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Rosa Aguilar, nueva ministra de Medio Ambiente y Medio Rural y

Marino

osa Aguilar es desde el pasado 21 de octubre la nueva titular

del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino. La
cartera la recibio de manos de su antecesora, Elena Espinosa,
en un acto celebrado en la sede del Ministerio en Atocha, que
conto con la presencia del vicepresidente tercero del Gobierno,
Manuel Chaves, el ministro de Fomento, José Blanco y la ministra
de Ciencia e Innovacion, Cristina Garmendia, ademas de altos
cargos del MARM y familiares de la ministra.

Rosa Aguilar deja la Consejeria de Obras Publicas y Vivienda de
la Junta de Andalucia, cargo que ocupaba desde abril de 2009,
para hacerse cargo de este Ministerio. Ademas ha sido alcaldesa
de Cordoba durante casi una década y diputada por Cordoba en
el Congreso entre 1993 y 1996, entre otros cargos de responsa-
bilidad.

© MARM

Rosa Aguilar durante el discurso de toma posesion como nueva
ministra.

Alicia Villauriz es la nueva Secretaria General del Mar

licia Villauriz Iglesias es desde el mes de noviembre, la nue-

va Secretaria General del Mar del Ministerio de Medio Am-
biente y Medio Rural y Marino en sustitucion de Juan Carlos
Martin Fragueiro.

Villauriz es ingeniera agronoma por la Universidad Politécnica
de Madrid y pertenece al cuerpo de Ingenieros Agronomos.

A la Secretaria General del Mar llega procedente de otra secre-
taria del mismo ministerio, en concreto de la de Medio Rural y
Agua. Ademas, su trayectoria profesional ha estado muy vin-
culada a esta institucion en donde ha desempenado diferentes
puestos en el Fondo de Ordenacion y Regulacion de Produccio-
nes y Precios Agrarios y en el Gabinete del Secretario General
de Agricultura. Ademas, ha sido directora general del Instituto
de Investigacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria, consejera
técnica de Asuntos Comunitarios y subdirectora general de Re-
laciones Agrarias Internacionales del extinto Ministerio de Agri-
cultura Pesca y Alimentacion

© MARM

Alicia Villauriz, nueva Secretaria General del Mar.

La innovacion pesquera, a debate en Vigo

Vigo acogio el pasado 19 de octubre una jornada de debate
sobre la aplicacion de la innovacion en las regiones pesque-
ras, en la que se trataron aspectos como las tecnologias en las
industrias pesqueras, las energias renovables en las regiones
costeras o la diversificacion econémica en estas areas.

El seminario, que fue organizado a instancias de la Comision
Europea, fue inaugurado por la entonces Ministra de Medio Am-
biente y Medio Rural y Marino, Elena Espinosa, junto al presi-
dente de la Xunta, Alberto NUfez Feijoo. En el mismo, la minis-
tra destaco el importante papel que tienen la innovacion y la
tecnologia como “fuerza motora de la competitividad”.

Celebrada en Vigo |la

“IV Conferencia

A este seminario también acudieron el Director General de Or-
denacion Pesquera, Ignacio Gandarias, y el Subdirector Gene-
ral de Politica Estructural, José Luis Gonzalez Serrano. En él,
Gonzalez Serrano se encargoé de la presentacion del proyecto
que la Secretaria General del Mar, con la asistencia técnica de
Tragsatec, esta desarrollando consistente en el Analisis de la
Potencialidad de las ayudas IFOP/FEP en los Puertos. Un pro-
yecto con el que se pretende “obtener un mayor conocimiento
de la influencia de los fondos estructurales sobre el Sector Pes-
quero, al objeto de facilitar la toma de decisiones futuras sobre
la programacion de intervenciones estructurales que orienten
eficazmente las politicas publicas en materia de pesca”.

Internacional sobre

Diversificacion Econdmica en las Comunidades Costeras”

| pasado 26 de octubre se celebro en la sede del Centro Tec-

nolégico del Mar (Cetmar) en Vigo, la “IV Conferencia Inter-
nacional sobre Diversificacion Econdémica en las Comunidades
Costeras”. Esta Conferencia esta enmarcada dentro del proyec-
to Prespo, y tiene como objetivo convertirse en un punto de
encuentro en el que administraciones pUblicas, agentes secto-
riales y la sociedad evallen las lineas de actuacion, iniciativas y
objetivos a fijar a corto y medio plazo.

En la misma ha participado Ignacio Gandarias, Director General

EED .

de Ordenacion Pesquera del Ministerio de Medio Ambiente y Me-
dio Rural y Marino, donde ha destacado el importante papel de
la diversificacion, a través de la innovacion y el conocimiento,
para alcanzar la sostenibilidad del Sector Pesquero en general y
de la pesca costera en particular.

El proyecto Prespo es una iniciativa de caracter trasnacional
que persigue el desarrollo sostenible de las pesquerias arte-
sanales del Arco Atlantico y que es cofinanciado por el Fondo
Europeo de Desarrollo Regional.



[ Editorial ]

Editorial

Los productos procedentes del sector pesquero que son comercializados tanto en primera venta en lonjas,
como a través de mayoristas de destino, mercas, cuentan con un alto reconocimiento. Tanto en fresco,
como tras ser sometidos a diferentes procesos de transformacion, estos articulos pueden presumir de poseer
una gran calidad y trazabilidad, algo que es altamente valorado por el consumidor.

El crecimiento de este subsector es continuado, no en vano las empresas dedicadas a la distribucion trabajan
dia a dia para seguir progresando y, en este sentido, el Fondo Europeo de la Pesca, mediante el Eje 2, juega
un importante papel a través de la cofinanciacion para el desarrollo de diferentes proyectos. La apuesta por
la I1+D, la instauracion de nuevas tecnologias en sus industrias, la creacion de nuevas presentaciones y la
apertura de nuevos mercados, sobre todo a través de la internacionalizacién, son algunos de los pasos que
se estan dando con una finalidad clara, mejorar competitivamente.

La comercializacion es, por tanto, el hilo conductor de los contenidos de la Revista FEP Espafia en su
numero 9. Asi, tanto el “Dossier”, como los diferentes articulos que componen la seccion “En Marcha”,
analizan los datos mas significativos de la venta de productos pesqueros en nuestro pais, y presentan algunos
de los proyectos que estan siendo desarrollados actualmente por diferentes empresas.

Mayoristas, detallistas y distribuidores tienen también mucho que decir en este campo, por eso la seccion
“Entrevista” cuenta con la experiencia que aportan los Presidentes de ANMAPE y FEDEPESCA, y el Director
General de ASEDAS.

Pero ademas, se estrenan nuevas secciones que acercaran al lector a la Red Espaiola de Grupos de Pesca,
y a la de Mujeres en el Sector Pesquero. A partir de ahora, y a través de éstas también se podra conocer
distintas iniciativas puestas en marcha para contribuir al desarrollo sostenible de las zonas de pesca de la
mano de los Grupos de Accién Local de Pesca, y las establecidas para fomentar la visibilidad del trabajo
realizado por mujeres, asi como la igualdad dentro del sector.

Como podran comprobar, a través de los contenidos desarrollados a lo largo de la presente Revista, la
distribucion del pescado en Espafa goza de buena salud. Los productos que se venden se potencian cada
vez mas con distintivos de calidad y el consumidor, cada vez mas exigente, confia plenamente en ellos.
Los sistemas de comercializacion son eficientes, aunque se hace necesario traspasar nuestras fronteras, un
camino que ya han emprendido las empresas, que no dejan de trabajar por un futuro que, sin duda, se les
presenta muy alentador.
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Cofinanciado por el Fondo Europeo
de la Pesca

La Red Espafola de Grupos de Pesca persigue, entre sus
objetivos, mejorar la calidad de vida en las zonas costeras

| Fondo Europeo de la Pesca plantea como elemen-

to innovador la posibilidad de incluir en las estra-
tegias nacionales una serie de actuaciones destinadas
a estimular en las comunidades y zonas pesqueras la
creacion de nuevas fuentes de ingresos sostenibles y
de un incremento de la calidad de vida. Los encarga-
dos de llevar a la practica estas medidas, destinadas
a ayudar al desarrollo sostenible de las zonas de pes-
ca, son entidades o grupos locales que representan a
interlocutores publicos y privados procedentes de los
diferentes sectores socioeconomicos.

En Espana, segin la estructura competencial, la
constitucion de los Grupos de Accion Local de Pesca
(GALP) pertenece a las Comunidades Auténomas, y
segln las decisiones tomadas al respecto, y plasma-
das en el Programa operativo para el sector pesquero
espanol, son cinco las Comunidades Autonomas que
han previsto parte de este Fondo para destinarlo al
Eje 4. Estas son Andalucia, Principado de Asturias,
Cantabria, Catalufa y Galicia.

Para integrar a estos grupos se ha creado la Red Es-
panola de Grupos de Pesca, cuyos objetivos son servir
de plataforma de aprendizaje e intercambio de expe-
riencias entre grupos, Autoridades de Gestion de las
Comunidades Autonomas y la Secretaria General del
Mar, asi como impulsar el desarrollo de las zonas cos-

Organizado por Farnet

teras y fomentar el intercambio de informacion entre
todos. Esta sirve a su vez como conexion entre los
grupos y la Red Europea de Grupos de Pesca (FARNET)
creada para ayudar a poner en marcha en la Union
Europea las medidas en materia de desarrollo soste-
nible de las zonas de pesca del Eje 4.

La Red Espanola de Grupos de Pesca cuenta con una
Web, a la que se puede acceder a través de la pagina
del Fondo Europeo de la Pesca, ubicada dentro del
portal del MARM. En esta pagina se puede encontrar
informacion de interés relativa a la legislacion que
afecta a los grupos, guias para la puesta en marcha y
aplicacion del Eje 4, preguntas frecuentes, la agenda
de la Red, etc. También permite el acceso a la Plata-
forma de los Grupos de Accion Local de Pesca, creada
para servir como instrumento para el aprendizaje e
interaccion entre los grupos, y a la Red FARNET.

El importe de la contribucion publica total del Eje
4, que incluye la contribucion publica FEP, mas la con-
tribucion nacional asciende a 76 millones y medio
de euros aproximadamente. Respecto al reparto por
Comunidades, Galicia es la Comunidad Auténoma que
mas dinero tiene destinado al Eje 4, con 40 millones
de euros, seguida de Andalucia, con 24 millones de
euros y el Principado de Asturias, que supera los 8
millones de euros.

Il Seminario Europeo de los GALP

La Red Espanola de Grupos de Pesca ha asistido
entre los dias 16 y 18 de noviembre de 2010 en

Almere (Paises Bajos) al Il Seminario Europeo diri-
gido a los Grupos de Accion Local de Pesca.

Junto con la Red Espanola han asistido miem-
bros de las administraciones autonémicas de Gali-
cia, Andalucia y Canarias, asi como los grupos de
pesca de las Comunidades Autonomas de Galicia,
Andalucia, Cataluna y Asturias.

