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La innovacion y la mejora en los

procesos, la seguridad, la vinculacion

entre territorio y producto o los
retos de la comercializacion
centraron los debates de las 11
Jornadas Técnicas de la Célula de
Promocion y Animacion del

Desarrollo Rural sobre Produccion

de Alimentos de Calidad.

Con el grupo LEADER de La Serena como
anfitrion, las jornadas se celebraron en
Castuera los pasados 15 y 16 de febrero y con-
taron con la presencia de 81 participantes, pro-
cedentes de 23 Grupos de un total de quince
Comunidades Autonomas. Cinco ponencias en
plenario, doce experiencias agroalimentarias
presentadas en talleres, la visita a cinco proyec-
tos de la comarca y un debate fueron las acti-
vidades desarrolladas a lo largo de los dos dias.

INNOVACION ALIMENTARIA

Las jornadas se abrieron con un primer blo-
que dedicado a la innovacién agroalimentaria y
la calidad. Javier Sierra, del MAPA, plante6 un
diagndstico de los esquemas de calidad, certifi-
cacion y su reconocimiento en el mercado. Por
lo que respecta a la seguridad alimentaria, repa-
s0 la utilidad de diversas herramientas como son
el Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC), la trazabilidad (obligatoria desde 1 de
enero de 2005) y las buenas practicas. Apunto
distintas vias de trabajo para los GAL en su apo-
yo a las pymes agroalimentarias: trabajo en red
para la consecucion de masa critica, inversion en
“conocimiento”, utilizacion de los esquemas de
calidad para el apoyo de las especificidades locales,
0 el apoyo a la puesta en marcha de la trazabili-
dad. Por ultimo sefialé que a pesar de la actual
tendencia en la industria agroalimentaria diri-

1.Ver Actualidad LEADER ndm. 22.
2.Ver Actualidad LEADER num. 26.

gida a la concentracion empresarial hay un es-
pacio para lo pequefio: la pyme rural.

Teresa Juan, del Departamento Agroalimen-
tario del Instituto Tecnoldgico de Aragon ana-
liz6 entre otros aspectos el apoyo a la innova-
cion agroalimentaria partiendo de la experien-
cia aragonesa. En su intervencion perfilo el
DAFO (Debilidades, Amenazas, Fortalezas y
Oportunidades) de la innovacion agroalimen-
taria: oportunidades de los productos funcio-
nales, imagen de marca, 1+D+i y cultura
empresarial, etc.

Talleres: experiencias innovadoras

En los talleres sobre innovacion y calidad agro-
alimentaria, se presentaron seis experiencias.
= En el primer taller, dedicado a la calidad en
los productos, se expusieron los proyectos de en-
vasado de platos de cocina tradicional y casera por
parte de la Cooperativa Bé de Sal* (LEADER+
Mallorca) que conjuga calidad y tradicién: s6lo
cambia el volumen de produccion (ahora en au-
mento) y las técnicas de frio y envasado. La dis-
tribucion se realiza en bares y cafeterias, servicios
de agroturismo, catering, etc. Ajos Cachopo, S.L.2
(LEADER+ Aranjuez-Las Vegas, Madrid) ex-
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La localidad de Castuera,
en la comarca de La Serena.
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Centro de Tipificacion
de corderos en origen,

de la Cooperativa
Agricola de Castuera.

Las jornadas permitieron
conocer de cerca algunos
proyectos subvencionados por
el LEADER de la comarca.
En la imagen, jamones y
embutidos Sierra Extremefia.
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puso su experiencia en conservas horticolas y
transformados con sello ecoldgico, que tienen
gran éxito en el mercado. Los productos pro-
vienen de la propia explotacion familiar.

