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Impulsando la innovación y mejorando la competitividad del 
sector lácteo tradicional
INNOLACT es un proyecto Europeo cofi nanciado 
por el Programa Interreg POCTEFA a través del Fon-
do Europeo de Desarrollo Regional (FEDER). Este 
proyecto, que tendrá una duración de 3 años, tiene 
como objetivo dinamizar e impulsar la innovación y 
la competitividad del sector lácteo tradicional trans-
fronterizo. Mediante la colaboración de agentes de la 
zona fronteriza de España y Francia, se pretende ca-
pacitar y formar a las personas que integran el sector 
lácteo y desarrollar conjuntamente productos y solu-
ciones innovadoras comercializables y adaptadas a 
las necesidades y capacidades del sector.

Este proyecto está especialmente dirigido al sector 
lácteo tradicional debido a que este sector presenta 
una debilidad clara respecto a otras actividades eco-
nómicas: su reciente liberalización y la consiguiente 
necesidad de innovar para poder ser más competiti-
vos. Mientras que las grandes industrias están pre-
paradas para afrontar los cambios del sector desde 
una posición dominante, los pequeños productores 
no disponen de medios técnicos y económicos sufi -
cientes y/o necesarios para acceder a las oportuni-
dades que la nueva situación del mercado lácteo les 
ofrece. 
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26 de septiembre de 2017

El 25 y 26 de septiembre, en el 
centro Goizane de Zaldibia, se 
presentó a los productores lác-
teos el manual para conseguir 

leche de calidad que se ha trabajado en el 

proyecto INNOLACT, que trata sobre el 

manejo de los animales y la producción 

de leche. También se les ofreció forma-

ción sobre estos temas. 

Se ha presentado el manual para 
conseguir leche de calidad en Euskadi y 
se ha ofrecido formación al respecto
Los socios del proyecto INNOLACT han trabajado este manual para ofrecer 
a los productores lácteos una guía sencilla y concisa sobre la producción de 
leche de calidad.

Leartiker ha presentado el proyecto 
INNOLACT en Cataluña

22 de noviembre de 2017

El 21 de noviembre se celebró la jorna-
da de presentación del proyecto IN-
NOLACT en Cataluña, en la Univer-
sidad de VIC. A la jornada asistieron 

diferentes agentes y productores del sector lác-
teo artesanal de Cataluña. Leartiker presentó 
las principales líneas de trabajo del proyecto, 
así como los re sultados obtenidos hasta el mo-
mento. 

La jornada sirvió para 
acercar el proyecto a los 
productores catalanes.
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Solicitud participación en auditorías Solicitud participación en auditorías 
energéticasenergéticas

25 de noviembre 25 de noviembre de 2018

El proyecto En el marco del Proyec-l proyecto En el marco del Proyec-
to Interreg POCTEFA “Mejora de to Interreg POCTEFA “Mejora de 
la competitividad del sector lác-la competitividad del sector lác-

teo tradicional” (INNOLACT) y dentro teo tradicional” (INNOLACT) y dentro 
de la Acción nº6 “Impulsar la sostenibi-de la Acción nº6 “Impulsar la sostenibi-
lidad ambiental y económica del sector lidad ambiental y económica del sector 
lácteo” la Fundació Universitària Balmes lácteo” la Fundació Universitària Balmes 
realizará 10 auditorías energéticas a que-realizará 10 auditorías energéticas a que-
serías del sector artesanal en el período serías del sector artesanal en el período 
de diciembre 2017 a marzo de 2018.de diciembre 2017 a marzo de 2018.

Los interesados por favor, enviad un 
email a info.beta@uvic.cat antes del día 
8 de diciembre con el asunto “Solicitud 
participación en auditorías energéticas” 
con la siguiente información: nombre, 
CIF, dirección de la empresa, datos de 
contacto, fases del proceso incluidas en 
la explotación (granja -indicar tipo de 
animal-, procesado de leche o granja + 
procesado de leche) y  nivel de acceso a 
la información solicitada en los criterios.

Los criterios para la evaluación de las 

solicitudes son los siguientes: Selección 
equitativa entre granjas con distinto tipo 
de ganado (vacas, cabras y ovejas), priori-
zación de explotaciones que incluyan el 
“Granja + procesado de la leche” o “pro-
cesado de la leche” y disponibilidad y 
acceso a la información (facturas de luz, 
consumos, etc.).

