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UNIDAD DIDACTICA 1:
Pesca responsable y conservacion de los recursos

La pesca artesanal es una actividad importante que proporciona empleo y sustento a un nimero
considerable de personas, tanto en Nicaragua como a nivel mundial. Pero la situacién actual de las
zonas de pesca es alarmante: las capturas disminuyen, los peces que se capturan son cada vez mas
pequefios y, en muchas zonas, la pesca deja de ser rentable porque los caladeros estan agotados.

Existen varios factores que influyen en la variacién de las condiciones de las zonas de pesca. Uno
de las mas importantes es el Cambio Climatico, generado por las emisiones de gases de efecto
invernadero. Centroameérica es una de las regiones del planeta potencialmente mas afectadas, con
aumentos de la temperatura atmosférica y del agua de mar, reduccidn de las precipitaciones y un
régimen de lluvias mds inestable. Estos factores influyen sobre el crecimiento y distribucién espacial
de los recursos pesqueros, y se ven agravados por otras practicas humanas, como la sobrepesca, la
deforestacion del manglar o la contaminacién de las aguas por vertidos sin tratamientos.

e |IMPACTOS DE LA PESCA ARTESANAL EN EL MEDIO MARINO

Las malas practicas pesqueras producen efectos negativos afectando directamente a la diversidad y
abundancia de las especies marinas. La captura incidental de especies no objetivo, la alteracidn fisica
del fondo marino y los descartes son practicas que producen efectos negativos sobre el ecosistema.
Estos efectos estan directamente relacionados, de forma que los impactos negativos sobre los fondos
marinos y columna de agua influyen en la abundancia y distribuciéon de las especies pesqueras.



MALAS PRACTICAS

@ Captura de especies inmaduras.

® Mala gestion de residuos a bordo.
Redes fantasma.

@® Artes poco selectivas.

® Arrastre de fondo.

@ Pesca con explosivos.

CAUSAS | CONSECUENCIAS
® | Disminucion de la abundancia de peces.
o 00 0| Armcine oo v
® ® ® ® @ | Capturas de especies no objetivo: descartes.
® @ | Destruccion de fondos (zonas de cria y refugio).
® ® | Disminucion del tamafio medio de los peces.
® ® @ | Disminucion de la diversidad.

Las zonas costeras sensibles, como los arrecifes, los manglares y los pastos marinos, que sirven
de refugio y zona de desove de animales, a menudo estdn sometidos a practicas agresivas como
la pesca de arrastre o la tala abusiva, en el caso del bosque de manglar. Los manglares sirven
de conexidn entre los arrecifes y pastos marinos para la reproduccidon de peces de escamas.
Destruyendo estos espacios, ponemos en peligro la pesca artesanal.

Los descartes son las capturas que vienen en la red, pero que no tienen interés comercial para
el pescador y, por tanto, no se ponen a la venta, sino que se tiran al mar o pasan a considerarse
residuos. En ambos casos, se pierden sin aprovechamiento.



TIEMPO QUE TARDA EL MAR EN DEGRADAR LOS RESIDUGS

PAPEL 3-6 meses

CARTEM 6 meses

RESIDUDS RADIACTIVOS
250,000 afios

TRAPD 6-12 meses

TETRABRICK & meses

MADERA PINTADA 15 afios SALVAVIDWS 80 afios

BOLSA PLASTICO +450 affos

VIDRID
1 millén de afios HEI.I.I#.,TIEEI

) &

En el fondo del mar cada vez hay mas redes y aparejos que los pescadores han perdido
accidentalmente o que han tirado por la borda porque ya no les servian. Estas redes siguen
atrapando todo tipo de animales, realizando una pesca fantasma que perjudica tanto a las
especies pesqueras como al pescador, pues disminuye la abundancia de recursos disponibles.
Es misidn del pescador realizar una correcta gestion del manejo de los residuos de la actividad
pesquera, no botando al mar restos de redes, plasticos, botellas, recipientes de combustible,
baterias gastadas, etc. Estos residuos deben ser trasladados a tierra, para su correcta gestion.
Por ejemplo: El hilo utilizado para pescar puede tardar mas de 600 afios en degradarse si no se
gestiona correctamente.

Pesca con dinamita: ondas de muerte

La pesca con explosivos es un
método de pesca no selectivo
y uno de los mas destructivos:
agota las poblaciones de
peces, mata la vida marina
sin distincién, y pone en
riesgo la vida de quienes la
practican. Cada explosién
mata gran cantidad de peces
y casi todos los organismos
en el area afectada, sean o
no de importancia comercial,
incluyendo huevos, larvas,
crias y juveniles sin darles la




e ¢(QUE ENTENDEMOS POR PESCA RESPONSABLE?
En 1995, 170 paises miembros de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) aprobaron el Cédigo de Conducta para la Pesca Responsable.

oportunidad de madurar y reproducirse. También afecta a aves buceadoras, tortugas marinas y
mamiferos marinos que pueden encontrarse en las cercanias, produciendo dafios a los érganos
internos e incluso la muerte.

e La pesca con explosivos es
lo opuesto a los métodos de
pesca sostenibles que persiguen
mantener el equilibrio del
ecosistema marino.

La finalidad de este cdédigo es ayudar a los paises a desarrollar una pesca ordenada para que
los recursos se puedan conservar. El cédigo es voluntario, no obligatorio, y estd destinado a todos
quienes trabajan e intervienen en la pesca y la acuicultura, que deben asegurar la aplicacidn de sus
principios, objetivos y adoptar medidas practicas.

La pesca responsable consiste en la aplicacion de medidas que los pescadores adoptan para
capturar los recursos pesqueros de manera sostenible, respetando las normas y cuidando el medio
marino, para mantener hoy su propio medio de vida y conservarlo para las futuras generaciones de

e Tanto los peces, como los
crustdceos y los moluscos,

empiezan a reproducirse cuando pescadores.
alcanzan una talla o tamaiio SU‘Y UN FESU(DI]R
minimo de madurez, segun DE VERDAD

la especie. En individuos de la
misma especie, al aumentar
el tamafio del cuerpo también
se incrementa el nimero de
huevos en cada puesta. Esto
significa que si capturamos
peces inmaduros o hembras en
estado de reproduccién, en el
futuro tendremos menos peces.

NO USO DINAMITA
Y CUIDO EL ECOSISTEMA
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e MEDIDAS DE REGULACION PESQUERA:

1. TALLAS MINIMAS
e ¢Sabes qué significa talla minima biolégica?

Es aquella medida que garantiza que los peces se puedan reproducir por lo menos, una vez antes de
ser capturados.

Si se extraen peces que no tengan la talla minima, se estan eliminando reproductores, de modo que
habra menos huevos y alevines, y al afio siguiente menos juveniles.

Establecer un tamafio minimo de captura para cada especie pesquera permite asegurar que siempre
haya una poblacién minima de peces o mariscos que pescar.

RESPETANDO LAS TALLAS MINIMAS

TALLA

X/,
P

JUVENILES | ADULTOS |
I EDAD
Edad o la que TALLA MiMIMA
lﬁplltﬂl a que ronfiza

reproducire E::m:

%k Respetando las tallas minimas permitiremos que los peces
S8 reproduzcan y dejen descendencia para el priximo afo.
Asl las uras seran de peces de mayor lamano y con
mayor va !

NO RESPETANDO LAS TALLAS MINIMAS

TALLA

"
i

JUVEMILES

it

Edod a la que TALLA MINIMA

mmﬂ a que _runli::

il E: reproduside
una veE

ADULTOS |

EDAD

* Si no respelamos las tallas minfmas, no existiran reproductones
que dejen descendencia en el mar, con lo cual pescaremos

peces de menor lamafo y poco a poco las capluras iran
decreciendo.
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Tallas permitidas en el Mar Caribe:

a) GROUPERS, MEROS O CABRILLAS

Red Grouper
Yellowfin Grouper
Black Grouper
Yellowmouth Grouper
Nassau Grouper

b) PARGOS, SNAPPERS

Silk Snapper
Blackfin Snapper
Mutton Snapper
Mahogany Snapper

e TALLAS MINIMAS DE LAS PRINCIPALES ESPECIES PESQUERAS EN NICARAGUA:

Lane Snapper

Cubera Snapper
2 GROUPERS, MEROSO CABRILLAS | Dog Snapper
Red Grouper, Butter Fish Grouper Red Snapper
Yellowfin Grouper Gray Snapper

Black Grouper 50.cm Vermilion Snapper

c) OTROS PECES
Hog Fish

Yellowmouth Grouper

Nassau Grouper

Greater Amberjack

Yellow Eye Snapper Lesser Amberjack

Blackfin Snapper 30 cm Common Snook

Mutton Snapper Big Bone Snook

Caribean Red Snapper Swordspine Snook
River Snook

Whitemouth Croaker

Nombre comun Nombre local Talla minima permitida

Lane Snapper

Cubero Snapper

Yellow Tail

Dog Teeth Snapper 30cm
Red Snapper

Gray Snapper

Vermilion Snapper

Hog Fish
Corredores, Jack
Corredores, Jack
Robalo, Snook
30cm
Tarpén Rébalo
Kalwa, Rébalo
Robalo

Roncador

15
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Tallas permitidas en el litoral Pacifico:

Nombre comun

a) PARGOS

Pargo Lunarejo, Red Snapper
Pargo Rojo

Dog Snapper, Pargo Perro
Pargo Piedra, Pargo Negro
Pargo Amarillo

b) MEROS Y CABRILLAS

Nombre local

Pargo Lunarejo, Red Snapper
Pargo Rojo, Silk Snapper

Dog Snapper, Pargo Perro
Pargo Piedra, Pargo Negro

Pargo Amarillo, Cola Amarilla

Talla minima permitida

25cm

Meros Mero, Grouper
35cm
Cabrillas Cabrilla, Mero
c) OTROS PECES
Ronco, Grunt Roncador
Ronco Grunt Ruco
Corvina Rayada Pancha 25cm

Macarela

Bagre, Cat Fish

Macarela, Sierra

Bagre

Tallas permitidas en aguas continentales:

Nombre comun Nombre local Talla minima permitida

a) PECES DULCEACUICOLAS

Mojarra Mojarra Blanca 15cm
Guapote Tigre Guapote Pinto, Guapote Tigre 18 cm
Guapote Lagunero Guapote Lagunero 25cm
Gaspar Gaspar 80cm

b) PECES EURIHALINOS

Robalo, River Snook Robalo

30cm
Rébalo, Big Bone Snook Rébalo
Roébalo Comun Robalo Comun 50 cm
Roncador, Grunt Roncador 25cm

17
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¢Como se mide la talla minima...

...de un pescado?

Largo
total:
22.3cm

...de un crustaceo?

Peso minimo cola: 5 onzas

Longitud

8.3cm

Longitud
cola:
14.0cm

cefalotorax:

2. VEDAS

La veda de un recurso pesquero es un periodo de
tiempo establecido por la autoridad competente
durante el que se prohibe capturar esa especie en
una zona. Normalmente se hacen coincidir con las
épocas reproductivas de los peces o mariscos, para
evitar que se capturen antes de la puesta de huevos.

El periodo de veda para cada especie puede variar
anualmente. Por ejemplo, si este afio el periodo de
veda de la pesca de langosta espinosa del Caribe
fuera entre el 1 de marzo y el 30 de junio, durante
ese periodo no podria pescarse.

3. CUOTAS DE CAPTURA

La administracion puede establecer un volumen mdaximo de capturas anuales permitido para
algunas especies pesqueras, por ejemplo, la langosta, con el fin de asegurar el mantenimiento de
su poblacién y la pesca futura.

EJEMPLO DE CAPTURAS TOTALES ADMITIDAS (TAC)

Especie: Langosta del Caribe

Volumen en libras: 2.7 Millones

Es la cantidad maxima de langosta del Caribe que podrian pescar el conjunto de
embarcaciones en un ano.

19
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10.

DECALOGO DE BUENAS PRACTICAS PARA UNA PESCA RESPONSABLE:

Cumplir todos los tramites necesarios para ejercer la actividad pesquera.
Utilizar exclusivamente artes, aparejos y sistemas de calamento autorizados.

Utilizar artes selectivas que minimicen los desperdicios, las capturas accidentales y
descartes.

Capturar peces o mariscos que cumplan con las tallas minimas.
Respetar las vedas, las mallas, los fondos minimos y los horarios.

Utilizar sistemas de calamento que reduzcan al maximo la pérdida de las artes de
pesca y los efectos de la pesca fantasma de las artes perdidas o abandonadas.

Respetar las medidas establecidas para la pesca en areas protegidas.

Reducir al minimo la cantidad de material a bordo que se pueda transformar en
desperdicios.

Realizar la manipulacién y venta de acuerdo con las normas de comercializacion y
con las condiciones higiénico-sanitarias.

Participar activamente en las organizaciones pesqueras y en la gestion de las
pesquerias.

e ¢QUIENES DEBEN VELAR POR LA CONTINUIDAD DE LA PESCA?

Las personas que trabajan y viven del mar deberian ser las primeras interesadas en garantizar la
continuidad de su medio de vida, pero no las Unicas. Debe existir una responsabilidad compartida
entre todas las partes implicadas en la conservacién, explotacién y gestiéon del medio marino, para
lo que es necesario establecer mecanismos de trabajo y comunicacién conjunta.

éQuién? ¢Cudl es su papel?

Instituto  Nicaraguense =
de la Pesca y la Acuicul- =
tura-INPESCA

Municipalidad .

Velar por la conservacion del medio marino.

Regular la actividad pesquera, en colaboracidon con el resto de
agentes implicados.

Informar a todas las partes de la normativa vigente.

Vigilancia, control y seguimiento de las normas.

Investigacidn sobre biologia de las especies pesqueras y técnicas
de pesca.

Velar por la conservacion de los manglares.

Mediante convenio con INPESCA, las municipalidades podrian lle-
var a cabo funciones delegadas:

- Vigilancia, control y seguimiento de la pesca artesanal.

- Gestion de los recursos de la pesca artesanal.

- Gestion de los permisos de pesca artesanal.

21



Pescadores .
n
n
n
n
n
Vendedoras .
Consumidor .
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¢Quién? ¢Cual es su papel?

Proponer medidas de gestion de los recursos.

Respetar la normativa de tallas, zonas de pesca, artesy vedas.
Participar en la cogestion de los recursos marinos.

Adoptar buenas practicas de gestion medioambiental (por ejem-
plo, evitar la captura de crustaceos ovados), mantenimiento de em-
barcacion (no tirar aceites al mar), insumos, etc.

Evitar la destruccion del bosque de manglar, donde se reproducen
muchas especies marinas.

Proporcionar informacion sobre el estado de los recursos que cap-
turan: abundancia de capturas, estado de maduracion, etc.

Respetar la normativa de tallas, zonas de pesca, y vedas, no com-
prando productos inmaduros, de zonas prohibidas, , extraidos con
técnicas ilegales o poco selectivas, o en época prohibida.
Realizar una correcta gestion de los residuos pesqueros.

