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Circunstancias como la última reforma de la Política Pesquera 

Común, que insta a aprovechar al máximo las proteínas del mar 

al obligar a los buques a desembarcar todas sus capturas, o las 

limitaciones derivadas de una gestión basada en el ecosistema, 

o las recomendaciones de organismos como la Organización 

Mundial de la Salud o la FAO para incluir al pescado en una 

dieta saludable, o la irrupción de una nueva cocina centrada en 

el disfrute de comer a partir de la fusión de técnicas culinarias 

internacionales, han dado una nueva dimensión a la pesca.

En este momento, la industria trata de afrontar los problemas 

y aprovechar las oportunidades que representa esta nueva si-

tuación. Por una parte, intenta dotar a los productos de un 

mayor valor añadido. Si las posibiliades de pesca de las espe-

cies con valor comercial se reducen, incidir en la calidad y en 

la demanda pueden aumentar los precios. Por otra parte, trata 

también de dar valor comercial a especies que hasta ahora se 

descartaban. Es algo que la industria ya ha hecho con éxito con 

anterioridad con especies como el fletán negro o el marujito.

Además, la necesidad de mejorar la alimentación de las perso-

nas para, por una parte, reducir los gastos sanitarios derivados 

de una mala nutrición que provoca sobrepeso o diversos tipos 

de enfermedades y, por la otra, paliar problemas como el ham-

bre que afecta todavía a una parte significativa de la población 

mundial.

Y, por último, la industria se prepara también para convertirse 

en el suministrador de la que se convertirá en la principal fuen-

te de proteínas para la alimentación humana. Todo los expertos 

coinciden que el mar es la principal esperanza en este sentido.

La Cooperativa de Armadores del Puerto de Vigo (ARVI) se 

enfrenta a estos nuevos retos desde una posición de responsa-

bilidad, por una parte, con el medio ambiente, y, por la otra, 

con todos los aspectos sociales y económicos. Además de los 

aspectos citados anteriormente, ARVI se encuentra en una re-

gión altamente dependiente de la pesca, donde esta actividad 

es un sector estratégico e imprescindible para el desarrollo de 

toda la comunidad.

En este contexto se enmarcan actuaciones como la IV Con-

ferencia Internacional sobre el Futuro de la Pesca que, ade-

más, planteará experiencias sobre educación nutricional como 

la que se aplica en Japón; o el Festival ARVI do Peixe Vigo 

SeaFest, que planteará las enormes posibilidades del pescado 

desde el punto de vista de la cultura culinaria; o la campaña 

Grandes Desconocidos, para fomentar el consumo de especies 

actualmente descartadas o de bajo valor comercial.

Sabroso, saludable y necesario

a fondo: SECTOR PESQUERO NACIONAL E INTERNACIONAL. Pags. 15 a 22
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l pescado como parte imprescin-

dible en una dieta saludable y sos-

tenible es el argumento de la IV 

Conferencia Internacional sobre el 

Futuro de la Pesca, que tendrá lu-

gar el 22 de junio, organizada por 

la Cooperativa de Armadores de 

Pesca del Puerto de Vigo.

La necesidad de que la población 

adquiera hábitos de alimentación 

saludables fue puesta de mani-

fiesto por la FAO en 1992, cuando 

se convocó la primera Conferencia 

Internacional sobre Nutrición.

La preocupación de este organis-

mo de las Naciones Unidas era la 

consecuencia de la constatación 

de que “la mayoría de los países 

se ven afectados por alguno o al-

gunos de los problemas situados 

en uno o ambos polos opuestos 

del espectro de malnutrición: sub-

nutrición aguda o crónica, caren-

cia de micronutrientes, obesidad 

o enfermedades relacionadas con 

la alimentación, tales como la dia-

betes de tipo II, las enfermedades 

cardiovasculares y determinados 

tipos de cáncer”.

De la Conferencia salió la reco-

mendación a los países de realizar 

guías alimentarias basadas en ali-

mentos. Se trata, según la descrip-

ción de la FAO, de “breves mensa-

jes positivos de carácter científico 

sobre alimentación y modos de 

vida sanos, cuyo propósito es pre-

venir distintas formas de malnutri-

ción y mantener el buen estado de 

salud y nutrición de las personas”.

Estas guías “traducen las reco-

mendaciones nutricionales en in-

formación simple utilizando para 

ello un lenguaje y unos símbolos 

Dieta saludable
Asignatura pendiente
Países como Japón han atendido ya las recomendaciones
de la FAO de incluir la nutrición en los programas educativos

LA FAO RECOMIENDA EDUCACIÓN E INFORMACIÓN
La Segunda Conferencia Internacional sobre Nutrición (ICN2), que tuvo lugar en Roma 
en noviembre de 2014, además de establecer un nuevo marco de actuación internacio-
nal, resumió sus resultados en dos recomendaciones:

Desarrollar, adoptar y adaptar, cuando sea necesario, guías internacionales sobre 
dietas saludables.

Poner en marcha intervenciones de educación nutricional e información basadas en 
las  guías nacionales sobre nutrición, así como políticas relacionadas con la alimen-
tación y las dietas a través de la mejora de los programas educativos, educación 
nutricional en la salud, agricultura y servicios de protección social, intervenciones en 
la comunidad y puntos de información sobre venta, incluído el etiquetado.

Posteriormente. en el documento “Platos, Pirámides y Planetas”, la FAO destacó que en  
las conclusiones de la ICN2 se echaba en falta una mención expresa a las necesidades 
de protección medioambiental.



fácilmente comprensibles para el 

público en general”.

Están centradas en los alimentos 

que se consumen normalmente, 

el tamaño de las porciones y los 

comportamientos.

La mayoría de las guías realizadas 

hasta el momento coinciden en la 

recomendación del consumo de 

alimentos vegetales, especialmen-

te hortalizas y frutas, así como la 

reducción del consumo de grasas 

sólidas, sal y azúcar.

También suelen estar basadas en 

pautas tradicionales de alimenta-

ción.

Dietas sostenibles
En el proceso de aplicación de las 

recomendaciones de las Conferen-

cias Internacionales sobre Nutri-

ción, la FAO ha introducido en los 

últimos años el concepto de dietas 

sostenibles.

De acuerdo con la FAO, “las die-

tas sostenibles son aquellas que 

generan un impacto ambiental re-

ducido y que contribuyen a la se-

83 PAÍSES CON GUÍAS NUTRICIONALES
La FAO ha identificado 83 países que dispo-
nen de guías que establecen dietas basadas 
en unas necesidades nutricionales saluda-
bles.
Según el estudio “Platos, Pirámides y Pla-
netas”, la existencia de guías nutricionales 
nacionales está en relación con la riqueza de 
los países, de acuerdo con la clasificación del 
banco mundial.
Solamente dos países de bajos ingresos dis-
ponen de un documento de este tipo (Benin 
y Nepal), lo que representa un seis por ciento 
del total. En cambio, de los países más desa-
rrollados hay 43 que disponen de una guía 
nacional, un 43 por ciento del total.
El denominador común de las guías es la 
recomendacióin de consumo de frutas y 
vegetales (presentes en el 96 y el 94 por 
ciento de ella, respectivamente). También 

es frecuente la recomendación de reducir 
el consumo de carnes. En líneas genera-
les, las guías recomiendan un consumo 
de pescado de entre dos y tres veces por 
semana.
Países como Alemania, Brasil, los países 
Nórdicos, Quatar, Australia, Estados Unidos, 
Países Bajos, Estonia, Reino Unido o Francia,  
han incluido consideraciones medioambien-
tales en sus guías nacionales de nutrición.
La mayoría de los países han optado por un 
esquema de pirámide para sintetizar sus re-
comendaciones de dieta saludable, con ex-
cepciones como el Reino Unido, que presen-
ta un diagrama de “tarta” denominado “El 
plato del buen comer”, o Japón, que invierte 
la gráfica y le da forma de peonza.
Las guías se adaptan a los hábitos de consu-
mo tradicionales de cada región.

Sigue en pág. 6 • • •

FUENTE: FAO
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PAÍS

Francia

España

Suecia

EU

2006

12,4 %

15 %

n.d.

n.d.

2008

n.d.

n.d.

n.d.

15,5 %

2011

n.d.

n.d.

11,2 %

16,6 %

2012

15,0 %

17,0 %

11,8 %

17,0 %

2009

14,5 %

n.d.

10,4 %

n.d.

guridad alimentaria y nutricional 

y a que las generaciones actuales 

y futuras lleven una vida saluda-

ble. Además, protegen y respetan 

la biodiversidad y los ecosistemas, 

son culturalmente aceptables, ac-

cesibles, económicamente justas 

y asequibles y nutricionalmente 

adecuadas, inocuas y saludables, y 

optimizan los recursos naturales y 

humanos”.

Guías en España
La Agencia Española de Seguridad 

Alimentaria y Nutrición ha ela-

borado una guía titulada “Come 

sano y muévete: 12 decisiones sa-

ludables” y otra sobre “Nutrición 

saludable de la infancia a la ado-

lescencia: La alimentación de tus 

niños y niñas”.

Entre las doce “decisiones salu-

dables”, la guía española incluye 

la recomendación de comer más 

pescado.

Según este documento, “el pes-

cado es una alimento comparable 

a la carne y a los huevos en su 

riqueza proteica y con un mejor 

perfil graso, puesto que contiene 

cantidades importantes de ácidos 

grasos omega-3, que aumentar el 

colesterol HDL (“bueno”) y redu-

cen el colesterol LDL (“malo”) y 

los triglicéridos”.

Además de recomendar el consu-

mo de pescados grasos (azules), la 

guía incide en que “el pescado ma-

gro, también conocido como blan-

co (gallo, lenguado, merluza...) tie-

ne igualmente un muy buen aporte 

nutricional: minerales, vitaminas, 

proteínas de excelente valor bioló-

gico y, al tener menor contenido 

graso, aporta menos calorías”.

Las recomendaciones de la guía 

nutricional española también des-

tacan que “hay que estimular el 

consumo de pescado en los niños, 

en cualquiera de sus formas y es-

pecies y alternarlo con otros ali-

mentos de origen animal”.

Y concluye que “la presencia de 

pescado en nuestra alimentación 

nos ayuda a luchar de una forma 

saludable conttra la monotonía ali-

mentaria”.

