R ——

el

s

- >
D. Juan Manuel Vieites
ul]
Secretario General de -
- "

ANFACO-CECOPESCA =

D. Jose Antonio Jimenez ... -
Gerente de ANIE (CONX

/"
3.

; .Tendencjjé"’_-
| - Pescaldia

" CIT Garum.

ey

1

.

Y

-l

En primera persona

Maria Damanaki
Comisaria Europea
.| de Asuntos Maritimos y Pesca

=t il _qu
™ -Pfoy,eiyﬁf
| =Proye ishPopTrace

[~ Uttracongelados Detfin

- Real Conservera S.L.

= ‘ﬁ]
' - ANFACO-CECOPESCA
! . |
s - Procosur S.A. | &
i Ju —

— il

o-—uvn 11.

._'-_i "

um

- eeeseeeeENe I TSN




5  Editorial
11 Dossier
20 En primera persona

21 En marcha

Foto portada: Imagen cedida por SALICA, S.A.

| Dot ]




[ Sumario ]

Actualidad 4
Editorial 5
Tendencias (¢

[6] Pescaldia: la calidad, el mejor argumento de venta.

[7] Innovacioén, desarrollo industrial, y procesos tecnolégicos ligados al mar, objetivos del Centro
de investigacion CIT Garum, creado en Isla Cristina.

[8] Mejorar los alimentos para que se adapten a la nueva demanda de los consumidores, objetivo
del proyecto Futural.

[9] El proyecto FishPopTrace desarrolla un sistema de trazabilidad de productos del mar para
identificar la especie y origen de cada pescado.

[10] Ultracongelados Delfin.

Dossier (11

La transformacion en el sector pesquero.

Entrevista [16]

[16] Entrevista Juan Manuel Vieites. Secretario General de ANFACO-CECOPESCA.
[19] Entrevista José Antonio Jiménez. Gerente de ANIE (CONXEMAR).

En primera persona (2o

Maria Damanaki, Comisaria de Asuntos Maritimos y Pesca.

En marcha 2

[22] Real Conservera une tradicion y modernidad en su nueva planta.

[23] ANFACO-CECOPESCA identificara genéticamente especies pelagicas gracias a un novedoso
proyecto de investigacion.

[25] Procosur, un lider de referencia en pescados y mariscos procesados.

Conecta en red 27



[ Actualidad ]

Celebrada la lll Sesion Ordinaria del Comité de Seguimiento del FEP

residida por Juan Ignacio Gandarias, Director General de Or-

denacion Pesquera, el pasado de 24 de junio se celebro la Ill
Sesion Ordinaria del Comité de Seguimiento del Fondo Europeo
de la Pesca.

A lo largo de la sesion se adoptaron los siguientes acuerdos: 1°,
aprobacion del acta de la Il Sesion del Comité, con las modi-
ficaciones recogidas. 2°, aprobacion del informe de ejecucion
de 2009, con las modificaciones recogidas. 3°, aprobacion de la
modificacion del documento de Criterios y normas de aplicacion
para la concesion de ayudas en el marco del Programa Operativo,
con las modificaciones que se recogen en el acta de la Ill Sesion,
y 4°, aprobacion de la modificacion del Programa Operativo, con
las modificaciones que se recogen en el acta de la Il Sesion.

A esta lll Sesion Ordinaria han acudido representantes de la Co-
mision Europea, de las Direcciones Generales de Ordenacion
Pesquera; Recursos Pesqueros y Acuicultura, Industria y merca-
dos Alimentarios, y Desarrollo Sostenible del Medio Rural; de las
Secretarias Generales de Gestion de Politica Estructural, Econo-
mia Pesquera, Ordenacion y Planificacion de Flota, y Gestion y

Planificacion. Asimismo también han asistido representantes del
FROM, el Instituto de la Mujer, el ISM, FNCP, CEPESCA, ANFACO-
CECOPESCA, y diferentes Comunidades Auténomas.

De izda. a dcha. José Luis Gonzdlez, Juan Ignacio Gandarias,
Dominique P. Levieil, y Victoria Beaz.

Presentadas en Madrid las conclusiones del proyecto sobre “Mejora de la eficiencia,
la sostenibilidad y el beneficio de la flota pesquera de arrastre catalana”

| proyecto “Mejora de la eficiencia, la sostenibilidad y el beneficio

de la flota pesquera de arrastre catalana” (ESB Cataluna) ha sido
presentado en Madrid, en un acto presidido por Juan Ignacio Gandarias
Serrano, Director General de Ordenacion Pesquera del Ministerio de
Medio Ambiente y Medio Rural y Marino y que conté con la presencia
de Directores Generales de Pesca de la Comunidades Autonomas, Inno-
vamar, Azti-Tecnalia, la Federacion Nacional de Cofradias, y Cepesca.

En la presentacion, que corrié a cargo de Frederic Valls Vilaespasa,
Director de |"Escola de Capacitacié Nauticopesquera de Cataluia se
destaco los beneficios econdmicos que pueden redundar en la flota
si se realizan una serie de adecuaciones en los barcos como reducir
la resistencia del equipo de pesca; mejorar el sistema de propulsion;
mejorar el motor y la adecuacion de la camara de maquinas; disminuir
la resistencia del buque; asi como conseguir una operacion eficiente
del buque.

Seglin los datos aportados por Valls, al desarrollar las medidas citadas,
la flota puede conseguir un ahorro de combustible que puede llegar a
alcanzar hasta un 40%, lo que se traduce en mayores beneficios econo-
micos al reducir el gasto.

Tras los buenos resultados alcanzados por este proyecto y para ayudar
a la flota de arrastre catalana a realizar los cambios necesarios para la
adopcion de estas medidas para ahorrar combustible, la Direccié Gene-

ral de pesca i Accio Maritima de la Generalitat de Cataluia esta redac-
tando actualmente una linea de subvenciones especifica para tal fin.

El proyecto ESB Cataluna ha sido desarrollado por la Generalitat de
Cataluna con la colaboracion de otras instituciones como el Colegio de
Ingenieros Navales o la Universidad Politécnica de Catalufa, y coordi-
nado por Tragsatec.
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Bienvenida de Juan Ignacio Gandarias a los asistentes a la
presentacion en Madrid del Proyecto ESB Cataluna.

Ya esta en marcha la Plataforma Tecnoldgica Europea de la Pesca
Presentada en el marco de la feria de la Industria Naval celebrada en Vigo.

La Plataforma Tecnologica Europea de la Pesca, que nace con el
objetivo de coordinar las politicas de 1+D+i dentro del sector
Pesquero en los diferentes paises de Europa, comenzo a funcionar
oficialmente el pasado mes mayo tras su presentacion en Vigo,
realizada en el marco de la feria de la industria naval, Navalia.

En este acto, Javier Garat, -presidente de la Asociacion de Orga-
nizaciones Nacionales de Empresas Pesqueras de la UE (EUROPE-
CHE)- sefal6 que esta plataforma pretende ofrecer una vision a
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largo plazo de la tecnologia pesquera, consensuar una agenda en
materia de investigacion para el futuro, asi como conseguir los
recursos publicos y privados para poder realizar estas actividades.

Por su parte, Juan Ignacio Gandarias, Director General de Orde-
nacion Pesquera del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino, destaco el reto al que se enfrenta la Plataforma de “aunar
esfuerzos” y “orientar” las politicas de la Administracion en ma-
teria de Innovacion.



[ Editorial ]

La transformacion en el sector pesquero

escado congelado, en conserva, cocido, ahumado, platos listos para comer con tan solo calentar, etc.
Esta es la oferta que el Sector Transformador de la Pesca pone a diario a disposicion del consumidor a
través de unos productos cada vez mas cuidados no solo estética, sino nutricionalmente.

Quiza por su calidad, quiza porque se trata de productos que estan dotados de un alto valor afadido, lo
cierto es que este sector cuenta con la confianza y respeto nacional e internacional, un hecho que anima,
todavia mas si cabe, a sus profesionales a seguir trabajando con un estricto cumplimiento de los rigurosos
estandares de calidad, trazabilidad y seguridad alimentaria.

La Transformacion es, por tanto, el hilo conductor del N°8 de la revista FEP Espafia. Un sector del que
tratara no solo el “Dossier” sino los diferentes articulos de las secciones de la misma.

Pero ademas, el presente nimero de la revista tiene el honor de poder contar, a tan sélo unos meses de
haber tomado posesion de su cargo, con la participacion de la Comisaria Europea de Pesca, Maria Damanaki,
quien, en la seccion “En Primera Persona”, hace una valoracion del Fondo Europeo de la Pesca, cuenta los
retos a los que se va a tener que enfrentar en los proximos anos, o habla sobre su postura ante la insercion
laboral femenina en el sector.

Por su parte, dentro de la seccion “Entrevista Central” dos profesionales del sector hablan del mismo.
Juan Manuel Vieites, Secretario General de Anfaco-Cecopesca, y José Antonio Jiménez, Gerente de ANIE
(Conxemar), muestran su opinidn sobre la situacion actual de la industria transformadora espafola y su po-
sicionamiento en el contexto internacional, entre otros muchos e interesantes temas.

Como siempre, la revista FEP Espafia, nos muestra proyectos de empresas que estan “En marcha” y que
cuentan con la cofinanciacion del Fondo Europeo de la Pesca. Proyectos llevados a cabo por Procosur, Real
Conservera y Anfaco que, igualmente, estan muy relacionados con el sector transformador.

Respecto a la seccion “Tendencias”, empresas como Pescaldia, Ubago o Freiremar, muestran sus Ultimas
novedades, ademas de conocer los proyectos “Futural” y “FishPopTrace”, y acercarnos al Centro de Innova-
cion y Tecnologia de la Pesca y Transformacion de Productos Pesqueros, CIT Garum, impulsado por el Ayun-
tamiento de Isla Cristina en Huelva.

Todos estos contenidos, unidos a las noticias mas actuales del sector, y las secciones “Bibliografia” y “Co-
necta en Red”, con libros y direcciones de webs relacionadas con la transformacion, son las propuestas del
presente niUmero de la revista FEP Espaia sobre un sector que, entre otras muchas funciones, se encarga de
dotar a los productos de la pesca y la acuicultura de un valor anadido, a través de una firme apuesta por la
innovacién. Una linea de trabajo que, sin duda, les augura un alentador futuro.
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Pescaldia: la calidad, el mejor argumento de venta

escaldia nacio en 2006 como fruto

de la union de varios armadores
del Concello de Ribeira, en A Coruia,
ya que, conscientes de que la union
hace la fuerza, entre todos podrian
ofrecer un producto valoralizado. Su
comienzo estuvo vinculado por tan-
to, como indican desde la empresa,
a “dar valor en conjunto a nuestras
capturas buscando un sistema mas
justo que repercutiera directamente
en el productor y asi poder conseguir
una pesca bajo demanda, con el doble
objetivo de dotar de valor anadido los
productos, a la vez que aumentar la
sostenibilidad de los recursos”. Cuatro
anos después, este grupo empresarial
aglutina el 12% de la flota del litoral
del caladero del Cantabrico Noroes-
te, dispone de 12 barcos propios, una
planta transformadora, y una plantilla
de 169 trabajadores.

Verticalizacion y trazabilidad

Su nombre Pescaldia, define su la-
bor perfectamente ya que sus barcos
realizan pescas de un solo dia, lo que
certifica la maxima frescura de sus
productos en el mercado. Asi, tras
desembarcar en puerto y pasar los
controles pertinentes en la lonja, sus
capturas son directamente traslada-
das a su planta de procesado, por lo
que se garantiza el mantenimiento de
la cadena de frio, y se acorta el pro-
ceso de deterioro organoléptico que
sufre el pescado. Con este sistema
Pescaldia asegura las garantias higié-
nico sanitarias de los productos que
comercializa, ademas de reducir su
manipulacion y certificar su trazabi-
lidad.

Y es que para ellos la trazabilidad
es fundamental, entendida como la
responsabilidad hacia el consumidor
al hacerle conocedor de todo el pro-
ceso por el que ha pasado el pescado
antes de llegar al destinatario final.
Con este sistema en Pescaldia avalan
la calidad y frescura de su mercancia -
lo que consideran su mejor argumento
de venta-, desde el primero hasta el
final de los eslabones de la cadena, ya
que en esta empresa se encargan de
cubrir todo el proceso a través de un
ciclo completo verticalizado.
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Ofrecen productos
saludables, faciles de
cocinar y que se puedan
mantener varios dias en
la nevera con la garantia
de que el pescado no
pierde su frescura.

