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Impulsando la innovacion y mejorando la competitividad del

sector lacteo tradicional

INNOLACT es un proyecto Europeo cofinanciado
por el Programa Interreg POCTEFA a través del Fon-
do Europeo de Desarrollo Regional (FEDER). Este
proyecto, que tendra una duracién de 3 anos, tiene
como objetivo dinamizar e impulsar la innovacién y
la competitividad del sector lacteo tradicional trans-
fronterizo. Mediante la colaboracién de agentes de la
zona fronteriza de Espana y Francia, se pretende ca-
pacitar y formar a las personas que integran el sector
lacteo y desarrollar conjuntamente productos y solu-
ciones innovadoras comercializables y adaptadas a
las necesidades y capacidades del sector.

U] fhaz

LANDR, TSASERTE ETR ELIAGAIEN SUSTAPENA
ESARROLLD. RURAL, Y hinaimano

:; leartiker
¥ /

\diazabalgo

(

UNIVERSITAT DE VIC
UNIVERSITAT CENTRAL
DE CATALUNYA

ACCIO

;]H]; Generalitat
AllY de Catalunya

tecnio
ia

P!

3

Este proyecto esta especialmente dirigido al sector
lacteo tradicional debido a que este sector presenta
una debilidad clara respecto a otras actividades eco-
noémicas: su reciente liberalizacién y la consiguiente
necesidad de innovar para poder ser mas competiti-
vos. Mientras que las grandes industrias estan pre-
paradas para afrontar los cambios del sector desde
una posicion dominante, los pequenos productores
no disponen de medios técnicos y econémicos sufi-
cientes y/o necesarios para acceder a las oportuni-
dades que la nueva situacion del mercado lacteo les
ofrece.m
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Se ha presentado el manual para
consequir leche de calidad en Euskadi y
se ha ofrecido formacion al respecto

Los socios del proyecto INNOLACT han trabajado este manual para ofrecer

a los productores lacteos una guia sencilla y concisa sobre la produccion de
leche de calidad.

26 de septiembre de 2017

1l 25 y 26 de septiembre, en el
centro Goizane de Zaldibia, se
presentd a los productores lac-

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 producciéon
de leche. También se les ofrecié forma-

cién sobre estos temas. ®

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Leartiker ha presentado el proyecto
INNOLACT en Cataluiia

La jornada sirvié para T
acercar el proyecto a los e m——
productores catalanes.

22 de noviembre de 2017
1 21 de noviembre se celebr6 la jorna-
da de presentacioén del proyecto IN-
NOLACT en Cataluna, en la Univer-
sidad de VIC. A la jornada asistieron
diferentes agentes y productores del sector lac-
teo artesanal de Catalufia. Leartiker presentd

las principales lineas de trabajo del proyecto,

asi como los re sultados obtenidos hasta el mo-

mento. H
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Solicitud participacion en auditorias

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

25 de noviembre de 2018

| proyecto En el marco del Proyec-
E to Interreg POCTEFA “Mejora de

la competitividad del sector lac-
teo tradicional” (INNOLACT) y dentro
de la Accién n°6 “Impulsar la sostenibi-
lidad ambiental y econdémica del sector
lacteo” la Fundaci6 Universitaria Balmes
realizara 10 auditorias energéticas a que-
serias del sector artesanal en el periodo

de diciembre 2017 a marzo de 2018.

Los interesados por favor, enviad un
email a info.beta@uvic.cat antes del dia
8 de diciembre con el asunto “Solicitud
participacién en auditorias energéticas”
con la siguiente informacion: nombre,
CIF, direccién de la empresa, datos de
contacto, fases del proceso incluidas en
la explotacién (granja -indicar tipo de
animal-, procesado de leche o granja +
procesado de leche) y nivel de acceso a

la informacién solicitada en los criterios.

Los criterios para la evaluacién de las

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

consumos, etc.).