No comprar productos que no cumplan la normativa (por ejemplo,
inmaduros).

e [NFRACCIONES Y SANCIONES

La ley de pesca y acuicultura de Nicaragua, n? 489 de 2014 , establece las normas para realizar
la actividad pesquera. El incumplimiento de estas normas tiene como consecuencia diferentes

sanciones, en funcidn del tipo de infraccién que se cometa.

Algunas de las infracciones mas relevantes son:

Infraccion

Extraer, recolectar, capturar, poseer, comercializar y
transportar recursos hidrobioldgicos en los periodos
de veda.

Capturar o extraer ejemplares de recursos
hidrobiolégicos que no cumplan con las tallas,
pesos minimos de captura especificado, declaradas
amenazadas o en peligro de extincidon o realizar
pesca por buceo no autorizada.

Destruir o capturar especies en zonas declaradas
de refugio o de reproduccion de recursos
hidrobioldgicos.

Capturar especies con artes de pesca no autorizados.

Sancion

Multa en cérdobas equivalente al doble del valor
del producto que se encuentre (minimo USD $
1,000.00), mas el decomiso del producto y la
suspension del permiso por un periodo de tres
meses.

Dos a cuatro afos de prision.

Multa en cérdobas equivalente al doble del valor
del producto que se encuentre (minimo USD S
1,000.00), mas el decomiso del producto y la
suspension del permiso por un periodo de tres
meses.

Decomiso del producto, la suspensién de la Licencia
o el Permiso por tres meses y una multa en cérdobas
equivalente a un mil délares (USD S 1,000.00).

23
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Infraccion Sancion

Usar redes que obstruyan las entradas vy
desembocaduras de los rios, canales o vias de
comunicacion acudtica.

No permitir el abordaje a las embarcaciones
o la entrada a las instalaciones de plantas de
procesamiento o centros de acopio de los
inspectores de pesca o las personas autorizadas.

Usar trasmallos en bocanas y arrecifes naturales.

Pescar con elementos explosivos, venenos u otra
forma de pesca destructiva.

Introducir especies exdticas hidrobioldgicas al pais,
o trasladarlas de un cuerpo de agua a otro, sin la
respectiva autorizacion.

Realizar actividades de pesca comercial sin poseer
licencia o el permiso de pesca correspondiente.

Multa en cérdobas equivalente a mil délares (USD
$ 1,000.00).

Multa en cérdobas equivalente a cinco mil délares
(USD $ 5,000.00).
Seis meses a un afio de prision.

Multa en cérdobas equivalente a ciento cincuenta
délares (USD $ 150.00) por cada TRB a las
embarcaciones mayores a 10 metros de eslora de
la embarcacion debidamente certificada por la
DGTA y ciento cincuenta délares USD S 150.00, en
cordobas equivalente, por metro de eslora para
embarcaciones menores de 10 metros.

Infraccion Sancion

Realizar descartes masivos de productos en el mar.

Realizar pesca de camaron sin llevar instalados los
Dispositivos Exclusores de Tortugas, DETs, en las
redes de arrastre, o modificarlos para afectar su
funcionamiento.

Procesar, comercializar y expedir recursos
hidrobioldgicos declarados en veda.

Talar los bosques de mangle que protegen el habitat
de los recursos hidrobioldgicos dentro del drea de
concesion.

Multa en cérdobas equivalente a cinco mil délares
(USD $ 5,000.00).

Se sancionara a los titulares de la licencia de pesca
con una multa en cérdobas equivalente a cinco
mil délares (USD $ 5,000.00) y se sancionara a los
capitanes de barcos con una multa en cérdobas
equivalente a un mil délares (USD S 1,000.00) y la
suspension de la Licencia de Capitan por un periodo
de tres meses la primera vez, un afio la segunda y
definitivamente la tercera.

Dos a cuatro afos de prision.

Multa en cérdobas equivalente al doble del valor
del producto que se encuentre (minimo USD $
5,000.00), mas el decomiso del producto y el cierre
de la planta de procesamiento por tres meses
posteriores a la veda.

Multa en cérdobas equivalente a diez mil dolares
(USD S 10,000.00) por hectarea talada y se deberd
reforestar un area equivalente.
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Infraccion Sancion

Verter o derramar toxicos y agentes contaminantes
quimicos, fisicos, o biolégicos en aguas
jurisdiccionales y costas nicaragiienses que dafien
el ecosistema y los recursos hidrobiolégicos.

Trasegar el producto de la pesca en alta mar, o no
desembarcarlo en puerto nicaragliense.

Suministrar informacidn falsa sobre la actividad.

Procesar en playas el producto de la pesca o dejar
abandonados en ella los desperdicios del mismo.

Multa en cérdobas equivalente a diez mil ddlares
(USD $ 10,000.00) y la reparacion del dafio causado.
Dos a tres afios de prision.

Multa en cdrdobas equivalente al doble del valor
del producto que se encuentre ( minimo USD $
10,000.00).

Dos a tres afos de prision.

Multa en cérdobas equivalente a mil quinientos
délares (USD $ 1,500.00) y suspensién de la licencia
0 permiso por tres meses.

Multa en cordobas equivalente a quinientos ddlares
(USD $ 500.00).

UNIDAD DIDACTICA 2

Buenas practicas de procesado y transformacion de los recursos pesqueros

Garantizar que los productos
pesqueros lleguen al consumidor
en buenas condiciones es una
mision que implica a todas
las personas que intervienen
en el proceso productivo, del
mar al plato. En el caso de los
productos que se venden en
fresco, es necesario poner en
practica unas pautas basicas
de higiene y manipulacion.
Ademas, podemos aumentar
la vida util de los productos
pesqueros con procesos de
transformaciéon que faciliten
el manejo y la preparacién por
parte del consumidor final.
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e DETERMINACION DEL GRADO DE FRESCURA DE LOS PRODUCTOS DEL MAR

Los pescados y mariscos son productos perecederos, y desde el mismo momento de su captura se
inicia un proceso de deterioro que pasa por las siguientes etapas:

Calidad y deterioro del pescado

_ El “traje” del pescado es su piel:

El ojo debe estar brillante, debe estar brillante y entera,

, . sin roturas ni erosiones, con
saltén, con la pupila negray la I it ¢

, as escamas en su sitio.
cornea transparente.

Etapal Producto muy fresco, caracteristicas sensoriales éptimas y delicadas.

Cuando lavendedora compra en los centros de acopio o directamente a la embarcacién, debe realizar
una evaluacién del grado de frescura de pescados y mariscos. Podemos conocer perfectamente su
estado de frescura o deterioro mediante el analisis sensorial, que consiste en usar nuestros sentidos:
la vista, el olfato y el tacto.

1. PESCADOS

La observacidn de la apariencia del pescado nos da informacion sobre su estado: |a falta de escamas,
erosiones en la piel, la ruptura de los tejidos o del abdomen, coloraciones anormales, el olor, etc.,
nos lleva a tener una idea del estado del producto.

El olor debe ser agradable,
a mar.
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Mira en su interior

Tanto los drganos internos

como el interior de las paredes Observa su textura
abdominales se encuentran
brillantes, bien definidos. La
piel interna del vientre es
brillante y dificil de separar de
la carne.

La textura de la carne debe ser
firme y elastica.

Observa sus agallas

El color de las agallas debe ser
rojo brillante, sin mucosidad, o
con escaso moco transparente.

Evaluacion sensorial del pescado

Caracteristicas Pescado fresco Pescado deteriorado

Piel Color brillante Decolorada
Mucus transparente Mucus opaco

Ojos Convexos
Transparentes
Brillantes

Branquias Rojas Amarillentas
Brillantes Amarronadas

Apariencia Muscular Firme
Elastica
Color uniforme

Olor Muscular Fresco, a mar Fuerte, mal olor

Organos internos Bien definidos

La vendedora rechazard todo el pescado en mal estado o que se sepa que contiene sustancias
nocivas o se ha deteriorado, descompuesto o ha sido contaminado por materias extrafias hasta el
punto en el que no es apto para su consumo.

En ningin momento debe mezclarse pescado deteriorado con pescado fresco ni con ningln otro
tipo de alimento para evitar la contaminacion cruzada con ningun otro tipo de alimento.
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2. CRUSTACEOS

Los criterios de seleccion para los crustaceos
deben ser:

ADMITIREMOS:

- Animales vivos y con vitalidad, que se muevan.
- Con olor a mar.
- Animales completos y sin dafios.

RECHAZAREMOS:
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e ¢COMO RETRASAR EL DETERIORO DE LOS PRODUCTOS DEL MAR?
El deterioro del pescado comienza inmediatamente después de la muerte, y es un proceso en el que
intervienen fendmenos fisicos, quimicos y bacterioldgicos. La accion de microorganismos presentes en
el medio es la principal causa de la alteracién del pescado crudo. Por tanto, siimpedimos o disminuimos
el crecimiento de estos microorganismos, retrasaremos la velocidad de descomposicidn del pescado.

¢Como? Con una correcta manipulacion del pescado y con el uso de hielo.

LAS REGLAS DE ORO PARA UNA MEJOR CONSERVACION DEL PESCADO FRESCO:

1. Acortar el tiempo entre la captura y la venta.

2. Eviscerar el pescado (la mayor parte de las bacterias del pescado estan en las visceras).
3. Evitar que el pescado sufra golpes y magulladuras.

4. Evitar roturas en la piel del pescado, para evitar la entrada de microorganismos.
5. Proteger el pescado del sol, de la arena y de la suciedad.

6. No colocar el pescado directamente en el suelo o sobre superficies sucias.

7. Mantener limpias las cajas donde se almacena el pescado.

8. Lavar el pescado con agua potable.

9. No mezclar el pescado con otras mercancias (carne, verduras, etc.)

10. No mezclar el pescado fresco con pescado deteriorado.

11. No permitir la presencia de animales en la zona de descarga y manipulacién.
12. Mantener el pescado refrigerado o con hielo en todo momento.

13. Controlar la humedad, evitando el exceso de agua en contacto con el pescado.
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El hielo se usa en la conservacién del pescado

por varias razones:

- Disminuye la temperatura. Con temperaturas
proximas a 0°C se ralentiza la accion de los
microorganismos.

- Mantiene la humedad.

- Evita la deshidratacion.

- Arrastra la suciedad y el mucus superficial.

e Como usar el hielo

Debe aplicarse lo mas rapidamente posible,
de forma inmediata tras la captura o compra.
Utilizar una proporcién de dos o tres partes de
hielo por cada parte de pescado, en funcidn de
la temperatura exterior.

Reponer el hielo a medida que se va
derritiendo.

Alternar capas de pescado y hielo, de manera
que se consiga la mayor superficie de contacto
posible.

No colocar muchas capas de pescado, a fin de
evitar el aplastamiento por sobrepeso.

TO-1002C: LAS ELIMINA

5-702C: BUENA

367C: IDEAL

< 58C: 5E
DUERMEM

e Laimportancia del hielo para evitar la descomposicion del pescado y mariscos

Bone

- Utilizar cajas y mostradores con drenaje (agujeros),
gue permitan evacuar el agua derretida.

-Evitar el contacto del hielo con superficies
contaminadas como suelos, paredes o utensilios
que no estén en condiciones de higiene adecuadas.

- Cuanto menor sea el tamafio de los trozos de hielo,
mayor contacto tendra con el pescado y, por tanto,
mayor capacidad de enfriamiento.

El hielo en escamas es el mas adecuado para un
enfriamiento rapido.

e Laimportancia de la cadena de frio

Es fundamental mantener el producto refrigerado
desde que se captura hasta que se consume, en un
rango de temperatura de seguridad en el que los
microorganismos no se reproduzcan. Ademads, una
temperatura de conservacién adecuada preservara
las caracteristicas nutricionales del alimento.

Forman los eslabones de esta cadena de frio todos
los agentes que intervienen en la comercializacion
del pescado (pescadores, acopiadores, vendedoras).
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Si alglin eslabdn falla, toda la cadena
se veria afectada, perjudicando la
calidad y seguridad del producto.

e LIMPIEZA Y DESINFECCION
Las personas y los animales pueden
transmitir enfermedades a través
de los alimentos. Para evitarlo, es
importante adoptar ciertos habitos
gue impidan la contaminacién del
pescado y garanticen su seguridad
alimentaria.

1. PAUTAS DE HIGIENE Y CUIDADO
PERSONAL

- Usar ropa adecuada y limpia.
-Mantener una higiene personal
adecuada.

-Lavar frecuentemente las manos
con abundante agua potable y
jabdén, sobre todo al iniciar el
trabajo, después de comer, de
ir al cuarto de bafio y de tocar
desperdicios, productos todxicos
(combustible) o animales.

- Si se utilizan guantes, deben estar limpios y ser lavados
al igual que las manos.

- Mantener las ufias cortas, sin esmalte.

- Evitar el uso de anillos, relojes y otros complementos.

- Mantener el pelo limpio, atado y cubierto.

-No comer, beber, fumar, comer chicle, estornudar ni
escupir mientras se estd manipulando pescado.

- Desinfectar y tapar los pequefios cortes con apdsitos
impermeables.

- Las personas que padezcan enfermedades contagiosas
no pueden trabajar en el procesamiento o manipulacién
del pescado y deben consultar al médico.

2. HIGIENE DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS

- Los pisos, las paredes y los techos deben estar limpios.

- Evitar el uso de instrumentos de madera, ya que es
practicamente imposible de higienizar, transmitiendo al
producto malosoloresymicroorganismos contaminantes.

- Los equipos, utensilios y materiales utilizados (cuchillos,
descamadores, palas, etc.) deben estar limpios y ser de
materiales lavables.

-Cada vez que se terminen las tareas de venta,
manipulacion o procesamiento debe realizarse una
limpieza a fondo de materiales, equipo e instalaciones.
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3. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPAMIENTOS E INSTALACIONES
La limpieza y la desinfeccién constituyen una etapa muy importante en la venta de pescado fresco.

TRABMOPREVIO S LMPIEZA S DESINFECCION

- En la etapa previa, se retiran los restos
de pescados y otros residuos que
haya en los envases, contenedores e
instalaciones.

- Limpieza de cajas, envases, maquinaria
y equipos con agua y detergente.
Enjuague con agua potable para
eliminar todos los restos de detergente.

- Desinfeccién mediante cloro granulado
(Hipoclorito de calcio): disolver tres
cucharadas en 4 litros de agua.

-Para desinfectar superficies, pasar
un pafio empapado con la solucién
clorada. Después aclarar bien.

- Para desinfectar utensilios, sumergirlos
5 minutos en esa solucién y luego
aclarar abundantemente.

= ELTRANSPORTE

Los productos pesqueros deben transportarse en recipientes cerrados, isotermos, que mantengan
la temperatura. Si no disponemos de este tipo de recipientes, usaremos cajas o cestos limpios, y
cubriremos el pescado con hielo y un pafio limpio.

- Colocar hielo suficiente, de forma que todo el pescado quede cubierto.

- Colocar una rejilla en el fondo del recipiente para aislar al pescado del agua derretida.

- Evitar la exposicion directa del pescado al sol.