Los datos de 
Francia y Espa-

ña se refieren 
a mayores de 

18 años, los 
de Suecia a 

mayores de 16 
años y los de la 

UE a mayores 
de 15 años

PREVALENCIA DE LA OBESIDAD EN FRANCIA, ESPAÑA, SUECIA Y LA UE

De acuerdo con el “Análisis coste beneficio 
del proceso para la implementación prácti-
ca de dietas sostenibles en Francia, España 
y Suecia y evaluación del impacto de las 
dietas sostenibles en  la UE”, del proyecto 
LiveWell for Life (WWF, Fiends of Europe y 
Programa Life de la UE), si se mantienen las 
tendencias actuales, la obesidad afectará a 
un 21 por ciento de la población de Europa 
en 2020.
Según este análisis, en Suecia, la obesidad 
alcanzará un 13,9 por ciento en 2020; en 
Francia un 16,2 por ciento y en España un 
19,3 por ciento.
Estos serían los peores escenarios del estu-
dio que, en el mejor de los casos, estiman 
que la obesidad en Europa en 2010 alcanza-

rá a un 18,5 por ciento de la población.
Como referencia, el estudio indica que el 
coste anual por enfermedades relacionadas 
con el sobrepeso es de 596 euros por perso-
na en España (dato de 2012); 780 euros por 
persona en Francia (2012) y 2.806 euros por 
persona en Suecia (2003).
En el escenario de referencia, es decir, si 
se mantienen las actuales tendencias, esto 
significa que la obesidad tendrá en 2020 un 
coste de 9,2 mil millones de euros en Fran-
cia, 6,5 mil millones de euros en España y 4 
mil millones de euros en Suecia.
En la Unión Europea, el gasto originado por 
las enfermedades relacionadas con la obe-
sidad sería de entre 180,2 mil millones de 
euros y 204,4 mil millones de euros.

FUENTE: “LiveWell for Life”

“EatWell Plate del orga-
nismo público de salud 
del Reino Unido (Public 
Health England-PHE).

Piramide tridimensional 
de la Sociedad Alemana
de Nutrición (DGE).

“Pagoda China de la Alimentación” de la Sociedad 
China de Nutrición.

Los países con guías alimen-
tarias tratan de adaptar sus 

recomendaciones a la alimen-
tación tradicional e incluso 

proponen representacio-
nes gráficas en función 

de esas tradiciones.
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Japón dispone desde 2005 de una ley para la educación sobre los alimentos 
como respuesta a nuevos hábitos que afectaban a la salud de la población

L a Administración de Japón es pro-

bablemente el Gobierno mundial 

que ha aplicado de una forma más 

rigurosa las recomendaciones de 

las Conferencia Internacionales 

sobre Nutrición, de la FAO y de la 

Organización Mundial de la Salud. 

Japón, además de disponer de una  

completa Guía Nutricional, ha de-

sarrollado una ley pionera que se 

refiere a la necesidad de introducir 

el conocimiento de los alimentos 

en los programas educativos.

Se trata de la Ley Base sobre el 

Shoku Iku, que trata de dar res-

puesta a una serie de problemas 

identificados por las autoridades 

niponas que estaba afectando ne-

gativamente a la salud de la po-

blación. La primera y más patente 

consecuencia era un aumento alar-

mante de la obesidad, incluso en la 

población infantil.

Por otra parte, la creciente costum-

bre de adquirir alimentos ya prepa-

rados, la desaparición paulatina de 

Las recomendaciones 
nutricionales de Japón 

se plasman en un 
gráfico denominado 

“Peonza de la alimen-
tación”.
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la primera comida de la mañana o 

el aumento de niños y adolescentes 

que comen solos alejaba la posibi-

lidad de adquirir los hábitos tradi-

cionales que habían convertido a la 

población japonesa en una de las 

más sanas y longevas del mundo.

El Gobierno llegó a la conclusión 

de que el entorno más adecuado 

para recuperar estos hábitos era la 

escuela, una idea que coincidía con 

la expresada por la Segunda Con-

ferencia Internacional sobre Nutri-

ción.

Las Guías Nutricionales Japonesas, 

que establecen las bases del mode-

lo que se enseña a los escolares, así 

como la dieta ideal para los adul-

tos, se basa en unas pautas que 

han sido reflejadas en un gráfico 

que se conoce como “Guía Peonza 

de la Alimentación”. Esta dieta se 

basa en un consumo frecuente de 

cereales y vegetales y un consumo 

moderado de leche y frutas. En el 

medio de la peonza, la carne, los 

pescados y los platos de soja, con la 

advertencia de moderar el consumo 

de bocadillos, repostería y bebidas 

azucaradas.

Uno de los aspectos principales de 

este programa japonés es la coordi-

nación desde la propia Presidencia 

del país de diversos departamentos 

y organismos públicos: la Comisión 

de Seguridad Alimentaria, y los 

ministerios de Educación Cultura, 

Deportes, Ciencia y Tecnología, 

de Salud, Trabajo y Bienestar y de 

Agricultura, Silvicultura y Pesca.

Además, ha sido necesaria también 

la implicación de los agricultores, 

los pescadores y las empresas rela-

cionadas con la alimentación.

En este sentido, la Ley anima a 

agricultores y pescadores a “ofre-

cer oportunidades para que las 

personas experimenten actividades 

relacionadas con la agricultura, la 

silvicultura y la pesca”. El objetivo 

es “que mejoren la comprensión so-

bre los beneficios de la naturaleza 

y la importancia de las actividades 

humanas en la producción y la dis-

tribución de alimentos”. También 

se busca que agricultores y pes-

cadores “hagan esfuerzos sinceros 

para promover las actividades del 

Shoku Iku en colaboración con los 

educadores y el resto de partes in-

teresadas”.

Por su parte, las empresas relacio-

nadas con la alimentación deberán 

promover “voluntaria y activamen-

te el Shoku Iku en sus operaciones 

comerciales y realizar, al mismo 

tiempo, los esfuerzos reales para 

cooperar con las medidas del Go-

bierno nacional y los Gobiernos 

locales en la promoción de la edu-

cación sobre alimentación”.

De esta manera, es frecuente que 

el alumnado japonés visite fábri-

cas o mercados o asista a clases de 

cocina auspiciadas por este tipo de 

empresas.

EN CASA NO SE APRENDE
De acuerdo con diversas encuestas utilizadas por la Ad-
ministración japonesa para desarrollar su ley de Shoku 
Iku, a principios de este siglo aumentaba de forma alar-
mante la cantidad de personas que cedía ante alimentos 
listos para consumir en todas sus comidas. También cre-
cía el número de niños y, sobre todo, de adolescentes, 
que desayunaban solos. Según estos datos, un porcen-
taje creciente de la población tenía menos posibilidades 
de comprar ingredientes y cocinarlos. Tampoco crecían 
las posibilidad de “cenar” en familia. La conclusión fue 
que el entorno familiar no era el más adecuado para el 
desarrollo de una cultura de Shoku Iku, entendida como 
la adquisición de conocimientos sobre los alimentos, así 
como la capacidad de elegir los alimentos apropiados. 
Otro dato preocupante para la Administración nipona fue 
la constatación de que la población estaba perdiendo el 
hábito de desayunar, lo que provoca efectos negativos, 
como los trastornos derivados de un aporte de energía 
insuficiente por la mañana, o la posibilidad de comer en 
exceso en el resto de las comidas, lo que incide en la obe-
sidad y otras enfermedades.

La Ley Base sobre el Shoku Iku 
ha llevado la alimentación , la 
nutrición y la cocina a las aulas 
de los colegios japoneses.
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ESCENARIO 1

Viernes, 7 de julio

Mambo Jambo
21:30 h.

Miss Caffeína
23:15 h.

Sábado, 8 de julio

Julián Maeso
21:30 h.

Freedonia
23:15 h.

Domingo, 9 de julio

Grupo invitado
21:30 h.

The Soul Jacket
23:15 h.

BALONMANO 
PLAYA

I TROFEO VIGO SEAFEST

Viernes, 7 de julio
17:00 h. - 21:00 h.

VOLEY PLAYA
I TROFEO VIGO SEAFEST

Sábado, 8 de julio
11:00 h. - 14:00 h.
17:00 h. - 20:00 h.

FUTVOLEY 
PLAYA

I TROFEO VIGO SEAFEST

Domingo, 9 de julio
11:00 h. - 14:00 h.
17:00 h. - 20:00 h.

WATERPOLO
III TORNEO MARÍTIMO

Viernes, 7 de julio
18:30 h. - 19:00 h.

Sábado, 8 de julio
10:00 h. - 14:00 h.
16:00 h. - 21:00 h.

Domingo, 9 de julio
11:00 h. - 14:00 h.

KAYAK-POLO
TORNEO DE LA
LIGA GALLEGA

Domingo, 9 de julio
10:30 h. - 18:00 h.

FLY-BOARD
EXHIBICIONES DE VUE-

LOS DE MAR

Varias exhibiciones al día.

BAUTIZOS 
DE MAR

Viernes, 7 de julio
16:00 h. - 17:30 h.
18:00 h. - 19:30 h.

Sábado, 8 de julio
10:00 h. - 11:30 h.
12:00 h. - 13:30 h.
16:00 h. - 17:30 h.
18:00 h. - 19:30 h.

Domingo, 9 de julio

10:00 h. - 11:30 h.
12:00 h. - 13:30 h.
16:00 h. - 17:30 h.
18:00 h. - 19:30 h.

ESCENARIO 2

Viernes, 7 de julio

Hot Chocolates
12:30 h.
17:30 h.

Sábado, 8 de julio

Clarence Bekker
12:30 h.
17:30 h.

Domingo, 9 de julio

Las Lollipops
12:30 h.
17:30 h.

PROGRAMA MUSICAL PROGRAMA DEPORTIVO

Cocina creativa, 
música, deporte 
y mucho más
El Festival Arvi do Peixe presenta una completa 
programación que llenará de actividad la fachada 
marítima de Vigo los días 7, 8 y 9 de julio

Promover el consumo de pescado, 

así como la gastronomía y la cultu-

ra asociadas a la pesca, en un am-

biente festivo es el principal obje-

tivo de la primera edición del Vigo 

SeaFest, el Festival ARVI do PAixe, 

que se celebrará los días 7, 8 y 9 de 

julio de este año.

Vigo SeaFest ocupará más de 

23.000 metros cuadrados en los 

Jardines de Elduayen y el paseo del 

Puerto Deportivo del Naútico en 

Vigo.

En total, habrá 25 puestos que 

ofrecerán recetas elaboradas con 

la base de las especies capturadas 

por las flotas asociadas a la Coo-

perativa de Armadores de Vigo. 

Doce de esos despachos contarán 

con cocinas en las que cocineros de 

restaurantes vigueses presentarán 

recetas preparadas específicamen-



Diego Novas
y Marcos Blanco
“Barrabasada”
Salpicón Bastardo de 
Merluza

Anabel
García-Barroso
“La Bastarda”
Espardarte Limeño

Ricardo Macedo
“La Central Gastro”
Galeburguer de raya a la 
brasa.

Alberte Gutiérrez
“Hierba Luisa”
Rape a la brasa con al-
caparras, chips de ajo y 
muchas cosas más.

