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L. INTRODUCCION:

Dentro de la extensa geografia de Argentina, y sus diferentes regiones, climas, relieves, efc., asi
como en la fusién de culturas resultante de la afluencia de distintas corrientes inmigratorias en el periodo
1870-1960, hay muchos productos agricolas y alimenticios “con origen”, “tipicos”, “regionales” o “de la tierra”,
cuya identidad territorial podria estudiarse. Es decir, analizar, con metodologias y herramientas técnico-
cientificas, multidisciplinarias, el vinculo entre estos y el lugar geografico de produccion y elaboracion,
considerando factores naturales y humanos; su pertenencia a la cultura local, y la existencia de una calidad

particular resultado de ese vinculo.

En la década del 90, a través de una unidad de Agronegocios de la Ex Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca de la Nacion, se busco la identificacion y valorizacion de algunos de ellos, a tal punto que
en abril de 1995 se realiz6 el | SEMINARIO INTERNACIONAL DE DENOMINACIONES DE ORIGEN, en el
que se presentaron varios casos (Cordero Patagoénico, Frutillas de Coronda, otros); en el mismo afio en que
se concluyé la Ronda Uruguay del GATT y se consolidd el Acuerdo de Derechos de Propiedad Intelectual
relacionados con el Comercio (ADPIC).

Sin embargo, por falta de marco legal especifico, reestructuraciones gubernamentales, escaso
apoyo técnico y econdmico, las iniciativas se fueron disipando; también afectadas por la crisis de rentabilidad
de las producciones locales hacia fines de esa década, que finalmente quedd inmersa en la gran crisis
politica, institucional y econémica del 2001-2002.

Con la ratificacién de Argentina de los tratados integrantes de la Ronda Uruguay del GATT - entre
los que se encuentra el Acuerdo sobre Derechos de Propiedad Intelectual Relacionados con el Comercio
(ADPIC) en el cual se compromete brindar proteccion a las Indicaciones Geograficas (arts. 22 a 24), se
comienza el trabajo de dictar un marco regulatorio nacional. Este trabajo tendra una evolucion de casi 14
afios, ya que recién a fines de mayo de 2009 puede considerarse el sistema legal en condiciones operativas.

Paralelamente, y con mayor impulso a partir del afio 2005, se trabaja desde distintas instituciones
estatales para el desarrollo de politicas y acciones bajo el concepto de “desarrollo con inclusion social” y del
“agregado de valor en origen”, lo que provoca el rescate de instrumentos de calificacién de los atributos tales
como el origen, la trazabilidad y las buenas practicas agricolas y de manufacturas, junto a los esquemas de
certificacién de calidad. El supuesto original de estos instrumentos es que con la creaciéon de marcas
geograficas o sellos de calidad especifica, y a través de acciones colectivas locales, se propiciara el
desarrollo de los recursos locales mejorando las oportunidades de comercializacion y consecuentemente la
competitividad.

Este supuesto conduce las denominaciones de origen y otros sellos de calidad como concepto de
una convencién de calidad. De hecho, este marco conceptual implica una construccion social de la calidad del
producto, a través de un acuerdo entre todas las partes implicadas en la cadena de produccion. Para el
desarrollo de estos procesos es fundamental una alta participacion de los actores sociales y de sus
estructuras asociativas.; y en los casos en que estas estructuras no estan suficientemente desarrolladas,
como en el caso de Argentina y otros paises de América Latina, el Estado es a menudo invitado a desarrollar
un papel mas activo. Asi, ademas de los aspectos normativos, el Estado desempefia un papel central en la
creacion y desarrollo de los sellos de calidad, en una légica vertical de "arriba hacia abajo", a menudo con una
baja adherencia de los actores en la cadena del producto.
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La principal obligacién del Estado en estos temas, consiste en brindar el marco normativo para que

los interesados desarrollen sus iniciativas; si bien parece sencillo, en Argentina llevé catorce afios de
evolucion.

MARCO REGULATORIO:

e 1995: Ley 24.425: Aprobacion del ADPIC. Arts. 22/24.
e 1999: Ley 25.163 - VINOS Y BEBIDAS ESPIRITUOSAS y su reglamento, Decreto 57/2004.

e 2000: Ley 25380 - REGIMEN LEGAL PARA LAS INDICACIONES DE PROCEDENCIA Y
DENOMINACIONES DE ORIGEN DE PRODUCTOS AGRICOLAS Y ALIMENTARIOS. No fue
reglamentada ni fue utilizada, hasta

e 2004: Ley 25.966: “CORRECTIVA” (ajustar la proteccion al estandar de protecciéon minimo exigido por
ADPIC; elimina la figura de “indicacién de procedencia” como denominacion protegida por la ley, ajusta el
nivel de proteccion al art. 22 del ADPIC no uso exclusivo, otros).

Con las leyes en estado operativo, pero sin reglamentacion, ante demandas concretas, la Ex
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos emite la Resolucién N° 202/2006, mediante
la cual habilita la realizacién de tramites de solicitud preliminar ante la Ex Direcciéon Nacional de
Alimentos. Asi inicia el tramite el caso DO “Chivito Criollo del Norte Neuquino”, por ejemplo.

Finalmente, en mayo de 2009, se publica el Decreto Reglamentario N° 556/2009, lo que permite abrir
formalmente el Registro, y la autoridad competente comienza a realizar acciones de difusion y
promocién del sistema.

2009: Resolucién SAGPYA N° 658/2009: Comision Nacional Asesora de Indicaciones Geograficas y
Denominaciones de Origen de Productos Agricolas y Alimentarios.

2010: Creacion del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Mediante Resolucién 1715/2010 se
asigna a la Direccién Nacional de Transformacién y Comercializacién de Productos Agricolas y
Forestales, la competencia para llevar el registro.

2010: Mediante Resolucion SAGyP 587/2010 se dispone el funcionamiento del Registro Nacional de
Indicaciones Geogréaficas y Denominaciones de Origen de Productos Agricolas y Alimentarios y se
organiza el mismo.

2011: Con fecha 16/6/2011 se firma el Convenio de Cooperacion Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca con el Instituto Nacional de la Propiedad Industrial, que regula la relacién
marcas-IG.

2011: Resolucion SAGyP 546/2011: aprobacion de los logos nacionales de IG-DO.

pE ORIG‘.
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e 2012: Decreto 168/2012: Nueva estructura del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la
Nacién: Asigna a la nueva Subsecretaria de Agregado de Valor y Nuevas Tecnologias, asistir a la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca como autoridad de contralor de la Ley 25.380, y
mantener actualizado el registro, asi como proponer programas y acciones para el agregado de
valor.

En general, las normas argentinas fueron disefiadas tomando como base las consignadas en el
Reglamento Europeo CE 2081/92, adaptado a las posturas que el pais mantiene en los foros
multilaterales de negociacion.

El Régimen vigente! puede sintetizarse en:

e REGIMEN ESPECIFICO “SUI GENERIS”, bajo registro especifico otorgado por el Estado, separado
en dos grandes grupos: Vinos y bebidas espirituosas de origen vinico: Ley 25.163; Productos
Agricolas y Alimentarios, Leyes 25.380 y 25.966.

e Con Autoridades de aplicacion especificas y sectoriales:

. Instituto Nacional de Vitivinicultura, autoridad que ejerce la policia del comercio de los vinos
y afines en todo el territorio nacional desde 1958, para Vinos y bebidas de origen vinico.
° Ex Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos, ahora Ministerio de

Agricultura, Ganaderia y Pesca, para Productos Agricolas y Alimentarios;
e PROTECCION DE IG CALIFICADAS: indican origen + calidad especifica derivada de éste.

e Se protegen las IG directas: producto + nombre geogréfico.
e Enun sistema voluntario y abierto.

e Prioridad para marcas registradas vigentes (“Primero en el tiempo, primero en el derecho”). No
coexistencia.

e Brinda tutela frente al uso indebido por terceros: fraude, error 0 engafio en el consumidor sobre el
verdadero origen, pero NO da un derecho exclusivo al uso del nombre, sino acciones de exclusion
del uso del nombre como defensa contra la competencia desleal y la proteccién del consumidor. Si
da derecho exclusivo al uso del logo 0 emblema que se registre.

e Autorregulacion y controles estatales aseguran que el producto en el mercado se corresponda con el
pliego/protocolo registrado.

e Prevé medios de exclusion, sanciones administrativas y acciones legales de defensa.

En un andlisis realizado en 20102 sobre Fortalezas y Debilidades del sistema de calificaciéon de productos
agroalimentarios en Argentina (Fuente: elaboracién propia), se detect6 que

1 Se adjunta en anexo el texto de las normas legales relevantes.
2 Andlisis comparado entre los casos de Portugal y Argentina Simdes, Orlando;, Velarde, Irene y Schiavone, Elena. International
EAAE-SYAL Seminar — Spatial Dynamics in Agri-food Systems, Universita degli Studi di Parma, Italia, 27-30 de octubre 2010.
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FORTALEZAS

DEBILIDADES

Se verifica, tanto desde los actores locales como
de las autoridades publicas de los tres niveles del
Estado (federal, provincial, municipal), la
existencia de consenso sobre el “valor’ de la
herramienta: “con la creacion sellos de calidad
especifica por origen, y a través de acciones
colectivas locales, se propiciara el desarrollo de
los recursos locales mejorando las oportunidades
de comercializacion y consecuentemente la
competitividad.”

Desde el sector publico, en los ultimos afios, se
ha instalado el enfoque territorial en las politicas y
acciones de intervencion y promocion de distintas
cadenas productivas.

Puede asistir a la organizacién de productores y a
disminuir costos de transaccion.

Otorga proteccion legal contra falsificaciones, uso
indebido por terceros y contra el engafio a los
consumidores.

El sistema legal es nuevo, no tiene la historia y percepcion que
existe en los paises europeos. Recién se comienza con la
construccion de capacidades de gestion especializadas a nivel
nacional. En otros ambitos, prima la falta de conocimiento de la
herramienta 1G para la diferenciacion de productos con calidad
basada en el origen, y en consecuencia, de su comprension
como promotora del desarrollo local.

Capacidades gubernamentales limitadas para apoyar, evaluar y
sostener los procesos de identificacion y calificacion de
productos para IG.

Hay una alta informalidad en la produccién agroalimentaria, lo
que impide que los actores locales puedan comercializar en
circuitos formales sus productos, solicitar habilitaciones, ser
sujetos de crédito, efc.

Dificultades evidentes de acreditar niveles de inocuidad exigidos
por la normativa general alimentaria y de la realizaciéon de
inversiones para regularizar las inscripciones de los productores
familiares.

Productores con escasos capitales para proponer y negociar
reglas de uso de las IG (pliegos de condiciones o protocolos), es
decir, para formalizar las muchas reglas tacitas que suele haber
en los procesos productivos.

Baja densidad de asociativismo de los productores. Esta
debilidad se convierte en dificultades para conformar un grupo de
actores imprescindible: una asociacion para la construccion de la
IG, y su posterior gestién, una vez reconocida (Consejos
reguladores).

Falta de tradicion de trabajar en conjunto. Prevalecen las
diferencias de enfoque, desconfianza y la competencia horizontal
entre actores individuales e instituciones.

Argentina es una Federacién de Estados, los cuales guardan
competencias propias para la regulacién del comercio interno y la
promocion sectorial en su territorio.

No hay aln incentivos econdémicos para que los productores
adhieran, ni subsidios especiales como los que han brindado
paises de la UE a sus agricultores.

Consumidores con bajos ingresos, no pueden elegir comprar
muchas veces alimentos de “calidad especifica”.

Consumidores que desconocen el concepto de calidad particular
vinculada al origen y las tradiciones.
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e  Inmigracion europea entre 1870 y 1960, que trajo sus saberes,
tradiciones y nombres, generaron gran cantidad de nombres
geograficos “genéricos’, conocidos como denominacion de venta
o tipo de producto.

En este marco, Argentina es convocada a formar parte del Proyecto Regional TCP/ RLA /3211.
Corresponde sefialar que, a diferencia de otros paises partes del mismo, Argentina no fue, en afios
anteriores, destinataria de proyectos de cooperacién internacional en este tema, y contaba con escasos
recursos humanos capacitados para acompanar los procesos de valorizacion.

La situacion de base, ademéas de constar en el documento del Proyecto, fue descrita con mas
precisiones en el “INFORME DE DIAGNOSTICO: ARGENTINA”, de agosto de 2010.

CONTRAPARTE NACIONAL DE ARGENTINA:

- Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion.

- Dentro de este, en la siguiente estructura: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca. / Subsecretaria
de Agregado de Valor y Nuevas Tecnologias (desde 2012, antes, Subsecretaria de Agricultura).

- Direccién Nacional de Transformacién y Comercializacion de Productos Agricolas y Forestales.

- Direccion de Promocion de la Calidad de los Alimentos.

- Area Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen.

Responsable: Dr. Héctor E. Niubd.

Av. Paseo Colon 922 — 2° piso of. 223 -Ciudad Autdnoma de Buenos Aires.
Tel: 54 11 4349-2940 /2186

dorigen@minagri.gob.ar; hniubo@minagri.gob.ar
www.alimentosargentinos.gob.ar

INSTITUCIONES PUBLICAS RELACIONADAS CON EL DESARROLLO DEL PROYECTO:

- Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA): organismo estatal descentralizado con
autarquia operativa y financiera, dependiente del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la
Nacion. Fue creado en 1956 y desde entonces desarrolla acciones de investigacion e innovacion
tecnoldgica en las cadenas de valor, regiones vy territorios para mejorar la competitividad y el desarrollo
rural sustentable del pais
Es coejecutor del Proyecto, a través de la Carta Acuerdo suscripta con Area Estratégica Tecnologia de
Alimentos, la que comprometid al equipo de profesionales afectado al Modulo SIAL (Sistemas
Agroalimentarios Localizados) “Investigacion y accion en diferenciacion de alimentos tipicos mediante
Denominacion de Origen u ofras estrategias” perteneciente al Proyecto Especifico AETA 282831
“Herramientas y Sistemas de Gestion de la Calidad para la Valorizacién de Productos Agroalimentarios”
de la actual Cartera de Proyectos de INTA 2009-2011.
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El caso piloto “Salame de Colonia Caroya, Cérdoba” fue indicado por la contraparte, apoyando el
trabajo que sobre el mismo se venia realizando en este modulo, con asistencia de ofras instituciones,
como luce en el informe respectivo.

Responsable: Dr. Marcelo Champredonde.

- Instituto Nacional de la Propiedad Industrial (INPI)/ Registro Nacional de Marcas.
Si bien en Argentina (a diferencia del resto de los paises del Proyecto) la autoridad de registro es el
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, el INPI juega un rol relevante en el registro de las |G, por
su caracter de signo distintivo, y por la siempre compleja relacién entre marcas individuales/colectivas/
de certificacion y las IG. Convenio de Cooperacién especifico suscrito el 16/6/2011.
Responsable: Dr. Claudio Taddeo.

- Ministerio de Relaciones Exteriores y Culto: Este Ministerio esta a cargo de las negociaciones
internacionales, multilaterales y regionales relativas al ADPIC, asi como en todo tratado internacional
que las incluya. Actualmente el tema esta incluido en la agenda de trabajo de negociaciones de un
tratado de libre comercio Unién Europea-MERCOSUR. El equipo de trabajo del Area IG que opera de
contraparte nacional, es el encargado de suministrar informaciones requeridas para estas
negociaciones, aunque no participa directamente, sino a través de la Direccién Nacional de
Negociaciones Agricolas Internacionales del mismo Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca.

OTRAS INSTITUCIONES QUE TRABAJAN EN ARGENTINA CON EL DESARROLLO DE LAS IG:

- Secretaria de Desarrollo Rural y Agricultura Familiar - Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Pesca; creada en 2010, tiene como misién fundamental: elaborar, coordinar y ejecutar politicas, planes y
programas para el desarrollo rural, atendiendo las necesidades especificas de los diversos actores,
regiones y sectores agroproductivos de la agricultura familiar.

Contacto: Lic. Natalia Bonvini, representa a la SDRAF en la Comisién Nacional de 1G-DO.

- Programa PROCAL II: Gestion de Calidad y Diferenciacion de Alimentos: A cargo del mismo
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién, es un programa especifico — fondeado por
BID, y coadministrado por el [ICA- cuyo objetivo es la busqueda de la adopcién y desarrollo de sistemas
de gestion de calidad y diferenciacién de alimentos por parte de las empresas y productores
individuales. Ha incluido la valorizacion mediante IG como un punto de intervencion del Programa, y
lleva a cabo numerosos proyectos piloto.