- No transportar el pescado en moto o vehiculos abiertos sin estar protegido del polvo, salpicaduras, del sol, etc.
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= CONTROL DE PLAGAS Y GESTION DE RESIDUOS

La presencia de aves, insectos, roedores, perros y gatos debe evitarse en los lugares donde se
venda, procese o almacene pescado, ya que estos animales pueden ser portadores o transmisores
de enfermedades.

- Debe prestarse atencién a la higiene, evitando la acumulacién de residuos en las zonas préximas
al punto de venta o almacenamiento de pescado, ya que son un foco de contaminacion y una
atraccion para las plagas.

- Los residuos deben almacenarse en contenedores tapados, a la sombra y fuera del alcance de los
animales. Hay que eliminarlos diariamente.

e VALOR AGREGADO Y TRANSFORMACION
En los epigrafes anteriores hemos visto cdmo el frio ayuda a aumentar la vida util de los productos del mar.
Existen otras técnicas que permiten almacenar estos productos durante un mayor tiempo y, ademas, les
confieren determinadas caracteristicas de sabor y presentacién que son apreciadas por los consumidores.

A continuacién se describen las siguientes técnicas:

e Paso previo a todas las elaboraciones: preparacién del pescado:

-
- = . L'“

1. Recepcion del pescado. El pescado para procesar debe tener
un alto grado de frescura, a fin de garantizar un producto final de
O6ptima calidad.

2. Descamado, descabezado y lavado. Se descama el pescado vy,
dependiendo de la especie y el tamafio, se le quita o no la cabeza.
Retiramos las visceras de forma manual, con cuidado de no dejar
restos de drganos para evitar contaminacién por descomposicion
bacteriana. A continuacion se lava con agua abundante, limpia y
clorada.

3. Enhielado. Debe mantenerse enhielado hasta el momento de
realizarse el corte que se requiera. Dependiendo del tipo de procesado
y del tamafio del pescado, se necesitara un tipo de corte diferente.
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e A.SALAZONES
La sal es un buen conservante de los alimentos. Hace que el pescado pierda agua, retardando el
crecimiento de microorganismos y otras reacciones quimicas que deterioran el pescado.

¢ Ingredientes:
- Pescado muy fresco.
- Sal seca de granulacién semigruesa.

e Equipos, materiales e insumos:

- Cuchillos para filetear.

- Mesas de trabajo.

- Cajas plasticas para el pescado.

- Balanza.

- Termos para el proceso del salado.

- Bolsas plasticas (para envasar al vacio) o celofan
- Barriles (para salazon humeda).

- Agua potable.

e Especies recomendadas
Las especies recomendadas para seco-salado son las magras, muy abundantes en las costas
nicaraglienses, tanto en el Pacifico como en el Atlantico y en las aguas interiores. En pescados con
mayor contenido en grasas, se recomienda la salazén humeda.

Palometa Sabalete Bagre Atun

Corvina Mojarra Jurel Bonito
Seco-salado: Tiburdn Ruco Salazén humeda: Sardina Macarelas

Tilapia Gaspar Lisa

Guapotes

e Procedimiento de elaboracion de salazones:

1. Corte

Es recomendable que el grosor de las
piezas sea el minimo posible para que la sal
penetre bien en el pescado y para un buen
secado. Por tanto, se recomienda el corte -
“espalmado” o mariposa, o bien el fileteado.
En el caso de especies muy grandes, como
los tiburones, se cortan lonjas de unos 3-5
cm de grosor o filetes sin piel.

Finalmente, se lavara el pescado muy bien, con agua limpia y potable.
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2. Calculo de la cantidad de sal a utilizar
Existen dos modalidades de elaboracion de pescado seco-salado: en pila seca y en pila humeda. En
ambos casos, la cantidad de sal necesaria es de un 25% del peso total de pescado a salar.

tela para cubrir la
pila del pescado

Para calcular la cantidad de sal a utilizar, aplicaremos la siguiente formula:

Peso del pescado x 25

100 = Cantidad de sal a utilizar

Para salar 40 onzas de pescado: .
salida de salmuera

40 onzas x 25
100

=10 onzas de sal

Necesitamos 10 onzas de sal para salar 40 onzas de pescado ] ) o
e Salado en pila himeda o salazén himeda

Para la salazén hiumeda se utilizan especies con mayor contenido graso, manteniendo el producto
siempre sumergido en una salmuera, o posteriormente en aceite, para evitar que se altere por
contacto con el aire.

3. Salado

e Modalidad salmuera en pila seca

Se sala el pescado abundantemente y se coloca en un recipiente con la piel hacia abajo, alternando
capas de pescado y sal. La primera capa, en la base, de sal.

El recipiente debe estar inclinado y tener drenaje que permita la salida de la salmuera (mezcla de
agua y sal que se forma a medida que el pescado va perdiendo agua). Se coloca una tapa o tela
limpia que cubra el producto.

El salado termina cuando en el pescado deja de salir salmuera.

El pescado limpio se coloca en barriles o piletas con salmuera saturada de sal, que puede ser
agregada o formada con el propio licor exudado por el pescado colocado en sal. La pila debe taparse
para evitar contaminacion.

Es importante mantener siempre una cantidad extra de sal. El tiempo de salazén varia de dias a
meses, dependiendo del tamafo y grosor del pescado.
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4. Secado

Una vez obtenido el salado por pila seca y pila himeda, se realiza el proceso de secado.

e Al aire libre

Inmediatamente después de que el pescado esté
correctamente salado, se somete a secado al aire
libre, colocandolo en parrillas, o bien colgandolo, en
un lugar limpio, seco y adecuado. La duracion del
secado dependerd de la humedad del ambiente. El
lugar serd protegido de la lluvia y de los animales. El
producto resultante debe presentar un color claro, sin
olor desagradable y una textura firme.

e Ensecador solar

El secador solar permite una mayor circulacion de aire
alrededor del pescado, ayudando a reducir el tiempo
de secado.

5. Empacado y almacenamiento

Una vez secado, el producto seco-salado se envasa en
bolsas de plastico al vacio, sistema que aumenta su
vida util, lo protege de la contaminacion y le da una
buena presentacion. También puede envolverse en
celofan. No requiere refrigeracion.

B. AHUMADO
El sistema de conservacidn de pescado por ahumado consiste en exponer el producto a una fuente
de humo de madera. Distinguimos entre:

* Ahumado en frio, proceso en el que la temperatura se encuentra entre los 15° y 35° centigrados,
y el tiempo oscila entre las 6 y 60 horas.

= Ahumado en caliente, proceso tecnoldgico tradicional, que preserva el pescado mediante el
calor y el humo, agregdndole el color y aroma especifico, muy atractivo. La temperatura oscila
entre los 70° y 95° centigrados, pudiendo llegar hasta 110° centigrados, con un tiempo de
ahumado de 4 a6 horas.

A continuacién se describe el proceso de ahumado en caliente:

¢ Ingredientes:
- Pescados (jurel, atun, bonito, lisa, sabalete)
- Agua, cebolla, laurel, jugo de limones acidos, vinagre.

e Materiales, equipos e insumos:

- Ahumador artesanal, parrillas, mesas de trabajo, tablas de plastico, cuchillos para filetear, balanza,
termémetro de espiga, sal, hieloy madera (evitar las maderas resinosas, como el pino o el eucalipto,
por los malos olores y sabores que le transfieren al pescado).
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e Procedimiento de elaboracion de ahumados: : AHUMADOR
. humo ——— i ARTESANAL
1. Corte: Las especies de pequefio tamafo se /ﬁﬂﬂm - PARA PESCADO
] Barril metalico

(AL WHI
R \‘L\'!ﬂﬁ““"ﬂ
it

DI

2. Marinado: El pescado lavado se sumerge en una salmuera que ha sido preparada previamente,
a la cual se le ha agregado un 9% de sal, cebolla picada y un 2% de vinagre. El tiempo de inmersion
serd de 30 minutos, aproximadamente.

abren en mariposa, a lo largo. Para el ahumado
de especies grandes el corte recomendado es
el filete.

de 55 galones.

-l|--—""

puerta

cadmara de

ahumado parrillas

para
pescado

de humo

3. Escurrido: Después del marinado, se
escurre el pescado en parrillas durante unos
30 minutos.

hogar para

combustion
de madera

4. Ahumado: Una vez escurrido, se introducen
las bandejas o parrillas con el pescado en la
camara de ahumado, que estara precalentada.

distribuidor

Los ahumaderos constan de una fuente
de humo, un recinto o armario donde
se dispone el producto que se quiere
ahumar, y un sistema de tiraje para que
el humo circule de forma homogénea. El
proceso de ahumado puede durar desde
6 horas hasta dos dias dependiendo de
la intensidad de ahumado que se quiere
lograr. Se realizara con abundante humo
ininterrumpido, a una temperatura en el
centro del filete de unos 70°C.

Medicion de la temperatura en el pescado.
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5. Oreado del pescado: El pescado se orea sobre parrillas hasta que esté frio, durante una hora,

aproximadamente.

IMPORTANTE: No empacar el producto ahumado si estd caliente, ya que seguird su
coccidén y se desarrollara el crecimiento bacteriano.

6. Pesaje y empaque

7. Almacenamiento: El pescado ahumado debe almacenarse refrigerado, a 0°C. La vida atil de un

producto ahumado y almacenado en estas condiciones es de unos 30 dias.

C. EMBUTIDOS
Se entiende por embutido de pescado el producto elaborado sobre la base de pescados introducidos
a presioén en una funda. El pescado puede estar fresco, cocido, ahumado o desecado. Las fundas que
se usan pueden ser naturales (habitualmente, tripa de cerdo) o artificiales (de colageno, celulosa o
plastico).

Se pueden utilizar pescados blancos o azules; los
azules presentan un mejor sabor, y por lo general
se mezclan mas de dos especies de pescado,
dandole una mejor consistencia al producto.

e Ingredientes Cantidad
Pescado 10 libras

Aceite vegetal 2 libras

Cebolla en polvo Una cucharadita

Pimienta en polvo  Una cucharadita

Ajo en polvo Una cucharadita
Chile seco Una cucharadita
Sal refinada 180 gramos
Azlcar refinada 160 gramos

Tripas de cerdo 100 cm
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e Materiales, equipos e insumos:

- Cocina, cuchillos, tablas, mesas, ollas con tapa, cucharones, embudo, pisén plastico, molino manual
o eléctrico, balanza, panas pldsticas, termos insulados, termémetro, hilo de amarre, hielo, agua.

e Procedimiento de elaboracion de embutidos:

1. Se corta el pescado en
filetes y se le quita la piel. Se
trocean los filetes para facilitar
la molienda.

2. Molienda: Moler finamente
el pescado.

3. Mezcla: Se mezclan a
mano el pescado y el resto de
ingredientes,  obteniéndose
una masa homogénea.

4. Preparacion de las tripas:
Se deja reposar las tripas de
cerdo en vinagre durante 5
minutos.

5. Embutido: Colocar el embudo
en un extremo de la tripa e
introducir la masa con ayuda de
un pizonador hasta llegar al otro
extremo de la tripa. Atar dos
nudos con nylon en cada uno de
los extremos. Es importante no
dejar aire dentro de la tripa.

6. Definicion de los chorizos:
Hacer un nudo con nylon cada 10-
12 cm, a lo largo de la tripa.

7. Coccidn: Cocinar los chorizos
en agua hirviendo, durante 30
minutos. Si la tripa es natural, se
pincha para evitar que estallen los
chorizos.

8. Enfriar durante 10 minutos en agua helada y dejar reposar 24 horas en el refrigerador.

9. Almacenamiento: Los embutidos de pescado, al no llevar conservantes, tienen un tiempo de vida
util muy corto. Deben almacenarse en refrigeracidén y ser consumidos en las 24 horas posteriores a
su elaboracion.
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D. TORTA DE PESCADO

La torta de pescado es un alimento nutritivo, preparado a partir de carne de diferentes especies de
pescado, mezclada con finos ingredientes y de facil preparacion; solo requiere una fritura en aceite
caliente, de 2 a 3 minutos, para su consumo.

¢ Ingredientes (para 25libras) Cantidad _-

e Procedimiento de elaboracidn de tortas de pescado:

1. Precoccion de la yuca: Poner una olla con agua al
fuego; cuando hierva, echar la yuca sin piel y troceada.
Dejar cocinar de 15 a 20 minutos. La yuca estara
precocida cuando cambie a una tonalidad amarilla.

Carne de pescado 15 libras Galleta molida 9 libras 2. Enfriado y escurrido de la yuca: La yuca precocida
Yuca 8 libras Pinol de maiz molido 9 libras se escurre y se transfiere a un recipiente con hielo, a
) ) una temperatura menor de 52 C. Una vez alcanzada
Cebolla molida 225 gramos Polvo empanizador 900 gramos esta temperatura se escurre y estard lista para el
Sal fina 270 gramos Sal 60 gramos siguiente paso.
Sal china 2 cucharaditas Pimienta negra 60 gramos
Pimienta negra molida 2 cucharaditas 3. Molienda: El pescado -sin piel y sin espinas-
Paprika D e S y la yuca se muelen por separado.
Vinagre blanco 110 ml(medio vasito) 4. Mezcla: Se mezclan manualmente el

pescado, la yuca y el resto de ingredientes,
obteniéndose una masa, que se coloca en

e Materiales, equipos e insumos: bolsas pldsticas en un termo con hielo.

- Cocina, tabla para filetear, cuchillos, mesas, molino de carne, moldes de plastico, termos insulados,
cajas plasticas, congelador, agua y hielo. 5. Moldeado: Se da forma a la masa, va fria,

en moldes circulares.
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6. Empanizado: Se hace pasar la torta por el empanizado, a fin de darle una cobertura total. El
empanizado se realiza de forma manual y rdpida, para evitar recalentamiento y desarrollo de
bacterias.

7. Almacenamiento y conservacion: Deben guardarse refrigeradas o, en caso de no consumirse en
el dia, congeladas a -182 C, colocando plastico entre las tortas para evitar evaporacion y pérdida de

peso.

8. En el momento de consumirlas se frien en abundante aceite caliente durante unos minutos.

Papas rellenas con pulpa de pescado (10 porciones)
Ingredientes:

- 1 libra de pulpa de pescado desalada previamente
- 2 libras de papas

- 6 cucharadas de chiltoma molida

- 6 cucharadas de aceite vegetal

- Media cucharadita de pimienta negra molida

- % cucharadita de sal comun

- 3 limones

- 3 tomates medianos picados en trocitos

- 3 cebollas grandes picadas en trocitos

- 4 cucharadas de harina de trigo

Elaboracion:

- Para el relleno:

Mezclar la carne de pescado con cebolla picada, los tomates picados, las chiltomas
molidas, sal y pimienta.

- Para la masa:

1. Cocer las papas y pelarlas, amasarlas muy bien (homogéneas) y agregar sal y limon al gusto.
2. Tomar una porcién para formar una masa ovalada (se puede hacer con un cucharén)
y colocar en el centro el relleno de pescado.

3. Empanizar con harina de trigo o con pan tostado y molido, y freir en aceite caliente a
fuego lento.

Acompafiar con una buena ensalada con cebolla.
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e EMPAQUE DE PRODUCTOS PESQUEROS

En la actualidad existen una enorme cantidad de tipos de empaques para los productos pesqueros
adecuados al tipo de producto, la forma presentacién y la comercializacién.

