FONDO ARGENTINO DE

COOPERACION

SUR-SUR Y TRIANGULAR

[A-2]

DOCUMENTO DE PROYECTO

Mejora de la produccién de quesos en las provincias Sancti Spiritusy Villa Clara de Cuba.

Coordinadores: Direccion General de Cooperacion Internacional - DGCIN (Argentina)

Responsables:

Ejecutores:

Localizacion:
Presupuesto:

| Ministerio de ComercioExterior y la Inversion Extranjera (MINCEX)

Instituto Nacional de Tecnologialndustrial - INTI (Argentina)

| Ministerio de EducaciénSuperior (Cuba)

| Centrode InvestigacionesTecnol6gicasdela Industria Lactea- INTI Lacteos(Argentina)

| CentroNacional de SanidadAgropecuaria- CENSA (Cuba).

| SanJosédelas Laijas - Provinciade MayabequgCuba) | Duracién: meses

USD [ 000]. , (a completar por la Cancilleria)

uUsD [ 000].[ 000], - % Argentina (A completar por la Cancilleria)

USD [000].[ 000], - % | Cuba |(A completar por la Cancilleria)
Usb -s - % | SocioTriangular |(A completar por la Cancilleria)

Cooperacion entre la Argentina y [cuba

[02|de[ 02 |de 20/ 18]

Objetivo especifico del proyecto:

Mejoradela producciory la calidaddelos quesosielas provinciasSanctiSpiritusy Villa Clarade Cuba.

____FcHATECNCA ] ]]

Fecha de Inicio sugerida: (Entre la presentacion del Proyecto y su Marco Legal:
implementacion puede haber una demora de hasta 3 meses) (A completar por Cancilleria Argentina)

[30] 9 | 2018 |

Proyecto N°: (A completar por la Cancilleria Argentina)

Area Tematica: (A completar por la Cancilleria Argentina)

ComisiénBinacional

| Producciérecheray susderivados ]

5 . ) ] Modalidad:

Area Geografica: (Lugar de su pais donde se desarrollara el Proyecto) (Marcar con una ‘X’ fa modalidad de cooperacién solicitada.
|Provincia de Sancti Spiritus y Villa Clara. Republica de Cuba | Puede seleccionar méas de una opcion)

Grupo Meta (nstitucicnfes] y/o niimero de personas que seran las Envio de Experto Argentino

destinatarias del Proyecto):

Directo: | Productores de quesos en las provincias de Villa Clara 'y
Sancti Spiritus. Profesionales del CENSA. Nro?? en instituciones argentinas

Recepcion de profesionales extranjeros

Indirecto:

Consumidores de quesos de Cuba. Profesionales del INTI.

Pais que presenta el Proyecto:|cuba

Cooperacion Triangular

Seminarios / Cursos Internacionales

Etapas: (Indicar cantidad de viajes, personas en cada viaje y duracion) Costos Compartidos

Seproponen:

- 5 misionesde 2 técnicosde INTI LacteoARGENTINA) aCuba
- 2 misionesde 2 técnicosdel CENSA (CUBA) a Argentina
(Duraciéndelasmisiones6 a7 dias
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2. INSTITUCION EXTRANJERA EJECUTORA Bil

2.1 Denominacion y Sigla:

CentroNacionalde SanidadAgropecuarigCuba)

| CENSA |

2.2 Caracter: (Indicar si es publica o privada)
[ Pablica |

~

2.3 Responsable Institucional:
(Nombre, apellido y cargo de la méxima autoridad de la institucion)

| Ondina |

| LeénDiaz |

<
o
L
-
<
<
o
-
x
il
<
O
o
>
=
-
(72)
<

| DirectoraGeneraldel CENSA |

2.4 Responsable Técnico del Proyecto:
(Nombre y apellido del técnico que coordinard la ejecucion

del Proyecto)
|Ailin | 2.8 Objetivos Institucionales:
IMartinez Vasallo | « Desarrollodeinvestigacioneensaludanimal,vegetaly humana.
* Prestaciorle serviciosaltamenteespecializadogrincipalmentede
2.5 Direccion enfermedadesxdticasy cuarentenarias.

* Producciérdevacunasmedicamentog mediosdiagnésticosle uso
veterinario,agricolay humanoy detecnologiagle manejointegradade
plagasy enfermedadedelos principalescultivosagricolas.

» Formaciorespecializadde capitalhumano.

Calle: | AutopistaNacionaly Carreterale Jamaica

N°:| | Piso:| | C.P: | 32700

Ciudad: | SanJosédelasLajas

Provincia/Estado/Departamento: | Mayabeque

|

Tel.: | 5347/863206

Fax: | 5347/861104

2.9 Principales actividades de la Institucion:

Pagina Web: | www.censa.edu.cu

» Gerencia de Salud Animal.
* Produccion y calidad de la leche.
» Desarrollo y evaluacion de productos naturales, vacunas y medio
diagnésticos para uso veterinario y humano.
« Caracterizacion y manejo agroecolégico de plagas y enfermedad:s
cultivos agricolas.
* Biotecnologia y Bioinformética aplicada.
* Inocuidad de los alimentos.
| M.E.S » Gerencia de la innovacion tecnolégica, informacion cientifica,
) propiedad intelectual y calidad total.
Titular

(Nombre, apellido y cargo de la maxima autoridad de la institucion):

E-mail: | ondina@censa.edu.cu

2.6 Institucion Superior
(Ministerio, Universidad, etc./ Indique si su Institucion depende de otra)

Ministerio de EducaciorSuperior(Cuba)

| JoséRamén |

| SaboridaLoidi |

| Ministro de EducaciérSuperior |

2.7 Trayectoria de la Institucion
(Historia y principales logros de la institucion)

El CentroNacionalde SanidadAgropecuarig CENSA), constituidoen
1969,esunaorganizaciorde excelenciaonpersonabltamente
calificadoparael desempefide sumision: Contribuira preservay
elevarla sanidacanimal,vegetaly humanaSusinstalaciones,
habilitadasconlo masavanzade@n biotecnologiasgropecuariadp hace
un lugaridéneoparadesarrollainvestigacionesproductosy servicios
no contaminanteen correspondencieonsuobjetosocial.

