APROBADOS LOS TACs
Y CUOTAS PARA 2018

Como todos los afios por diciembre, el Consejo de
Ministros de Pesca de la UE en su sesion de los dias
11y 12,aprobd los TACs y Cuotas para 2018.

En el cuadro adjunto se resumen los datos
provisionales de las principales especies, pendiente
de publicar el nuevo Reglamento de TACs:
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BUENAS PRACTICAS

>> Defendemos
la maxima calidad
alimentaria del
pescado salvaje...

»> Somos
especialmente
cuidadosos en el
tratamiento del
pescado a bordo...

» Incentivamos
a nuestros socios
para mantener
unas buenas
practicas
pesqueras...

ESPECIAL SEGURIDAD
ALIMENTARIA [pAGs.2-3]

PESQUERAS

Por todo ello, y porque somos
conocedores de los problemas
que se pueden generaren la
comercializacion del pescado
por una posible alerta sanitaria
por la presencia de parasitos
en el pescado, hemos invertido
en un proyecto piloto para

la correcta gestién de las
visceras a bordo minimizando
el impacto futuro mediante la
inertizacion de parasitosy
permitiendo la devolucién

al mar de las visceras sin
afectar negativamente a

los ecosistemas marinos.
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PRESENTACION DE

LOS EQUIPOS PARA
EL TRATAMIENTO DE
LAS VISCERAS DEL
PESCADO A BORDO

»> Cada embarcacion dotada

de un equipo TEDEPAD

contribuird alareducciénde la
concentracion de estos parasitos
en los caladeros donde faena

cQué es laseguridad

alimentaria?

El cambio producido en los
ultimos afios en los sistemas
de produccién y la globa-
lizacion han influenciado de
manera decisiva en la seguri-
dad alimentaria. Cada vez son
mas reconocidos, aceptados
y exigidos por el consumidor,
términos como seguridad y
calidad, lo que ha obligado a
hacer frente a nuevos retos y
desafios para prevenir ries-
gos alimentarios.

La seguridad alimentaria se
ocupa fundamentalmente de
que los alimentos no supon-
gan un riesgo para lasaludy
que sean saludables.

En los ultimos afios, el desa-
rrollo de la tecnologia de los
alimentos ha sido espectacu-
lar. Sin embargo, no ha sido
posible evitar que sigan sur-
giendo problemas y retos re-
lacionados con la alimen-
tacion que constituyen una

gran preocupacion para los
organismos que se ocupan de
la salud y de la produccion,
como son la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) y
la Organizacién de las Nacio-
nes Unidas para la Agricultu-
ray la Alimentacién (FAO).

Responsables de la
seguridad alimentaria

La garantia de la seguridad
de los alimentos en los nive-
les exigidos por los consumi-
dores exige el compromiso de
las instituciones publicas y
de los sectores productivos,
transformador y comercial,
que compartimos la respon-
sabilidad de alcanzar las
maximas cotas de seguridad
alimentaria. Todos los eslabo-
nes de la cadena alimentaria
tienen un papel y una respon-
sabilidad en este proceso.

A la posibilidad de seguir la

pista de un alimento a través
de todas las etapas de la ca-
denaalimentariase le conoce
como trazabilidad. Desde el
afio 2005, la trazabilidad se
ha convertido en el instru-
mento que favorece una
explotacién sostenible de los
recursos pesqueros.

Desde el 1 de enero de 2012
deben incorporarse a la
informacién de trazabilidad
los siguientes requisitos mi-
nimos relativos a cada lote de
productos de la pesca:
identificacion de lote, buque
pesquero o nombre de la uni-
dad de produccién acuicola,
codigo FAO de la especie, fe-
cha de la captura o pro-
duccion, cantidades, provee-
dores, denominacién comer-
cial, nombre cientifico, zona
geografica y método de
produccion, indicacion de si
el producto ha sido congela-
do.

El 4 de enero se hizo la presentacion
publica de los equipos TEDEPAD para el
tratamiento e inactivacion de las visceras
en el pescado, adquiridos dentro de un
“proyecto piloto de tratamiento de vis-
ceras para la prevencion de parasitos en
el pescado” y que ya estan plenamente
operativos.

La presentacién tuvo lugar en nuestras
instalaciones en el Puerto de Burelay
conto con la presencia de la Directora
Xeral de Pesca de la Xunta de Galicia, Mercedes Ro-
driguez, representantes de la OPPy, de ABSA y los di-
rectores de la empresa Marexi, Ifiaki Minifio y Joaquin
Gracia.

También visitamos el buque “Ratl Primero” para com-
probarinsitu la instalacion del equipo, que, junto al
“Nuevo Ebenezer”, son los dos primeros participantes
en este proyecto y contaran ademas con un médulo
registrador de datos para su estudio y analisis, y para
la puesta a disposicién del resto de socios.

gestion
pesquera
sostenibl~

[

¢Como se realiza esta transmision
de informacién?