Los empaques cumplen una serie de funciones ventajosas:
- Evitan el contacto con el aire, evitando la deshidratacién y el enranciamiento.

- Protegen al producto de la contaminacion.
- Facilitan la manipulacion y el almacenamiento.

- Facilitan la comercializacién, haciendo al producto mas atractivo.

Los materiales utilizados en los empaques son innumerables y cada uno tiene sus ventajas e
inconvenientes: distintos tipos de plasticos, papeles y cartones encerados o parafinados, derivados

de la celulosa, etc.

Uno de los mejores sistemas de
conservacion es el empaque al
vacio, que elimina el oxigeno,
alargando la vida util del producto.
Ademds, permite detectar las
filtraciones facilmente, ya que
producen una “pérdida del vacio”,
evita la formacién de escarcha e
impide que dentro del empaque
las piezas se golpeen entre si.

e ELETIQUETADO
En Nicaragua no existe ningun etiquetado obligatorio para los productos pesqueros frescos, pero si
para los preelaborados.

No obstante, seria recomendable trabajar en la creacion de una etiqueta para el pescado fresco,
gue permita al consumidor identificar la especie, el nimero de dias transcurridos desde que se ha
capturado, la embarcacién que lo ha pescado, la zona de pesca y el centro de acopio. Asi, en caso
de que se produzca algln problema de tipo alimentario, se podra dar la alerta correspondiente e
identificar el foco del problema. Incluso podria incluir la marca comercial de la vendedora.

I0ONA DE CAPTURA: PRIMER EXPEDIDOR:
LAGO COCICOLBA - ZDHA NORTE CENTRO DE ACOPIO PUERTO COLUMBRES

Fecha desembarco: 01/08/2015 San Miguel de Entrepinares, n® 14

Producto
LITAGIIEIES  MOJARRA/MOJARRA BLANCA
ITEAGNERIS  Amphilophus citrinellus

Peso Neto (kg): |Mafm:|u de produccidn: |Metodo de presentocidn:
10 Pesca Extractiva Eviscerado

Sin aditivos:

Lote: 20/25 Cojos: 1

Borco: (nombre del barco)

Comprador: [nombre del comprador)
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Para comercializar los productos preelaborados si
existe la obligacion del etiquetado. La etiqueta no
debe separarse del envase, y los datos deben ser
claros, bien visibles y faciles de leer. Si el envase esta
cubierto por una envoltura, la etiqueta debe poder
leerse facilmente a través de la envoltura de ella.

Debe incluir:

-Nombre del producto

- Instrucciones de uso (por ejemplo: poner a
remojo 30 minutos antes de cocinar).

-Lista de ingredientes (debe incluir todos,
también los condimentos).

- Contenido neto y/o escurrido (para alimentos
sélidos, en g).

-N2 de registro sanitario, expedido por la
autoridad competente.

- Pais de origen.

- Fecha de vencimiento (dia, mes y aio).

- Identificacion del lote (puede ser la fecha de
vencimiento).

- Instrucciones para la conservacién del alimento
(conservar refrigerado).

DONA FLOR

EMBUTIDO DE PESCADO

Ingredientes: pescado [aton y jurel), aceite
vegetal, cebolla en polvo, pimienta en polvo,
gje en polvo, chile seco, sal refinada, azicar
refinada, tripas de cerdo.

Contenido neto: 750 g

N? de registro sanitario: 2015/7723490X
Pais de origen: Micaragua

Fecha de vencimiento: 31/12/2015

Lote: 210615

Conservar refrigerado

Antes de su consumoe,
calentar 3 minutos en la sartén
a fuego moderado.

e ALTERACIONES DE LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS

e Enranciamiento

Se puede observar con frecuencia en productos congelados o secos y seco-salados.
Consiste en la oxidacidn de las grasas del pescado por contacto con el aire. El producto se presenta
con coloraciones anormales, con manchas amarillas anaranjadas de aspecto desagradable y con un
olor caracteristico. La manera de prevenir esta alteracidén en el pescado salado consiste en utilizar
un empaque adecuado, hermético e impermeable a la humedad.

En los productos secos o seco-salados donde practicamente no se utiliza empaque para resguardar
el producto, lo recomendable es no utilizar pescados muy grasos para la elaboracién y almacenarlos
en lugares frescos, secos y oscuros, durante el tiempo minimo.

e Rojo o “Vérmelo”

Esta alteracién muy especifica de los productos salados se produce por la accién de un tipo de
bacterias resistentes a la sal que producen un pigmento de color rojo caracteristico. El producto que
presente esta alteracién debe descartarse, ademas se debe realizar una desinfeccion enérgica de los
lugares que estuvieron en contacto con la sal o el producto.

e Pecas o “Dun”

Puede observarse en productos salados o ahumados, que presentan manchas oscuras de forma
redondeada generalmente agrupadas. Son causadas por hongos, que desarrollan su crecimiento
en lugares de almacenamiento con elevada humedad. La prevencidn consiste en conservar los
productos en condiciones de baja humedad. El producto contaminado debe descartarse.

En embutidos se pueden observar fundas rotas, hoyuelos en la superficie del embutido. Se puede
evitar estos defectos supervisando el embutido, que no haya una presién inadecuada y evitando
gue quede aire en la masa embutida.
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UNIDAD DIDACTICA 3:
Comercializacion de productos pesqueros frescos

La comercializacién de los productos
pesqueros es un reto pendiente para
los pequefios productores: desde que
el pescado sale del agua hasta que se
sirve en el restaurante, o es comprado
por el cliente final, su precio se
incrementa considerablemente. Sin
embargo, normalmente la parte
del precio final del producto que
repercute en quien lo pescé es muy
reducida: el beneficio se queda en la
cadena de distribucién. El pescador,
normalmente, desconoce el precio
gue paga el consumidor final por su
producto.

e (iDonde repercute el beneficio de
la pesca artesanal?
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CIRCUITO DE VENTA DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA ARTESANAL

PROVEEDORES DE INSUMOS
Equipos y servicios

l

Pescadores industrioles

Acuicultores

Pescodores artesonales

ACOPIADORES EXPORTADORES
Paneras Acopiodores/ y - 3 DIOCES
Socins {:HEHE' rofivas Comercidntes o9 origen Centro de acopio Planto de proceso
MINORISTAS

\J
Mercodo municipol

\J \J

— CONSUMIDOR LOCAL CONSUMIDOR NACIONAL CLIENTES INTERNACIONALES -=—

La mejora de la calidad de vida de los pescadores artesanales y sus comunidades requiere,
necesariamente, mejoras en la comercializaciéon de sus capturas. Para conseguirlo es necesario
articular estrategias de venta que permitan aumentar la capacidad de negociacidn de los pescadores
artesanales y/o disminuir el nimero de eslabones de la cadena de distribucion.

e ¢QUE PODEMOS HACER PARA VENDER MEJOR NUESTROS PRODUCTOS?

ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION
Los pescados y mariscos alcanzan un distinto valor en el mercado, en funcién de su demanda. Esta
demanda depende de distintos factores:

e Aprecio o estima por parte de la clientela. Esta apreciacién tiene un componente subjetivo muy
importante, relacionado con factores culturales y sociales.

e La falta de costumbre en el consumo o de
habitos relacionados con su preparacion
culinaria es un impedimento para la
demanda de pescados y mariscos.

e Muchas especies que en el pasado no eran
apreciadas, por su aspecto poco atractivo,
0 porque su abundancia la asociaba a un
producto poco elitista, pueden convertirse
en productos valorados con las campafias
de informacidén y sensibilizacién adecuadas.
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Existen algunas medidas que
podemos poner en marcha para
mejorar la comercializaciéon de los
productos:

1. Asegurar la calidad del producto.
Una correcta manipulacién y manejo
hace que el pescado llegue en menos
tiempo al cliente, y nos da un mayor
margen de negociacion. No debemos
poner en el mercado productos
gue no estén frescos o en buenas
condiciones para el consumo: los
venderemos en una ocasion, pero no
nos volveran a comprar.

2. Cuidar la presentacion. El pescado
debe estar limpio y presentar buen
aspecto.  Dificilmente  resultara
atractivo un pescado sanguinolento
y cubierto de moscas, ademas de los
riesgos que pueda entraiar para la
salud.

Asegurar la calidad
Acciones Buena
de promocidn presentacion
Clasificar por
Precios minimos especies y tamafios
Equilibrio
oferta-demanda Ofertar variedad

Venta conjunta

3. Clasificar por especies y tamaiios.
Normalmente se clasifican las especies de mayor
valor comercial, pero no aquellas de menor
precio. Conviene hacerlo, para poder fijar un
precio distinto en funcién de su tamano.

4. Ofertar variedad. No todo el mundo quiere el
mismo tipo de pescado, ni estd en condiciones
de pagar lo mismo: debemos tratar de satisfacer
a la mayor cantidad posible de clientes. Nuestro
objetivo debe ser que el cliente encuentre
exactamente lo que necesita.

5. Vender conjuntamente.
Sijuntamos las capturas de varios
pescadores, podremos ofertar
una mayor cantidad de producto
a un mayor numero de clientes.
Disminuiria la  competencia
entre los propios pescadores
por colocar sus productos y
obtendriamos mejores precios.

67



6. Controlar la relacion oferta-demanda. En ocasiones, se captura mds cantidad de pescado del que
los compradores demandan: esto provoca una caida de los precios que perjudica a los pescadores.

Si conseguimos establecer cuotas diarias de captura para determinadas especies, y cumplimos con
esas cuotas, su precio en el mercado subira.

7. Establecer precios minimos. Llegar
a acuerdos entre pescadores para
establecer un precio minimo por especie
y tamafio es una forma de controlar
el mercado y asegurarnos de obtener
un precio justo por las capturas, que
garantice una rentabilidad minima al
trabajo diario.

8. Poner en valor nuestros productos.
Participar en ferias de exaltacién de los
productos del mar, en las que se informe
sobre las cualidades nutricionales del
pescado y la forma de cocinarlo es un
instrumento poderoso para darnos a
conocer al publico. Esto tiene un interés
especial para aquellas especies de
alto nivel nutricional que no son muy
demandadas.
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e CARACTERISTICAS DEL PUNTO DE VENTA
Las instalaciones para la venta de productos pesqueros frescos deben cumplir unos requisitos
minimos que garanticen su frescura, higiene e inocuidad:

- Colocacion del pescado. El pescado debe
colocarse sobreelevado, encima de una
mesa, nunca en el suelo. Imprescindible
usar hielo abundante para mantener el frio.
Conviene que la mesa tenga inclinacién y
drenaje, para dejar salir el agua procedente
del hielo derretido. Si no contamos con una
mesa, podemos dejarlo en una caja con
hielo, que mantendremos sobreelevada.

-Suministro de agua potable. Es necesario
contar con suministro de agua potable, para
lavar el pescado, higiene personal y limpieza
de las instalaciones.

-Sistemas de enfriamiento. Deben contar
con camaras de frio donde almacenar
los productos hasta su venta, o bien con
suministro de hielo que ejerza la misma
funcion.
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- Recipientes y contenedores. Todas las superficies con las que pudiera entrar en contacto el
pescado, los mariscos y sus productos deberan estar hechas de materiales resistentes a la corrosion
e impermeables, de color claro, lisos y faciles de limpiar. Los recipientes donde se almacene el
pescado hasta su venta deberan contar con tapa, o estar cubiertos por un pafo.

- Pisos. Los pisos deberdn estar construidos con materiales que permitan un buen agarre, para evitar
los resbalones. Ademas, deben ser faciles de drenar y limpiar.

- Techos. Los puntos de venta deberan ser lugares cubiertos, de modo que aislen del sol y de la lluvia
a las vendedoras y sus productos.

e TRAZABILIDAD DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS

Todo producto que llega al consumidor debe ser seguro para el consumo y garantizar su inocuidad.
Es importante que todo producto que se pone en el mercado esté controlado, de forma que existan
sistemas de seguimiento que permitan retirarlo de la venta en caso de que se produzca una alerta
alimentaria. Es decir, poder seguir el rastro de los productos pesqueros en todo momento: esto es
lo que se conoce con el nombre de trazabilidad.

Para implantar un sistema de trazabilidad necesitamos llevar un registro de las capturas, en el que se
recoja informacidn sobre el barco, la especie, el volumen de capturas y la fecha de descarga, como
minimo. Cada recipiente de pescado, mariscos y sus productos destinados al consumidor final o a
una elaboracién ulterior debe estar claramente marcado para poder identificar el productor y el
lote. Ademas, es necesario identificar la ruta que sigue el pescado desde su captura hasta la venta
final, de modo que podamos saber en qué punto se encuentra en todo momento.

Para esto, los productos tienen que estar perfectamente identificados a través de todo su recorrido
por los distintos eslabones del sistema de distribucién, de forma que, de una manera sencilla,
podamos saber su procedencia. Uno de los sistemas mas utilizados son las etiquetas.

Los documentacidn de registro de
los productos debera mantenerse
archivada durante un periodo
mas prolongado que el tiempo
de conservacién del producto.
De este modo, en caso de peligro
para la salud se podran retirar del
mercado los productos obtenidos
en condiciones similares que, por
tanto, tienen posibilidades de
presentar un peligro analogo para

ZONA DE CAPTURA:

PRIMER EXPEDIDOR:
LAGO COCICOLBA - ZONA NORTE CENTRO DE ACOPIO PUERTO COLUMBRES
Fecha desembarco: 01/08/2015 San Miguel de Entrepinares, n® 14

Producto

NOMBRE COMERCIAL: MOJARRA/MOJARRA BLANCA
(ITACNECN  Amphilophus citrinellus

Peso Neto (kg): Metodo de produccion: |Hemdu de presentacidn:

10 Pasca Extraciva Eviscerado la salud publica. Los productos
recuperados se mantendran
bajo supervisidon hasta que sean

Sin aditivos: ) destruidos, empleados para
Lote: 20/25 Cojos: 1 fines diferentes del consumo

Borco: (nombre del barco)

Comprador: (nombre del comprador) humano o bien reelaborados de

una manera que garantice su
inocuidad.
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Sistemas de trazabilidad y control de moluscos en Europa

En Europa, los sistemas de trazabilidad de los productos del mar estan totalmente
implantados, existe normativa legal que lo exige. En el caso de los moluscos de dos
conchas, se trata de una necesidad y un requisito imprescindible para poder consumirlos
con total garantia de seguridad alimentaria.

Los moluscos bivalvos se alimentan de algas microscépicas de distintas especies. En
funciéon de la temperatura del agua y de la direccién del viento predominante, se van
a desarrollar en la columna de agua distintos tipos de microalgas. Algunas de estas
microalgas son téxicas para el ser humano cuando sobrepasan un determinado nivel de
concentracion en la carne del molusco, relacionado con su concentracion en la columna
de agua. Sus efectos sobre el ser humano dependen del tipo de biotoxina, pudiendo
provocar vomitos, diarreas,paralisis parciales o amnesia.