Enla actualidadseejecutarproyectoge Investigacion Desarrollocon
el objetivodeinsertamuevosproductosenel mercadanternacional Al
mismotiempoy productodel desarrollode estasnvestigaciones!
CENSA ofreceserviciostécnicosaltamenteespecializadodps cuales
conjuntamenteonla actividadde postgradmacionale internacional
completarenla practicael intelectodesarrolladgor nuestra
organizaciorpor masde 30 afios.
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2.10 Recursos que la institucion pondra a disposicion del presente proyecto:
(Describir los recursos. Valorizarlos en ddlares americanos, de acuerdo con las indicaciones en la paginas 12-13)

<
o
11]
=
. . z
Rubro Unidad |Cant. | Valor wsp) | Total Observaciones é
-
I. Recursos Humanos X
11]
DoctorenCiencia 2
P4
Investigadoresgregados 2 O
Especialistas 7 O
P =
Reservaientifica 1 ':
-
Técnicosmedios 2 (72]
4
Auxiliar defregado 2
IIl. Infraestructura
Aula climatizada 1
Cafeteria 1
Sanitarios 1
Laboratoriode microbiologia 1
Laboratoriodefisicoquimica 1
lll. Insumos
Mediosdetransporte X
Teléfono X
Fax
Correoelectrénico
IV. Equipamiento
Video beamy computadora 1
Bactoscan 1
MilkoscanMinor 1
Foodscan 1
Cabinade seguridadiol6gica 1
Fossomatidviinor 1

2.11 Antecedentes de Cooperacion
¢ Esta desarrollando o desarrollé proyectos de cooperacion en el tema de la presente solicitud?

si X NO []

¢Con qué paises u organismos?
(No olvidar de incluir ‘FO.AR/Argentina’ en caso de corresponder)

Pais/Organizacién Fecha [DD/MM/AA] Objetivo

Argentina/FOAR 2 5 0 1 1 5 |Evaluacion de riesgos microbiolégicos en quesos artesar
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3.1 Denominacién y Sigla:

INTI Lacteos- Centrode Investigacioned ecnolégicaslela Ind. Lactea

| INTI Lacteos |

3.2 Caracter: (Indicar si es publica o privada)
[ Pblica |

3.3 Responsable Institucional:
(Nombre, apellido y cargo de la méxima autoridad de la institucion)

| Javierlgnacio

| Ibafiez

| Presidentelel INTI

3.4 Responsable Técnico del Proyecto:
(Nombre y apellido del técnico que coordinara la ejecucion
del Proyecto)

| CarlosAlfredo

3- INSTITUCION ARGENTINA EJECUTORA Hil

3.8 Objetivos Institucionales:

| Caflamera&arrido

3.5 Direccién

Calle: | Av. Gral. PazN° 5445 entreAv Constituyentey Albarellos

N°:| Edificio5 | Pisos|- | C.P:|B1650WAB

Ciudad: | SanMartin

Provincia/Estado/Departamento: | BuenosAires

Tel.:| +54(11) 47246403

Fax:|+54(11) 4754-4068

Pagina Web: | www.inti.gob.ar/lacteos

E-mail: | ccanameras@inti.gob.ar

3.6 Institucion Superior
(Ministerio, Universidad, etc./ Indique si su Institucion depende de otra)

Ministerio de Produccion

|

Titular
(Nombre, apellido y cargo de la méaxima autoridad de la institucion):

| FranciscaCabrera

| Ministro de Produccion

3.7 Trayectoria de la Institucion
(Historia y principales logros de la institucion)

Desdesucreaciénen1957,el INTI haasumidcel rol deserreferente
técnicoenla aplicaciéonderegulacione®ficialesde calidady asistente
publicoparala competitividadde empresamdustrialesDesde
comienzoglel presentesiglo, sutareasehaacrecentadasumiendda
responsabilidatecnologicade procurara integraciénal tejido
productivodetodala comunidadentodoel pais.

El InstitutoNacionalde Tecnologidndustrialdebeserreconocidacomo
unserviciopublicodegeneracidry transferencialetecnologia
industrial.

Susobjetivosestratégicosonla reconstrucciomlel entramado
productivonacionala federalizaciérdela industriay la
industrializaciérdela ruralidad.

3.9 Principales actividades de la Institucién:

Del INTI ensuconjunto:

- ServiciostecnolégicogAsesoramientoCertificacionesPesarrollo
tecnoldgico).

- Metrologia(Metrologialegal, ServicioArgentinode calibraciony
mediciony de interlaboratorios).

- Certificacionesle productosy personasy acreditaciones

- Ensayosy asistencidécnica.

- Investigaciory desarrollo(Centrosdeinvestigaciory desarrollo;
Proyectogecnolégicosustentables)

- Tecnologiasle Gestién(capacitacionasesoramientanejoradela
productividadndustrial).

- Oficinade Propiedadntelectual.

Del Centrode InvestigacioneJecnoldgicaparala IndustriaLactea
(INTI Lacteos)El Centrode Investigacione3ecnoldgicaslela
IndustriaLactea tienecomomision asistirtécnicamentparael
desarrollatecnolégicade la cadenaagroalimentarialela leche
Actlacomoreferenteennumerososemasrelacionadogonel aumento
dela eficienciay la productividadde los procesogecnoldgicosielas
pequefiay medianasndustrias)a mejoradel medioambientda
innovacionparala obtenciénde alimentosmassaludablesia creacionde
redesde aseguramientdela calidady controldelaboratoriosgl disefio
deplantadacteasde bajaescalade producciony la asistencigarael
desarrolloregionalencuencasecheras entreotros.
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3.10 Recursos que la Institucion pondra a disposicion del presente proyecto:
(Describir los recursos. Valorizarlos en délares americanos, de acuerdo con las indicaciones de las instrucciones ubicadas en la paginas 12-13)

Rubro Unidad |Cant. | Valor wsp) | Total Observaciones

|. Recursos Humanos
PersonaprofesionaenCUBA | Dias 10 250 2500 Misién enmesl

PersonaprofesionaenCUBA | Dias 20 250 5000 Misién enmes?7

PersonaprofesionaenCUBA | Dias 20 250 5000 Misiéon enmes13

PersonaprofesionaenCUBA | Dias 10 250 2500 Misién enmes19

PersonaprofesionaenCUBA | Dias 10 250 2500 Misién enmes24

. Infraestructura

Laboratoriode andlisissensorial

Laboratoriode Fisicoquimica

Laboratoriode Microbiologia

Laboratoriode Cromatografia

PlantaPiloto

<
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o
<
e
)
o
=}
=
-
(72]
=

Il. Insumos

Materialdidacticoy refrigerios

Trasladodocales

Insumosdelaboratorios

Insumosde plantapiloto

IV. Equipamiento

Equip.Lab. Analisissensorial

Equip.Lab. Fisicoquimica

Equip.Lab. Microbiologia

Equip.Lab. Cromatografia

Equip.PlantaPiloto
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4- INSTITUCION ARGENTINA COORDINADORA Bl