Contacto: Ing. Juan Manuel Alderete.

- Autoridades locales: Gobiernos Provinciales (areas de produccion, agricultura, ganaderia, alimentos,
desarrollo agropecuario): Funciones de promocion de sus sectores econdmicos provinciales.
Especificamente: todas las solicitudes de reconocimiento de IG/DO deben presentarse con un AVAL o
conformidad del Gobierno de la Provincia donde se sita el area geografica (Art. 7y 17, Ley y DR, Art.
16, DR).

Los gobiernos municipales no tienen un rol definido en el marco institucional, pero son activos en el
desarrollo de iniciativas de calificacion de productos de sus territorios.

- Organismos técnicos: Hay diferentes organismos estatales a nivel nacional que tienen competencias
relacionadas a la inocuidad y calidad de los alimentos:

Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria-SENASA.
Instituto de Tecnologia Industrial — INTI
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Instituto Nacional de Alimentos- INAL

En particular, se sefiala que, a efectos del andlisis de los protocolos de calidad presentados para el
registro de 1G/DO, la Autoridad de Aplicacién podra realizar consultas a: Organismos descentralizados
con incumbencia en materia alimentaria; organizaciones privadas; provincias, universidades u otros que
estime conveniente (Art. 18, DR).

Forman parte de la Comisioén Nacional Asesora de IG-DO.

- Ministerio de Desarrollo Social: La Subsecretaria de Fortalecimiento Institucional es 6rgano de
aplicacion de la Ley de Marca Colectiva Social N° 26.355, que promueve la distincién de productos
provenientes de efectores de la economia social; en algunos casos, la asociacion refiere a productos
locales y puede entrelazarse con las IG-DO.

Responsable: Dra. Karina Yarochevski.

- Consejo Federal de Inversiones (CFl): EI Consejo Federal de Inversiones es un organismo federal
cuyo objetivo fundacional es promover el desarrollo arménico e integral de las provincias y regiones
argentinas, orientando las inversiones hacia todos los sectores del territorio nacional. Los dos ejes en los
que el CFI sustenta su accionar son el Federalismo y el Desarrollo Regional. Opera como un organismo
permanente de investigacion, coordinacién y asesoramiento y cuenta con un experimentado y
multidisciplinario equipo, complementado con profesionales, técnicos y funcionarios de cada una de las
regiones argentinas. Ha apoyado varios estudios e iniciativas sobre el tema, a partir de la década del 90:
Carne Ovina Patagénica, Carnes Entrerrianas, Leche de Campo de Santa Fe, Identificacion de
Productos en la Provincia de Misiones, entre otros.

Integra la Comision Nacional de 1G-DO.
Responsable: Lic. Graciela Gutman.

- RED SIAL ARGENTINA. Creada en 2007, retine a profesionales de distintas instituciones y disciplinas,
que trabajan en el desarrollo territorial sostenible con equidad social, movilizando el enfoque SIAL. Ha
realizado 5 seminarios y participa de la Red GIS-SYAL de Europa. Integran esta Red instituciones como
el INTA, Universidades (La Plata, Del Sur, etc.) cuenta con el apoyo del INRA y CIRAD de Francia.

IL.- ACTIVIDADES DE CAPACITACION:

A: Actividades ejecutadas desde el Proyecto FAO TCP/RLA/3211:

1° Seminario- Taller Nacional Argentina: Buenos Aires, 11 de noviembre de 2010.

2° Seminario - Taller Nacional Argentina: Buenos Aires, 7 y 8 de septiembre de 2011.

Taller intensivo de profesionales, Caso Piloto Salame de Colonia Caroya, 19- 21 de
diciembre de 2011. Taller con Productores de Salame de Colonia Caroya: 20 de diciembre
de 2011.

YV VYV

B: Actividades de difusion de las IG y capacitacion ejecutadas por otras instituciones,
con apoyo / participacién del Proyecto FAO TCP/RLA/3211.
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A: Actividades ejecutadas desde el Proyecto FAO TCP/RLA/3211:

A.1: 12 SEMINARIO TALLER: Buenos Aires, 11 de noviembre de 2010.

Evento previo:

El Taller del Proyecto fue precedido por el VI SEMINARIO INTERNACIONAL: “Estrategias de
Diferenciacion de Alimentos en el Mundo’, realizado el dia 10 de noviembre de 2010, organizado por el
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Republica Argentina, en un gran salon de conferencias del
Hotel Sheraton, Ciudad de Buenos Aires, con una concurrencia de mas de 500 profesionales y productores de
alimentos de distintos lugares de Argentina.

En el mismo se expusieron las diferentes estrategias de diferenciacion de los alimentos, pasibles de ser
aplicadas a distintos alimentos argentinos en el comercio mundial y nacional, entre las cuales se encuentran
los distintos sellos de calidad vinculados al origen, con eje en aquellas que impulsa o gestiona el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de Argentina: Sello de calidad “Alimentos Argentinos, una eleccién natural’;
Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen y Productos organicos, luego de una introduccion
sobre Sellos de calidad en Alimentos para promocionar atributos de valor diferenciadores, a cargo de Maria
Teresa Oyarzun.

Atento a la cantidad de asistentes, se realizaron exposiciones organizadas en torno a los tres ejes tematicos,
seguidas por exposiciones de casos concretos, a través de los actores.

En la mesa sobre Indicaciones Geograficas, expusieron: Emilie Vandecandelaere, FAQ; Hernando Riveros,
[ICA y Elena Schiavone, FAO. Seguidamente, productores integrantes del Consejo de la DO “CHIVITO
CRIOLLO DEL NORTE NEUQUINQ” detallaron el proceso de construccion de la primera Denominacion de
Origen registrada en el pais.

Panel: Indicaciones Geograficas: Emilie Experiencia de la DO “Chivito Criollo del Norte
Vandecandelaere, Hernando Riveros, Elena Neuquino™ animador, Carlos Reising, INTA 'y
Schiavone, Héctor Niubo. Productor.

La realizacion previa de un evento general y masivo, facilité la asistencia de profesionales y funcionarios de
distintas provincias y municipios a ambos eventos; se articularon ya que el primero -masivo-, obro como
presentacién general de herramientas de calificacion de alimentos; y el Taller FAO, fue especifico dirigido a
profesionales y actores de las distintas regiones de Argentina que tienen competencias e intereses en IG.
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Primer Seminario -Taller Nacional Proyecto FAO TCP/RLA/3211

Lugar: Auditorio de la sede del Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA), sita en calle Chile 480,
Ciudad Auténoma de Buenos Aires.

Fecha: 11 de Noviembre de 2010, 9 a 19.30 hs.

Organizacion del taller: Proyecto TCP/RLA/3211: “Calidad de los Alimentos Vinculada al Origen y las
Tradiciones en América Latina” de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAQ). En conjunto con la Representacion de la FAO-Argentina; la contraparte: Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca (MAGyP) a través de la Direccidn Nacional de Transformacién y
Comercializacién de Productos Agricolas y Forestales y la Institucion bajo convenio: Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA).

Objetivos del taller: Difundir y desarrollar las herramientas de diferenciacion en relacion a la calidad
vinculada al origen a través de la exposicion de los elementos necesarios para la construccion colectiva de las
mismas. Brindar capacitacién y elementos basicos para la comprensién de la herramienta IG para su
aplicacion en terreno.

Publico Objetivo: Consistente con el objetivo del Proyecto de brindar asistencia técnica y capacitacion a los
paises participantes para el fortalecimiento de las instituciones publicas y privadas con responsabilidades e
intereses en el desarrollo del tema de la calidad de los alimentos asociada con el origen y las tradiciones, el
Taller convocé a profesionales integrantes de esas organizaciones.

Particularmente, se invitd a los Miembros de Comisién Nacional Asesora de Indicaciones Geograficas y
Denominaciones de Origen de Productos Agricolas y Alimentarios, ya que en ocasion de la 1° Reunién de esa
Comision (23/06/2010) se detecté una concreta demanda de capacitacién en la materia, de modo de poder
evaluar las solicitudes en andlisis y las iniciativas en sus respectivos ambitos, formulada por los
representantes de organismos nacionales y provincias. Luego, se invitd a instituciones que trabajan en
desarrollo rural y local, como: INTA; Secretarias de Agricultura, Ganaderia y/o de Alimentos, y/o de
Produccion de las Provincias y Municipios; Universidades (Catedras de extension agricola, carreras de
licenciaturas e Ingenieria en alimentos); INTI, INPI; Red SIAL ARGENTINA; IICA; CAMARA DE
CERTIFICADORAS DE ALIMENTOS (CACER); Programas de Desarrollo Rural (PROSAP, PRODEAR,
PROINDER vy otros) coordinados por el MAGyP; Consultores de PROCAL; Agentes de la Secretaria de
Agricultura Familiar y Desarrollo Rural del MAGyP; Agentes de propiedad intelectual; técnicos de terreno y
apoyo a grupos y representantes de grupos con iniciativas en proceso de construccion de sellos.

Personas Asistentes: mas de 100 profesionales de diversos ambitos: funcionarios y técnicos del Ministerio
de Agricultura, Ganaderia y Pesca, integrantes de la Comision Nacional Asesora de Indicaciones Geogréficas
y Denominaciones de Origen, técnicos del Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA), del Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial (INTI), del Instituto Nacional de la Propiedad Industrial (INPI) miembros de
la Red SIAL, representantes de certificadoras de alimentos y particulares de distintas regiones del pais y
areas del sector agroalimentario, funcionarios de gobiernos provinciales y locales; abogados especializados
en Propiedad Intelectual, agentes de desarrollo y docentes universitarios.

Formacion de los Asistentes
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B Inspector sanilaris
N Ingenieros
® Meédico Veterinario
W Apicultor
B Estudiante
B Asesor Apicola
Docenta
Perito Apicultor

TéCnicos

Temas proyectados para la formacion:

Generalidades sobre las diferentes herramientas disponibles en el pais para la diferenciacién y
valorizacién de productos con identidad territorial.

Marco legal e institucional para las IG/DO de productos agricolas y alimentarios en Argentina.
Metodologias para la identificacion de productos con potencial para la calificacion y realizacion de
inventarios a nivel provincial.

Recursos especificos necesarios para la determinacién de una reputacién asi como su vinculo con
la calidad especifica del producto: qué tipo de estudios y analisis cientificos sobre los recursos (por
ejemplo, analisis del suelo, historia del producto) segun tipo de producto (productos primarios;
productos elaborados (quesos, chacinados) o sobre el producto y su reputacién (pruebas, encuestas
de consumo).

Estrategias de intervencion para la organizacion de los actores locales.

Rol de expertos, apoyo técnico y funcionarios de los distintos niveles.

Lineamientos béasicos para la instalacién y seguimiento de casos concretos de construccion.
Metodologia para la definicion del Pliego de Condiciones.

Elementos necesarios para la preparacion de una solicitud de registro de 1G/DO.

Evaluacion a nivel provincial para el otorgamiento del aval que exige el Registro Nacional.

Disertantes:

Hernando Riveros, IICA Per.

Emilie Vandecandelaere, Servicio Calidad de los Alimentos y Normas Alimentarias, FAO Roma.
Elena Schiavone, Proyecto Regional FAO.

Marcelo Champredonde, (INTA Bordenave), Médulo SIAL “Investigacion y accion en diferenciacion
de alimentos tipicos mediante Denominacion de Origen u otras estrategias - Proyecto AETA 282831.
Marcelo Pérez Centeno, (INTA CR Patagonia Norte), Médulo SIAL “Investigacién y accién en
diferenciacién de alimentos tipicos mediante Denominacion de Origen u otras estrategias - Proyecto
AETA 282831.
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Desarrollo del taller’: 9 a 19.30 hs.

Previo al inicio de las presentaciones, el Lic. en Comunicacion Orlando Gutiérrez (INTA) inicio el taller
identificando las expectativas e inquietudes respecto de la tematica a desarrollar. Del ejercicio surgieron
interrogantes sobre:

Diferencias entre Indicacion Geogréfica y Denominacion de Origen
Rol de las certificadoras de tercera parte

Implementacion de las |G y sus costos

Inclusién y exclusién en los procesos de implementacién
Utilizacion de la herramienta como instrumento de desarrollo rural

La primera exposicion la llevo a cabo Hernando Riveros de IICA de Peru quien realizé una reflexion sobre la
valorizacion de productos de calidad vinculada al origen y presentdé como herramientas de desarrollo territorial
alos sellos de calidad, Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen.

A continuacion Marcelo Champredonde de INTA Bordenave analizd el concepto de calidad especifica ligada
al territorio como centro de la diferenciacién del producto y reconocimiento mediante las 1G-DO.

Elena Schiavone, consultora FAO de la Argentina, desarrollo el marco legal nacional para las Indicaciones
Geograficas y Denominaciones de Origen.

Después de un intervalo, Emilie Vandecandelaere del Servicio Calidad de los Alimentos y Normas
Alimentarias de la FAO (Roma, ltalia) presenté el “Circulo virtuoso de valorizacion de productos de calidad
vinculada al origen” y explico el proceso de implementacion de las 1G-DO.

Por Ultimo, Marcelo Pérez Centeno del INTA CR Patagonia Norte disertd sobre los procesos de animacién
social y presentd la experiencia de la Denominacion de Origen “Chivito Criollo del Norte Neuquino”, la primera
DO reconocida en Argentina.

Al final del encuentro se llevd a cabo una actividad de aplicacién de los temas tratados a lo largo de la
jornada, mediante la modalidad de grupos, coordinado por el Lic. Orlando Gutiérrez. En esta actividad cada
grupo definio los factores de éxito y las limitaciones que implica adoptar una herramienta de diferenciacion
como la Indicacion Geogréfica.

Los participantes destacaron factores de éxito y limitaciones:

FACTORES DE EXITO

LIMITACIONES

Participacion de los productores y de todos los
actores de la cadena

Desconocimiento de la ley

Trabajo en equipo, multidisciplinario.

Sostener en el tiempo

Reconocimiento de los consumidores del producto

Dificultad en el cumplimiento de las normas

Organizacion de la cadena

Falta de formacién

Mantener los saberes

Ausencia de facilitadores

Apoyo institucional

Limite territorial

Producto diferenciable por el origen

Falta de capacitacién de los consumidores

Instalacion del tema en la formacién profesional

Dificultad en los acuerdos colectivos

Proteccién socio cultural

Asimetria en los eslabones de la cadena

Conviccidn y tenacidad

Amenaza sobre los RRNN

3 Ver informe del 1° Taller Nacional de Argentina y sus anexos.
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Calidad del producto

Apuro institucional

Ampliacién de venta del producto

Tiempo que demanda la implementacion

Distribucion del beneficio equitativamente

Falta de trasparencia en la comercializacién

Oportunidad-contexto historica favorable

Burocracia institucional

Rentabilidad del producto, actual o potencial.

Politica

Que el volumen justifique el esfuerzo

Dificultades de acceso al crédito

Costo de la implementacion

Credibilidad en la trazabilidad

La actividad finaliz6 con la apreciacion por parte de los disertantes sobre los aportes de los asistentes. Emilie
Vandecandelaere (FAO) destacé el interés de los participantes en relacion a esta herramienta evidenciado por
el nivel de las preguntas realizadas a lo largo de la jornada.

Resultados:

La asistencia al taller estuvo dada por profesionales de distintos ambitos del sector agroalimentario
alcanzando el objetivo de difundir la herramienta IG y brindar conocimientos técnicos y practicos sobre la
misma, fortaleciendo a su vez a las instituciones publicas que tienen responsabilidades e intereses en las |G
en Argentina.

Especialmente:

se capacitd a varios miembros de la Comisién Nacional Asesora de IG y DO, que tienen la
responsabilidad de emitir un dictamen final frente a una solicitud de registro de IG o DO en

Argentina.

Se capacitd a agentes publicos de distintos organismos, politicos, administrativos y técnicos, en
materia de herramientas de diferenciacion de productos con calidad vinculada al origen.
representantes del grupo de Productores de “SALAME DE TANDIL", un producto que inicié ya un
proceso de construccion y reconocimiento, decidieron replantear su presentacion a partir de las
ensefianzas y conocimientos habidos en el Taller.

Se fortalecio el intercambio entre agentes de terreno.

