. Comportamiento y grado de 
aceptación de los consumidores europeos a los nuevos sabores, instala-
ción y comportamiento de estas nuevas variedades. – Exponen: Javier 
Jesús Hidalgo Moya (IFAPA-Córdoba, España), Brígido Chambras (Córdoba, 
España), Mauricio Zúniga (Agromillora Sudamérica, Chile). 

16:30 hs

“Panel de Sostenibilidad” - Huella de carbono, medición y prácticas sus-
tentables en el olivar. Programa Ambiental de Huellas Europeo y su víncu-
lo con EPD. Eco etiquetado y su aplicación a los productos olivícolas. Des-
empeño ambiental del aceite y aceituna de mesa de Argentina. Exponen: 
Juan Antonio Polo Palomino (Jefe Dpto. de Tecnol. del aceite de oliva y medio 
ambiente del COI, Córdoba, España), Dr. Ing. Agr. Mg. Javier Martín Echaza-
rreta- INTI- Argentina. 

17:45 hs

Gala de Premiación, en el Salón Cruce de los Andes del Centro Cívico. 

20:30 hs



6 de septiembre

Jornadas técnicas “Eficiencia hídrica y energética en olivos, y Economía circu-
lar en olivicultura. Oportunidades de negocio con alperujo”, en la Estación Expe-
rimental Agropecuaria del INTA - San Juan – Calle 11 y Vidart, Pocito.

Eje 1: Eficiencia hídrica y energética en olivos

09:00 hs

“Costo de la energía y la potencia eléctrica. Entendiendo la composición 
de la factura de electricidad”. Expone Roberto Ferrero - EPRE. 

“Elementos a evaluar a la hora de invertir en energías alternativas asocia-
das al riego”. Expone Alejandro Martín - Sec. de Industria y Comercio. 
Gobierno de San Juan. 

“Riego solar fotovoltaico. Experiencias de usuarios del sector olivícola”. 
Expone Leonardo Moral Torés - Centro de Ingenieros Agrónomos

“Eficiencia de riego en olivo”. Expone Pierluigi Pierantozzi - INTA/Conicet. 

Eje 2: Economía circular en olivicultura. Oportunidades de negocio con alperujo.

11:00 hs

“Alternativas de escala para valorización de alperujo. Biorrefinería de 
alperujo para la cuenca olivícola argentina. Estudio de prefactibilidad téc-
nica-económica de una alternativa viable”. Exponen: Manuel Rodríguez 
Márquez - INTA, Laura Renzi - INTI, Javier Beccaría Ibáñez - INCUVA, Pablo 
Monetta – INTA.

“Experiencias y expectativas de principales empresas del sector olivícola 
de San Juan”. Exponen: Javier Sepúlveda - SOLFRUT, Emiliano Mestre - 
RAMFER.

Stands – “Muestra de Posters” Espacios de interacción entre expositores y asisten-
tes de manera libre. Los mismos podrán exponer posters, maquetas, maquinaria, 
productos, etc.

• Espacio para que las instituciones (EPSE, INTA, UCC, UNSJ, INTI, etc.) muestren activida-
des vinculadas a la olivicultura.

• Espacio para que escuelas técnicas y agrotécnicas den a conocer sus proyectos vincula-
dos a la olivicultura. Entrega de menciones a los mejores proyectos. 

• Espacio para que sponsors puedan promocionar bienes, insumos y servicios relaciona-
dos al sector olivícola de manera estática y dinámica.

14:30 hs



6 de septiembre

Eje 3: Actualización y Nuevas tendencias. Bioinsumos y Salud.

16:00 hs

Uso de biocontroladores para mosca de los frutos en olivos. Expone: Ing. 
Agrónoma Jimena Correa - Dirección de Sanidad Vegetal, Animal y Alimentos 
- SAGyA.

“Aceites Funcionales. Enriquecidos con Omega 3”. Ing.Qui. Mg. Alberto 
Pérez Galeone – Ing.Qui. Marcos Pra Baldi. Aceites Equilibrios.

Los desafíos de comunicar la Salud en el Aceite de Oliva. Panel de profe-
sionales de la salud. 
 

Expo ArgOliva 2024, en Centro de Conveciones Barrena Guzmán y Jardi-
nes del Ferro Urbanístico, ubicado en calle Las Heras y 25 de Mayo, la 
entrada es gratuita y abierta a todo el público y contará con expositores de 
diversos productos locales, como aceite de oliva, aceitunas, miel, dulce de 
membrillo, entre otros. También habrá muestras gastronómicas de chefs 
locales, y números artísticos con academias de baile y músicos locales.

7 y 8 de septiembre 18:00 hs