Fernando Joa-
quim de Sousa
“Hiroky Sushi Bar”
Maki Mori (Sardina)

Juan Carlos Perret
“Kero Cocina Peruana”
Ceviche Carretillero de 
Marrajo

Sergio Vázquez
“La Pintxoteca del 
mar”
Bacalao and chips Nikkei

Juanjo Figueroa
“Lume de Carozo”
Taco de quella pibil con 
pico de gallo de piña

Jimena Meije
“María Manuela”
Gallineta de corral

Jonathan Mota
“Mijo Mini Bar”
Perrito de langostino y 
bloody mary

Adrían Albino 
“Niño Corvo”
Xurelo marinado con yu-
zouy tomate

Antonio Guerra
“La Ventana Indiscre-
ta”
Gallo de falso pil pil y 
cous cous de coliflor

Los puestos de especialidades ofrecerán 
12 platos diferentes, entre ellos:

“DON PEPE”
Plato de mejillones
Pulpo á feira
Empanadas y empanadillas
Brochetas de vieiras

“MOMO 46”
Calamares en tempura
Fritura de pescados
Almejas a la plancha
Hamburguesa del mar

PUESTOS DE COCINA DE AUTOR ESPECIALIDADES
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PROGRAMA DE TALLERES FAMILIARES

“GRANDES DESCONOCIDOS”
Especies que hasta ahora han sido descartadas o tienen un 
valor muy bajo en el mercado, que de gran calidad y posibi-
lidades culinarias, tendrán un especial protagonismo en el 
Vigo SeaFest. En concreto, uno de los puestos de cocina de 
autor del Festival preparará recetas con lampuga, melva y 
maruca. Estas especies están incluidas en la campaña Gran-
des Desconocidos, desarrollada por ANAMER, ANASOL y 
ANAPA con financiación del MAPAMA y de la UE.

te para el Festival después de un 

sorteo en el que se asignó a cada 

chef una especie.

La oferta gastronómica se comple-

tará con una cocina que preparará 

especies poco conocidas y actual-

mente descartadas y con otros 12 

despachos que ofrecerán especiali-

dades como pulpo, mejillones, em-

panadas, etc.

La industria pesquera, así como las 

de transformación y comercializa-

ción de los productos de la pesca 

contarán con sus propios espacios 

en los que mostrarán sus productos 

y programarán degustaciones.

Al mismo tiempo, el Pabellón ARVI 

del Festival, además de acoger una 

exposición sobre la pesca, ofrece-

rá una programación permanente 

de exhibiciones de cocina y clases 

magistrales a cargo de reputados 

cocineros.

Los asistentes al festival podrán 

disfrutar de una programación 

musical que ha sido el resultado 

de un convenio entre ARVI y la 

cervecera Estrella Galicia.

Vigo Seafest contará con un sis-

tema de pago que evitará el uso de 

efectivo y que se basará en el pago 

con cualquier tarjeta de crédito o 

débito o con las tarjetas propias del 

festival que se podrán recargar en 

las taquillas.
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Conferencia Internacional sobre el Futuro de la Pesca

“La educación nutricional 
de hoy es la base de un 
futuro saludable
En pescado como alimento de gran valor culinario y como parte de una dieta sana 
centrará la IV Conferencia Internacional de la Cooperativa de Armadores

La implicación de los profe-
sionales de toda la cadena 
de la industria alimentaria es 
fundamental para una buena 
educación nutricional.

Los tres ponentes que participa-
rán en la Conferencia abordarán 
aspectos relacionados con 
la alimentación, la nutrición 
saludable y la gastronomía.

Pepe 
SollaKayo 

Kurotani
Jogeir 
Toppe

Chef en Casa Solla. Una Estrella Michelin 
y tres Soles Repsol. Miembro fundador del 

Grupo Nove. Comenzó a trabajar en 1991 en 
Casa Solla, restaurante de gestión familiar.

Estudió Ciencias Empresariales y en 1995 
comenzó su formación en cocina.

Responsable de la Sección de Shokuiku. 
Departamento de Educación Nutricional, 

Institutos Nacionales de Innovación Biomé-
dica, Salud y Nutrición. Instituto Nacional de 

Salúd y Nutrición de Japón.

Oficial de la Industria Pesquera de la FAO. Se 
encarga, entre otras labores, de destacar el 

papel que los recursos marinos desempeñan 
en la reducción de los niveles de inseguridad 

alimentaria y desnutrición.

K ayo Kurotani, respon-

sable de la aplicación 

en Japón de la Ley sobre 

Shuku Iku (ver págs. 8 y 

9) explicará en Vigo la ex-

periencia nipona sobre la 

introducción de la nutri-

ción y la alimentación en 

los programas educativos.

La educación sobre nutri-

ción como un fundamen-

to de un futuro saludable 

será el argumento central 

de la IV edición de la 

Conferencia Internacional 

sobre el Futuro de la Pes-

ca, que se celebrará en la 
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PROGRAMA

REGISTRO DE ASISTENTES

ACTO DE INAUGURACIÓN

PRESENTACIÓN DE ARVI
Javier Touza. Presidente de ARVI

PRESENTACIÓN DE LA IV CONFERENCIA 
INTERNACIONAL ARVI SOBRE EL FUTURO 

DE LA PESCA
José Antonio Suárez-Llanos. 

Director gerente de ARVI

PRIMERA PONENCIA
“La lucha contra la malnutrición y el papel 

que  desempeña el pescado”
Presenta: Ana Fuentes

PONENTE:  
Jogeir Toppe. Oficial de la Industria de la 

Pesca de la FAO
DEBATE CON LOS ASISTENTES

PAUSA CAFÉ

SEGUNDA PONENCIA
“La peonza de la guía alimenticia japonesa y 
la mortalidad: la evidencia y la aplicación de 

la educación nutricional”.
Presenta: Adrián Amoedo

PONENTE:
Kayo Kurotani. Responsable de la Sección 
de Shokuiku. Departamento de Educación 

Nutricional, Institutos Nacionales de Innova-
ción Biomédica, Salud y Nutrición. Instituto 

Nacional de Salúd y Nutrición de Japón
DEBATE CON LOS ASISTENTES

TERCERA PONENCIA
“La importancia de la preparación culinaria 

en la educación nutricional”
Presenta: Soledad Antón

PONENTE:
Pepe Solla. Gerente y chef del restaurante 

Casa Solla.
DEBATE CON LOS ASISTENTES

CLAUSURA DE LA CONFERENCIA

08:45 h.
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09:30 h.

09:40 h.

09:50 h.

10:35 h.

11:00 h.

11:20 h.

12:15 h.
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sede de la Cooperativa de 

Armadores de Pesca del 

Puerto de Vigo (ARVI) el 

día 22 de junio. La Con-

ferencia se enmarca en 

las actividades desarro-

lladas durante este año 

por ARVI encaminadas a 

la promoción del consumo 

de productos pesqueros 

como parte de una dieta 

saludable. Estas activida-

des también incluyen el 

desarrollo de la campaña 

“Grandes Desconocidos” 

para la promoción de es-

pecies que hasta ahora 

han sido descartadas o 

no llegan al mercado, y 

el Festival Arvi do Peixe 

Vigo Seafest, que tendrá 

lugar los días 7, 8 y 9 de 

julio.

La Conferencia contará 

también con la participa-

ción de un alto funcio-

nario de la FAO, Jogeir 

Toppe, que analizará la 

importancia de la pes-

ca en las necesidades de 

alimentación de la huma-

nidad.

La tercera ponencia anali-

zará las posibilidades del 

pescado como parte de la 

cultura culinaria. Este as-

pecto lo presentará Pepe 

Solla, cocinero con una 

Estrella Michelín muy fa-

miliarizado con la cocina 

de productos del mar.

Según explican los orga-

nizadores, “la IV edición 

de la Conferencia Inter-

nacional Arvi sobre el 

Futuro de la Pesca se ha 

fijado como meta, por 

un lado, garantizar que 

la Seguridad Alimentaria 

sea un factor relevante a 

tener en cuenta conjunta-

mente con los Objetivos 

de Desarrollo Sostenible. 

Por otro lado, destacar la 

importancia que hoy en 

día tiene la educación nu-

tricional para la población 

mundial, ya que ello redu-

cirá sin duda los factores 

de riesgo relacionados con 

la salud, contribuyendo a 

que las generaciones ac-

tuales puedan tener una 

esperanza de vida mayor.

Como sucedió en las an-

teriores ediciones, al tér-

mino de la Conferencia 

habrá una desgustación 

de productos de las flotas 

pesqueras de Galicia.



A Fondo

SECTOR PESQUERO
NACIONAL E
INTERNACIONAL
16 18 20Quintana 

plantea el Brexit 
como una 
oportunidad

Nuevos proyectos 
de construcción 
y reparación en 
NODOSA

Burela reuna 
una vez más 
al sector 
pesquero en 
Expomar
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Rosa Quintana, durante la jornada de inauguración de Expomar en Burela.

“El Brexit es la 
ocasión ideal para 
revisar el sistema 
de TAC y cuotas”

a salida de Reino Unido 

de la Unión Europea abre 

la puerta para revisar el 

principio de estabilidad 

relativa que rige el reparto 

de TAC y cuotas pesqueras 

en la Unión Europea. “El 

Brexit es la ocasión ideal”, 

afirmó la conselleira do 

Mar, Rosa Quintana, “lo 

que permitiría obtener be-

neficios importantes para 

el futuro del sector pes-

quero gallego”.

Quintana hizo estas decla-

raciones en la inauguración 

de la feira Expomar de Bu-

rela, celebrada el pasado 

mes de mayo, donde se-

ñaló que la consecución de 

más cuotas para el sector 

pesquero gallego es “nues-

tra principal línea de tra-

bajo en la adecuación de la 

Política Pesquera Común”, 

al tiempo que se compro-

metió a trabajar junto con 

el Gobierno central por un 

aprovechamiento íntegro 

de las cuotas de pesca y en 

mejorar su gestión de ma-

nera que se pemitan mayo-

res posibilidades de pesca 

para Galicia.

Así, recordó que se seguirá 

trabajando por la consecu-

ción de más posibilidades 

de pesca para todas las flo-

tas, pero subrayó que “no 

es una decisión que depen-

da en exclusiva del gobier-

no gallego”. No obstante, 

explicó que su departa-

mento será el responsable 

de desarrollar una estrate-

gia ante la Unión Europea 

capaz de hacer valer una 

subida general de las cuo-

tas de pesca que garantice 

el futuro del sector.

En esta línea, la consellei-

ra recalcó que así se vino 

trabajando en los últimos 

años, como lo demuestra 

el incremento alcanzado 

por la primera venta de pez 

y marisco, que en 2016 fue 

de 491 millones de euros 

por la descarga de 188.600 

toneladas, “la mejor cifra 

de los últimos 20 años”, 

señaló.

Además, tamén destacó 

que desde 2016 aumenta-

ron las afiliaciones al Insti-

tuto Social da Mariña y que 

Rosa Quintana, convencida de 
los beneficios para el sector 
pesquero de la salida de Reino 
Unido de la Unión Europea

La consellería do 
Mar desarrollará una 
estrategia ante la UE para 
subir las cuotas de pesca

La primera venta de pez y 
marisco en 2016 ascendió 
a 491 millones, “la mejor 
cifra en 20 años”

L
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se dieron de alta en el sec-

tor del mar 274 personas, 

según los datos de febrero 

de este año.