(A completar por la Cancilleria Argentina) 4.2 Responsable Institucional:

o DEnE e y Sigla: (Nombre, apellido y cargo de la méaxima autoridad de la institucion)

DenominaciérDireccionGeneralde Cooperaciorinternacional | NombreAna |

| Apeliido/s Ciuti |

| CargoDirectoraGeneral |

DGCIN

4.3 Responsable del Proyecto:
| NombrePatricia |

| Apellido/sLeitman |

Tel.: |

E-mail:| I[pn@mrecic.gov.ar |

5. INSTITUCION EXTRANJERA COORDINADORA 11

(A completar sélo por la Institucién Coordinadora Extranjera) 5.2 Responsable Institucional:

G BEns e y Sigla: (Nombre, apellido y cargo de la méaxima autoridad de la institucion)

Denominacién COMPLETARDATOS EL MINCEX | NombreBessie |
| Apellido/s Griffith |

| Cargo |
SiglaMINCEX
5.3 Responsable del Proyecto:
| Nombre |
| Apellidols | 7
Tel. | -
E-mail:| | =
<
2
(a]
o
o
6- SOCIO TRIANGULAR Bl 9
(A completar por el Socio Triangular) 6.3 Responsable Institucional:
6.1 Denominacion y Sigla: (Nombre, apellido y cargo de la maxima autoridad de la institucion)
Denominacién Ministerio de Agro industria,tambiénparticiparéeneste | Nombre l
e [ Apeliido/s |
| Cargo |
| SiglaMINAGRI

6.4 Responsable del Proyecto:
6.2 Pais (Si es una organizacicn internacional, coloque “Organizacion (Nombre, apellido y cargo de la méxima autoridad de la institucién)
Internacional) | Nombre:Carlos

| NO ESUN PROYECTOTRIANGULAR//COOPARTICIPANTES

| Apellido/sBerra
Tel.:|

E-mail:|

SN ) SN ) S W_—
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7.1 Sintesis del Proyecto

7- INFORMACION SOBRE EL PROYECTO 1]

En Cubasehaincrementadda producciénde quesosa partir del afio
2007conlarecuperaciomlela ganaderidecheral.os problemasonla
calidaddela lechey suposteriomprocesaecnoldgicoconstituyeruno
delosfactoresquelimitan el desarrollode la ganaderiaacunay la
industrialacteaen Cuba,enespeciala queseraPorlo quemejorarla
producciénde quesonlasprovinciasde SanctiSpiritusy Villa Clara
medianteéntervencionesécnicagjueatiendarestagproblematicas
contribuirdala obtencionde quesosie mayorcalidade inocuidad,
favoreciendda seguridadalimentarianacional.

7.2 Antecedentes, Contexto y Justificaciéon del Proyecto

La seguridad Alimentaria es una preocupacion latente a nivel globe
Cuba contempla en su estrategia el desarrollo de la industria alime
y en especial a la industria quesera. Todo esto contribuye al incren
de las producciones de alimentos y la reduccién de importaciones.
La produccion de quesos ha evolucionado en dependencia de la di

lidad de leche fresca con que cuenta el pais. En los Ultimos diez af
ha incrementando la produccién de leche dado fundamentalmente
incremento que se produjo a nivel nacional a partir del afio 2007 cc
resultado de la recuperacion del sector ganadero. La produccion de
quesos en los Ultimos afios ha fluctuado entre 14000 y 17200 tonel
en el periodo del 2010 al 2015. Sin embargo, este incremento no
satisface las demandas del mercado.

Se ha demostrado que existe falta de medidas higiénicas durante €
ordefio, almacenamiento, transporte y procesamiento de la leche,
las altas temperaturas y la elevada contaminacion ambiental afecte
calidad e inocuidad de los quesos que se producen en Cuba.

La produccion de quesos en el pais muestra atrasos tecnol6gicos y
organizativos. Un incremento en su produccién es esencial para m
este producto en la cultura alimentaria cubana. En este sentido, se
necesario intervenir mediante un enfoque preventivo, integrado y
multidisciplinario para la mejora del proceso productivo con la
transferencia de tecnologia, la implementacion de las Buenas Préc
Higiene y Manufactura asi como la capacitacion. Todo esto debe
contribuir a la obtencion de quesos de mayor calidad e inocuidad.

8- MATRIZ DEL DISENO DEL PROYECTO (PDM) ] ||

Titulo del Proyecto:

IMeJora de la produccién de quesos en las provincias Sancti Spiritus y Villa Clara de Cuba.

Zona de Intervencion:

Provincias de Sancti Spiritus y Villa Clara . Republica de Cuba

Grupo Meta Directo:

| Consumidorey productoresie quesoenlasprovinciasde SanctiSpiritusy Villa Clara.

Periodo de Ejecucion: meses

Resumen del Proyecto

Indicadores (ver instrucciones)

Medios de verificacion

Objetivo Superior (ver instrucciones)

Contribuir a mejorar la produccion de quesos en Cu
mediante el desarrollo de modelos que estandaricer
procesos de produccién y la implementacion de Bue
Précticas de Manufactura.

Objetivo Especifico (ver instrucciones)

Mejorar la produccion y la calidad de los quesos de
provincias Sancti Spiritus y Villa Clara de Cuba

I0V1: Se cuenta con un diagndstico técnico de la produc
de quesos en 5 queserias de Sancti Spiritus y Villa Clara

Diagnostico técnico realizado por
CENSA.

I0V2: Se mejora la produccién y calidad de los quesos e| evaluacion al final del proyecto
60% con las medidas tecnoldgicas recomendadas.

Informe de resultados de la

realizado por INTI/CENSA

Resultados (ver instrucciones)

Se caracteriza la situacion de la produccién y cal 10V1: 5 queserias _de las prov~incias_ dle.Sancti Spiritus y
de los quesos de las provincias de Sancti Spiritu Clara son caracterizadas al afio de iniciado el proyecto.