Las empresas seleccionadas seran in-
formadas via correo electronico el dia 11

de diciembre.m

Para acceder a la auditoria sera necesario enviar un email dando
informacion sobre el tipo de explotacion.

Interreg

POCTEFA

Proyecto cofinanciado por el Fondo
Europeo de Desarrollo Regional (FEDER)

UNION EUROPEA

UNION EUROPEENNE
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El equipo para coordinar el desarrollo
de productos lacteos innovadores se ha
revnido en Saint-Palais

La reunion estuvo centrada en la quinta accion del proyecto, consistente en
disenar y desarrollar nuevos productos lacteos.

18 de enero de 2018

ras la ultima reunién de diciembre en Markina-Xe-

I mein, el 18 de enero los socios del proyecto INNOLACT
que participan en la linea de trabajo del desarrollo de
productos lacteos innovadores realizaron la primera reunién
del afio en Saint-Palais. En la misma se definieron las acciones

de transferencia tecnoldgica para los productos lacteos que se

desarrollaran en la quinta accién del proyecto.

Este 2018 se realizaran sesiones de transferencia relaciona-
das con la produccién de productos innovadores, que se lleva-
ran a cabo tanto en Leartiker como en el Liceo Jean Errecart.
Ademas, durante el 2018 los productores lacteos de los tres te-
rritorios tendran la oportunidad de visitar varias productoras

relacionadas con diferentes tecnologias lacteas.

Asimismo, el Liceo Jean Errecart desarrollara este anio una
guia que recog era las técnicas de afinacion. En junio la guia ya
estara disponible para los productores.. |

Las acciones principales del 2018 seran las sesiones de transferencia
tecnoldgica relacionadas con productos innovadores y las visitas a
varias productoras para conocer diferentes tecnologias.
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Los socios del proyecto INNOLACT se han
revnido en Zaragoza

El objetivo de la reunion fue definir acciones para mejorar la
comercializacion y posicionamiento de los productos lacteos artesanales.

24 de enero de 2018

os socios del proyecto Innolact POCTEFA

I se han reunido en Zaragoza para definir
acciones que ayuden a los productores
lacteos de Francia, Espana y Cataluna a comer-
cializar sus productos y a posicionarse mejor.
Por ejemplo, se ha decidido ofrecer sesiones de
formacién innovadoras sobre la comercializa-
cién 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 lacteos artesanales. B

Leartiker continua trabajando en el
proyecio INNOLACT

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

29 de enero de 2018 se han llevado a cabo cabe destacar la relacionada con el desarrollo de produc-

realizaciéon de un manual de manejo y tos lacteos innovadores desarrollados

1 proyecto Innolact POCTEFA, es N . ]
. produccién de leche sostenible que esta  dentro del proyecto.
un proyecto liderado por Lear-

a disposicion de los diversos agentes re-

tiker cuyo objetivo principal es Paralelamente varios socios del pro-

yecto Innolact POCTEFA se han reunido

impulsar la mejora de la competitividad lacionados con el sector lacteo artesanal

de los productosres lacteos artsanales de €1 la pagina web del proyecto Innolact.

la semana pasada en Zaragoza con el fin
Catalufia, Francia y Euskadi mediante la

il Se va arealizar en breve la difusién de  de impulsar diversas acciones para me-
realizacion de diversas acciones innova- . . L L .
d las diversas acciones de formacion diri- jorar la comercializacién y el posiciona-
oras.

gidas al sector lacteo artesanal con el fin miento de los productos lacteos artesa-

Dentro de las diversas acciones que de realizar una transferencia tecnoldgica nales en el mercado.®
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Se realizaran tres auditorias energéticas
a queserias del sector artesanal

Todavia quedan tres plazas para las auditorias energéticas que realizara la
Fundaci6 Universitaria Balmes en el marco del proyecto INNOLACT.