La titular de Mar, que cali-

ficó la feria Expomar como 

“un punto de encuentro 

tan relevante como nece-

sario para los profesionales 

del sector del mar, parti-

cipó en la apertura de las 

“XXIV Jornadas Técnicas 

Expomar 2017”, cuyas po-

nencias se centraron en las 

consecuencias del Brexit 

para el futuro del sector 

pesquero gallego y en la 

obligación del desembarco 

de las especies. Además, se 

abordaron otras cuestiones 

como a trazabilidad de los 

productos pesqueros, la 

cadena de valor del pesca-

do y la comercialización.

En relación con el Brexit, se 

manifestó también en Vigo 

la directora del Instituto 

Tecnolóxico para o Control 

do Medio Mariño (Intec-

mar), Covadonga Salgado, 

que destacó en Vigo el tra-

bajo conjunto de Galicia y 

Europa ante retos como la 

inspección de la actividad 

pesquera y el proceso de 

salida de Reino Unido de 

la Unión Europea. 

Durante el acto de celebra-

ción del Día de Europa da 

Agencia Europea de Con-

trol de la Pesca, Salgado 

señaló que el cometido de 

la Xunta de Galicia será 

“participar activamente en 

el seguimiento de todo el 

proceso, preparar los argu-

mentos de Galicia y buscar 

las vías necesarias para 

hacer que la pesca sea una 

cuestión más que relevante 

en los comités de traba-

jo que plasmen el posible 

acuerdo entre la Unión 

Europea y Reino Unido”. 

En este sentido, llamó a 

aprovechar esta ocasión y 

a convertirla en una opor-

tunidad.

En cuanto a las institucio-

nes europeas situadas en 

Reino Unido, la directora 

do Intecmar afirmó que 

Galicia estará vigilante 

sobre su futuro y destacó 

la importancia del Labora-

torio Comunitario de Refe-

rencia para el seguimiento 

de los contaminantes vi-

rales y bacteriológicos de 

los moluscos bivalvos, que 

desarrolla unas funciones 

transcendentales en la co-

mercialización de estos 

productos en el mercado 

interior. 

La directora de Intecmar 
destaca la importancia del 
Laboratorio Comunitario 
de Referencia

Galicia estará vigilante 
sobre el futuro de las 
instituciones europeas en 
Reino Unido

La flota española de 
Gran Sol ha sufrido 
desde la entrada de 
España en la UE las 
consecuencias de 
un criterio de reparto 
deficiente.



alicia es la principal comu-

nidad autónoma española 

en exportación de produc-

tos del mar y representa 

más del 30% del total del 

volumen de exportacio-

nes de estos productos de 

España, exceptuando los 

pescados secos, salados y 

ahumados. Así lo destacó 

en Santiago la conselleira 

do Mar, Rosa Quintana, 

durante la clausura de la 

jornada “Novos mercados” 

para los productos pesque-

ros gallegos, organizada 

por la Consellería do Mar.

La conselleira destacó el 

potencial de la industria 

conservera gallega, pues 

“nuestra capacidad ex-

portadora crece de año en 

año, hasta llegar alrededor 

del 80% de las exportacio-

nes de este tipo de produc-

tos en España”, subrayó. 

En este sentido, destacó 

el incremento en 2016 del 

7% del volumen de expor-

taciones y de un 10% en su 

valor con relación al año 

anterior.

De ahí, afirmó, la apuesta 

de la Consellería do Mar 

“por un futuro ligado a la 

industria de transforma-

ción de los productos del 

mar, con un apoyo de casi 

100 millones de euros que 

el Fondo Europeo Marítimo 

y de Pesca pone a disposi-

ción de las empresas hasta 

2020”. Esta apuesta, expli-

có, pasa por incrementar la 

competitividad de los pro-

Nuevos mercados
Las exportaciones gallegas de productos del mar suponen ya

el 80% del total del cómputo nacional

ductos gallegos del mar en 

los mercados en una triple 

vía: el apoyo al aprove-

chamiento de productos 

de alta calidad dirigidos a 

mercados gourmet; la bús-

queda de valor añadido 

para los subproductos de la 

pesca y los descartes, y el 

refuerzo de las actividades 

de promoción de los pro-

ductos de la pesca, del ma-

risqueo y de la acuicultura, 

con el objeto de mantener 

la posición de las empresas 

gallegas en los mercados 

tradicionales y acceder a 

otros mercados. 

G

Una acción prioritaria para la promoción de las 

empresas gallegas del sector pesquero y acuíco-

la es la participación en certámenes feriales na-

cionales e internacionales para dar a conocer los 

productos locales gallegos y mejorar la comercia-

lización de las distintas producciones alimentarias 

vinculadas al mar. De ahí que, tal como destacó 

la conselleira do Mar, la inversión realizada por 

su departamento en el periodo 2010-2015, que su-

peró los 8 millones de euros, y en 2016, que fue 

de más de 2 millones de euros, con el apoyo del 

Fondo Europeo Marítimo y de Pesca. Todo ello se 

concretó en la participación de la Consellería do 

Mar en más de 70 ediciones feriales, como fueron 

las más recientes Tutto Food Milán o la Seafood 

de Bruxelas.

La presencia de las empresas gallegas en estos 

eventos, puntualizó, permite incrementar las lí-

neas de negocio y la capacidad exportadora, esta-

blecer o ampliar la red de contactos y los acuerdos 

comerciales y también conocer  las innovaciones 

del sector.

La presencia en ferias, 
prioritaria

La conselleira do Mar 
destaca el potencial de 
la industria conservera 
gallega

Fuertes inversiones para 
potenciar la industria de 
transformación de los 
productos del mar

Vigo es el punto de 
partida de gran parte 
de las exportaciones 
españolas de pescado.
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Las ventas de productos pesqueros y de la 
acuicultura gallegos crecieron en Italia un 11%
Galicia incrementó en más 

de un 11% las exportacio-

nes a Italia de productos 

pesqueros y de la acuicul-

tura en el último año. Así 

lo anunció la directora xe-

ral de Pesca Acuicultura e 

Innovación Tecnolóxica, 

Mercedes Rodríguez, en 

una visita que realizó, con 

motivo de la celebración de 

la feria bienal de alimenta-

ción Tutto Food en Milán, a 

la empresa italiana Acqua-

coltura Lagunare Mari-

netta (Almar), dedicada al 

cultivo de moluscos, sobre 

todo de ameixa e mexillón, 

situada al norte do mar 

Adriático.

Según datos del Institu-

to Galego de Estatística 

(IGE), el pasado año au-

mentaron las exportacio-

nes de productos pesque-

ros y de la acuicultura de 

forma destacada: de fac-

turar más de 55 millones 

en 2015 se pasó a ingresar 

más de 61 millones. En 

esta línea, explicó Merce-

des Rodríguez, “los datos 

demuestran la importancia 

cada vez mayor de Italia 

como socio comercial de 

Galicia”.

La directora xeral explicó 

que los productos de la 

pesca y de la acuicultura 

exportados a Italia, su-

mados a la alimentación 

en general, supusieron la 

facturación de más de 700 

millones de euros el pasa-

do año. Además, destacó 

la directora xeral que los 

ingresos por exportacio-

nes a este país desde 2008 

aumentaron casi un 64%.

En el transcurso de su vi-

sita a la empresa Almar, 

la directora xeral pudo co-

nocer todo el proceso que 

realiza esta compañía des-

de que cría las larvas de los 

moluscos hasta que lleva el 

producto ao mercado

as empresas gallegas del congelado, de la 

conserva y acuícolas que participaron en 

la feria Tutto Food, celebrada en Milán el 

pasado mes, ensalzaron la buena acogida 

del evento de cara a afianzar sus contactos 

comerciales y aumentar sus exportaciones 

al país transalpino. Realizaron en con-

junto cerca de 300 contactos con nuevos 

clientes.

Las 10 empresas participantes, que ex-

pusieron en el stand institucional de la 

Xunta de Galicia, de más de 180 metros 

cuadrados, valoraron el certamen como 

muy profesional y un excepcional punto 

de encuentro para reunir a clientes del 

sur y del norte de Italia. Tres de ellas 

exportan habitualmente sus productos a 

Italia principalmente, lo que demuestra 

la importancia de este mercado.

En comparación con la edición anterior –la 

de 2015, la primera en la que participó la 

Xunta de Galicia–, las empresas que repi-

tieron consideraron que esta resultó más 

productiva, en la medida en que conocie-

ron más clientes y novedades del sector 

del mar.

Galicia en Tutto Food
Diez empresas participantes afianzaron en Italia sus contactos 
comerciales y conocieron potenciales clientes

L

La directora xeral de Pesca de la Xunta de 
Galicia, Mercedes Rodríguez, durante su 

visita a la empresa Almar.
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GRUP BALFEGÓ INICIA LA CAMPAÑA DE 
PESCA DE ATÚN ROJO en baleares
La flota, compuesta por nueve barcos cerqueros y 14 auxiliares, 
dispone de un mes para capturar sus 1.650 toneladas asignadas 

a flota de Grup Balfegó inició el pasado 

26 de mayo la campaña anual de pes-

ca de atún rojo (Thunnus Thynnus) en 

el caladero balear. Como viene siendo 

habitual, a los dos barcos propiedad de 

la empresa, (La Frau y Tio Gel Segon), 

se unirán otros dos barcos españoles, 

con base en L’Ametlla de Mar (Leonar-

do Brull Segon y Gepus) y cinco más de 

nacionalidad francesa, así como catorce 

embarcaciones auxiliares. La campaña 

de pesca de este año del Grup Balfegó 

generará 200 puestos de trabajo directo. 

La flota dispone de solo un mes para 

capturar su cuota asignada de esta es-

pecie (1.650 toneladas). Sin embargo, 

y como ha ocurido durante los últimos 

cinco años, Balfegó prevé que no será 

necesario agotar este plazo debido a 

la abundancia de atún rojo. De hecho, 

como recuerda la compañía, en los dos 

años anteriores solo fueron necesarios 

cuatro días de pesca efectiva para com-

pletar su cuota. 

L Según Balfegó, además de la cantidad 

de ejemplares, también inciden en esta 

reducción de los tiempos de los días de 

pesca las inversiones realizadas para 

agilizar los procesos de captura, trans-

bordo y transporte a sus piscinas de 

acuicultura en L’Ametlla de Mar, lo que 

se traduce también en un aumento de la 

ecoeficiencia de la flota y en una reduc-

ción del impacto medioambiental. 

ICCAT, organismo que gestiona esta 

pesquería internacionalmente, ha incre-

mentado la cuota para 2017 en un 20%, 

hasta las 23.071 toneladas. De éstas, a la 

UE le corresponden 13.443 toneladas, de 

las cuales 4.240 han sido asignadas a la 

flota española en su conjunto. La cuota 

sigue siendo inferior a las 28.000 tonela-

das que había en 2006, cuando entró en 

vigor el plan de recuperación de esta es-

pecie, a pesar de que el comité científico 

de ICCAT ratificó que los stocks están 

recuperados. 