Durante estas jornadas se han desarrollado dis-

tintos talleres enfocados a posibles acciones de |
los proyectos, tales como innovacion, marketing |

de productos, cooperacion, etiquetado y trazabi-
lidad, entre otros. Por otra parte, se han realiza-
do visitas de estudio de proyectos llevadas a cabo
por los GALP en los Paises Bajos.

Pdgina Web de la Red Espaiiola de Grupos de Pesca.

http://www.mapa.es/es/pesca/pags/FEP/dinamizacion/iniDinamizacion.html

Correo electronico de contacto: redfep@marm.es
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© EMBARCACIONES BADIA ALFACS

Con esta iniciativa pretenden alargar la temporada turistica y crear puestos de trabajo
“Embarcaciones Badia Alfacs” ofrece safaris fotograficos
en el Delta del Ebro

a Bahia de los Alfaques es una

de las zonas mas emblemati-
cas del Parque Natural del Delta
del Ebro, un paraje conocido por
su belleza natural y su riqueza
ornitoldgica. Este hecho, unido a
la creciente demanda existente
para realizar salidas especializa-
das en la zona, ha provocado que
la empresa “Embarcaciones Badia
Alfacs” ponga en marcha un pro-
yecto consistente en el desarrollo
de safaris fotograficos en la cita-
da Bahia.

“Las rutas, que se vienen
realizando desde el mes
de agosto, han tenido
muy buena acogida”.

Asi, los socios de esta empresa,
con titulaciones de Patron de pri-
mera clase de pesca de litoral, y
amplia experiencia en el sector,
optaron por el desarrollo de ex-
cursiones en barca por la Bahia.
Para ello han adquirido tres em-
barcaciones para realizar las ru-
tas guiadas en las que se visitan
los diferentes entornos paisajis-
ticos de la zona, y en la que se
pueden ver los viveros de meji-
llones, los bosques de pino blan-
co, las Salinas de la Trinidad, la
Punta de la Banya o la Sierra del
Montsia entre otros lugares. Ade-
mas, van unidos a rutas ornitolo-
gicas para dar a conocer las aves
del entorno como los flamencos,

-

Vista de las Salinas de la Trinidad.

© EMBARCACIONES BADIA ALFACS

Promotores del proyecto en una de las barcas.

las gaviotas, patos, etcétera.

Una oferta que, ademas de po-
ner en valor la zona en la que se
encuentran, conseguira alargar la
temporada turistica y, ademas,
crear puestos de trabajo. Es de-
cir, conseguira obtener beneficios
tanto sociales como economicos
para esta zona.

Cofinanciacion del FEP

Este proyecto que se enmarca
dentro del Grupo de Accion Lo-
cal Litoral Costa del Ebro, cuenta
con la cofinanciacion del FEP en
el marco de su Eje 4, relativo al
desarrollo sostenible de las zonas
de pesca. Una ayuda de mas de
8.000 euros, que para estos pro-
motores ha sido de gran valor,
ya que tal como indican desde la
empresa, “la cofinanciacion del
Fondo Europeo de la Pesca signifi-
ca para este proyecto poder pro-
mocionarlo durante todo el ano,
asi como crear puestos de traba-
jo de calidad”. “Embarcaciones
Badia Alfacs” ha tenido también
el apoyo de la Estacion Nautica,
la Consejeria de Turismo de San
Carlos de la Rapita, el Consell Co-
marcal del Montsia y la Cofradia
de Pescadores Virgen del Carmen,
entre otros, para el desarrollo de
esta iniciativa.

Las salidas, que se vienen rea-
lizando desde el pasado mes de
agosto, han sido muy bien aco-
gidas, y sus promotores confian
en que, a través de la promocion,
cada vez haya mas interesados en
la realizacion de esta actividad.

“El proyecto que se
enmarca dentro del
Grupo de Accion Local
Litoral Costa del

Ebro, cuenta con la
cofinanciacion del FEP en
el marco de su Eje 4”.

Para profesionalizar estas ex-
pediciones su apuesta de futuro
pasa por ampliar la oferta a través
de una ruta también por tierra,
ofreciendo asi paquetes turisticos
mas completos con recorridos por
el Delta del Ebro tanto por tierra

Ccomo por mar.

© EMBARCACIONES BADIA ALFACS

Vista de vivero de mejillones.

“Embarcaciones Badia Alfacs”
es ademas punto de informacion
del Parque Natural del Delta del
Ebro, acreditacion que han ob-
tenido tras la realizacion de un
curso impartido por el propio
Parque, necesario para poder
adherirse a la Carta Europea de
Turismo Sostenible de la que for-
ma parte este entorno natural del
Ebro.
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Formada por percebeiras/os de Baiona y A Guarda

La empresa Mar de Silleiro comienza su andadura con
el lanzamiento de diferentes productos derivados del

percebe

Percebeiro.

Paté de percebe, paté de per-
cebe con algas, y percebe al
natural con y sin ufa son los pri-
meros productos que la empresa
Mar de Silleiro acaba de lanzar al
mercado. A través de la elabora-
cion de diferentes derivados de
este crustaceo la empresa, de re-
ciente creacion, se quiere dirigir a
un mercado muy especifico, gour-
met, delicatessen y alta cocina.

El proyecto esta enmarcado en
el Grupo de Accion Costera de la
Ria de Vigo-La Guardia, y cuenta
con la cofinanciacion del FEP, me-
diante su Eje 4, desarrollo soste-
nible de las zonas de pesca. Una
aportacion economica de mas de
45.000 euros, que desde la em-
presa califican como “clave” para
poder comenzar a trabajar.

El desarrollo del mismo ha po-
tenciado ademas, la creacion de
empleo en la zona, con la contra-
tacion de una persona inicialmen-
te, aunque la intencién de Mar
de Silleiro es seguir incorporando
mas trabajadores a su plantilla. Y
a medio y largo plazo, confian en
poder montar una planta propia
de transformacion y envasado,
con lo que se ampliara el numero
de trabajadores de la empresa.

Iniciativa conjunta

La sociedad limitada Mar de Si-
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lleiro se ha creado en 2010 tras
la decision de 27 percebeiras/os,
25 pertenecientes a la cofradia de
Baiona, y dos a la de A Guarda, de
“sacar de nuestras rocas un tipo
de percebe un tanto diferente
al que habitualmente se extrae,
pero que es cada vez mas abun-
dante y, aunque se va extendien-
do, no tiene salida comercial para
la venta en fresco”, segun indica
Susana Gonzalez, administradora
de la empresa.

“Mar de Silleiro ha
contado para su creacion
con la cofinanciacion del
FEP a traveés de su Eje 4,
desarrollo sostenible de
las zonas de pesca”.

Se trata de una novedosa ini-
ciativa que posibilita diferentes
alternativas para unos percebes
que de otra manera no podrian
ser aprovechados. Ademas, tras
su transformacion cuentan con la
ventaja anadida de ser productos
con un precio estable.

Pero para llegar hasta el mo-
mento actual, con la produccion
de diferentes derivados del perce-
be, se ha recorrido mucho camino
por parte de estos profesionales.
Asi, en el ano 2005 desde la Agru-
pacion del Percebe de Baiona se
realizaron diferentes pruebas con
conserveras y de éstas surgieron
las primera latas de percebes al
natural, limpios de una y piel y
envasados en su propia agua de
coccion, que fueron puestas a la
venta.

Estos profesionales continuaron
trabajando, esta vez en colabora-
cion con las cofradias de A Guarda
y Bueu, y en 2007, al amparo de
una ayuda concedida por el extin-
to Ministerio de Agricultura, Pes-
ca y Alimentacion, obtuvieron las
formulas para la elaboracion de
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nuevos productos derivados entre
los que se encontraba la creacion
de patés.

Otra financiacion, en este caso
de la Conselleria del Mar, para los
anos 2008 y 2009, les proporcion6
la oportunidad de realizar un pro-
yecto de colaboracién con el Cen-
tro Tecnolégico del Mar en Vigo,
a través del cual desarrollaron un
completo estudio de las zonas de
trabajo dedicadas al percebe, con
datos sobre calidades de percebe,
o cartografias de zona, entre otros
resultados. Este trabajo conjunto
les permitio también realizar un
estudio de mercado a nivel nacio-
nal a través del cual obtuvieron
todos los datos referentes a la
aceptacion por parte del consu-
midor de estos productos, nichos
de mercado en los que gozarian
de mayor aceptacion y prevision
de cantidades que podrian ser
vendidas.

A partir de ahi se dieron los pa-
sos para la creacion de Mar de
Silleiro, una empresa que tras su
inauguraciéon en noviembre, ya
esta pensando en los siguientes
proyectos a desarrollar que pasan
por la diversificacion dentro de la
empresa, asi como su expansion y
promocion, algo que realizaran,
segun indican, “gracias también
a las diferentes ayudas que soli-
citaremos a los Grupos de Accion
Costera”.

-

Miembros de Mar de Sileiro.
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Abierto desde el mes de febrero

El Restaurante Nit i Dia ofrece productos de las tierras

del Ebro

| Restaurante Nit i Dia, si-

tuado en Poble Nou del Del-
ta y en funcionamiento desde
el pasado mes de febrero, es
una iniciativa puesta en marcha
por M? José Lazaro, una mujer
emprendedora que ha apostado
por promocionar los productos
frescos de la zona del Delta del
Ebro.

El proyecto, que esta en-
marcado dentro del Grupo de
Accién Local Litoral Costa del
Ebro, cuenta con la cofinancia-
cion del Fondo Europeo de la
Pesca, a través del Eje 4 rela-
tivo al desarrollo sostenible de
las zonas de pesca. Una aporta-
cion economica de mas de 4.700
euros que para la promotora ha
supuesto “una grandisima ayu-
da a la hora de poder abrir el
restaurante”.

“Nit i Dia ofrece en

su carta productos
comprados directamente
a los pescadores de la
lonja de Sant Carles de la
Rapita, y a payeses de la
zona”.

Asi, esta idea que surgi6 en
2006 y que se ha hecho reali-
dad en 2010 ofrece productos
procedentes tanto de la tierra
como del mar, cuyo género es
comprado directamente a los
payeses de la zona, y a los pes-
cadores de la lonja de Sant Car-
les de la Rapita. De hecho, tie-
ne una carta de compromiso de
compra y un distintivo que asi
lo atestigua, lo que garantiza
su frescura y calidad.

Una oferta que ya es conoci-
da en la zona y, aunque todavia
no tiene web propia, este res-
taurante ya se puede encontrar

© Nit i Dia

Fachada del restaurante Nit y Dia.

en diferentes paginas gratuitas
de Internet y en la de la marca
Cuina Catalana.

Ademas, con el inicio de esta
actividad se ha fomentado la
creacion de empleo en la zona,
y su promotora no descarta la
incorporacién de nuevos profe-
sionales a su plantilla a medio
plazo.

Punto de informacion

Dando un paso mas en su ofer-
ta de calidad, el restaurante Nit
i Dia se convertira proximamen-
te también en un nuevo punto
de informacion de la zona del
Delta del Ebro. Este espacio
natural esta certificado con la
Carta Europea de Turismo Sos-
tenible (CETS), y las empresas
que se ubiquen en esta zona y
hayan recibido cofinanciacion
del FEP a través del Grupo de
Accion Local adquieren el com-
promiso de adherirse a la cita-
da Carta.

