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sostenibilidad de los recursos” en sustentabilidad pesquera  de Caleta Tumbes
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Camino a la sustentabilidad

a creacion de la Mesa de

Trabajo Ampliada para la

Gestion de Olores es una

iniciativa inédita que las em-
presas socias de ASIPES junto a repre-
sentantes del sector puiblico -seremi de
Salud y Medioambiente y de los muni-
cipios donde opera la industria- busca
sentar las bases para la regulaciéon en
emisiones de olores, estableciendo las
mejores practicas pesqueras para la
gestién de emanaciones y un andlisis
de la normativa internacional en esta
materia.

La primera parte de este trabajo
conjunto ya rindié frutos con la
entrega de un protocolo de buenas
précticas a las autoridades sectoriales
y un plan de acciéon de las empresas
socias de ASIPES para trabajar sus
emisiones de olores en toda su cadena
productiva y cuyo objetivo es aportar
en impulsar la nueva normativa, que
en la actualidad no existe.

Sin embargo, nuestra politica de
sustentabilidad se ha visto amenazada

con decisiones que han permeado
desde el Parlamento. La mocién que
propone capturar la jibia con linea
de mano cambia las reglas del juego
que entregaban el 20 por ciento del
recurso a la industria y ademas,
pone en peligro 2.500 empleos acti-
vos durante la temporada de captura
y procesamiento de esta pesqueria,
ademas de un “efecto domind”

en plantas y flota industrial que
precarizaran el trabajo permanente
e incluso, gatillaran la pérdida

de contratos internacionales de
abastecimiento.

La sustentabilidad, entendida
como el tridngulo de valor econd-
mico, ambiental y social, con este
tipo de iniciativas tiende a desestabi-
lizarse cuando uno de estos aspectos
que la conforman se ve amenazado.
Es decir, los esfuerzos por mejorar
las practicas en nuestras plantas,
mantener un alto estandar en las
conductas ambientales, el desarrollo
de compromisos sociales, promover

conductas de ética empresarial y
proteger la normativa juridica del
sector pesquero, parecen medidas
insuficientes al calor de un debate
legislativo infundado y populista
que solo genera incertidumbre en
una actividad econémica clave para
la historia y desarrollo del pais, y
especialmente, para la Region del
Biobio.

A pesar de las negativas sefiales
que hemos recibido como industria
pesquera, mantenemos nuestro com-
promiso de respetar las decisiones
que se adopten del punto de vista
cientifico sobre sustentabilidad
y conservacion, de recuperacion
de pesquerias con certificaciones
internacionales y medidas de mejor
desempefio ambiental. No obstante,
creemos que para plasmar practicas
de largo plazo en un sector como la
pesca y para el desarrollo sostenible
de cualquier actividad econdmica,
precisamos de certeza juridica y esta-
bilidad. Pero los anuncios legislativos

tendientes a modificar la normativa
legal que rige al sector nos siguen
inquietando.

Por ello, seguimos planteando que
como sector nos mostramos abiertos al
dialogo y la discusién con argumentos
sélidos para beneficio del rubro
pesquero, incluyendo al artesanal,
ademas de ampliar la mirada hacia
temas que son insoslayables, como
reafirmar nuestra confianza en la
investigacién como insumo clave para
la toma de decisiones, combatir con
fuerza y eficacia la pesca ilegal y forta-
lecer la asociatividad entre los sectores
artesanal e industrial para demostrar
el circulo virtuoso que se ha generado
histéricamente, borrando la imagen
antagonica que se ha querido proyec-
tar ante la opinién publica.

El trabajo es arduo y como gremio
industrial seguiremos enviando las
sefiales a quienes corresponda, el
futuro y sustentabilidad de la pesca
como actividad econdmica es tarea de
todos.
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Elena Conterno, Presidenta Sociedad Nacional de Pesqueria de Pera

“T.a construccion de embarcaciones
ilegales pone en riesgo la
sostenibilidad de los recursos”

La titular de la SNP desde 2013, destaco que “la mejor forma de alinear los incentivos de los actores por

la sostenibilidad es asignar derechos sobre los recursos”.

a Presidenta de la Sociedad

Nacional de Pesqueria de Peru

(SNP), Elena Conterno, fue la

invitada al desayuno empre-
sarial organizado por ASIPES. En la
ocasion expuso, desde la experiencia
peruana, sobre los desafios que debe
afrontar el sector pesquero en materias
de sustentabilidad y competitividad.
Asimismo, y en conversacion con El
Pescador, se refiri6 a las campanas que
realiza la SNP y ASIPES, en Peru y
Chile respectivamente, para incentivar
el consumo humano de “peces azules”,
el combate a la pesca ilegal, el debate
por las cuotas de pesca y su valoracion
a la ORP-PS, entre otros temas.

Si bien se rigen por regulaciones
distintas, pertenecientes a cada pais
¢Existe un dialogo fluido y/o perma-
nente entre el sector privado pesquero

de Pera y Chile?

Tenemos buenas relaciones de
coordinacién entre ASIPES y la Sociedad
Nacional de Pesqueria, y también
con Sonapesca. Las coordinaciones
se refieren a retos comunes respecto
del desarrollo del sector pesquero en
nuestros paises, lo cual incluye también
informacidn cientifica sobre la gestién
pesquera.