La campaña de pesca 
de este año de Balfegó 
generará 200 puestos de 
trabajo directo

Se prevé que no sea 
necesario agotar el plazo 
de capturas, debido a la 
abundancia de atún rojo

La cuota sigue siendo 
inferior a la de 2006, pese 
a la recuperación de los 
stocks

Más en: balfego.com



Noticias de empresa

El director general de Ordenación Pesquera 
reitera la “tolerancia cero” con la pesca ilegal
a lucha contra la pesca No 

Declarada y No Reglamen-

tada (INDR) ha dado lugar 

ya al inicio de expedientes 

sancionadores por parte del 

Gobierno español, cuyas 

operaciones contra esta la-

cra que amenaza la gestión 

sostenible a largo plazo de 

las pesquerías han hecho de 

España una referencia inter-

nacional.

El director general de Orde-

nación Pesquera, José Luis 

González Serrano, afirmó 

que el ministerio de Agricul-

tura y Pesca, Alimentación 

y Medio Ambiente seguirá 

aplicando una política de 

“tolerancia cero” ante la de-

tección de este tipo de prác-

ticas, no solo en cuanto a los 

buques de bandera española, 

sino incluyendo las activi-

dades de susnacionales en 

cuanto a buques apátridas o 

con bandera de terceros, en 

cualquier parte del mundo.

Con motivo de la presen-

tación, el pasado mes, del 

Centro de Seguimiento de 

Pesca (CSP), ubicado en la 

sede de la Secretaría Gene-

ral de de Pesca, González 

Serrano recordó que uno de 

los elementos fundamentales 

de la primera norma AENOR 

desarrollada para una acti-

vidad pesquera sostenible, 

impulsada por la flota atu-

nera española, es el control 

y seguimiento de los buques 

en cualquier parte del mundo 

donde operen.

Así, explicó que el sistema 

del que forma parte el CSP 

es el único 

que cuenta 

con la cer-

t if icación 

ISO 9001, 

de manera 

que Es-

paña es el 

primer país 

con un cer-

tificdo de 

esta clase 

para un 

sistema de 

control e 

inspección pesquera. El CSP, 

uno de los más avanzados 

del mundo, controla ininte-

rrumpidamente la posición 

de todos los pesqueros de 

más de 12 metros de eslora 

en cualquier caladero.

Igualmente, resaltó la im-

portancia del protocolo de 

intenciones suscrito en 2014 

entre la Secretaría General 

de Pesca y CEPESCA para la 

monitorización de la activi-

dad pesquera de buques de 

interés español abanderados 

en un tercer país.

L

Explica-
ción en el 
Centro de 

Seguimiento 
durante la 

visita de José 
Luis González 

Serrano.

 
Nuevo Sistema de puente ScanBas 365 con licencia  permanente, 

pc y receptor con licencia para Ojo de red. Precio total: €19.800

Enaradio
+34 986 13 36 21
enaradio@enaradio.es

Scanmar - Montse Bargalló
+47 90 88 78 35
sales@scanmar.no



ACTUALIDAD 

Garantizar el respeto y el cumpli-

miento de los derechos humanos 

y sociales aplicables al sector pes-

quero es uno de los objetivos de la 

“Guía de Buenas Prácticas Socia-

les” aprobado en por la Asociación 

Nacional de Buques Palangreros de 

Altura (ANAPA); la Asociación Pro-

vindial de Armadores de Buques 

de Pesca de Palangre y otras Artes 

de Pontevedra (ARPOAN); la Aso-

ciación Nacional de Armadores de 

Buques Congeladores de Pesca de 

Merluza (ANAMER); la Asociación 

Nacional de Armadores de Buques 

Congeladores de Pesca de Pesque-

rías Varias (ANAVAR) y la Asocia-

ción Nacional de Buques de Pesca 

de Bacalao (AGARBA).

Los buques de larga distancia agru-

pados en la Cooperativa de Arma-

dores de Vigo se comprometen de 

esta manera a cumplir, como míni-

mo,  con unas condiciones de tra-

bajo y seguridad ajustadas a esas 

exigencias.

La Guía fue presentada al secretario 

general de Pesca del Gobierno de Es-

paña, Alberto López-Asenjo, en una 

carta dirigida a él, las asociaciones 

que suscribieron el acuerdo solicita-

ron también que se facilite la contra-

tación de trabajadores extranjeros 

a los buques que faenan en aguas 

lejanas y que no recalan en puertos 

españoles. En la actualidad, estos 

trabajadores tienen que dispoiner de 

una autorización administrativa pre-

via para trabajar y residir en España.

Los responsables de la flota re-

cuerdan que hay países comunita-

rios que ya establecen excepciones 

para estos casos en los que el cum-

plimiento de la norma es compli-

cado.

Compromiso de la flota 
de larga distancia con 
las condiciones laborales
ANAMER, ANAVAR, AGARBA, ANAPA y ARPOAN  elaboran 
una “Guía de Buenas Prácticas Sociales” y piden más 
facilidades para contratar a  trabajadores extranjeros en barcos 
que no recalan en puertos españoles

Dotación.- Los buques 
contarán con una dotación 
suficiente para garantizar 
que la navegación y las ope-
raciones se efectúan en con-
diciones de seguridad bajo 
el control del capitán o el 
patrón.

Lista de tripulantes.- Los 
buques llevarán a bordo una 
lista de tripulantes, de la que 
una copia deberá entregarse 
a las personas autorizadas 
en tierra antes de que zarpe 
el buque, o comunicárselo a 
tierra inmediatamente des-
pués.

Edad mínima.- La edad mí-
nima para trabajar será de 
18 años para trabajos noc-
turnos, peligroso o tóxicos. 
Para el resto de las labores 
será de 16 años.

Reconocimiento médico.- 
Cada tripulante dispodrá de 
un certificado médico válido 
que acredite su aptitud para 
desempeñar sus tareas.

Contrato de trabajo.- Los 
pescadores se encontrarán 

protegidos por un acuerdo de 
trabajo comprensible (idioma 
oficial del buque e idioma 
comprensible por el trabaja-
dor).

Salario.- La retribución míni-
ma para los tripulantes será 
la marcada por la OIT para la 
gente del mar. Actualmente, 
esa cantidad es de 614 dóla-
res mensuales.

Horas de trabajo.- El núme-
ro mínimo de horas de des-
canso no deberá ser inferior 
a diez horas por cada periodo 
de veinticuatro. Las horas de 
descanso podrán dividirse en 
dos periodos.

Seguridad y prevención.- 
Se proporcionará a los 
trabajadores la ropa y los 
equipos individuales de pro-
tección adecuados; se im-
partirá una formación básica 
sobre seguridad; se familia-
rizará a los trabajadores con 
los equipos y su utilización; 
y deberán existir procedi-
mientos a bordo para la 
prevención de accidentes y 
lesiones, así como las enfer-

medades profesionales.

Atención médica.- Todo 
tripulante recibirá por parte 
del propietrio del buque pro-
tección de su salud, tanto a 
bordo (con el botiquín y per-
sonal formado en materia 
sanitaria) como en tierra.

Repatriación.- El coste de 
la repatriación correrá a car-
go del propietario del buque 
en caso de finalización de 
contrato, de rescisión por 
motivos justificados o de 
enfermedad o lesión acae-
cidas durante las tareas.

Seguridad Social.- Los tri-
pulantes estarán enmarca-
dos en el sistema de seguri-
dad social del país en el que 
residan. En los casos en los 
que no puedan asegurarse 
coberturas para asistencia 
sanitaria ni prestaciones 
por enfermedad o acciden-
te, muerte y supervivencia, 
los tripulantes estarán cu-
biertos por un seguro es-
pecífico, contratado a tal 
efecto por el propietario del 
buque.

Condiciones mínimas del compromiso

Buques de la flota de 
palangre de superficie 

en el Puerto de Vigo.
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Seafood from Norway, nueva marca para
identificar a los productos del mar de Noruega
Una nueva marca, Seafood from Norway, 

identificará al sector productor de pescados 

y mariscos de Noruega, una de las princi-

pales actividades de la economía del país, 

y contribuirá a consolidar la posición de 

Noruega en los mercados en los que opera 

como país de origen y garantista de los me-

jores productos del mar del mundo.

El objetivo de este cambio ha sido favorecer 

la creación de una marca a la que la industria 

se sienta orgullosa de pertenecer. Noruega 

tiene todo lo necesario para ser el proveedor 

global de los mejores productos del mar. Las 

aguas frías confieren un sabor único. Las au-

toridades desarrollan una política activa para 

garantizar la sostenibilidad de los recursos 

pesqueros. Los hombres y mujeres que tra-

bajan en esta industria con una larga tradi-

ción han desarrollado nuevas innovaciones. 

Este sector se beneficia de una investigación 

marcada por la excelencia. Estos valores son 

los que recogen los nuevos logotipos con los 

que se identifica la marca en todo el mundo.

Seefood from Norway dará, pues, visibilidad 

a la tradición y a la modernidad de uno de 

los sectores con más peso específico en No-

ruega. 

Noruega ha sido una referencia de los pro-

ductos del mar desde siempre. Durante mi-

les de años han sido exportadores. Los pes-

cados secos formaron parte de la dieta de 

los vikingos durante sus viajes por el globo. 

El bacalao tradicional de Noruega data de 

1690. 

Esta historia milenaria convive en perfecta 

armonía con la modernidad del salmón no-

ruego, que se puede encontrar fresco en más 

de 140 países de todos los continentes, así 

como con el resto de miembros de la alarga-

da familia de productos del mar de Noruega, 

como el skrei, el cangrejo rojo real, el aren-

que, la caballa, el bacalao o las gambas… al-

gunos de los ejemplos que nos encontramos 

en las mesas a lo largo y ancho del planeta y 

que, a partir de ahora, llegarán al consumi-

dor bajo el paraguas de la nueva identidad 

corporativa.

Con la Experiencia para darle las soluciones más adecuadas. Con la Infraestructura y Capacidad para
cumplir los plazos señalados. Con la Tecnología más avanzada y adecuada para la seguridad y calidad de cada
trabajo. Con el Compromiso que cada cliente espera de Nodosa Shipyard. Con la Competitividad necesaria en
cada proyecto. Con la Ilusión y Pasión que ponemos en todo lo que hacemos.

Avda. Ourense s/n (Zona Portuaria) / C.P.: 36900 - MARÍN – PONTEVEDRA - SPAIN / Tel: + 34 986 88 06 02 - Fax: + 34 986 83 81 25 / info@nodosa.com
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Las organizaciones que gestio-

nan los comedores sociales en la 

ciudad de Vigo han coincidido en 

destacar la importancia de las do-

naciones de pescado que realiza 

periódicamente la Organización 

de Productores de Pesca Fresca 

OPP-4 en el marco de su Plan de 

Producción y Comercialización de 

Pescado Fresco.

Esta iniciativa se mantiene acti-

va desde 2014 para dar salida al 

pescado que, por su tamaño, no 

puede ser introducido en el merca-

do. Los responsables de la Orga-

nización de Productores evitan de 

esta manera que se desaproveche 

un producto que se encuentra en 

excelentes condiciones de calidad 

para su consumo.