La Carta Europea de Turismo
Sostenible en Espacios Natura-
les Protegidos es una iniciativa
de la Federacion EUROPARC que
tiene como objetivo promover
el desarrollo del turismo soste-
nible en los espacios naturales
protegidos de Europa.

“Ha contado con la
cofinanciacion del FEP a
través del eje 4 relativo
al desarrollo sostenible
de las zonas de pesca, de
mds de 4.700 euros”.

Para ser parte de la misma,
las empresas han de realizar
un curso impartido por el pro-
pio Parque Natural. Curso que
proximamente realizara M? José
Lazaro, promotora del restau-
rante, para poder certificarse
como punto de informacion tu-
ristica de este entorno natural
del Delta del Ebro.
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Manuel Pablos Leguspin. Presidente de la Asociacion Nacional de
Mayoristas de Pescados de Mercas (ANMAPE)

“Hoy se comercializa el 60% de los productos pesqueros a través

de los Mercas”

Manuel Pablos Leguspin.
Presidente de ANMAPE.

a comercializacién de los pro-

ductos pesqueros en nuestro
pais, pese a gozar de un recono-
cimiento mundial, también se en-
cuentra con diferentes obstacu-
los que le impiden conseguir un
mayor desarrollo. Desde su ex-
periencia en este sector. ;Cuales
considera que son los principales
problemas a los que se enfrenta
el sector de la comercializacion
en la actualidad?

En los anos setenta nadie cuestio-
naba el papel de los mercados cen-
trales de pescados como elemento
imprescindible y necesario para la
distribucion de los productos pes-
queros. Fue el origen de la red de
Mercas, de la apuesta decidida de
las administraciones por desarro-
llar una red capilar que garantiza-
ra el abastecimiento de alimentos
frescos a las principales ciudades.
Se pronosticaba un importante
crecimiento de las ciudades, y la
poblacion demandaria alimentos
frescos, demanda que deberia ser
cubierta, adecuadamente, por el

%ﬂ-x_

comercio minorista que necesita-
ba de los mercados centrales para
su adecuado abastecimiento.

Los cambios producidos en los
anos ochenta en la distribucién
espafnola, especialmente vincula-
dos al crecimiento de las grandes
areas, y por tanto a las grandes
plataformas de distribucion, supu-
sieron, en una primera etapa, una
fortisima competencia al sector
minorista que, en poco tiempo, se
convirtieron en grandes mayoristas
que prescindieron de los mercados
centrales.

“Es muy importante la
ayuda que el FEP pone
a disposicion del sector
comercializador”.

Quizas los empresarios mayoris-
tas de pescados no supimos reac-
cionar adecuadamente facilitando
todo lo necesario para que la gran
distribucion apreciara las virtudes
de los mercados centrales.

Por otro lado, las administra-
ciones, vinculadas ya a las orga-
nizaciones comunitarias, veian los
canales clasicos, o largos, como
generadores de inflacion, y exen-
tos, en algunos casos del adecuado
valor anadido.

Fue el desarrollo de los llamados
mercados paralelos en el sector
pesquero. Resultaba, y aun hoy re-
sulta mas facil tener una licencia
de mayorista, y el correspondien-
te registro sanitario, con domicilio
en una direccion postal, que en un
mercado central de pescados. Por
tanto, el nimero de distribuidores,
importadores e intermediarios, al
margen de los mercados crecio de
una manera muy importante.

La consecuencia de todo ello es
que hoy se comercializa el 60 % de
los productos pesqueros frescos a
través de los mercas, y que fuera

de los mercas se mueve un volu-
men muy importante de pescados
y mariscos que utilizan otros cana-
les, y que, por tanto, dificultan la
adecuada formacion de los precios.

Y, es aqui, donde nos encon-
tramos. Los mercados centrales
amortiguan, debido a la elevada
concentracion de la oferta y la de-
manda, el volumen de las impor-
taciones, y por tanto, la adecuada
formacion de los precios en cada
una de las especies. El enorme
descontrol en el volumen de pes-
cado disponible en los diferentes
canales de distribucion dificulta la
informacion, y por tanto, lleva en
muchas ocasiones a la incoheren-
cia de pagar mas por los productos
de importacion, que por los de las
costeras nacionales.

Por tanto, otro problema seria la
dificultad a la hora de conocer con
la inmediatez necesaria la oferta
disponible, y de fijar los precios
adecuados.

Hay que avanzar en procedi-
mientos de control de calidad,
de trazabilidad, de seguridad ali-
mentaria, de sistemas logisticos,
de presentacion de producto. Para
todo ello, los mercados centrales
de pescados son sin duda alguna,
el mejor sistema de distribucion, y
como indican diferentes estudios,
el canal de distribucion que mayor
seguridad y garantia de frescura
aporta a los consumidores.

El Fondo Europeo de la Pesca, a
través de su segundo eje estable-
ce una serie de ayudas destinadas
a sectores como el comercializa-
dor. ;Como puede el FEP favore-
cer el desarrollo del sector?

Es muy importante la ayuda que
el FEP pone a disposicion del sec-
tor comercializador. Estos fondos y
la ayuda del FROM permiten a las
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Asociaciones del sector pesquero
en general, realizar proyectos que
favorezcan lo procesos de comer-
cializacion, y el desarrollo de cam-
panas de consumo de los productos
de la pesca, dirigidas a nichos de
mercado en los que el consumo
de los productos pesqueros es aun
muy bajo.

“Hay que avanzar en
procedimientos de
control de calidad,

de trazabilidad, de
seguridad alimentaria,
de sistemas logisticos
y de presentacion de
producto”.

La disposicion de estos fondos es
un importante acicate que obliga
a asociaciones como la nuestra a
trabajar en el desarrollo de nues-
tros mercados, a ser imaginativos,
creativos a la hora de disenar cam-
panas, e implementar proyectos de
alcance tecnoldgico que favorez-
can una mejor comercializaciéon de
los productos pesqueros a través
de los mercados centrales.

Buena prueba de ello, son las
campanas “disfruta comiendo pes-

Sistema de subasta de pescado.

cado” o “El anzuelo de oro”, que
se encuentran ya en su tercera edi-
cion, y estan funcionado muy bien.

Todo esto seria muy dificil de de-
sarrollar sin el FEP, y la ayuda del
FROM.

Una vez finalice el periodo de
programaciéon del FEP es proba-
ble que se desarrolle otro Fondo
que continde con la labor que en
su dia inicié el IFOP. ;Hacia donde
debe encaminarse el futuro Fon-
do?

El fondo IFOP permitié el desa-
rrollo de proyectos de inversion
en instalaciones que favoreciesen
los procesos de comercializacion.
El despegue fue muy importante
en el sector comercializador. Se
produjo la modernizacion de las
instalaciones y su adecuada homo-
logacion.

El FEP esta permitiendo un ma-
yor desarrollo a nuestra actividad,
a pesar de que la crisis que afec-
ta al sector esta impidiendo que
se concreten un mayor nimero de
proyectos, y por tanto de inversio-
nes.

No obstante, ain estamos den-

tro del periodo establecido (2007-
2013) para facilitar la aplicacion
de la PPC, y facilitar las necesarias
reestructuraciones del sector. Creo
que los objetivos econémicos, so-
ciales y medioambientales que de-
bian procurar los fondos FEP estan
aln a medio camino. Es necesario
continuar trabajando en esta direc-
cion, y por tanto, la sostenibilidad
de los recursos pesqueros, de su
adecuada comercializacion dentro
del ambito de la nueva PPC, debe
contar con una herramienta que
permita el desarrollo de las inver-
siones necesarias y el apoyo a las
reestructuraciones que favorezcan
la evolucion de los mercados.

Por tanto, el futuro Fondo debe
favorecer las inversiones en equi-
pos, técnicas avanzadas ligadas a
las nuevas tecnologias, y proyectos
que permitan el desarrollo de los
procesos de comercializacién, de
las instalaciones de los mercas, de
los sistemas de control sanitario,
trazabilidad y etiquetado, y que
favorezcan el desarrollo integral
de los medios humanos, que en
definitiva, son el soporte funda-
mental de una adecuada economia
pesquera sostenible.

Manuel Pablos Leguspin.
Presidente de ANMAPE

Manuel Pablos Leguspin es Diplomado
en Direccion de empresas, técnico
en comercio exterior y tiene ademds
estudios de ingenieria naval e
informdtica, y en ciencias politicas.

Es un empresario que en la actualidad
compagina sus negocios con la
presidencia de la Asociacion Nacional
de Mayoristas de Pescados de Mercas
(ANMAPE), vy la de la Asociacion de
Empresarios Mayoristas de Pescados de
Madrid.

En su haber profesional se encuentran
también cargos como el de Consejero
de diferentes empresas del sector
mayorista y servicios, miembro de la
Junta Directiva de la Confederacion
Empresarial de Madrid-CEOE, (CEIM),
asi como presidente de la Comision
de Comercio Mayorista de la citada
Confederacion. Por otraparte, también
es miembro de la Junta Directiva de
la Confederacion de Asociaciones de
Mercamadrid.
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Gonzalo Gonzalez Puente. Presidente de la Federacion Nacional de
Asociaciones Provinciales de Empresarios Detallistas de Pescados (FEDEPESCA)

“Las ayudas que favorezcan la apuesta por la calidad y la
sostenibilidad deben de seguir contemplandose”

Gonzalo Gonzdlez Puente.

Presidente de FEDEPESCA.
La comercializaciéon de los
productos pesqueros en

nuestro pais, pese a gozar de un
reconocimiento mundial, tam-
bién se encuentra con diferen-
tes obstaculos que le impiden
conseguir un mayor desarrollo.
Desde su experiencia en este
sector. ;Cuales considera que
son los principales problemas a
los que se enfrenta el sector de
la comercializaciéon en la actua-
lidad?

Son varios los problemas a los
que se enfrenta el sector de la
comercializacion en la actua-
lidad, pero para concretar un
poco, y para el sector especia-
lista, los resumiriamos en dos, a
saber: en primer lugar, la concen-
tracion de la oferta en la red de

mercas, que hace que el sector

detallista en determinados pun-
tos de Espana no tenga otra posi-
bilidad de compra nada mas que
ahi, con los problemas que crea
de precios, forma de pago obli-

gada, carencia de facturas en el
momento de la compra, etc. Esto
seria subsanable si pudiéramos
acceder a comprar en cualquier
sitio como pueden hacer, por
ejemplo, los detallistas que es-
tan en la costa que compran en la
lonja directamente. Y en segun-
do lugar, la oferta tan salvaje de
pescado de algunas clases, que el
mercado no es capaz de absorber.
Esto se podria arreglar, limitando
las capturas, para que el pescado
tuviera un precio regular y asi yo
creo que ganaria todo el mundo,
desde el sector extractivo has-
ta el comercializador. Cuando la
oferta es muy grande, los precios
caen de forma desorbitada y eso
no es bueno ni para unos ni para
otros y ademas hace que no po-
damos hacer una buena diferen-
ciacion del producto nacional que
realmente es lo que nos interesa.