En Europa existen sistemas de vigilancia y control de presencia de microalgas toxicas
en la columna de agua y en el sedimento, de forma que cuando se sobrepasan unos
determinados niveles se prohibe temporalmente la extraccién de estos moluscos.
Ademds, se realizan analisis de biotoxinas sobre los moluscos que se ponen a la venta.
Si en cualquier momento las analiticas demostraran que en el mercado hay una partida
sospechosa, el sistema de trazabilidad permitiria identificar donde se ha distribuido, y
se procederia a retirarla.

BUENAS PRACTICAS DE COMERCIALIZACION

A continuacidn se exponen tres iniciativas de mejoras en la comercializacién de pescados y mariscos,
ambas gestionadas a través de organizaciones representativas del sector pesquero artesanal.

e Agrupacion de mariscadoras Rio Anllons (Galicia, Espaiia)

Esta agrupacion, formada por mujeres, se dedica a la extraccién de
berberecho durante las bajamares, a pie. Esta situada en una zona
costera periférica, en la que cuentan con un producto de calidad
excepcional, pero con dificultades para su comercializacién. La venta
directa al consumidor final de este producto requiere de un proceso
de depuracioén, para el que se necesita infraestructura. Anteriormente,
la agrupaciéon vendia el producto Unicamente a intermediarios que

realizaban esta operacion; hace unos afios pusieron en marcha una pequefia depuradora que les
permite compaginar la venta a intermediarios con la venta de su producto de forma directa. Ademas
de la puesta en marcha de la depuradora, llevaron a cabo una serie de acciones para promocionarlo:

Creacién de la marca propia “Berberecho do Anlléns”, bajo la que comercializan su producto.
Integracidn en sistemas de venta directa por internet de productos de la pesca artesanal, a
través de la plataforma loestamospescando.net: su berberecho llega directamente al cliente, sin
pasar por intermediarios.

Certificacién del berberecho con la marca de calidad PescadeRias, de onde sendn?, que certifica
los productos procedentes de la pesca artesanal y del marisqueo de Galicia.

Asistencia a ferias y eventos gastrondmicos, para presentar su producto.

Elaboracién del video “Berberecho do Anlldns”, en el que muestran tanto su producto como su
trabajo diario.
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e Organizacion de jornadas orientadas al sector de la hosteleria, con la colaboracién de cocineros
de prestigio y de una escuela de hosteleria que elaboraron distintas recetas.
e Elaboraciéon de un libro recetario protagonizado por sus productos.

Su proyecto “Diversificacion de las Actividades de las Mariscadoras del Rio Anllons” recibid el premio
de Excelencia a la Innovacién para Mujeres Rurales, que concede el Ministerio de Medio Ambiente
Rural y Marino del Gobierno de Espafia, en el afio 2011. Estos premios destacan la participacién de
la mujer en el desarrollo del medio rural a través de proyectos innovadores realizados por y para
ellas, que permitan explorar nuevos yacimientos de empleo y que respondan a las necesidades de
las mujeres en el medio rural.

e Pescadoartesanal.com

Pescadoartesanal.com es una iniciativa de cuatro lonjas
de Galicia, gestionadas por pescadores artesanales :
de Galicia (Espafia) a través de sus organizaciones N
representativas, y financiada con fondos publicos a ) Pescado artesanal
través del Grupo de Accion Costeira Ria de Pontevedra.

Se trata de una plataforma web para la venta conjunta de productos de la pesca artesanal que se
apoya en las notificaciones de capturas de producto que pescadores y mariscadores realizan desde
su embarcacion a través del teléfono movil, utilizando la plataforma web. De esta forma, las lonjas
y los comercializadores conocen, en tiempo real, toda la informacién de las descargas de producto
que se van a producir en esas cuatro lonjas.

Asi, los comercializadores pueden saber, antes de la subasta, el pescado disponible para laventa en cada
lonja y comprarlo, si lo desean, sin necesidad de desplazarse alli. Ademas, la plataforma ofrece a los
comercializadores (pescaderias, restaurantes, etc.) la posibilidad de ofertar a su clientela promociones
de los productos adquiridos en la plataforma. Los consumidores cuentan con una herramienta para
recibir alertas de disponibilidad de producto local a través del correo electrénico. De esta forma,
los consumidores interesados en consumir pescado capturado artesanalmente y de forma sostenible
seran notificados de forma automatica cuando un comercializador disponga del producto.

Mds informacion: www.pescadoartesanal.com|

e Lonjaenlared

La plataforma de comercializacién on line Lonja en la Red es una iniciativa ®
de seis comunidades de pescadores artesanales de Galicia (Espafia), que
funciona como un sistema de pujas virtual, de forma que los compradores g
no tienen que desplazarse fisicamente a la lonja para adquirirlo. pulpodelonja
Con estainiciativa, los pescadores ponen a la venta su producto con una marca propia, Pulpo de lonja,
gue sirve para garantizar el origen y la calidad del pulpo que ofrecen a sus clientes, diferenciandolo
de otro producto fordneo que se encuentra en los mercados.

Ademads, laetiqueta Pulpode Lonjaidentificael productoenel puntodeventayenlosestablecimientos
de hosteleria en los que se sirve.

Mads informacion: pulpodelonja.com
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UNIDAD DIDACTICA 4:
Asociativismo en las comunidades pesqueras

Poner en marcha un proyecto empresarial no es sencillo:
requiere multiples capacidades, esfuerzo, recursos vy
tiempo que, de forma individual, puede ser complicado
reunir. Por esta razon, las personas se organizan para poner
en comun los recursos humanos, materiales y técnicos
necesarios para desarrollar una actividad econémica.

Los distintos modelos de empresas conjuntas y
asociaciones son una suma de voluntades y recursos
gue tienen por objeto mejorar la situacién econdmica
de sus socios/as o bien proporcionarles un empleo digno
mediante la prestacidn de servicios o venta de productos.

Existe, por lo tanto, un primer paso que tiene que ver
con un objetivo comun, un fin comun que junte personas alrededor de un proyecto. Sin embargo,
en la practica no resulta facil a la poderosa influencia del personalismo e individualismo: mi idea, mi
proyecto, mi dinero, mis ganancias esperadas...

Para la puesta en marcha de un proyecto comun deberiamos preguntarnos: ¢existen problemas a
los que podemos hacer frente con la puesta en marcha de iniciativas conjuntas? Los diagndsticos de

situacion de las comunidades pesqueras parecen indicar que asi es:
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POCA MEJORA EN LAS CONDICIONES DE VIDA DE LAS COMUNIDADES COSTERAS
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¢En que pueden contribuir, por tanto, el fomento del asociativismo o la puesta en marcha de
iniciativas empresariales a esta mejora?

e ¢ASOCIARNOS PARA QUE?

- Informaciéon comun y formacion
- Representatividad y defensa de intereses
- Mejoras organizativas

- Mejoras comerciales

- Intercooperacion

El asociativismo, el mero hecho de unirse, permite compartir informacion (productiva, comercial,
organizativa, técnica, financiera) y mejorar la formacion de las personas que formen parte del
proyecto, simplemente por esta misma via del intercambio de informacion.

También mejoralarepresentatividadydefensadeinteresescomunes, haciendovisiblelaproblematica
y haciendo valer los propios derechos. Impulsa mejoras de tipo organizativo y comercial, y contribuye
a fomentar los lazos de intercooperacidn entre personas y entidades.
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e CLAVES PARA LLEVAR A CABO PROYECTOS COMUNES
A la hora de poner en marcha un proyecto comun es importante tener en cuenta una serie de
factores imprescindibles para su buen funcionamiento.

1. Problemas compartidos Priblesias
Identificar el problema principal es compartidos
el primer paso para determinar si
una férmula asociativa o empresarial
puede contribuir a la mejora de Ia
situacién. En los proyectos colectivos

Implicacién

Acompafiamiento de las personas

e‘s imprescindible que las personas i Elfho:‘:dubdn
sientan que esos problemas no son de arriba
la entidad, sino de las personas que la
forman. Son los propios socios y socias
los que deben asumir la resolucion de Asod aclonisine iciativa Bbre
sus problemas, para lo cual es preciso y consclente
. . Motivacion y
en primer lugar ser consciente de ellos. compromiso

2. Implicacion de las personas

Las personas son las auténticas artifices de los cambios y las protagonistas en la construccién de un
futuro mejor. La suma de voluntades es transformadora, multiplicadora y sobre todo, hace posible
conseguir objetivos comunes. Si las personas no se implican, la asociacion acabara fracasando.
Ninguna féormula puede ser efectiva si no cuenta con el respaldo de la colectividad —principal
interesada en llevarla a cabo y de mantener las mejoras en el tiempo-.

3. Enfoque de abajo hacia arriba
Los cambios deben ser generados desde la base, desde las personas, pero también desde lo
inmediato, lo cercano, desde las propias capacidades y recursos existentes. Nadie va a venir a
resolver nuestros problemas sino que debemos ser nosotros quienes actuemos en primer lugary es
posible que después otras entidades o la propia administracidén colaboren. Todos conocemos casos
de proyectos impulsados desde las administraciones, sin el protagonismo de las comunidades de
pescadores, que han sido un fracaso.

4. Iniciativa libre y consciente

Estd en manos de las personas llevar adelante sus ideas o no hacerlo. Es un error tratar de implicar
en un proyecto comun a personas que no creen en él y que se unen por inercia, porque los demas
también lo hacen e insisten para que nadie se quede fuera. Las personas asumiran su papel y sus
responsabilidades dentro del grupo sélo si participan libremente. En caso contrario, lastraran el
proyecto.

5. Motivaciéon y compromiso

Una vez que las personas han decidido poner en practica su idea muy importante que los objetivos,
la motivacidén y el compromiso con el proyecto sea lo mas coincidente posible, porque si no es asi
es muy probable que en un futuro préoximo surjan problemas y conflictos entre las personas socias.
Si las motivaciones son distintas, las expectativas serdn distintas y resulta dificil cumplir con todas
las expectativas cuando no son coincidentes. Esto puede conducir a la frustracidn y al desencanto.
Si los compromisos no son firmes, la cadena se romperd por el eslabdn mas débil y esto puede llevar
consigo problemas muy graves de tipo organizativo.
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Es muy importante, por lo tanto, poner en comun todos estos aspectos, tratando de responder
a preguntas concretas: qué espero, por qué estoy aqui, dejaria el proyecto si..., mis objetivos
econdémicos son, mis objetivos profesionales son, etc...

6. Asociativismo

La existencia de procesos de asociativismo previo es un factor que facilita en gran medida la
puesta en marcha de proyectos mds ambiciosos. Cuando las personas han compartido espacios de
intercambio y se han relacionado, hemos recorrido ya un amplio camino. Es posible que en ocasiones
la experiencia asociativa previa no haya sido exitosa. En ese caso tendremos que analizar las causas
y ver cdmo puede influir en el nuevo proyecto. De cualquier manera el trabajo desarrollado en la
asociacion nos va a permitir contar con informacion de interés: grado de participacion e implicacion
de las personas, existencia de conflictos, existencia de lideres positivos o negativos, nivel de asuncion
de responsabilidades, existencia de normas, reglamentos, etc.

Muchos objetivos pueden ser trabajados por la via de la asociacidn, sin necesidad de crear formulas
nuevas que necesitan de una maduracién y un compromiso mayor de las personas participantes.

7. Ideas viables

La idea es el principio, la semilla del proyecto, pero de nada vale si no se convierte en accién.
Una buena idea necesita ser contrastada para comprobar que puede ser también una buena idea
empresarial. Es decir, que alguien tiene esa necesidad, que pagara por ese producto o servicio, que
no existen muchas otras empresas que nos hagan competencia o si existen que nos diferenciamos
lo suficiente o existe mercado suficiente.

Es muy importante también contrastar nuestra capacidad de produccién, si somos o no capaces
de llevarla a cabo, producir o prestar ese producto o servicio y con qué niveles de calidad. Cuanto
dinero nos hara falta para hacer frente a los primeros gastos, qué inversiones necesitaremos y, sobre
todo, si el grupo esta lo suficientemente cohesionado para asumir el reto de poner en marcha esta
idea.

8. Acompaifamiento

Los trabajos de acompafiamiento, tutoria o monitorizacién de los proyectos son también un
factor clave de éxito o fracaso. La presencia de una persona cualificada y cercana que nos permita
resolver dudas, manejar posibles conflictos, guiar y aportar estrategias sera clave, sin olvidar que los
verdaderos protagonistas del proyecto deben seguir siendo sus promotores. Es importante que este
apoyo se mantenga en el tiempo, y no sélo durante el proceso de constitucidén de la organizacion.

e EXPERIENCIAS ASOCIATIVAS DE MUJERES EN EL SECTOR PESQUERO

Existen en Nicaragua experiencias exitosas de mujeres del sector pesquero artesanal que se han
unido para mejorar su actividad profesional y, en consecuencia, su calidad de vida. Es el caso de la
Cooperativa de Mujeres Pescadoras de El Nancital (Acoyapa, Chontales) y de la Cooperativa Lucrecia
Lindo de Puerto Morazan (Chinandega).

* La Cooperativa de Mujeres Pescadoras de El Nancital (Acoyapa, Chontales) estd integrada por
32 socias, dirigidas por la Profesora Laura Requenes. La experiencia de estas mujeres es de
notable importancia en la zona, pues es un ejemplo de como las mujeres han ido asumiendo
funciones o roles antes destinados casi de manera exclusiva a los hombres.
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Al igual que otras organizaciones del sector pesquero, estas mujeres también han enfrentado
algunos inconvenientes para la consistencia y consolidacidon de su organizacion. Sin embargo, son
evidentes algunos logros obtenidos:

* Han accedido a créditos y fondos revolventes mediante grupos solidarios. Gracias a ellos han
podido adquirir medios para mejorar su acceso al recurso pesquero y el mejoramiento de sus
condiciones sociales.

e Ocasionalmente han asumido la tarea de negociar con acopiadores el producto obtenido en
la pesca, de manera que obtienen un mejor precio y una estabilidad de mercado para las socias
de la cooperativa.
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e Han participado en planes de formacidén y capacitaciéon desarrollado por diferentes
instituciones, lo que ha contribuido a mejorar sus competencias profesionales. La formacién
recibida esta relacionada con asociativismo, comercializacién, diversificacion de la oferta de
productos pesqueros, legislacién pesquera...

* Han sido incluidas en intercambios de experiencias a nivel nacional y centroamericano.

* Han sido una importante fuente de consulta al momento de realizar diagndsticos del sector
pesquero en la zona.

Mas allad de estos logros, la cooperativa ha permitido a las mujeres socias fortalecer su papel a nivel
personal, familiar y comunitario, tomando en cuenta la importancia de su funcién como madre,
esposa, trabajadora y, en ocasiones, jefa de hogar. Se ha favorecido su reconocimiento tanto a nivel
profesional como a nivel social.

* La cooperativa de mujeres Lucrecia Lindo se cre6 en 1987 en Puerto Morazan (Chinandega),
a orillas del Estero Real, un brazo angosto del Golfo de Fonseca en el que se cultiva camarén.