Los asistentes quedaron conformes, segun sefialan las encuestas de evaluacién del evento:

Organizacion del Evento:

MUY BUENA

BUENA

REGULAR
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Los temas seleccionados, ¢ cubrieron sus expectativas?

TOTALMENTE PARCIALMEN
TE

¢Y la solidez de los disertantes?
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Los docentes ¢ facilitaron su aprendizaje y generaron interés en los temas?

100% -

80%

60%

40%

20%

0% -
TOTALMENTE  PARCIALMENTE

;La informacion que obtuvo durante el taller coincidié con el temario del
programa?

TOTALMENTE PARCIALMENTE

¢,Como se enterd de este evento?
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Seleccion de fotos del Seminario:
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A.2: 2° TALLER NACIONAL DE CAPACITACION: ARGENTINA. “INDICACIONES
GEOGRAFICAS y DENOMINACIONES DE ORIGEN: MARCO TEORICO y HERRAMIENTAS
PARA SU IMPLEMENTACION”

Lugar: Ciudad de Buenos Aires. Salon Paris, Hotel Etoile.
Fecha*: 7y 8 de septiembre de 2011
Objetivos: Generar competencias profesionales para el acompafiamiento de proyectos de

Investigacion-Intervencién para la construcciéon de una Indicacion Geogréfica (IG) en Argentina y para la
evaluacién de solicitudes de registro.

Ampliar la capacitacién brindada en el 1° Seminario-Taller (11/11/2010) a los participantes; extenderla a otros
agentes; aportar al fortalecimiento de las instituciones publicas y privadas con responsabilidades e intereses
en el desarrollo del tema de la calidad de los alimentos asociada al origen y las tradiciones en Argentina.

Organizadores:

e FAO - Proyecto Regional “Calidad de los Alimentos Vinculada al Origen y las Tradiciones en
América Latina” TCP/RLA/3211-

o INTA - Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria: (Proyecto Especifico AETA 282831:
Herramientas y Sistemas de Gestion de la Calidad para la Valorizacion de Productos
Agroalimentarios), bajo convenio para la implementacion del Proyecto en Argentina.

e MAGYyP: Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (contraparte nacional): Dentro de este
Ministerio, la Direcciéon Nacional de Transformacion y Comercializacion de Productos Agricolas y
Forestales, a cargo del Registro Nacional de las |G y DO de Productos Agricolas y Alimentarios.

e PROCAL lI: Programa Gestion de la Calidad y Diferenciacion de los Alimentos Argentinos:
Programa con financiamiento BID -a cargo del MAGyP- que permite realizar acciones de
promocion y capacitacion destinadas a posicionar los alimentos argentinos resaltando sus
caracteristicas diferenciales.

Publico Objetivo: Investigadores y agentes de terreno de Organismos estatales y ONG de desarrollo rural,
Funcionarios de Gobierno de distintos niveles (nacional, provincial, locales) y de organismos técnicos;
Consultores de Programas de Desarrollo Rural, Universidades; Miembros de la Red SIAL Argentina y del
Proyecto AETA 282831 del INTA. Miembros de la Comision Nacional Asesora de Indicaciones Geograficas y
Denominaciones de Origen; Agentes de Propiedad Intelectual y Empresas certificadoras de atributos de
alimentos.

El listado de invitados se conformé tomando, en primer lugar, el listado de Miembros de la Comisién Nacional
Asesora, que nuclea representantes de las 23 provincias de Argentina y de organismos con competencias e
intereses en IG (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria, Instituto Nacional de Vitivinicultura,
INTA, Consejo Federal de Inversiones, Instituto Nacional de la Propiedad Industrial, Instituto Nacional de

* inicialmente estaba programado para los dias 22 a 24 de junio de 2011, en la Ciudad de Bariloche, Provincia de Rio Negro; pero
debio ser suspendido por razones de fuerza mayor: el 4 de junio hubo erupcién volcanica que cubri6 de cenizas una amplia zona. Los
vuelos estuvieron suspendidos por mas de 7 meses. Debi6 ser relocalizado y reprogramado en Buenos Aires, ciudad a la que se llega
facilmente desde todos los puntos del pais.
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Tecnologia Agropecuaria, dependencias y agencias del mismo Ministerio, Ministerio de Relaciones
Exteriores, Ministerio de Desarrollo Social, otros); los consultores de Proyectos PROCAL referidos a IG; los
miembros de las distintas organizaciones de apoyo al desarrollo rural y agricultura familiar; participantes de
proyectos en construccion; animadores locales; organismos internacionales como la propia FAO, el PNUD y el
[ICA, etc.

Asistentes:5 En total se invitaron unas 250 personas, de las cuales participaron efectivamente 109 durante
todo el Seminario, a los que se sumaron algunos que asistieron parcialmente.

Efectivamente participaron profesionales del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (de distintas areas:
Desarrollo Rural, Agricultura Familiar, Negociaciones Internacionales, Ovinos, Acuicultura, Agregado de Valor;
Ganaderia); INTA (Proyecto AETA 282831, Laboratorio de Analisis de Alimentos, Patagonia, Valles
Calchaquies, IPAF), SENASA, Instituto Nacional de Vitivinicultura, Instituto Nacional de la Propiedad
Industrial, funcionarios y agentes de gobiernos provinciales (Buenos Aires, Santa Fe, Tucuman, Rio Negro,
La Pampa, San Juan, Tierra del Fuego, Neuquén, Misiones, Santa Cruz) y locales (diversos municipios);
Fundacion ArgenINTA; Certificadoras de Alimentos (Lettis, OIA, otras); Agentes de Proyectos PROCAL
(Piscicultura; Melén de Media Agua, Ajos del Valle de Calingasta; Tomate Platense, Alcaucil Platense, Carne
Ovina Patagonica, Salame de Tandil); Universidades: Nacional de Buenos Aires; Tres de Febrero; La Plata;
Litoral, Austral) Registro de Agricultura Familiar Area Metropolitana; Abogados y Agentes de Propiedad
Intelectual; organizaciones: FAO —agentes de la representacion de Argentina y miembros de otros proyectos
afines; IICA; PNUD-IDLO. Ministerio de Desarrollo Social; Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente
Humano.

Se destaca la participacién de una delegacién de Paraguay (3 personas) y del representante del Consejo
Promotor de la |G “Salame de Colonia Caroya”.

Metodologia: Se realizd bajo la forma de SEMINARIO-TALLER de dos dias completos de duracién,
alternando exposiciones de conceptos fundamentales tanto de la Guia FAO, como del marco legal argentino y
las distintas experiencias de terreno, con ejercicios colectivos para el debate y fijacion de los conceptos. Los
participantes se ubicaron en mesas redondas, de entre 8 a 10 personas. Coffee Breaks en la sala, almuerzos
en el mismo hotel lo que intensificd la concentracidn en la capacitacion y el intercambio de experiencias.

Disertantes:

Marcelo Champredonde. INTA

Marcelo Pérez Centeno. INTA

Elena Schiavone. Proyecto FAO.

Andrea Benedetto. RIMISP-CONICET

Héctor Niub6. MAGyP

Pedro Landa. Certificadora.

Animadores de distintos casos en construccién, promovidos por PROCAL: Juan José Garat,
Alejandra Riccetti, Antonio Lloveras, Alfredo Reyes.

DESARROLLO DEL SEMINARIO-TALLERE:

5 Listado de participantes en el Informe del 2° Taller Nacional, presentado en diciembre de 2011.
6 Para un desarrollo mas extenso, ver el Informe del 2° Taller y sus anexos.
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PRIMER DIA: Miércoles 7/SET/2011

Inauguracién:_La bienvenida estuvo a cargo de las maximas autoridades de los coorganizadores: FAQO: Sr.
Representante en Argentina, Alejandro Flores Nava; INTA: Martin Irurueta. Director del Proyecto AETA
282831: Calidad de los Alimentos; MAGyYP: Sr. Secretario de Agricultura, Ganaderia y Pesca, Ing. Lorenzo
Basso.

El Sr. Flores Nava da la bienvenida en nombre de la FAO a todos los participantes y destaca la importancia
del proyecto y del tema como contribucién a la seguridad alimentaria, asi como la potencialidad de una
diferenciacién de productos mediante las |G para potenciar la pequefia agroindustria rural en los paises de
América Latina. Felicita el apoyo de las autoridades publicas de Argentina al tema, al proyecto y a la
organizacion del Seminario. El Ing. Basso refiere a los esfuerzos que realiza el Ministerio para agregar valor
a las distintas producciones del pais, y en particular, su referencia al territorio, siendo las IG una herramienta
relevante para promover el desarrollo local con inclusion social. El Ing. Martin Irurueta refiere a los muchos
trabajos que desde hace afios desarrolla el INTA, como agencia de investigacion y extension rural, que
llevaron a la implementacion del Proyecto AETA, que impulsa acciones en 11 territorios. El caso piloto del
Salame de Colonia Caroya, luego adoptado por FAO en el proyecto, pretende ser un caso piloto de uso de la
herramienta.

EXPOSICIONES Y TALLERES:

Se dio comienzo al Seminario-Taller con un intercambio entre los participantes, a cargo de Champrendonde,
M. mediante el cual se relevaron las inquietudes y motivaciones de los participantes. En general, cada
participante, desde su lugar de trabajo, indico la necesidad de contar con mas capacitacién para promover,
implementar y/o evaluar las posibilidades de la calificacion de productos por su origen geografico.

Luego, Champredonde explicd, con participacion activa de los asistentes, cuéles pueden ser los objetivos y
finalidades de las IG: rescatar y preservar productos, diferenciarlos, protegerlos de usurpaciones, contribuir a
reforzar la identidad territorial, promover el desarrollo local, integrarlos a la oferta gastronémica de una
comunidad frente al turismo, etc. Agregd que no se trata de un camino con éxito asegurado, sino que todo
proyecto debe comenzar con una investigacion y relevamiento de los factores para indagar las posibilidades
de valorizacion mediante esta herramienta, y que en todo caso, hay otros modos de valorizar productos.

o INTRODUCCION TEORICA. METODOLOGIA FAO, el CIRCULO VIRTUOSO. E. Schiavone y
M. Champredonde

Los disertantes expusieron la metodologia desarrollada por FAO en la Guia: las 4 Etapas del Circulo
Virtuoso de la Calidad: FAQ. IG como herramientas de promocién del desarrollo local.

Producto con origen; identificacion del vinculo Producto-Territorio (como investigar si el producto
presenta una calidad especifica ligada al territorio, repasando cuales son los factores naturales y humanos
que contribuyen a esa calidad, y el necesario trabajo de objetivar, precisar mediante distintas herramientas
técnicas, esa calidad diferencial); Calificacién, con el disefio colectivo del protocolo o codigo de practicas,
mediante talleres, en los que se identifique y precise COMO SE HACE el producto y su confeccion formal.

La etapa de remuneracion es esencial, pues tiene que haber un premio al esfuerzo y costo que significa,
dejando en claro que no siempre es un mayor precio, sino que pueden ser otros premios: acceso a nuevos
mercados, revalorizacién de la cultura y el territorio, poner la produccién y el producto -y sus productores- en
la agenda de politicas publicas, rescate de recursos genéticos en peligro de extincion, beneficios
medioambientales, etc. En la etapa de reproduccion, la atencién se fija en cémo hacer sostenible esta
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herramienta en el tiempo, tanto desde el punto de vista formal de lograr el registro, como del practico. El rol
de los actores publicos y las diferentes politicas y acciones de apoyo para cada etapa del circulo virtuoso de
las autoridades de distintos niveles del Estado. Se concluye con un caso préactico, graficado, de los Melones
de Media Agua (San Juan), y los beneficios potenciales de la diferenciacion.

Presentacion 1: INTRODUCCION TEORICA: Schiavone; Champredonde

o EL CONTEXTO TERRITORIAL EN EL QUE EMERGEN LOS PRODUCTOS TiPICOS: LOS
CONCEPTOS DE CULTURA, TERRITORIO, IDENTIDAD TERRITORIAL. A cargo la Dra.
Andrea Benedetto (CONICET, RIMISP).

Conceptos basicos que sustentan estos procesos de calificacion por el origen, sobre los cuales se erigen y
desarrollan todas las acciones de intervencion, y que deberian ser conocidos -manejados por los
profesionales: Territorio, cultura, identidad, procesos; espacio geografico, arraigo; topofilia;, apego, identidad
territorial, cultura; territorio cultural; actividades, bienes y servicios culturales; economia de la cultura, Activos
materiales e inmateriales, Identidad, Identidad Territorial, Valorizacion de la Identidad. “amenidad”. Tuvo lugar
una interesante ronda de preguntas e intercambio.

Presentacion 2: Benedetto Contexto Territorial.

e INFLUENCIA DE FACTORES TERRITORIALES EN LA EMERGENCIA DE LAS CALIDADES
ESPECIFICAS ASOCIADAS A UN TERRITORIO. Dr. Marcelo Champredonde.

Se trata de llevar a terreno los conceptos generales: ¢;Qué es la calidad especifica asociada al territorio?;,
Cuales son los factores territoriales que la confieren?; ; Como evolucionan los saberes, las practicas y las
herramientas a nivel local? Se habla de calidad, calidad objetiva-subjetiva, se explican los diferentes
conceptos y qué calidad se quiere valorizar. Terroir o territorio, zona geografica delimitada, en la que una
comunidad ha desarrollado, en el curso de la historia, un método de produccién y un saber hacer colectivos.
El terroir se basa en un sistema de interacciones entre el medio fisico y bioldgico y un conjunto de factores
humanos que confieren una originalidad y tipicidad al producto que se traduce en una reputacion
determinada.  Se trabaja sobre el concepto de CALIDAD ESPECIFICA OBJETIVABLE DEBIDA AL
TERRITORIO y se trata de diferenciar: productos con reputacién y productos con anclaje territorial. Se indaga
sobre cuales son los factores que confieren calidad especifica: Medioambientales: suelo, clima, agua, relieve,
etc.; Humanos: saberes locales, practicas, herramientas; los recursos genéticos especificos y las
interacciones entre los tres. Champredonde insiste en que los factores humanos son los determinantes , que
se trata de saberes locales distribuidos (saber producir, elaborar, degustar, consumir) y de préacticas ... a nivel
de la unidad de  produccion elaboracion .... colectivas (trashumancia, festividades, etc.). Por Ultimo,
profundiza sobre la génesis y evolucion de los Saberes Empiricos Colectivos Localizados y sus interacciones;
las transformaciones por obra de las migraciones y la tecnificacién; la calidad especifica puede haber sido
construida en siglos o s6lo en décadas: no es producto de un proceso voluntario; generalmente se exige por
lo menos el tiempo equivalente a una generacion. Es decir mas de 20 -30 afios.

Presentacion 3: Factores Territoriales Champredonde

e EJERCICIO GRUPAL: Caso del Queso de Amblayo, Salta.

El grupo identifica factores como: producto: Quesos de leche cruda, no pasteurizada. La pastura da
particularidad a la leche; Cuajos naturales. Hay impacto del Factor biofisico.
. Proceso de cria, ordefie y elaboracion de queso en el mismo lugar.
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. No se sabe desde cuando se produce.
. No esta claro si es parte de la cultura local.

Sobre si el producto tiene o no una calidad especifica, se concluye que: tenia una calidad especifica,
propia de saberes locales. Pero, la incidencia de profesionales de organismos de ciencia, tecnologia y
transferencia influyd en el proceso de elaboracién del producto. Hay aceptacién del producto por parte de los
consumidores (mercado de cadena corta, Salta) pese a los cambios.

Sobre los saberes: hay un factor biofisico: lugar con caracteristicas particulares, pero no demasiado
distinto en vegetacién a los valles cercanos. Si hay que explorarlo, conocerlo, explotarlo con cabras, saber
qué especies, saber conducir un rodeo, sumado a los saberes, saber seleccionar una cabra (aspecto que
podria haber sido desplazado por el conocimiento técnico).

El ordefie a mano. Producir el cuajo (se va perdiendo con los cuajos quimicos). Saber hacer el
cincho o molde. Saber estacionar un queso en esas condiciones, para madurarlo (catre, hierbas, hay
elementos que hay que saber manejar).

Hay saberes compartidos: quién elabora el queso (la mujer). EI hombre maneja el rodeo, el ordefie
es compartido. Saberes trasmitidos de mujer a mujer; recombinacion de saberes (nuera-suegra).

Tension entre actores, por saberes diferentes, recombinacidn. Se dan en un territorio delimitado.