Los Grupos de Accion Local
pueden apoyar la puesta en
marcha de la trazabilidad

= El segundo taller se dedic6 a la innovacion y
mejora en los procesos agroalimentarios. El pri-
mer caso se detuvo en la modernizacion de ma-
quinaria y bienes de equipo de la almazara pa-
ra disminuir los cambios de temperatura suavi-
zando las altas y bajas temperaturas en el aceite
de oliva de la empresa JACOLIVA, S.L. (LEA-
DER+ Valle del Alagdn). La segunda experien-
Cia trat6 sobre la mejora de procesos en relacion
con las cerezas, por parte de la Agrupacion de
Cooperativas del Valle del Jerte (Extremadura).
Varios han sido los proyectos desarrollados en
LEADER+ por la Agrupacién como son la in-
vestigacion de deshidratados de cereza o la me-
jora de su conservacion en la post-recoleccion.

Los talleres sobre innovacion se comple-
mentaron con visitas a cinco proyectos de la co-
marca de la Serena: Centro
de Tipificacion de corderos
en origen de la Cooperativa
Agricola de Castuera (D.E.
CORDEREX), Queseria
“Diego Morillo” (D.O.
Queso de La Serena), jamo-
nes y embutidos Sierra
Extremenia (D.O. Dehesa de
Extremadura), fabrica de tu-
rrones Rey (Marca de
Calidad Alimentos de
Extremadura) y almazara Rey
(D.O. Aceite Monterrubio).

Seguridad: de la tradicion
a la certificacion

Dentro del taller sobre calidad y seguridad
alimentaria se presentaron otros 2 casos. El
LEADER+ Gran Canaria expuso su expe-
riencia sobre sanidad e higiene en el proce-
so de elaboracion del queso y mejoras cuali-
tativas en miniqueserias tradicionales que el
GAL apoya junto a diversos agentes desde
1998. La estrategia se dirige a la supervi-
vencia de los productores queseros artesanos
tradicionales. Los logros alcanzados han sido
multiples: desde la obtencion del registro
sanitario de las miniqueserias artesanas a la
comercializacion colectiva y la organizacion
en torno al producto. Embutidos Las
Galindas (LEADER+ Tierras de Libertad)
present6 la implantacion de la 1SO 9001.
Esta pyme agroalimentaria ha conseguido la
certificacion que verifica que los productos
cumplen los requisitos de calidad exigidos
por el mercado. Incluye la elaboracion de
directrices que se concretan en cuatro pla-
nes: de APPCC, de limpieza e higiene, de
control sistematico (producto terminado,
materia prima y superficies) y el plan para
satisfacer las necesidades de los clientes en
caso de alerta alimentaria.

MEDIO AMBIENTE Y ALIMENTOS

Un segundo bloque temético verso sobre
el medio ambiente y alimentos. Miguel Amador
del Comité Andaluz de Agricultura Ecologica
sefial6 algunos “cuellos de botella” en la pro-
duccion y transformacion de ecolégico como
son los insumos, especialmente en la elabora-
cion de piensos. Otra de las cuestiones que
preocupa es la contaminacién de productos
ecoldgicos por vecindad con los transgénicos
y convencionales.

Dentro del bloque de la vinculacion entre
territorio y producto se analizaron, a partir de
la experiencia de la Marca Dofiana 21, las po-
sibilidades y limitaciones de las marcas territo-
riales. Asi se sefialé que no todo el mercado va-
lora este tipo de productos, por lo que debe ser
dirigido a un consumidor de nivel medio-alto.
Por otro lado es necesaria una gran diversidad
de productos para organizar eventos comercia-
les en grandes superficies.
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Talleres: producto y territorio

Seis fueron los casos presentados en los tres
talleres dedicados a la vinculacion entre territorio
y producto.
= El primero contd con una experiencia de ca-
racter metodoldgico centrada en la recupera-
cion de variedades locales para su uso por par-
te de pequefios agricultores (LEADER+ Serrania
de Ronda). Proyecto de caréacter global y a lar-
go plazo, se basa en la prospeccion, recuperacion
y difusién de variedades horticolas (boniato blan-
co, ajo de Ronda, judias, maiz, etc.) y frutales
tradicionales (pero de Ronda, etc.) y el estudio
antropoldgico del saber hacer popular. El se-
gundo proyecto se dirige a la valorizacién de la
garrofa, cultivo tradicional del secano medite-
rraneo. La empresa Pedro Pérez Martinez S.L.