Los inicios de la cooperativa fueron duros, pues no eran aceptadas, pero poco a poco conquistaron
terreno y reconocimiento dentro del negocio de las camaroneras, que tradicionalmente ha sido
dominado por hombres.

En el 1998, El huracan Mitch destruyd el estanque de la camaronera y se llevd todo el trabajo
acumulado de mads de una década. Varias de las integrantes (eran mas de treinta en aquella época)
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se desanimaron y abandonaron. Las mujeres que se quedaron con la cooperativa tuvieron que
luchar para sobrevivir:

“En ese tiempo fue mds
duro. Nos levantabamos
a las 5 de la mafana
para atender a la familia,
a las 6 ya estabamos
en la camaronera, a
las 11 regresdbamos
nuevamente a la casa,
y asi todo el dia, todos
los dias. Libramos el
terreno con machetes,
muchas veces nos tocaba
dormir aqui en camas
improvisadas de paja.
Ya las cambiamos por
camas mds formales.”

Las mujeres lograron conseguir un préstamo de un empresario extranjero para reconstruir toda la
infraestructura e invertir en larvas para la siembra de camarones. La inversidon fue alta en dinero,
tiempo y esfuerzo, pero gracias a la buena organizacidn, espiritu emprendedor y administracion de
las mujeres lograron salir adelante.

Actualmente son 15 socias, encabezadas por Dona Gloria Maria Valera, que se dedican a siembra,
cuido, cosecha y comercializacién de camarones para su venta a nivel internacional.

Algunos logros obtenidos:

e Han creado su propio puesto de trabajo y proporcionan a sus familias unos ingresos estables,
contribuyendo a mejorar el nivel de vida de su comunidad.

e Han conseguido un reconocimiento como productoras de camarén en un sector
tradicionalmente explotado por los hombres, en el que inicialmente no eran aceptadas.

e Han contratado personal de apoyo, como guardias de seguridad y una bidloga.

e Participan en el programa Empresas Ancla promovido por la Asociacion de Productores
y Exportadores de Nicaragua (APEN). Serviconsa, una de las principales productoras y
exportadoras de camardn de Nicaragua, es la empresa ancla de la cooperativa Lucrecia Lindo,
a través de la cual colocan toda su produccion en mercados internacionales, consiguiendo
precios superiores a los del mercado nacional. Europa, Estados Unidos y México son los
principales destinos de sus camarones.

e Participaron en el proyecto USAID, impulsado por el programa Empresas y Empleo, de la
Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo Internacional, para asistencia técnica a la
mejora de la produccion camaronera. Tras la capacitacion dividieron los estanques en donde
cultivan el camardn, lo que les facilita el mantenimiento y los recambios de agua.
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» Consiguieron el apoyo de la Cuenta Reto del Milenio (CRM), que las ayudd en la actualizacion
legal de la cooperativay en la elaboracidn del Plan Ambiental, indispensables para desarrollar la
actividad camaronera, conseguir financiacidn y realizar gestiones ante organismos. Asimismo,
la CRM les facilité una lancha y un generador eléctrico que utilizan en la cosecha de camardn.

e Obtuvieron préstamos econdmicos de inversores extranjeros, y apoyo técnico y econdmico
de ICCO&Kerk in Actie para la mejora de su cooperativa.

e Son miembros del Consejo de Mujeres de Occidente, organismo que trabaja a favor del
empoderamiento de las mujeres, mejorando la calidad de vida de las familias e incidiendo en
el desarrollo de la region de occidente.

¢ Han conseguido reconocimiento social, tanto a nivel familiar como en su comunidad y fuera
de ella. El documental sobre su experiencia fue uno de los reportajes televisivos ganadores
en la VIl edicion del premio a la Excelencia del Periodismo Pedro Joaquin Chamorro Cardenal
2010, logrando el primer lugar en la categoria de Jovenes y Jefas de Hogar del Premio a la
Excelencia.

UNIDAD DIDACTICA 5:
Gestion de pequeios proyectos empresariales

La puesta en marcha de actividades econdmicas por parte de cualquier persona presenta
habitualmente dos alternativas: llevar a cabo esta actividad de forma individual o hacerlo de forma
colectiva. Ambas presentan ventajas e inconvenientes y ambas han sido empleadas ampliamente
para la puesta en marcha de proyectos empresariales.

Existen ejemplos exitosos y de fracaso tanto en el modelo de emprendimiento individual como en
el colectivo. A pesar de la desconfianza inicial por parte de las personas promotoras a compartir
las ideas o proyectos empresariales, lo cierto es que las asociaciones, en sus distintas variantes
(sociedades andnimas, limitadas, cooperativas, etc.) son las que histéricamente han permanecido a
lo largo del tiempo desarrollando su funciéon econémica.

Las pequefias empresas constituyen mecanismos de organizacion de recursos humanos, materiales
y técnicos ordenados que persiguen mejorar la situacién econdmica de sus integrantes mediante la
prestacidn conjunta de servicios o venta de productos.
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Para que laempresa se constituyay funcione, existen dos condicionantes imprescindibles: motivacién
y compromiso. Las personas deben estar dispuestas a poner todo de su parte para el éxito del
proyecto comun. No basta con colaborar, hay que comprometerse:

Para preparar unos huevos con jaman, la gallina colabora y el cerdo se compromete.

En algunas sociedades se producen desequilibrios, cuando unas
personas se comprometen y las otras no. Podriamos identificar
a las primeras como socios-cerdo y a las segundas como socios-
gallina.

Los socios cerdo son aquellas personas socias comprometidas
gue cumplen con sus obligaciones haciendo mds de lo esperado
porque, para ellas el proyecto comun es una prioridad
(evidentemente, sin caer en excesos ni patologias obsesivas).

Los socios-gallina son aquellas personas que colaboran, pero con un nivel de compromiso que

calificaria por debajo de lo que debiera ser normal para un proyecto creado por una iniciativa propia,

de la que son protagonistas . Actuan como si trabajaran para una empresa ajena, sin dar mas que

lo justo que se esperaria de una persona contratada. Identificar a una persona socia gallina es facil,

son aquellas que suelen decir cosas como éstas:

- Ademds de hacer el trabajo, étodavia tengo que ir a un curso de formacion?

- Yo no quiero formar parte de la junta directiva, todo son problemas, hay que dedicarle tiempo,
mejor que lo haga otra persona...

&Y tu qué quieres ser? ¢Socio cerdo o socio gallina?

e LA IDEA DE NEGOCIO. éCOMO DESARROLLARLA?
Todo proyecto parte de una idea. Sin embargo, no todas las ideas pueden convertirse en proyectos.
Es preciso estudiar si es viable llevar esa idea a la practica o no.

¢Cudl seria, entonces, una idea viable? Una alternativa de actuacion sostenible en el tiempo y que
cumple las expectativas y objetivos de partida de las personas promotoras.

En el dmbito empresarial, la viabilidad hace referencia a tres aspectos fundamentales:
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e ¢ESNUESTRA IDEA VIABLE? EL PLAN DE EMPRESA

Para averiguar si nuestra idea es viable debemos conocer pormenorizadamente todas las funciones
relacionadas con la produccion o prestacidn del servicio que queremos ofrecer. Para eso no basta
con saberlo; hay que plasmarlo en un plan de empresa que nos ayude a tener un esquema claro de
nuestro proyecto y a detectar lagunas o posibles errores de concepcidn. Es decir, este documento
nos ayudara a tener en cuenta todos los condicionantes necesarios para saber si nuestra idea/
proyecto es viable, y a modificarla para conseguir esa viabilidad en los casos en que sea posible.

El plan de empresa es un analisis pormenorizado de todas las variables que afectan a una idea
empresarial en tres areas bdsicas: producto-mercado, organizativa y econdmico-financiera.

La elaboracién conjunta de este documento por parte de las personas socias cumple un doble
objetivo: por una parte sirve a las personas promotoras para conocer en detalle aspectos clave para
acotar el riesgo y analizar la viabilidad. Por otra, sirve de carta de presentacion para la busqueda de
socios/as, solicitud de ayudas y contribucién, asi como de solicitud de financiacion ajena.

El plan de empresa no tiene por qué ser demasiado extenso y en su elaboracién deben participar las
personas promotoras. También resulta conveniente contar con la ayuda de una entidad o profesional
gue colabore en la busqueda de informacidn, elaboracién y resuelva las posibles dudas que vayan
surgiendo. En internet existe abundante documentacién al respecto, basta con teclear en algin
buscador: plan de empresa o plan de negocio y aparecerdn un buen nimero de links con recursos
gratuitos, incluso simuladores para la puesta en marcha, por ejemplo:

Emprende.coop. Herramienta de la Confederacion Espaiola de Cooperativas de Trabajo Asociado-
COCETA: %ttp://www.emprende.coop/index. phd

e CONTENIDOS DEL PLAN DE EMPRESA
Un ejemplo de esquema de plan de empresa puede ser el siguiente, basado en el modelo CANVAS,
con adaptaciones:

Partners Clave Actividades Clave Propuesta de Valor Relacién con los Clientes | Segmento de
Clientes
£Qué problema
£ 0ué puedan hacer £0ué actividades solucionamos? £ 0u tipo de
los partners mejor dlave hay que £0Qué necesidad relaciones esperan A3 Suin fon
que U o con un desamollar en su salisfacemos? tus clientes que
cosle menor y, por modelo de negocio £ Oud beneficios establezcas y £ 00k sagmanios
tanto enfiquecer tu de que manera las aporta? mantengas con consideramaos?
modelo de negocio? Bevas a cabo? ellos? £Cuales son
COMO ursos Clave GUE Canales GUlEN
LA travis de qué
£ Ot recursos clave canales/medios
requiers lu modelo contaciaras !II:H
de negocia? alenderas a
L‘ L——
A0k valor estin
dispuestos a pagar
Estructura de Costes £Cudl es la Flujos de Ingresos tus clientes por tu
estructura de costes solucion y mediante
de tu modelo da = qui formas de
negocio? CUANTO pago?
L 0ué margenes
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Ya se ha hecho referencia en apartados anteriores a la idea, la motivacién y el compromiso de
las personas promotoras, por tanto nos ocuparemos en adelante de analizar el area relativa al

qué y quién (Area de producto/mercado), cémo (Area organizativa) y cuanto (Plan econémico-
financiero). Para facilitar la tarea, plantearemos en cada apartado una serie de cuestiones que
conviene tener claras para poner en marcha nuestro proyecto. Siguiendo este modelo, podemos
elaborar un plan de empresa con los siguientes epigrafes:

Introduccién

Breve exposicion de los objetivos y estructura del plan.

Iniciativa empresarial: Razones que impulsan a asumir el reto empresarial.

Motivacidon del grupo promotor: Motivacién y compromiso de los/as socios/as del proyecto.

Qué: Propuestas de valor: Definicion del producto

En este apartado se tratard de hacer una definicion clara y precisa de la idea o producto/servicio
gue se va a desarrollar. Describiremos las caracteristicas, el nivel de calidad y los elementos que
lo diferencian del resto de productos/servicios similares que hay en el mercado. También sera
importante sefialar a qué consumidores va dirigido y qué necesidades cubre. En funcién de la
complejidad del producto o servicio que se espera ofrecer se debe detallar en mayor o menor
medida.
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En resumen, estariamos respondiendo a las siguientes cuestiones:

1. ¢Cudles son los productos o servicios de nuestra empresa?
2. ¢Qué necesidades cubre?

= Quién: Relaciones con clientes/canales/segmentos de clientes
En este apartado nos centraremos en las siguientes lineas de trabajo:

1. Clientes y consumidores: Andlisis cuantitativo y cualitativo, prevision de ventas, etc.
2. Mercado: Localizacion de la empresa, mercado geografico, competidores.

3. Deteccidn de oportunidades de negocio.

4. Promocidén y publicidad.

Tendremos que analizar el mercado en el que vamos a vender y también conocer en la mayor medida
posible a nuestra futura competencia: dimensién -capacidad de producciéon-; medios humanos
-personal trabajador, socios/as o no-; zonas de influencia, estructura, promocion -técnicas de venta,
publicidad, relaciones publicas...-, productos que ofertan, precio, prestigio, etc. Comparando todos
estos aspectos con los de nuestro proyecto.

=

¢Dénde se espera vender y ofertar el producto/servicio?

éQuién lo compraria? éExisten clientes que actualmente no compran el producto pero
podrian estar interesados?

¢Cudl es el perfil de nuestros potenciales clientes (edad, situacién econémica)?
éDonde estan nuestros clientes?

¢Ya existe el mismo producto/servicio en el mercado?

En caso afirmativo, ¢ Quién es nuestra competencia? ¢ Dénde venden? ¢ Cual es su precio?
¢Cudles son sus puntos fuertes y débiles? Debemos compararlos con los de nuestro
proyecto.

¢Existen otros productos/servicios sustitutivos del que queremos ofrecer?

S

%
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

. éCuanto cuesta producir/elaborar el producto o prestar el servicio? ¢A qué precio

podriamos vender el producto/servicio? éSeria suficiente para cubrir los gastos y dejar
un margen de beneficio? ¢Es competitivo con los precios de mercado?

¢Podemos ofrecer alguna ventaja competitiva sobre los productos existentes (precio,
calidad, proximidad, servicios extras)?

¢éEn qué tipo de mercado podriamos colocar nuestro producto —local, nacional,
internacional? ¢Cudles son los precios en esos mercados? ¢Qué necesitariamos para
poder vender en cada uno de estos mercados?

¢Cudl es el mercado actual para este tipo de productos, y cudl puede ser su evolucién
en un futuro?

¢Podemos aliarnos con otras empresas o entidades para producir o introducir nuestro
producto en el mercado?

¢Cémo se va a atender a nuestra clientela? ¢A través de qué canales o medios nos
comunicaremos con la clientela?

¢Con qué medios vamos a dar a conocer nuestros productos? Medios y sistemas de
publicidad utilizados para atraer a nuestra clientela.

A continuacidn se muestra un esquema de andlisis de distintos perfiles de clientes:
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MODELO DE PERFIL DE CLIENTES DE REDERAS PARA LA PUESTA EN MARCHA DE UNA
ESTRUCTURA COMERCIAL PROPIA
ANALISIS DE LAS NECESIDADES DE LA CLIENTELA

Perfil de los armadores

. Exigencias en relacién con los plazos de entrega
. Materiales (red completa)

. Aplazamientos en el pago

. A veces no quieren factura

. Requieren la recogida y envio de los aparejos

. Proximidad

. Dirigen el trabajo

. Existen vinculos familiares con la competencia

O 00 N O U B W N B

. Empleo de ilegales
10. Precios

Perfil de las tiendas de aperos

. Exigencias en relacién con los plazos de entrega

. ¢Necesitan que se les organice la recogida y envio de los aparejos?