Antes, saber transportarlo era un saber crucial; hoy con la mejora de los caminos, no es especifico.
Comercializacién (no se profundizo). ;Los comerciantes saltefios seleccionaban?

Consumidores: el producto tiene una reputacion y un mercado cercano, pero no estuvo claro qué encontraba
en el queso de Amblayo.

e TIPICIDAD Y REPUTACION COMO BASE PARA LAS IG/DO. Marcelo Champredonde

La calidad especifica asociada a un territorio como base para la construccién de una IG o una DO; la tipicidad
como reconstruccién colectiva local (del productor al consumidor).
* Sellos de calidad vinculados al origen: las distintas definiciones de las IG y las DO
segun ley argentina
* ¢ Qué tipo de producto se ajusta a cada definicion?
» Lareconstruccion de la calidad especifica, un proyecto colectivo local: armado de un
protocolo.
Presentacion 4: Tipicidad y Reputacion Champredonde I

e ACTIVIDADES GRUPALES PARA ANALIZAR LOS CONCEPTOS: EJERCICIO EN BASE AL
CASO DEL QUESO DE AMBLAYO.

Deteccion de elementos basicos para la calificacién; Cdmo construir un protocolo sobre el caso elegido.

Se debate, en base a los conceptos aprendidos, cual seria un sello de calidad por origen aplicable al
caso: hay un reconocimiento del consumidor. La IG contempla los saberes y la historia, se ve claramente en
esta situacion. Las IG y las DO rescatan una calidad heredada, reconstruida.

Conclusiones:
* Lo que hay que rescatar no es la herramienta sino el proceso.
* Posibilidad real de la accion colectiva. Puede tener efectos relativos.
* Revisar los elementos.
« Al utilizar cuajos quimicos, utilizan elementos externos a la regién. No daria para una DO.
+ Si uno conoce la zona puede observar que no hay grandes diferencias con las aledafias.
* La pregunta seria donde esté el terrufio de la IG.
* Queso tipico: no menos de 15 dias de maduracién.
* Sobre todo leche de cabra, porcentaje pequefio de leche de oveja que no altere el sabor.
* Hecho con cincho.
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+ Cuajo natural vs. Cuajo artificial.

« Si quisieran reconstruir la genética caprina es una tarea muy compleja.

* Podria haber actores externos, que apoyen un proceso de diferenciacién.

« ; El estado tiene interés en que estas producciones sobrevivan?

» Sin la accién publica es imposible.

+ Con la accion publica, el agente tiene que ser reconocido, inspirar confianza.

* Hay una base comun, son capaces de reconstruir el producto que los identifica.

* Hay una base comun: los caprinos. Hay mutaciones fuertes, pero recientes, podrian trabajarlo.
* No se recuperan saberes empiricos perdidos.

* Tiene que haber un punto de convergencia histérica, del cual partir.

* Historia, patrimonio comdn.

+ Como organismos publicos: obligacién de acompaniar procesos de mejora de la inocuidad.

SEGUNDO DiA: JUEVES 8/sep/2011.

e EXPERIENCIAS SOBRE LA PUESTA EN MARCHA DE UN PROYECTO DE CONSTRUCCION
DE UNA IG/DO. Marcelo Pérez Centeno.

Puesta en marcha de un proceso colectivo, a partir de la experiencia de la Primera DO de Argentina, caso de
estudio FAO en 2007: “Chivito Criollo del Norte Neuquino”.

Recuerda que valorizar un producto es un proceso multidimensional: social, politico, econémico y
cultural. Se parte de una situacion potencial: un producto, territorio, sociedad, reconocimiento y un mercado;
la implementacién real requiere actores movilizados, consumidores interesados, un equipo de intervencion, el
despliegue de una accion colectiva, conocimientos varios y sobre todo, lazos de confianza que unan a las
partes.

Para activar un proceso, se requiere en principio un equipo de intervencién, un enfoque determinado
y un caso factible de IG-DO.

El equipo de intervencidn debe tener competencias, habilidades o disciplinas necesarias para:
relevar informacion; movilizar actores; generar conocimiento; debe ser multidisciplinario en ciencias técnicas y
sociales, compuesto por locales y externos, pero con reconocimiento. ROL: debe ser el animador del proceso
social; proveedor, recuperador, sistematizador, socializador de conocimientos; gestor entre instituciones;
mediador entre actores que estan en tension; moderar asimetrias entre disputas de poder; control de la
informacién, del negocio, efc.

Es necesario definir un enfoque: si es Agronegocios o Desarrollo Territorial; si se aplica la
metodologia de la investigacion —accién; debe generar debates: ;Hasta qué punto un proceso de
diferenciacion, de valorizacion es generador de desarrollo o de exclusion? ; ;Quiénes son los beneficiados y
cuales los excluidos? ; ; Se refuerzan las asimetrias al interior de un sector o bien se logran nuevos equilibrios
mas equitativos? ; ; Cémo inducir un proceso generador de un proyecto territorial?

Identificar los actores del territorio, es decir, hacer el mapa de actores del SIAL —Organizacionales e
Institucionales y quienes son todos los actores que integran la cadena -Ley N°25380 art. 10: Extraccién;
Productores; Acondicionadores; Transformadores; Comercializadores.

Luego, definir cuél es el rol de los actores en relacién a la IG: si son Esenciales, Complementarios o
Estratégicos. En el tiempo; si son Protagénicos, Expectantes o Indiferentes.

Frente a un caso, hay que indagarse: ;Cual/es es/son elllos producto/s? 4 Cual es la Importancia del
producto para los actores (econémica, cultural)?; ;Cuéles son los actores vinculados al producto?; ;Cual es
el territorio del producto?; 4 Cual es el ambito pertinente para la accion en un proceso de valorizacion de un
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producto?; ; Qué umbral de conocimientos o informacion basica es necesario para promover un proceso de
valorizacion? Tener en cuenta que los procesos de valorizacidn son largos, complejos, requieren acuerdos, y
un equipo de intervencion estable en el tiempo, y sobre todo financiamiento para sostener el proceso.

Luego, el disertante cuenta la experiencia del caso “CHIVITO CRIOLLO DEL NORTE NEUQUINO’,
siguiendo las etapas del Circulo Virtuoso:

1° Etapa de identificacion: 1997-2004;

2° Etapa de Calificacion: Construccién del Protocolo y la Organizacion (2004-2007): Construccién del marco
tecnoldgico y organizativo de la denominacion de origen de la camne caprina neuquina, estudio de mercado y
de la cadena, andlisis del agregado de valor. Incorporacion de la sociedad local: Escuela: Concurso del Logo,
Videos en la escuela, Feria de Ciencias, Capacitaciéon para docentes. Incorporacion tematica en curricula
escolar. Incorporacion de las instituciones politicas:

Resultados: Protocolo participativo construido Primera solicitud de DO en Argentina (antes, marca
registrada). Creacién del Consejo de DO; Consejo Asesor en funcionamiento. Instalacién de la propuesta en
la sociedad.

3°Etapa de Remuneracion: comercializacién con marca e implementacion del protocolo de la DO (2008 -
2011) Consejo Regulador. Todavia en desarrollo.

Presentacion 5: Animar Procesos de Valorizacién de Productos, M. Pérez Centeno.

e MARCO LEGAL INTERNACIONAL Y NACIONAL.
. Elena Schiavone

La exposicion se centra en la pregunta: ¢Para qué sirven las IG/DO? , siguiendo por el Protocolo
registrado como patron de verificacion. Proteccion, acciones. Y otras estrategias y herramientas para la
valorizacion de productos con identidad territorial, disponibles en Argentina.

¢ Como funcionan las IG? Implican una participacién voluntaria. Permite a los actores de la cadena
invocar que su producto y procesos cumplen con determinados requisitos de calidad, predeterminados en un
protocolo.

Actores: productores, elaboradores, comercializadores, certificadores y autoridades publicas.

Las IG son “sellos de calidad” publicos, basados en legislacién nacional e internacional.

Otros sellos de calidad aplicables: marcas, marcas colectivas y de certificacion; certificados de
atributos o de procesos, y como funcionan en Argentina. Las 1G-DO frente a las marcas colectivas y de
certificacién. Coincidencias y diferencias, a tener en cuenta para la adecuada seleccién del instrumento de
valorizacién més apto para cada producto.

Marco internacional: Convenio de Paris. El arreglo de Lisboa. El ADPIC: estandares internacionales
de proteccion.

Diferencias entre conceptos: Indicadores geograficos: (i) indicaciones de procedencia: neutras
respecto de la calidad; (i) indicaciones calificadas: con calidad especifica:

Indicaciones geogréficas (IG): nombre geografico que indica una zona de produccion de un determinado
producto, cuyas caracteristicas diferenciales se deben a factores naturales y/o humanos.
Denominaciones de origen (DO): todas las etapas de fabricacion, en la zona geogréfica.

Se describe el marco legal vigente en Argentina: Ley 25.163 para vinos y bebidas espirituosas de
origen vinico. Ley 25.380 modificada por Ley 25.966 y su decreto reglamentario 556/2009 para productos
agricolas y alimentarios. Normas complementarias para la administracion del sistema. Rol de la Comision
Nacional Asesora. Convenio con el INPI para la relacién marcas-IG.

Presentacion 6: Marco Legal. E.Schiavone.
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o PRESENTACION DE LAS SOLICITUDES DE RECONOCIMIENTO DE UNA IG/DO.
Héctor Niubé y equipo MAGyP

La exposicion refiere a los tramites de reconocimiento y registro en la Argentina: Solicitud de diagnéstico.
Requisitos para la presentacion de las solicitudes de registro de una IG/DO, la Documentacién de respaldo.
Criterios de analisis.

El proceso de reconocimiento de una IG deberia comenzar con una evaluacién de factibilidad del
producto para su calificacion mediante esta herramienta: el producto ;se conoce como resultado del nombre
geografico? ¢ Tiene sentido dicho nombre para los consumidores? ¢ Existe una calidad uniforme, similar? ; En
qué zona se produce o se podria producir? ;Quiénes son los integrantes de la cadena de produccion?
¢Quedarian excluidos algunos productores como consecuencia de algun requisito y/o delimitacion? Estas
preguntas deberian ser respondidas colectivamente en reuniones con los integrantes de la cadena, o
mediante encuestas a productores y consumidores.

El registro ha colocado una “solicitud de diagnostico”, disponible en linea.

En cuanto al tramite de registro propiamente dicho, hay un formulario tipo que debe completarse,
consignando tipo de producto e items béasicos requeridos por la normativa.

La solicitud debe contar con el AVAL de las autoridades provinciales del sitio geografico de la IG-DO.

Se abre el expediente y pasa a analisis técnico, incluso se gira a otros organismos estatales competentes
para que emitan opinién. Se solicita informacion al INPI en relacion a la situacion del nombre geogréfico frente
a marcas comerciales vigentes. Se abre un periodo de oposicién por 30 dias. Se verifican las condiciones
mediante una inspeccion in situ. Se formula un dictamen técnico y pase a la Comision Nacional Asesora para
que enjuicie. Si es positivo, pasa al Sr. Secretario de Agricultura, Ganaderia y Pesca para que emita la
Resolucién de reconocimiento.

Se presentan los nuevos logos nacionales, que acompafiaran en el envase a los productos con IG-
DO reconocida oficialmente.

Estado de expedientes en trdmite: Aceite de Oliva Extra de Mendoza y Maipu, Carne Ovina
Patagonica, Cordero Patagénico, Lana de Camarones, Mani de Coérdoba, Miel de la Cufia Boscosa
Santafesina, Miel Patagonia Sur Argentina, Queso de Tafi del Valle Salame de Tandil. Internacionales:
Turrén Alicante, Turrén de Jijona, Queso Parmigiano-Reggiano.

Proyectos de construccion apoyados por el Ministerio (PROCAL I1): Melon de Media Agua; Ajo del Valle de
Calingasta; Tomate Platense; Alcaucil Platense; Carne Ovina Patagdnica; Queso de Tafi del Valle.
Presentacion 6: Solicitudes de Reconocimiento. H. Niubo

o CONTROL Y VERIFICACION.

Presentacién: rol del Estado luego de registrada la IG-DO y del sistema nacional de Control de Alimentos,
Defensa del Consumidor, Provincias.
Sistemas posibles de control interno: Autocontrol, rol de profesionales y certificadores. Presentacion: Elena
Schiavone.
Autocontrol: un caso: el Chivito Criollo del Norte Neuquino: Marcelo Pérez Centeno.
Certificadoras de tercera parte: Pedro Landa.

Presentacion 7: Control y Certificacion INTRO. E. Schiavone; Presentacion 7: Certificacion 3° parte:

P. Landa.

o PRESENTACION DE VIDEO “Pintando el Futuro: Una IG para el Salame de Colonia
Caroya”. Comentarios a cargo del Dr. Champredonde y Fernando Visintin, en representacion
del Consejo Promotor.

Comentarios y debates en torno del caso.
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o PRESENTACION DE CASOS EN PROCESO DE CONSTRUCCION. Consultores y equipos a
cargo de cada uno.

Presentacion 8:  Tomate Platense: Ing. José Maria Garat, UNLP/PROCAL

Presentacion 9:  Caso Ajos del Valle de Calingasta: Prof. Antonio LLoveras.

Presentacion 10: Caso Melon de Media Agua, Alfredo Reyes. PROCAL

La Ing. Alejandra Riccetti presentd verbalmente el caso del ALCAUCIL PLATENSE.

e GRILLA DE IDENTIFICACION FAO. Trabajo en grupos: uso de la grilla de identificacion FAO
(version simplificada) para el analisis de alguno de los casos presentados.

o Distribucion de la GUIA FAO, en version impresa y CD. Explicacidn de sus contenidos y usos.

RESULTADOS:

e Fue una capacitacién intensiva, durante dos jornadas completas, en las que se brindaron
herramientas, metodologias y casos préacticos, que promovieron la aplicaciéon de los conceptos
tedricos expuestos por los panelistas.

e En total se invitaron unas 250 personas, de las cuales participaron efectivamente 109 durante todo
el Seminario, a los que se sumaron algunos que asistieron parcialmente.

o Los asistentes solicitaron futuras capacitaciones, y se debatio realizarlas a nivel regional, lo que
dependera en el futuro de las acciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, y el INTA,
organismo descentralizado que depende del mismo.

o Asimismo, se practicd una encuesta de satisfaccion cuyos resultados indican:

Organizacion del evento:

MUY BUENA BUENA REGULAR

Tiempos asignados apropiados:
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Temas desarrollados cumplieron expectativas:

Aplicacidn en actividades laborales:

Profundidad:

Solidez:
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Didactica:

Difusion del evento:

Coincidencia del temario con el programa:

Seleccién de Fotos del Evento:

Irurueta, Basso y Flores Nava Schiavone y Champredonde
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Visintin, Benedetto, Pérez Centeno, Doml'ngue-z
y Tejada

Caso Piloto “Salame de Colonia Caroya”:

MAGYyP: Niubd
- Visintin y Champredonde

A.3: Taller intensivo de profesionales, Caso Piloto “Salame de Colonia Caroya”, 19- 21
de diciembre de 2011.

La reunién de equipo fue lo mas rico de las jornadas, ya que fue extensa y con debates profundos, durante:
Tarde del 19/12; Mafiana del 20/12; Tarde del 20/12; mafiana del 21/12.

Participantes presentes:

Coordinacién General: Dr. Marcelo Champredonde (INTA)

Experto internacional invitado: Frangois Casabianca ( INRA, FR)

INTA Castelar: Joaquin Gonzalez ; Méd. Vet. Fernando Carduza (Area de Analisis Fisicos y Sensoriales -
Instituto Tecnologia de Alimentos, ITA Centro de Investigacién de Agroindustria, CIA).
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INTA EEA Catamarca: Ing. Susana Alderete Salas. Ing. Leonor Pllatti (Inocuidad, BPM, Protocolo)

INTI: Viviana Renaud (Coordinadora U.T. Tecnologia y Desarrollo de Productos- INSTITUTO NACIONAL DE
TECNOLOGIA INDUSTRIAL CENTRO DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA INDUSTRIAL DE CARNES.
Mariana Sanchez.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES (UNQUI) Dra.Vanesa Ludemann/Dra. Romina Canel. Laboratorio
112- Micologia de Alimentos

RIMISP: Dra. Andrea Benedetto.

FAQ: Abog. Elena Schiavone.

Colonia Caroya: Olga Candussi. Paola Nannini (Turismo). Fernando Visintin (Consejo Promotor IG del Salame
de Colonia Caroya).