La marca LEADER

El tltimo blogue de las jornadas se dedico a la
comercializacion de productos de calidad. Tras
el analisis realizado por Alberto Dominguez
(Junta de Extremadura) sobre la relacion
entre produccion y etiquetas de calidad (DOP,
IGP, etc.), se organiz6 una animada mesa
redonda sobre comercializacion, asociacionis-
mo y produccion. Contd con la presencia de
JesUs Orduna (Asociacion de Elaboradores de
Alimentos Artesanos de Navarra), Enric
Canut (Vinoseleccion) y Bernardo Medida
(Sociedad Cooperativa Andaluza Ganadera
del Valle de los Pedroches, COVAP).

El debate se encaminé a la marca LEADER
como concepto de venta: "conocemos al
cliente pero no tenemos su direccion" afirmé
Canut, quién considera que hay imagen,
marca, cliente y producto. Para él solo falta
una estructura de comercializacion y realizd
diversas propuestas: la creacion de un con-
sorcio para hacer realidad un mercado con
producto LEADER, realizar una revista diri-
gida al cliente LEADER, etc. El represen-
tante de COVAP, por su parte sefial6 su pre-
ocupacion por un modelo de comercializa-
cién que esta creciendo, como es la marca
blanca, y la diferenciacion de mercados
segun volimenes y calidades. Por altimo
Orduna plante6 los distintos modelos de
marcas con las que estan trabajando:
NAPARBIDEAK (1996), Tradicion del
Camino, Tradiciéon del Pirineo, etc. Todas
ellas sirven para el posicionamiento de los
productos en diversos mercados.

(LEADER+ Serrania del
Turia-Valencia) que se de-
dica a su transformacion
ha acometido una moder-
nizacion de sus instalacio-
nes con maquinarias que
limpian el producto, con el
objetivo de obtener la ca-
lidad demandada por los |
mercados y su valorizacion. -
= El segundo taller, sobre

productos ganaderos y de

caza, centré su atencion en la Marca de Garantia
Carne de Cervera (LEADER+ Montafia
Palentina). Nacida en 1994, en su origen perse-
guia conseguir mejoras inmediatas en la co-
mercializacion de la ternera, y construir una mar-
ca de caracter colectivo comarcal que pudiera
sustentar el desarrollo futuro sobre la base de la
participacion y gestion directa por parte de los
interesados. Actualmente LEADER+ esta sub-
vencionando la implantacion de un sistema de
identificacion electrénica mediante bolos ru-
minales. Por su parte EIl Canito S.L.} (LEADER+
Sierra Morena Cordobesa) presenté su proyec-
to de elaboracion de embutidos de caza: ciervo
y jabali. La materia prima procede de las mon-
terias de la comarca y la empresa realiza todo el
proceso: desde el despiece a su puesta en venta.

- I

En el bloque sobre territorio y
producto se analizaron las
posibilidades y limitaciones de
las marcas territoriales

= En el dltimo taller sobre “vino, aceite y otros”
se analizo el proyecto de Indicacion Geografica
delVino de laTierra de Cangas, experiencia ba-
sada en la investigacion y desarrollo tecnolégico
de la viticultura, mejora de bodegas y recupera-
cion del paisaje tradicional del vifiedo (PRODER
11 Narcea-Muniellos). De la comarca LEADER+
del Poniente Granadino se expusieron diversas
experiencias sobre la vinculacién del territorio y
el producto: la Denominacién de Origen “Aceite
Poniente de Granada” y la Denominacién
Especifica “Esparrago Huétor Tajar”. Ademas, se
presento el Proyecto Oleotrazabilidad, sistema di-
sefiado para aceites de oliva virgenes acogidos a de-
nominaciones de origen, mediante automatiza-
cion e informatizacién de almazaras, desarrolla-
do por el Grupo de Cooperacion Columela. st
Las conclusiones de las Jornadas en:
http://redrural.mapya.es

3.Ver Actualidad LEADER num. 21.
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Visita a la almazara Rey,
acogida a la D.O. Aceite
Monterrubio.