Uno de los principales problemas
que afrontan las empresas pesqueras en
Pert es la pesca ilegal ;Como evalaa la
gestion de la SNP, durante su periodo,
para disminuir esto? ;Cuales son las
principales medidas que se han tomado
para ello?

Parte de nuestra misiéon como SNP es
combatir la pesca ilegal, y en ese sentido
consideramos necesario que se dejen
de construir nuevas embarcaciones

puesto que ello afecta a la sostenibilidad
del recurso. Hace mas de 10 afios

que nuestro ente cientifico dijo que ya
teniamos suficientes embarcaciones,
pero lamentablemente se siguen constru-
yendo embarcaciones de manera ilegal,
poniendo en riesgo la sostenibilidad de
los recursos. Por otro lado, cabe men-
cionar que en el Pert el Programa de
Control y Vigilancia que supervisa todas
las actividades pesqueras fue creado a
inicios de la década pasada, a iniciativa
de las empresas. Permanentemente
estamos sugiriendo cémo perfeccionar
el programa para el efectivo combate a
practicas ilegales.

Al igual que en Chile, en Peru ha
generado debate las cuotas de pesca
entre el sector artesanal e industrial.

En Perti se establecieron cuotas para
la pesqueria industrial de merluza en

2004 y para la de anchoveta en 2008.
Como Sociedad Nacional de Pesqueria
venimos impulsando la asignacién de
derechos a otras pesquerias, en parti-
cular a las que son aprovechadas por
la pesca artesanal. Vemos con interés la
experiencia en Chile de empoderar a los
pescadores artesanales para la gestion
de los recursos bentdnicos de las costas.
También vemos con interés que se
asignen cuotas individuales a los pesca-
dores artesanales para pesquerias como
pota, perico y bacalao a profundidad.
En concordancia con las sugerencias
de la FAQ, consideramos que la mejor
forma de alinear los incentivos de los
actores por la sostenibilidad es asignar
derechos sobre los recursos a los
pescadores.

La SNP busca impulsar el consumo
humano directo de Anchoveta ;Qué
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medidas se han adoptado para
fomentar esto?

Desde la Sociedad Nacional de
Pesqueria consideramos importante
impulsar el consumo no solo de una
especie sino de un grupo muy especial:
los peces azules. Ello debido a que estos
peces poseen Omega 3 y otros nutrien-
tes claves para la prevencion de enfer-
medades asi como el desarrollo del
ser humano en diferentes etapas de su
vida. En ese sentido, nuestra campafia
Salvemos al Cebiche es la que fomenta
el uso y consumo responsable de estos
pescados. Como parte de la misma
difundimos las bondades nutricionales
de los distintos pescados azules, asi
como recetas para prepararlos.

En la misma linea como ocurre
con la anchoveta en Pert, Asipes
desarrolla un programa que busca
aumentar el consumo humano de
jurel, que histéricamente no ha sido
bien catalogado en Chile. Al mismo
tiempo, esta iniciativa fomenta el
turismo gastrondmico en la zona.
:/Qué recomendaciones podria realizar
para incrementar el valor agregado de
este recurso a partir de la experiencia
peruana?

Un aspecto importante a tomar
en cuenta para incrementar el valor
agregado es contar con recetas faciles
de ejecutar pero que ademas, nos
den como producto final, un platillo
exquisito al paladar. En nuestro caso,
por ejemplo, con Salvemos al Cebiche
hemos sustituido la carne de res de
nuestro famoso ‘Lomo Saltado’” por
pescado cortado en cubos. El resultado
fue mejor de lo esperado. Un plato
nutritivo y muy delicioso. Asi, dar
orientaciones para usar pescados
en platos tradicionales nos ha dado
muy buenos resultados.Si bien Pert
sobrepasa el promedio de consumo de
pescado por persona, la SNP aun tiene
el desafio de llegar a las zonas de la
Sierra ;Qué medidas adoptaran para

tratar de llegar a las zonas donde el
consumo es mas bajo?

Como medidas para impulsar
el consumo trabajamos a nivel de
promocion ya sea en alianza con
nuestras asociadas o con el Estado
peruano. Nuestras asociadas cuentan
con proyectos para llevar mas pescado
ala sierra. Una de ellas es pesquera
Diamante, quien cuenta con su inicia-
tiva denominada Tambos Pesqueros, la
cual tiene presencia en varias regiones
del pais, en la cual se vende pescado
a precios bastante competitivos y se
orienta a los compradores en las formas
de preparacion.

(Qué recomendacion podria realizar
a Chile, un pais con una extensa costa,
pero cuyo consumo de pescado es
apenas de 13 kilos per capita al afio,
aprox.

Desde la SNP consideramos que
un aspecto relevante para impulsar
el consumo de pescado en las
familias es brindar a las amas de casa
el conocimiento, no solo nutricional de
la importancia del pescado en el menu
semanal, sino también cémo prepararlo
de diferentes formas ya que muchas
veces cuando se tiene que cocinar todos
los dias, las ideas se acaban. Alli es
cuando nuestros recetarios ayudan.

;Cual es la postura de la SNP ante
la creacion por parte de los distintos
estados de areas de conservacion
marinas?