Fernando Carduza, Joaquin gonzalez, Viviana Renaud,---------------------- MarianaFrantini, Vanessa Ludelman
Fernando Visintin, Marcelo Champredonde,
Olga Candussi, Francois Casabianca.

Mariana Frantini, Fernando Carduza,
Marcelo Champredonde.
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Principales intercambios:

1. Area geografica.

2. Resultados de Ensayos sobre uso de aditivos: su impacto en el proceso de produccion: inocuidad,
tipicidad, sabor. INTI.

3. Resultados de Ensayos Microbiolégicos y de Micotoxinas (Mufa gris y amarilla que cubre el salame):
UNQUI.

4. Avances implementacion de trazabilidad y mediciones de pH y temperatura. INTA Catamarca y

equipo local.

Proyecto de Protocolo: reglas de inocuidad alimentaria y reglas propias de la IG.

Definicion del salame “tipico”. Resultados de los paneles de degustacion.

Informacién a presentar en el taller con productores.

Agenda 1° semestre 2012.

N O

En informe separado se describe el Caso piloto, el Taller de Trabajo del Equipo de Intervencion (material,
debate y conclusiones)..

A.4: Taller con Productores de Salame, Colonia Caroya- Cérdoba: 20 de diciembre de
2011.

DESARROLLO:

- Apertura a cargo del nuevo Intendente.

- Conducci6n del Taller: Marcelo Champredonde.

- Equipo Técnico participante.

- Elaboradores presentes.

- Presentacion de Resultados del Ensayo sobre Impacto de Aditivos (INTI)

- Comentarios sobre estos resultados y su asociacion a los parametros de inocuidad.

- Presentacion de la Técnica que acompanfiara los procesos de elaboracién, Med. Vet. Mariana Fantini.

- Anuncio de la colaboracion de una becaria del INRA, Fr: Emmanuel Boue, para el estudio de la
cadena de comercializacion.

- Presentacion de Proyecto de Folleto sobre la IG del Salame de Colonia Caroya y cuidados para la
conservacion del salame. Impresién financiada por el Proyecto FAQ. Debate sobre contenidos.

- Tareas para el 1° semestre de 2012.

La apertura estuvo a cargo del nuevo Intendente (asumido el 10/12/2011, por un periodo de 4 afios), Luis
Emilio Grién. Felicité la iniciativa y asegurd el total apoyo de las autoridades locales. Reafirmé el compromiso
del Municipio en el trabajo, que se concreta con la contratacion, a cargo del Municipio, de una profesional a
tiempo parcial, durante un afio.

El Dr. Marcelo Champredonde toma la conduccidn del Taller, presentando una vez mas al equipo participante
(el participante en la Reunion de Equipo, ver arriba), agregando a: Experto internacional invitado: Francois
Casabianca ( INRA, FR); Experto visitante: Dwijen Rangnekar, Universidad de Warwick, UK.

Elaboradores presentes:

Fernando Visintin (Coordinador Consejo Promotor IG); Guillermo Visintin (Camiceria Los Platanos); Amilcar
Nanez (Embutidos La Central); Hermes Tottis (Fertilia); Felix Barrera y Alicia de Barrera (Embutidos EI Super)
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Martin Piazzoni (Embutidos Piazzoni); Nestor Céliz (Embutidos Don Angel); Diego y Claudia Visintin (Sabores
de Caroya); Norma Londero; Vanessa Rossi (Hermanas Rossi); Fabian Grién (Mercadito del Valle)

Riviesse.

Dr. Fernando Manera (Encargado del Dpto. de Bromatologia de la Municipalidad de C. Caroya)

Presentacion de Resultados del Ensayo sobre Impacto de Aditivos (INTI)
La Dra. Viviana Renaud (INTI) presentd los resultados del ensayo cuyas muestras se tomaron de 5
elaboradores, los primeros dias de noviembre de 2011.

Instituto
Nacional

®

de Tecnologia Argitint

INTI Industrial 1810 | 2010

FORMULAS

ELABORADOR .
(S

carne vacuna (56,0 %) + carne de cerdo (24,8 %) + tocino (3,2 %) +

B?;e gordura (16,0 %) + sal (2,8 %) + sal nitro (0,04 %) + pimienta molida (0,4
%) + vino macerado con ajo (8%)
Fer.rr";mo Base + azlcar (0,6%) + fermento
Base carne vacuna (60,8 %) + carne de cerdo (19,6 %) + tocino (13,3 %) +
T8 gordura (6,27 %) + sal (2,7 %) + sal nitro (0,05 %) + pimienta molida (0,4
%) + vino macerado con ajo (1,4 %)
Fer_rrn:nto Base + azucar (0,6%) + fermento
- carne vacuna (50,0 %) + carne de cerdo (25,0 %) + tocino (17,5 %) +
T8 gordura (7,5 %) + sal (2,7 %) + sal nitro (0,05 %) + pimienta molida (0,4 %)
+vino macerado con ajo (9,4%)
Fer_rrn:nto Base + azlcar (0,6%) + fermento
- carne vacuna (50,0 %) + carne de cerdo (36,0 %) + tocino (10,0 %) +
T8 gordura (4,0 %) + sal (2,6 %) + sal nitro (0,1 %) + pimienta molida (0,4 %) +
vino macerado con ajo (6%)
Fer_rrn:nto Base + aztcar (0,6%) + fermento
Base carne vacuna + carne de cerdo + tocino + gordura + sal + sal nitro +
B pimienta molida + vino macerado con ajo
Fer?:mo Base + azlcar (0,6%) + fermento

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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Instituto
Nacional
de Tecnologia

INTI Industrial 181e | 2010

Argentina

FORMULAS TRATAMIENTO BASE

Elaborador

Materias Primas , A B C D E(*)
aditivos e Sabores de Petroupulo Teky Felix Hnas Rossi
ingredientes Caroya
Carne vacuna 56,00 60,78 50,00 50,00 47
Cerdo 24,80 19,61 25,00 36,00 31
Gordura 16,00 6,27 7,50 4,00 NO
Tocino 3,20 13,33 17,50 10,00 20

100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Sal 2,80 2,70 2,70 2,60 Sl
Pimienta 0,40 0,40 0,40 0,40 S|
Sal nitro 0,04 0,05 0,05 0,10 N
Vino ¢/ ajo 8,00 1,40 9,38 6,00 S|

(*) datos de ensayos anteriores

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004

Instituto
Nacional

de Tecnologia

INTI Industrial

EVOLUCION DE PH

Tratamiento base Tratamiento con fermento
59 59
57 57
X~ X
55 El5)
53 A f(:'/ .
g

51 \ ! V 51 )
49 49
47 a7 'v
4; 05. 10 15 “

aect -nov -nov -nov 31-oct 05-nov 10-nov 15-nov

EEDA ElE =be EHE bl Elab A ===Elab B Elab C === Elab D Elab E

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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EVOLUCION DE PH
- Alos 4 dias, alcanzan el minimo pH, tanto los TB como los TF

- En los TF el pH desciende hasta alcanzar valores mas bajos que en los TB
(excepto elaborador D)

- En los TF el pH final (rebote luego de fermentacién) es menor

Tabla con promedios base

02-nov| 03-nov| 04-nov| 05-nov| 06-nov] 07-nov] 08-nov| 09-nov| 11-nov| 14-nov| 16-no

Elaborador A 55 55 Sl 5,0 5l 5] 54 53 55
Elaborador B 56 54 50 5,0 52 53 54 54 56
Elaborador C 56 52 52 52 52 53 55 55 57

Elaborador D 56 55 53 50 54 5,0 52 54 53 56

Elaborador E 5 55 54 g2 52 Sl g2 23 54 55 56

Tabla con promedios fermento

02-no 03-no 04-no 05-nov| 06-no 07-no 08-nov| 09-no 11-noy 14-noy 16-noy

Elaborador A 55 52 49 47 4,9 51 5,0 52 52
Elaborador B 55 52 47 4,6 4,7 4,8 4,9 4,9 51
Elaborador C 56 51 4,8 47 4,8 48 50 50 5l
Elaborador D 56 Sl 52 il Sl 51 54 54 55 57
‘ElaboradorE 55 Sl 4,9 4,7 4,7 4,7 4,8 4,8 Sl 5l 52

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004

Instituto
Nacional

de Tecnologia
Industrial

EVOLUCION DE PH (elaborador A)

Evolucién pH, Elaborador A

58

56

54

5,

48 —— Muestra 1 base

— I —
$ —#— Muestra 2 base

~

46 Muestra 3 base —————————————
promedio base
24 —%— Muestra 1
fermento
~—&— Muestra 2
fermento
42
4
03/11/2011 05/11/2011 07/11/2011 09/11/2011 11/11/2011 13/11/2011 15/11/2011 17/11/2011

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004

1810 | 2010

1810 | 2010
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EVOLUCION DE PH (elaborador B)

Evolucién pH, Elaborador B

58

Instituto
Nacional
de Tecnologia
Industrial

56 b

LN\

A\ S

5,

~

=
W _o” __

—&— Muestra 1 base
—=— Muestra 2 base

5
48 \\ /_\/
46
S Muestra 3 base
promedio base

44 —*— Muestra 1 fermento
—o— Muestra 2 fermento
—+— Muestra 3 fermento

42 —— promedio fermento
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aw a 26 dias
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- No hay diferencias importantes en el aw final (26 dias), entre los TB y los TF

- En el elaborador D, el aw es menor para ambos tratamientos

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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EVOLUCION DE AW

10-nov 17-nov 24-nov 01-dic
EATB 0,948 0,918 0,917 0,897
EBTB 0,924 0,920 0,924 0,907
ECTB 0,946 0,933 0,934 0,929
EDTB 0,947 0,905 0,883 0,855
EETB 0,945 0,940 0,899 0,892

10-nov 17-nov 24-nov 01-dic
EATF 0,933 0,890 0,913 0,887
EBTF 0,944 0,935 0,896 0,904
ECTF 0,941 0,930 0,923 0,908
ED TF 0,944 0,926 0,889 0,857
EETF 0,941 0,910 0,892 0,888

- No se observan marcadas diferencias en el a, entre los tratamientos al final de los
ensayos (26 dias).

- El TF parece mostrar un descenso mas rapido en el a, respecto del TB (la diferencia es
leve y los valores son sobre 1 muestra)

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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EVOLUCION DE MERMA
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a 10 dias a 13 dias a20 dias
OEA 29,7 28,7 32,2 31,2 35,7 35,1
OEB 24,5 25,2 29,7 29,8 33,8 36,5
BEC 26,1 28,0 27,8 29,2 29,2 30,3
OED 28,4 30,7 35,9 37,9
BEE 30,5 30,0 33,8 33,8 38,6 38,9

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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EVOLUCION DE MERMA

merma final
a 10 dias a 13 dias a 20 dias (entre 22 -24 dias)
TB TF TB TF TB TF TB TF
EA 29,7 28,7 32,2 31,2 35,7 35,1 38,3 37,8
EB 24,5 25,2 29,7 29,8 33,8 36,5 36,6 36,5
EC 26,1 28,0 27,8 29,2 29,2 30,3 33,7 33,0
ED 28,4 30,7 35,9 37,9 35,9 37,9
EE 30,5 30,0 33,8 33,8 38,6 38,9 40,3 40,6

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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TEXTURA INSTRUMENTAL

Dureza por Elaborador por Tratamiento
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Dureza:
- Entre tratamientos se observan diferencias estadisticamente significativa (p<0,05) en el parametro

dureza en los elaboradores A, B, C y E a los 20 dias de elaboracién siendo mayor este atributo
parael TF.

- En el elaborador D, no se observan diferencias estadisticamente significativas (en ninguno de los
tiempos evaluados).

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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TEXTURA INSTRUMENTAL

Masticabilidad por Elaborador por Tratamiento

13056

101174
71784

1300

Masticabilidad (gf)

T T T T T
EA-TB:EEA-TF EB-TB:EB-TF EC-TB:EC-TF ED-TB:ED-TF EE-TB:EE-TF
ETB*ETF

Masticabilidad:

- Se observan diferencias estadisticamente significativa (p<0,05) en el parametro masticabilidad en elaboradores A,By C a

los 20 dias de elaboracién siendo mayor este atributo parael TF.

- En los elaboradores Dy E, no se observan diferencias estadisticamente significativas, a los 20 dias de elaboracién siendo
mayor este atributo parael TF

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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Dureza por Elaborador por Tratamiento Masticabilidad por Elaborador por Tratamiento

13086

NI E

EATBEATF  EBTBESTF  ECTBECTF  EDTBEDTF  EETBEETF
ETBETF

o EA-TB:EA-TF EB-TB:EB-TF EC-TBEC-TF ED-TB:ED-TF EE-TB:EE-TF
ETBETF

- Enlos TB entre elaboradores se observan diferencias significativas en los
parametros de dureza y masticabilidad

- Enlos TF entre elaboradores se observan diferencias significativas en los
parametros de dureza y masticabilidad

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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LUMINOSIDAD

- Se observan diferencias estadisticamente significativas entre el TB y el TF para los
elaboradores A, B, Cy E en todos los tiempo evaluados.

- En todos los casos las muestras tratadas con fermento son mas claras, es decir
presentan mayor luminosidad.

TONO ROJO

- Para ambos tratamiento en los distintos tiempos evaluados no se observa una tendencia
definida

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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RESUMEN (COMPARACION ENTRE TB Y TF POR ELABORADOR)

PARAMETRO CONCLUSION OBSERVACIONES

pH SI@ Excepto ED

aw NO @ ED, alcanza valores de aw
notoriamente inferiores

Merma NO @ ED Y EE merma a 10 dias

Luminosidad S| @ Excepto ED

Tono rojo NO @

Dureza S| @ Excepto ED

Masticabilidad S| @ Excepto ED y EE

@ Conclusiones en base a datos puntuales
@ Conclusiones en base a andlisis estadistico ANOVA

www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004
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OBSERVACIONES

- No se observan marcadas diferencias entre los
tratamientos a nivel instrumental y fisicoquimico

- Las diferencias mas notables se observan:

o en la consistencia (mayor para el tratamiento con
fermento)

o En el descenso del pH (menor para el tratamiento con
fermento)

- Se oObserva un comportamiento marcadamente
diferente para el Elaborador D.

- Las diferencias entre elaboradores son mas marcadas

gue las diferencias por tipo de tratamiento
www.inti.gob.ar | 0 800 444 4004

Debate:

El ensayo con FERMENTOS ARRANCADORES no ha arrojado resultados espectaculares en cuanto su
efecto. Tampoco efectos negativos. Como resultado positivo, arroja un indice de mayor masticabilidad, es
mas elastico.
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En el sensorial, los resultados fueron aleatorios, algunos sostuvieron un leve cambio en el sabor, como méas
plastico.

Cuando se observa alguna diferencia, se observa en la consistencia: con fermento la consistencia es mayor
(= elab, = pasta base; = cant de dias)...

El descenso del pH es méas amplio en los que tienen fermento. El descenso se da a los 4 dias en ambos,
pero es mas rapido y menor con fermento. Se hizo con estarter... + azlcar...

Luego de un debate sobre los distintos resultados, queda abierto el interrogante: los fermentos son aceptados
por la normativa vigente para elaboracion de salames, pueden ser beneficiosos para la inocuidad del
salame... pero su uso en el Salame de Colonia Caroya. Es visto como legitimo?

¢, Deben ser incluidos o no en el protocolo o codigo de practicas de la 1G?

La respuesta no necesita ser inmediata, sino fruto de un debate en el interior del grupo.

Sistema de Control: mejoras en los procesos de elaboracion, correlacion de las practicas con

los parametros técnicos de inocuidad.

De los ensayos realizados, y sobre todo, del trabajo del equipo EEA Catamarca del INTI (Alderete Salas y

Pilatti), surge una y otra vez la necesidad de establecer parametros para el monitoreo y control, ya que se ha

probado que aparecen problemas de inocuidad (contaminacién, mufa amarilla, etc.). No siempre se identifica

faciimente el origen de la contaminacion. Los controles a efectuar deben considerar:
e en la masa (debe dejarse reposar —permite la penetracion de la sal nitro- 0 no? jen qué

condiciones? ;

en el control de las materias primas para evitar la contaminacion (las especias pueden ser una

fuente de contaminacion)

o Verificacion de la proveniencia de los cortes de carne: frigorifico habilitado.

e Temperatura y humedad en la sala de goteo: se insiste en la necesidad de llevar registros, y
asociarlos a la medicion del PH, para poder establecer un parametro.