Villa Clara.

Informe técnico del CENSA

10V2: Mejor cumplimiento de los requisitos de calidad de
quesos en al menos el 50 % de las producciones.

Sedisponede personatapacitad@nla produccion
y calidaddelos quesos.

I0V1: Se identifica el 100 % de las necesidades de form|
a los 10 meses de iniciado el proyecto.

Informes de capacitacion.

I0V2: Més de 80% de los maestros y técnicos queseros
capacitados a los 18 meses de iniciado el proyecto.

Registros de certificados entregac

Sedisponedel perfil sensoriablelos quesos
producidos.

10V1: Entrenadcel 100%delos panelistazonlos quesos
producidosal concluirel proyecto

Informe técnico

10V2: Andlisis sensorial de los quesos luego de las medi
de mejoras implantadas al concluir el proyecto.

Semejorala calidade inocuidadenla producciénde
quesos.

I0V1: Establecidos los pardmetros tecnolégicos de los
procesos de produccién y las medidas de BPM.

3 cartillas tecnoldgicas del proces
Plan de mejora elaborado.

10V2: Incrementadela calidadenun 25%enlas5 queserias Registro de los resultados del
enestudioalos 24 meses.

Registros de la produccion.

andlisis de calidad.

Direccién General de Cooperacién Internacional | Ministerio de Relaciones Exteriores y Culto - Republica Argentina | e-mail: foar@cancilleria.gov.ar
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Actividades (ver instrucciones)

Insumos (Argentina)

Insumos (Pais Extranjero)

Insumos (Socio Triangular)

é.1i:riSt‘,l?slec\c;::l);]act?;rSaquesenadeIasprovmuasdeSanctl Profesionaley técnicodel
pintusy : CENSA instalacioneslel
CENSA, equipos
1.2:Realizarel diagndsticalela producciéonde quesosielas5 inf,arrojosqmgdiosde
queseriaseleccionadas. cultivos, otrosreactivos.
- ;
Mediosdetransporteara
.8 1.3 Ev_aluarla calidaddela lechey los quesosielas5 queserias visitadelasqueserias
] seleccionadas. seleccionadas.
)
(?) 1.4 Elaborar un informe técnico y una publicacién con los
10) resultados obtenidos.
Z|
Vs

( Resultado 2

seleccionadas.

2.1:Identificarlas necesidadede capacitaciérenlas5 queserias

Pasajesalojamientoy
movilidad

2.2: Elaborar un plan de capacitacion por cada queseria.

2.3:Visitasde expertosargentinogaracapacitama los maestroy
técnicosquesero®@nmejorasecnolégicadasadagnlasBuenas
Préacticagle Manufactura.

2.4:Ejecutarlos entrenamientode los maestroy técnicos
queseros.

Mediosde capacitacion
(proyector,ordenador
portatil, articulosde oficina,
impresoramemoriaUSB),
50litros delecheportaller,
utensiliosparala
elaboraciérde quesos.
Provisiénde aguacalienteo
sistemadegeneraciorde
vapordeagua, amboscon
caracteristicaserificadasde
potabilidad.

Medio detransportearala
capacitaciorenlasqueseria
seleccionadas.

4.1: Establecer un plan de mejoras tecnoldgicas basada en I
resultados del diagnéstico y las medidas de BPM.

3.1:Organizaly ejecutawvisitastécnicasle dosprofesionaleslel Pasajesalojamientoy Personatel CENSA
CENSAalINTI. movilidad. Medio detransportgarala
Personalinstalacioney visitaalasqueserias
3.2: Visita de experto argentino para entrenamiento al panel | reactivos Contactoson seleccionadas.
" sensorial en el andlisis de los quesos empresa$icteasy
proveedorasle equipamientc
.8 3.3: Organizar el analisis sensorial de los quesos en el cuart | €iNsumMos.
© cuatrimestre del proyecto.
e=
C:I,J 3.4: Visita de monitoreo de la marcha del proyecto.
[0}
N
Ve

PersonatelINTI, pasaje,
alojamientoy movilidad

4.2: Elaborar las propuestas de 3 cartillas tecnolégicas.

4.3:Realizarcontrolessistematicosle la calidady la produccién
delalechey los quesonlas5 queseriaseleccionadas.

4.4 Reunion de evaluacion de los resultados finales del proye
valoracion de la continuidad de la colaboracion.

( Resultado 4

Personal de CENSA 'y
presupuesto CENSA para
reproduccion de las cartille
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____9-PLANDEACTVIDADES ] ||

MES 12 3 4 5|6/|7 89 10/11 12|13|14|15/16 /1718 19 20 21|22|23 24

Viajes A E A A E A A

Total de Dias | 10 10 10 10 10 10 10

Expertos 2 2 2 2 2 2 2

RESULTADO 1

Act. 1.1 X | X | X

Act. 1.2 X | X | X | X

Act. 1.3 X[ X ]| X | X

Act. 1.4 X X

Act. 1.5

Act. 1.6

RESULTADO 2

Act. 2.1 X | X | X |X

Act. 2.2 X | X

Act. 2.3 X X

Act. 2.4 X X X X

Act. 2.5

Act. 2.6

RESULTADO 3
Act. 3.1 X X

Act. 3.2 X

Act. 3.3 X | X | X | X

Act. 3.4 X

Act. 3.5

Act. 3.6

RESULTADO 4

Act. 4.1 X | X | X X | X | X

PROYECTO

Act. 4.2 X | X | X | X

Act. 4.3 X X X X X X X X X X X

Act. 4.4 X

Act. 4.5

Act. 4.6
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10.1 Contribucion en el area de ejecucion:
(Indicar en qué medida el proyecto contribuye a las politicas
sectoriales que esta desarrollando el Gobierno del pais que solicita el
proyecto)

____10-FACTORESDEDESARROLLO ] |]

Se incrementa la calidad, inocuidad y los rendimientos de los ques
queserias de las provincias Sancti Spiritus y Villa Clara.

Se establece un sistema para la mejora tecnoldgica de quesos que
ser replicable al resto de las industrias queseras del pais.

Se establecen documentos normativos que permiten estandarizar
producciones y crear las bases de calidad para las materias prima:
formalizacién del comercio de nuevos productos cubanos.

Se contribuye a que se pueda contar con personal més calificado,
nuevas técnicas de produccion de quesos frescos, semiduros, past
y su evaluacion sensorial.