Consideramos que las mismas deben
estar debidamente sustentadas, y deben
crearse luego de un debido proceso de
informacion sobre las propuestas. En
el caso de Pert, nuestra Sociedad ha
respaldado la propuesta de creacién la
Zona Reservada Mar Pacifico Tropical.

A grandes rasgos, ;Como es el
compromiso ambiental de la SNP?

La industria pesquera responsable
cumple las normas ambientales, cuida
el mar y el medio ambiente. Por ello,
las plantas pesqueras de las empresas

Durante la visita a Blumar, Elena Conterno se reunio con los directivos de la empresa.

asociadas a la Sociedad Nacional de
Pesqueria (SNP) tratan sus emisiones y
efluentes para cumplir con los Limites
Maximos Permisibles (LMP).

Asi, las plantas productoras de
ingredientes marinos han introducido
cambios en sus instalaciones con la
finalidad de cumplir con las normas
ambientales aprobadas por el Estado,
tanto en lo referente a los LMP de
Efluentes, de Emisiones y la Inno-
vacion Tecnoldgica, como al cambio
gradual de la matriz energética a gas
natural. Un factor importante que ha
posibilitado a la industria pesquera el
adecuado cumplimiento de las normas
ambientales y los LMP de efluentes
es el procesamiento de materia prima
de mayor frescura gracias, en gran
medida, a la implementacién de los
Limites Maximos de Captura por
Embarcacion (LMCE), aprobados en el
2008 mediante Decreto Legislativo N*
1084, que elimind la carrera olimpica,
y por tanto permite una pesca mejor

planificada.

;Como cataloga el papel que
ha desempenado la ORP-PS en la
distribucion de cuotas de pescay
especificamente en la recuperacion del
Jurel?

La ORP-PS viene realizando un
buen trabajo tanto a nivel cientifico
como politico para la recuperacion y
aprovechamiento responsable del jurel.
Es importante que se respete la letra
del tratado, en particular respecto de su
ambito de aplicacion.

;Como cataloga su experiencia en
Concepcion, tanto en su exposicion
en el Desayuno Empresarial, y con el
posterior recorrido por las plantas de
congelados que realiz6?

Agradezco la invitacién que se me
realizé para exponer sobre la gestion
pesquera en Pert1 y los retos por
delante. Saludo la importante inversion
en plantas de procesamiento pesquero
en Talcahuano, que dan trabajo y
dinamismo econémico a la zona.

En su visita a Concepcién, Elena Conterno
también realiz6 un recorrido por las instalaciones
y lineas productivas de las plantas de Blumar y
Pacific Blu, ubicadas en Talcahuano, donde inter-
cambid experiencias en el ambito del desarrollo de

la actividad industrial pesquera.
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Entrega de documento a Secretaria Ministerial de Medio Ambiente

ASIPES desarrolla protocolo de
buenas practicas para impulsar
norma de emisiones de olores en
procesos industriales

Iniciativa inédita y voluntaria es liderada por las empresas socias del gremio pesquero industrial e

involucra a los departamentos de Medio Ambiente de las comunas donde operan las plantas de proceso,

ademads de las Seremis de Salud y Medio ambiente

El protocolo detalla el plan de accion de las empresas socias de ASIPES para trabajar sus emisiones de

olores en toda su cadena productiva y cuyo objetivo es aportar en impulsar la nueva normativa.

omo gremio reitera-
mos nuestro compro-
miso con promover
el desarrollo de un
sector pesquero industrial sustentable,
que apunte a los mas altos estandares
ambientales y la implementacién de
parametros voluntarios que permitan
el desarrollo armoénico de los entornos
donde trabajamos”. De esta manera

la presidenta de la ASIPES, Macarena
Cepeda Godoy, presentd el documento

£/

“Buenas Practicas Pesqueras para la
Gestion de Olores”, protocolo que fue
entregado al seremi de Medio Ambien-
te, Mario Delannays Araya y a profesio-
nales del 4rea de la Seremi de Salud y a
los encargados ambientales de los mu-
nicipios de Talcahuano, Coronel, y Lota,
donde la industria posee operaciones.
Esta iniciativa es inédita en la
industria a nivel nacional y va en
linea con la Estrategia Normativa para
la Gestion de Olores del Ministerio

de Medioambiente. Este trabajo que
ASIPES comenzo en 2012 en conjunto
con esta autoridad, busca aportar en
impulsar un marco regulatorio en temas
de emisiones de procesos industriales
e incrementar el conocimiento en la
materia donde la industria pesquera es
uno de los cinco sectores priorizados de
este plan.

Este documento contiene el trabajo
realizado colaborativamente con las
empresas socias Alimar, Blumar,

Camanchaca, Landes y FoodCorp,
ademas de Orizon y, en conjunto, con
las secretarias regionales ministeriales
de salud y medioambiente y de las
municipalidades de las comunas
donde opera la industria. “Creemos
que este trabajo publico-privado marca
un precedente relevante a la hora de
establecer un marco normativo que
regule las emisiones de olores de
cualquier industria”, puntualizé la
presidenta de ASIPES agregando que
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las acciones propuestas en este plan
ponen al sector pesquero industrial
“ala vanguardia en una materia que
aun se encuentra sin regulacién y cuyo
objetivo es mejorar nuestro desempeio
ambiental y aumentar los estandares
en control de olores para otros sectores
productivos”.