Procesos innovadores

Y para conseguir que los productos que
comercializan se mantengan frescos
sin perder sus propiedades, en Pescal-
dia cuentan con una innovadora forma
de conservacion basada en lo que se
conoce como atmésfera modificada.
Esta consiste en envasar el pescado,
respetando el mismo aire que respi-
ramos, pero modificando sus compo-
nentes cuantitativos en el interior del
envase en funcion de la especie, por lo
que se consigue una atmosfera limpia
que ayuda a mantener mas tiempo la
frescura del producto sin necesidad
de conservantes. Con todo ello lo que
persiguen es ofrecer al consumidor un
producto basado en los nuevos habitos
de consumo, con productos faciles de
cocinar, y que ademas le permitan
la posibilidad de disponer de pescado
fresco en casa sin tener que acudir a
diario al mercado.
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Variedad de productos de Pescaldia limpios
y fileteados, listos para ser preparados.

La innovacion y el desarrollo son,
por tanto, una parte fundamental para
esta empresa y buena prueba de ello
lo demuestra la intensa labor que han
mantenido en este sentido en los Ul-
timos anos, con el desarrollo de dife-
rentes proyectos dedicados a estudiar
tanto la viabilidad técnica para garan-
tizar la calidad optima de las capturas,

como la mejora de la calidad mediante
el uso de nuevas tecnologias en la flota
de bajura. Ademas han investigado el
desarrollo de una metodologia de pro-
ceso de pescado fresco, el desarrollo
de un sistema integral de trazabilidad,
y la identificacion y preevaluacion de
la viabilidad técnica de las posibles
estrategias tecnologicas en la elabora-
cion y transformacion de los productos
de la pesca de bajura. Ademas, esta
empresa fue una de las elegidas para
participar en el Séptimo Programa Mar-
co Europeo de colaboracion en I+D+i.

En Pescaldia ofrecen un
producto de maxima
calidad vy frescura al
controlar todo el proceso
desde la captura hasta el
consumidor final.

Con todo ello, estos profesionales
pretenden que sus productos sean co-
nocidos tanto por su calidad como por
la claridad de la procedencia y mani-
pulado al que han sido sometidos. Por
eso, actualmente se encuentran in-
mersos en un proceso de implantacion
y creacion de nuevas formas de comer-
cializacion para que, unidas a las ya
existentes, -actualmente venden sus
productos con marca propia en grandes
cadenas como Eroski, Carrefour y Dia-
vayan ampliando su presencia en el
mercado, tanto a nivel nacional como
internacional.

Pescaldia ofrece una gama de pro-
ductos variada, -cien por cien natura-
les y sin aditivos ni conservantes-, en
diferentes presentaciones, enteros,
eviscerados, fileteados, empanados...y
con diferentes formados, tanto cajas a
granel, como en porcion de consumi-
dor (en bandejas). Ademas, de cara a
fomentar el consumo de pescado en-
tre los mas pequefios, esta empresa
ha ampliado su oferta con productos
preparados mas acorde con sus gustos,
filetes, croquetas, rollitos y bocaditos.

Y es que esta empresa no deja de
trabajar para ofrecer una gama de
productos innovadora que les permita
mantener un “dialogo con el consumi-
dor final” acercandole las soluciones
alimenticias que éste demande.
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Para su puesta en marcha se ha contado con el apoyo econémico de la Junta de Andalucia.

Innovacion, desarrollo industrial, y procesos tecnoldgicos
ligados al mar, objetivos del Centro de Investigacion CIT
Garum, creado en Isla Cristina.

L Centro de Innovacion y Tecno-

logia de la Pesca y Transformacion
de Productos Pesqueros, GARUM, co-
menzo6 a dar sus primeros pasos en
2008, cuando se iniciaron los trami-
tes y gestiones para su constitucion.
Se trata de una iniciativa que, a
través de la investigacion y la inno-
vacion, persigue convertirse en una
alternativa ante la situacion por la
que atraviesa el sector pesquero, a
medio camino entre el proceso de
ajuste que experimenta la rama ex-
tractiva de la pesca, y la necesidad
de crear un potencial de crecimiento
en este sector.

Junto al Centro se ha creado tam-
bién el Patronato CIT Garum, en el
que junto al Ayuntamiento de Isla
Cristina, participa la Universidad de
Huelva, -quien aporta experiencia
investigadora, y contactos a CIT Ga-
rum-, y una agrupacion tecnologica
RETA del municipio, -creada a través
de un convenio marco entre la Red
de Espacios Tecnoldgicos de Andalu-
cia, el Ayuntamiento de Isla Cristina
y la Fundacion CIT Garum-.

Para su puesta en marcha el Centro
ha contado con el apoyo de la Junta
de Andalucia, a través de la Conseje-
ria de Economia, Innovacion y Cien-
Cia, quien ha financiado el edificio.
Por otra parte, la Junta también ha
apoyado a CIT Garum para la firma
del convenio con la Sociedad para la
Promocién y Reconversion Econdmi-

Maria Luisa Faneca Lopez, alcaldesa de Isla
Cristina (Huelva).

Fachada del Centro de investigacién CIT Garum.

ca de Andalucia, S.A., con una canti-
dad de tres millones de euros.

Respecto a los miembros del Cen-
tro, las empresas que formen parte
de la actividad de productos de ali-
mentacion, vinculados directa o in-
directamente a la cadena de valor
de productos del mar y se sientan
identificadas con el proyecto de de-
sarrollo que ha puesto en marcha CIT
Garum podran ser parte de él.

Red de cooperacion

Los objetivos que persigue este cen-
tro, segin explica Maria Luisa Faneca
Lopez, alcaldesa de Isla Cristina, se
centran en ofrecer una red de coo-
peracion con terceros a través de
medios técnicos y humanos de exce-
lencia. Asimismo, también persigue
buscar complementos, sobre todo
con afines, centrandose en innova-
cion y desarrollo industrial y proce-
sos tecnolodgicos ligados al mar. Ade-
mas, pretende hacer participe a las
empresas, de forma directa, de las
estrategias formuladas desde la ad-
ministracion para el sector de la pes-
ca, a través de un modelo impulsado
en los ultimos anos por la Consejeria
de Economia, Innovacion y Ciencia
de la Junta de Andalucia.

CIT Garum esta organizado en cua-
tro areas de investigacion, alimen-
tario, gestion del medio y recursos
marinos, estrategia empresarial y
el area de transformacion tecnold-

gica. Cada area de investigacion se
compone a su vez de distintas lineas
como innovacion y mejora en los
productos, en los procesos, y evalua-
cion de recursos pesqueros y maris-
queros; gestion ambiental de medio
marino y costero, asesoramiento a
las empresas sobre ayudas publicas
y otros, conexion entre entornos
cientifico-tecnoldgicos y econdmico-
productivos, ejecucion de propues-
tas, y muchas mas, todas disefiadas
para favorecer el desarrollo de las
investigaciones.

CIT Garum espera
convertirse en un eslabon
en el sistema ciencia-
tecnologia-empresa.

CIT Garum, situado en Isla Cristi-
na, Huelva, persigue ser un centro
de referencia en el Sur de Espafa,
convirtiéndose en un eslabon en el
sistema ciencia-tecnologia-empresa.
Para ello espera contar con la maxi-
ma participacion de los operadores
privados para lograr un Patronato pu-
blico-privado extenso. El Centro es-
pera también ser un referente para
las administraciones publicas y sus
centros directivos, que inciden sobre
el sector de la pesca. Espera conver-
tirse, en definitiva, en una oportuni-
dad para crear empleo alternativo
mediante las lineas de investigacion
creadas por él.
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Pita Hermanos, empresa conservera presente en el segmento Premium con sus marcas Cuca y Masso,
desarrolla el estudio en dos productos de alto valor comercial como son el atun y los berberechos

Mejorar los alimentos para que se adapten a la nueva demanda
de los consumidores, objetivo del proyecto Futural

Conseguir que los alimentos del futu-
ro sean mas seguros, mas nutritivos,
mas convenientes y mas inteligentes
gracias a la contribucion de las nuevas
tecnologias es el objetivo principal del
Proyecto Futural. Un proyecto que se
enmarca en la iniciativa Ingenio 2010,
aprobado en la tercera convocatoria
del Programa CENIT 2007 (Consorcio
Estratégico Nacional de Investigacion
Tecnologica), y que esta dirigido a fo-
mentar la cooperacion publico-privada
en [+D+i.

En Futural, dotado de un presupues-
to total de 21 millones de euros, parti-
cipan 24 empresas y 12 organismos de
investigacion estatales, y esta coordi-
nado por el organismo de investigacion
IRTA (Institut de Recerca y Tecnologia
Agroalimentaries), adscrito al Departa-
mento de Agricultura y Accion rural de
la Generalitat de Cataluna.

El consumo de alimentos esta cam-
biando. Ante esta circunstancia, la in-
dustria agroalimentaria se enfrenta a
un reto importante como es el de au-
mentar su competitividad adaptando
la calidad de los alimentos a la nueva
demanda de los consumidores.

Para ello, el proyecto Futural se es-
tructura en seis actividades distintas
con objetivos cientificos especificos
Asi, las actividades que se desarrollan

Producto en conserva elaborado por
PITA HERMANOS.

© Pita Hermanos S.A
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Elaboracién de conserva a través del método tradicional.

en el mismo son, “Esterilizacion por
alta presion de conservas vegetales,
de pescado y marisco”; “Pasteuriza-
cion por alta presion. Combinacion de
la alta presion con otras técnicas de
conservacion”; “Procesado de la leche,
productos lacteos y otros liquidos por
tecnologias de altas presiones”; “Sus-
titucion del tratamiento térmico con-
vencional por el de altas frecuencias”;
“Desarrollo de nuevos sistemas de en-
vasado” y “Nuevas aplicaciones de los
fluidos supercriticos en la industria ali-
mentaria”.

Actividad 1, dedicada al pes-

cado y marisco.

Los productos procedentes de la pes-
ca han de adaptarse, de igual mane-
ra, a esta nueva demanda, por eso el
Proyecto Futural también dedica un
apartado de su estudio a analizar los
alimentos derivados de este sector.

En este sentido, Pita Hermanos, S.A.,
como empresa dedicada a la elabora-
cion de conservas de pescados y ma-
riscos Premium, participa en el pro-
yecto Futural desarrollando las tareas
enmarcadas dentro del pilar 1 “Esteri-
lizacion por alta presion de conservas
vegetales, de pescado y marisco”, con
un estudio titulado “Optimizacion de
tratamientos por altas presiones isos-
taticas en determinados alimentos-

modelo cuyo componente principal
sean pescados y marisco”. Una inves-
tigacion que se esta desarrollando en
colaboracion con NC HYPERBARIC y
con la participacion de IRTA y ANFACO-
CECOPESCA.

Con este proyecto se
pretende conseguir
alimentos con propiedades
organolépticas y
nutricionales mejoradas.

Los estudios realizados dentro de las
actividades de este pilar se enfocan en
dos productos de elevado interés co-
mercial como son el atun, por su am-
plia cuota de mercado, y los berbere-
chos, por su gran valor anadido.

El objetivo de la aplicacion de tra-
tamientos de altas presiones a los pro-
ductos elaborados con ambas materias
primas es comUn para ambos. Se trata,
en definitiva, de obtener alimentos
con propiedades organolépticas, y nu-
tricionales mejoradas con respecto a
los productos tratados térmicamente.

Actualmente Pita Hermanos se en-
cuentra en fase de finalizacion de la
caracterizacion de los productos obte-
nidos durante el estudio, de este pro-
yecto, que concluira en 2011.
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Elproyecto FishPopTrace desarrollaun sistemade trazabilidad
de productos del mar para identificar la especie y origen de

cada pescado

Las especies estudiadas son bacalao, merluza, arenque y lenguado.

Garantizar la trazabilidad de los
productos pesqueros, para que
el consumidor final pueda realizar
su seguimiento desde el mar hasta
la mesa, es la finalidad del Proyec-
to FishPopTrace, financiado a través
del Séptimo Programa Marco de la
Comunidad Europea (UE), y que en
la actualidad esta analizando cuatro
especies, bacalao, merluza, arenque
y lenguado.

Se pretende gestionar
los recursos pesqueros
sobre la base de la
sostenibilidad de los
ecosistemas.

