Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca
7 Presidencia de la Nacion |

Programa de Gestion de Calidad y Diferenciacion dalimentos
PROCAL I

MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA
PROGRAMA DE SERVICIOS AGRICOLAS PROVINCIALES (PROSA P)
PROGRAMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y DIFERENCIACION DE LOS
ALIMENTOS

DESARROLLO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN SALAME DE T ANDIL

Diciembre de 2010



Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca
*7 Presidencia de la Nacion |

Programa de Gestion de Calidad y Diferenciacion dalimentos
PROCAL I

A. Denominacion del Proyecto

Desarrollo de la Denominacion de Origen Salame de Tandil.
B. Personal que interviene en la formulacion
» Técnicos del Programa de Calidad y Diferenciacion de los Alimentos (PROCAL II)
» Técnicos de la Direccion Nacional de Transformacion y Comercializacion de
Productos Agricolas y Forestales del MAGyP.

» Consultor del Proyecto Piloto

C. Localizacion y area geogréfica de influencia

Rauch
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Tandil
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La zona de influencia de la produccion de salame tandilense se circunscribe al
Partido de Tandil.

D. Justificacion

La elaboracion de salames en el Tandil es la consecuencia de aproximadamente
100 afios de producir el mismo producto bajo determinadas condiciones climéticas
y siguiendo la receta de una generacion a otra.

Lograr posicionar en el imaginario colectivo un producto proveniente de un territorio
particular, a lo largo de tantos afios de historia y tradicion es posible a través del
genuino anclaje territorial y cultural donde las combinacién de factores humanos,
climaticos y las materias primas tuvieron a lo largo del tiempo una caracteristica e
impronta particular que ha quedado grabada en forma permanente en el
inconsciente colectivo a lo largo de distintas generaciones.

La industria chacinera, caracteristica del partido, vino con los primeros inmigrantes
europeos que trajeron consigo sus métodos de conservacion de la carne y
encontraron en esta regién un clima ideal para practicarla.

En esta actividad cada productor/elaborador puso de si las recetas que habian
traido consigo desde sus pueblos natales y que a lo largo del tiempo fueron
mestizandose y dandole un sabor caracteristico, mas o menos uniforme a ciertos
embutidos, al amparo del aire serrano que proporcionaba las caracteristicas
necesarias para un desarrollo mas confiable y constante. Esta industria que
inicialmente fue practicada para el consumo familiar, comenzé a evolucionar
debido, entre otros elementos, a los frios inviernos que favorecian la maduracion
de los embutidos y a la aparicion de familias que comenzaron a desarrollar de

manera mas constante su elaboracion.
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E. Objetivos

E.1. Objetivo General

Iniciar el registro de la Denominacion de Origen Salame de Tandil.

E.2. Objetivos Especificos

» Recopilar informacion sobre los aspectos que demuestren la pertenencia del
salame al territorio tandilense.

* Convocar a la comunidad para que aporte informacion sobre la historia y sus
experiencias en torno a este producto.

» Describir y definir los aspectos técnicos relevantes de la produccién de salame
de Tandil.

» Sistematizar informacién y organizar segun los requerimientos establecidos.

F. Descripcion del proyecto y sus Actividades

La propuesta metodoldgica para iniciar el registro de la Denominacion de Origen
Salame de Tandil consiste basicamente en tres tipos de acciones:

- larevision bibliogréafica y entrevistas a informantes clave,

- los talleres con la comunidad y

- los encuentros con productores.

Respecto de la primera, se basa en la necesidad de contar con informacién referida
al salame de Tandil a lo largo de su historia y su presente; en cuanto a los talleres
con la comunidad, se busca que quede reflejada la representacion que tiene el
salame de Tandil para la comunidad en general. Este objetivo se completa con la
revision de una serie de encuestas y pruebas de degustacion. Finalmente, los
encuentros con los productores/elaboradores tienen como propdésito la
sistematizacion de las técnicas de produccion y elaboracion con las que llevan a
cabo este embutido.

A modo de sintesis, las actividades propuestas con las siguientes:
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1. La historia del producto en la regién. Relevamiento de informacion a través de
entrevistas a productores/elaboradores y otros informantes clave y la revision
bibliografica.

2. Los productores/elaboradores de salame de Tandil. Listado de
productores/elaboradores, localizacion de establecimientos de produccién de
carne, frigorificos, plantas de elaboracion y maduracion del salame.

3. Delimitacién del area de produccion, histérica y actual. Taller con productores.
4. Encuentros: presentaciones, reuniones con diversos actores del territorio,
municipalidad, institutos de investigacion (INTA, Universidad), consumidores.

5. Talleres de trabajo en el ambito local sobre las caracteristicas y los
antecedentes de las indicaciones calificadas con diversos actores.