El pasado 23 de mayo se realizó 

una donación de 91 kilos de gallo 

que fueron destinados a cuatro co-

medores de la ciudad:

Comedor de la Esperanza. Es un 

centro benéfico que oferece co-

midas de lunes a domingo. Nació 

como un centro de acogida para 

menores con problemas y poste-

riormente amplió su dedicación 

a personas desfavorecidas. Tiene, 

además del servicio de comedor, 

duchas y ropero. Este centro atien-

de diariamente a entre 150 y 170 

personas.

La Sal de la Tierra. Es un comedor 

que cobra un precio simbólico de 

un euro. Enfoca su actividad a la 

reinserción y, para ello, organiza 

talleres ocupacionales.

Proyecto Hombre. Se centra en la 

atención a toxicómanos con el ob-

jetivo de la rehabilitación. Ofrece 

comidas diarias a los participantes 

y atiene a entre 50 y 60 personas 

al día.

Asociación Berce. Es una asocia-

ción que atiende a personas me-

nores de edad. Entre otro tipo de 

atenciones, ofrece también comi-

das diarias.

Los responsables de los cuatro 

comedores destacaron la “gran 

ayuda que suponen estas dotacio-

nes, ya que se trata de un producto 

fresco, que es el que más escasea”. 

Destacaron asimismo que “las 

cantidades de pescado donadas 

sueles ser suficientes para cubrir 

todas las raciones de la comida de 

un día, algo que no ocurre muy ha-

bitualmente”. Resaltaron también 

la comodidad que supone para 

ellos recibir donaciones en estyas 

cantidades de producto fresco, 

puesto que lo pueden servir de 

manera inmediata sin tener que 

guardarlo hasta reunir la cantidad 

suficiente para prepararla comida 

de un día.

Los comedores sociales destacan la
importancia de las donaciones de pescado
Los productores de la OPPF-4 de Vigo mantienen esta iniciativa desde 2014 en el marco del Plan 
de Producción y Comercialización de Pescado Fresco

Imágenes 
de las 

donaciones 
realizadas el 
pasado 23 de 
mayo que se 
destinaron a 
cubrir todas 
las necesi-

dades del 
día en cuatro 

comedores 
sociales.
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Precios del gasóleo
EVOLUCIÓN DEL PRECIO DEL GASÓLEO (EN EUROS/LITRO) DURANTE LOS ÚLTIMOS 12 MESES

EVOLUCIÓN DEL PRECIO DEL GASÓLEO (EN EUROS/LITRO) DESDE 2008
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Precio mínimo: 0,264 (enero 2016)

Servicio de suministro de combustible de la Cooperativa de Armadores de Vigo

MAYO
2017
0,376
€/litro

(precio medio)

Encuentre las mejores
condiciones llamando al teléfono 
+34 986 433 844 (ext. 2)

El Comité de Diálogo Social Sectorial de 

los agentes sociales de la pesca en Europa 

emitió una resolución en la que insta a las 

autoridades comunitarias a que garanticen 

las condiciones laborales de los trabajadores 

inmigrantes.

El Comité cuenta con representación de la 

Confederación General de Cooperativas de 

Agricultura (Cogeca), de la Asociació de Or-

ganizaciones Nacionales de Empresas Pes-

queras Europeas (Europêche) y de la Federa-

ción Europea de Trabajadores de Transportes 

(ETF).

La resolución es consecuencia del resultado 

de las inspecciones realizadas por la ETF, 

que detectaron incumplimientos en forma 

de intimidaciones o amenazas, retención de 

documentos de identidad, retenciones de sa-

lario o condiciones de exclavitud.

El representante de las empresas pesqueras 

en el Comité, Ment van der Zwan, destacó 

que “con esta declaración conjunta damos 

un claro mensaje a las autoridades respon-

sables de que nosotros como empleadores y 

los representantes de los trabajadores per-

manecemos firmes y unidos a favor de al-

tos estándares de seguridad para todos los 

pescadores y en contra de las prácticas que 

violan los principios fundamentales y los de-

rechos de los trabajadores.

El sector pide a la UE que garantice 
las condiciones laborales de los 
inmigrantes
Resolución de Europêche, Cogeca y ETF ante un 
informe que revela incumplimientos
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Con la finalidad de investigar y 

desarrollar tecnologías innova-

doras de procesado a bordo, y 

de elaborado y conservación en 

tierra, el Grupo Iberconsa lide-

ra un ambicioso proyecto que 

persigue preservar la calidad de 

los productos pesqueros captu-

rados.

Bajo la denominación “Desarro-

llo de Tecnologías para nuevos 

procesos de productos pesque-

ros (Propesca)”, esta iniciativa 

ha permitido una importante 

alianza entre empresas pesque-

ras y comercializadoras y empre-

sas auxiliares del naval, posee-

doras de las últimas tecnologías 

en el mercado, con el apoyo de 

prestigiosos organismos de in-

vestigación.

Así, Propesca cuenta con la par-

ticipación de ARVI y Armadora 

Pereira y Copemar, además de 

Grupo Iberconsa, desde el sec-

tor pesquero y de Optimar-Fo-

dema e Ingeniería de Proyectos 

Marinos (INPROMAR), desde el 

sector tecnológico auxiliar. Los 

socios cuentan con el apoyo de 

centros tecnológicos y de investi-

gación como el CTAG, CETMAR, 

GRUPO CIMA de la Universidad 

de Vigo y el Instituto de Ciencia 

y Tecnología de Alimentos y Nu-

trición (ICTAN) del CSIC.

Este proyecto permitirá preser-

var la calidad y aumentar la se-

guridad alimentaria al disminuir 

la degradación del pescado debi-

do a los procesos de manipula-

ción y procesado.

Entre sus objetivos figura pre-
servar la calidad de los pro-
ductos pesqueros capturados. 
Además, aumentará la seguridad 

alimentaria, al mejorar los pro-

cesos de manipulación.

Innovación en sistema de 
clasificación automáti-
ca de calamar en barcos 
arrastreros congeladores 
del Atlántico Sudocciden-
tal. 	  

Los sistemas actuales no 

permiten procesar toda la 

captura recibida por lance 

en el tiempo disponible 

hasta la siguiente virada 

del arte, saturándose y 

produciéndose una ralenti-

zación del trabajo a bordo 

no asumible económica-

mente. La solución debería 

integrar también la parte 

de empacado y distribu-

ción a los túneles de con-

gelación. 

Actualmente se está fina-

lizando el proceso de si-

mulación del proceso que 

engloba la clasificación au-

tomática de los rangos co-

merciales más abundantes 

mediante una cinta de dis-

tribución y tolvas, garanti-

zando el flujo constante de 

producto en los vibradores, 

cuya función es alinear el 

calamar para que a conti-

nuación el clasificador óp-

tico pueda identificar cada 

unidad y dirigirla a una u 

otra cinta en función de los 

rangos mencionados.

Así el calamar llega clasifi-

cado a las cintas transpor-

tadoras hacia el speedba-

cher que prepara los lotes 

al 80%, siendo el 20% res-

tante tratado por robots 

araña hasta completar la 

bandeja.

Innovación en procesa-
do de pescado de peque-
ño tamaño para buques 
arrastreros congelado-
res.	  

Principalmente para es-

pecies como el marujito y 

para la merluza de menor 

tamaño capturado es im-

portante desarrollar una 

solución que permita el fi-

leteado, aportando valor a 

dichos productos. 

Se ha diseñado una file-

teadora para merluza de 

menos de 35cm adaptable 

a la obtención de filetes de 

marujito. Se han hecho 

las primeras pruebas 

y la máquina fun-

ciona perfectamente 

para merluza. En ma-

rujito quedan ajustes por 

realizar.

El proyecto PROPESCA permitirá la
innovación en el procesado del pescado
ARVI se ha sumado a esta iniciativa en la que participan empresas pesqueras y 
comercializadoras, auxiliares tecnológicas del naval y organismos de investigación

NECESIDADES IDENTIFICADAS

Clasificación calamar (1).

Clasificación calamar (2).

Clasificación calamar (visión general).

Procesadora de 
pescado de pequeño 

tamaño.
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Innovación en procesado en plantas de 
elaboración en tierra.	  

Se investiga sobre la posible solución al 

problema del reprocesado de merluza y 

langostino. 

En la actualidad se ha lle-

vado a cabo la innovación 

de procesado de merluza, 

estudiando técnicas de 

conservación que permi-

tan filetear y elaborar en 

tierra tras descongelación 

y estudio de las posibi-

lidades de conservación 

posterior, ya que actual-

mente se debe procesar 

antes de congelar por pri-

mera vez (a bordo) para 

que no pierda calidad.

En este estudio se ha instalado a bordo 

maquinaria para la mejora de la conser-

vación a bordo de forma que permita el 

procesado en tierra, desarrollando el pro-

totipo desde cero.

Innovación en procesado de 
gallo en buques arrasteros de 
fresco.	  

El eviscerado de gallo es un fac-

tor limitante a la hora de 

la venta del producto. Los 

ejemplares deben estar lim-

pios y con un corte en án-

gulo correcto y de tamaño 

determinado para que no se 

devalúe su precio. 

Se ha desarrollado una so-

lución automatizada, para 

facilitar el trabajo a bor-

do de la marinería, donde 

existe una parte de corte y 

otra de eviscerado en línea. 

La parte de eviscerado está 

completamente desarrolla-

da y construido el prototi-

po, la parte de corte está cons-

truida pero ultimando detalles. 

(La foto es de la parte de evis-

cerado).

Máquina para la mejora de la 
conservación a bordo.

Evisceradora.

Más información en:
www.propesca.info

El proyecto ha sido presen-

tado al FEDER Interconec-

ta y financiado por el CDTI 

y el Fondo Europeo de De-

sarrollo Regional.
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Por ello, insistió en la necesidad 

de “negociar y normalizar esta 

situación”, ya que “el Decreto no 

tenía alternativa posible, porque 

era el cumplimiento de una sen-

tencia y las sentencias no se pue-

den negociar”.

“Tengo la esperanza de que se lle-

gue a un acuerdo, porque se han 

hecho ya muchas concesiones y 

estoy convencido de que nadie va 

a prescindir de los estibadores, 

porque es un colectivo profesio-

nalmente bueno”, aseguró. 

Por otro lado, López Veiga informó 

al Consejo de Administración de 

los resultados del informe encar-

gado a una consultora externa so-

bre la competitividad del Puerto en 

los tráficos de pesca congelada en 

contenedores y que, según destacó, 

“confirman que hay una queja ge-

neralizada de los usuarios sobre el 

funcionamiento del Puesto de Ins-

pección Fronterizo (PIF)”. 

Entre las principales conclusiones 

de este informe, destaca el hecho 

de que un 80% de las empresas en-

trevistadas del sector de la pesca 

han derivado sus tráficos a otros 

puertos de la fachada atlántica 

(fundamentalmente Leixões), bus-

cando un mejor funcionamiento 

y seguridad jurídica del PIF. Estos 

desvíos han originado una reduc-

ción de tráficos de las empresas de 

la muestra de 10.335 TEUS.