16 de febrero de 2018

n el marco del Proyecto Interreg
POCTEFA “Mejora de la com-
petitividad del sector lacteo tra-

dicional” (INNOLACT) y dentro de la

Accién n°6 “Impulsar la sostenibilidad

ambiental y econémica del sector lacteo”
la Fundaci6é Universitaria Balmes reali-
zara 3 auditorias energéticas a queserias
del sector artesanal en el periodo de di-

ciembre 2017 a marzo de 2018.

Los interesados por favor, enviad un
email a info.beta@uvic.cat antes del dia
28 de febrero con el asunto “Solicitud
participacién en auditorias energéticas”
con la siguiente informacién: nombre,
CIF, direccién de la empresa, datos de
contacto, fases del proceso incluidas en
la explotacién (granja- indicar tipo de
animal-, procesado de leche o granja +
procesado de leche) y nivel de acceso a

la informacioén solicitada en los criterios.

Los criterios para la evaluacion de las
solicitudes son los siguientes: Seleccién
equitativa entre granjas con distinto tipo
de ganado (vacas, cabras y ovejas), priori
zacion de explotaciones que incluyan el
“Granja + procesado de la leche” o “pro-
cesado de la leche” y disponibilidad y

acceso a la informacion (facturas de luz,

consumos, etc.).

Las empresas seleccionadas seran in-
formadas via correo electrénico el dia 28
de febrero.m
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Reunion de los socios del proyecto
INNOLACT Poctefa en Arkaute

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

interreg [l
POCTEFA. ==
INNOLACT

21 de marzo de 2018
115 de marzo los socios del proyecto Innolact se reunieron
en Arkaute para hacer un seguimiento de las lineas de tra-
bajo estratégicas en marcha dentro del proyecto.

El objetivo principal del proyecto INNOLACT es mejorar
la competitividad del sector lacteo artesanal con la innovacién

como eje principal.

Mediante este proyecto los productores lacteos de Euskadi,

Francia y Catalufia tendran la oportunidad de conocer meto-

dologias de manejo y produccién adecuadas para la obtencién
de leche de calidad y de desarrollar nuevos productos, ademas
de recibir formacién sobre la comercializacién para posicionar

favorablemente sus productos artesanos.

En estos momentos Leartiker esta desarrollando productos
lacteos innovadores, cuyo proceso de produccién dara a cono-
cer a los participantes en unas sesiones de transferencia espe-
ciales a lo largo de este afio. Asimismo, el proyecto también
brindara la oportunidad de visitar a varios productores que

producen distintos productos. W

El objetivo principal del proyecto INNOLACT es mejorar la competitividad
del sector lacteo artesanal con la innovacion como eje principal.
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Calendario de las jornadas de
transferencia tecnologica

28 de marzo de 2018

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

ACCION 5: Disefio y desarrollo de nuevos productos HILCTTCY P
licteos POCTEFA

RESUMEN DE LAS JORNADAS DE TRANSFERENCIA
TECNOLOGICA EUSKADI/FRANCIA

SESION NUMERO DE DIAS LUGAR QUESERIAS A VISITAR FECHA
1 Gueso azul 3 JEAN ERRECART Ferme de Bignau-Jean Mare Burlot [Aydius) 25-27/04/2018
2 Pastas hiladas 2 JEAN ERRECART Mo se visitard ninguna gueserfa 14-15/06/2018
3 Derivados lacteos frescos 3 LEARTIKER Urraki {Errezil)/Goine | Asteasu) 11-13/09/2018
REPET. (Quesoazul 3 LEARTIEER 8-10/10/2018
4 Quesos ldcticos 3 LEARTIKER 17-15/10/2018
5 Helades 3 LEARTIEER lztueta | Lazkao) 7-9/11/2018
6 Quesos de pasta cocida 3 JEAN ERRECART/LEARTIKER Ahatsa-lohan y Xavier Harlouchet 27-258/11/2018
8 r;ﬁi::;or:‘zlahmadﬁ“ partir del 2 LEARTIKER Baskaran | Markina) 3.4/12/2018
g A:":a;oﬂﬂ 3 JEAM ERRECART- PATRIC Les bergers du Haut Béarn (Lanne en Barétous) 12-14/12/2018

