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Desde sus comienzos, el

Programa de Gestion de

Calidad y Diferenciacion

de Alimentos (PROCAL

II) desarroll6 numerosos

proyectos para brindar

asesoramiento y capacitacion

en lo referente a Gestién de

Calidad y Diferenciaciéon

de los Alimentos, apuntando
Cdor. Ambrosio Pons Lezica, a la incorporaciéon de mayor
Coordinador Procal I valor agregado en los distintos

) eslabones que conforman las
Ing. Agr. Ilvana Colamarino,

Coordinadora Puntos Focales

Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca a partir de la mejora de sus

cadenas agroalimentarias,

y en especial en las PyMEs,
capacidades competitivas.

La presente resefa sintetiza
el ciimulo de resultados
concretos que pudieron
obtenerse, incrementando
las posibilidades

de establecimientos
agroalimentarios de todas

las regiones del pais.
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PROCAL I

os alimentos argentinos son actualmente valo-
rados y requeridos por clientes y consumidores,
y su identificacién y posicionamiento brindan
amplias posibilidades de relacionar sus atribu-
tos con una identidad propia y particular en el
mundo, potenciando asi sus oportunidades comerciales.

Hoy mas que nunca, el éxito no es para los que pien-
san que pueden hacer algo, sino para quienes lo
hacen. Cada empresa, cada regién, cada cadena o
sistema agroalimentario, deben descubrir esos valo-
res Unicos que les posibiliten desarrollar estrategias
exitosas a la hora de lograr la satisfaccion de clientes
y consumidores.

Brindar ayuda y apoyo a quienes se hallan dispues-
tos emprender esas sendas nuevas ha sido el eje
del Programa de Gestion de Calidad y Diferencia-
ciéon de Alimentos (PROCAL Il) y las numerosas
actividades emprendidas en distintas regiones del
pais, a través de las cuales logré instalar y reforzar
los conceptos de la calidad, inocuidad y diferen-
ciacion, como base del trabajo de los productores
primarios, las industrias alimentarias y los profe-
sionales del sector.

Durante sus afios de ejecucion (2009-2012) el én-
fasis estuvo puesto en la implementaciéon de las
normas de calidad -tanto las tradicionales como las
nuevas, provenientes de exigencias planteadas por
los mercados externos-, en un contexto en el cual
las empresas entienden cada vez més que, indepen-
dientemente del mercado (interno o externo) en el
que decidan comercializar sus productos, la calidad
es un componente fundamental en la produccién.

Valor agregado y calidad

El PROCAL Il planteé siempre una visién amplia e in-
tegral del valor agregado, que destaca la modificacion
intrinseca del producto, ya sea por los servicios o por
la percepcién que en definitiva tiene el consumidor, o
por el efecto de los sellos de diferenciacion de calidad.

Esta percepcion tiene su fundamento en el hecho de
que las exigencias de clientes y consumidores res-
pecto de los alimentos se han elevado y diversificado,
privilegiandose cada vez mas aspectos tales como su
naturaleza, el origen, los sistemas y procesos de pro-
duccion, las tradiciones productivas y culinarias, el
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caracter artesanal de la elaboracién, y el respaldo de
las caracteristicas especificas de los agroalimentos.

Para garantizar que los alimentos presenten efectiva-
mente los atributos de valor diferenciadores, es nece-
sario contar con sistemas de gestion de calidad.

La calidad es un concepto basado en la demanda
de los consumidores, es decir, se buscan alimentos
que no solo cubran las necesidades nutritivas, sino
que ademas sean seguros, apetitosos y saludables.

Haciendo foco en los agronegocios, es posible integrar
el concepto de calidad con el de competitividad, de
modo que la calidad resulta un componente estraté-
gico para el desarrollo competitivo de las empresas,
y un factor diferencial para su ingreso, permanencia y
desarrollo en los mercados.

Por otro lado, el conocimiento y la experiencia han
demostrado que la calidad no es un fenémeno que
pueda lograrse individualmente, sino que es el re-
sultado de un proceso de accién colectiva que se
aplica a toda una cadena, o bien a todo un sistema
agroalimentario. La estrecha interrelacién que cada
eslabén guarda con el siguiente, torna inefectiva cual-
quier apuesta solitaria que haga un agente econémico
por alcanzar resultados éptimos en su terreno. Si todos
y cada uno de los actores no toman decisiones coor-
dinadamente orientadas a la satisfaccion del cliente,
los resultados finales seran inciertos y naturalmente el
premio al esfuerzo correra el riesgo de diluirse, gene-
rando considerables ineficiencias.