Se reducen los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos
consumo de quesos.

Todo esto conllevara a la obtencion de quesos de mayor calidad e
inocuidad, favoreciendo a la seguridad alimentaria nacional.

10.4 Sustentabilidad:
(Explicar cdmo perduraran los efectos del proyecto en el largo plazo, o
qué medidas se tomaran para que sigan ejecutandose sus actividades
una vez finalizado el mismo)

10.2 Participacion de la poblacion meta:
(Indlicar en qué medida los grupos meta del proyecto participan en el
diserio y son implicados de modo que durante su ejecucion, apoyen y
participen en él)

Se pretende que los resultados de este proyecto, en primer lugar s
establezcan en cartas tecnologicas o procedimientos normalizados
los procesos de elaboracién de quesos segun su familia, con el obj
gue los asuman como actividades de rutina siguiendo las buenas
précticas y que sirvan de referencia para otras queserias.

La sostenibilidad estara dada por la retroalimentacion de los benefi
econémicos obtenidos a través de la venta de productos de mayor
e inocuidad, cuyos ingresos podran ser reinvertidos en las propias
producciones.

Seincorporararal proyectoalos maestroy técnicosqueseroslelas
provinciasde SanctiSpiritusy Villa Clara.

Enla poblaciénsemejorararios productosdisponiblesntérminosde
calidad.

Los profesionaley técnicosde CENSArecibiranherramientapara
realizarun monitoreoy controldelasqueseriasatendienddas
demandagécnicaglelasmismas.

10.5 Proteccion del medio ambiente:
(Explicar cuales son los efectos ambientales del Proyecto y/o cdmo se
garantizard un uso sustentable de los recursos que emplee el proyecto.
En caso de no tener impacto medio ambiental, aclararlo)

10.3 Visibilidad y Comunicacion:

(Indicar al menos una medida que asegure la difusion de las
actividades del proyecto al publico general de ambos paises)

Conlosresultadogjuesepretendeobtenerconla ejecuciénde este
proyectosecontribuirdal desarrollode accionesie cooperaciorentre
Cubay Argentina,basicamentenel sectordela producciénde
alimentosy dela seguridadalimentaria.
Sepublicaranlosresultado®nrevistasreferenciadagaravisualizarlas
actividadesle cooperaciorbilateral.

Sefortalecerarios vinculosentreambasnstitucionesejecutoras,
previamenteestablecidopor intercambiogersonalesle experienciagn
reunionesgursosy eventosientificos.

Sepretendeconsolidaun vinculotécnico- comercialparaqueempresas
argentinaproveedorasleinsumosy equipamientgarala industria
lacteapuedamabrir un canalcomercialcomoproveedores Cuba.

Todas las acciones que se realizaran en este proyecto se haran sic
las normas de proteccion al medio ambiente.

Se estudiara el manejo de los desechos en la fase del diagnéstico
tecnologias a introducir se privilegiaran las mas adecuadas para el
manejo de los residuos como el suero lacteo que puede emplearse
bebida fermentada y el uso de producciones mas limpias.

Ademés, el proyecto tendra un fuerte efecto ambiental al reducirse
riesgos de contaminacion por microorganismos de los alimentos ps¢
consumo humano.
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10.6 Igualdad entre hombres y mujeres:
(Indicar qué medidas concretas se tomaran para lograr una
participacion equitativa entre mujeres y varones en las acciones del
proyecto y eliminar las relaciones de poder entre géneros)

10.7 Capacidad Institucional y de Gestion:
(Indicar cudl es la capacidad organizativa y de gestion de la Institucion
ejecutora para asumir de manera autdnoma la continuidad del
proyecto una vez concluida la ejecucion)

Sefavorecerda participaciondelasmujeresenla elaboraciérdelos
guesog capacitadaparallevarlos controlessconémicos.

El CentroNacionalde SanidadAgropecuarig CENSA) esparticipante
endiferentesnvestigacionesinculadasala producciéndealimentos,
brindacapacitaciéralos productoresnediantesu participacionen
proyectosnacionaley supervisda implementaciérle estosresultados
parapodercontribuirconlainocuidady seguridachlimentariadelos
alimentosde producciénnacional.

INTI Lacteosparticipaendiferentegproyectosguetienencomoobjetivo
fortalecerel desarrollode cuencasecherasnediantda generaciory
transferencialetecnologieal medioproductivo.En estesentidoha
generadainametodologialetrabajoenterritorio, deintercambiode
conocimientoentreproductoresle quesosrtesanaleg técnicosde
INTI, quepermitaoptimizarlastecnologiasle elaboraciérde quesosn
pequefiascalalograndomejorasenla calidaddelos productos.

_ GESSTCEESVIRRSETES - [[]

(Coloque aqui toda otra informacion que considere relevante, o que no haya podido completar en los puntos anteriores)
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El presente formulario tiene por objeto asegurar que los
proyectos de Cooperacion Sur-Sur presentados al Fondo
Argentino de Cooperacién Sur-Sur y Triangular (FO.AR) de
la Cancilleria argentina contengan la informacion necesaria
para su evaluacion.

A. ASPECTOS GENERALES

Mecanismo de presentacion

Este Formulario completo debera ser presentado por la ins-
titucion responsable o ejecutora extranjera, acompafado de
una nota dirigida a la autoridad competente en cooperacion
internacional del Poder Ejecutivo Nacional del pais que pre-
senta el proyecto, o a la Cancilleria local, si correspondiere.
Dicho organismo debera remitir el Formulario a la Embajada
Argentina del pais en cuestion. Sélo se admitira un formulario
por proyecto.

Instituciones que pueden acceder al FO.AR:
a) Entidades del Sector Publico (proritariamente).
b) Entidades del Sector Privado sin fines de lucro.

Tiempo de duracion de la cooperacion:

El tiempo promedio de cada etapa de los proyectos FO.AR
es de 2 semanas. La realizacién de una segunda etapa del
proyecto estara condicionada a los informes presentados por
el experto y la institucion que solicitd el proyecto.