El Fondo Europeo de la Pesca,
a través de su segundo eje esta-
blece una serie de ayudas des-

Puerto pesquero de Bermeo.
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tinadas a sectores como el co-
mercializador. ;Cémo puede el
FEP favorecer el desarrollo del
sector?

Al consumidor final, lo que real-
mente le interesa es estar seguro
de lo que esta comprando y la Uni-
ca manera en la que esto se pude
comprobar es probandolo. Esta
demostrado, que las catas que se
hacen en los puntos de venta son
un referente importantisimo a la
hora de conseguir una fiabilidad
absoluta del consumidor sobre el
producto. Las ayudas deberian
ir dirigidas principalmente sobre
estas actuaciones, sin olvidarnos
nunca de libros practicos de re-
cetas, y cuando digo practicos me
refiero a que sean recetas faciles
y con ingredientes de los que
tengamos todos en casa, sin gran-
des innovaciones, para que todo
el mundo las pueda hacer. Otro
punto muy importante seria la de
promover charlas nutricionales
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a través de profesionales y diri-
gidas principalmente a los mas
pequenos, que seran los clientes
del futuro y que si los perdemos
estaremos dirigiendo al sector a

“El futuro Fondo debe
encaminarse a lograr que
todos los escalones de la
comercializacion estén
unidos y en permanente
contacto”.

su desaparicion.

Como no, las ayudas destinadas
a favorecer la innovacion en el
sector son fundamentales, inno-
vacion en sentido amplio, tanto
en la forma de vender, de comu-
nicar, como de gestionar los ne-
gocios, como de interrelacionar-
se con el resto de eslabones. Las
ayudas que favorezcan la apuesta
por la calidad y la sostenibilidad
deben de seguir contemplandose
y la apuesta por la formacion es
fundamental.

Una vez finalice el periodo de
programacién del FEP es proba-
ble que se desarrolle otro Fondo
que continde con la labor que

Puerto de Guetaria

en su dia inici6 el IFOP. ;Hacia
donde debe encaminarse el fu-
turo Fondo?

El futuro Fondo debe encami-
narse a lograr que todos los es-
calones de la comercializacion
estén unidos y en permanente
contacto. Si seguimos como hasta
ahora en que estamos totalmen-
te separados y cada uno navega
por su cuenta no conseguiremos
nada. Nuestros intereses son
comunes para todos y lo que le
afecta a uno de los escalones le
afecta a los demas. Sin duda, hay
que procurar que vayamos todos
de la mano, sin rencillas y pro-
curando solucionar los problemas
de cada uno entre todos, porque
a todos nos afecta.

“Al consumidor final lo
que realmente le interesa
es estar seguro de lo que
estd comprando”.

Pero como decia antes el futuro
Fondo debe seguir ahondando en
la formacion, la calidad, la soste-
nibilidad, la innovacion, la mejo-
ra de la gestion y de la informa-
cion del producto al consumidor
final.

Gonzalo Gonzdlez Puente. Presi-
dente de la Federacion Nacional
de Asociaciones Provinciales de
Empresarios Detallistas de Pesca-
dos (FEDEPESCA)

Gonzalo Gonzdlez Puente estudio
arquitectura, profesién a la que se
dedicé por un tiempo. Sin embargo,
como hijo, nieto y sobrino de
pescaderos, tras la jubilacion de su
padre opté por quedarse al frente
de la tienda que poseian, asumiendo
un negocio de venta minorista de
productos de la pesca y la acuicultura,
tanto frescos, como congelados, en el
que trabajan ocho personas.

La especialidad de este
establecimiento es el marisco cocido,
contando ademds con una seccion
de delicatessen. Ademds de la venta
al publico también suministra a
hosteleria. Tras varias reformas, en
la actualidad pueden presumir de
haber ampliado el negocio, contar
con pdgina web, y de una gestion
integral informatizada de la empresa,
incluyendo sistemas de autocontrol
sanitario. De hecho, en 2006 implanto
la Norma UNE de Calidad de Servicio
para Pescaderias.

De firmes convicciones asociativas,
tal y como sucediera con su padre,
desde que comienza su actividad
empresarial se incorpora a ADEPESCA,
la Asociacion de  Empresarios
Minoristas de Pescados y Productos
Congelados de la Comunidad de
Madrid. Entra a formar parte de
la Junta Directiva de ADEPESCA en
1.996, es elegido Vicepresidente en el
afno 2.001 y en la Asamblea General
del 16 de Abril de 2.007, es nombrado
Presidente de la misma.

Ademds, es Presidente de FEDEPESCA
(Federacién Nacional de Asociaciones
Provinciales de EmpresariosDetallistas
de Pescados) desde 2007, ocupa una
de las Vicepresidencias de CECOMA
(Confederacion de Empresarios de
Comercio  Minorista, = Autonomos
y de Servicios), es Presidente del
Consejo de Gremios de Mercados y
Galerias de CECOMA y asimismo es
miembro de la Junta Directiva de
CEIM  (Confederacion Empresarial
Independiente de Madrid).
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Ignacio Garcia Magarzo. Director General de la Asociacion Espafiola de
Distribuidores, Autoservicios y Supermercados (ASEDAS)

“Debemos de ser capaces de responder a los cambios en la
demanda”

Ignacio Garcia Maga_r 0.
Director General de ASEDAS.

La comercializacién de los
productos pesqueros en
nuestro pais, pese a gozar
de un reconocimiento mun-
dial, también se encuentra
con diferentes obstaculos
que le impiden conseguir un
mayor desarrollo. Desde su
experiencia en este sector.
¢(Cuales considera que son
los principales problemas a
los que se enfrenta el sector
de la comercializacién en la
actualidad?

La distribucion de los pro-
ductos de la pesca tiene im-
portantes retos ante si, que
no se deberian ver como pro-
blemas, sino como oportuni-
dades para hacer llegar cada
vez mejor al consumidor lo
que éste demanda, permitien-
do que sea compatible con la
sostenibilidad de las produc-
ciones y del sector extracti-
vo y transformador. Pero para

eso, todos debemos mejorar,
sobre todo en la coordinacion
de los diferentes eslabones.

“La distribuciéon asume
también el reto de
mejorar la gestion de
residuos”.

La seccion de pescaderia es
importantisima en la mayoria
de los supermercados, tanto
por la aportacion que hace a
las ventas, como por que es el
destino final de muchos clien-
tes, lo que genera las visitas
que necesitan para darle ro-
tacion y, por tanto, eficien-
cia a sus negocios. Por ello,
mejorarla implica mirar cada
vez mas al consumidor y a
sus necesidades. Y eso solo
se puede hacer compartien-
do la informacién y diagnos-
ticando a tiempo los cambios
en las demandas. A partir de
ahi, hay mucho que ganar ase-
gurando calidades estables vy
percibidas por el consumidor,
surtidos y volumenes estables,

ademas de seguir innovando
en presentaciones y produc-
tos que hagan mas accesible
el consumo de pescado para
quienes hoy lo consumen me-
nos.

“La distribucion de los
productos de la pesca
tiene importantes retos
ante si que hay que ver
como oportunidades para
hacer llegar cada vez
mejor al consumidor (o
que éste demanda”.

Luego estan los retos logisti-
cos, en los que se basa buena
parte de las mejoras de efi-
ciencia que podemos obtener.
La adecuacion de los horarios
de entrega a distribucion ca-
pilar a los puntos de venta, la
optimizacion del transporte o
de los sistemas de informacion
que permitan evitar, tanto ro-
turas de stock como mermas
excesivas, son muy importan-

Sistema de comercializacion de pescado en lonja.
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tes. Como lo son la unificacion
de cajas y envases utilizados
para mejorar sus procesos lo-
gisticos y de reciclaje, que
implica a toda la cadena ali-
mentaria. Todo ello, sobre la
base de asegurar la trazabi-
lidad del producto, especial-
mente compleja en la cadena
del pescado fresco.

“El nuevo Fondo

deberia encaminarse a
fomentar los sistemas

de integracion entre
eslabones de la cadena de
valor del pescado”.

Por ultimo, la distribucion
asume también el reto de me-
jorar la gestion de residuos,
cuyo tratamiento lleva consi-
go un coste muy alto, dadas
las caracteristicas de este
producto, la poca cantidad de
residuo generada en las tien-
das -que es un inconveniente
para quien la debe recoger- y
la escasez de gestores autori-
zados.

Todos estos cambios son,

como decia, oportunidades.
Pero somos conscientes de
que hay que afrontarlos en
un entorno dificil, porque la
demanda esta cayendo como
consecuencia de la crisis de
consumo -especialmente en
valor- y los precios y los mar-
genes han bajado. Por eso,
debemos ser capaces de res-
ponder a los cambios en la de-
manda y es imposible que cada
eslabon lo pueda hacer solo.
El verdadero reto es cooperar
mas y mejor entre nosotros.

La buena noticia es que
quienes lo sepan hacer, ten-
dran éxito.

El Fondo Europeo de la Pes-
ca, a través de su segundo
eje establece una serie de
ayudas destinadas a secto-
res como el comercializador.
;Como puede el FEP favore-
cer el desarrollo del sector?

Aplicandolas en mejorar
cualquiera de las claves antes
mencionadas: envases, con-
troles de calidad, gestion de
residuos, estudio de mercados
para saber realmente que es
y lo que quiere el consumido.

Una vez finalice el periodo
de programacion del FEP es
probable que se desarrolle
otro Fondo que contintde con
la labor que en su dia inici6
el IFOP. ;Hacia donde debe
encaminarse el futuro Fon-
do?

Es claro: a fomentar los sis-
temas de integracion entre
eslabones de la cadena de
valor del pescado, para ase-
gurar no solo la sostenibilidad
medioambiental, econdmica y
social del sector, sino su capa-
cidad de adaptarse a los cam-
bios y responder a los retos
que afrontaremos en el futu-
ro.

Ignacio Garcia Magarzo.
Director General de
ASEDAS.

Licenciado en Derecho por
la Universidad Auténoma
de Madrid y Diplomado por
el Instituto Europeo de
Administracion Publica (EIPA)
de Maastricht.

Funcionario de  carrera
del Cuerpo Superior de
Administradores Civiles del
Estado, en el que ingreso
en 1.993, trabajo en la
Administracion durante
diez anos, principalmente
en los  Ministerios de
Agricultura, Industria vy
Ciencia y Tecnologia. En estos
ultimos desempeno, entre
otros puestos, el de Jefe
del Gabinete Técnico de la
Subsecretaria.

En el dmbito privado es,
desde julio de 2003, Director
General de la Asociacion
Espanola de Distribuidores,
Autoservicios y Supermercados
(ASEDAS), la mds importante
organizacion  patronal de
distribucion alimentaria
del pais. ASEDAS reune a
las principales compahias
espanolas de supermercados,
que juntas representan una
superficie comercial de mds
de 6,5 millones de metros
cuadrados y dan empleo a
220.000 trabajadores.