¢ Analizar los pros y los contras de la amplitud variable que se verificd entre los distintos elaboradores
(48 hs a 7 dias), para poder formular recomendaciones sobre duracién y condiciones normales

o “Rebote” del salame, se corresponde técnicamente al momento en que el PH desciende a menos de
5,2. Con ello se inhibe desarrollo bacterias, y las proteinas ligan.

e Se acuerda trabajar en 2012 en el establecimiento de correspondencia entre los saberes empiricos
y las mediciones instrumentales, la ciencia y las reglamentaciones?

Presentacidn de la Med.Vet, Mariana Fantini: seguimiento de buenas practicas de
manufactura asociadas a la tipicidad

El Municipio, en apoyo al proceso de construccion de la IG, de la defensa de la marca territorial (es titular de
la marca registrada: Colonia Caroya, para salames), y en ejercicio de las competencias propias para el
resguardo de la seguridad alimentaria, aporta la contratacién, por un afio y a tiempo parcial de la profesional
mencionada.

Su rol no es de inspectora ni auditora (esas son competencias del area Bromatologia), sino de asistir a los
elaboradores para que puedan implementar el PROTOCOLO de la IG (en disefio), y los sistemas de
trazabilidad y control.

Trabajara guiada por los profesionales del equipo de Proyecto.
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Folleto de presentacion de la IG SALAME DE COLONIA CAROYA, y cuidados del salame
después de la compra:

Se debatio en el taller, que es lo que se quiere comunicar a los consumidores sobre el producto |G, de modo
breve y facil. Finalmente, sobre borradores presentados por el equipo de trabajo, se defini6 la siguiente
presentacion final:

SALAMEZ
COLONIA

922 CAROYA.:

Porque la elaboracién
estd ligada a
NUESTRA CULTURA

A Como Transportar 3%

Solicite que cada salame sea envuelto en
papel absorbente o en papel de diario.

En caso de transportar en valija o dentro del
vehiculo, nunca hacerlo en bolsa de polietileno.

Mantenga en lugar fresco, seco y ventilado.
No exponga al sol.

X Como conservar T

Para una 6ptima conservacion, coloque
envuelto en papel en lugar fresco y seco,
en los estantes bajos de la heladera o en
sétano a temperatura menor de 18° C.

Si nota que el papel se ha humedecido,
reemplacelo inmediatamente.

g Como consumir k3%
Quite la piel y corte preferentemente con
cuchilla afilada de acero inoxidable, nunca

Trabajan en el Proyecto de Indicacién Geogréfica para el con cuchillo tipo serrucho.
Salame de Coloni Caroye: Corte en forma transversal (4ngulo de 45°)

en rodajas finas, de aprox. 0.5 cm.
@ roca s

" (0 S
'g'i.'rumo«m SN g Oyl e n=

“olonia
ot o INTI v CRe

Porque su sabor
esta ligado a
NUESTRO TERRITORIO

8

Porque su prestigio
estd ligado a
COLONIA CAROYA

www.coloniacaroya.gov.ar // te.: 03525 465700

Se imprimiran 10.000 ejemplares para su distribucion entre los elaboradores que integran el grupo promotor, y
para los stands institucionales en Ferias, Fiestas Populares, Festivales, etc.
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Préximas tareas: Agenda para el primer semestre de 2012.

- Trabajo de seguimiento del sistema de trazabilidad y control, en prueba.

- Inicio de un estudio de la cadena de comercializacion: se contara con la asistencia de una pasante de la
ESA Angers, Emmanuelle Boug, con una pasantia de 6 meses de duracion.

- Trabajos para definir el area geografica.

- Presentacion oficial del Proyecto de Protocolo de la IG: muchos elaboradores ya lo disponen, y estan
trabajando con esa guia.

- Concurso para definir el logo / emblema de la IG, que llevaran los salames que se identifiquen con la
misma.

- Presencia institucional en Fiestas, Festivales, etc. Durante la temporada de verano: Olga Candussi
requerira salames para degustaciones al publico.

- Fijar fecha con funcionarios del Programa PROSAP, para la exposicion de requisitos y posibilidades de
financiamiento para mejora de instalaciones. ANR PROSAP.

- Con la informacién disponible, y con base a acuerdos basicos, se debera definir, por consenso de los
elaboradores participantes, de iniciar formalmente una solicitud de registro (preliminar o definitiva) de la
IG ante el Registro Nacional de Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion.

i d

Elaboradores asistiendo a la presentacion del Estudio sobre Impacto de Aditivos:

B: Actividades de difusion de las IG y capacitacion ejecutadas por otras instituciones,
con apoyo / participaciéon del Proyecto FAO TCP/RLA/3211.

1. IV Seminario Red SIAL ARGENTINA: Bahia Blanca, 19 y 20 de agosto de 2010, con la
participacién de unos 40 profesionales.
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2. Seminario Taller sobre Indicaciones Geograficas: Corrientes, 31 de agosto de 2010
organizado por el Ministerio de Produccion de la Provincia de Corrientes. 60 asistentes,
profesionales y productores.

3. VI Seminario Internacional: “Estrategias de Diferenciacion de Alimentos en el Mundo”,
organizado por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Repulblica Argentina.
Buenos Aires, 10 de noviembre de 2010: méas de 500 profesionales y productores de alimentos
de distintos lugares de Argentina.

3 Taller del Modulo SIAL “Investigacion y accion en diferenciacion de alimentos tipicos
mediante Denominacién de Origen u otras estrategias” perteneciente al Proyecto Especifico
AETA 282831 “Herramientas y Sistemas de Gestidon de la Calidad para la Valorizacién de
Productos Agroalimentarios de la actual Cartera de Proyectos de INTA 2009-2011 . INTA, sede
Cervifio, Buenos Aires, 15 de marzo de 2011 con participacion de 25 profesionales.

5. Proyecto Estructurador PE "Herramientas y sistemas de gestion de la calidad para la
valorizacion de productos agroalimentarios”, del INTA. Sede Cervifio, INTA, Buenos Aires. 16
de marzo de2011.

6. Exposicion del caso piloto “Salame de Colonia Caroya” en INTA EXPONE, Marcos Juarez,
Cordoba, 17 y 18 de abril de 2011. Asistencia de 40 profesionales.
7. Curso: Identificacion y Valorizacion de Productos locales mediante Indicacion

Geografica/Denominacion de Origen, organizado por INTA, en Curuzi Cuatia, Corrientes.
Del13 al 15 de julio de 2011. Con asistencia de 15 profesionales.

8. Seminario sobre Herramientas de Diferenciacion de Alimentos, Regién Cuyo, 18 de agosto
de 2011. 550 asistentes. Mesa “Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen”, 2 hs.
de duracion.

o i Marcelo Alos (Secretario de Agricultura, Ganaderia y
Qe Agroindustria, San Juan; Virginia Biaifi (INV), M.Champredonde
INTA), Elena Schiavone, Leonardo Granados.

SEMINARIO INTERNACIONAL

“Estrategias de diferenciacion
de alimentos en el mundo - Regién Cuyo”

9. V Seminario Red SIAL ARGENTINA, 29 y 30 de agosto, Universidad Nacional de La Plata,
Argentina. 118 asistentes.

10. Presentacion del PROYECTO FAO: Calidad de los Alimentos vinculada al origen y las
tradiciones en América Latina ante la Comision Nacional Asesora de Indicaciones
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Geogréaficas y Denominaciones de origen de Productos Agricolas y Alimentarios: Buenos
Aires, 9 de septiembre de 2011.

1. Herramientas de diferenciacion para uvas de mesa y pasas, en lll Seminario Internacional
de la Uva de Mesa y Pasas de Uva, organizado por el INTA. Del13 al 16 de setiembre de
2011, San Juan.

12. Mesas de Exposicion en la Feria “Caminos y Sabores”: una sobre Productos con Calidad
Vinculada al Origen; y otra sobre la experiencia de construccién de la IG “Salame de Colonia
Caroya”.Del 15 al 18 de septiembre de 2011, Buenos Aires.

13. Coordinacion de taller con funcionarios provinciales y municipales de la provincia de San Juan,
en el marco del Seminario Internacional de Certificacion de Productos Agropecuarios,
Alimentos y Buenas Practicas Ambientales, 13 de octubre de 2011, Ciudad de San Juan.

14. Seminario “Indicaciones Geograficas para el Desarrollo Local”, organizado por IDLO, 20 de
octubre de 2011, Buenos Aires (2 hs, 20 asistentes, mayormente abogados dedicados a la
Propiedad Intelectual).

Impactos: Durante el bienio 2010-2012 se dio mucha relevancia a las IG como herramientas, no solo de
calificacion y diferenciaciéon de productos agricolas y alimentarios con calidad particular ligada a su origen,
sino también como promotoras del desarrollo local.

Los cursos y talleres respondieron, en la mayoria de los casos, a demandas especificas de capacitacion en
cada sitio; hasta los abogados dedicados a propiedad intelectual, particularmente Marcas, tienen mucho
interés en conocer sobre las IG.

Las instituciones, programas y Red SIAL Argentina, continlan desplegando su trabajo de investigacion,
difusién y creacion de capacidades para manejar casos concretos.

Las universidades que ofrecen posgrados en Propiedad Intelectual han incorporado un médulo de
“Indicaciones Geograficas” en la curricula.

I1I: CASO PILOTO ARGENTINA: “SALAME DE COLONIA CAROYA”, CORDOBA.

El caso fue seleccionado por la contraparte nacional, MAGyP, atendiendo a que ya habia intervenido en forma
directa por demanda de los productores interesados en 2006, y constituia un caso de estudio desde 2008 del
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria, organismo de investigacion y extensién que funciona en su
ambito, con vinculaciones con INRA-CIRAD vy otras instituciones del sector, con amplia experiencia en esta
materia.

Tal como se desarrolla in extenso en el informe sobre el mismo, el producto habia sido identificado como
potencialmente calificable mediante IG / DO, en base a una serie de factores:

- Fuerte reputacién en los mercados locales, que se extendiera por encontrarse en uno de los circuitos
turisticos mas renombrados del pais; migraciones internas de conocedores del producto; presencia
en comercios gourmet de chacinados y quesos.

- Producto tipico de fusién de culturas migrantes (colonos agricolas de la Regién Friuli-Véneto) con
locales, construido a lo largo de mas de un siglo: inicialmente para autoconsumo, a partir de la
década del 50 comienza a fabricarse comercialmente, que fue evolucionando hasta su forma de
presentacion actual.

- Especificidad: Receta: adaptacién de saberes traidos por los inmigrantes (“saber hacer” chacinados)
a la disponibilidad local de materias primas, lo que da un producto con caracteristicas particulares:
carne porcina+vacuna -argentina-, tocino, e ingredientes, construida y compartida por una
comunidad de productores; el método de fabricacion, maduracion en sétano con un minimo de 18
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dias y mayormente consumido entre 20 y 30 dias después de elaborado; distribucién homogénea al
corte de dados de tocino de 4 a 6 mm. Asimismo, la forma de atado es particular y llevade 3a 5
aros de hilo; el tamafio mas frecuente es 50 a 60 mm de didametro y 30 a 40 cm de largo.

- Anclaje histérico y cultural del producto en el area.

- Volumen: actualmente unas 520 tn/afio.

- Usurpacién del nombre: existen imitaciones del producto original, tanto externas a la zona
geografica, como internas.

- Preservacion del patrimonio cultural: prevenir pérdida de las tradiciones y recetas.

Etapa del Circulo virtuoso en la que se concentro el trabajo:

El circulo de la calidad: en el Caso de
la IG SALAME DE COLONIA CAROYA.

Producto
identificado
En 2008.
Inicio proyecto
INTA 2009.
2010: RIMISP

Actores ‘
locales

2011: INTA+
RIMISP +
FAO:
Calificacion.

Objetivacion
de calidad.
Estudios
histdricos .

Equipo de Trabajo en el caso piloto:

Coordinador General: Dr. Marcelo Champredonde
(INTA Bordenave - Area Estratégica de Tecnologia de los Alimentos)

INTA (Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria)

Instituto Tecnologia de Alimentos (ITA) - Centro de Investigacién de Agroindustria (CIA) Castelar: Méd. Vet.
Fernando Carduza (Area de Andlisis Fisicos y Sensoriales -), Lic. Joaquin Gonzélez.

EEA Catamarca: Ing. Susana Alderete Salas. Ing. Leonor Pilatti (Inocuidad, BPM, Protocolo)

CR Patagonia Norte: Dr. Marcelo Pérez Centeno.

INTA, ProHuerta Jesus Maria-Colonia Caroya: Adolfo Grién.

INTI (Instituto Nacional de Tecnologia Industrial):
Centro de Investigacion y Tecnologia Industrial de Carnes: Viviana Renaud (Coordinadora U.T. Tecnologia y
Desarrollo de Productos- Ing. Mariana Sanchez.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES:
Dra.Vanesa Ludemann/ Dra. Romina Canel. Laboratorio 112- Micologia de Alimentos

RIMISP: Dra. Andrea Benedetto, CONICET, Universidad Nacional de Cuyo (UNCU), Mendoza

46



AD&OR,,,
el

5

W

FAQ: Abog. Elena Schiavone.

Colonia Caroya:
Municipio: Olga Candussi. Paola Nannini (Turismo). Apoyo del Director de Bromatologia, Dr. Fernando

Manera. En 2012 se integrara una técnica contratada por el municipio, para apoyar el proyecto y acompafiar a
los productores del lugar en los procesos productivos.

Productores que participan activamente en el proyecto piloto:

Fernando Visintin (Consejo Promotor IG del Salame de Colonia Caroya).
Adhemar- Analia Colombo.

Don Angel — Néstor Celiz.

El Sétano de Caroya- Hugo Petropulo.

El Super- Félix y Alicia Barrera.

El Teki — Mariano Cragnolini.

Familia Grion.

La Central - Ricardo y Amilcar Nafiez.

NOeCar — Oscar Morandini.

Norma Londero.

José Maria Pérez.

Sabores de Caroya. Diego y Claudia Visintin.

Hermanas Rossi.

Experto consultor internacional: Frangois Casabianca (INRA, Fr. Cércega).

Experto internacional visitante, Taller 20/12: Dwijen Rangnekar (Universidad de Warwick, UK)

Becaria INRA: en 2012 se integra al equipo Emmanuele Boué, que durante 6 meses estudiara la cadena de
comercializacién.

Sintesis de Actividades comprometidas, estado de ejecucion:

Trabajos: Responsables Resultados.

Definicion del “tipo”: INTA. Salame de Colonia Caroya: tipo definido.
Continuar con degustaciones — Proyecto AETA 228383. Varios Talleres de degustacion a lo largo del afio.
elaboradores y consumidores-para Fernando Carduza. Problema: no todos los salames producidos en
detectar no conformidades o productos Colonia Caroya se reconocen como tipicos.
fuera de tipo. Se requiere un trabajo consistente y dirigido para quienes
(que el producto cumpla “la promesa” estén interesados en participar de la IG, logren los
que implica una IG) parametros que hasta ahora han sido definidos como

ideales y cumplidos por una parte de los elaboradores.
Se proseguira durante 2012 con el entrenamiento de
un Panel permanente, para apoyar el control.

Culminar trabajo de caracterizacion del INTI Ensayo sobre impacto en aspectos sensoriales de
salame y sobre impacto sensorial de INTA EEA Catamarca bacterias starter, gluten y fosfato mas ascorbico.
aditivos Elaboracion, muestreos y determinaciones financiados por

el Proyecto FAO (Carta Acuerdo INTA)

Muestreo 11y 12 de julio 4 establecimientos. Se
presentaron los resultados en el taller 22/9, y se decidié
realizar un nuevo estudio, mas amplio, de impacto.
Muestreo: 1/3 nov-2011

5 elaboradores, c/u 50 kg de masa.

Ensayos durante 28 dias + procesamiento de la
informacion.

Resultados a disposicion para debate.
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Consensuar el uso (o no) de aditivos INTA PENDIENTE.
permitidos por CAA. En caso afirmativo, | INTI El uso de aditivos, si bien estan permitidos legalmente, no
determinar y cuantificar. esta “legitimado’, no se considera “tipico”. Aunque, en la
practica, algunos los utilizan.
Resultados a disposicion para el debate.
Trabajo sobre evolucion histérica RIMISP Concluida la investigacion, en redaccion.
INVESTIGADOR.