Las empresas seleccionadas serán in-
formadas vía correo electrónico el día 11 
de diciembre.

Dentro del proyecto INNOLACT se dará la posibilidad de realizar Dentro del proyecto INNOLACT se dará la posibilidad de realizar 
auditorias energéticas a varias queserías del sector artesanal. auditorias energéticas a varias queserías del sector artesanal. 

Para acceder a la auditoria será necesario enviar un email dando 
información sobre el tipo de explotación. 
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El equipo para coordinar el desarrollo 
de productos lácteos innovadores se ha 
reunido en Saint-Palais

18 de enero de 2018

Tras la última reunión de diciembre en Markina-Xe-
mein, el 18 de enero los socios del proyecto INNOLACT 
que participan en la línea de trabajo del desarrollo de 

productos lácteos innovadores realizaron la  primera reunión 

del año en Saint-Palais. En la misma se defi nieron las acciones 

de transferencia tecnológica para los productos lácteos que se 

desarrollarán en la quinta acción del proyecto.

Este 2018 se realizaran sesiones de transferencia relaciona-
das con la producción de productos innovadores, que se lleva-
rán a cabo tanto en Leartiker como en el Liceo Jean Errecart. 
Además, durante el 2018 los productores lácteos de los tres te-
rritorios tendrán la oportunidad de visitar varias productoras 
relacionadas con diferentes tecnologías lácteas.

Asimismo, el Liceo Jean Errecart desarrollará este año una 
guía que recog erá las técnicas de afi nación. En junio la guía ya 
estará disponible para los productores..

La reunión estuvo centrada en la quinta acción del proyecto, consistente en 
diseñar y desarrollar nuevos productos lácteos. 

Las acciones principales del 2018 serán las sesiones de transferencia 
tecnológica relacionadas con productos innovadores y las visitas a 
varias productoras para conocer diferentes tecnologías.  
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Los socios del proyecto INNOLACT se han 
reunido en Zaragoza

24 de enero de 2018

Los socios del proyecto Innolact POCTEFA 
se han reunido en Zaragoza para defi nir 
acciones que ayuden a los productores 

lácteos de Francia, España y Cataluña a comer-
cializar sus productos y a posicionarse mejor. 
Por ejemplo, se ha decidido ofrecer sesiones  de 
formación innovadoras sobre la comercializa-
ción y venta de productos o conseguir que los 
productos desarrollados durante el proyecto 
tengan presencia en las ferias de referencia del 
sector de los productos lácteos artesanales. 

El objetivo de la reunión fue defi nir acciones para mejorar la 
comercialización y posicionamiento de los productos lácteos artesanales.

Leartiker continua trabajando en el 
proyecto INNOLACT

29 de enero de 2018

l proyecto Innolact POCTEFA, es 
un proyecto liderado por Lear-
tiker cuyo objetivo principal es 

impulsar la mejora de la competitividad 
de los productosres lácteos artsanales de 
Cataluña, Francia y Euskadi mediante la 
realización de diversas acciones innova-

Dentro de las diversas acciones que 

se han llevado a cabo cabe destacar la 
realización de un manual de manejo y 
producción de leche sostenible que está 
a disposición de los diversos agentes re-
lacionados con el sector lácteo artesanal 
en la página web del proyecto Innolact.

Se va a realizar en breve la difusión de 
las diversas acciones de formación diri-
gidas al sector lácteo artesanal con el fi n 
de realizar una transferencia tecnológica 

relacionada con el desarrollo de produc-
tos lácteos innovadores desarrollados 
dentro del proyecto.

Paralelamente varios  socios del pro-
yecto Innolact POCTEFA se han reunido 
la semana pasada en Zaragoza con el fi n 
de impulsar diversas acciones para me-
jorar la comercialización y el posiciona-
miento de los productos lácteos artesa-
nales en el mercado. 

Los distintos socios del proyecto están organizados en diversos grupos de 
trabajo y realizan varias acciones paralelas.

Los socios del proyecto INNOLACT se han 
reunido en Zaragoza
El objetivo de la reunión fue defi nir acciones para mejorar la 
comercialización y posicionamiento de los productos lácteos artesanales.

Leartiker continua trabajando en el 
proyecto INNOLACT

29 de enero 

El proyecto Innolact POCTEFA, es 
un proyecto liderado por Lear-
tiker cuyo objetivo principal es 

impulsar la mejora de la competitividad 
de los productosres lácteos artsanales de 
Cataluña, Francia y Euskadi mediante la 
realización de diversas acciones innova-
doras.