Actualmente es miembro
de la junta directiva en CEIM
(CEOE) y profesor del centro
de estudios econdémicos vy
comerciales (CECO).
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La Comercializacion en el Sector Pesquero

| sector comercializador de productos pesqueros tiene gran experiencia en nuestro pais. Se trata de pro-
ductos de calidad y eso deriva en un elevado consumo por parte del usuario, lo que muestra su confianza en
los productos procedentes del mar.

La organizacion en materia de comercializacién de productos de la pesca, el marisquero y la acuicultura es
tarea de la Secretaria General del Mar del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, a través de
la Direccion General de Ordenacion Pesquera mediante la Subdireccion General de Economia Pesquera. Por
otra parte, el Fondo de Regulacion y Organizacion del Mercado de los Productos de la Pesca y Cultivos Marinos
(FROM) se encarga de poner en marcha acciones que estén encaminadas a promocionar el consumo de estos
productos, orientar el mercado en cuanto a cantidades, precios y calidades, y asistir en sus necesidades a
asociaciones, cooperativas y entidades asociativas del sector.

4 NUMERO DE EMPRESAS MAYORISTAS DE MERCADO DE PESCADO \
R ) La comercializacion de productos pesqueros se
et e o realiza a través de establecimientos especifi-
Mercamalaga cos dedicados a ello, tanto de primera venta,

Mercasalamanca

LONJAS, (segun datos de MERCASA, a noviem-
bre de 2008, nuestro pais contaba con 183 lon-
jas), como a través de mayoristas de destino
Mercap:lencia MERCAS .

Mercagranada
10

El nimero de empresas mayoristas de mercado

Hersabarma de pescado ascendia en 2008, a 370, segln los

[ ] datos publicados en la memoria de 2009 de la

Mercamadrid Asociacion Nacional de Mayoristas de Pescados
Mercabilbao y Mariscos (ANMAPE).

- &
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Fuente. Memoria 2009 de la Asociacion de Mayoristas de Pescados y Mariscos, elaborada sobre datos de 2008.

En 2009 en nuestro pais, segln los datos publica- miles de euros. Del total de productos exporta-
dos en la memoria “El Medio Ambiente y el Medio dos, 376.374 toneladas tuvieron como destino
Rural y Marino en Espafa 2009” realizada por terceros paises con un valor de 501.602 miles de
el Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural euros, y 669.534 toneladas se comercializaron en
y Marino, se exportaron 1.045.098 toneladas de la Union Europea con un valor de 1.737.999 miles
productos pesqueros con un valor de 2.239.601 de euros.

/ BALANZA DE COMERCIO EXTERIOR DE PRODUCTOS PESQUEROS EN ESPANA EN EL ANO 2009 \

TONELADAS MILES
EXPORTADAS DE EUROS

Aceites y grasas de pescado 27.373 75.780
Crustaceos 34117 205.661
Filetes y demas carnes 41.102 168.262
Harinas de pescado 19.821 14.920
Moluscos 194.415 349.814
Peces vivos 9.411 45.578
Pescado congelado 495.268 571.848
Pescado fresco o refrigerado 111.261 322.320
Pescado seco, salado o en salmuera
ahumado, harina, polvo y pellets 12.997 73.880
Preparados y conservas de
crustaceos y moluscos 97.460 402.982
Preparados y conservas de pescado  2.684 8.556
Total terceros paises  376.374 501.602
Total U.E. (27) 669.534 1.737.999
Total Balanza 1.045.908 2.239.601

TONELADAS EXPORTADAS MILES DE EUROS

o

Fuente. Memoria “El Medio Ambiente y el Medio Rural y Marino en Espaha 2009” realizada por el Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino.
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/ ESPECIES COMERCIALIZADAS EN PRIMERA VENTA \
(Datos 2009)
Principales especies en fresco comercializadas por cantidad y valor econémico.
Caballa Bacaladilla
Merluza Gallo
Sardina Congrio
Jurel Pulpo
Estrornino Alacha

4

Fuente. Subdireccion General de Asuntos Pesqueros Comunitarios de la Direccién General de Recursos de la SGM -Ministerio de

Medio Ambiente y Medio Rural y Marino-. Afo 2009.

y

a

NUMERO DE NEGOCIOS EN COMERCIALIZACION

s Operadores Compradores
en Mercas Autorizados
M Andalucia 25 172 84
Il Aragon 17
Principado de Asturias 18 6
I Islas Baleares 7 6
I Islas Canarias 21 5 6
I Castilla Leon 15
I Cantabria 5 15
Cataluha 19 50 63
Extremadura 3
M Galicia 55 174
Il Comunidad de Madrid 156
Region de Murcia 5 23 2
M Navarra
Pais Vasco 13 34 59
Comunidad Valenciana 17 28 46
Total Nacional 185 503 461
Lonjas

45

Operadores en Mercas

Compradores Autorizados

Fuente. Lonjas Autorizadas. MARM. Datos 2007.
Fuente. Compradores Autorizados. MARM. Datos 2007.
Fuente. Operadores en mercas: MERCASA. Datos de 2008.

p

FEP Y COMERCIALIZACION \

Distribucion expedientes FEP por objetivos

Introduccién de
tratamiento de residuos

Mejora de condiciones
de higiene

Mejora de sistemas
de produccion

Mejora de condiciones
medioambientales

Las empresas cuentan con el apoyo del FEP, a través
del Eje 2, para mejorar competitivamente a través
de inversiones tanto a la ampliacion como a la mo-
dernizacion tecnologica. En este sentido, y dentro de
la medida 2.3.4 cabe destacar que:

* 41 expedientes han sido para unidades que han in-
troducido tratamiento, transformacion y comercia-
lizacion de residuos de productos de la pesca y la
acuicultura.

203 expedientes han sido para unidades que se han
beneficiado de las mejoras en las condiciones de hi-
giene en el trabajo.

40 expedientes han sido para unidades que se han
beneficiado en mejoras de condiciones medioam-
bientales.

e 202 expedientes han sido para unidades que han
mejorado en sistemas de produccion.

EXPEDIENTES CERTIFICADOS. MEDIDA 2.3.3.
(Construccion de nuevos establecimientos (Modernizacion de establecimientos
de comercializacion) de comercializacion ya existentes)

40 150

EXPEDIENTES CERTIFICADOS. MEDIDA 2.3.4.

119

Mediana Pequeia .
. . Microempresa

Otras
. TOTAL . Empresas*

* Segun el articulo 35. 3. By 35. 4 del Reglamento del FEP

Empresa Empresa

Fuente. Base de datos del FEP. Diciembre 2009.
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RED ESPARDLA DE MUJERES

EN EL SECTOR PESQUERD

En tan solo diez meses de vida ya cuenta con mas de doscientas cincuenta inscripciones

5 _ La Red Espanola de Mujeres en el Sector Pesquero persigue
dar visibilidad al papel de la mujer dentro del sector

En febrero de 2010 se puso
en marcha la Red Espanola
de Mujeres en el Sector Pes-
quero, una iniciativa del Mi-
nisterio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino promo-
vida a través de la Secretaria
General del Mar, que nace con
la finalidad de hacer visible la
labor realizada por las mujeres
dentro del sector pesquero, asi
como promover la igualdad de
oportunidades entre hombres
y mujeres.

Con tan solo diez meses de
vida la Red ya cuenta con mas
de doscientas cincuenta ins-
cripciones, de las cuales una
treintena se corresponden con
agrupaciones de mujeres rela-
cionadas con la actividad pes-

quera.

Entre las actuaciones que
desarrolla la Red se encuentra
la realizacion de seminarios,
programas de formacion y de
investigacion, que tienen por
finalidad aportar visibilidad y
refuerzo al papel de la mujer
dentro del sector [i)esquero.
Todo ello a través del fomento
del trabajo en red, la comuni-
cacion y el intercambio de ex-
periencias de mujeres que tra-
bajan o desean trabajar en el
sector pesquero en cualquiera
de sus actividades.

Ademas, a través de su pa-
gina Web se puede acceder a
la realizacion de cursos, que
tienen como objetivo el refor-
zar conocimientos que puedan

Pagina Web de la Red Mujeres en el Sector Pesquero.

ser de utilidad para el desarro-
llo profesional de las mujeres
en el sector. Asi mismo, la Red
pone al servicio de sus miem-
bros una serie de manuales y
guias practicas, para su consul-
ta. Y, por otra parte, también
busca que éstos estén conti-
nuamente informados a través
de una serie de documentos y
articulos relacionados con la
mujer y el sector pesquero.
En definitiva, la Red potencia
la formacion asi como la co-
municacion fluida entre sus
miembros y el intercambio de
buenas practicas.

Ser parte de esta Red es algo
muy sencillo que se consigue
rellenando un breve formulario
que parece en su pagina Web.

http://www.mapa. es/es/pesca/pags/RedMujer/Presentacion/Presentacio

Correo electrénico de contacto: redmujerespesca@marm.es

Con la finalidad de favorecer la visibilidad de su trabajo

La Red Espafiola de Mujeres en el Sector Pesquero celebra
su Primer Congreso

os pasados dias 7 y 8 de octu-

bre se ha celebrado en el Pa-
lacio de Congresos Kursaal de San
Sebastian el Primer Congreso de
la Red Espanola de Mujeres en el
Sector Pesquero que, en esta pri-
mera ocasion, ha sido organizado
por la Secretaria General del Mar
del Ministerio de Medio Ambiente
y Medio Rural y Marino, y el De-
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De izda. a dcha. Pilar Unzalu, Elena
Espinosa y Odon Elorza.
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partamento de Medio Ambiente,
Planificacion Territorial, Agricul-
tura y Pesca del Gobierno Vasco.

La inauguracion del mismo, co-
rrio a cargo de la entonces minis-
tra de Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino, Elena Espinosa,
junto a Odon Elorza, alcalde de
Donostia, y Pilar Unzalu, Conse-
jera del Departamento de Medio
Ambiente, Planificacion Territo-
rial, Agricultura y Pesca del Go-
bierno Vasco.

En la misma se seial6 que este
primer Congreso se presentaba
con dos fines claros, visualizar la
importante labor de las mujeres
en el sector pesquero y conseguir
dignificar su papel dentro del
mismo a través de medidas con-
cretas. Para ello defendieron el
fomento del empleo, la igualdad
de salarios y la representatividad

en puestos de direccion por parte
de las mujeres, considerando el
asociacionismo como el vehiculo
para conseguir alcanzar los fines
comunes y dar valor al papel de
la mujer dentro del sector.

“El Congreso ha tenido
dos fines claros, visualizar
la importante labor de

las mujeres en el Sector
Pesquero y conseguir
dignificar su papel dentro
del mismo a través de
medidas concretas”.

Los mas de 350 asistentes al
Congreso, tanto particulares,
como pertenecientes a asocia-
ciones de mujeres de todo el
pais, de Europa y Latinoamérica;
representantes de instituciones
tanto nacionales y de la Comision
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Europea, asi como otras asocia-
ciones del sector pesquero, de

Momento del Congreso en el Kursaal de
San Sebastidn.

desarrollo rural y Grupos de Ac-
cion Local de Pesca, debatieron
en diferentes talleres de traba-
jo, temas como el papel de la
mujer en el sector pesquero, sus
problematicas, o condiciones de
trabajo, entre otras cuestiones.