Este proyecto, desarrollado por 15
participantes de todo el mundo, con
amplia experiencia en biologia de
peces, genética de poblaciones y de
la conservacion, biologia molecular y
bioquimica, e identificacion de espe-
cies, pretende por tanto, conseguir
las herramientas necesarias para
analizar la estructura de poblaciones
de peces con el objetivo de garanti-
zar la trazabilidad de los productos
pesqueros. Un estudio que servira

para el seguimiento, control, vigi-
lancia y aplicacion dentro del sector
pesquero.

En Espafa, los miembros que per-
tenecen al consorcio FishPopTrace
son la Universidad Complutense de
Madrid, y la Asociacion Nacional de
Fabricantes de Conservas de Pesca-
dos y Mariscos, Centro Técnico Na-
cional de Conservacion de Productos
de la Pesca (ANFACO-CECOPESCA).

Desarrollo Tecnologico

La forma en la que se realizan estos
estudios es a través de la aplicacion
de normas forenses de desarrollo
tecnoldgico para el control de la
pesca. Entre ellas, se puede desta-
car el estudio de las caracteristicas
genéticas que sirven para identifi-
car la especie y localizar su origen.
De igual manera, también se esta
explorando el potencial de nuevos
marcadores como el estudio de los
otolitos, (estructuras calcareas que
se encuentran en el oido interno de
los peces), a través de los cuales se
puede saber en qué ambiente se en-
cuentra el pescado, ya que depen-

El proyecto FishPopTrace persigue un seguimiento del producto desde “el mar a la mesa”.

Este proyecto
pretende garantizar
la trazabilidad de los
productos pesqueros.

diendo de esto presenta una compo-
sicion bioguimica u otra. Con ello se
pretende, en definitiva, confeccio-
nar nuevas herramientas adaptadas
a las necesidades tanto del consumi-
dor final, como del sector industrial
involucrado.

Este estudio se ha puesto en mar-
cha ya que se estima que los recursos
pesqueros marinos del mundo se en-
cuentran mas explotados de lo que
deberian, siendo la pesca ilegal, in-
controlada y no regulada (IUU), uno
de los motivos principales de esta
situacion. Por eso, poder contar con
un sistema de trazabilidad se hace
fundamental para permitir la iden-
tificacion de la especie y su origen.
De esta manera se podran gestionar
los recursos pesqueros en funcion del
mantenimiento de la sostenibilidad
de los ecosistemas, siendo este pun-
to uno de los que mas preocupan a la
politica comunitaria pesquera tanto
de la UE como de todo el mundo.
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Delfin, 60 anos de tradicion e innovacion en productos

del mar

l grupo Delfin Ultracongelados,

sigue con su continuo crecimien-
to gracias a su total dedicacion al
cliente y la union de su espiritu arte-
sanal e innovador. El pasado ano, co-
mercializo mas de 10.000 toneladas
de mariscos, pescados, cefalopodos
y productos precocinados en todo el
territorio nacional y en mas de diez
paises en el mundo.

Una de las claves de este éxito ha
sido la integracion de sus tres sedes
de Madrid en una, en Ontigola (Tole-
do). El objetivo de la centralizacion
ha sido mejorar la productividad, la
atencion a los clientes, el ahorro en
costes logisticos y la agilizacion de
los pedidos, que estan a disposicion
del cliente en 24 horas.

Con una superficie de 12.000 mz?,
la fabrica fue disenada para elaborar
70 toneladas diarias de productos
del mar congelados en un tiempo re-
cord. Las modernas maquinarias de
la nueva sede, mejoran notablemen-
te los procesos de transformacion
del producto: posee lineas de coc-
cion al vapor en automatico, lineas
de preparados y de envasado, tunel
de ultracongelado en continuo FMC
Advantec; tinel de ultracongelacion
Frigoscandia y una linea de ultracon-
gelacion en Salmuera. Ademas cuen-
ta con el sistema de picking, que
permite etiquetar automaticamente
los envases de cada cliente.

Dos elementos innovadores dife-
rencian las instalaciones de Delfin

Delfin Ultracongelados
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Detalle linea de envasado interior fdbrica Delfin Ultracongelados.

de otras fabricas de sus caracteristi-
cas: por un lado el novedoso sistema
de envasado en linea, skin-pack y
por otro, su silo frigorifico robotiza-
do, de 30 metros de altura, con una
capacidad de almacenaje de 7.800
palets que opera a una temperatura
de -23°C.

En Delfin se adnan al maximo los
conceptos de innovacion, eficacia
y calidad, prueba de ello es que
cuentan con las certificaciones 1SO
9001:2008 e IFS FOOD 5 que otorga
las maximas garantias en seguridad
alimentaria.

La investigacion y el desarrollo son
una pieza fundamental de esta em-
presa que saca al mercado mas de

15 nuevas referencias al ano. El afo
pasado, aproximadamente el 40% de
los productos de Delfin Ultraconge-
lados se distribuyeron por el canal
tradicional y otro 40% correspondio
a la distribucion moderna, espe-
cialmente a grandes superficies. En
relacion a la comercializacion de
marcas, el 50% de la produccién co-
rresponde a marcas propias y un 30%
a marcas de distribucion (MDD).

La compania mira al futuro con el
objetivo de afianzarse cada vez mas
en el mercado internacional donde
ha realizado importantes inversiones
con el fin de estar mas cerca de la
produccion. Ya cuenta con oficinas
propias en China y en Vietnam.

Delfin Ultracongelados comenzd su andadura en 1950, siendo una de las primeras empresas de productos
del mar congelados creadas en Espana. Hoy en dia, Delfin se ha convertido en una de las principales
firmas de su sector, tanto por la alta calidad de sus cuatro grandes gamas de productos: pescado,
marisco, cefalépodos y precocinados, como por su apuesta por la innovacién y la modernizacién en sus
procesos de fabricacion. 60 afos después de su creacion y con cerca de 200 empleados, la compahia mira
al futuro con el objetivo de afianzarse cada vez mds en el mercado internacional, principalmente en
Italia, Francia y Portugal donde ya se han convertido en una empresa referente del sector.

%}M_
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La Transformacion en el sector pesquero

La industria de la transformacion de productos de la pesca es muy variada, cuenta con productos congelados,
conservas, productos cocidos, ahumados y platos tanto semi-preparados, como preparados, listos para tomar.
Es un sector que goza de la confianza y respeto internacional por la calidad de sus productos, dotados de valor
anadido. Con todo y con eso, el sector esta trabajando para continuar mejorando competitivamente, con es-
tructuras productivas modernas, aplicando las mejores técnicas disponibles en el cuidado del medio ambiente.
Todo ello con la finalidad de continuar implantandose, tanto en el mercado nacional como internacional, con

una amplia oferta de productos cada vez mejores.

sta industria ha sido historica-

mente, y es en la actualidad, una
actividad creadora de empleo en el
sector pesquero. Segln queda refle-
jado en el Programa Operativo para
el Sector Pesquero Espanol, el tra-
bajo en el mismo representa el 33%
del total del sector y de éste,
un 75% es femenino. En
2007 el sector ocu- >
paba en nuestro
pais a mas de
44.000 hom-
bres y mu-
jeres, de
las cuales
36.546
contaban
con con-
trato fijo,
mientras
que 8.020
eran even-
tuales, segln
datos publica-
dos por el Institu-
to Nacional de Esta-
distica. Estos trabajadores
estan empleados en las 771 empre-
sas dedicadas a la elaboracion y
conservacion de pescados y produc-
tos a base de pescados que hay en
nuestro pais. Estableciendo un ran-
king por Comunidades Auténomas
que mas industrias aglutinan, Gali-
cia aparece situada en primer lugar,
seguida de Andalucia, Pais Vasco,
Cataluna, Cantabria, Comunidad Va-
lenciana y Madrid. Siete comunida-
des que relnen a 644 empresas de

las 771 que hay implantadas en el
territorio nacional.

Produccion
Por lo que respecta a los productos
transformados, en 2008 se produjeron
347.390 toneladas de conservas y se-
miconservas de pescados y mariscos,
con un valor de 1.299.839
miles de euros, y
un precio medio
de 3,74 euros,
segun datos
de Anfaco-
Cecopesca.
Las espe-
cies mas
utilizadas
para la
realiza-
cion de
conservas
son el atin
(en diferen-
tes variedades)
seguido de meji-
llones, sardinas/sar-
dinillas y berberechos. En
2008, se generaron 213.421 tonela-
das de at(in, con un valor en miles de
euros de 566.667 y un precio medio
por kilogramo de 2,66 euros. El volu-
men de produccion de mejillones fue
de 12.791 toneladas, con un valor de
96.557 miles de euros y un precio me-
dio por kilogramo de 7 euros. Respec-
to a las sardinas/sardinillas, se produ-
jeron 27.973 toneladas con un valor
de 90.969 miles de euros y un precio
medio por kilogramo de 3,25 euros.
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En relacion a los congelados,
la merluza y la pescadilla son
las especies mas utilizadas para
ser sometidas a este proceso
con 9.742 toneladas y 37.255
miles de euros; seguidas de la
sardina con 6.763 toneladas y
6.617 miles de euros; el atdn,
con 5.347 toneladas y 22.077
miles de euros y el bonito y al-
bacora con 1.534 toneladas y
mas de 4.000 miles de euros,
segln los datos del INE con re-
ferencia al ano 2008.

En este sector es destaca-
ble, por tanto, que en cuanto
a conservas es el atln la espe-
cie mas producida y que mas
valor genera. Sin embargo, en
pescado congelado la merluza
y la pescadilla son los produc-
tos mas consumidos. Respecto
al consumo de conservas de
pescados y mariscos, se ha
mantenido mas o menos esta-
ble en los ultimos afos, segln
datos del Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Mari-
no, siendo el consumo en 2009
de 3,95 kilogramos/per capita.
La misma cantidad que en 2008
y practicamente igual que en
2007, que se situaba en 3,94
kilogramos/per capita.

Experiencia y calidad
El sector transformador de
productos pesqueros
de nuestro pais

cuenta con el reconocimiento
internacional, tal como indica
el analisis DAFO del Plan Es-
tratégico Nacional, ya que en
el proceso se consigue dotar
al pescado de un valor anadido
consiguiendo unos productos
transformados que han sido ela-
borados siguiendo el riguroso y
alto estandar de calidad, tra-
zabilidad y seguridad alimen-
taria. Entre las fortalezas de
este sector se encuentra, por
otra parte, la creacion de em-
pleo, siendo importante la re-
percusion de empleo femenino
en el mismo. Es un sector que
también cuenta con muchas
oportunidades para desarro-
llarse todavia mas en el futuro
a través de la transformacion,
tanto de nuevas especies como
de especies procedentes de la
acuicultura.  Paulatinamente
esta introduciendo nuevas pre-
sentaciones de pescado, y cada
vez mas se esta especializando
en nichos de mercado a través
de productos “delicatessen”.

Pero para ello, para conti-
nuar mejorando, ha de superar
tanto las debilidades como las
amenazas que se ciernen sobre

él. Entre éstas cabe destacar
desde la dependencia

de abasteci-
miento exte-
rior, pasan-
do por los
eleva-
dos

© ANFACO-CECOPESCA

Formacion en conservacion de productos de la pesca.

Personal ocupado a 30-09 por subsectores
y régimen de trabajo afio 2007

Pescados, mariscos y otros productos

Hombres , ocupados, remunerados, fijos 26.276
Mujeres, ocupadas, remuneradas, fijas 10.270
Total ocupados remunerados fijos 36.546
Hombres , ocupados, remunerados, eventuales 5.158
Mujeres, ocupadas, remuneradas, eventuales 2.863
Total ocupados remunerados eventuales 8.020
Hombres , ocupados, no remunerados 7.715
Mujeres, ocupadas, no remuneradas 1.409
Total ocupados no remunerados 9.124

Total ocupados remunerados y no remunerados 53.690

Empresas en funcion del numero de asalariados
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costes en materia prima, lo
que provoca que en muchas
ocasiones los margenes comer-
ciales sean reducidos. A lo que
hay que anadir que la mayoria
de las empresas de este sector
son pequenas, con las dificulta-
des que ello conlleva a la hora
de poder realizar inversiones,
que en muchas ocasiones son
muy cuantiosas, para mejorar
y modernizarse.