ANGLADE/LEARTIKER - Azkarria (Muskildi)

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

INNOLACT_tool yua esta disponible

10 de abril de 2018

la evaluacién ambiental y econémica de empresas del sector lacteo. Esta herramienta ha sido desarrollada por el Centro

Ya esta disponible de forma gratuita la herramienta INNOLACT _tool para el calculo de la Huella Ambiental de Productoy
Tecnolbgico BETA en el marco del proyecto Interreg POCTEFA — INNOLACT. ®

INNOLACT_tool es una herramienta para el calculo de la huella ambiental
de producto especifico para empresas del sector lacteo.
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Hemos realizado el primer seminario
de transferencia tecnologica sobre

el proceso de elaboracion de quesos
azules en Saint Palais

El primer seminario estuvo dedicado a los quesos azules y se celebro6 en

Saint Palais.
3 de mayo de 2018

iendo el impulso de la innovaciéon
y la diversificacién de productos

del sector lacteo artesanal uno de
los objetivos de INNOLACT, la semana
pasada se celebr6 en Saint Palais el pri-
mer seminario de transferencia tecnolé-
gica de este proyecto, que tratd sobre la

elaboracion de los quesos azules.

Los dias 25,26 y 27 de Abril varios pro-
ductores lacteos artesanales de Euskadi
y Francia han participado en este se-
minario con el fin de profundizar en la
tecnologia de elaboracién de los quesos
azules. Han sido unas sesiones tedri-
co-précticas, donde han podido conocer
de cerca el proceso de elaboraciéon 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 queseria en la que ela-

boraban quesos azules.

El siguiente seminario de transferencia
tecnoldgica tendra lugar en las instala-
ciones de Leartiker en Markina los dias
21,22 'y 23 de Mayo donde los productores
conoceran de cerca la tecnologia de ela-

boracién de helados artesanos. &
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Boletin de noticias del proyecto INNOLACT

El boletin que recoge las noticias generadas por el proyecto INNOLACT en

el curso 2016-2017 ya esta disponible en la red.

10 de mayo de 2018

hemos querido reunir algunas noticias de lo acontecido hasta ahora en un boletin, disponible en el siguiente enlace.

D esde que se puso en marcha en junio de 2016 hemos realizado varias acciones dentro del proyecto INNOLACT. Por eso,

iEntérate de todo lo relacionado con INNOLACT! m

Comienzan las sesiones de transferencia
tecnologica del proyecto INNOLACT

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

-10-

6 de julio de 2018

a primera sesién de transferencia del

proyecto INNOLACT fue del 25 al 27

de abril en Saint Palais. El curso se im-
partio en el liceo Jean Errecart, donde los par-
ticipantes recibieron formacioén tedrico-practi-
ca sobre la tecnologia referente al queso azul.
Ademas, fue una gran oportunidad para que
productores de queso de ambos lado de la fron-
tera compartieran experiencias y conocimien-
tos. El dltimo dia los participantes tuvieron la
oportunidad de visitar una queseria de Bearne.
Siendo productores de leche de cabra, los pro-
pietarios ensefiaron a los visitantes coémo pro-
ducen queso curado prensado y queso azul.

El 14y 15 de febrero se celebré la segunda se-
sidén en liceo Jean Errecart, esta vez sobre pasta
hilada. En esta ocasion los participantes reci-
bieron formacién tedrico-practica sobre cémo
elaborar queso para pizza o queso del tipo
mozzarella partiendo tanto de leche de oveja
como de vaca. A esta sesién también acudieron
queseros y productores de leche de ambos la-
dos de la frontera.m
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