En el Congreso diferentes re-
des tanto nacionales como inter-
nacionales tuvieron, ademas, la
oportunidad de poder intercam-
biar sus experiencias.

La creacion de redes, el apo-
yo de organismos tanto nacio-

nales como internacionales, o el
fomento de la formacion, entre
otros muchos temas, se convir-
tieron en estos dos dias en algu-
nos de los contenidos tratados,
que tenian como punto comun
el fomento de la visibilidad del
papel de las mujeres. Y es que
el sector pesquero tiene todavia
mucho trabajo por delante para
que la palabra igualdad deje de
ser un anhelo y se convierta en
un hecho en el desarrollo de esta
profesion.

En la actualidad cuenta con 69 mujeres de diferentes municipios del Pais Vasco

La Asociacion de Rederas y Neskatillas de Cerco de Euskadi
trabaja en la defensa de los intereses de sus profesionales

a Asociacion de Rederas y Nes-

katillas de Cerco de Euskadi
nacio en 2006 con la finalidad
de conseguir una mejora en las
condiciones laborales de sus pro-
fesionales, impulsar el relevo ge-
neracional, la diversificacion de
su actividad y dignificar al colec-
tivo. Unas reivindicaciones que
impulsaron en un ano en el que
ademas, tras una parada bioldgi-
ca de la pesqueria de la anchoa,
estas mujeres no fueron reco-
nocidas como afectadas de la
citada veda. Esta circunstancia,
unida a otros temas relacionados
con el desarrollo de su trabajo,
desembocod en la creacion de
una asociacion que las agrupara
a todas con una finalidad clara,
defender sus intereses.
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Muestra de trabajo de rederas.

En la actualidad, tras cuatro
anos de vida esta asociacion
cuenta con 69 mujeres asociadas
de diferentes municipios pes-
queros del Pais Vasco como son
Bermeo, Lekeitio y Ondarroa en
Vizcaya, y Getaria, Orio y Hon-
darribia en Guipuzcoa.

En este tiempo, la Asociacion
ha ejercido la representacion y
defensa de los intereses del co-
lectivo ante las entidades publi-
cas y privadas, y ha fomentado
la formacion de sus asociadas en
materias tan diversas como rede-
ria, prevencion de riesgos labo-
rales, manipulacion de alimentos
o Internet, entre otros. Ademas
se ha encargado de potenciar la
mejora de las condiciones labo-
rales de sus profesionales, a tra-
vés de la adquisicion de equipos
de proteccion individual-laboral,
o de enseres y utensilios para el
confort laboral. Y ha impulsado
los encuentros entre profesiona-
les asi como la participacion en
diferentes foros relacionados con
su actividad. La Asociacion de
Rederas y Neskatillas de Cerco de
Euskadi es miembro, ademas, de
la Red Espanola de Mujeres en el
Sector Pesquero.

Objetivo: mejorar

Las dificultades con las que se
encuentran estas mujeres y que
forman su principal fuente de
queja son la mala remuneracion,
la ausencia de un horario concre-

cerco de Euskadi
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Rederas trabajando.

to y de carga de trabajo definida,
la falta de consideracion por par-
te del sector, y el poco confort
laboral. Estas circunstancias han
provocado que la asociacion se
ponga a trabajar para que su si-
tuacion comience a mejorar. Asi
a corto plazo van a abrir locales
en los puertos de Orio y Getaria,
para que las mujeres no tengan
que desarrollar su labor al aire
libre, asi mismo, se encuentran
también buscando locales simila-
res para las rederas en los puer-
tos de Ondarroa y Bermeo.

Ademas no dejan de trabajar
para contar con la consideracion
por parte del sector pesquero.
Asi, formar parte de las Cofradias
de Pescadores y tener en consi-
deracion su profesion en futuras
paradas biologicas de pesque-
rias, es un objetivo que esperan
alcanzar a medio plazo. Y en un
futuro cuentan con poder impul-
sar el relevo generacional, nece-
sario para garantizar la continua-
cién de este colectivo.

7
RED ESPANDLA DE MUJERES
EN EL SECTOR PESOUERD
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El desarrollo de este proyecto ha sido encargado a Tragsatec y a Link NMD Servicios Industriales S.L.

Cudillero crea una marca de calidad que identificara sus
productos, entre otras caracteristicas, por su frescura

a Cofradia “Virgen del Car-

men” de Cudillero, ha en-
cargado a Tragsatec la creacion
de una marca de calidad de sus
productos y a Link NMD Servicios
Industriales S.L. el desarrollo
de la parte tecnoldgica de este
proyecto. Se trata de una marca
que distinguira a los productos
capturados por la flota que fae-
na en la zona de Cudillero y por
embarcaciones autorizadas por
la Cofradia de Pescadores que
faenan en la zona de influencia
del Puerto de Cudillero y que se-
ran comercializados en primera
venta en la Lonja de la locali-
dad.

La finalidad de la marca es, por
tanto, conseguir que diferentes
productos sean reconocidos como
productos pescados con un arte
tradicional, que son respetuosos
con el medio ambiente, selectivos
y frescos, lo que les distinga del
resto por su alta calidad y valor
ahadido.

Desembarque en el puerto de Cudillero.

Captura de merluza.

El método de captura, a tra-
vés de una forma tradicional de
pesca como es la del anzuelo
(pincho), ademas de ser mas se-
lectivo, evitando los descartes,
se caracteriza porque con ella se
consigue que el pez no sufra en
el momento de ser capturado.
Esta pesca cuenta, por tanto,
con una serie caracteristicas que
haran que estos productos gocen
del reconocimiento no so6lo de
los productores sino también del
consumidor final, consciente de
que el pescado que vaya a ad-
quirir no ha sido excesivamente
manipulado y, por lo tanto, no
ha sufrido alteracion en sus pro-

piedades como textura, sabor,
color y olor.

Asi, las especies a las que se
identificara con esta marca de
calidad seran la merluza, el ca-
lamar, el besugo, el virrey, el
abadejo, la lubina y el sargo.

“La trazabilidad de los
productos se llevarad

a cabo mediante el
etiquetado”.

Informacion complementaria

La forma de identificar estos
productos sera a través de la

La manipulacion del pescado a bordo tras su
captura es fundamental para garantizar su calidad
y que el producto pueda ser identificado con la
marca de calidad. Asi, cada pescado tiene una
manipulacién diferente. En el caso de la merluza,
tras llegar a bordo se le retira el arte de pesca
procediendo seguidamente a su eviscerado y lavado
para, una vez realizado el mismo, depositarlas
en cajas que se van apilando para proteger al

EEP .

pescado de cualquier tipo de contacto ambiental,
lo que ayuda a conservar su frescura y calidad.
Los eviscerados se depositan en contenedores
independientes, y a la llegada al puerto son
recogidos para ser tratados adecuadamente.

Los encargados de la manipulacion del pescado
son profesionales con la formacién adecuada para
el desarrollo de esta labor.
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marca creada para ello mediante
una etiqueta individual, precin-
to o crotal, que aportara infor-
macién adicional a la etiqueta
reglamentaria que establece la
normativa sobre productos pes-
queros. El precinto, ademas del
sello de la marca incluira dos
codigos, uno de barras y uno
numérico. Este Gltimo, a tra-
vés de un soporte web facilitara
datos como la fecha de captura,
la hora de entrada y salida del
barco en el puerto, la denomi-
nacion comercial y cientifica del
producto etcétera. De esta ma-
nera, el consumidor podra co-
nocer cual ha sido la trayectoria
del producto que va a consumir,
garantizandose asi la trazabili-
dad y transparencia del mismo.

“La etiqueta de la Marca
de Calidad incluira
datos como nombre del
barco, denominacion
local, lote, peso neto,
fecha de primera venta,
comprador, calibre y
codigo numerico”.

Ademas, para asegurar que
efectivamente las capturas se
realizan en la zona de influencia
de Cudillero, los barcos tendran
que ir dotados de un sistema que
verificara la zona de captura asi
como las capturas del pescado.
Este sistema sera a través de dis-
positivos maviles, tipo PDA. Esta
PDA permitira, por tanto, regis-
trar diferentes posiciones en la
jornada diaria de pesca, diferen-

Subasta en la lonja de Cudillero.

tes datos de las capturas -como
fecha de captura, nombre del
buque, primer y Ultimo registro,
especie, nimero de piezas, etc.-
, Y contara con estructura WIFI,
lo que le permitira estar conec-
tada con las oficinas de la Cofra-
dia, entre otras aplicaciones.

Los productos llegaran a la lon-
ja ya clasificados por tamano y
calibre, siendo identificados con
la marca a través de la coloca-
cion de un crotal en cada ejem-
plar. Una vez alli, y listos para
la venta, seran colocados en una
cinta transportadora hasta la
zona de pesaje donde seran su-

bastados por lotes de productos
de cada barco. Tras su adquisi-
cion los compradores se compro-
meteran a mantener y garanti-
zar la frescura, calidad y buena
presentacion del producto am-
parado por la marca de calidad.

Asi la Cofradia de Pescadores
de Cudillero conseguira que los
productos que comercializan
sean reconocidos por su valor
anadido a través de un sello de
identidad que los diferencie, por
sus especiales caracteristicas,
del resto de productos pesque-
ros que se puedan encontrar en
el mercado.

Salvador Ferndndez
Patron mayor de la Cofradia de Pescadores
“Virgen del Carmen” de Cudillero

“Queremos diferenciar nuestros productos,
que son pescados de forma artesanal”

JPor qué surge la idea de crear
la marca colectiva “Pescado de
Pincho de Cudillero”?

La idea surge de la necesidad
de poner en valor la pesca de las
embarcaciones artesanales pues
hoy en dia no se diferencia de
la pesca en Gran Sol o cualquier
parte del mundo por la flota
industrial, y sin decir que esta es
mala, si podremos decir que la
capturada por las embarcaciones
artesanales es de una calidad
y frescura excepcional y al
consumidor hay que darle las
herramientas necesarias para
que pueda ver esta diferencia y
asi apoyar una pesca responsable.

;Qué pretenden conseguir
con la puesta en marcha de esta
marca?

Que el consumidor sepa
diferenciar nuestros productos
pescados de forma artesanal
con anzuelos de uno en uno.
Que nuestra forma de pescar es
respetuosa con el ecosistema,
con los recursos. En definitiva,
que nuestra forma de entender
la pesca es diferente a la pesca
industrial.

JEn qué grado beneficiara a
la cofradia?

Esperamos que el hecho
de contar con una marca de
calidad afiance la confianza

de los mayoristas y minoristas
de pescado acudiendo mds a
nuestra lonja. De igual manera
confiamos en que el sector de
la restauracion y las pescaderias
selectas aprovechen esta marca
de calidad para garantizar calidad
y frescura.

;Cudndo comenzara a
utilizarse la citada marca?

Se estd trabajando en ello y

estard en marcha préximamente.

JQuién podra utilizar la
marca?

Todas las embarcaciones con
base en el puerto de Cudillero
que pesquen en los caladeros
habituales de nuestra Cofradia,
ademds de los autorizados por la
propia Cofradia.