. Proximidad (no siempre, existen tiendas de aperos en otras provincias)
. Precio

. Recogida y relaciones de confianza con intermediarios

. A veces no quieren factura

N o o B WN

. Emplean ilegales

VENTAJA
DIFICULTAD
DIFICULTAD
DIFICULTAD
DIFICULTAD
VENTAJA
NEUTRO
DIFICULTAD
DIFICULTAD
VENTAJA

VENTAJA

DIFICULTAD
VENTAJA

DIFICULTAD
DIFICULTAD
DIFICULTAD
DIFICULTAD
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En este apartado describiremos las alianzas que vamos
a establecer para llevar a cabo nuestro proyecto, tanto a
nivel interno como externo. Por tanto, nos plantearemos
cuadl debe ser nuestro modelo organizativo, quién
va a realizar las distintas funciones, cudles seran las
distintas responsabilidades que asumirdn las personas
promotoras. Ademas, valoraremos distintas posibilidades
de intercooperacién con otras organizaciones o entidades.
Trataremos, pues, los aspectos organizativos de la empresa.

Como: Asociaciones clave

TIPOS DE MEJORAS

MEJORAS ORGAMNIZATIVAS

Si todas las areas del plan de empresa son
importantes, puede que ésta sea la mas
relevante en el desarrollo de cualquier
iniciativa, ya que las mejoras organizativas
estan en la base de cualquier otra mejora,
tanto productivas como comerciales.
Si a esto sumamos el hecho de que las
causas del fracaso de los proyectos
estdn mayoritariamente en los aspectos
organizativos, tendremos que prestar especial
atencion a la estructura de la empresa.

En el caso de los proyectos participativos, donde las personas juegan un papel central, esto es todavia
mas importante. Existen distintas férmulas o modelos que se pueden emplear para dar cobertura
juridica a estas iniciativas empresariales:

El grupo promotor deberd escoger un tipo de sociedad, en funcidn de la filosofia del proyecto que
quieran poner en marcha. Cualquiera que sea el modelo escogido, tendrd una serie de elementos
comunes necesarios para que el sistema funcione con un buen engranaje.
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A continuacién se presentan unos breves ejemplos practicos del desarrollo de alguno de los
apartados relacionados con los aspectos organizativos de la empresa.

Incluiremos un organigrama, en el que se representara graficamente la estructura y puestos
de trabajo necesarios. También conviene elaborar un reglamento interno con las funciones y
responsabilidades, dreas de decisidn, reglas de funcionamiento, etc.
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Ejemplo:

ASIGNACION UNIPERSONAL DE RESPONSABILIDADES EN PUBLICIDAD

Objetivos:

Alcanzar 10 nuevos anunciantes en la revista, en 3
meses.

Tareas individuales:

Busca de alternativas y modelos publicitarios.
Ideas para imagen propia y campana.

Coordinacién con administracién para gastos de la
campana.

Tareas para las que cuenta

Eleccidon de medio publicitario.
Tormenta de ideas sobre imagen propia y sobre la

con equipo: campafa.
Colaboracién enladifusidn de folletos publicitarios...
_— Comprobacién del nimero de nuevos anunciantes.
Seguimiento:

Presentacion de resultados a las personas socias.
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Conviene identificar el coste de los recursos materiales en una tabla:

NEGOCIO DE ELABORACION DE EMBUTIDOS DE PESCADO

Sirven el producto a domicilio a particulares y restaurantes.

Inversiones y
alquileres

Alquiler de la instalaciéon

Adaptacién de la instalacién (reformas)

Refrigerador/congelador

Molinillo

Maquina de envasado al vacio

Mesas de trabajo

Carretillos

Vehiculo

Materias primas/
insumos

Hielo

Agua

Productos de limpieza: detergentes,

desinfectantes

Productos de higiene: papel, jabdn,

toallas

Guantes desechables

Bolsas de envasado

Materiales de manipulacién

Termos

Tinas

. Electricidad
Gastos corrientes -
Teléfono
Distribucidn Transporte

Cajas

Publicidad

Folletos promocionales

Uniformes

Pescado, yuca, otros ingredientes

Administracion

Computador

Conexion a internet

Impresora
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= Cuanto

Este apartado esta directamente relacionado con el anterior y en él intentaremos calcular la
estructura de costes de nuestro proyecto y hacer una previsién de gastos e ingresos. Para ello
elaboraremos un plan econémico-financiero.

e Estructura de costes

Para determinar cuanto nos cuesta producir nuestro producto o servicio tenemos que conocer los
costes fijos y variables de nuestro trabajo:
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e Flujos de ingresos
Los trabajos llevados a cabo en los anteriores apartados tienen por objeto sentar las bases para
indicar de manera razonada, y a ser posible contrastada, las cifras de ventas de los productos o
servicios de la futura empresa, bien sea en importe -unidades monetarias-, o bien en unidades
fisicas -cantidad de producto- o en los dos conceptos.

Debemos definir también los medios de los que dispondremos para conseguir esa capacidad de
produccién, demostrando que con éstos se puede conseguir alcanzar las previsiones apuntadas.
Asimismo, se deben especificar los circuitos de distribucién -cémo se va a hacer llegar los productos
a la clientela.

Para llevar a cabo su actividad, la empresa necesita disponer de recursos financieros. Estos recursos
pueden clasificarse, atendiendo a su origen, como financiacién interna o como financiacién externa.
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1. El capital o capital social constituye los

fondos propios de la empresa aportados
por las personas socias. En el caso de
las asociaciones no resulta habitual que
existan aportaciones al capital social, ya
gue no se trata de una sociedad. En el caso
de las cooperativas u otras sociedades,
suelen existir limitaciones a la aportacion
de capital por terceras personas no socias.

. Lasreservas constituyen los fondos propios

de la empresa derivados de los beneficios
gue se han obtenido y no se han repartido
entre las personas socias.

.Los recursos ajenos lo constituyen los

préstamos, ayudas, u otras formas de
financiacién como la que nos proporcionan
los proveedores o suministradores cuando
nos aplazan los pagos.

FUENTES DE FINANCIACION DE LA EMPRESA

Capital

Ademas, habida cuenta la propiedad de los recursos, estos se dividen en recursos propios y recursos
ajenos.

Préstamos
Ayudas
Titulos participativos

Aplazamientos

e HERRAMIENTAS PARA LA GESTION DE FONDOS Y RECURSOS FINANCIEROS
Una adecuada gestidon de los fondos econdmicos contribuira al éxito del proyecto y a que la entidad
se pueda ver beneficiada en el futuro de nuevas lineas de ayudas o préstamos.

Existen diversas herramientas para una correcta gestién de los fondos, desde las mas sofisticadas
a las mas sencillas. El volumen de actividad del proyecto determinard las necesidades, teniendo
en cuenta que las férmulas empresariales estdn obligadas habitualmente a llevar una contabilidad
oficial ajustada a las normas internacionales contables.

El primer punto a tener en cuenta es que la contabilidad es documental, es decir precisa de
documentos que avalen las anotaciones contables: facturas, recibos, cheques, transferencias. La
entrega y recepcion de mercancias, y las entradas y salidas de efectivo requieren de documentos
para su correcta anotacion.

No vamos a entrar aqui en cuestiones de gestidon contable que exceden las capacidades de este manual,
pero si es necesario aportar algunas herramientas de operativa diaria que pueden resultar de interés.

Inversiones:
Conjunto de recursos técnicos y materiales que se necesitan para poner en funcionamiento la
empresa.
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Lo que la empresa necesita para su funcionamiento: inversiones

PLAN DE INVERSIONES / ANO

ANO 1

ANO 2

MATERIAL

1. Terrenos y bienes naturales

2. Construcciones e instalaciones

3. Maquinaria y herramientas

4. Elementos de transporte

5. Equipamiento para procesos de informacion
6. Mobiliario

Financiacion:
La financiacién recoge las fuentes de las que se va a obtener el dinero para afrontar las inversiones
anteriores. Por esto el total de inversiones necesarias debe coincidir con el total de financiaciéon
precisa.

Lo que la empresa necesita para financiar sus inversiones: plan de financiacién

CUENTAS PLAN DE FINANCIACION ANO1 | ANO2 ANO3 | ANO4 | ANOS

Recursos propios
(socios/as, socios/as colaboradores/as)

INMATERIAL
7. Aplicaciones informaticas

Créditos o préstamos

Ayudas - donaciones

GASTOS DE ESTABLECIMIENTO
8. Gastos constitucion
9. Gastos de primer establecimiento

Capitalizacién

Otros

ACTIVO CIRCULANTE

10. Existencias-Mercancias

11. Tesoreria-Efectivo

12. Inversiones financieras temporales

TOTAL INVERSIONES

TOTAL FINANCIACION

La cuenta de resultados muestra la diferencia entre los ingresos previstos y la suma de los gastos
esperados. Mediante este resultado provisional se determina si la actividad es rentable o si por el
contrario presenta pérdidas. Es normal que en los primeros afios de actividad la empresa pueda
sufrir pérdidas, siempre que éstas no sean de tal calibre que no permitan continuar la actividad.

113



114

Los resultados esperados: cuenta de resultados / balance de pérdidas y ganancias

Ventas

Variacién de existencias (existencias finales)

Subvenciones a explotacion

Otros ingresos

Compras de materiales

Variacién de existencias (existencias iniciales)

Trabajos y servicios externos

Tributos - impuestos

Gastos de personal

Otros gastos de explotacién

Dotaciones a las amortizaciones

Ingresos financieros (4)

Gastos financieros (5)

Ingresos extraordinarios (8)

Gastos extraordinarios (9)

Impuesto sobre beneficios (11)
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Plan de tesoreria

El plan de tesoreria (Cash-flow o flujos de caja) muestra la situacion de cobros y pagos de la empresa.
Es el estado financiero que mejor refleja la situacion de la empresa, ya que no se pueden sostener
saldos negativos y para ello hay que hacer una previsidon de pagos y cobros para evitar situaciones
de falta de liquidez.

Publicidad

Alquileres-
arrendamientos

Suministros

Impuestos

Cobros clientes

Pagos diversos

Ayudas

Inversiones
Préstamos Intereses
Otros Devolucién de
eeosy | | | | [ [ [ | ] ] préstamos
Proveedores

Saldo Anterior

Gastos personal

Seguridad social

Energia
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e PERFIL DE LAS PERSONAS QUE PUEDEN LLEVAR A CABO LA GESTION ECONOMICO-FINANCIERA
La gestion responsable de los recursos financieros requiere ciertas actitudes y aptitudes por parte
de las personas elegidas para esta funcidn, asi como formacidn especifica, preferentemente en
gestién o contabilidad.

No es tan importante la formacion que se tiene como la que se quiere tener y cuando una persona
es elegida para desempenfar un cargo o funciéon debe asumir la responsabilidad de llevarla a cabo lo
mejor posible.

Algunas de las caracteristicas que se piden a las personas que van asumir cargos o a gestionar fondos
en las empresas tienen que ver con su integridad, responsabilidad y fiabilidad y deben generar
confianza en las personas que les han elegido:

PERFIL PRESIDENTE/A

- Capacidad de organizacion

- Vision estratégica
- Don de gentes

- Capacidad de trabajo

- Responsabilidad

- Identificacion con el proyecto

- Capacidad de representacién

- Capacidad de resolucion de conflictos
- Honestidad/Franqueza

- Independencia de criterios

-Honestidad / Buena voluntad

- Conocimientos de contabilidad

- Capacidad de generar confianza y seguridad

- Responsabilidad

PERFIL TESORERO/A
INTERVENTOR/A. DE CUENTAS

PERFIL SECRETARIO/A

- Organizacion y meticulosidad

- Capacidad de sintesis y resumen
- Funcién moderador/a de grupos
- Conocimientos de legislacién

- Direccion de reuniones

- Habilidad comunicativa activa

- Disposicion de trabajo en equipo

PERFIL GERENTE/A-COORDINADOR/A

- Capacidad de gestion empresarial

- Capacidad de organizar y coordinar

- Capacidad de trabajo

- Capacidad de informacién

- Capacidad de motivacion

- Capacidad de resolucién de conflictos
- Honestidad/Franqueza
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UNIDAD DIDACTICA 6:
Igualdad de oportunidades en el sector pesquero

e ROLES Y ESTEREOTIPOS DE GENERO

Habitualmente, en la pesca artesanal, hombres y mujeres realizan tareas diferentes, que les
son asignadas al llegar a la edad de trabajar: cada persona desarrollara unas funciones que no
necesariamente estan relacionadas con sus capacidades, sino con su género, masculino o femenino.

Algunas personas piensan que los hombres tienen mas predisposicion que las mujeres hacia una
serie de oficios y tareas, y que en el caso de las mujeres ocurre lo mismo. Sin embargo, no debemos
olvidar que nuestra sociedad (en la familia, en la escuela, en el trabajo) nos muestra una serie de
modelos a seguir en los que el reparto de funciones estd muy determinado por el género: de los
hombres se esperan unas funciones y actitudes, y de las mujeres, otros bien diferentes.

Asi, de los hombres cabe esperar que sean fuertes y valerosos, y de las mujeres, débiles, dulces y carifiosas:
cadaunotiene un papelenlafamiliayenlasociedad, relacionado con el tipo de valores asignado a sugénero.
Deestamanera, lacreenciageneralizadaesqueelhombredebe proveeralafamiliadealimentosyotrosbienes
materiales, y defenderla ante los peligros, mientras que la mujer se ocupara de las funciones de cuidado y
educacion: cuidado de la casa y los animales, de los hijos, de los ancianos, y de todas las funciones que eso
conlleva: conseguir agua, comprar los alimentos, cocinar, limpiar, planchar, etc.
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Estos valores se transmiten de generacidn en generacidn, de tal manera que las nifias se miran en
el espejo de sus madres, y crecerdn viendo lo que se espera de ellas reflejado en la actitud y tareas
maternas. Corresponde a la madre ensefiar a sus hijas las funciones “propias de su género”, es
decir, “las cosas de mujeres”. Igualmente, el padre transmitira a los hijos varones qué es lo que se
espera de ellos, tanto en el plano personal y familiar como en el profesional.

Todo esto también ocurre en el ambito profesional y, cdmo no, en la pesca artesanal. Las tareas que
desempeiian hombres y mujeres, por lo general, estan divididas en funcién del género:

Tareas que suelen realizar Tareas que suelen realizar Tareas que suelen realizar hom-
mayoritariamente los hombres mayoritariamente las mujeres bres y/o mujeres

- Captura y desembarque del - Comercializacién - Compra de insumos (hielo, carna-
pescado - Procesado y transformacion  da, combustible, etc.)
- Reparacion de redes y aparejos - Preparacion de la lancha antes de
- Reparacion de motores salir a pescar
- Comercializacién directa en - Clasificacion del pescado
los acopios - Eviscerado, limpieza y procesado
- Gestidn financiera - Gestion de ingresos y gastos de
- Compra de equipos su actividad

Por tanto, de los hombres se espera que estén a bordo de la embarcacion, realizando las capturas,
pero no en un mercado vendiendo vigordn ni en una sala de transformacion fileteando el pescado.
En cambio, de las mujeres se espera que desempefien justo el rol contrario.