Culminar trabajo sobre mufa gris
(benéfica) y mufa amarilla (perjudicial)
iniciados en 2010

Universidad Nacional de
Quilmes (UNQUI)

INTA EEA Catamarca

Cumplido.

Universidad Nacional de Quilmes-INTA Catamarca.
Anélisis realizados.

Resultados a disposicion.

Determinar medios para evitar su aparicion, por su
potencial capacidad de afectar el sabor y /o toxicidad.
Continuar trabajos durante 2012.

Articulacion con entes financiadores
para el mejoramiento de instalaciones.

Poner a disposicién los
ANR -aportes no
reembolsables- que
otorgan BID y BIRF a
través de PROSAP.
Analizar otras fuentes.

Se realizaron los contactos y el

Programa estaria disponible.

Ver condiciones en

www.prosap.gob.ar/anr

Pendiente la realizacion de un taller de presentacion, el
que fue pospuesto para el afio 2012 debido al cambio de
gobierno provincial y municipal.

Por otra parte, el Programa PROSAP/ANR debe ser
solicitado por la Provincia de Cérdoba. En gestion.

Caracterizacion de las  practicas
empiricas movilizadas en la gestion de
la temperatura y humedad en las etapas
de goteo, secado y maduraciéon del
salame: su correlacion o ftraslacion a
mediciones mediante instrumentos.

Todo el equipo.

Trabajo en curso, aunque pendiente de obtener la
contribucién de un antropélogo de las técnicas.

Implementacion de Buenas Préacticas de
Manufactura, etc.

INTA Catamarca.
PROCAL -MAGyP.

Apoyo del Programa PROCAL, financiado por el BID/BIRF
para el desarrollo de un diagnostico y capacitacion sobre
Buenas préacticas de manufactura e inocuidad
Diagnéstico concluido.

Seminario Taller de Capacitacién en BPM para
establecimientos elaboradores: 18 y 19 de octubre,
realizado.

Consensuar informacion a colocar en
las etiquetas de “Salame de Colonia
Caroya”.

Todos los actores.

Pendiente.

Con apoyo del Proyecto FAO, se imprimieron 10.000
ejemplares de un folleto informativo de la IG, mas consejos
para el traslado y conservacion de los salames con
posterioridad a la compra por el consumidor.

Disefio colectivo del LOGO de la IG.

Se definié por consenso el
modo:l

concurso publico local/
elaboracién de propuestas
alternativas para su
seleccion por el colectivo,
etc.

Pendiente de concrecion.

El concurso ha sido organizado, la apertura sera en marzo
2012, destinado a estudiantes de disefio.

Otro, para mensajes: abierto a todo publico.

A cargo: Olga Candussi/ Paola Nannini animadoras locales
Resultados en abril — mayo 2012

Disefio de un sistema de control y
verificacion.

Elaboradores y todas las
instituciones. INTA
Catamarca- INTA
Castelar.
PROCAL-MAGyP

Cumplido el disefio del plan de control, presentado en
reunién de equipo el 19 y 20 diciembre.

A revisar, porque se considera demasiado complejo:
contiene puntos de control mas relativos a inocuidad, que
alalG. Simplificar.
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En prueba durante por lo menos 3 meses de 2012.
Propuesta a elaboradores, pero falta su definicién sobre
un sistema a implementar, que sea amigable y Util.

Diserio de Packaging que facilite el Equipo Pendiente.
traslado y mantenga las condiciones Se requiere la contribucion de un experto, aun no
naturales. identificado.
IG y marcas individuales. INPI/ Cumplido.
Consultor FAO Informacién disponible sobre marcas comerciales que

contienen nombre “Colonia Caroya” a disposicion.
El Municipio tiene la marca registrada para la clase.

Redaccion de la solicitud preliminar de
reconocimiento a ser presentado ante
MAGYP (arts. 5a 8, Ley 25.380 y
reglamento).

Colaboracién del consultor
FAO.

Con apoyo de todo el
equipo.

Pendiente.

Hay una version preliminar del protocolo y solicitud, pero
resta la definicion de aspectos clave. CON
ELABORADORES

En marzo 2012 se presentaré el borrador y los puntos a
discutir y definir, para que los actores definan.
Propuesta: realizarlo antes del 30/06/2012.

Articulacion con autoridades
provinciales para otorgamiento del aval

Organizacion de
Productores I1G

Pendiente.
Retomar contacto con nuevos funcionarios de la Provincia

y apoyo a la solicitud ante el MAGyP. (¢, Consejo?) de Cérdoba (hubo cambio de gobierno)
El comité promotor se encuentra conformado, aunque no
formalmente. La ley argentina exige personeria juridica
formal, tarea que resta para el afio 2012.
Se retomara en marzo, aunque ya esta asegurado el pleno
apoyo de las autoridades locales.

EQUIPOS Proyecto FAO Se gestiond la compra de equipos para el caso piloto:

Monitoreo de condiciones de Colaboracion del MEDIDOR DE PH, TESTO 205.

elaboracion. Municipio de Colonia

Caroya

Donacion de un equipo: FAO. Entregado el 22/9/2011 en
ocasion del Taller con elaboradores de salame en Colonia
Caroya. El 2° equipo fue comprado por el Municipio.

Resultados Cualitativos:

- Experiencia de trabajo multidisciplinario y entre instituciones de distinta orientacion.

- Puesta en préctica de las metodologias FAO.

- Formacién de profesionales en procesos de objetivacidn de la calidad para IG.

- Permite evaluar los recursos humanos, técnicos y econdmicos necesarios para el desarrollo

de casos.

Resultados Cuantitativos: Atento al estado de avance del caso, no es posible determinar el impacto
economico de la implementacion de un sello 1G.

IV: ACTIVIDADES ADICIONALES:

1) Acciones de Fortalecimiento a la contraparte y el caso piloto: Provision de Equipos

Se colabor6 en la gestion de

seleccion, presupuestos y compra de los siguientes equipos,

financiados por el Proyecto FAO TCP RLA 3211y donados a:
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Registro de Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen, MAGyP. Estos equipos facilitan la
tarea de esta nueva area, que no contaba con equipos propios para la gestion de la documentacion. U$S
2.700 aproximadamente Equipos entregados y en uso.

CASO PILOTO. Medidor de PH, Testo 205. U$S 520 aproximadamente.
Se entregd equipo en el marco del Taller con Elaboradores de Salame de Colonia Caroya, el
22/09/2011.

En los informes de avance se dio cuenta de actividades adicionales, realizadas por sugerencia de la
contraparte nacional o por iniciativa de la consultora nacional.

Apoyo permanente al equipo de trabajo: Area Indicaciones Geograficas y Denominaciones de
Origen.

Relevo de informacion y bibliografia sobre 1G, puesta a disposicion.

Asistencia en la confeccion de informes requeridos por el Area Negociaciones Internacionales.
Discusiones sobre criterios para el registro de indicaciones geograficas.

Nuevas herramientas y contenidos para la pagina web. Redisefio de formularios de registro e
instructivos.

Asistencia para redaccion de informe sobre Proyecto de Ley (D-55-2011) sobre modificaciones a la
Ley de Marcas 22.362, con implicancias en las IG.

Obtencion del texto del fallo judicial sobre el uso del nombre LA RIOJA, Argentina 'y distribucion
entre interesados.

Atencién de consultas iniciadas por el Municipio de Bariloche, para la implementacién de la
Ordenanza Municipal 2109-CM-10: Creacién del Programa Propiedad Industrial Marca Certificada de
Calidad e Indicacién Geografica Bariloche.

Atencion de consultas de interesados.

Aportes en el disefio del logo institucional para las IG-DO registradas en Argentina.

Asistencia en disefio de nuevo folleto institucional.

Asistencia a varias reuniones de trabajo del proyecto piloto PROCAL: |G CARNE OVINA
PATAGONICA. Hay un grupo de técnicos y productores trabajando para conformar un borrador del
pliego de condiciones para ese producto, que ya tuviera una indicacion de procedencia en 1993.
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Asistencia a eventos/ seminarios solicitada y/o facilitada por la contraparte:

Dic. /2010: asistencia a Primer Seminario internacional sobre Buenas Practicas Agricolas,
Buenas Practicas de Laboratorio y Huella de Carbono-BP ambientales. Buenos Aires, 2 de
diciembre de/2010. Organizado por la Cdmara Argentina de Certificadoras de Alimentos y la Camara
Argentina de Laboratorios

Dic. /2010: Visita a la DO “CHIVITO CRIOLLO DEL NORTE NEUQUINO”, Primer DO registrada en
Argentina. Fiesta del Chivito, la Danza y la cancidn. Entrega del certificado del registro junto con las
autoridades nacionales (ver carpeta anexa con fotos).

Proyecto IG “TOMATE PLATENSE”. Asistencia a mesas técnicas y degustaciones del producto, en el
marco de la Fiesta del Tomate Platense, La Plata, 12 de febrero de2011.

VIl Encuentro UCAR (Unidad para el Cambio Rural- MAGyP) y PROSAP (Programa de Servicios
Agricolas Provinciales), Mar del Plata, del 16 al 18 de noviembre de 2011: Encuentro de mas de 700
profesionales y técnicos que trabajan en el desarrollo rural en Argentina.

Articulacion con otras instituciones y/o programas:

Proyecto GEF-BIRF “Alianza del Pastizal” ver: http://www.pastizalesdelconosur.org

Dos reuniones con el Ing. Maximo Marani, para orientar los aspectos de valorizacién de la “carne de
pastizales” (Programa de certificacion de carnes bovinas procedentes de pastizales naturales en
Argentina, Sur de Brasil, Uruguay, Este de Paraguay), en el marco quedo establecido el contacto
para el intercambio de informacion. El proyecto es sumamente interesante, puesto que apunta a
calificar las carnes de bovinos criados a pasto, tradicionales de la region, hoy en proceso de
reduccidn por el avance de la agricultura.

Instituto Nacional de Vitivinicultura (INV): Organismo competente para las IG de vinos y bebidas
espirituosas. Se entablé relacién con la responsable del Departamento de Proteccion del Origen en
Vinos y Bebidas Espirituosas de Origen Vinico (Ley 25.163): Lic. Virginia Biaifi quien habia tomado
contacto con la Direccidn Técnica del Proyecto (Emilie Vandencaelaere). Se acordé la comunicacién
de actividades del Proyecto y se establecieron relaciones de cooperacion mutua. Desde entonces, el
INV participa en las actividades de capacitacion.

Se articula con proyecto Regional FAO de Buenas Practicas Agricolas, con la intencién de
calificar mediante IG el “Pimiento para Pimenton” de los Valles Calchaquies, Salta. En evaluacion,
junto con Natalia Bonvini. Los responsables del Proyecto (FAO AR y contrapartes) asistieron al 2°
Taller Nacional.

lICA: El IICA —-AR es el organismo coejecutor del Programa PROCAL, por lo que las relaciones son
bastante estrechas. El IICA se ha planteado lanzar un proyecto propio, con un caso piloto, para
desarrollo de metodologias del enfoque SIAL, en Argentina, durante un afio. Se atendieron a
reuniones y se presenté un caso a considerar: “Melones de Media Agua”, San Juan. Sin embargo, se
decidi6 por el caso de las “Frutas Finas de los Valles Cordilleranos” (zona Esquel y aledafios), como
un cluster que reune produccion primaria y agroindustria. inicia ejecucion.

CFl: se estrecharon las relaciones con este organismo, que ha financiado afios atras distintos
proyectos de investigacion. Queda abierta la relacién para apoyar la evaluacion de nuevas iniciativas
que llegan al mismo.

PROCAL: Toda vez que es el Programa de apoyo a la valorizacién de alimentos, se mantienen
relaciones estrechas, tanto en los proyectos piloto a cargo, como en la supervision de otros
relacionados a IG. En el caso piloto del Proyecto FAO, el PROCAL colabor6 en el financiamiento de la
participacion del Salame de Colonia Caroya en un stand, financiado por el Ministerio, de la Feria
“Caminos y Sabores 2011”. Es una feria que se realiza en el Predio Ferial mas grande de Buenos
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Aires (La Rural, Palermo) todos los afios, en la que se acerca a la ciudad alimentos tipicos de todas
las regiones del pais (16/18 set 2011). Adicionalmente, financia un programa de colaboracion, en
materia de BPM para Salame de Colonia Caroya y disefio de la estructura de control (en ejecucion,
Ver informe separado, caso piloto).

V. CONCLUSIONES y RECOMENDACIONES.

El Proyecto FAO en Argentina ha tenido un alto impacto, debido —en parte- a una serie de factores
externos al mismo, tales como el estado de madurez normativa de la herramienta |G para calificacién de
productos, y las politicas actuales del Gobierno Federal en materia agropecuaria, que tiene como ejes el
“agregado de valor en el territorio” y el “desarrollo con inclusidn social”.

Como ya se sefialara, este Proyecto es la primera accion de cooperacion internacional especifica en
IG que recibe Argentina a nivel gubernamental, a diferencia de lo que se ha podido conocer en otros paises
miembros del mismo, lo que también contribuy6 a su destacada percepcién de parte de los profesionales
involucrados en la tematica, y el maximo aprovechamiento de las capacitaciones brindadas.

Las Metodologias FAQO, Guia, etc. son reconocidas por su utilidad y practicidad para la comprension de las IG
e implementacion de casos. Ha habido una adopcion inmediata de las mismas, lo que puede verse reflejado
en el material obrante en la pagina web: www.alimentosargentinos.gob.ar; IG-DO, material de consulta.

La Guia FAO “Uniendo personas, territorios y productos”, para fomentar la calidad vinculada al origen y las
indicaciones geograficas sostenibles, en version impresa y digital, se ha difundido entre todos los que solicitan
informacién sobre el tema.

Las metodologias FAO son consideradas para el disefio de proyectos piloto en la materia, que demanden
autoridades locales e interesados, a ejecutarse por medio del Programa PROCAL II.

Contraparte Nacional: Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion.

Desde el inicio de las acciones del Proyecto, el marco legal se completé y perfecciond; y las estructuras de
gestion del Registro, y de promocién de las |G se optimizaron. Actualmente hay 4 profesionales afectados al
mismo.

Los equipamientos donados por el Proyecto FAO, contribuyen a un mejor desarrollo del trabajo del area.

Se concretd el reconocimiento oficial y registro de dos Denominaciones de Origen: Chivito Criollo del Norte
Neuquino y Salame de Tandil.
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HIVITO CRIO
DEL NORTE NEUQUINO

Casos locales que han iniciado procesos administrativos de reconocimiento y registro: Aceite de Oliva Extra
de Mendoza y Maipl, Carne Ovina Patagonica, Cordero Patagonico, Lana de Camarones, Mani de
Cordoba, Miel de la Cufia Boscosa Santafesina, Miel Patagonia Sur Argentina, Queso de Tafi del Valle.
Casos Internacionales: Turron Alicante, Turrdn de Jijona, Queso Parmigiano-Reggiano.

La capacitacion de este equipo, dirigido por Héctor Niubd, aportada por el Proyecto FAO, es visible en su
desempefio: suministro de informacion, asistencia a solicitantes, disefio de formularios y pagina web. El
equipo ha mejorado la atencién el trdmite de solicitudes, requerimientos de informes técnicos, evaluacion
primaria y acompafiamiento en el proceso.

Desde el area, se disefian folletos y presentaciones, asi como se gestiond la aprobaciéon de un logo o
distintivo nacional que acomparie, en los envases, a los productos amparados por una |G, para difusion de la
herramienta y que cobre un sentido frente a los consumidores.

La Comision Nacional Asesora de Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen de Productos
Agricolas y Alimentarios (Ley 25.380) se ha reunido en dos oportunidades, siempre como instancia de
revision de los expedientes técnicos de solicitudes de reconocimiento, previa a su aprobacion final. En ambas
reuniones (23-6-2010 y 9/9/2011) los miembros solicitaron capacitacién especifica y fueron especialmente
convocados a los Talleres Nacionales del Proyecto FAO, facilitando su participacion. Muchos de ellos
concurrieron.

Como sellos de calidad oficial, las |G se encuentran comprendidas en un proyecto de ley y/o de decreto que
prevé el reconocimiento de beneficios a las empresas y particulares que producen alimentos bajo esas
certificaciones. Entre éstos, se incluye establecer aranceles de exportacion reducidos para estos productos
(junto con los Productos Organicos certificados y los amparados bajo el Sello “Alimentos Argentinos, una
elecciéon natural) frente a sus homélogos convencionales sin certificaciones, cuya viabilidad todavia se
encuentra bajo analisis.