JQuéleaportaraal consumidor
la adquisicion de productos que
lleven la marca “Pescado de
Pincho de Cudillero’?

Le aportard la seguridad de
un pescado que cuando llegue
a la lonja tenga menos de
24 horas, con una frescura y
calidad garantizada. Que ha
sido capturado en la zona de
influencia del Puerto de Cudillero
de una forma artesanal (la podrd
haber igual pero nunca superior).

21
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Riveira Peixe Fresco S.L. habilita una planta de 1.000 m?
para elaborar y envasar pescado fresco de litoral

Esta empresa gallega ha contado con la cofinanciacion del Fondo Europeo de la Pesca para
construir sus instalaciones y desarrollar nuevas lineas de productos

En 2006, varios armadores del
puerto de Riveira (Rias Bajas,
A Coruna) se unieron para integrar
la extraccion, procesado, distribu-
cién y comercializacion de produc-
tos pesqueros de litoral destinados
a los centros de distribucion nacio-
nales, mercados, supermercados y
grandes areas comerciales.

El objetivo era fortalecer y me-
jorar la calidad, trazabilidad y se-
guridad alimentaria de este tipo
de productos, lo cual condujo a la
creacion de la firma Riveira Peixe

Fresco, S.L. El grupo cuenta con
una docena de barcos que operan
en el caladero del Cantabrico No-
roeste y extraen cerca de 10 mi-
llones de kilos anuales de especies
como el lirio, pescadilla, jurel, ca-
balla y sardina.

Nueva planta productiva

Con el paso del tiempo, la nece-
sidad de procesar esta produccion
para comercializarla en formatos
mas adaptados a los nuevos habi-
tos de consumo (como los filetes

Control de Ealidad de los productos ya terminados.

_

envasados en bandejas de racion)
llevo a Riveira Peixe Fresco, S.L.
a plantearse la construccion de
una planta propia de elaboracion.
Este proyecto, cuyo coste ascien-
de a 1.431.514,96 € (mas 360.000€
destinados al desarrollo de nuevos
productos) se ha materializado con
el apoyo del Fondo Europeo de la
Pesca, que aporta 858.908,97 €.

La nueva factoria tiene una su-
perficie de 1.000 m? y puede ela-
borar 8.000 toneladas métricas
anuales de pescado eviscerado,
fileteado y envasado en bande-
jas, listo para cocinar. Para lograr
esta capacidad productiva, la em-
presa habilito un antiguo almacén
ubicado en el Poligono Industrial
de Xaras. El espacio se remodelo
para instalar una moderna linea de
preparacion y envasado de pesca-
do, dotada de salas blancas con la
tecnologia mas avanzada: sistema
de generacion y dosificacion de
salmuera, equipo de ozonizacion,
completos dispositivos de limpieza
e higiene, una area de manipula-
cion del pescado con descamado y
fileteado automaticos y otra area
dedicada al envasado. El empa-
quetado de los productos se hace
en cajas de poliestireno expandido
con hielo en escamas, o agua sala-
da y hielo en algunas especies.

Otro aspecto a destacar de la
nueva planta es su minimo impac-
to ambiental. La instalacion ges-
tiona integralmente sus residuos
mediante procesos de reciclado,
reduccion, reutilizacion, transpor-
te y eliminacion. Para empezar,
todos los restos del procesado del
pescado se conservan refrigerados
y los recoge un gestor de residuos
que los usa para elaborar harinas y
aceites de pescado. Por su parte,
una empresa especializada retira
los sobrantes de los envases de po-
liestireno expandido. La empresa
también investiga el uso de otros
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tipos de envases mas sostenibles.
Finalmente, la planta cuenta con
una estacion de tratamiento de las
aguas residuales que contribuye a
reducir aiun mas la afectacién al
entorno.

Control de etiquetaje y trazabilidad.

La factoria también dispone de
un sistema que asegura la traza-
bilidad desde el origen, lo cual ha
permitido a Riveira Peixe Fresco,
S.L. obtener en 2009 la certifica-
cion 1SO 22000, que acredita la
maxima exigencia en seguridad
alimentaria. En este sentido, gra-
cias a la nueva planta, la compa-
fia ha logrado poner en marcha un
proyecto de I+D+i que asegura una
conservacion optima de sus pro-
ductos desde la extraccion hasta la
comercializacion. El objetivo final
es que el pescado llegue al punto
de venta so6lo 24 horas después de
su captura.

Un salto adelante

Segun destaca Ignacio Vazquez,
Vicepresidente de Riveira Peixe
Fresco, S.L. la puesta en marcha de
esta factoria ha supuesto un gran
impulso para la actividad de la fir-
ma, “Los beneficios mas claros han
sido la mejora de la calidad y la se-
guridad alimentaria, al lograr inte-
grar toda la cadena de suministro.
De esta forma podemos garantizar
la frescura, trazabilidad y calidad
de los productos que ofrecemos”.
Por otro lado, la factoria genera 40
puestos de trabajo que ayudan a
fijar empleo en zonas costeras al-
tamente dependientes de la pesca.

“El apoyo de las administracio-
nes es fundamental para hacer po-
sibles este tipo de iniciativas, que

permiten garantizar el empleo, la
competitividad y la sostenibilidad
de los recursos pesqueros de nues-
tro litoral” afade Ignacio Vazquez.
“Con este proyecto conseguimos
asegurar puestos de trabajo evi-
tando la deslocalizacion, pero ade-
mas el consumidor también sale
ganando al disponer de una oferta
de mas calidad y variedad cuando
va al punto de venta”.

El sector de la gran distribucion
tiende actualmente a la sustitu-
cion progresiva de los actuales
mostradores de pescaderia por
secciones de autoservicio en los
supermercados e hipermercados.
En dichas secciones el cliente pue-
de comprar pescados envasados en
bandejas y listos para consumir,
como ya es habitual en la carne.
De esta forma se responde a di-
versas corrientes sociales, como
la preferencia por la alimentacion
saludable o la escasez de tiempo
para cocinar.

“La factoria dispone de
un sistema que asegura
la trazabilidad desde el
origen”.

Sin embargo, hasta la fecha la
oferta de este tipo de secciones
era limitada en comparacion con
una pescaderia tradicional, al no
incluir especies delicadas de lito-
ral que requieren una conservacion

compleja como la sardina, el jurel,
la caballa o el lirio. Este reto lo
afront6 Riveira Peixe Fresco, S.L.
como una oportunidad para desa-
rrollarse y diferenciarse en el mer-
cado respecto a otros productos
como el pescado de importacion
y acuicola, mediante su novedosa
oferta de especies de litoral aho-
ra accesible en la gran distribucion
comercial.

Proyectos de futuro

A pesar de la coyuntura actual,
desde Riveira Peixe Fresco, S.L.
esperan obtener un nivel de res-
puesta comercial adecuado al es-
fuerzo que estan realizando para
ofrecer al mercado estos productos
tan innovadores. Por parte de la
gran distribucion la respuesta esta
siendo muy favorable y la empresa
considera que esta iniciativa tam-
bién sera bien valorada por el con-
sumidor.

Pero la apuesta de futuro de Ri-
veira Peixe Fresco, S.L. no termina
aqui, ademas de consolidar su nue-
va factoria, la compania trabaja
en otras iniciativas que mejoren
la cadena de valor y favorezcan el
aumento del consumo de pescado
de litoral, por ejemplo con el de-
sarrollo del canal de restauracion
para colegios, hospitales, residen-
cias, etc. Es un segmento donde
aumenta la demanda de pescados
fileteados como los que elabora
esta innovadora empresa gallega.

Pescados que cuidan la salud

Riveira Peixe Fresco, S.L. estd especializada en la produccion de
pescados blancos y azules de litoral como bacaladilla, merluza,
sardina, caballa o jurel. Estos productos destacan por su gran valor
nutricional y alto contenido en dcidos grasos Omega 3 y 6, de modo
que estdn recomendados para personas con problemas de colesterol
o sobrepeso. Ademds, son muy digestivos y por lo tanto ideales para
nifilos y ancianos. En este sentido, la empresa estd desarrollando
nuevos formatos de pescado fileteado sin espinas para incentivar
el consumo infantil. Estos son algunos de los valores que las
administraciones han tenido en cuenta a la hora de dar su apoyo a
la construccion de la nueva planta de la firma.
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Sus productos son comercializados tanto en el mercado nacional como en el internacional

Pescados y Salazones La Higuerita amplia sus instalaciones
tras una inversion millonaria

Pescados y Salazones La Higue-
rita, es una empresa con una
trayectoria imparable y una gran
expansion, que en los ultimos afos
ha invertido mas de seis millones
de euros en diferentes fases de re-
modelacion, algunas de las cuales
han contado con la cofinanciacion
del FEP. De igual manera, en pro-
yectos anteriores también conto
con la cofinanciacion del IFOP (el
Instrumento Financiero de Orien-
tacion de la Pesca cuyo periodo de
intervencion concluyé en 2006).
Asi, tras diferentes proyectos de
ampliacion y mejora, esta empre-
sa se traslado en 2007 al poligono
industrial de Ayamonte, su actual
ubicacion.

“La ultima remodelacion
les esta permitiendo
trabajar en la creacion de
nuevos productos”.

Actualmente, siguiendo con su
firme apuesta por mejorar e inno-
var en sus productos, se han em-
barcado en un nuevo proyecto con-
sistente en la ampliacion de sus
instalaciones y en la inversion en
nueva maquinaria de Gltima tecno-
logia para la optimizacion tanto de
procesos como de infraestructuras
con los mas novedosos sistemas de
termosellado con skin y atmésfera

protectora. Una inversion que ha
alcanzado mas del millén y medio
de euros, de los cuales 218.185 eu-
ros han sido aportados por el FEP,
y que ha posibilitado a la empresa
crear nuevas lineas de productos y
mejorar en la comercializacion.

© LA HIGUERITA

Sa.la de proa-uccién.

Las actuales salas de produccion
y camaras con las que cuentan sus
instalaciones permiten que los ar-
ticulos se presenten en modernas
gamas de platos frescos, congela-
dos o preparados. Estos estan des-
tinados tanto a particulares como
a restauracion, y pueden ser ad-
quiridos en las grandes cadenas de
supermercados. Ademas, tienen
nuevas expectativas de mercado,
y se han introducido a lo largo de
2010 en nuevos catering y colegios.

Todo ello sin dejar de lado el
principal valor que les ha conduci-
do al éxito, la calidad de su mate-
ria prima y los rigurosos controles

Reconocimiento a la calidad

en los procedimientos de elabora-
cion de sus productos, algo que se
ha convertido en la sefa identidad
de toda su oferta gastronémica.

Empresa de tradicion familiar

Manuel Flores Cardoso y Maria
Cristina Biedma fundaron Pesca-
dos y Salazones La Higuerita jun-
to a sus tres hijos. Procedentes de
familias salazoneras de sardinas,
este matrimonio formaba parte de
una sociedad creada en los anos
60, que agrupaba a las pequenas
empresas de salazones de Isla Cris-
tina, hasta que en 1986 decidieron
independizarse creando su propio
negocio de ambito local y familiar.