Acciones tendientes a la promocion,
adopcion y certificacion de la calidad

Orientado a promover en un ambito territorial la adop-
cién de sistemas de gestion de calidad y diferencia-
cion por parte del sector privado, para implementar y
certificar normas que garanticen la calidad, como asi
también herramientas de diferenciacion de los produc-
tos, el PROCAL Il coordiné la ejecucién de distintos
proyectos piloto, ajustados a las necesidades de las
empresas solicitantes.

En cada caso, el trabajo comenzé con un diagnoéstico
inicial, a partir del cual los técnicos desarrollaron pro-
puestas de mejora, y llevaron adelante el proceso de




implementacion de dichas propuestas y su puesta en
marcha, durante un periodo de cuatro a seis meses.
Paralelamente se desarroll6 un plan de capacitacion
en los aspectos que el estudio previo permitié consi-
derar relevantes.

57 Proyectos piloto de implementacion
de Sistemas de Gestion de Calidad

y herramientas de diferenciacion.
1.300 productores y PyMES
Agroalimentarias beneficiadas. Mds
de 11.000 profesionales, técnicos y
productores capacitados.

Durante el periodo de ejecucién del PROCAL Il (2009-
2012), se desarrollaron 57 proyectos, que se clasifi-
can en tres categorias:

» Gestion de la Calidad y Diferenciacion. Buscan
promover la adopcién de sistemas que permitan
construir y optimizar atributos diferenciales -BPM,
BPA, BPG-, y mejora de la imagen o servicios aso-
ciados a los productos.

Denominacion de Origen e ldentificacion Geo-
grafica. Distingue la calidad de un producto agri-
cola o alimentario, a partir de sus atributos dis-
tintivos determinados por las cualidades y por las
condiciones ecolégicas del lugar de procedencia.
De esta manera se protege legalmente el nombre,
el producto y el grupo interesado.

Capacitacion Intensiva. Para la adopcién de pro-
tocolos de calidad -provinciales, regionales, o loca-
les- previamente implementados en producciones

PROCAL I

que ya han logrado diferenciarse por sus atributos,
con una duracién prevista para todo el proceso de
implementacién de seis meses cada uno.

Desde sus inicios el PROCAL Il desarrollé diferentes
acciones destinadas a mejorar la calidad de los ali-
mentos en la agroindustria, apuntando a mejorar las
capacidades competitivas empresariales de producto-
res y elaboradores. Estas acciones han permitido al-
canzar los siguientes logros:

Protocolos de calidad. Se confeccionaron ocho proto-
colos de calidad, en el marco del sistema del sello
“Alimentos Argentinos”. El protocolo de calidad es la
referencia central para llegar a garantizar a clientes y
consumidores los atributos que permiten asociar pro-
ducto-pais y origen-calidad diferenciada. El PROCAL
Il financi6é el desarrollo de los siguientes protocolos
de calidad para el otorgamiento del sello: aceites(de
girasol y maiz),harina (de trigo y leudante), tomate, ra-
dicchio, aderezos, carne bovina y premezclas.

Estudios especificos. Se desarrollaron diez estudios
especiales y relevamientos del sector agroindustrial,
que han generado informacion de gran utilidad, y se
encuentran a disposiciéon de todos los interesados en
nuestro sitio web www.alimentosargentinos.gov.ar,

a saber:

Relevamiento de empresas agroalimentarias y
diagndstico de evolucion de actitud.

Desarrollo de nuevos productos: alimentos funcio-
nales y novel food.

Estudio sobre tendencias de consumo de alimen-
tos. 17 parte: generalidades y casos.
Caracterizacién de la cadena caprina en Argentina.

PROYECTOS

SECTORES AGROALIMENTARIOS

Gestion de Calidad (BPA, BPM,
HACCP, etc.), y Herramientas
Diferenciacién(produccién orgénica
y sellos de calidad)

Hortalizas; frutas finas; frutas de pepita y de carozo; cerdos;
tambos; queserias; elaboracién de yogur; dulces; nuez de
nogal; acuicultura; alimentos gourmet; trazabilidad en oli-
vos; pasas de uva; apicultura y produccién de olivos; frigori-
fico de cabritos; nuez de pecan; quesos y vinos organicos.

Denominacién de Origen
e Indicaciones Geograficas

Alcaucil de La Plata; tomate platense; salame de Tandil;
cordero patagénico; ajo de Calingasta; melones de Sarmien-
to; salame de Caroya; miel de Malargiie.

Capacitacion intensiva

Ganaderia; apicultura de alto valor agregado; protocolo de
carne a pasto; produccién Porcina; apicultura.

Fuente | Base de datos PROCAL II. 2009 - 2012
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Estudio sobre la relacion entre marcas e indica-
ciones geograficas.

Clasificacion y Seleccién de muestras de Aceite
de Oliva.

Estudio de calidad y competitividad del agronego-
cio de la papa en Argentina.