Tal como detalld la representante del
gremio, el trabajo que se defini6 para
cumplir con las metas de este protocolo
tiene que ver con incorporar buenas
practicas operacionales, mostrar estos
avances ante los servicios publicos
para un mejor conocimiento de sus
procesos, impulsar una norma de
olores en conjunto con el Ministerio
de Medio Ambiente e implementar
tecnologias para el sector de manera de
cumplir con la futura regulacién.

El seremi de Medio Ambiente, Mario
Delannays Araya, valord este plan de
accion entregado por la industria pes-
quera expresando que “esta voluntad
que manifiesta el sector productivo de
la Region del Biobio es fundamental,
ya que este es el tipo de alianzas que
nosotros buscamos implementar y
poder ir reforzando con el resto de las
actividades productivas que se realizan
en la region”.

Respecto del protocolo, que va en
sintonia con las acciones que sustentan
el Programa de Recupeacion Ambiental
y Social de Coronel (PRAS), entregado
por ASIPES, Delannays sefialé que su
importancia tiene que ver con “hacer un
acercamiento para lograr un equilibrio
desde el punto de vista de la sustenta-
bilidad: quiere decir que la actividad
econdmica se mantenga, pero con los
estandares ambientales aplicando
normativa que regule este sector”.

El protocolo

La encargada de liderar la creacion
de este protocolo fue Monserrat Jamett,
jefa de sustentabilidad de ASIPES,
quien convoco) a las primeras citas
con los actores involucrados, con el
objetivo de orientar el foco de trabajo
para desarrollar esta iniciativa inédita
y voluntaria por parte de las empresas
socias de la Asociacion Gremial.

A juicio de la profesional una
experiencia positiva y de alta responsa-
bilidad. “Las empresas son finalmente
las que mas conocen la realidad de sus
procesos, por lo que el haber podido
liderarlos fue gracias a la apertura y
transparencia que ellos tuvieron. Gra-
cias a esto, pude conocer las diferencias
que existian entre ellas y coordinarlas
para promover estandares comunes”,
comentd Monserrat, destacando
también la buena recepcién por parte
del sector publico, ya que considera que
“se dieron cuenta del interés real que

existia por parte de ASIPES y de todas
las empresas de trabajar en esta materia,
teniamos la disposicion y la voluntad
de realizar un trabajo publico-privado
y que estabamos dispuestos a recoger
todas sus observaciones”, afiadio.

De esta manera, y luego de la primera
reunioén desarrollada a inicios de
abril, se determinaron las cuatro areas
de trabajo en las que se centraria el
protocolo de gestion de olores, siendo
éstas: (1) Incorporacion de buenas
practicas operacionales que permitan
una mejora continua en la gestion de
olores; (2) Generar visitas permanentes
de los servicios publicos a las plantas
de las empresas socias de ASIPES, con
el fin de fortalecer el conocimiento de
las Seremi de Salud y Medio Ambiente
respecto a los procesos industriales; (3)
Impulsar una norma de olores, entre-
gando de manera proactiva informacion
al Ministerio de Medio Ambiente, con

el fin de contar lo antes posible con una
regulacion para el sector y; (4) Analizar
las mejores tecnologias disponibles para
el sector, con el fin de estar preparados
para la futura regulacion.

Con dos meses de trabajo, finalmente
el protocolo de gestion de olores vio la
luz, un documento que a juicio de la jefa
de sustentabilidad de ASIPES permitira
“seguir estableciendo oportunidades de
mejora en las practicas operacionales e
impulsar una normativa que tome en
cuenta las caracteristicas del sector”. De
hecho, la existencia de este protocolo le
permitira al ente gubernamental contar
con un mayor conocimiento de las
operaciones asociadas a la elaboracion
de harina de pescado, apuntando a la
futura elaboracién de una norma de
olores que considere las caracteristicas
del sector pesquero.

Respecto al protocolo entregado, éste
se compone de siete fichas esenciales,
las cuales tienen relacién directa con
cada uno de los procesos que se
desarrollan en la cadena productiva de
la harina de pescado, desde la descarga
y transporte de la materia prima, hasta
la operacion como tal en cada una de
las plantas, ubicadas en San Vicente,
Rocuant, Coronel y Lota.

Finalmente, Monserrat Jamett hace
un llamado a las empresas socias para
que ratifiquen el compromiso de llevar
a cabo este protocolo. “Les pido que
sigamos trabajando en esa misma linea.

Este protocolo no es el término de un
proceso y no puede convertirse en letra
muerta, sino que debe impulsarnos

a seguir avanzando en esta materia

y a comprometernos en ser un buen
vecino”, sostuvo la jefa de sustentabili-
dad de ASIPES.

Hitos

En 2012 la Asociacion de Industriales
Pesqueros comenz6 un trabajo activo con
el Ministerio de Medio Ambiente para
aportar en la Estrategia Normativa para
la Gestion de Olores en Chile, en la que
participaron representantes de diversos
sectores productivos y economicos del
pais.