Dentro de las diversas acciones que 

Los distintos socios del proyecto están organizados en diversos grupos de 
trabajo y realizan varias acciones paralelas.
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Se realizarán tres auditorías energéticas 
a queserías del sector artesanal

16 de febrero de 2018

En el marco del Proyecto Interreg 
POCTEFA “Mejora de la com-
petitividad del sector lácteo tra-

dicional” (INNOLACT) y dentro de la 
Acción nº6 “Impulsar la sostenibilidad 
ambiental y económica del sector lácteo” 
la Fundació Universitària Balmes reali-
zará 3 auditorías energéticas a queserías 
del sector artesanal en el período de di-
ciembre 2017 a marzo de 2018.

Los interesados por favor, enviad un 
email a info.beta@uvic.cat antes del día 
28 de febrero con el asunto “Solicitud 
participación en auditorías energéticas” 
con la siguiente información: nombre, 
CIF, dirección de la empresa, datos de 
contacto, fases del proceso incluidas en 
la explotación (granja- indicar tipo de 
animal-, procesado de leche o granja + 
procesado de leche) y  nivel de acceso a 
la información solicitada en los criterios.

Los criterios para la evaluación de las 
solicitudes son los siguientes: Selección 
equitativa entre granjas con distinto tipo 
de ganado (vacas, cabras y ovejas), priori 
zación de explotaciones que incluyan el 
“Granja + procesado de la leche” o “pro-
cesado de la leche” y disponibilidad y 
acceso a la información (facturas de luz, 
consumos, etc.).

Las empresas seleccionadas serán in-
formadas vía correo electrónico el día 28 
de febrero. 

Todavía quedan tres plazas para las auditorias energéticas que realizará la 
Fundació Universitària Balmes en el marco del proyecto INNOLACT. 
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21 de marzo de 2018

l 15 de marzo los socios del proyecto Innolact se reunieron 
en Arkaute para hacer un seguimiento de las líneas de tra-
bajo estratégicas en marcha dentro del proyecto.

El objetivo principal del proyecto INNOLACT es mejorar 
la competitividad del sector lácteo artesanal con la innovación 
como eje principal.

Mediante este proyecto los productores lácteos de Euskadi, 
Francia y Cataluña tendrán la oportunidad de conocer meto-

dologías de manejo y producción adecuadas para la obtención 
de leche de calidad y de desarrollar nuevos productos, además 
de recibir formación sobre la comercialización para posicionar 
favorablemente sus productos artesanos.

En estos momentos Leartiker está desarrollando productos 
lácteos innovadores, cuyo proceso de producción dará a cono-
cer a los participantes en unas sesiones de transferencia espe-
ciales a lo largo de este año. Asimismo, el proyecto también 
brindará la oportunidad de visitar a varios productores que 
producen distintos productos.  

Reunión de los socios del proyecto 
INNOLACT Poctefa en Arkaute

El objetivo principal del proyecto INNOLACT es mejorar la competitividad 
del sector lácteo artesanal con la innovación como eje principal. 

Fue una reunión estratégica para realizar un seguimiento de las principales 
líneas de trabajo en marcha dentro del proyecto. 

21 de marzo de 2018

E l 15 de marzo los socios del proyecto Innolact se reunieron 
en Arkaute para hacer un seguimiento de las líneas de tra-
bajo estratégicas en marcha dentro del proyecto.

El objetivo principal del proyecto INNOLACT es mejorar 
la competitividad del sector lácteo artesanal con la innovación 
como eje principal.

Mediante este proyecto los productores lácteos de Euskadi, 
Francia y Cataluña tendrán la oportunidad de conocer meto-

Reunión de los socios del proyecto 
INNOLACT Poctefa en Arkaute

El objetivo principal del proyecto INNOLACT es mejorar la competitividad 
del sector lácteo artesanal con la innovación como eje principal. 

Fue una reunión estratégica para realizar un seguimiento de las principales 
líneas de trabajo en marcha dentro del proyecto. 