Sin embargo, las empresas
espanolas dedicadas al sec-
tor de la transformacién han
podido realizar las inversio-
nes necesarias, tanto para
incrementar la capacidad de
transformacion como para la
construccion o modernizacion
de establecimientos, gracias
a la cofinanciacion de proyec-
tos realizada en primer lugar
por el Instrumento Financie-
ro de Orientacion de la Pesca
(IFOP), (en sus dos periodos
de programacion, 1993-1999
y 2000-2006), y posteriormen-
te, por el Fondo Europeo de la
Pesca a través del Reglamento
1198/2006 del Consejo, de 27
de julio de 2006. Una de las
finalidades de este Fondo, tal
como se establece en el Pro-
grama operativo para el sec-
tor pesquero espanol, consiste
en ayudar a las industrias de
procesado de los productos de
la pesca y la acuicultura para
mejorar, entendiendo que es
necesario disponer de una es-

tructura productiva adecuada,
moderna y capaz de responder
a la necesidad sectorial y terri-
torial, ademas de atender a la
demanda del mercado.

Consciente de su potencial,
el sector de la transformacion
estd trabajando, por tanto,
para conseguir aumentar su
competitividad. Para ello, ga-
rantizar la seguridad de los
abastecimientos, alcanzar la
estabilizacion de los merca-
dos, o asegurar al consumidor
precios razonables -que sean
coherentes con la estrategia de
la UE para el desarrollo sosteni-
ble-, se tornan fundamentales.
Todo ello sin dejar de invertir
en |+D+i para mejorar los pro-
cesos productivos y dotar al
producto final de unos signos
de calidad superior, claramente
diferenciados del resto.

En definitiva, una estructura
productiva moderna ayudara a
la rentabilidad de la empresa.
Por eso, las mejoras o la nue-
va construccién de empresas
existentes en el ambito de la
transformacion es fundamental
para conseguir mayor competi-
tividad y por otra parte, es una
manera de fomentar la conser-
vacion del medio ambiente.
La mejora en la gestion de los
residuos o la reduccion del im-
pacto negativo sobre el mismo,
el ahorro de agua, y el uso de
energias renovables y alterna-
tivas, especialmente en térmi-

Produccion de pescado congelado
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nos de reduccion de la contamina-
cion, son aspectos que la industria
debe cuidar especialmente. Estos
cambios son, ademas, valorados
muy positivamente por el analisis
de evaluacion ambiental estratégi-
ca realizado sobre el FEP.

Segun indica el programa opera-
tivo, la cofinanciacion del FEP sera
del 15% para las regiones objetivo
de convergencia, y del 27% para
las que estan fuera de este ob-
jetivo. En este sentido, han sido
aprobados 247 expedientes para
este tipo de mejoras en las zonas
de no convergencia, y 308 en las
de convergencia. Sin embargo,
mientras que en la primera zona
mencionada estan muy equipara-
das las ayudas solicitadas -tanto
para incrementar la capacidad de
la transformacion, como para la
construccion, ampliacion, equi-
pamiento y modernizacion de las
unidades de transformacion-, en
las de convergencia los expedien-
tes aprobados para la construccion
y ampliacion de industrias existen-
tes duplican a los aprobados para
incrementar la capacidad de trans-
formacion a través de la construc-
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a

cion de nuevas unidades.

Para la cofinanciacion de este
tipo de medidas de mejoras en las
industrias el FEP tiene aprobado
para las zonas de no convergencia
mas de 11.400.000 euros, siendo
el importe aprobado para las zo-
nas de convergencia de 52.437.457
euros. Estas cantidades, unidas a
las aportadas por la Administracion
General del Estado, las Comunida-
des Autonomas y los propios bene-

Productos congelados listos para su consumo o transformacion.

ficiarios haran que las industrias
del sector mejoren sus lineas de
produccion y equipamientos, am-
plien sus instalaciones, o incluso
construyan unas nuevas.

Segun los datos del Fondo, el
incremento de produccion que se
ha dado gracias a las ayudas FEP
pertenece fundamentalmente a
productos congelados o ultracon-
gelados, seguidos de otros produc-
tos transformados como comidas
preparadas, productos ahumados,
salados etc. en tercer lugar se
encuentra los productos frescos o
refrigerados y por ultimo las con-
servas o semiconservas.

Un incremento de produccion
que esta unido al desarrollo, cada
vez mas, de nuevas tipologias de
alimentos transformados como pre-
cocinados, listos para consumir con
tan solo calentar. También son no-
vedosos los productos destinados a
los mas pequeios, con la finalidad
de que consuman alimentos pro-
cedentes del mar con un aspecto
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atractivo para ellos y un formato
diferente, el FROM esta realizando
diferentes campanas informativas
en este sentido. Pero sin duda lo
“Ultimo” dentro del sector lo for-
man los productos envasados en
nuevos formatos como las atmos-
feras modificadas, que ayudan a
mantener su calidad y frescura de
una forma mas natural.

Conseguir ser identificados por
la elaboracion de productos dife-
renciados, que atiendan a las ne-
cesidades de los nuevos patrones
sociales es, por tanto uno de los
objetivos principales de la indus-
tria.

Productos de calidad

Pero para que los productos trans-
formados gocen cada vez de mayor
calidad la Secretaria General del
Mar establecio en 2007, el Plan de
Accion de Calidad. Asi, a través de
este Plan se abordan aspectos de
diferente tematica como la segu-
ridad alimentaria; la trazabilidad
(o seguimiento del producto); el
ecoetiquetado, nuevas especies de
diversificacion de productos; ac-
ciones de formacion; o la gestion
de residuos y subproductos, entre
otros.

En el plan de accion de calidad
destacan ademas diferentes lineas
de accion que se pueden centrar
en cuatro puntos, la cooperacion
internacional, la realizacion de
congresos y seminarios, el asesora-
miento técnico y la realizacion de
estudios, y el desarrollo de guias
como herramientas de gestion de
la calidad y aplicacion de la legis-
lacion del sector pesquero.

En las citadas guias, a través de
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Prueba de calidad de envases.

la recopilacion y actualizacion de
informacién relativa a diferentes
temas, se pretende dar a conocer
aspectos de gran interés para las
industrias del sector pesquero. Por
tanto, la “Guia para la aplicacion
de los principales sistemas de cer-
tificacion de la seguridad alimen-
taria en el sector transformador de
los productos de la pesca y la acui-
cultura”, la “Guia para el correcto
manejo en los envases empleados
en el sector transformador de los
productos de la pesca”, la “Guia
para el control de los tratamientos
térmicos en el sector transforma-
dor de los productos de la pesca”;
o la “Guia para el control de dispo-
sitivos de seguimiento y medicion
en las industrias conserveras y con-
geladora”, son algunos ejemplos
de estas acciones. (http://www.
plancalidadproductospesqueros.
es/)

En resumen, el sector de la
transformacion cuenta con gran
diversificacion y con el respeto
del sector pesquero en general. Se

encarga de dotar al producto de la
pesca Y la acuicultura de un valor
anadido a través de sus diferentes
productos, que ademas ayudan a
mantener una dieta saludable, y
garantiza la seguridad de abasteci-
miento de los productos en el mer-
cado, a precios razonables. Se tra-
ta también de un sector que cada
vez esta mas tecnificado, en una
firme apuesta por la innovacion,
lo que esta permitiendo a las em-
presas adaptarse a los cambios del
mercado y las necesidades y gus-
tos de un consumidor cada vez mas
exigente. Todo ello cumpliendo las
estrictas normas europeas, con-
solidandose, en definitiva, como
creadora de productos de alta ca-
lidad y para conseguirlo cuentan,
entre otras ayudas, con las ofre-
cidas por el Fondo Europeo de la
Pesca, que vela porque el sector
pesquero continle siendo econo-
micamente viable apostando por
un futuro cada vez mejor.
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Juan Manuel Vieites.
Secretario General de ANFACO-CECOPESCA

“Con las ayudas de los Fondos como el FEP, las empresas del sector
han realizado importantes inversiones, lo que ha permitido una
modernizacion y mejora de las instalaciones productivas”

Juan Manuel Vieites.

¢ Que objetivos persigue una aso-
ciacion como ANFACO-CECOPESCA?

El objetivo principal de ANFACO-
CECOPESCA es el de ostentar la repre-
sentacion y ejercer la defensa y pro-
mocion de los intereses econdmicos,
sociales y profesionales de sus asocia-
dos ante las distintas Administraciones
Plblicas y demas organismos oficiales o
entidades privadas. Para ello ANFACO-
CECOPESCA participa en mdltiples co-
mités, comisiones y otros organismos
nacionales e internacionales en los
cuales defiende activamente los inte-
reses de la industria transformadora
espanola de productos de la pesca 'y de
la acuicultura.

Asimismo, a través de su Centro Tec-
nologico contribuye a la promocion de
la calidad y a la mejora de la compe-
titividad empresarial mediante la ge-
neracion de conocimiento cientifico
-realizando proyectos de investigacion
fundamental o industrial, desarrollo
tecnoldgico e innovacion-, y la pres-
tacion servicios de asistencia técnica,
formacion, consultoria y asesoramien-
to tecnologico.

Desde su experiencia. ;Como defi-
niria la situacion actual de la indus-
tria transformadora de los productos
de la pesca? ;La globalizacion y aper-
tura de mercados esta afectando al
sector de alguna manera?

%h_

Espafna tiene un lugar destacado, a
nivel mundial y europeo, en el ranking
de los paises productores de trasforma-
dos de productos de la pesca y la acui-
cultura, destacando en este ambito
los productos elaborados y congelados
ademas de las conservas de pescados y
mariscos, respecto a cuya produccion
Espana ocupa el segundo puesto des-
pués de Tailandia.

Sin embargo, en un mercado tan glo-
balizado como en el que nos encontra-
mos, nuestra principal preocupacion
continla siendo la defensa de los inte-
reses de nuestra industria en la propia
UE, asi como recabar el apoyo de nues-
tra Administracion tanto a nivel nacio-
nal como autonoémico para facilitar la
competitividad de la industria trans-
formadora y conservera comunitaria
frente a la de terceros paises, funda-
mentalmente localizados en el Sudeste
Asiatico y el Pacifico Oeste, quienes
en pocos anos han conseguido ocupar
una destacada posicion en cuanto a la
produccion mundial de conservas de
atun, logrando acceder en condiciones
preferenciales al mercado de la UE, en
base a concesiones otorgadas por la
propia UE.

La UE deberia ser consciente de que
hay zonas especialmente dependientes
de la pesca en la UE y en Espafia, en las
que la pesca, la acuicultura y la trans-
formacion de productos del mar son
sectores estratégicos y fundamentales
de cara al mantenimiento del empleo
y que estan en riesgo debido a este tipo
de concesiones a terceros paises que
no respetan el principio de preferencia
comunitaria, primando con estas deci-
siones supuestas politicas de coopera-
cion al desarrollo en areas en las que
no existen inversiones comunitarias y
de las que los Unicos beneficiarios son
nuestros competidores.

Las empresas integrantes del sector
de los transformados de productos del
mar en general y en particular de las
conservas de pescados y mariscos son
conscientes que el mercado espanol es

un “mercado maduro”, pues alin sien-
do uno de los paises con mayor indice
de consumo de productos del mar, el
consumo esta estabilizado. La situa-
cion de nuestro mercado nacional,
ofrece pues, posibilidades de incre-
mento muy limitadas a las empresas,
por lo cual la internacionalizacion y la
apertura de nuevos mercados es una
estrategia acertada.

Prueba de ello es la evolucion ope-
rada por empresas lideres en el mer-
cado, que han pasado de simplemente
exportar a estar presentes en otros
mercados mediante la inversion direc-
ta en los mismos, a través de la cons-
truccion de plantas de elaboracion en
terceros paises cercanos al recurso, la
participacion en empresas extranjeras
o la creacion de una flota que les ga-
rantice el aprovisionamiento de la ma-
teria prima.