Asimismo, un 27% de las empresas 

entrevistadas, que en la actualidad 

operan en el puerto, planean aban-

donar completamente sus movi-

mientos de pescado en contenedor 

en el Puerto de Vigo. 

Balance mensual 

El anuncio de huelga de la estiba 
sacude las estadísticas portuarias

La Autoridad Portuaria de Vigo acogió el pasado 

día 31 de mayo la primera reunión del grupo de 

trabajo creado para analizar el protocolo de con-

trol documental general del Ministerio de Sanidad 

con objeto de mejorar la calidad del servicio en 

el Puesto de Inspección Fronterizo (PIF) de Vigo.

El objetivo es consensuar una propuesta conjunta 

de la Comunidad Portuaria que mejore el docu-

mento propuesto para su aplicación en el PIF de 

Vigo. 

Junto a este protocolo, que establece las directri-

ces que regirán el proceso de control documental 

sanitario en la importación de los alimentos. otras 

de las medidas presentadas por el Ministerio para 

mejorar la calidad del PIF consisten en la realiza-

ción de una auditoria externa para la monitoriza-

ción de tiempos de tramitación de los expedientes 

de control sanitario; un programa de reuniones de 

coordinación del Servicio deInspección de Sani-

dad Exterior en el PIF de Vigo y la inclusión del PIF 

de Vigo en la auditoría que va a realizar a España 

la Unión Europea en el mes de junio.

Reunión de trabajo sobre el 
protocolo de mejora de PIF

Reunión del 
Consejo de 

Administra-
ción de la 
Autoridad 

Portuaria de 
Vigo.

Las estadísticas de tráficos del 

mes de abril se vieron, una vez 

más, muy afectadas por el anuncio 

de huelga de los estibadores, que 

supuso la cancelación de escalas 

y provocó la caída de un 6,5% del 

tráfico total y de un 8,3% de la 

mercancía general, al experimen-

tar un descenso de 27.065 tonela-

das transportadas. 

Por tercer mes consecutivo, el 

conflicto de la estiba [el pasa-

do día 13 fue aprobado un Real 

Decreto que liberaliza el sector y 

evita, por tanto, multas multimi-

llonarias a España], ha afectado 

de forma notable a los tráficos 

portuarios españoles.

Los efectos no solo se han ma-

nifestado en el desvío de esca-

las sino también de mercancías a 

puertos portugueses, por la ame-

naza de que las mismas pudiesen 

quedarse un tiempo excesivo en 

el puerto, aun teniendo escala en 

Vigo su naviera habitual.

Pese a todo, el presidente de la 

Autoridad Portuaria de Vigo, Enri-

que López Veiga, confió en “reto-

mar con fuerza la intensificación 

de tráficos”, una vez resuelto el 

problema de la estiba. Tras el úl-

timo Consejo de Administración, 

el pasado mes de mayo, recono-

ció los resultados negativos del 

tráfico portuario en ese periodo 

y pidió “sensatez” y una solución 

“sin huelgas ni anuncios de huel-

ga”, ya que “encienden la alarma 

de las navieras” que, “ante cual-

quier amenaza, prefieren desviar 

sus mercancías a puertos alterna-

tivos”. 
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El presidente de la Autoridad 

Portuaria de Vigo, Enrique López 

Veiga, participó en Múnich en 

una de las ferias más relevantes 

a nivel internacional en el sector 

de la logística, la Transport Lo-

gistic 2017, en la que presentó la 

oferta de logística y de servicios 

de la terminal olívica entre las 

principales empresas del sector 

a nivel mundial.

La comitiva expuso las ventajas 

competitivas de la Plisan y pre-

sentó la Autopista del Mar entre 

Vigo y Francia que actualmen-

te explota la naviera Suardíaz y 

que tan buenos resultados está 

teniendo desde su puesta en 

marcha.

Acompañado por la responsable 

del Departamento Comercial, 

Dolores Rois, el máximo respon-

sable portuario expuso las venta-

jas competitivas de Vigo frente a 

otras terminales. 

Además de sus favorables carac-

terísticas naturales, Enrique Ló-

pez Veiga hizo especial hincapié 

en la estrecha vinculación entre 

el Puerto y la ciudad, a través de 

unas infraestructuras de servicio 

y comunicación sobresalientes, 

destacando, asimismo, por ser 

un “EcoPuerto”, al basar todas 

y cada una de sus políticas en 

aras de la sostenibilidad medio-

ambiental.

El viaje de López Veiga a Mú-

nich se enmarca dentro una 

ofensiva comercial lanzada 

desde la propia Autoridad 

Portuaria de Vigo para pa-

liar el efecto negativo de las 

estadísticas de tráficos en la 

imagen del puerto. Para ello, 

a lo largo de los próximos 

meses, López Veiga se reunirá 

con interlocutores de las prin-

cipales navieras y mantendrá 

los contactos necesarios para 

devolver a Vigo su posición a 

nivel internacional.

Viaje promocional a la 
Transport Logistic de Múnich

El crucero TUI Discovery 2 realiza 
su escala inaugural en Vigo

Lleno absoluto 
en la terminal ro-ro
La terminal ro-ro del 

puerto de Vigo dejó el pa-

sado día 5 de mayo una 

imagen poco habitual: las 

cinco rampas operativas 

destinadas al tráfico de 

vehículos y semirremol-

ques estaban ocupadas. 

A lo largo de la jornada 

pasaron por ella siete bu-

ques, que movieron 3.800 

vehículos, de los que 

2.600 fueron exportados  

a Francia, Marruecos y 

Reino Unido. La cifras 

dejan patente el buen mo-

mento del tráfico de au-

tomóviles, que creció un 

21,12% en marzo, en com-

paración con el mismo 

mes del ejercicio anterior, 

situándose como la princi-

pal mercancía movida en 

el puerto de Vigo.

l Puerto de Vigo acogió una doble 

escala de cruceros, el TUI Disco-

very 2 y el Arcadia, en los que viaja-

ban más de 3.600 pasajeros y 1.600 

tripulantes. La del TUI Discovery 2, 

perteneciente a la compañía britá-

nica Thomson Cruises y que, a su 

vez, forma parte del grupo alemán 

TUI, constituyó su escala inaugu-

ral. El buque fue adquirido a Royal 

Caribbean y reformado por Thom-

son en los astilleros Navantia de 

Cádiz.  Tiene 264 metros de eslora 

por 32 de manga, y dispone de 915 

cabinas y capacidad para acoger a 

un total de 1.832 pasajeros. 

Con motivo de su primera visita a 

Vigo, tuvo lugar a bordo la tradi-

cional ceremonia de intercambio de 

placas con el capitán del buque, en 

la que, por parte de la Autoridad 

Portuaria de Vigo, participó la Jefa 

de Área de Explotación de la insti-

tución, Ana Ulloa Piñeiro.

E
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n informe del Comité Ase-

sor Científico Técnico de la 

Cooperativa de Armadores 

de Pesca del Puerto de Vigo 

(ARVI) pone de relevancia 

la existencia de una “gran 

confusión” en el uso de los 

términos “flota artesanal” 

y “flota de pequeña esca-

la”, debido a la mezcla de 

ambas definiciones, y urge 

a su clarificación y a la uni-

ficación de términos por 

parte de las Naciones Uni-

das en el desarrollo de sus 

Objetivos para el Desarro-

llo Sostenible, en concreto 

el objetivo 14b de ese do-

cumento.

Tal confusión lleva a con-

cepciones diferentes en cada 

país, lo que supone que lo 

que en un lugar se conside-

ra flota artesanal en otro se 

contemple como flota in-

dustrial, y al establecimien-

to de límites desiguales.

El CACT de ARVI solo dife-

rencia entre flota artesanal 

e industrial, de tal modo 

que la primera engloba la 

pesquería de pequeña es-

cala (con base familiar, baja 

mecanización y de peque-

ño tamaño) y la segunda se 

refiere a la que practican 

empresas comerciales y bu-

ques de mayor tamaño.

El informe destaca que 

existe una enorme varie-

dad de flotas en el mundo 

–también en el caso de Es-

paña–, donde “se engloban 

flota artesanal e industrial 

en sentido estricto, y todo 

un elenco intermedio, pero 

donde el destino final de 

los productos es principal-

mente el consumo humano 

y donde el procesado de 

los productos sigue siendo 

en muchos casos manual”.

A ambas flotas preocupan 

por igual –mantiene el es-

tudio– cuestiones como el 

reparto de cuotas desigual 

entre pescadores y la obli-

gación de desembarque, y 

ambas son complementa-

rias y necesarias para dar 

abastecimiento a la deman-

da actual de alimentos.

Defiende, asimismo, que 

el menor tamaño de los 

barcos que componen una 

flota y la pequeña escala a 

la que actúen “no implica la 

sostenibilidad de los recur-

sos”, sino que esta depen-

de de la gestión de los mis-

mos, “que debería ir de la 

mano de una planificación 

basada en estudios científi-

cos sobre el estado de los 

recursos y en consonancia 

con las necesidades so-

cioeconómicas de la pobla-

ción que depende de ella”, 

y resalta la importancia de 

luchar contra la pesca IND-

NR (IUU), “la verdadera 

culpable del estado actual 

de los recursos”.

El informe señala, por úl-

timo, la conveniencia de 

que organizaciones como 

la ONU o la FAO debatan 

lo que se entiende por zo-

nas altamente dependien-

tes de la pesca y destaca 

que no solo los paises en 

desarrollo poseen zonas 

con alta dependencia de 

la actividad pesquera, sino 

todos a escala mundial. En 

el caso concreto de Galicia, 

la pesca sigue manteniendo 

relaciones interindustriales 

de carácter estructural con 

74 ramas de las 81 con las 

que se representa toda la 

economía gallega. Es decir, 

que el 91% de las activida-

des económicas dependen 

del sector mar-industria.

Mitos y realidades 
sobre los tipos de flotas
Un informe del Comité Asesor Científico-Técnico de ARVI defiende la 
clarificación de la terminología que identifica la sostenibilidad con las 
embarcaciones pesqueras de pequeño tamaño

U
A ambas flotas preocupan 
asuntos como el reparto 
desigual de cuotas y el 
desembarque obligatorio

El informe del CACT de 
ARVI señala que las flotas 
industrial y artesanal son 
complementarias y necesarias.
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CEPESCA se suma a la 
petición de Expomar de 
cambios en la formación 
La Confederación Española 

de Pesca (CEPESCA) sus-

cribió las conclusiones del 

XVIII Encuentro Empresa-

rial de Organizaciones Pes-

queras, celebrado dentro de 

la feria náutico pesquera 

Expomar. 

Entre los retos y priorida-

des del sector, el encuentro 

puso de manifiesto el pro-

blema global de falta de tri-

pulaciones y especialmente 

de falta de titulados, por lo 

que las 21 empresas partici-

pantes solicitaron cambios 

en el actual modelo de for-

mación y capacitación de 

tripulantes. 