El afio 2014 el Ministerio del Medio
Ambiente promulgd una Estrategia para
la Gestién de Olores en Chile para el
periodo 2014-2017, de manera de iniciar
acciones en materia de olores, teniendo
como principales objetivos fortalecer
el marco regulatorio e incrementar el
conocimiento en la materia.

En enero de 2017 se dio a conocer la
actualizacion de esta estrategia, en la
que se defini6 realizar regulaciones
por sector priorizando cinco procesos
productivos, segtin niimero de instala-
ciones potencialmente generadoras de
olor, niimero de denuncias y conflictos
socio ambientales. El sector pesquero se
encuentra dentro de estos cinco sectores
priorizados.
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En Desayuno Empresarial en Concepcion

Presidenta de ASIPES y decisiones
parlamentarias sobre regulacion:
“la sustentabilidad de la pesca se
esta viendo amenazada”

Lideres de los gremios pesqueros coincidieron que una industria regulada necesita

de certezas juridicas para garantizar sostenibilidad del rubro en el largo plazo.

La Presidenta de Sociedad Nacional de Pesqueria del Pert explico los factores que

hacen sostenible a la actividad como el buen manejo de los recursos e incentivos

correctos de parte del Estado.
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a sustentabilidad de
nuestro sector debemos
comprenderla en sus
tres dimensiones: so-
cial, econémica y medio ambiental, por
lo tanto, cuando al menos uno de estos
aspectos se ve amenazado, se afecta

la sustentabilidad como un todo”.

Asi de enfatica fue Macarena Cepeda
Godoy, presidenta de la Asociacion

de Industriales Pesqueros (ASIPES), al
pronunciar su discurso de apertura del
Desayuno Empresarial “Sustentabili-
dad, atributo de la competitividad”,
aludiendo directamente a la decisién
de la Comision de Pesca de la Camara
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de Diputados, de tramitar una mocion
que propone capturar el recurso jibia
solo utilizando aparejos artesanales.
Esta determinacion es resistida por
el gremio industrial pesquero, lo que
a juicio de la representante de ASIPES
“obliga al sector industrial a dejar la
mecanizacién y tecnologia de captura
que utiliza, para hacerlo ‘a mano’ en
una practica inhumana y ancestral”,
ademas de poner en peligro contratos
internacionales de abastecimiento junto
con los empleos de la flota y las plantas
de proceso, ubicadas principalmente
en la Region del Biobio, que suman
al menos 2 mil 500 puestos de trabajo

que dependen de la captura y procesa-
miento del recurso jibia.

En relacién al seminario organizado
por ASIPES, Macarena Cepeda mani-
festd que es “una manera de aportar
en las discusiones que hoy afectan a
la Pesca Industrial”, agregando que
para la sustentabilidad y conservacién
de los recursos, el gremio pesquero
industrial “apoya las decisiones cien-
tificas que hoy rigen la determinacion
de cuotas de captura. También estamos
trabajando por la recuperacion de las
pesquerias a través de certificaciones
internacionales independientes”,
puntualizo.

Visita ilustre

La invitada estelar al foro empre-
sarial de ASIPES fue la presidenta de
la Sociedad Nacional de Pesqueria
del Pert, Elena Conterno, destacada
economista y ex ministra de la
Produccién en el segundo periodo
del Gobierno de Alan Garcia. En
su conferencia “Sustentabilidad y
competitividad, desafios para el
sector”, la representante del gremio
industrial peruano expreso que “el
valor de las pesquerias depende
de su buen manejo, de incentivos
correctos y no solo del recurso”, lo
que segun su exposicion “garantiza la
sostenibilidad, promueve la inversion
e innovacién, ademas de generar
mayor capacitacién y desarrollo de
relaciones laborales s6lidas e impulsa
mayor eficiencia para el sector”.

En este sentido, Elena Conterno,
quien expuso sobre el ejemplo de
sustentabilidad de la Ley de Cuotas
y Manejo de la Anchoveta en Pert,
agregd que una de la claves para
generar medidas a largo plazo para
una industria regulada como la pesca
industrial es “la certeza juridica que
en el caso de este rubro es de especial
relevancia, lo que genera inversién
en recursos humanos y hace al sector
mas competitivo y sustentable, por
lo que la asignacién de derechos y la
seguridad de tenencia viene a ser un
instrumento de sostenibilidad”.

Por su parte, el abogado y analista
politico, Jorge Navarrete, expuso
sobre el actual escenario politico, eco-
némico y social recalcando los temas
de confianza de la ciudadania en las
instituciones. Asimismo, Navarrete
entrego las claves para que la indus-
tria pesquera pueda desenvolverse en
el contexto actual.