BOLETÍN DE NOTICIAS DEL PROYECTO EUROPEO INNOLACT

-8-

Calendario de las jornadas de 
transferencia tecnológica
28 de marzo de 2018

Para inscribirte en cualquiera de los cursos escribe a uno de los siguientes correos electrónicos: msarasua@leartiker.com o 
esnekiak@gmail.com 

INNOLACT_tool ya está disponible
10 de abril de 2018

Ya está disponible de forma gratuita la herramienta INNOLACT_tool para el cálculo de la Huella Ambiental de Producto y 
la evaluación ambiental y económica de empresas del sector lácteo. Esta herramienta ha sido desarrollada por el Centro 
Tecnológico BETA en el marco del proyecto Interreg POCTEFA – INNOLACT. 

INNOLACT_tool es una herramienta para el cálculo de la huella ambiental 
de producto especí� co para empresas del sector lácteo.      
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Hemos realizado el primer seminario Hemos realizado el primer seminario 
de transferencia tecnológica sobre de transferencia tecnológica sobre 
el proceso de elaboración de quesos el proceso de elaboración de quesos 
azules en Saint Palaisazules en Saint Palais

3 de mayo de 20183 de mayo de 2018

Siendo el impulso de la innovación iendo el impulso de la innovación 
y la diversifi cación de productos y la diversifi cación de productos 
del sector lácteo artesanal uno de del sector lácteo artesanal uno de 

los objetivos de INNOLACT, la semana los objetivos de INNOLACT, la semana 
pasada se celebró en Saint Palais el pri-pasada se celebró en Saint Palais el pri-
mer seminario de transferencia tecnoló-mer seminario de transferencia tecnoló-
gica de este proyecto, que trató sobre la gica de este proyecto, que trató sobre la 
elaboración de los quesos azules.elaboración de los quesos azules.

 Los días 25,26 y 27 de Abril varios pro-
ductores lácteos artesanales de Euskadi 
y Francia han participado en este se-
minario con el fi n de profundizar en la 
tecnología de elaboración de los quesos 
azules. Han sido unas sesiones teóri-
co-prácticas, donde han podido conocer 
de cerca el proceso de elaboración de 
este tipo de queso en las instalaciones 
que el Lycée Jean Errecart tiene en Saint 

Palais. Los productores han podido tam-
bién visitar una quesería en la que ela-
boraban quesos azules. 

El siguiente seminario de transferencia 
tecnológica tendrá lugar en las instala-
ciones de Leartiker en Markina los días 
21,22 y 23 de Mayo donde los productores 
conocerán de cerca la tecnología de ela-
boración de helados artesanos. 

El primer seminario estuvo dedicado a los quesos azules y se celebró en El primer seminario estuvo dedicado a los quesos azules y se celebró en 
Saint Palais.  Saint Palais.  
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Boletín de noticias del proyecto INNOLACT

10 de mayo de 2018

Desde que se puso en marcha en junio de 2016 hemos realizado varias acciones dentro del proyecto INNOLACT. Por eso, 
hemos querido reunir algunas noticias de lo acontecido hasta ahora en un boletín, disponible en el siguiente enlace. 
¡Entérate de todo lo relacionado con INNOLACT! 

6 de julio de 2018

La primera sesión de transferencia del 
proyecto INNOLACT fue del 25 al 27 
de abril en Saint Palais. El curso se im-

partió en el liceo Jean Errecart, donde los par-
ticipantes recibieron formación teórico-practi-
ca sobre la tecnología referente al queso azul. 
Además, fue una gran oportunidad para que 
productores de queso de ambos lado de la fron-
tera compartieran experiencias y conocimien-
tos. El último día los participantes tuvieron la 
oportunidad de visitar una quesería de Bearne. 
Siendo productores de leche de cabra, los pro-
pietarios enseñaron a los visitantes cómo pro-
ducen queso curado prensado y queso azul.

El 14 y 15 de febrero se celebró la segunda se-
sión en liceo Jean Errecart, esta vez sobre pasta 
hilada. En esta ocasión los participantes reci-
bieron formación teórico-práctica sobre cómo 
elaborar queso para pizza o queso del tipo 
mozzarella partiendo tanto de leche de oveja 
como de vaca. A esta sesión también acudieron 
queseros y productores de leche de ambos la-
dos de la frontera.

Comienzan las sesiones de transferencia 
tecnológica del proyecto INNOLACT

Tras las dos primeras sesiones, la tercera 
transferencia tratará el tema de los 
derivados lácteos frescos.         

El boletín que recoge las noticias generadas por el proyecto INNOLACT en 
el curso 2016-2017 ya está disponible en la red.  