En sus inicios comenzaron reali-
zando reparto de pescado conge-
lado vy despiezando atunes. Poco
a poco fueron elaborando otra se-
rie de productos como mojama de
atun, solomillo mechado de atun
con cerezas, o ventresca de atun
a la pimienta entre otros, con lo
que no soélo fueron abriendo mer-
cado sino que se introdujeron en
las cadenas de alimentacion de El
Corte Inglés.

Asi, en 1992 Pescados y Salazo-
nes La Higuerita, que continuaba
innovando con sus productos, y ya
los vendia en toda Espafa, realizo
una primera inversion para la re-

El buen hacer de Pescados y Salazones la Higuerita les ha valido el reconocimiento de diferentes

instituciones.

En 2009 consiguieron el premio “Empresarios del afio” que concede la Federacion Onubense de
Empresarios y la Obra Social de Caja Sol.

En 2010 han sido reconocidos con el “Premio a la diversificacion econémica” por su actividad centrada
en la transformacion de productos pesqueros. Reconocimiento que otorga la Junta de Andalucia a través
los Premios de Andalucia de Agricultura y Pesca.

EED
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novacion tanto de sus instalacio-
nes como de la maquinaria con la
que contaban.

Inversion que concluyo cinco
afnos después, tras una renova-
cion practicamente total de la
empresa que conseguia su adap-
tacion tecnologica a las nuevas
expectativas del mercado.
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Secadero de mojama.

Esta les permitio seguir en la
linea de innovacion e investi-
gacion que habian desarrollado
hasta el momento, con el desa-
rrollo no sélo de nuevos produc-
tos, sino también de nuevos for-
matos que pudieran llegar tanto
al publico en general, como a la
hosteleria y a las cadenas de dis-
tribucion, y que contaban ade-
mas con una mayor durabilidad.

La marca Platomar
persigue que el
consumidor solo tenga
que “calentar y comer”.

La expansion continu6é con la
incorporacion de sus lineas, esta
vez en Carrefour a través de la
marca “Productos de nuestra
tierra”, para lo que tuvieron que
pasar rigurosos criterios de cali-
dad, seguridad alimentaria y exi-
gentes controles de cata de sus
platos.

Pero el crecimiento no fue so6lo
de cara al exterior con su intro-
duccion en grandes cadenas de
distribucion y supermercados a
nivel nacional. La empresa fue
sometiéndose a diferentes cam-
bios con la creacion de distin-
tos departamentos como el de

calidad e higiene, el comercial,
de marketing, disefio, etcétera.
Crearon, por otra parte, la mar-
ca “Platomar”, platos precocina-
dos para “calentar y comer”, y

el mercado internacional bajo la
marca “Deluxe” comercializada
por los supermercados Lidl en
Espana, Portugal, Francia, Ho-
landa, Bélgica o Suecia, entre

lograron también adentrarse en otros.

Gran gama de productos

Pescados y Salazones La Higuerita es una empresa especializada
en salazones, ahumados, conservas y semiconservas de pescado.
Cuentan en su haber con dos marcas reconocidas, “Selectos del
Mar” y “Platomar”.

Entre sus productos cabe destacar un gran numero de lineas:
e Salazones: mojama de atun, atun salado, bonito etc.
e Seco-salados: huevas de atun, de bonito o de maruca.

o Cocidos: huevas de merluza con pimientos asados, pulpo
cocido de roca, pulpo a la gallega y calamar a la gallega.

e Ahumados: lomo de atun ahumado, salmon y bacalao
ahumado.

o Conservas: latas en sus diferentes formatos de atun, melva,
sardinas, caballa o mejillones.

o Semiconservas: solomillo de atun con cerezas, solomillo
de atun a las finas hierbas, ventresca de atun a la pimienta,
banderillas de attin ahumado con queso etc.

e Platos elaborados: atun con tomate o encebollado,
albondigas de sepia, hamburguesa de atun etc.

o Nuevas lineas: atin york, patés de pescados y mariscos.

» Nuevos proyectos: chirla a la marinera para calentar en el
microondas. En base a un proyecto de desarrollo de productos
junto a la Consejeria de Innovacion, Ciencia y Empresa.
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La Cofradia de Pescadores

“San Pedro”

de Peiiscola

moderniza sus instalaciones para mejorar su oferta

La renovada fabrica de hielo tiene una capacidad de produccion de 10 toneladas al dia

Lg Cofradia “San Pedro” de Peiiis-
ola ha realizado durante el pa-
sado ano una importante inversion
para mejorar y modernizar su siste-
ma de subasta, de almacenamien-
to y suministro de hielo. Inversion
global que ha superado los 220.000
euros, de los cuales el 25% ha sido
financiado por el Fondo Europeo de
la Pesca.

Unas mejoras que han recaido so-
bre todo en la fabrica de creacion de
hielo en escamas, una tarea que esta
Cofradia viene desarrollando desde
hace anos. Asi, tras la inversion se
ha construido e instalado un sistema
de almacenamiento, entrega y dosi-
ficacion de hielo con capacidad de
10 toneladas al dia.

Ademas, con la renovacion de la
fabrica se ha incorporado un dispen-
sador automatico e informatizado
para la venta del hielo lo que per-
mite una venta controlada y cargada
automaticamente en el programa
de gestion de subasta, con el consi-
guiente ahorro en personal al auto-
matizarse el proceso.

© Cofradia de Peniscola

Vista del puerto de Peniscola.
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Con la creacién de hielo en esca-
mas la cofradia cubre la demanda
tanto de la flota del lugar, compues-
ta por 30 barcos de arrastre y 19 de
artes menores, como de las embar-
caciones procedentes de otros puer-
tos pero que realizan su venta en la
lonja de Peiiscola. Por otra parte,
al comprar este hielo los pescadores
se aseguran que los productos no su-
fren la rotura de la cadena de frio,
y que son comercializados en las
mejores condiciones sanitarias y de
conservacion.

“El 25% de la inversion
ha sido financiado por

el Fondo Europeo de la
Pesca”.

Y es que la produccion de hielo
de la cofradia es digna de mencion.
En 2008 se produjeron 516.960 ki-
logramos de hielo, con un importe
de 31.017,60 euros. Una produccién
que ascendi6 cuantiosamente en
2009 con una venta de 666.740 ki-
logramos de hielo y un importe total
de venta de 33.340,20 euros.

Una produccion que podria au-
mentar ya que, siguiendo con su
plan de modernizacion, esta cofra-
dia tiene previsto cambiar los cuatro
generadores que crean el hielo para
asi aumentar su productividad. De
esta manera los citados generado-
res, con una capacidad de produc-
cion de dos toneladas y media por
unidad, pasarian a producir tres to-
neladas por unidad. En una primera
fase cambiaran uno de los generado-
res, y posteriormente, y en funcion
de su capacidad economica iran ac-
tualizando el resto.

En definitiva, a través de estas in-
versiones la Cofradia de Pefiscola ha
conseguido, por una parte ahorrar
energia al actualizar los equipos, por
otra, ahorrar en tiempo de personal
tras la automatizacion del proceso
de venta del hielo y finalmente, me-
jorar el control del hielo vendido a
la vez que facilitar a los comprado-
res un horario para la compra mas
ampliado. Unas mejoras que van en
la linea de esta Cofradia de ofrecer
el mejor servicio a sus afiliados.
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Webs y links de Comercializacion

Asociacion Nacional de Mayoristas de Pescados de Mercas (ANMAPE)

Creada en 1977, cuenta hoy dia con 387 empresas asociadas que operan
en 12 grandes Mercas localizados en Madrid, Barcelona, Bilbao, Valencia,
Zaragoza, Palencia, Leon, Salamanca, Granada Cordoba Sevilla y Ma-
laga. ANMAPE y sus asociados constituyen el 60% de la comerc1allzac10n
de productos del pescado en Espana, que en 2006, supusieron mas de
500.000 toneladas.

ANMAPE tiene como fines principales fomentar y defender el sistema de
libre iniciativa privada, en el marco de la economia de mercado.
http://www.anmape.es

Federacion Nacional de Asociaciones Provinciales de Empresarios
Detallistas de Pescados y Productos Congelados (FEDEPESCA)

Dicha federacion nace a finales de la década de los 70 como necesidad de
las Asociaciones Provinciales del sector de la pesca de crear una actuacion
coordinada en orden a representar como un unico colectivo los intereses
generales y comunes de cara a la Administracion Central.
http://www.fedepesca.org

Asociacion Espafola de Distribuidores Autoservicios y
Supermercados (ASEDAS)

Primera organizacion empresarial esparola en distribucion alimentaria
fundada con el objetivo de representar los intereses de sus empresas
asociadas ante las administraciones publicas, organismos sociales y en-

tidades privadas.

Pretenden mejorar dia a dia la forma en que sirven a sus clientes y ha-
cerlo respetando los valores del comercio como actividad al servicio de
la sociedad.

http://www.asedas.es

Asociacion Empresarial de Productores de Cultivos Marinos
(APROMAR)

Organizacion de ambito nacional y caracter profesional que tiene como
objeto la representacion del sector empresarial de la acuicultura marina
espanola, la prestacion de servicios que contribuyen a mejorar la compe-
titividad de nuestros asociados e impulsar comportamientos socialmente
responsables para una acuicultura sostenible.

http://www.apromar.es

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 Cristina,
ofrece servicios avanzados en tecnologias de alimentos del mar, tecno-
logias de procesos y tecnologias de sostenibilidad. Ademas de servicios
avanzados en prospectiva, desarrollo de negocio, internacionalizacion,
incubacion empresarial, desarrollando capacidades para interactuar a
escala internacional y estructurar todo tipo de proyectos.
http://www.citgarum.com

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

Asociacion empresarial, sin animo de lucro, que en base a su vocacion
de servicio, representacion, defensa y promocion de los intereses eco-
noémicos, sociales y profesionales de sus asociados, pone a su servicio
sus modernas instalaciones y su personal, como asociacion plurisectorial
representativa de diferentes sectores ligados a la transformacion de pro-
ductos de la pesca y la acuicultura.

http://www.anfaco.es

CONXEMAR

Asociacion Espariola de Mayoristas, Transformadores, Importadores y Ex-
portadores de Productos de la Pesca y la Acuicultura consolidada 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 aso-
ciados y del sector en el ambito europeo, nacional y autondmico.
http://www.conxemar.com

Cluster de Empresas Pesqueras en Paises Terceros (CEPPT)

Asociacion de asociaciones que actiia como portavoz de aquellas empre-

sas que poseen inversiones en paises no comunitarios. La Secretaria Ge-

neral del Mar, del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino,

participa como socio protector.

Los representantes del Cluster defienden la importancia de las inversio-

nes extranjeras en el exterior, tanto para el abastecimiento del mercado
comunitario como para la cooperacion al desarrollo (generacion de em-

pleo y riqueza en los paises terceros en los que desarrollan su actividad.

http://www.clusterdepesca.es
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CONSERVAS DE PESCADO Y MARISCO

SANAS POR NATURALEZA
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