Aunque las autoridades nacionales del &rea de Agricultura y Alimentos, que reconocen a las |G como
herramienta para el desarrollo y promocién de productos locales con calidad especifica, cabe recordar que
Argentina, como pais miembro del acuerdo ADPIC, no comparte las mismas posturas de la Unién Europea y
se plantea un conflicto de intereses ya que en general, no esta acorde a elevar la proteccion general del art.
22 al nivel del 23: es decir, no hay acuerdo para el uso exclusivo del nombre geogréfico ni tampoco al
establecimiento de un registro multilateral. Estas negociaciones estén a cargo de la Cancilleria y el Ministerio
solo provee informacion a la misma.
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Estos avances, si bien significativos en cuanto han promovido una mejor comprension de la herramienta tanto
en su implementacion local como en las negociaciones internacionales, han demostrado que la gestion del
sistema de promocion y reconocimiento oficial de las IG en Argentina se encuentra “en construccién”,
identificdndose como principales limitantes:

- Lanovedad del sello de calidad y la consecuente falta de experiencia préactica.

- Desconocimiento de los consumidores sobre el significado del sello IG.

- Falta de un inventario de productos con potencial para su calificacién mediante IG u otros sellos de
calidad relacionados al origen geogréfico.

- Escasez de recursos humanos con entrenamiento especifico para acompafiar casos;

- Falta de criterios establecidos para la evaluacién de los casos sometidos a registro, asi como
establecer procedimientos (regulacion de las opiniones técnicas? Constitucion de comités
evaluadores multidisciplinarios?)

- Escasez de recursos materiales para solventar y sostener un equipo multidisciplinario en el tiempo
que demanda la construccidn de un caso concreto.

- Los programas de apoyo no contemplan los plazos (4 afios?) y recursos que requiere un proyecto
piloto.

Aln con las limitaciones antes resefiadas, el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién, a
través del Programa CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ARGENTINOS (PROCAL II), financiado por el BID,
apoya proyectos piloto de construccion de |G para productos con identidad territorial.

Durante 2010/2011, se apoyaron casos concretos como:

- TOMATE PLATENSE.
- ALCAUCIL PLATENSE.
- SALAME DE TANDIL.
En 2011:
- CARNE OVINA PATAGONICA.
- MELONES DE MEDIA AGUA, SARMIENTO-SAN JUAN.
- AJOS DE CALINGASTA -SAN JUAN.
- QUESO DE TAFi DEL VALLE, TUCUMAN.
- SALAME DE COLONIA CAROYA (CORDOBA).

2012: (en evaluacion):
- DULCE DE MEMBRILLO de SAN JUAN.
- MAIZ PLATA.

Es decir, que hay logros concretos del Proyecto, en cuanto se han obtenido donantes para implementar casos
mediante el uso de las metodologias de FAO, desde los recursos que cuenta la contraparte.

En los casos de la Provincia de San Juan, se aplican en forma directa las metodologias FAQ, y se han
probado las grillas de evaluacién de Metodologia de Identificacion.

Organismo Técnico de Cooperacion: INTA, bajo Carta Acuerdo.

La cooperacion técnica planteada a partir de la Carta Acuerdo, gener6 en el INTA una mayor conciencia sobre
la importancia de estos procesos de calificacién de calidad por el origen geografico, y la labor que
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corresponde a este organismo como la institucion nacional de investigacion y extension en el sector
agropecuario.

Los recursos humanos que esta institucién contribuyé a formar, constituyen un acervo valioso que debe ser
aprovechado.

La Carta Acuerdo permitio, por su parte:

e asignar mas recursos econémicos al caso de estudio “Salame de Colonia Caroya”, y por ende,
realizar determinaciones analiticas y ensayos cuyo costo no estuvo inicialmente presupuestado, asi
como mejorar la presencia de integrantes del equipo en el terreno.

e Mejorar la formacion de los profesionales y técnicos afectados, a través de su capacitacion en
metodologias FAO.

Autoridades Locales:

Dada la organizacion politica y gubernamental de Argentina, como Federacion de Estados, las autoridades
provinciales tienen competencias propias en materia de manejo de sus recursos naturales, competencias en
desarrollo rural y promocién de sus economias, asi como el poder de policia sanitario y la defensa de los
intereses de sus habitantes.

Desde varias Provincias, se ha mostrado un marcado interés en orden a trabajar casos locales de IG, lo que
hasta el presente se ha hecho a través del Programa PROCAL I, o de apoyos del Consejo Federal de
Inversiones. En cada proyecto, tanto las autoridades provinciales como los Municipios, aportan recursos
propios para sostener los proyectos en curso.

El Proyecto FAO ha aportado en la capacitacién de funcionarios de las areas de agricultura, alimentos y
desarrollo rural; y las provincias proveyeron, en muchos casos, traslados y viaticos para que pudieran asistir a
las mismas. Asimismo, cada una de ellas tiene un representante en la Comisién Nacional Asesora de 1G-DO,
a los cuales facilitd su participacion en las reuniones citadas.

VI. SEGUIMIENTO - RECOMENDACIONES:
Dado el caracter sefialado de “sistema en construccién”, resulta recomendable:

e Continuar la capacitacion e intercambio de experiencias a nivel regional.

o  Gestionar proyectos de cooperacion internacional para la capacitacion de los recursos humanos que
desarrollan tareas en terreno, y los funcionarios encargados de registro y evaluacién de solicitudes.

o Gestionar apoyos para el desarrollo de casos concretos de calificacion de productos con calidad
vinculada a su origen geografico.

o Articular el trabajo de las distintas instituciones de Argentina, con otras agencias, institutos, ONG,
Universidades, etc. que realizan trabajos de investigacion.

o Incorporar la tematica en las curriculas de carreras de grado con incumbencias en produccion de
alimentos y calidad de los mismos.

e Promover programas y acciones de educacion a los consumidores sobre los alimentos con calidad
vinculada al origen.

e Potenciar la Red SIAL ARGENTINA y la formacion de la Red SIAL LATINOAMERICANA.

e Promover un proyecto de cooperacion “Facility” de FAO para la realizaciéon de un Inventario de
productos “con origen”, a fin de determinar sus potencialidades para calificacion mediante |G u otros
sellos de calidad, implementando Metodologias FAO, que pueda constituir una base sobre la cual
fundar futuras iniciativas.
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Resumen:

En relacion a los objetivos del Proyecto:

CAPACITACION:

) )

programas y proyectos sobre calidad
vinculada al origen y la implementaciéon de 1G
reconocidas nacional e internacionalmente

N
2. Taller de Capacitacion a. Capacitacion de instituciones de los paises a. 4 lInstituciones capacitadas de

Regional asociados en implementacion de programas y cada uno de los paises

proyectos sobre calidad vinculada al origen. participantes y otros objetivos a
definir en Reunidn de
) ) Coordinacion. )

3. Talleres de Capacitacion a. Capacitacion de técnicos de los paises a. 50 técnicos capacitados /paisy

Nacionales asociados en la implementacion de otros objetivos a definir en

Reunidn de Coordinacidn

Capacitacion a capacitadores: Fortalecimiento institucional:

Talleres de capacitacion a nivel regional (2)

1°: Guayaquil, Universidad Agraria:
24-27 nov 2010.

Asistentes de Argentina (a cargo del Proyecto FAO):

Elena Schiavone, Coordinadora Nacional.
Héctor Niub6, MAGyP, contraparte.
Claudio Taddeo, INPI.

Marcelo Champredonde, INTA. Disertante y
responsable ONG Caso Piloto,
contribuciones al Proyecto Regional.

2°: Lima, Sede INDECOPI:
9-11 nov 2011:

Asistentes de Argentina:

A cargo del Proyecto FAO:

Elena Schiavone, Coordinadora Nacional.
Héctor Niub6, MAGyP, contraparte.

Claudio Taddeo, INPI.

Marcelo Champredonde, INTA. Disertante y
responsable ONG Caso Piloto, contribuciones
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al Proyecto Regional.
Con financiamiento de instituciones de Argentina:

- Marcelo Pérez Centeno, INTA.
- Natalia Bonvini, Secretaria de Agricultura
Familiar y Desarrollo Rural, MAGyP.

OBJETIVO: Capacitacion de capacitadores en implementacién de Programas y Proyectos de Calidad

vinculada al origen: CUMPLIDO.

META: Cuatro instituciones capacitadas: MAGyP (Registro de 1G-DO y Secretaria de Agricultura
Familiar y Desarrollo Rural); INTA, INPI. CUMPLIDA.

Talleres de Capacitacién Nacional:

Capacitacion de profesionales y técnicos en la implementaciéon de Programas y Proyectos de calidad
vinculada al origen, e implementacion de IG reconocidas a nivel local e internacional (2).

1° Seminario -Taller:

Buenos Aires, sede INTA, 11 de
noviembre de 2010.7

Mas de 100 profesionales de distintos &mbitos de diversos
ambitos: funcionarios y técnicos del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca, integrantes de la Comisién Nacional
Asesora de Indicaciones Geograficas y Denominaciones de
Origen, técnicos del Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria (INTA), del Instituto Nacional de Tecnologia
Industrial (INTI), del Instituto Nacional de la Propiedad Industrial
(INPI) miembros de la Red SIAL, representantes de
certificadoras de alimentos y particulares de distintas regiones
del pais y éareas del sector agroalimentario, funcionarios de
gobiernos provinciales y locales, abogados especializados en
Propiedad Intelectual, agentes de desarrollo, docentes
universitarios.

2° Seminario Taller:

Buenos Aires, 7 v 8 de setiembre de

2011.

Sede provista por contraparte nacional.

Efectivamente participaron mas de 100 profesionales del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (de distintas areas:
Desarrollo  Rural, Agricultura  Familiar, Negociaciones
Internacionales, Ovinos, Acuicultura, Agregado de Valor;
Ganaderia); INTA (Proyecto AETA 282831, Laboratorio de
andlisis de Alimentos, Patagonia, Valles Calchaquies, IPAF),
SENASA: ; Instituto Nacional de Vitivinicultura, Instituto Nacional
de la Propiedad Industrial, funcionarios y agentes de gobiernos
provinciales (Buenos Aires, Santa Fe, Tucuman, Rio Negro, La
Pampa, San Juan, Tierra del Fuego, Neuquén, Misiones, Santa
Cruz) y locales (diversos municipios); Fundacién ArgenINTA;

7 Ver listados adjuntos a los Informes de cada Taller.
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Certificadoras de Alimentos (Lettis, OIA, otras); Agentes de
Proyectos PROCAL (Piscicultura; Melén de Media Agua, Ajos
del Valle de Calingasta; Tomate Platense, Alcaucil Platense,
Carne Ovina Patagonica; Salame de Tandil); Universidades:
Nacional de Buenos Aires; Tres de Febrero; La Plata; Litoral,
Austral); Registro de Agricultura Familiar Area Metropolitana;
Abogados y Agentes de Propiedad Intelectual; organizaciones:
FAO -agentes de la representacion de Argentina y miembros de
otros proyectos afines; [ICA; PNUD-.IDLO. Ministerio de
Desarrollo Social; Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente
Humano. Se destaca la participacién de una delegacion de
Paraguay (3 personas) y del representante del Consejo
Promotor de la IG Salame de Colonia Caroya.

META: 50 Técnicos por pais, capacitados: CUMPLIDA con creces.

DESARROLLO DE INSTRUMENTOS, MECANISMOS Y METODOLOGIAS PARA
LA INTERVENCION:

[ J( J( J

4, Metodologias parala /a. Desarrollo de metodologias para la /a. Instrumentos desarrollados
Identificacién de Productos identificacion (inventario nacional o local) y participativamente con los paises
priorizacién de productos con potencial y asociados e incorporados a la
posibilidades de éxito en la aplicacién de plataforma virtual de apoyo
sellos de diferenciacién (DO, marcas
colectivas).
\ N
5. Guia de Referencia Nacional a. Desarrollo de una guia de referencia nacional | | a. Por definir
Evaluacién de Solicitudes o regional para la evaluacion de solicitudes,

gestion y control de sellos 1G.

( r
6. Guia Practica de Uso Local a. Difusidn de la guia préctica para la a. Por definir
(Uniendo Personas, Territorio implementacidn y gestion de sellos IG parasu | | b. Por definir

y productos) uso a nivel local.

b. Disefio, publicacion y difusidn de fichas
practicas de apoyo al tema ?

e Metodologia para la identificacion de Productos:
CONCLUIDA y PUESTA A DISPOSICION EN LA WEB (tarea a cargo de la Coordinacién General del
Proyecto FAO, Roma)

Desde esta consultoria y la Carta de Acuerdo FAO-.INTA, se contribuy6 a la construccién de la misma, se
probo en casos de Argentina y se realiz6 traduccion del inglés al espariol.
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e Guia de Referencia Nacional para la evaluacion de solicitudes: Evaluado el tema en
los talleres regionales y en reuniones virtuales, atendiendo a que los regimenes legales de los 6
paises del Proyecto son diferentes, se definio conformar un DOCUMENTO de ORIENTACIONES
para la evaluacion, a nivel regional, sobre conceptos clave.

Documento en revision.

e Guia Practica de Uso : Se difundié6 ampliamente el uso de la Guia “Uniendo personas, productos
y territorios”. Se entregaron mas de 100 ejemplares impresos y se distribuy6 en version digital en los
Seminarios. Se distribuye regularmente a quienes solicitan asistencia en el MAGyP.

(ver pagina web: www.alimentosargentinos.gob.ar ; IG-DO)

e Guia practica de solicitudes de Registro en Argentina: Pendiente, a cargo de la
consultora. Retrasado. Entrega proyectada para 29/2/2012.

RED DE INTERCAMBIO DE EXPERIENCIAS:

[ i I )

b 4
M. 7. Taller de Intercambio de a. Realizacién de taller intercambio de a. Resumen de buenas practicas,
Red Fortalecida Experiencias experiencias Amenazas y Limitaciones del
b. Realizacién del cierre del proyecto sistema de calidad IG.

b. Indicadores de impacto de las

1G’s validados y en uso
J\

8. Sistema de Informacion (web) | |a. Plataforma de intercambios de informacion, ||a. 100 usuarios componen la red
Prodar - Calidad&Origen (minimo 15 de cada pais)

Ha sido sumamente rico el intercambio de experiencias entre los paises del Proyecto y de la Regién
Latinoamericana; pero insuficiente, por la corta duracion del mismo.

Seria recomendable disefiar una instancia de seguimiento a nivel regional y concretar un Taller de
intercambio de experiencias con frecuencia anual.

En cuanto al sistema de informacion WEB, no se alcanzaron los resultados esperados.

Sélo se inscribieron unas 56 personas en el grupo FAO, en la plataforma www.prodarnet2.0 su participacion
es algo pasiva.

META: No se logré cumplimiento de la meta.
Razones: pueden ser varias, comenzando por la relativa novedad de la herramienta y su falta de
conocimiento; la existencia de sitios o redes en cada pais; restricciones en acceso a internet en muchos de
los profesionales que trabajan a campo; el escaso tiempo disponible de los profesionales para sumar
informacién, capacitacién, etc.;
Propuesta: Se requiere un replanteo del tema, la existencia de una red de intercambio es necesaria. Tal vez
un formato mas interactivo? Un grupo en redes sociales?
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FORMULACION DE PROYECTOS PILOTO ANTE DONANTES PARA REPLICAR
LAS EXPERIENCIAS E INSTRUMENTOS DESARROLLADOS:

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién, a través del Programa de Gestion de la
Calidad y de Diferenciacion en la Industria Agroalimentaria Argentina (PROCAL ll), financiado por el BID,
apoya proyectos piloto de construccion de IG para productos con identidad territorial.

Durante 2010/2011, se apoyaron casos concretos como:

- TOMATE PLATENSE.
- ALCAUCIL PLATENSE.
- SALAME DE TANDIL (IG reconocida, en etapa de promocion del producto)
En 2011:
- CARNE OVINA PATAGONICA.
- MELONES DE MEDIA AGUA, SARMIENTO-SAN JUAN.
- AJOS DEL VALLE DE CALINGASTA -SAN JUAN.
- QUESO DE TAFi DEL VALLE, TUCUMAN.
- SALAME DE COLONIA CAROYA (CORDOBA)

2012: (en evaluacion):

DULCE DE MEMBRILLO de SAN JUAN.
MAIZ PLATA.
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