Presentacion del Formulario e inicio de la ejecucion:

El presente formulario podra ser revisado y modificado por
los técnicos de las instituciones ejecutoras previo a su pre-
sentacion definitiva. Esta podra darse incluso después de un
primer desplazamiento de expertos, si ello fuere necesario.
Sin embargo, no podra haber un segundo desplazamiento
de expertos de un pais al otro sin que haya sido presentada
mediante nota formal la versién definitiva de este formulario

a) Una vez finalizado el proyecto, las instituciones que soli-
citen los proyectos FO.AR deberan completar el formulario
“D-2”, a fin de hacer conocer los resultados de la coopera-
cioén desarrollada y remitirlo a la Embajada Argentina.

b) Si las instituciones presentan nuevos proyectos simila-
res o relacionados con los ejecutados con anterioridad en el
marco del FO.AR, deberan acompanar a la presentacion del
nuevo proyecto el informe mencionado en el parrafo anterior,
asi como también una justificacion de la nueva presentacion.

B. EL FORMULARIO

SECCION 1. Ficha Técnica

Modalidad de cooperacion solicitada:

1.1 Envio de expertos argentinos al exterior. Debera marcarse
con una ‘X’ si el Proyecto implicara el envio de expertos
argentinos al pais extranjero contraparte en el Proyecto.

1.2 Recepcion de profesionales extranjeros en institucio-
nes argentinas. Debera marcarse con una ‘X’ si el Proyecto
incluira pasantias de expertos del pais extranjero contraparte
en la Argentina.

____INsTRUCClONES ] |]

1.3 Cooperacion triangular. Debera marcarse con una ‘X’ si
del proyecto, ademas de las instituciones argentinas y del
pais extranjero contraparte, habra instituciones de terceros
paises y/o organizaciones internacionales.

1.4 Seminarios / Cursos Internacionales. Debera marcarse
con una ‘X’ si el proyecto consistira en la organizacion de
un seminario internacional al que se invitara a profesionales
extranjeros. Esta casilla no podra marcarse simultaneamente
con las casillas 1.1 y 1.2.

1.5 Costos compartidos. Debera marcarse con una ‘X’ si el
costo financiero del envio y recepcién de expertos sera com-
partido entre la Argentina y el pais extranjero contraparte en
el Proyecto.

En caso de haber marcado las casillas 1.1 y 1.2, se privile-
giara, al inicio del proyecto, el envio de expertos por sobre la
recepcion de profesionales extranjeros en el pais.

SECCION 2y 3. Institucion ejecutora extranjera
y argentina:

Apartado 2.6 y 3.6 Institucion Superior.

Por lo general, es de quien depende la institucion ejecutora.
Por ejemplo, si la institucién ejecutora (seccion 3) es una
Facultad, la responsable (apartado 2.6) sera la universidad
de la que depende dicha facultad. Si el ejecutor es un orga-
nismo, el responsable sera el Ministerio del que dependa.

Apartado 3.9 y 4.9 Recursos que la instituciéon pondra a
disposicion del Proyecto.

Dado que la Cooperacién Sur-Sur no trabaja exclusivamente
con dinero, sino que también moviliza una gran cantidad de
recursos ‘en especie’, se ha elaborado la siguiente guia pro-
visoria que apunta a monetizar o reflejar el valor financiero
aproximado de los recursos mas importantes que pondran
las instituciones ejecutoras a disposicién del Proyecto:

a) Infraestructura. Cuando se usen instalaciones (aulas,
salas, edificios), su valor sera igual al de su amortizacion o
hipotético alquiler de dichas instalaciones, por el periodo en
que se las utilizara. Dicho monto debera expresarse en doéla-
res estadounidenses al tipo de cambio de la fecha en que se
rellene el formulario.

b) Equipamiento. De manera similar al punto anterior, se
estimara el valor en ddlares del alquiler o amortizaciéon de
dicho equipamiento por el periodo de uso. Por ejemplo, el
uso de una maquina durante 2 meses, se calculara como el
valor del alquiler mensual o amortizacién mensual de dicho
instrumento multiplicado por dos.

c) Recursos Humanos. Este es un recurso clave en
la Cooperacion Sur-Sur y, por lo general, una mera conver-
sion de un honorario a délares estadounidenses no refleja su
valor en el mercado internacional. Como no existe un patréon
internacional uniforme para determinar su valor se usara el
siguiente esquema provisorio, que tiene como tope USD 500,
que es el honorario maximo que se paga a un consultor inter-
nacional en la Argentina segun el Manual de Procedimientos
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de PNUD (PNUD, 2009). Solo se aplicara para la valorizacion
de los capacitadores y no de recursos humanos a ser capa-
citados.

»Categorias. Se clasificara a los expertos segun el desem-
pefo en el marco del presente proyecto en:

I) Técnico — USD 250 diarios. Se tratara de un experto con
experiencia en la ejecucion de proyectos en la tematica y en
trabajo de campo.

Il) Coordinador/Supervisor — USD 375 diarios. Se ha cal-
culado como el 75% del honorario maximo de USD 500.
Se tratara de un profesional universitario que en el marco
del Proyecto supervise un equipo de técnicos. Se valorizara
su experiencia profesional y capacidad de gestion. No podra
haber mas de uno por proyecto.

Forma de calculo. Para cada profesional, el procedimiento
para calcular el valor del tiempo que dedican estos profesio-
nales al Proyecto sera el siguiente:

I) Dias en mision. Se multiplicara primero el valor del honora-
rio por la cantidad de dias que estara de mision fuera del pais.
Si el Proyecto contempla que 2 técnicos tengan una mision
de 5 dias, ello implicara 5 dias de trabajo por USD 250 diarios
= USD 1 250 por técnico; USD 2 500 en total de hipotéticos
honorarios. Si ademas los 2 técnicos organizan una pasantia
de 5 dias para expertos extranjeros, habra que agregarle 5
dias X USD 250 x 2 técnicos= USD 1250 adicionales.

Il) Dias de preparacion. Se podran afadir hasta 3 (tres) dias
por mes de Proyecto para reflejar la preparacion y evaluacion
post-actividad. Por ejemplo, para el caso descrito en i), se
afadira un dia de preparacion para cada técnico es decir, 2
(dos) dias en total, o, USD 500. Para el caso del seminario,
también se debera agregar 2 (dos) dias, es decir, USD 500
adicionales de hipotéticos honorarios.