Investigacion cualitativa en consumidores finales
sobre el Sello de Calidad Alimentos Argentinos.
Monitoreo permanente de la situaciéon de PyMEs y
grandes empresas agroalimentarias.

Adaptacion de un manual de Buenas Practicas en
Acuicultura (BPAc).

Promocion de agroalimentos en ferias y eventos.

La participacién del Programa en ferias permitié que
muchos beneficiarios de proyectos, productores de
agroalimentos y con Sellos de Calidad especificos (ej:
Sello de Calidad Alimentos Argentinos-una eleccion
natural), pudieran contar con un espacio gratuito en
un stand institucional del MAGyP, donde ofrecer sus
productos, venderlos y acceder a rondas de negocios.
En tanto, los foros presenciales de competitividad
agroalimentaria generaron un espacio institucional de
participacién activa de los sectores publico y privado
de cada cadena agroalimentaria, a partir de la comu-
nicacién entre los integrantes de las diversas cadenas
de valor, para lograr el mejoramiento global de las mis-
mas. Algunos eventos en los que participé el Procal Il:

Fiesta del Tomate Platense.
Fiesta de la Sierra.
Alimentaria 2012.

INTA Expone NOA 2012.
Agroactiva 2012.
Expo-Metalmecanica.

Expo Valles Calchaquies.
Fiesta Nacional del Sol.

Feria de Turismo Rural y Produccién Sustentable.
SIAL Mercosur.

2° Festival del Cerdo Lealefio.
Caminos y Sabores.

Foros de competitividad.

Respuestas concretas
a necesidades especificas

Una caracteristica medular del Procal Il ha sido prio-
rizar y saber articular el sector publico y el privado,
trabajando de forma mancomunada con los gobiernos
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provinciales, y sobre todo propiciando una participa-
cion activa de los productores beneficiarios, de modo
que escuchando sus necesidades se pudieran brindar
respuestas concretas.

De esta manera, el Programa logré suministrar brindar
herramientas muy Utiles tanto para los productores (en
cuanto a la organizacion de la produccién, adopcién y
certificacién de normas de calidad) como para el con-
sumidor (garantizando la seguridad de los productos
gue se consumen).

Los testimonios de algunos productores beneficia-
dos con el accionar del Procal Il dan cuenta de esto:

“Ingresamos al Proyecto con la idea de
mejorar nuestras prdcticas agricolas y de
manufactura de nueces. Queremos trabajar
en equipo con otros productores para mejorar
las condiciones y obtener mejor precio de la
nuez. Por supuesto que se requiere de mano
de obra -que es familiar- y financiacién.
Por eso es un buen sistema que nos permite
abrir las perspectivas con capacitacion y
ver otras regiones como Mendoza y otros
paises como Chile. Poder tener la nueces

y procesarlas con tecnologia va a llevar su
tiempo, pero es la forma idea de agregarle
valor, comercializando la nuez pelada y con

atmdsfera controlada’.

Liliana del Valle Palavecino | Productora de nuez.

Finca Valle Encantado | Pozo de Piedra | Provincia de Catamarca.

“Nosotros integramos con otros productores el
Proyecto de IG (Identificacion Geogrdfica) del
Ajo de Calingasta y también hemos formado
una cooperativa de pequedios productores de
la region. Este proyecto de IG es factible que
se concrete con la participacion de todos junto
con el PROCAL y el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca, pensando en agregarle
valor al producto adicionando el empaque

en la comercializacion. En el Proyecto de IG
somos mds de 40 productores y en 2012 hemos

avanzado mucho desarrollando un protocolo




FOTO | Sebastian Alvarez Valdés

Renato Rojas | Antonio Lloveras | Productores de Ajo | Calingasta, Prov. de San Juan.

de produccion consensuado entre técnicos

y productores. También se han hecho los
andlisis fisico-quimicos del Ajo de Calingasta
compardndolo con el Ajo de Mendoza, dado
que ambos se cultivan a la misma altura” .

Renato Rojas | Antonio Lloveras.
Productores de Ajo. Calingasta, Provincia de San Juan.

“Con el PROCAL estamos participando del
Proyecto Piloto para el desarrollo del Software

de Trazabilidad en Aceite de Oliva. El PROCAL
junto con el Gobierno Provincial, nos brindé

una herramienta muy importante tanto para el
comercio local como para la exportacion, que en
este caso estamos instrumentando en China. El
sistema que nos brindo el PROCAL, nos permitié
integrar la tecnologia con la que nosotros veniamos
trabajando con estas nuevas tecnologias”.

Jorge Saleme | Olivicola Pedernal, Provincia de San Juan.

PROCAL I

“Formamos parte del Foro de Dulces y
Confituras del NOA, con participacién del
PROCAL y del Ministerio de Agricultura.