La industria de transformacion de
productos de la pesca y de la acuicul-
tura de la UE tiene una especial rele-
vancia en Espana, como se deduce de
los siguientes datos:

N° de empresas operativas

UE 27 4.000
Espana 658
Representatividad
Espana s/UE27 16.45%

Fuente: EUROSTAT + MARM + Conselleria
do Mar + Alimarket. Datos 2008

Empleo
UE 27 130.000
Espafia 22.798
Representatividad
Espaas/UEZ7 | 17,53%

Fuente: EUROSTAT + MARM + Conselleria
do Mar + Alimarket. Datos 2008

Cifra de negocios

UE 27 18.000 millones €
Espafa 6.000 millones €
Representatividad
Espana s/UE27 33,33%

Fuente: EUROSTAT + MARM + Conselleria
do Mar + Alimarket. Datos 2008
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De esta forma observamos como la
industria transformacion de productos
de la pesca y de la acuicultura de la
UE, ubicada en muchos casos en zonas
costeras altamente dependientes de
la pesca y la acuicultura, cuenta con
4.000 empresas en la UE27 y que en el
mercado comunitario se comercializan
mas de 12 millones de toneladas de
productos de la pesca y la acuicultura,
lo que lo convierte en el primer merca-
do mundial, por delante del mercado
de Japdn y EEUU.

En este contexto, cabe destacar el
peso especifico que tiene la industria
conservera de pescados y mariscos en
el ambito de la transformacion de pro-
ductos del mar, siendo Galicia la comu-
nidad auténoma espaiola en donde se
produce un mayor volumen de las con-
servas espanolas, con mas 65 empresas
y generando cerca 12.000 puestos de
trabajo.

Dicho esto, la industria alimentaria
en general y la industria transformado-
ra de productos del mar en general y la
industria conservera en particular son
sectores defensivos, por lo que en épo-
cas de crisis su actividad no se ve tan

Representatividad de la produccion de
Conservas de Pescados y Mariscos de
Galicia dentro de Espana
PRODUCCION GALICIA

VALOR (2009) 1.092.848 Miles €
Incremento s/2008 0.09%
VOLUMEN (2009) 302.823 Tm
Incremento s/2008 1.36%

PRODUCCION ESPANA
VALOR (2009) 1.300.957 Miles €
Incremento s/2008 0.09%
VOLUMEN (2009) 354.179 Tm
Incremento s/2008 1.95%

EXPORTACION GALICIA

VALOR (2009) 351.453 Miles €
Incremento s/2008 -14.98%
VOLUMEN (2009) 103.219 Tm
Incremento s/2008 -11.27%

EXPORTACION ESPANA

VALOR (2009) 483.588 Miles €
Incremento s/2008 -10.63%
VOLUMEN (2009) 127.339 Tm

Incremento s/2008 -9.09%

afectada como la de otros sectores,
aun cuando logicamente se ve perjudi-
cada por la misma.

Los requisitos sanitarios europeos
son los mas exigentes de todo el
mundo. Esto les dota de gran calidad
y hace que sus productos gocen de
la confianza de todos, pero ;el tener
que atenerse a estas normas tan es-
trictas les sitiia en desventaja respec-
to a otros mercados?

La industria espanola transformado-
ra y conservera de productos del mar
cumple los parametros de control mas
exigentes, desde el origen de la ma-
teria prima hasta la elaboracion del
producto final. No puede decirse lo
mismo en el caso de los productos pro-
cedentes de terceros paises, que pa-
radojicamente cada vez cuentan con
unas mejores condiciones de acceso al
mercado comunitario, propiciadas por
la propia UE. Esto tiene un nombre 'y es
el de “dumping”. Es inadmisible que a
las industrias comunitarias se les exijan
unos niveles altisimos en aspectos hi-
giénico-sanitarios, medioambientales y
sociales...entre otros, mientras que a
las importaciones de terceros paises se
les abran las puertas sin restricciones.

El mercado del gran volumen se rige
hoy por el factor precio, mientras que
el mercado de gran calidad es un seg-
mento pequeno. Nuestras empresas,

Juan Manuel Vieites Baptista de Sousa
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vocal del Comité Directivo de la Confederacion
de Empresarios de Pontevedra y miembro

con su dimension actual, deben dirigir-
se necesariamente al mercado del gran
volumen donde manda el precio y ahi
es donde la falta de exigencias a pro-
ductos de terceros paises en los aspec-
tos resenados anteriormente les posi-
bilitan ofrecer un producto de calidad
estandar a un precio inferior. Esto hace
que competir bajo estas condiciones
sea francamente dificil. Por ello, con-
sideramos imprescindible que las ad-
ministraciones desarrollen un riguroso
control de la calidad de los productos
que se comercializan en la UE a fin de
garantizar la seguridad del consumidor
y de velar por una competencia leal en
los mercados.

Considera que el sector transfor-
mador se esta adaptando a los nue-
vos tiempos, o por el contrario toda-
via necesitaria mayor inversion en
tecnologias, investigacion, etc. para
continuar mejorando. ;Hacia donde
se dirige hoy por hoy la industria?

En los Gltimos afos, con la ayuda de
los Fondos Estructurales IFOP y FEP, las
empresas del sector transformador de
productos de la pesca y la acuicultura
han realizado importantes inversiones,
lo que ha permitido una modernizacion
y mejora de las instalaciones producti-
vas. Dichas inversiones han contribuido
de forma sustancial a la adaptacion del
sector a las nuevas exigencias en mate-

de
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ria calidad e higiene, medioambiente
y prevencion de riesgos laborales y, al
mismo tiempo, han posibilitado la in-
corporacion de los avances tecnologi-
cos aplicados a este sector.

Igualmente, en estos afos, las em-
presas se han ido concienciando pro-
gresivamente de que para ser mas
competitivo no hay que aferrarse a
competir exclusivamente en precio
sino que ésta debe basarse en la cali-
dad, la diferenciacion y la inteligencia,
es decir en la capacidad para aportar
valor anadido a sus productos median-
te la investigacion, el desarrollo tecno-
logico y la innovacion. En esta area, y
en estos momentos, estan incidiendo
sobre la industria alimentaria en ge-
neral, y la transformadora de produc-
tos del mar en particular, dos factores
relevantes: el creciente conocimiento
cientifico en relacion a los alimentos y
la salud vy la aplicacion de tecnologias
emergentes a los procesos de fabrica-
cion (pulsos eléctricos, altas presiones,
nanotecnologia, envases activos). Las
empresas del sector transformador
de productos de la pesca y de la acui-
cultura han sabido sacar provecho de
estos factores, desarrollando nuevos
productos alimenticios mas adecuados
a las necesidades y preferencias de los
consumidores y aplicando las nuevas
tecnologias para el lanzamiento de
productos con una mayor y mejor vida
comercial

No obstante, pese a todos estos
avances, en un mundo cada vez mas
internacionalizado y complejo donde
la economia esta basada en el conoci-
miento, las empresas solo pueden se-
guir siendo competitivas en los merca-
dos en la medida en que apuesten por
la innovacion continua. En este pro-
ceso, el capital humano y las nuevas
tecnologias son los pilares de la gene-
racion de valor afadido y la capacidad
de competir, porque ofrecen recursos
para convertir en innovaciones los de-
sarrollos cientificos y tecnologicos vy la
capacidad de gestionar la compleji-
dad. Gracias al conocimiento, las em-
presas estan capacitadas para producir
nuevos bienes y servicios, diferenciar
productos, personalizar la relacion con

EED .

el cliente, reducir tiempos y costes e
incorporar mejoras organizativas.

Todas las actividades y sectores, y
por consiguiente la industria transfor-
madora de productos de la pesca y de
la acuicultura, estan afectados por es-
tos condicionantes por lo cual solo se
mantendran en el mercado las empre-
sas que apuesten a la innovacion per-
manente.

Las empresas transformadoras es-
panolas estan cada vez mas presen-
tes en mercados internacionales a
través de la construccién de plantas
de elaboraciéon en terceros paises,
participacion en empresas extran-
jeras, etc. ;qué mas puntos fuertes
destacarian del sector para garanti-
zar su futuro?

Entre los principales puntos fuertes
del sector para afrontar con garantias
los retos de futuro destacaria los si-
guientes:

o La calidad de las materias pri-
mas empleadas y la total garantia
que ofrecemos a los consumidores
de que los productos comercializa-
dos cumplen las mas estrictas normas
de calidad y seguridad alimentaria.
Igualmente, conviene resaltar que los
productos del mar transformados son
muy saludables y nutritivos, gozan de
buena imagen y tienen gran acepta-
cion entre los consumidores.

o La experiencia y el buen hacer
demostrado por los empresarios de
este sector durante mas de un siglo,
asi como su demostrada voluntad aso-
ciativa para defender sus intereses
colectivos.

» La elevada penetracion en los
mercados exteriores, a los cuales se
destina un porcentaje destacado del
total de la produccion.

« La existencia de instalaciones pro-
ductivas modernas y tecnolégicamen-
te avanzadas y la apuesta decidida por
parte de los empresarios del sector
por la innovacion permanente.

» Un excelente capital humano, lo
cual constituye un activo estratégico
y una fuente de ventaja competitiva
sostenible.

De toda la gama de productos ela-
borados por ustedes, ;cual es el mas
demandado por el consumidor? ;Es-
tan investigando en la elaboracion
de nuevos articulos?

Nuestro sector oferta al consumi-
dor una amplia gama de productos en
constante evolucion, prueba de ello
es que muchas de nuestras empre-
sas manejan mas hoy en dia mas de
100 referencias. Espana es el pais del
mundo que mayor variedad de pro-
ductos y preparaciones de productos
transformados de la pesca y la acui-
cultura presenta, todo ello apoyado
en el 1+D+i, fomentado desde ANFACO
y su Centro Tecnologico, CECOPESCA.

Nuestra industria ha desarrollado en
los Gltimos afos un continuo trabajo
en el que se ha tratado de anadir va-
lor a los productos del mar y la acui-
cultura mediante su transformacion
industrial en conserva, lo cual se ha
logrado realizando importantes inver-
siones en renovacion y modernizacion
de instalaciones, fomento de la segu-
ridad alimentaria, la calidad, la traza-
bilidad, la investigacion, innovacion y
desarrollo tecnologico....entre otros
aspectos.

Evidentemente nuestra sociedad
evoluciona con el tiempo y ello afecta
a la industria alimentaria e igualmen-
te a la industria conservera. Me re-
fiero a aspectos como el aumento de
hogares unipersonales, el incremento
de la edad media de la poblacion o la
creciente sensibilizacion social acerca
de la importancia de llevar una dieta
sana, entre otros.

Somos de la opinion de que estos as-
pectos hay que verlos como una opor-
tunidad para sacar al mercado nuevos
productos de calidad que satisfagan
las necesidades de estos colectivos,
abriendo nuevos segmentos de mer-
cado mediante la apuesta por el [+D+i.

La industria transformadora de pro-
ductos del mar ha dado buena mues-
tra de su capacidad de adaptacion a
estos cambios sociales, elaborando
novedosos productos que incorporan
un valor anadido a unas materias pri-
mas que ya de por si son excelentes.
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“Nuestra industria se distingue, entre otras
cosas, por su dinamismo”

¢Qué objetivos persigue una asocia-
cion como Conxemar?

Conxemar es una Asociacion sin ani-
mo de lucro cuyo fin general es triple: la
representacion, la defensa y la gestion,
en su mas amplio sentido, de los intere-
ses del sector.

Entre los fines particulares podemos
citar, entre otros: fomentar el sistema
de libre iniciativa privada en el marco
de la econdmica de mercado, el desa-
rrollo empresarial, la organizacion y
ejecucién de campaiias de promocion
del consumo, el estudio de las medidas
que puede afectar al sector y la elabo-
racion de propuestas, etc.

Desde su experiencia, ;como defini-
ria la situacion actual de la industria
transformadora de los productos de la
pesca? ;La globalizacion y la apertura
de mercados esta afectando al sector
de alguna manera?

La industria trasformadora de pro-
ductos de la pesca, al igual que el resto
de la industria agroalimentaria, esta su-
friendo los efectos de la crisis economi-
ca (retraimiento del consumo, precios
estancados o en descenso, etc.). Sin
embargo nuestra industria se distin-
gue, entre otras caracteristicas, por su
dinamismo y se observa una tendencia
creciente hacia el exterior, aumentando
su vocacion exportadora y de bisqueda
de nuevos mercados en Europa del Este,
Rusia, etc.

Nuestra industria no puede sustraerse
a la globalizacion. Por una parte faci-
lita tanto el flujo de entrada de mate-
rias primas necesarias para huestra ac-
tividad como nuestras exportaciones.
Por el contrario, favorece el acceso a
nuestros mercados de productos trans-
formados procedentes de industrias de
terceros paises.