Ill) Dias de trabajo en la Argentina (teletrabajo). En el caso
de proyectos que contengan actividades que demanden un
trabajo a distancia (por ejemplo, seguimiento por mail, o ela-
boracién de un producto mediante comunicaciones electro-
nicas), se debera estimar el nimero de dias/hombre que se
necesitaran para cumplirlas, y se calculara el valor del tiempo
del recurso humano utilizado del mismo modo que en el caso
precedente, pudiéndose contabilizar hasta 3 dias al mes por
este rubro. Por ejemplo, siguiendo el caso de i), se podrian
afadir 3 (tres) dias de teletrabajo por técnico preparando un
material de capacitacién. Ello daria USD 250 x (3 + 3) = USD
1 500 de hipotéticos honorarios.

IV) Totales. Se suman los rubros 1) a lll). En los ejemplos cita-
dos, el total del valor de los dias trabajados por los dos téc-
nicos seria USD 3750 + USD 500 + USD 1500 = USD 5750.

d) Insumos. Se estimaran de acuerdo al valor financiero
internacional aproximado. Se incluira aqui la movilidad interna.
En este caso se aplicara el costo local.

SECCION 7. Informacion sobre el Proyecto

7.1 Sintesis del Proyecto: Este apartado debe completarse
en forma breve y concisa, de manera tal de permitir rapida-
mente una comprensién global del proyecto. Incluya, por lo
tanto, solo una sintesis del objetivo, resultados del Proyecto
y, si fuera necesario, elementos y datos mas relevantes y sus-
tantivos.

7.2 Antecendentes y Contexto: Se debera aportar informa-
cion sobre intervenciones actuales o de un pasado reciente en
la zona, asi como las politicas disefiadas para paliar alguno de
los problemas identificados, indicando la complementariedad
y sinergias del proyecto con las politicas publicas locales.
Asimismo, se elaborara una breve fundamentacion de los
motivos que originan la solicitud, un diagnoéstico situacional,
asi como la evaluacion del impacto esperado con la ejecucion
del proyecto.

SECCION 8. Matriz de Disefio de Proyecto (PDM):

LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO. Deben ser redactados de
modo conciso y estar definidos con precision a fin de facilitar
la evaluacién posterior de los resultados.

OBJETIVO DE DESARROLLO. Es el efecto esperado de un
proyecto de desarrollo a ser alcanzado como resultado del
logro del objetivo especifico del proyecto, a largo plazo. No
es el objetivo del Proyecto, sino un objetivo superior al cual el
Proyecto contribuira, por ejemplo, al objetivo de una politica
o programa sectorial de desarrollo del pais.

OBJETIVO ESPECIFICO. Es el objetivo del Proyecto: es el
efecto esperado como resultado de la implementacién de un
proyecto de desarrollo, antes de la finalizacion del periodo de
cooperacion. Debe ser escrito como un beneficio o impacto
positivo que tendra el grupo meta a través del proyecto. Se
debe formular un solo objetivo especifico. Corresponde al
“objetivo general” en el método del Marco Légico.

RESULTADOS. Son los productos a corto plazo que deben
ser logrados para poder alcanzar el objetivo especifico del
Proyecto. Deben ser logrados a través de la implementacion
de las actividades del proyecto. Se podra poner un maximo
de 4 Resultados. Corresponden a los “objetivos especificos”
en el método del Marco Légico.

INDICADORES OBJETIVAMENTE VERIFICABLES (IOVs).
Describen los valores que se quieren alcanzar con los
Resultados, el Objetivo Especifico y el Objetivo de Desarrollo.
Deben ser tanto cuantitativos como cualitativos y objetiva-
mente verificables. Debera expresar: al menos 2 |0V para el
Objetivo Especifico (incluir datos relacionados con el grupo
meta) y 2 para cada Resultado.

Un ejemplo de factores que constituyen los indicadores:
*Objeto (¢ Qué? -Productos) *Beneficiario (;Para quién?-
Personas) *Cantidad (;Cuanto?-Porcentajes sobre la situa-
cion actual) *Calidad (;Como?-Mantener o superar los nive-
les actuales) *Tiempo (¢Hasta cuando?-Indicar fecha) *Lugar
(¢ Donde?—Espacio fisico).
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FUENTES DE VERIFICACION. Son las fuentes de informa-
ciéon de donde se obtienen los datos para los Indicadores
Objetivamente Verificables. Se deben indicar los lugares
donde se obtienen los datos, las organizaciones que los ofre-
cen, los documentos donde se encuentran los datos y los
medios de verificacion. Normalmente son estadisticas, docu-
mentos, registros, etc. Se debe tener en cuenta también el
medio de recoleccion (estudio bibliografico, medicion fisica,
observacion, entrevista, etc). Deben ser fiables, objetivos y
accesibles.

ACTIVIDADES. Son las acciones especificas que realizaran
los participantes del proyecto para producir resultados. Se
ordenaran de manera secuencial y se indicara el uso de los
insumos aportados (expertos, materiales, etc.) y de las nece-
sidades de traslado, como pasajes, o dias de viatico. Debe
coincidir con el Plan de Actividades de la Seccion 9.

SECCION 9. Plan de Actividades:

En la fila ‘viajes’, colocar una ‘A’ si en ese mes habra un envio
de expertos argentinos al pais extranjero contraparte en el
Proyecto, y una ‘E’ si se recibiran profesionales extranjeros
en la Argentina.

En la fila “ Total de Dias” colocar el total de dias que involu-
crara la mision. Por ejemplo, si un experto viaja 10 dias y el
otro 5, se debera colocar 15.

En la fila ‘Expertos’ indicar la cantidad de expertos que par-
ticiparan de dicha mision.