“Es muy importante que cualquier
discusion de politica publica, logre
equilibrar dos bienes que son muy
significativos, es decir, como la pesca
es una industria importante para
el pais y que tiene que ver con un
recurso que nos puede transformar
en una potencia alimentaria, que
requiere de los niveles de desarrollo,
investigacién e innovacién para
hacerlo de la manera maés susten-
table y con la mejor proteccion del
medioambiente, pero al mismo
tiempo que la comunidad tenga una
garantia que esa explotacion va a
poder permanecer en el tiempo de
manera razonable y que la comuni-
dad se vea beneficiada”, expresd el
analista politico.
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Convenio con la Universidad de Concepcion

ASIPES entrega beca a destacada
alumna colombiana orientada a la
investigacion en sustentabilidad de
recursos pesqueros

La becaria del programa de posgrado es la bidloga marina colombiana, Maria Virginia de la Hoz

Aristizabal, cuyas areas de investigacion apuntan a ecologia marina y manejo sostenible de recursos

pesqueros.

n primer hito del conve-
nio entre la Asociacion
de Industriales Pesque-
ros y la Universidad
de Concepcidn se materializo con
la entrega de la beca que cubre el
programa de Doctorado en Ciencias
con Mencién en Manejo de Recursos
Acuaticos Renovables (MaReA), lo
que fue oficializado con la firma entre
la presidenta de ASIPES, Macarena
Cepeda Godoy, y la becaria candida-
ta al programa de posgrado, Maria
Virginia de la Hoz Aristizabal.

La representante de ASIPES des-
taco el esfuerzo de ambas partes por
concretar esta alianza, basada en las
operaciones de la industria en la Re-
gién del Biobio y el trabajo cientifico
desarrollado por parte de la Universi-
dad de Concepcién. “Esta vinculacion
se fundamenta en la historia y origen

de la industria pesquera en la Regién
del Biobio, por lo que cobra relevan-
cia un convenio con la Universidad
de Concepcién que es la principal
universidad regional y que, ademas
posee una vasta experiencia en inves-
tigacién oceanogréfica y en el &mbito
pesquero en particular”, puntualiz6.
Por otra parte, Macarena Cepe-
da destacé las areas de interés del
programa de doctorado, que ya cursa
la bidloga marina proveniente de
Colombia, y que estan acorde a la
preocupacién del gremio pesque-
ro respecto de la sustentabilidad y
adecuado manejo de los recursos,
ademas de las decisiones basadas en
criterios cientificos. “Esperamos que
esta experiencia en investigacion sea
un proceso fructifero que espera-
mos trabajar de muy cerca y que
sea un aporte y base para medidas

sustentables de manejo en el rubro
pesquero”, enfatizo la presidenta de
ASIPES.

Investigadora colombiana

Maria Virginia de la Hoz es
bidloga marina de profesién y cuenta
con sendos estudios de posgrado
en la Universidad Nacional de
Colombia y la Universidad de
Barcelona. Sus areas de investigacion
en proyectos en el Instituto de Inves-
tigaciones Maritimas de Colombia
(Invemar) han estado orientados en
biodiversidad, recursos pesqueros e
invertebrados maritimos.

La primera becaria del convenio
ASIPES - Udec manifesto6 su satisfac-
cién por este beneficio en su carrera
académica y que sus expectativas
estan acordes con los lineamientos

del sector pesquero industrial.
“Estoy realizando varios trabajos de
investigacion para ir teniendo mas
conocimiento de la pesca. Después
del primer afio, espero coordinar un
tema de tesis que sea de interés para
ambos y que sea util para el manejo
sostenible de la pesca”.

Por su parte, Margarita Marchant,
decana de la Facultad de Ciencias
Naturales y Oceanograficas de la
Universidad de Concepcidn, evalud
positivamente la asignacién de esta
beca de posgrado que viene a reafir-
mar “la materializaciéon de una beca
para nuestros programas, nuestra
facultad y la universidad, lo que es
muy gratificante y nos lleva a seguir
colaborando con ASIPES”, ademas
de agregar que se deben ver resul-
tados concretos de la investigacion
cientifica en el rubro pesquero.
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Biobio Capital Gastrondmica Marina de Chile

expandiendo
su proyecto gastronomico que
fomenta consumo de jurel y jibia

40 personas que integran al personal de servicio y cocina de los restaurantes Rita Mar, Kika's y Aires

Marinos de la conocida caleta fueron los beneficiados de esta iniciativa, los que se suman a los dos

restaurantes Miramar y Mar y Sol de la Bentoteca de Talcahuano.

poyar a pequefas pymes
gastronomicas de la zona
para elevar su desempefio
como negocio gastrond-
mico para establecer una identidad
que permita a la Region del Bio-
bio ser la capital de consumo de
productos del mar son los principa-
les objetivos del programa Biobio
Capital Gastronémica Marina de
Chile impulsado por la Asociacidon
de Industriales Pesqueros y que hoy
concreta su expansién con la entrega
de cartas a restaurantes de Tumbes
que se unieron a la iniciativa.

La actividad, que se realiz6 en uno
de los restaurante inscritos, Kika's,
fue encabezada por Macarena
Cepeda Godoy, presidenta de
ASIPES, ademas de autoridades
sectoriales y representantes de la
comunidad quienes ademas de
conocer las nuevas cartas, pudieron
degustar los dos platos que incluyen
las nuevas cartas creados en base
a jurel y jibia, E1 Chupe Biobio y el
Jurel Criollo.

En el caso de Tumbes, tres
restaurantes de la caleta, Rita Mar,
Aires marinos y Kika’s, fueron los

que participaron de esta iniciativa
que comenz6 a desarrollarse a fines
del afio pasado y que permitié que
40 trabajadores de estas cocinerias se
beneficiaran con la participaciéon en
los cursos intensivos de capacitacién
en Servicio y Protocolo, ademas de
Cocina Internacional.