Los requisitos sanitarios europeos
son los mas exigentes de todo el
mundo. Esto les dota de gran calidad
y hace que sus productos gocen de
la confianza de todos, pero ;el tener
que atenerse a estas normas tan es-
trictas les sitia en desventaja respec-
to a otros mercados?

El hecho de que nuestros productos
gocen de confianza entre el consumidor
es el resultado de un esfuerzo cons-
tante de nuestra industria por mejorar
nuestros productos (calidad, seguridad
alimentaria, etc.) y es un factor basico

y positivo de nuestra actividad.

En principio los requisitos sanitarios
son aplicables tanto a los productos
fabricados en Europa como a aquellos
procedentes del exterior que quieren
acceder al mercado europeo por lo que
no deberia existir desventaja. Para ello
es imprescindible que tanto en la fron-
tera comunitaria como en las inspeccio-
nes realizadas en los terceros paises los
controles sean los adecuados y realicen
su labor sin causar perturbaciones in-
necesarias en el trafico y despacho de
materias primas.

¢Considera que el sector transfor-
mador se esta adaptando a los nue-
vos tiempos o por el contrario toda-
via necesitaria mayor inversion en
tecnologias, investigacion, etc. para
continuar mejorando? ;Hacia donde
se dirige hoy por hoy la industria?

Nuestro sector es un sector muy com-
petitivo que se encuentra en adapta-
cion constante (nuevos requisitos lega-
les, nuevas demandas del consumidor,
nuevos avances cientificos y tecnologi-
cos, etc.) por lo que existe la necesidad
de una inversion continuada en |+D+i,
formacion, eficiencia energética, nue-
vos procesos y productos, etc. Las em-
presas estan haciendo constantemente
I+D+i, lo que se echa de menos es que
las ayudas no tengan esto en cuenta y
se destinen en parte a organismos que
viven en circuito cerrado sin contacto
con las empresas

Es dificil adivinar el futuro pero si co-
nocemos algunos factores que deben
modificarse para poder mejorar la com-
petitividad de nuestra industria y asegu-
rar que sigue siendo una fuente de em-
pleo y riqueza en el futuro. Entre estos
factores se encuentra: facilitar el acce-
so a los mercados de materias primas,
liberalizar el mercado de la energia,
incrementar la productividad laboral,
establecer vias adecuadas de acceso a
financiacion, etc.

Las empresas transformadoras es-
tan cada vez mas presentes en mer-
cados internacionales a través de la
construcciéon de plantas de elabora-
cion en terceros paises, participacion
en empresas extranjeras, etc. ;Qué
mas puntos fuertes destacaria del sec-
tor para garantizar su futuro?

En mi opinidn el punto fuerte es la
cultura de competitividad que existe

José Antonio Jiménez
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en nuestro sector. Es un sector formado
por empresas acostumbradas a trabajar
en un entorno competitivo, donde no
existe restriccion a la entrada de nue-
vas empresas y productos, sometido a
una fuerte competencia por parte de
los productos procedentes de las indus-
trias de otros paises, comunitarios y ter-
ceros, y con un consumidor entendido
y exigente.

Todo ello ha conformado un sector
muy competitivo, acostumbrado a tra-
bajar con altos standards de calidad y
seguridad alimentaria.

De toda la gama de productos ela-
borados por sus asociados, ;cual es le
mas demandado por el consumidor?
¢Se esta investigando en la elabora-
cion de nuevos productos?

Entre los productos mas demanda-
dos podemos citar el pescado blanco
(merluza, bacalao), cefaldpodo (pota,
calamar, pulpo) y crustaceos (langos-
tino), en sus multiples presentaciones
(entero, filetes, rodajas, anillas, crudo
o preparados, precocinados, etc.).

Como dijimos anteriormente los es-
fuerzos en investigacion son continuos,
en este caso en nuevos productos que
respondan a las exigencias en evolucion
del consumidor nuevos formatos y for-
mas de envasado, nueva preparaciones,
alimentos mas saludables, etc.
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Maria Damanaki

Comisaria de Asuntos Maritimos y Pesca

“Espaia, con una solida e impresionante tradicion pesquera,
es un actor principal en Europa y mas alla de ésta”

Maria Damanaki

Alo largo de su mandato va a tener
que enfrentarse a retos tales como la
reforma de la Politica Pesquera Co-
mun, en el marco de la Politica Mariti-
ma Integrada, y el logro de la sosteni-
bilidad del sector de la pesca. ;Cé6mo
planea enfrentarse a esos retos?

Si queremos avanzar, nuestra politica
tendra que ser mas clara, simple y eco-
logica. Hemos de abordar con urgencia
los problemas ecoldgicos y el tema de
la sobrepesca. Este enfoque no solo
refleja una politica mas ecologica sino
que es ademas necesario para garanti-
zar - a corto y largo plazo - la pesca en
el mar y el pescado en nuestras mesas,
y es el Unico camino a seguir para que
los pescadores puedan permanecer en
el mar.

Para que esto ocurra, se necesitan
unos cambios de politica drasticos. La
sobrepesca ha de ser abordada me-
diante el uso de planes a largo plazo
y siguiendo los consejos cientificos en
la definicion de las oportunidades de
pesca. A su vez, hemos de considerar
eliminar los motivos de la sobrepesca,
tales como la sobrecapacidad, y abor-
dar muchas otras cuestiones como los
descartes, el papel de la acuicultura y
el desarrollo de una Politica Maritima
Integrada global y coherente, en bene-
ficio de nuestras regiones costeras.

Un crecimiento inteligente, soste-
nible e integrador parece ser la clave
sobre la que se basara la estrategia

%ﬁ—

UE2020. ;Qué papel pueden jugar las
pesquerias en el desarrollo de dicha
estrategia?

Permitame comenzar por la palabra
“sostenible”. Si bien el sector de la pes-
ca es relativamente pequeho, los retos
a los que se enfrenta reflejan, en pocas
palabras, toda la agenda de desarrollo
sostenible - una gran dependencia de
los recursos naturales, la coincidencia
de los objetivos medioambientales,
sociales y economicos, la necesidad de
una politica mas integrada que se base
en un enfoque por ecosistemas, asi
como la necesidad de que la industria
asuma una mayor responsabilidad en la
gestion de las poblaciones. En este con-
texto, podemos decir que nuestra ca-
pacidad para avanzar - con la reforma
de la PPC - hacia una pesca sostenible
sera una prueba de la credibilidad de la
UE y su capacidad para liderar en el fu-
turo la agenda de desarrollo sostenible.

Respecto a una politica inteligente,
si la innovacion es una tonica para la
economia europea, ésta lo es en ma-
yor medida para un sector de la pesca
que ha de hacer frente a la disminucion
de los recursos y a la competencia de
terceros paises, cuyos menores costes
laborales los sit(lan, a menudo, en una
situacion de ventaja. La Unica salida a
esta situacion es, desde mi punto de
vista, una mayor innovacion - fomen-
tando, por una parte, la explotacion
sostenible de los recursos pesqueros v,
por otra, dando un mayor valor anadido
a los productos de la pesca.

Por Gltimo, es necesario que las pes-
querias beneficien, en la mayor medi-
da posible, a las comunidades costeras
que dependen de la pesca. En nuestra
politica esto se traduce en un interés
especifico en la pesca costera artesa-
nal mediante, por ejemplo, un acceso
mas sencillo a la financiacion del FEP o
mediante la creacion de un nuevo eje
en el FEP que se centre en el desarrollo
sostenible de las zonas que dependen
de la pesca.

Su primera visita oficial, tras acep-
tar su puesto, fue a Espafa. ;Cual es
su opinion sobre la situacion del sec-
tor de la pesca en nuestro pais?

Espana, con una solida e impresio-
nante tradicion pesquera, es un actor
principal en Europa y mas alla de ésta.

Espana pesca en caladeros muy diver-
sos, tanto en aguas del noroeste y del
Mediterraneo como en aguas lejanas
a través de acuerdos de colaboracion
pesquera con terceros paises.

Espana puede estar orgullosa de con-
tar con un sector de la pesca diversifica-
do y muy dindmico, que contribuye de
manera significativa a las economias de
algunas regiones costeras. Es mas, este
sector es una valiosa fuente de empleo
y de actividad econémica para toda la
cadena - trasformacion, comercio, sec-
tores de compraventa al por mayor y al
por menor, por mencionar solo algunos.
Este sector realiza una labor admirable
al abastecer al importante mercado
espanol, cuyos consumidores son co-
nocidos por ser unos consumidores en-
tendidos y entusiastas, asi como a los
mercados extranjeros a través de sus
exportaciones globales.

“Espana puede estar
orgullosa de contar con
un sector de la pesca
diversificado y muy
dinamico”.

Espana aprovecho al maximo la finan-
ciacion publica de la que en otro tiempo
se disponia para la modernizacion de la
flota y, como resultado de ello, cuenta
con una flota relativamente moderna.
No obstante, esto se ha acabado y aho-
ra correspondera a las flotas demostrar
que pueden operar sin ayudas pUblicas.

Con algunas de las pesquerias hoy en
dia bajo presion, y en particular aqué-
llas donde las poblaciones estan en pe-
ligro, tendremos que ajustar las activi-
dades pesqueras y las flotas a fin de que
las poblaciones alcancen unos niveles
que permitan una cosecha sostenible y
maxime. No necesito decirle que esto
representa un importante reto y que
hara que un gran nimero de pescado-
res tengan que pasar por un periodo de
transicion.

La industria espanola, al igual que
otras, tiene mucho que ganar de unas
politicas dirigidas a la sostenibilidad
medioambiental, econdmica y social,
adecuadamente aplicadas y que propi-
cien la igualdad de condiciones. Estas
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politicas son un objetivo de la reforma
de la Politica Pesquera Comun. Es por
ello por lo que deseamos y esperamos
que la industria y las autoridades es-
panolas nos apoyen de forma plena y
trabajen con nosotros en la consecu-
cion de una reforma de la politica que
propicie estos cambios.

La participacion de las mujeres en
el sector de la pesca es cada vez mas
activa y visible P, la prueba de ello
puede verse en la creacion de redes
de mujeres en diversos ambitos, tan-
to nacionales como europeos.

No obstante, las mujeres tienen
un largo camino que recorrer hasta
alcanzar el mismo nivel que los hom-
bres en este sector. ;Qué medidas
cree que deberia tomar Europa para
promover la igualdad de oportunida-
des en la actividad pesquera?

Tanto en la reunion que mantuve
con un grupo de mariscadores que se
encontraban trabajando en la costa
como después de la misma, me que-
dé profundamente impresionada. Los
mariscadores son un buen ejemplo de
un grupo importante de pescadores de
muy pequefa escala y técnicas de pes-
ca rusticas, con una importante mano
de obra femenina tanto en pesca como
en transformacion.

“El futuro FEP deberad
contribuir a unas
pesquerias inteligentes y
ecoldgicas contribuyendo
a los objetivos de la
reformada PPC”.

A nivel europeo, Galicia posee una
tasa de empleo relativamente alta en
la industria pesquera, por lo que com-
prendo la importancia especifica que
la pesca tiene en la dimension social.
Estaria interesada en escuchar mas a
las autoridades gallegas sobre como
podemos desarrollar algunos ambitos,
tales como las condiciones de trabajo,
lo atractivo de la industria pesquera, la
participacion de las mujeres y el maris-
queo en nuestras medidas con el fin de
ayudar a priorizar la dimension social.
Las medidas especificas relativas a la
dimension social pueden ser aplicadas
en el marco del nuevo Fondo de Pesca,
y en particular a través del eje 4.

Es verdad que la contribucion de las
mujeres a la economia de una comu-
nidad pesquera es, a menudo, infrava-
lorada. Esto se debe principalmente a
que las actividades que éstas realizan
son a nivel familiar y no son declara-
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das. Me estoy refiriendo, por ejemplo,
a las mujeres que ayudan al patron
del buque pesquero a llevar los libros
contables y los asuntos administrativos
y comerciales. Estos trabajos no son
reconocidos en todos los paises. Como
resultado de ello, estas trabajadoras no
siempre se benefician de la seguridad
social. Y debido a que se ocupan de ac-
tividades informales, tampoco son teni-
das en cuenta en las estadisticas.

Soy consciente de esta injusta situa-
Cion y procuraré encontrar una solucion
para que el trabajo de las mujeres en
activo en el sector de la pesca sea reco-
nocido y que éstas puedan tener acceso
a los beneficios que otros trabajadores
reciben.