Asimismo, coincidieron en 

la necesidad de potenciar 

el consumo de pescado sal-

vaje y de impulsar la inves-

tigación marina, sin olvidar 

su demanda para revisar la 

Política Pesquera Común 

(PPC) y, específicamente, 

directrices como la Obliga-

ción de Desembarque.

Cepesca solicita, en con-

creto, analizar la situa-

ción de la formación de 

tripulaciones, aplicar un 

IVA reducido del 4% a los 

productos pesqueros para 

incentivar su consumo, 

fortalecer los recursos del 

Instituto Español de Ocea-

nografía (IEO) y adaptar la 

Política Pesquera Común 

(PPC) al nuevo escenario 

político europeo.

Alimentaria & Horexpo Lisboa pone en valor la calidad 
e innovación de la industria portuguesa

erca de 300 empresas, el 

29% de procedencia inter-

nacional (Francia, Italia, 

Portugal, Polonia, Perú, 

Bélgica, Holanda) y de Es-

paña, que aporta más de 

60 empresas representan-

do a 15 Comunidades Au-

tónomas, participaron en 

la capital lusa, entre el 4 y 

el 6 de junio, en una nueva 

edición de Alimentaria & 

Horexpo Lisboa, erigida ya 

en la feria portuguesa más 

importante del sector.

El objetivo ha sido reivindi-

car y poner en el escaparate 

la excelente calidad de los 

alimentos portugueses y 

la competitividad de su in-

dustria agroalimentaria.  

Para ello, contó con impor-

tantes novedades, incorpo-

rando oferta relativa a los 

nuevos patrones y perfiles 

de consumo, como alimen-

tos funcionales, orgánicos y 

fine foods, entre otras ca-

tegorías.

“Es preciso promover la 

competitividad de la eco-

nomía lusa, su capacidad 

exportadora, la apertu-

ra a nuevos mercados no 

tradicionales, contribuir a 

promover estilos de vida 

saludables y dar a conocer 

el buen momento del sector 

foodservice en Portugal”, 

afirmó Mar Santarrufina, 

directora del evento en re-

presentación de Alimenta-

ria Exhibitions.  

Alimentaria Barcelona
Por otro  lado, dentro del 

marco del salón Alimen-

taria, la Fira de Barcelona 

acogerá el próximo año, 

entre los días 16 y 18 de 

abril, el XXXIII Congreso 

Internacional de la Unión 

Mundial de Mercados Ma-

yoristas (WUWM, Word 

Union Wholesale Markets) 

organizado por Mercabar-

na. Se trata de un evento 

que garantiza la presencia 

en el salón de la gran distri-

bución mayorista, gerentes 

y directores de mercados 

de más de 30 países. 

La candidatura de Barcelo-

na competía con las de las 

ciudades de México D.F. 

y Estrasburgo para acoger 

esta importante cita.
Más en: www.alimentaria.com

Vigo acoge en septiembre 
el X Congreso de transitarios 
y aduaneros de FETEIA

l presidente de la Federación 

Española de Transitarios, Or-

ganización para la Logística, 

el Transporte y la Represen-

tación Aduanera-FETEIA-OL-

TRA, Enric Ticó, y el presiden-

te de ATEIA-OLTRA Galicia, 

Juan Uhia, presentaron en 

la sede de la Confederación 

de Empresarios de Ponteve-

dra el X Congreso nacional 

de Transitarios, Operadores 

Logísticos y Representantes 

Aduaneros, que se celebrará 

en Vigo los próximos días 21, 

22 y 23 de septiembre, bajo el 

lema “Galicia, un océano de 

oportunidades”.

El congreso tratará asuntos 

como el estado de las adua-

nas como limitación o impul-

so del comercio internacional, 

la incidencia del BREXIT en 

las empresas del sector, y ser-

virá para debatir el futuro del 

operador logístico en el marco 

de una economía globalizada. 

Asmismo, es una magnífica 

oportunidad para reflexionar 

sobre los retos que supone la 

recuperación de los tráficos, 

tras la reactivación de la  eco-

nómica mundial. 

En el contexto autonómico, el 

congreso brindará una gran 

oportunidad para analizar las 

dificultades en torno al PIF 

del Puerto de Vigo y Marín  

y plantear a las autoridades 

competentes propuestas para 

alcanzar una solución defini-

tiva.

C

E
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El Salón de la Logística (SIL) alcanza su 19ª edición 
apostando por el networking y la innovación

a 19ª edición del Salón In-

ternacional de la Logística 

y de la Manutención (SIL), 

celebrado entre los pasados 

6 y 8 de junio en Barcelona, 

registró un aumento del 5% 

de empresas participantes 

(más de 600, un 40% de 

ellas internacionales, pro-

cedentes de 38 países dis-

tintos)  sumando sinergias 

con la primera edición de 

eDelivery Barcelona Expo 

& Congress, la Feria que 

centra todo su interés en la 

logística y la entrega como 

aspectos claves de todo ne-

gocio eCommerce y de la 

Multicanalidad. 

En una superficie expo-

sitiva de 22.000 metros 

cuadrados brutos, el SIL 

presentó 120 novedades de 

empresas expositoras en 

exclusiva mundial y 210 ac-

tos privados de empresas. 

El delegado del Consorci 

de la Zona Franca de Bar-

celona y Presidente del SIL, 

Jordi Cornet, explicó que 

“el sector de la logística, 

el transporte y la manuten-

ción están atravesando un 

momento dulce” y recordó 

que “la logística representa 

un 7,8% del PIB español, 

da trabajo a 840.000 per-

sonas y las previsiones de 

la mayoría de empresas del 

sector indican que el em-

pleo seguirá en aumento”.

Una de las grandes noveda-

des de la presente edición 

del SIL fue la recuperación 

de “La Nit de la Logística” 

tras siete años de ausencia, 

una gran cena de gala, pa-

trocinada por el Grupo Fo-

mento (Adif, Aena, Puertos 

del Estado y Renfe), donde 

los profesionales del sector 

pudieron realizar contactos 

y negocios de una manera 

distendida y amena, y en la 

que se entregaron los Pre-

mios SIL 2017.

El SIL 2017, que reafirma 

a Barcelona como la ca-

pital de la logística medi-

terránea, también realiza 

una firme apuesta por la 

innovación, por lo que por 

primera vez incluyó la SIL 

Innovation Zone, una zona 

de innovación puesta en 

marcha en colaboración con 

la Fundación i2CAT

Más en: www.silbcn.es

L

La empresa gallega Marine Instruments, 

especializada en tecnología para el sector 

pesquero, fue galardonada con el presti-

gioso European Business Awards por su 

estrategia de crecimiento. Marine Ins-

truments competía en esta categoría con 

otras diez empresas europeas líderes en 

su sector. 

Un total de 33.000 empresas se presen-

taron en esta edición a los European 

Business Awards. Tras superar tres fases 

de preselección y quedar entre los diez 

finalistas en su categoría, el ganador se 

anunció en una gala en Dubrovnik. Entre 

las galardonadas se encuentran otras dos 

empresas españolas, Leroy Merlin y Actiu. 

Según el jurado,  “de Marine Instruments 

no sólo les impresionó la fuerte apuesta por 

la innovación, sino también su estrategia de 

desarrollo de productos y servicios enfo-

cados a nuevos sectores, que les permitirá 

mantener su crecimiento en años venideros.

Premio europeo para 
Marine Instruments

La ciudad de Oslo acogió entre los pasados días 30 

de mayo y 2 de junio la feria y conferencia de Nor-

Shipping, que cada dos años reúne a los principales 

actores de la industria marítima del mundo. En un 

espacio de 22.500 metros cuadrados, por el que 

pasaron cerca de 20.000 visitantes de 80 países, se 

dieron cita las mejores firmas en tecnología marí-

tima, servicios y soluciones estratégicas.

Con más de 50 años de andadura, Nor-Shipping or-

ganiza una serie de eventos de alto nivel que repre-

sentan el gran atractivo para el mundo marítimo. 

Un evento de este calibre no sucede en cualquier 

lugar, y no es casualidad que Nor-Shipping creciera 

en Oslo. Una base en la comunidad marítima his-

tóricamente fuerte, junto con el desarrollo de las 

sólidas industrias marítimas y offshore de Oslo, ha 

proporcionado a Nor-Shipping las oportunidades 

e incentivos para convertirse en un líder mundial, 

con cada parte de la cadena de valor representa-

da, desde armadores hasta constructores navales, 

desde navieras y sociedades de clasificación hasta 

proveedores de tecnología. 

Más en: www. nor-shipping.com

El mundo marítimo acude 
a la Nor-Shipping de Oslo

Un total de 117 ponentes (40% extran-

jeros) presentaron sus proyectos y las 

tendencias del sector marítimo inter-

nacional, debatieron con los asistentes 

y participaron junto a los expositores 

en las distintas acciones de networking 

al más alto nivel celebradas en el marco 

de la World Maritime Week, en Bilbao, 

consolidando a este evento en una cita de 

referencia mundial. 

Así, por ejemplo, gracias a los acuerdos 

con Meet The Buyer (MTB) y con Enter-

prise Europe Network (EEN), 35 exposi-

tores, 31 compradores navales y 39 em-

presas internacionales mantuvieron 425 

reuniones B2B. 

El pabellón Luxua de BEC colgó el car-

tel de completo con 76 expositores, cifra 

máxima para preservar el formato del 

evento, orientado a maximizar las opor-

tunidades de negocio entre todos sus par-

ticipantes.

Más en : www.bilbaoexhibitioncentre.com

La WMW 2017, una cita 
de referencia mundial

Más en: www.marineinstruments.es
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SESIÓN II: PERSPECTIVAS REGIONALES. SECTOR PRIVADO

* Ponente a confirmar

EUROPA
UE. Myron Peck, Profesor de Oceanografía Biológica y Ciencias Pesqueras. Universidad de Hamburgo

Noruega. Hildegunn Fure Osmundsvåg, Directora del Norwegian Seafood Council en España

Islandia *

OCEANIA. N. Zelanda. Alastair Macfarlane, Secretario Ejecutivo ICFA (Coalición Int. de Asociaciones Pesqueras)

DEBATE

DEBATE

SESIÓN IV: FINANCIANDO EL CAMBIO CLIMÁTICO
Comisión Europea*   
Banco Mundial *
Samba Tounkara, Coordinadora del Fondo ClimDev, Banco de Desarrollo Africano
OCDE. Simon Buckle,  Director de la División de Clima, Biodiversidad y Agua

CLAUSURA

REGISTRO. 

INAUGURACIÓN

12:10-12:25 h.

12:25-12:40 h.

13:25-13:45 h.

15:50-16:10 h.

16:10-17:15 h.
16:15-16:30 h.
16:30-16:45 h.
16:45-17:00 h.
17:00-17:15 h.

17:30-17:50 h.

VIGO, 2 de Octubre 2017

REGISTRESE

AHORA

AFORO 

LIMITADO

REGISTRESE

AHORA
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