En las siguientes filas, colocar una ‘X’ si durante ese mes se
realizard una de las actividades descritas en la Seccién 8.
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	276: Personal profesional en CUBA
	277: Días
	278: 10
	279: 250
	280: 2500
	281: Misión en mes 1
	282: Personal profesional en CUBA
	283: Días
	284: 20
	285: 250
	286: 5000
	287: Misión en mes 7
	288: Personal profesional en CUBA
	289: Días
	290: 20
	291: 250
	292: 5000
	293: Misión en mes 13
	294: Personal profesional en CUBA
	295: Días
	296: 10
	297: 250
	298: 2500
	299: Misión en mes 19
	300: Personal profesional en CUBA
	301: Días
	302: 10
	303: 250
	304: 2500
	305: Misión en mes 24
	306: 
	307: 
	308: 
	309: 
	310: 
	311: 
	312: Laboratorio de análisis sensorial
	314: 
	315: 
	316: 
	317: 
	318: 
	319: Laboratorio de Fisicoquímica
	320: 
	321: 
	322: 
	323: 
	324: 
	325: Laboratorio de Microbiología
	326: 
	327: 
	328: 
	329: 
	330: 
	331: Laboratorio de Cromatografía
	332: 
	333: 
	334: 
	335: 
	336: 
	337: Planta Piloto
	338: 
	339: 
	340: 
	341: 
	342-1: 
	342-2: 
	343: 
	344: 
	345: 
	346: 
	347: 
	348: Material didáctico y refrigerios
	349: 
	350: 
	351: 
	352: 
	353: 
	354: Traslados locales 
	355: 
	356: 
	357: 
	358: 
	359: 
	360: Insumos de laboratorios
	361: 
	362: 
	363: 
	364: 
	365: 
	366: Insumos de planta piloto
	367: 
	368: 
	369: 
	370: 
	371: 
	372: 
	373: 
	374: 
	375: 
	376: 
	377: 
	378: 
	379: 
	380: 
	381: 
	382: 
	383: 
	384: Equip. Lab. Análisis sensorial
	385: 
	386: 
	387: 
	388: 
	389: 
	390: Equip. Lab. Fisicoquímica
	391: 
	392: 
	393: 
	394: 
	395: 
	396: Equip. Lab. Microbiología
	397: 
	398: 
	399: 
	400: 
	401: 
	402: Equip. Lab. Cromatografía
	403: 
	404: 
	406: 
	407: 
	408: 
	409: Equip. Planta Piloto
	410: 
	411: 
	412: 
	413: 
	414: 
	415: 
	416: 
	417: 
	418: 
	419: 
	420: 
	421: Denominación Dirección General de Cooperación Internacional
	422: DGCIN
	423: Nombre Ana
	424: Apellido/s Ciuti
	425: Cargo Directora General
	426: Nombre Patricia
	427: Apellido/s Leitman
	428: 
	429: lpn@mrecic.gov.ar
	430: Denominación : COMPLETAR DATOS EL MINCEX
	431: Sigla MINCEX
	432: Nombre Bessie
	433: Apellido/s Griffith
	434: Cargo
	435: Nombre
	436: Apellido/s
	437: 
	438: 
	439: Denominación : Ministerio de Agro industria, también participará en este proyecto
	440: Sigla MINAGRI
	441: NO ES UN PROYECTO TRIANGULAR//COOPARTICIPANTES
	442: Nombre
	443: Apellido/s
	444: Cargo
	445: Nombre: Carlos 
	446: Apellido/s Berra
	447: 
	448: 
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	542: Se incrementa la calidad, inocuidad y los rendimientos de los quesos en 5 queserias de las provincias Sancti Spiritus y Villa Clara.
Se establece un sistema para la mejora tecnológica de quesos que puede ser replicable al resto de las industrias queseras del país. 
Se establecen documentos normativos que permiten estandarizar estas producciones y crear las bases de calidad para las materias primas y la formalización del comercio de nuevos productos cubanos. 
Se contribuye  a que se pueda contar con personal más calificado, con nuevas técnicas de producción de quesos frescos, semiduros, pasta hilada y su evaluación sensorial. 
Se reducen los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos por el consumo de quesos. 
Todo esto conllevará a la obtención de quesos de mayor calidad e inocuidad, favoreciendo a la seguridad alimentaria nacional. 
	543: Se incorporarán al proyecto a los maestros y técnicos queseros de las provincias de Sancti Spiritus y Villa Clara. 
 
En la población se mejorarán los productos disponibles en términos de calidad.

Los profesionales y técnicos de CENSA recibirán herramientas para realizar un monitoreo y control de las queserías, atendiendo las demandas técnicas de las mismas.

	544: Con los resultados que se pretende obtener con la ejecución de este proyecto se contribuirá al desarrollo de acciones de cooperación entre Cuba y Argentina, básicamente en el sector de la producción de alimentos y de la seguridad alimentaria. 
Se publicarán los resultados en revistas referenciadas, para visualizar las actividades de cooperación bilateral.
Se fortalecerán los vínculos entre ambas instituciones ejecutoras, previamente establecidos por intercambios personales de experiencias en reuniones, cursos y eventos científicos.

Se pretende consolidar un vínculo técnico - comercial para que empresas argentinas proveedoras de insumos y equipamiento para la industria láctea puedan abrir un canal comercial como proveedores a Cuba.

	545: 
	546: Se pretende que los resultados de este proyecto, en primer lugar se establezcan en cartas tecnológicas o procedimientos normalizados para los procesos de elaboración de quesos según su familia, con el objetivo que los asuman como actividades de rutina siguiendo las buenas prácticas y que sirvan de referencia para otras queserias.
 
La sostenibilidad estará dada por la retroalimentación de los beneficios económicos obtenidos a través de la venta de productos de mayor calidad e inocuidad, cuyos ingresos podrán ser reinvertidos en las propias producciones.

	547: Todas las acciones que se realizarán en este proyecto se harán siguiendo las normas de protección al medio ambiente. 
 
Se estudiará el manejo de los desechos en la fase del diagnóstico y en las tecnologías a introducir se privilegiarán las más adecuadas para el manejo de los residuos como el suero lácteo que puede emplearse como bebida fermentada y el uso de producciones más limpias.
 
Además, el proyecto tendrá un fuerte efecto ambiental al reducirse los riesgos de contaminación por microorganismos de los alimentos para consumo humano. 

	548: Se favorecerá la participación de las mujeres en la elaboración de los quesos y capacitadas para llevar los controles económicos.
	549: El Centro Nacional de Sanidad Agropecuaria (CENSA) es participante en diferentes investigaciones vinculadas a la producción de alimentos, brinda capacitación a los productores mediante su participación en proyectos nacionales y supervisa la implementación de estos resultados para poder contribuir con la inocuidad y seguridad alimentaria de los alimentos de producción nacional.
INTI Lácteos participa en diferentes proyectos, que tienen como objetivo fortalecer el desarrollo de cuencas lecheras mediante la generación y transferencia de tecnología al medio productivo. En este sentido ha generado una metodología de trabajo en territorio, de intercambio de conocimientos entre productores de quesos artesanales y técnicos de INTI, que permita optimizar las tecnologías de elaboración de quesos en pequeña escala, logrando mejoras en la calidad de los productos.
	550: 