¢Como valora el actual Fondo Euro-
peo de Pesca, ahora que se encuentra
en un punto intermedio de su apli-
cacion? ;Qué futuro prevé para el si-
guiente periodo?

Sin duda, necesitamos acelerar la
aplicacion del FEP ya que aln nos
enfrentamos a importantes retrasos
causados por la tardia adopcion de
los documentos de programacion, asi
como por los problemas que los Estados
miembros se encontraron en la apro-
bacién por la Comision de sus sistemas

de gestion y control. Asi pues, es aln
muy pronto para evaluar el impacto del
FEP sobre el terreno. Deberiamos con-
tar con una imagen mas clara sobre el
avance que los Estados miembros han
realizado hacia los objetivos estableci-
dos en sus programas operativos con el
informe de aplicacion anual de este afio
asi como con la tan llamada evaluacion
provisional que se espera para el aho
proximo.

El futuro FEP debera contribuir a
unas pesquerias inteligentes y ecologi-
cas, contribuyendo a los objetivos de la
reformada politica pesquera comln y a
la estrategia Europa 2020. Necesitamos
alejarnos de costosos subsidios a la flota
y encaminarnos hacia ayudas a una ma-
yor innovacion y una pesca mas sosteni-
ble. Debemos también hacer que haya
una mayor conexion entre los objetivos
de la PPC reformada y el FEP, que in-
cluya un sélido mecanismo de condicio-
nalidad. Por ultimo, necesitamos seguir
avanzando con el actual eje 4, el cual
se centra en unas comunidades coste-
ras viables, y permitir que los proyectos
a financiar estén en manos de colabora-
ciones locales, los cuales conocen me-
jor sus propias necesidades.
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Real Conservera une tradicion y modernidad en su nueva

planta

La empresa construye una factoria singular en Cambados con apoyo del Fondo Europeo de la

Pesca, la Administracion General del Estado y la Xunta de Galicia

Desde principios del siglo XIX, el
apellido Pena esta unido a la tra-
dicion conservera de Galicia. En 1920
la familia cre6 su primera fabrica de
conservas, que se convirtio después
en el segundo museo espanol del
sector. Actualmente, el linaje de los
Pefa esta encarnado por Real Conser-
vera Espanola S.L., firma que cons-
truye una moderna planta en Camba-
dos (Galicia). La inversion asciende a
nueve millones de euros, de los cua-
les la empresa aporta el 40%. El 60%
restante (un total de 4.387.962,12 €)
esta cofinanciado por el Fondo Euro-
peo de la Pesca (36,60%), la Adminis-
tracion General del Estado (11,70%) y
la Xunta de Galicia (11,70%).

La factoria se sit(a en el poligono
industrial “Sete Pias” de Cambados,
en el corazon de la Ria de Arousa.
Esta ubicacion estd escogida estra-
tégicamente, ya que es una zona
de gran tradicion conservera, tiene
acceso directo a las mejores mate-
rias primas y dispone del personal
especializado y la industria auxiliar
necesaria (cocederos, depuradoras,
etc.). Las instalaciones estan dedi-
cadas a la fabricacion y elaboracion
de conservas de pescados y mariscos
gallegos de calidad. Para ello, Real
Conservera cuenta con 38 comprado-
res dedicados a seleccionar los mejo-
res productos en origen en cerca de

Fachada de las instalaciones de Real
Conservera.
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74 puertos pesqueros a lo largo de la
costa de Galicia.

Amplia oferta

A partir de esta materia prima, Real
Conservera elabora una extensa
gama de productos. En primer lu-
gar, produce conservas de pescados
y mariscos habituales como la sardi-
na, bonito, almeja, berberecho, etc.
Estos productos, recolectados en el
momento Optimo de la campana,
se sazonan en aceite de oliva, vina-
gre y especies con denominacion de
origen. Por su parte, los caldos de la
coccion se filtran, enriquecen y enva-
san para ofrecer una gama de sopas
de marisco naturales.

Una segunda linea de trabajo con-
siste en recuperar recetas desapare-
cidas, como las ostras en escabeche
o la lamprea a la bordalesa. De esta
forma, la empresa quiere diferen-
ciarse y sorprender a sus clientes.
En tercer lugar, Real Conservera de-
sarrolla nuevos productos, como las
conservas de algas o erizo de mar,
los patés de pescado y el “caviar” de
huevas. Con ese fin, la firma invertira
el 10% de sus beneficios en 1+D+i.

Para producir todas estas gamas
con las maximas garantias de cali-
dad, Real Conservera ha concebido
una innovadora factoria que alna
tradicion y modernidad.

Instalaciones singulares

Con el propdsito de rehuir la asocia-
cion habitual entre fabrica de con-
servas y nave industrial, la empresa
plante6 un edificio con dos partes
claramente diferenciadas. La zona
noble, con una superficie de 800 m2
y una fachada que evoca la de una
fabrica anterior que tuvo la familia
Pena hasta 1939, acoge las oficinas,
un museo dedicado a la tradicion
conservera de este linaje y un espa-
cio innovador a disposicion de chefs,

© Real Conservera S.L.

Area de produccion de Real Conservera.

endlogos y bodegueros de prestigio.
El objetivo es fomentar la investiga-
cion de platos de alta cocina elabora-
dos a partir de conservas y maridados
con los mejores vinos. De esta forma,
se persigue abrir nuevos mercados
para el sector y, a la vez, promocio-
nar la imagen de la empresa emulan-
do el exitoso modelo adoptado por el
sector del vino.

Por su parte, la zona industrial tie-
ne unas instalaciones de 2.800 m2
disenadas con los sistemas mas pun-
teros de control de calidad, trazabili-
dad y certificacion. Al mismo tiempo,
también recupera antiguos procedi-
mientos manuales que han caido en
desuso pero permiten crear produc-
tos Unicos en el mercado. Ademas,
las instalaciones cuentan con un la-
boratorio de ultima generacion, que
supone una garantia adicional para
los clientes y evita tener que recurrir
a laboratorios externos, lo cual ralen-
tiza la produccion.

En cuanto al medioambiente, se
esta dotando a la fabrica de un sis-
tema de depuracion biodegradable
que no requiere el uso de productos
quimicos, asi como de colectores
solares térmicos para agua caliente
sanitaria. Esto garantiza un impacto
minimo en el entorno. El proyecto su-
pone un estimulo econoémico para la
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Zona, ya que ademas de los 80 pues-
tos de trabajo directos previstos (am-
pliables a 120), también dinamizara
la pesca y el marisqueo de la region,
en declive debido a la crisis que sufre
esta industria.

Consolidacion del sector

La ambiciosa iniciativa de Real Con-
servera Espanola llega en un momen-
to clave para el sector, que experi-
menta un proceso de concentracion

y consolidacion. Ademas, a partir de
2013 esta industria debe implantar
nuevas normas de la Union Europea,
que exigiran una costosa adaptacion
y pueden suponer la desaparicion de
algunos elaboradores.

En este contexto, el proyecto de
Real Conservera Espafola S.L. nace
con la intencion de crear, desarro-
llar y dar a conocer la empresa y sus
marcas a nivel global, con un mode-
lo de negocio de gran valor anadido

Una marca para cada publico

orientado a los segmentos de calidad
media-alta, alta y premium del mer-
cado. Para ello, los promotores del
proyecto combinan el conocimiento
del sector que encarna José Pena
Gonzalez-Concheiro, cuarta genera-
cion de esta familia conservera; la
construccion de una factoria punte-
ra en una zona de gran tradicion en
cuanto a conservas; Yy el acceso a las
mejores materias primas que asegura
su ubicacion en plena Ria de Arousa,
de enorme riqueza bioldgica.

La empresa comercializa sus productos con tres marcas: Real Conservera Espafnola, José Peha y Pehita.
La primera, Real Conservera, se enfoca al segmento sibarita del mercado y cuenta con productos

exclusivos y estuches de “lujo”

. Por su parte, la marca José Pefia recupera el nombre del fundador

de la dinastia para ofrecer productos de calidad, dirigidos a los clientes de mds edad, fieles a las
conservas “de toda la vida”. Finalmente, la marca Penita abarca presentaciones informales destinadas
a los consumidores mds jovenes. Entre otros, incluye diversos productos saludables y fdciles de preparar
(solo requieren calentar) para ayudar a habituar a los nifios a consumir pescado y marisco.

ANFACO-CECOPESCA identificara genéticamente especies
pelagicas gracias a un novedoso proyecto de investigacion

| proyecto “Desarrollo de un sis-

tema de trazabilidad integral
de rapida aplicacion en la industria
pesquera para la identificacion de
las especies pelagicas”, desarrollado
por ANFACO-CECOPESCA, y cofinan-
ciado por la Secretaria General del
Mar y el Fondo Europeo de la Pesca a
través de la orden ARM/2368/2009,
surge con la finalidad de dotar a la
industria pesquera de una metodo-
logia que permita la identificacion
genética de las principales especies
de sardinas, productos tipo sardinas,
jureles y bocartes (especies pelagi-
cas), y el estudio de la calidad de
la materia prima y transformada. Se
trata, ademas, de un procedimiento
que no sdlo identificara las especies
de importancia comercial actual,
sino que también lo hara con las es-
pecies semejantes que puedan servir
como futuros recursos.

© ANFACO-CECOPESCA

La trazabilidad se torna pues
fundamental como herramienta
imprescindible para garantizar
tanto la calidad como la seguri-
dad de los alimentos. “Gracias a
ella -como indican desde ANFACO-
CECOPESCA- se puede detectar la

posible sustitucion de especies de
forma deliberada, o no intencio-
nal, presente en nuestros merca-
dos debido a la globalizaciéon de
la industria pesquera y al consi-
guiente incremento de especies
de muy diferentes procedencias

Planta Piloto de ANFACO-CECOPESCA. Desarrollo y elaboracion de nuevos productos con

especies peldgicas.
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A traves del control de importaciones, etiquetado y trazabilidad, los
productos finales estardn dotados de mayor valor anadido.

geograficas”. Y es que en los pro-
ductos de la pesca que no han sido
sometidos a manipulacion resulta
sencillo identificar la especie de
origen basandose en caracteres
morfoldgicos, pero no sucede lo
mismo con los productos que han
sido elaborados, ya que pierden
sus caracteres morfoldgicos du-

Estraccion ADN

m

Punflcacron productos PCR

Secuenciacion

Proceso de identificacion  genética
mediante PCR (reaccién en cadena de la
Polymerasa).
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rante las diferentes etapas de
procesado.

Esta investigacion servira, por
tanto, para determinar la auten-
ticidad de las especies a través de
técnicas basadas en la reaccion en
cadena de la polimerasa, conocido
como PCR, un avance que sera de
gran ayuda para los profesionales
del sector, sera facilmente apli-
cable en las empresas-, al poder
diferenciar las especies mas valo-
radas de una forma rapida y fia-
ble. Gracias a esta investigacion
se podra realizar asimismo una
comprobacion de importaciones,
etiquetado y trazabilidad otor-
gandole un mayor valor afadido a
los productos finales. La industria
pesquera poseera de esta manera
técnicas fiables y rapidas para la
identificacion de estas especies
con fines de control rutinario, se-
guimiento de partidas importadas,
correcto etiquetado, etc...

El proyecto permitira a
la industria pesquera la
identificacion genética
de especies pelagicas.

Pero ademas de la identificacion
genética también se realizara un
control analitico y de caracteri-
zacion de las especies objeto de
estudio, potenciando el desarro-
llo de nuevos productos. Por otro
lado, también se realizaran ana-
lisis fisicos-quimicos para evaluar
la calidad de las especies desde
el punto de vista nutricional, asi
como el grado de alteracion del
pescado durante el almacena-
miento en refrigeracion y/o con-
gelacion para determinar la pre-
sencia de posibles contaminantes
abioticos en estos productos.

De la misma manera, se po-
tenciara el desarrollo de nuevos
productos a partir de especies afi-
nes que servira para proteger las

pesquerias asi como potenciar su
regeneracion, ampliara la oferta
existente en el mercado, y mejo-
rara los precios, ademas de garan-
tizar un abastecimiento regular y
la continuidad laboral -actual y
futura- de los profesionales del
sector al disponer de nueva ma-
teria prima que cubra la demanda
de los consumidores.

Gracias a esta
investigacion se
potenciard el desarrollo
de nuevos productos

a partir de nuevos
recursos.