En el Foro se abrieron puertas a la discusién
de temas puntuales que hacen al crecimiento
de este tipo de emprendimientos. También
sirvid para el intercambio y el conocimiento
entre los productores del NOA, para saber
cudles eran nuestras fortalezas y debilidades
y darnos cuenta que lo nuestro no era solo

un sueno, sino que si aprovechdibamos las
herramientas que el Ministerio de Agricultura
de la Nacion ponia a nuestra disposicion,
podiamos dar a conocer nuestro producto. No
nos equivocamos. Hoy le debemos al Foro gran
parte de nuestro crecimiento, hemos logrado
que en gran parte del pais se sepa que en
Chilecito se elaboran productos con crema de

vino torrontés riojano’.

José Zamora | Productos La Rinconada. Elaboracién de alfajores con
crema de vino | Chilecito | Provincia de La Rioja

Ya sea con la elaboracién de proyectos piloto, la ela-
boracién de protocolos de calidad y estudios técnicos,
0 capacitaciones, la experiencia ha demostrado que
el trabajo conjunto entre los productores y el sector
publico posibilita incrementar en forma precisa la
competitividad de las producciones regionales, mejo-
rar su calidad y abrir nuevas perspectivas comerciales.

Esa es, precisamente, la perspectiva

con que trabajé el Programa Calidad

de los Alimentos Argentinos: partir
de proyectos viables, y actuar como
herramienta dirigida a promover
con resultados concretos la filosofia
de la calidad en todo el espectro de
los agroalimentos.
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Trabajo mancomunado, la operatoria
ANR | BIRF del PROSAP

La operatoria de Aportes No Reembolsables (ANR)
financiada por el Banco Internacional de Reconstruc-
cion y Fomento (BIRF), y coordinada por el area de
Proyectos del Sector Privado del PROSAP, buscé pro-
mover la inversién privada complementaria a los Pro-
yectos de Inversion Piblica, mediante el otorgamiento
de aportes no reembolsables, para consolidar la efi-
ciencia productiva, promover mayor valor agregado y
asegurar los beneficios esperados de los proyectos de
inversién publica, tal como es el caso de PROCAL II.

Los aportes no reembolsables (ANR) estéan destina-
dos a promover inversiones intraprediales de caracter
individual y extraprediales de caracter asociativo, que
realicen en este caso los beneficiarios del PROCAL II.

La inversion intrapredial es la que realiza un pro-
ductor primario en su establecimiento, en directa
relacion con las acciones del PROCAL Il (imple-
mentacién de normas de calidad). Para acceder al
beneficio de ANR, el interesado debia presentar
una propuesta de inversién que detallara las me-
joras a realizar. La inversién extrapredial apuntaba
a la agregacion de valor a la produccién primaria y
tenia que ser presentada por una empresa y/o grupo
asociativo de productores primarios.
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Para solicitar el beneficio de los ANR, se requeria
presentar un plan de negocios detallado y relacionado
directamente con el trabajo realizado por el grupo en
cuestion con el PROCAL II.

Sistema ANR

Los productores primarios que de manera individual
se involucraron con esta operatoria recibieron un
aporte no reembolsable de hasta el 40% de las in-
versiones intraprediales realizadas (hasta $50.000
por cada beneficiario). A su vez, las empresas
agroindustriales, manufactureras, acondicionado-
ras, de servicio, etc., constituidas en asociacién con
productores primarios beneficiarios de PROCAL I,
pudieron recibir un ANR de hasta el 40% de los
gastos elegibles, sin exceder la suma de $600.000
para el grupo asociativo.

Para el caso de los proyectos extraprediales, fueron
elegibles las inversiones relacionadas con avances lo-
grados en el marco de PROCAL I, en bienes de capital
u otros gastos destinados a completar o mejorar fases
del proceso productivo que implicaran un agregado de
valor a la produccién primaria, cubrir gastos asociados
a certificaciones, marcas, patentes, controles de cali-
dad, o realizar inversiones y gastos fuera del dominio
de las empresas participantes, como los vinculados a
la logistica y el marketing.

Diagnéstico

Inversiones
(Infraestructura, Bienes
de Capital, etc.)

Certificacion

Asistencia ANR | PROSAP




PROCAL I

Inversion incentivada en la operatoria ANR

N° DE INVERSION
PROYECTOS INCENTIVADA

PROVINCIA ACTIVIDAD

Ganaderia bovina
Apicola $ 8.367.061
Horticola

Ganaderia Ovina
Fruticultura

e Industria $ 7.962.620
(Cerezas)
Apicola

Ganaderia bovina $ 376.485

Horticola $ 134.356

Coérdoba Horticola $ 2.053.179

$18.893.973 $7.100.260

Fuente | Base de datos PROCAL II. 2009 - 2012
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