6. Sistematizacion de la informacién generada en las diversas acciones de la
propuesta.

7. Protocolo inicial de elaboracion de salame de Tandil. Definicibn de pautas de
manejo, manufactura, acuerdos.

8. Informes parciales y final.

A continuacion se informan las distintas actividades realizadas:

A- Investigacion — Recopilacion de Informacién y Andlisis-

» Visitas y entrevistas a las plantas de chacinadores, comercio minorista y
criadero de cerdos, involucradas en el Consejo de la DO Salame de
Tandil, para determinar el cumplimiento:

i. De las pautas técnicas establecidas en el Pliego de Condiciones
ii. De los requisitos del sistema de trazabilidad
iii. De los requisitos del sistema de gestién de calidad
iv. Practicas y procedimientos de elaboracion del producto
v. Procesos de la cria y manejo de animales

vi. Cumplimiento de los requisitos asociativos del Consejo
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vii. Nivel de compromiso de los actores involucrados
viii. Nivel de asociacion e integracion de los actores
iX. Anclaje territorial

X. Vinculo del producto con el medio geogréfico.

» Recopilacion de informacién consistente en:
xi. estudios e informes técnicos del INTA

xii. Busqueda de informacién por internet sobre DO de otros lugares
del mundo (ltalia).

xiii. estudios realizados por instituciones académicas,

B- Consultas — reuniones — comunicaciones vy entrevistas

» Consultas, entrevistas y reuniones con funcionarios y técnicos de
organismos de fiscalizacion involucrados, experto de institucién
académica, responsables técnicos del sector del MAGyP,

» Consultas via telefénica y mail a experto de instituciones técnicas (INTA —
SENASA- FAUBA- UNIVERSIDAD NACIONAL DE MAR DEL PLATA y
del CENTRO).

» Reuniones e intercambio de informacion con técnicos del Consejo
Nacional Asesor.

» Reuniones con los funcionarios del MAGyYP responsables de la teméatica

en consideracion.

C- Asesoramiento y Asistencia Técnica

» Solicitud de realizacién de una encuesta (basica) a consumidores, por el
Consejo.
» Reuvision del Protocolo — Pliego de Condiciones- y documentacién anexa

al mismo: estudios de mercado.
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» Asesoramiento al CR para la re-orientacion y revision de la redaccion del

Pliego de Condiciones.

G. Impactos esperados (econémicos, sociales, ambien  tales e institucionales)

La posibilidad de promover un sello de calidad territorial para el salame de Tandil tiene
3 objetivos fundamentales: la valorizacion del producto a través de un sello que lo
diferencia, la preservacion de una técnica de elaboracibn con un fuerte anclaje
territorial y el evitar el fraude con la oferta de productos similares o con denominaciones
engafosas. En este sentido, los impactos esperados tienen directa correlacion con los
objetivos planteados, ya sea desde el punto de vista econémico —por la revalorizacion y

la diferenciacion- y social —por la preservacion de técnicas particulares.

H. Beneficiarios (Productores/Elaboradores)

Los beneficiarios directos del proyecto son los productores/elaboradores de salame de
Tandil y aquellos que adopten los criterios definidos para la produccion de este
embutido. Pero es también importante mencionar a los beneficiarios indirectos. Por un
lado tenemos a los consumidores, al poder garantizarse en la compra de salame

tandilense con un sello de calidad, la identidad del producto adquirido.

I. Cronograma de actividades DO Salame de Tandil

Actividades

MES 1
Junio

MES 2
Julio

MES 3
Agosto

MES 4
Setiembre

MES 5
octubre

MES 6
Nov

Investigacion y
recopilacion de
informacion

X

X

X

Visitas y entrevistas a las
plantas de chacinadores,
comercio minorista y
criadero de cerdos,
involucradas en el Consejo
de la DO Salame de
Tandil.
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Evaluacion y elaboracion:
estudios e informes
técnicos del INTA
Busqueda de informacién
por internet sobre DO de
otros lugares del mundo
(Italia).

estudios realizados por
instituciones académicas,

Consultas — reuniones —
comunicaciones y
entrevistas

Consultas, entrevistas y
reuniones con funcionarios
y técnicos de organismos
de fiscalizacién
involucrados, experto de
institucién académica,
responsables técnicos del
sector del MAGYP,
Consultas via telefonica y
mail a experto de
instituciones técnicas
(INTA — SENASA-
FAUBA- UNIVERSIDAD
NACIONAL DE MAR DEL
PLATA y del CENTRO).
Reuniones e intercambio
de informacién con
técnicos del Consejo
Nacional Asesor.
Reuniones con los
funcionarios del MAGyP
responsables de la
tematica en consideracion.

Asesoramiento y
Asistencia Técnica

Solicitud de realizacion de
una encuesta (basica) a
consumidores, por el
Consejo.

Revisién del Protocolo —
Pliego de Condiciones- y
documentacién anexa al
mismo: estudios de
mercado.

Asesoramiento al CR para
la re-orientacion y revision
de la redaccion del Pliego
de Condiciones.
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J. Organismo Ejecutor

El PROCAL Il ejecutara y coordinard las acciones del Proyecto Piloto.

K. Riesgos y sostenibilidad

Retraso en el cronograma previsto por cuestiones administrativas, organizativas y/ o

condiciones climaticas adversas.

Retiro de productores/elaboradores por no poder cumplir con los requisitos exigidos en
el protocolo, 0 que no se sumen mas productores/elaboradores no pertenecientes al

grupo dada la onerosidad de la implementacién.