Por otra parte, el consumidor
también saldra beneficiado con
este proyecto ya que contara
con una informacion mas fiable
y completa de los productos que
hayan sido elaborados con estas
especies. Esta medida contribui-
ra, finalmente, al establecimien-
to de una competencia leal entre
operadores economicos, luchando
contra la pesca ilegal y los exce-
sos de capturas admisibles que re-
dundara en el mantenimiento de
la sostenibilidad del sector pes-
quero.

Trayectoria investigadora

Este proyecto de investigacion se
viene a unir a la trayectoria de
ANFACO-CECOPESCA en esta ma-
teria. A través de sus diferentes
investigaciones ha desarrollado
herramientas genéticas consisten-
tes en la identificacion de dife-
rentes grupos taxonomicos como
moluscos bivalvos, escombridos,
peces planos, salménidos, rapes,
cefalopodos... Lo que permite de-
terminar la autenticidad de los
productos tanto pesqueros como
acuicolas independientemente del
grado de transformacion al que
hayan sido sometidos.
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Procosur, un lider de referencia en pescados y mariscos

procesados

La empresa construye una planta en Cadiz con ayuda de la cofinanciacion del Fondo Europeo
de Pesca, la Administracion General del Estado y la Junta de Andalucia

€¢ Del mar solo lo mejor” es el

lema de Procosur, empresa
perteneciente al Grupo Productos
Congelados del Sur, S.A. Fundada en
1984 por empresarios gaditanos, la
firma afronta actualmente la cons-
truccion de una nueva planta indus-
trial de 9.000 m2, que se empezd a
gestar en 2009 coincidiendo con el
25 aniversario de la compaiia.

Desde que inici6 la actividad en su
sede original de la calle Magallanes
de Cadiz, donde comenzo a elaborar
los primeros productos, contar con
instalaciones modernas y adecuadas
a su capacidad productiva ha sido una
preocupacion constante de Procosur.
Por eso la empresa inaugurd en 1988
su primera planta en el poligono in-
dustrial El Trocadero de Puerto Real
(Cadiz) e instald en 1996 su segunda
factoria en la Zona Franca de Cadiz.
La firma también cuenta con una de-
legacion en Agadir (Marruecos).

Lider en pescados y mariscos
Procosur esta especializada en la
elaboracion y comercializacion de

pescados y mariscos, que obtiene
en los mejores caladeros del mundo
y sirve en varios formatos (crudos,
cocidos, refrigerados o congelados) a
clientes de toda Espana y Europa. La
empresa elabora unas 6.000 tonela-
das anuales de producto terminado,
con un cumplimiento estricto de las
normas sanitarias y de calidad de la
Union Europea.

La materia prima procede de las
mejores zonas pesqueras del mun-
do (se nutre de 15 puntos de abas-
tecimiento en cuatro continentes),
con una especial predileccion por
los caladeros gaditanos y andaluces.
Tras la llegada a sus instalaciones, el
pescado y el marisco se procesan y
envasan con un control de calidad in-
tegral, que abarca desde el punto de
origen hasta la mesa del consumidor.
La empresa también cuenta con su
propia flota de vehiculos, que distri-
buye los productos a nivel nacional e
internacional.

La principal planta industrial de
Procosur esta ubicada en la Zona

Franca de Cadiz y tiene 4.900 m2,
la mayor parte de ellos dedicados a
la produccion y elaboracion de pro-
ductos congelados y refrigerados.
Ademas, Procosur cuenta con otro
centro de elaboracion de 2.160 m2
localizado en Puerto Real (Cadiz),
que esta especializado en la pro-
duccién de pulpo, uno de los articu-
los estrella de la empresa. También
dispone de tres depositos frigorificos
con una capacidad para almacenar
1.500 toneladas.

Nueva planta en Cadiz

Sin embargo, dichas instalaciones
ya no bastan para mantener el cre-
cimiento de Procosur, por lo que la
empresa construye actualmente una
nueva planta de 9.000 m2 en la Zona
Franca de Cadiz. El proyecto supon-
dra una inversion de aproximada-
mente 12,5 millones de euros, de los
cuales la empresa aporta el 60%, el
Fondo Europeo de Pesca un 20%, la
Administracion General del Estado
un 12% y la Junta de Andalucia el 8%
restante.

Tienda de Procosur en la que destaca el lema de la empresa.
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Las nuevas instalaciones de Pro-
cosur sustituiran a las actuales y
centralizaran todas las actividades
de elaboracion de pescado, crusta-
ceos y cefalopodos. Contaran con
los equipos, maquinaria y tecnologia
mas avanzadas para desarrollar nue-
vos procesos y formatos de producto,
ademas de permitir aumentar un 30%
la produccion de la firma. La factoria
también incluira un centro de Inves-
tigacion y Desarrollo que canalizara
la constante dedicacion de la empre-
sa a la mejora y renovacion de sus
productos.

Una vez entre en funcionamiento
en 2011, la nueva planta de Procosur
dara empleo a 200 trabajadores, lo
cual supondra un estimulo economi-
co y social para esta zona del litoral
andaluz. Ademas, con esta inversion
Procosur se consolida como referen-
te en la elaboracion de pescados y
mariscos procesados de calidad en
Espana y en Europa.

Proyectos de crecimiento
Paralelamente a la construccion de
su nueva planta industrial, Procosur

Especialidad en pulpo

esta inmersa en diversas iniciativas
de crecimiento estratégico, con el
objetivo de aumentar las ventas de
sus diferentes lineas de negocio:
mayorista, minorista y consumidor
final. Todas ellas contribuyen a que
su volumen de facturacion supere
los 40 millones de euros anuales.

En el canal mayorista, Procosur
comercializa actualmente sus pro-
ductos en el mercado nacional e
internacional. Su red de distribu-
cion abarca todas las Comunidades
Autonomas y los principales paises
de la Union Europea, mercados que
Procosur quiere continuar desarro-
llando. A su vez estd empezando a
desarrollar contactos comerciales
fuera del continente Europeo: Es-
tados Unidos, Tailandia y China,

Para la venta minorista, destina-
da al sector hostelero (restauran-
tes, hoteles, etc.), pescaderias o
empresas de comercializacion al
por menor, Procosur cuenta con
una red de puntos de venta propios
formada por tiendas tipo Cash &
Carry, delegaciones comerciales,

lonjas y puntos de venta en Mer-
casevilla. En la actualidad debido
al éxito de esta linea de negocio la
empresa tiene planes de crecimiento
potenciando nuevos puntos de ven-
tas en los principales mercados espa-
noles.

Asi mismo, Procosur dispone de
una red de 30 tiendas propias para
la venta directa al consumidor fi-
nal, situadas estratégicamente en
los principales nlcleos urbanos de
la provincia de Cadiz. La empresa
prevé expandir esta linea de nego-
cio mediante la apertura de nuevas
tiendas en las provincias de Cadiz y
Huelva en los proximos afos.

Segln aseguran los responsables
de la compaiia, la vision estratégica
de Procosur es llegar a ser la empre-
sa lider en el mercado espafol de
pescados y mariscos congelados y
refrigerados, asi como consolidar el
proceso de expansion de la firma en
el exterior.

El pulpo es uno de los productos mds conocidos de Procosur. No en vano, fue la primera empresa que
lanzé al mercado nacional el pulpo cocido a partir de un proceso importado de Japon, lo cual la situd
en primera linea del sector. Esta innovacion fue rdpidamente imitada por sus competidores, pero la
compahia ha seguido marcando tendencias gracias al gran esfuerzo de Investigacion y Desarrollo que
realiza para continuar satisfaciendo las necesidades de los clientes. Hoy Procosur comercializa mds de
300 referencias y trabaja constantemente para crear nuevos productos que afiancen su liderazgo en el

mercado.

© PROCOSUR S.A.

© PROCOSUR S.A.
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Webs y links de Transformacion

Asociacion Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y
Mariscos (ANFACO-CECOPESCA)

Asociacion empresarial, sin animo de lucro, que en base a su voca-
cion de servicio, representacion, defensa y promocion de los inte-
reses economicos, sociales y profesionales de sus asociados, pone a
su servicio sus modernas instalaciones y su personal, como asocia-
cion plurisectorial representativa de diferentes sectores ligados a la
transformacion de productos de la pesca y la acuicultura. Hay que
destacar el caracter internacional de ANFACO-CECOPESCA, dado
que cuenta entre sus asociados con empresas de distintos paises
europeos Yy latinoamericanos.

http://www.anfaco.es
CONXEMAR

Asociacion Espaiiola de Mayoristas, Transformadores, Importadores
y Exportadores de Productos de la Pesca y la Acuicultura consoli-
dada como un instrumento de union fundamental en el sector del
congelado en nuestro pais. Su objetivo principal es representar y
defender los intereses de sus asociados y del sector en el ambito
europeo, nacional y autonomico.

http://www.conxemar.com

Plataforma Tecnoldgica Espafola de la Pesca y la Acuicultura
(PTEPA)

La Plataforma Tecnologica Espanola de la Pesca y la Acuicultura
bajo el soporte de la Secretaria General del Mar surge para pro-
mover la I+D+i en el sector de la pesca y acuicultura, incluyendo
la transformacion y comercializacion de sus productos. El objetivo
principal de la PTEPA es agrupar a todas las partes interesadas den-
tro del sector pesquero y acuicola, aunando y coordinando acciones
e informacion en relacion a las tecnologias a las que dedican sus
esfuerzos con el fin de promover una estrategia nacional comdn en
investigacion desarrollo e innovacion

http://www.ptepa.org/PTEPA.htm
INTERATUN

La Organizacion Interprofesional del Atdn - INTERATUN engloba a
los armadores de buques atuneros y a la industria transformadora
y comercializadora de atlin, estando representada en ella las or-
ganizaciones OPAGAC y ANABAC-OPTUC por la parte armadora, y
ANFACO vy la Federacion Nacional de Asociaciones de Fabricantes
de Conservas, Semiconservas y Salazones de Pescados y Mariscos
por parte de la industria de transformacion y comercializacion. IN-
TERATUN nace con objeto de representar y defender los intereses
de la industria atunera desde el punto de vista de los diferentes
subsectores que se interrelacionan en base a un nexo comin como
es el atun, una de las especies mas importantes para la industria
pesquera y transformadora a nivel mundial.

http://www.interatun.com

Centro de Innovacion y Tecnologia de la Pesca y Transformacion
de Productos Pesqueros (CIT GARUM)

El Centro de Innovacion y Tecnologia GARUM, con sede en Isla Cristi-
na, ofrece servicios avanzados en tecnologias de alimentos del mar,
tecnologias de procesos y tecnologias de sostenibilidad. Ademas de
servicios avanzados en prospectiva, desarrollo de negocio, interna-
cionalizacion, incubacion empresarial, desarrollando capacidades
para interactuar a escala internacional y estructurar todo tipo de
proyectos.

http://www.citgarum.com
Centro Tecnolégico del Mar - Fundacion CETMAR

Fundacion promovida por la Xunta de Galicia (Conselleria de Pesca
e Asuntos Maritimos y Direccion Xeral de 1+D) y Ministerio de Edu-
cacion y Ciencia. Tiene como objetivo contribuir a mejorar las con-
diciones para el desarrollo sostenible de los recursos marinos y, en
este marco, contribuir a mejorar la eficiencia de los sectores de la
pesca, la acuicultura, la transformacion de los productos pesqueros
y todas aquellas actividades directa o indirectamente relacionadas
con el uso y la explotacion del mar y sus recursos.

http://www.cetmar.org

gmbliogmﬁa

Guia practica para el control
de dispositivos de seguimiento
y mediciéon en las industrias
2 conservera y congeladora

Guia practica para el control de
los dispositivos de seguimiento
%y medicion en la industria
_ conservera y congeladora, cuyo
objetivo es orientar a las empresas
transformadoras sobre los requisitos
necesarios que deben cumplir para
la implantacion voluntaria de un
sistema de control de calidad.
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Coleccion Estudios Maritimos

Este trabajo analiza el conjunto
del sector pesquero mundial
desde las diferentes areas de
pesca. Lleva a cabo un preciso
y sistematico analisis del marco
socio-econdmico de los distintos
] segmentos de la actividad y explica
como las distintas variaciones de la
produccion y del comercio influyen
en las magnitudes economicas de
cada pais.

Publica: Coleccion de Estudios
Maritimos

Afo de Publicacion: 2008
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CONSERVAS DE PESCADO Y MARISCO

SANAS POR NATURALEZA
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