No obstante, en algunas comunidades las mujeres trabajan a bordo, en la captura y desembarco.
Realizan estafuncién junto con sufamilia o enembarcacionescon otras mujeres. Esto esmasfrecuente
en la costa atlantica, pero también se dan casos en la costa del Pacifico y en el lago Cocibolca. Todas
estas mujeres han tenido que luchar contra una serie de prejuicios e ideas preconcebidas sobre las

123



124

tareas “que deben desempeiiar las mujeres”, enfrentdndose a compafieros e incluso a sus propias
familias, que les ponen todo tipo de trabas y les niegan su apoyo para ejercer la pesca por el Unico
hecho de ser mujeres.

Pensemos también que estas ideas preconcebidas sobre los roles femeninos y masculinos
no perjudican Unicamente a las mujeres: tampoco esta bien visto que los hombres trabajen en
profesiones feminizadas.

Enalgunos casos, la presencia de la mujer a bordo, o realizando tareas en la pesca que habitualmente
estan reservadas a los hombres se debe a una necesidad: familias que sélo tienen hijas y, por tanto,
no se puede transmitir el oficio al varédn; mujeres que han sido abandonadas por su marido o se han
guedado viudas.

También puede ocurrir que la mujer abandone estas funciones al cambiar su situacidén personal,
normalmente por dos causas:

- Los hijos crecen y se hacen cargo de las tareas a bordo.
- Las mujeres inician una nueva relacidon de pareja en la que los papeles se vuelven a redistribuir,
abandonando la mujer las tareas consideradas “masculinas”.

Sin embargo, la existencia de experiencias exitosas con mujeres al frente del negocio pesquero
demuestra que el desarrollo de estas funciones nada tiene que ver con ser hombre o mujer, sino

con los roles tradicionalmente desempefiados por uno y otro género.

No hay trabajos de hombres y trabajos de mujeres.
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e FORTALEZAS Y OPORTUNIDADES PARA LAS MUJERES EN EL SECTOR PESQUERO

A pesarde las dificultades ya mencionadas que puedan tener las mujeres alahora de poneren marcha
un negocio en el sector pesquero, también tienen a su favor una serie de ventajas y oportunidades:
ofrecen una buena imagen de seriedad, responsabilidad y compromiso ante terceros. Las empresas
y los bancos confian en la palabra de las mujeres a la hora del cumplimiento de los compromisos
adquiridos, tanto para suministrar productos como para devolver préstamos.

Se trata de una confianza basada en varios factores:

- Alta capacidad organizativa. La mayoria de las mujeres nicaraglienses, independientemente de que
realicen o no una actividad profesional remunerada, tienen una alta capacidad organizativa, dado
que practicamente en la totalidad de los hogares son las responsables de la organizacién familiar.
Por tanto, tienen interiorizados conocimientos relacionados con la organizacién del tiempo (las
comidas tienen que estar listas a su hora), la gestién de compras, administracion financiera y
alta capacidad de ahorro (hay que estirar el dinero para cubrir todas las necesidades familiares),
técnicas de negociacién (deben lidiar con toda la familia), entre otras. Estos conocimientos son
muy Utiles a la hora de trasladarlos a la actividad profesional y, como tales, deben ser valorados.

- Responsabilidad hacia la familia. Las mujeres tienen un alto grado de responsabilidad como jefas
de hogar; en ocasiones son las Unicas que proveen de ingresos a la familia y su grado de compromiso
con los hijos es muy alto. Por tanto, haran todo lo posible por garantizar los ingresos familiares,
cumpliendo los compromisos adquiridos.

- Casos de éxito de mujeres cumplidoras. Existen precedentes en todo el mundo del buen resultado
de facilitar pequeiias inversiones, a través de microcréditos, a grupos de mujeres. Este buen
resultado se traduce tanto en las mejoras conseguidas por las mujeres como en la devolucién de
los préstamos, que genera confianza y buena imagen tanto a nivel individual como colectivo.

En unaentrevista ala Revista Envio, Patricia Padilla, Secretaria Ejecutiva de la Asociacidén Nicaragliense
de Instituciones de Microfinanzas (ASOMIF) y directora de ADIM, que facilita microcréditos a
mujeres, afirma:

e Las mujeres son mejores pagadoras que los hombres.

e Esta demostrado que la gente mas pobre es la mejor pagadora.

En las microfinanzas la fianza moral es la reina de las garantias. Es algo que ya estd estudiado y
probado: lo principal es la voluntad de pago que tienen las personas, cdmo administran el dineroy
cdmo se organizan para pagar. Mas importante que la prenda que dan en garantia es la cultura de
pago de las personas. Quien ha obtenido un crédito en el pasado y lo ha devuelto, tiene muchas mas
posibilidades de volver a recibir financiacidn.

A 31 de diciembre de 2014, la Red Centroamericana y del Caribe de Microfinanzas habia financiado
en Nicaragua 171.828 proyectos promovidos por mujeres.

Por todas estas razones podemos afirmar que las mujeres con pocos recursos, pero con ideas
solventes y bien organizadas, pueden acceder a créditos con mayor facilidad que los hombres en Ia
misma situacion.
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e APOYOS PARA EL EMPODERAMIENTO DE LAS MUIJERES

La Red Centroamericana y del Caribe de Microfinanzas agrupa en Nicaragua a 22 organizaciones,
algunas de ellas especializadas en apoyo y microcréditos para mujeres. Ademas, los proyectos
promovidos por mujeres pueden tener cabida en otras lineas de financiacién que no van dirigidos
exclusivamente a ellas.

A continuacién se describen dos ejemplos de entidades que pueden apoyar proyectos promovidos
por mujeres en el sector de la pesca artesanal y comercializacién de productos pesqueros:

= Banco Produzcamos

El Banco Produzcamos tiene un Programa de Pesca Artesanal orientado al financiamiento de las
actividades desarrolladas en este sector, especialmente dirigido a micro, pequeiios y medianos
productores.

Otorga financiamiento directo de mediano y largo plazo a personas naturales o juridicas,
cooperativas de produccién, diversas formas asociativas y otros grupos productivos, para desarrollar
las actividades orientadas al desarrollo de la produccidn pesquera. Permite optar a financiamientos
para capital de trabajo, acopio y comercializacién, compra de embarcaciones, construccion,
mejoramiento de infraestructura y la adquisicion de maquinarias y equipos, todos destinados a
mejorar el sector pesquero, en armonia con el medio ambiente, en funcidn de las exigencias de
mercado y amortiguando el impacto del cambio climatico.

Banco de Fomento a la Produccion

Condiciones crediticias

Tasas de Interés

N/O  Programas de Créditos Cérdobas Délares
Plazo Plazo
Corto Plazo | Largo Plazo Corto Plazo | Largo Plazo
hasta 18 mayores a hasta 18 mayores a
meses 18 meses meses 18 meses
1 Capital de Trabajo
(acopio, procesamiento y 11.00% 11.00% 10.50% 10.50%
comercializacion)
H 0,
2 Embarcaciones (nuevas y usadas) 11.00% 11.00% 10.50% 10.50%
0,
3 Infraestructura 11.00% 11.00% 10.50% 10.50%
. . 0
4 Maquinaria y equipos 11.00% 11.00% 10.50% 10.50%

Contacto: http://www. bfp.com.ni/1
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* Programas de apoyo y microcréditos de la Asociacion para el desarrollo Integral de la Mujer
La Asociacién para el Desarrollo Integral de la Mujer (APADEIM) es una organizacion social sin fines
de lucro, que tiene como misidn promover el desarrollo integral de las mujeres a través de procesos
educativos y organizativos que contribuyan al empoderamiento, incidencia y defensa de sus derechos
para la mejora de su calidad de vida desde la perspectiva de género y enfoque ambiental.

Su dmbito de accidn se centra en la regidn de Chinandega.

Contacto: https://apadeim.wordpress.com/]

e BUENAS PRACTICAS DE ACTIVIDADES LIDERADAS POR MUJERES EN EL SECTOR PESQUERO
El marisqueo a pie para la recoleccion de moluscos bivalvos es una actividad que tradicionalmente
han llevado a cabo las mujeres en la regidn noroeste de Espafia. Hasta los afos noventa, apenas
existia regulacion, y la actividad estaba escasamente profesionalizada: ni siquiera se consideraba
una verdadera profesion, de modo que no se podia cotizar a la Seguridad Social y las mariscadoras
carecian de derechos laborales. Existia una division de roles en la recoleccidn de mariscos, de tal
manera que los hombres trabajaban desde embarcaciones y las mujeres a pie, durante la bajamar.
La actividad se realizaba de octubre a marzo, sin ningun limite de capturas, ni tallas minimas; los
precios se negociaban individualmente y el mercado estaba en manos de los intermediarios.

En los afios noventa se produjo un punto de inflexidn, al impulsarse desde la Administracion la
normativa que hizo posible la profesionalizacion del sector, limitandose el acceso a los recursos,
exigiendo periodos de dedicacion anuales y estableciéndose incompatibilidades con otras
profesiones. Ademas, se impulsd el semicultivo de moluscos, lo que requirié la organizacién de las

mariscadoras para llevar a cabo trabajos comunes. Esto, junto con las necesidades de mejora en la
comercializacion, hizo que se constituyesen agrupaciones locales de mariscadoras con el objetivo
de mejorar la gestidn, produccién y comercializacién de sus capturas. En todo este proceso, la
formacion y el intercambio de informacién fueron instrumentos clave: las mariscadoras asistieron a
cursos de profesionalizacidn, y a encuentros sectoriales promovidos por la administracién, donde se
ponian de manifiesto los problemas y necesidades comunes, y se establecian objetivos conjuntos.

Por su parte, el colectivo de rederas inicid su proceso de organizacion a finales del ano 2002.
Tradicionalmente, las rederas han ejercido su trabajo montando y reparando redes de pesca
artesanal, de forma autédnoma. Su principal problema era la competencia desleal de personas
jubiladas o no profesionales, que realizaban la misma actividad a un menor precio, sin estar dadas
de alta en la Seguridad Social, y sin declarar ingresos, de forma ilegal. Ademas, tenian problemas de
relevo generacional, ya que no existia ninguna certificacion profesional para su actividad, ni centros
de ensefianza donde aprender el oficio. Su proceso de organizacidn fue metedrico: se constituyeron
asociaciones locales en los municipios con mayor actividad de reparacion de redes y, en 2004 se
fundé la Federacion Gallega de Rederas Artesanas O Peirao.

Tanto las mariscadoras como las rederas consiguieron, mediante la mejora organizativa, logros

inimaginables al inicio de su camino como colectivo:

- La profesionalizacidn de su actividad: que su trabajo sea reconocido legal y socialmente como tal,
y ho como un complemento familiar.

- Reconocimiento de enfermedades profesionales, con las consiguientes prestaciones en caso de
incapacidad temporal y/o permanente.

- Derecho a percibir una pensién de jubilacidn.
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A continuacidn, se describen dos casos de éxito de dos organizaciones, uno de mujeres mariscadoras
y otro de rederas.

Entre otras actividades, organizan tres rutas turisticas:

e Ruta del marisqueo. Consiste en realizar una visita a la playa, donde estan trabajando las
mariscadoras, y se puede conocer todo el proceso del marisqueo, desde la extraccion hasta
la comercializacidn. Posteriormente se visita el barrio marinero de San Tomé, ejemplo de
arquitectura popular marinera.

e Rutadel puerto, que incluye informacidn sobre distintos tipos de embarcaciones, artes de pesca
y especies que capturan, visita a la nave de rederas, donde se conoce su trabajo, y visita a la
lonja, donde se subastan los pescados y mariscos.

e Ruta del marisqueo y vifiedos, maridaje entre marisco y vino, en el que colaboran con dos
bodegas. Ademas conocer la zona de marisqueo, se visita también una bodega, donde se
muestran los vifiedos, el proceso del vino y se termina con una cata.

e La Asociacion Cultural de las Mujeres
del Mar de Cambados Guimatur nacié

en el afo 2004, y agrupa a mujeres :
mariscadoras, que se dedican al QUIMA [ U&
marisqueo (semicultivo y extraccion

de moluscos de concha en playas) y
a mujeres rederas, que se dedican
al montaje y reparacion de redes vy
aparejos de pesca.

Tuvo su origen en un curso de formacién organizado en el Ayuntamiento de Cambados, en estrecha
colaboracién con la Cofradia de Pescadores San Antonio de Cambados, de la que son socias las
mariscadoras.

La asociacién Guimatur fue galardonada en 2012 con el premio de excelencia e innovacién para
mujeres rurales que otorga el Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente del
Gobierno de Espaia.

Los objetivos de la asociacién son:

e Mostrar la forma de vida y la rica herencia cultural del pueblo marinero.

e Promover la cultura tradicional y artesanal marinera.

e Daraconocer el trabajo y los avances conseguidos por los colectivos de mariscadoras y rederas.
e Revalorizar el papel de la mujer en el mundo del mar.

e Promover las actividades vinculadas al mar.

e Promover los productos del mar y su riqueza gastrondmica.
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e Federacion Gallega de Rederas Artesanas O Peirao
Entre los anos 2002 y 2004, en los puertos gallegos
se crearon asociaciones locales de mujeres rederas
con la intenciéon de solucionar problemas comunes,
luchar contra el intrusismo laboral y favorecer el relevo
generacional en la profesidn, entre otros objetivos.

Federacion Galega
de Redeiras Artesas
“O PEIRAO"

En 2004, como consecuencia de continuos contactos, reuniones y viajes conjuntos, se constaté que
habia intereses y necesidades comunes a las asociaciones y se constituyd la Federacién Gallega de
Rederas Artesanas O Peirao. A dia de hoy esta formada por nueve asociaciones locales, con un total
de 133 mujeres socias.

Entre los objetivos de partida de la federacion podemos destacar:

e Regular a nivel nacional la profesién de confeccidon y mantenimiento de redes y aparejos de pesca.

e Luchar contra el intrusismo laboral.

e Colaborar entre las distintas asociaciones.

e Visibilizar el trabajo de las rederas gallegas a nivel nacional.

e Mejorar las condiciones econémicas y laborales de las rederas.

e Mejorar las instalaciones portuarias de las rederas.

e Fomentar la prevencion de riesgos laborales derivados de su trabajo.

e Lograr el reconocimiento de las enfermedades profesionales derivadas de su trabajo.

e Eliminar la diferencia salarial entre los distintos subsectores dedicados a la confeccién vy
mantenimiento de redes y aparejos.

Logros de la Federacion Gallega de Rederas Artesanas O Peirao:

e Compromiso de las instituciones politicas para mejorar las condiciones sociolaborales de las rederas.

e Compromiso de la administracién para poner en marcha un programa de inspeccién laboral para
las rederas, que ayude a luchar contra el intrusismo de personas en situacion irregular.

e Denuncia de la situacidn laboral de las rederas ante el Parlamento Europeo.

e Mejora de la capacitacidn sectorial y empresarial de las rederas.

e Implantacién a nivel nacional de un certificado de profesionalidad que reconoce la profesién de
redera con una acreditacion laboral.

® Reconocimiento de la acreditacion profesional
de las rederas con experiencia, a través de una
certificacidn oficial.

e (Creacidn de una cooperativa de rederas.

e Promocién del asociacionismo entre el colectivo
de rederas, incluso de otras regiones.

e Participacidn en congresos, ferias y eventos.
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