Desde el 1 de enero de 2015 para
todos los productos de la pesca la
informacion de trazabilidad se
transmite a través de un medio de
identificacién como un cédigo, un

4° trimestre

El objetivo principal de este equipamiento es la
inactivacién e inertizacién de los residuos organicos
generados a bordo y contribuir a la reduccién en la
presencia de parasitos en especies de interés comercial
conun doble objetivo: mejorar la seguridad alimentaria
y reducir el impacto en el medio marino. TEDEPAD es
el Unico sistema homologado en la UE para el trata-
miento de las visceras que se generan al procesar el
pescado a bordo exterminando completamente los
parasitos.

Desde la OPP de Lugo valoramos las mejoras en la
limpieza a bordo de los Ultimos afios, pero igualmente
consideramos necesaria la adquisicion de esta tecno-
logia, con la que se consigue una correcta gestion de
las visceras. En los proximos meses se iran analizando
los datos de tratamiento y esta previsto que otros
buques de distintas caracteristicas (dimensiones y
zonas de pesca) se sumen al proyecto piloto para com-
pletar la mejora de datos. También esta previsto crear
un codigo o protocolo de actuacién para dar uniformi-
dad al tratamiento a bordo.
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duce unatranslocacion bacteriana

codigo de barras, un circuito inte-
grado o un dispositivo o sistema
de marcado similares. Estos me-
dios de identificacion deben ajus-
tarse a normas y especificaciones
reconocidas internacionalmente
para garantizar que en otros Esta-
dos miembros distintos de aquel
en el que se hayan dispuesto en
lotes los productos de la pesca
puedan tener acceso a la
informacion.

Inspeccidon y control de
los productos de la pesca

El pescado es una de las principa-
les alternativas saludables que el
mercado pone a nuestro alcance.
El bajo contenido en grasa de mu-
chas especies y los efectos benefi-

ciosos de los acidos grasos poliin-
saturados (omega-3) son aspectos
importantes para la salud de las
personas. Es importante un ex-
haustivo nivel de control e
inspeccién sanitaria, que se basan
en 4 aspectos fundamentales:

> Examen organolépticoy
determinacion de la frescura:

El examen sensorial y organolépti-
co es el criterio mas generalizado
para la apreciacion de la frescura
(por ejemplo, branquias del pesca-
do con aspecto brillante, himedo,
rosaceoy sin mucosidad aparente).

> Contaminacién microbiana:

El musculo del pescado recién cap-
turado y en condiciones normales
se haya estéril, pero al morir se pro-

del intestino a la musculatura.

> Determinacién de la especiey
tallas minimas:

Enla UE hay establecidas una serie
de tallas minimas bioldgicas para
algunas especies pesqueras por
debajo de la cual no debera captu-
rarse dicha pieza debido a criterios
cientificosy, por tanto, no se podra
comercializar para consumo hu-
mano.

> Residuos y contaminantes:

Los metales pesados son contami-
nantes quimicos que se acumulan
enlacadenaalimentaria. En el me-
dio acuatico, los animales los ingie-
ren de manera natural y los acumu-
lan durante su ciclo vital.
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Jornadas
informativas

SOBRE GESTION PESQUERA
SOSTENIBLE Y VALORIZACION,
DESCARTES Y OD

En los meses de noviembre
y diciembre organizamos
dos jornadas informativas
sobre la “Gestion Pesquera
Sostenible” y “Valorizacién
de especies de alto potencial
comercial, Descartes y
Obligacion Desembarque”,
con un gran éxito de
participacion.

de OPP Lugo 2017

SERVICIOS FLOTA NORMATIVA NOTICIAS

NUEVA PAGINA WEB

EDITA:

Ya esta operativa nuestra nueva pagina
web, en la que ofreceremos informacién
actualizaday contenidos de interés para

la flota de nuestros socios. Puedes
visitarla en www.opplugo.com

Promocion
de Productos
Pesqueros

Durante este 4° trimestre
participamos en dos eventos
deinterés parala promocion
de nuestros productos pes-
queros: en el Parlamento Eu-
ropeo en acto de EUROPECHE
y enlaentregade los 1° pre-
mios a la prensa de Cepesca
en el MAPAMA, con |a presen-
ciade la Ministra.

Proyecto FIP

MEJORA PESQUERA DE PEZ ESPADAY
TINTORERA

La OPP participara alolargo de 2018
en el “Proyecto de mejora pesquera
para el Pez Espaday laTintorera” con
el resto de organizaciones gallegas.

Este proyecto pretende conseguir que
las capturas de estas dos especies
sean consideradas en la cadena de
distribucién como sostenibles, demos-
trando las buenas practicas que se
llevan a cabo por parte de nuestros
armadores.

[, ] Organizacién 134982572823
D de Productores Info@opplugo.com
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