Al respecto, Ericka Cerna, duefia
del restaurante Kika’s, comento6 que
“La campania ha influido de muy
buena manera, ya que ha aumentado
la afluencia de publico que pregunta
por el chupe de jibia y el jurel
criollo. Han tenido buena recepcion
los dos platos en nuestro local. Al
principio, la gente tenia un poco
de temor de probar estos platos,
pero luego de probarlos quedaron
fascinados”.

La entrega oficial de las cartas
menu a las propietarias de las
cocinerias fue realizada por la presi-
dente de ASIPES, Macarena Cepeda,
quien destaco el avance del proyecto
que espera seguir expandiéndose
en otras zonas costeras de la Region
“Nosotros como gremio estamos
orgullosos del avance y el potente
impacto que ha tenido Biobio

Capital Gastronémica Marina, tanto
en la Bentoteca, como aca en Tumbes.
Estamos cumpliendo con uno de los
compromisos que nos impusimos en
nuestro nuevo ciclo de gestion, que
es acercar los productos del mar a

la comunidad y que las industrias
pesqueras de nuestra zona procesan y
convierte en productos innovadores”

El evento finalizé con una degusta-
cion y la realizacion de una exhibicidon
de cocina en vivo en la que partici-
paron cocineros, personal capacitado
en el programa y el chef instructor,
Miguel Fernandez, quienes mostraron
a las autoridades y la comunidad las
preparaciones originales que resulta-
ron en meses de clases.
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Biobio Capital Gastronémica Marina

ASIPES certifica a trabajadores
de restaurantes de Caleta Tumbes
en Protocolo, Servicio y Cocina
Internacional

Programa de capacitaciones se enmarca en apoyo por parte del gremio industrial pesquero a pequefias

empresas del rubro gastronémico que se encuentran en ciudades donde las compafiias mantienen

operaciones.

na nueva etapa en el
proyecto Biobio Capital
Gastrondémica Marina, im-
pulsado por la Asociacion
de Industriales Pesqueros, ASIPES,
se cumplio6 con la certificacion de 40
trabajadores de tres restaurantes de
Caleta Tumbes.

Las capacitaciones en Protocolo y
Servicio y Cocina Internacional se
realizaron entre diciembre 2017 y
febrero 2018 por parte de Inacap y
tuvieron como foco el personal de los
locales gastrondmicos Kika's, Rita
Mar y Aires Marinos como una forma
de apoyar a pequenas empresas de la
zona para elevar su desempefio como
negocio gastronémico y fijar una
identidad que permita a la Region del
Biobio ser la capital de consumo de
productos del mar

La actividad, que se realizé en
el Auditorio de la sede Inacap
Concepcién-Talcahuano, fue
encabezada por Macarena Cepeda
Godoy, presidenta de ASIPES, quien
manifestd su satisfaccion y a nombre
del gremio industrial dijo “sentirse
muy orgullosos de haber iniciado este
plan piloto en Talcahuano con la cola-
boraciéon del municipio, Inacap y la
voluntad y disposicién de los duefios
de los restoranes de Tumbes”

En este sentido, la representante
de ASIPES recalcé el nivel de las capa-

citaciones entregadas a las locatarias
y el personal de los restaurantes junto
con el cumplimiento de una primera
fase de instruccién, agregando que

el préximo paso serd integrar los
conocimientos adquiridos a las cartas
y la cocina de los locales gastrono-
micos. Asimismo, Macarena Cepeda
anuncid que el proximo objetivo

sera “darle sustento y continuidad a
este proyecto en otros puntos de la
region, donde repetiremos el plan,
sumando mas restoranes y personal
capacitado”.

Tradicion en Tumbes

Rita Sanhueza dice ser una de la
“pioneras” en gastronomia de Caleta

Tumbes con 23 afnos en este negocio,
por lo que valoré positivamente los
conocimientos adquiridos en las
capacitaciones que calificé como
“intensivas pero muy provechosas”.
La duena del restaurant “Rita Mar”,
manifesto que este fue un proyecto
“de alto nivel donde aprendimos a
usar otras técnicas y formas distintas
de preparacion de platos, en su
presentacion, su detalles o las salsas
para los acompafiamientos”. Como
indicador de estas mejoras en el
servicio y la calidad de las prepara-
ciones, la microempresaria apunté a
que “la misma gente se da cuenta de
los avances y nos felicita porque nota
la diferencia”.

Otro de los tradicionales centros

gastronomicos de la localidad cos-
tera es el Restaurant Aires Marinos,
administrado por Ludgarda Cerna,
quien expresé que el taller de
gastronomia “nos ayuddé mucho a
potenciar nuestra cocina y nuestras
cartas. Para nosotros fue algo nuevo
y nuestros chef nos ensefiaron harto.
Fue un curso muy completo para mi
que le dio un plus a nuestro local”.
Por su parte, Claudia Dinamarca,
trabajadora de Aires Marinos agregé
que el programa impulsado por ASI-
PES entreg6 mayor valor a sus téc-
nicas en la cocina y en la promocién
de los locales de la Caleta Tumbes.
“Esto ha ayudado a subir un poco
mads el nimero de comensales y las
ventas del restaurant”, puntualizo.
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Temporada de sardina y anchoveta:

ASIPES y Seremi de Transportes
intensifican fiscalizacion a
camiones con carga pesquera

La autoridad regional de Transportes anuncid que los controles al rubro ya aumentaron y se elaboré

ademas un plan de fiscalizacion en conjunto a la Asociacion de Industriales Pesqueros (ASIPES).

n aumento en los con-

troles al transporte de

carga pesquera anuncié

el Seremi de Transportes,
Jaime Aravena Selman, luego que la
Asociacion de Industriales Pesqueros
le manifestara su preocupacion dado
los diversos episodios de vertimiento
de productos frescos del mar que han
protagonizado empresas del rubro en
la primera temporada en el Gran Con-
cepcion. Esto, debido a que en esta
fecha aumenta la actividad de carga
con motivo de la temporada de pesca
de sardina y anchoveta.

La autoridad regional, junto a
Macarena Cepeda, presidenta de
Asipes, encabezaron una fiscalizacién
al interior de Talcahuano Terminal
Portuario, oportunidad en donde
ambos realizaron un llamado a
todas las empresas del rubro a evitar
eventos de este tipo que se traducen
en trastornos viales y que generan
molestias a la comunidad.

“Queremos asegurar el cumpli-
miento de la norma, principalmente,
que los camiones vayan sellados,

que no escurran liquidos o residuos.
Hemos visto que desde que comenzd
la actividad extractiva ésta no se ha
cumplido con rigurosidad, poniendo
en peligro la seguridad de miles

de conductores y usuarios de las
vias. Hace unos dias tuvimos que
suspender el transito en el puente
Llacolén producto de estas negligen-
cias, por ello intensificaremos las
fiscalizaciones para asi evitar nuevas
situaciones de riesgo”, recalcé el
Seremi.

En tanto, Macarena Cepeda, indico
que como Asociacién buscan que la
Autoridad pueda certificar que los
camiones cumplan con los estanda-
res y de este modo “poder transitar
por la intercomuna sin riesgos para
la poblacién. Ademads, queremos
dejar de manifiesto ptiblicamente
a quienes no cumplen pautas
de hermeticidad y condiciones
técnicas para circular. Esto, porque
ASIPES ha establecido un modelo
de fiscalizacién y tipos de camiones
para el transporte de pesca de sus
empresas socias, pero existen otras

empresas pesqueras en la zona que
no se encuentran afectas a estos
estandares voluntarios”.

La autoridad regional de
Transportes, por su parte, hizo
un llamado a denunciar este tipo
de irregularidades a través de la

web www.fiscalizacion.cl o en
www.transportescucha.cl Ademas
agregd que los controles se haran
extensivos a otras comunas como
Coronel y San Pedro de la Paz por
donde circula un alto numero de
transporte de carga.
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Evento en Hotel Sonesta

y continua proceso de

valorizacion del Jurel como un
“super alimento”

Autoridades locales,
lideres empresariales

y altos ejecutivos de la
industria pesquera se
dieron cita en evento
gastrondmico.
Programa se enmarca en
Nuevo Ciclo de la Pesca,
donde una de las lineas
es fomentar el consumo
de productos del mar.

na nueva version de la

“Noche del Jurel” se realizé

en el Hotel Sonesta, evento

organizado por la Asocia-
cién de Industriales Pesqueros (ASIPES)
enmarcado en el programa Biobio Capital
Gastrondmica Marina. Esta iniciativa bus-
ca potenciar al Jurel como un alimento de
multiples propiedades nutricionales, con
proteinas tinicas y con un alto contenido
de Omega 3. Al respecto la Presidenta de
ASIPES, Macarena Cepeda Godoy, dijo
que el jurel retine todas las caracteristicas
de un ‘stper alimento’, que ademas tiene
precio atractivo, gran accesibilidad y en
variadas presentaciones.

Sin embargo, el encuentro al que asis-
tieron autoridades, lideres empresariales
y altos ejecutivos de las empresas socias
del gremio pesquero, estuvo marcado
por el complejo momento que vive el
sector industrial. La encargada de abrir
el evento fue la presidenta de ASIPES,
Macarena Cepeda Godoy, quien en su
discurso recalcé la inquietud existente en
las compafiias pesqueras por las ultimas
decisiones que afectan el desarrollo del
rubro. “Nos enfrentamos a tiempos
de incertidumbre a raiz de iniciativas
parlamentarias alejadas del fundamento
técnico que atentan contra la sobreviven-
cia de la pesca industrial en la Region del
Biobio”.

En este sentido, la presidenta de Asipes
apel6 a la condicion de la industria
pesquera como pieza clave en el negocio
alimentario, ademas de la fuente de
empleo que representan la flota industrial
y las plantas de proceso. “Creemos que
como sector tenemos un rol fundamental
en entregar productos de consumo
humano de alta calidad a las personas”.

Luego del mensaje de apertura de la
presidenta de ASIPES, se dio paso a la
puesta en escena de la cocina en vivo
que estuvo a cargo de los reconocidos
chef Felipe Macera y Tomas Olivera,
este ultimo se ha desempefado como
asesor culinario del programa de
television MasterChef y pronto a
estrenar “Rapidos y Sabrosos”, espacio
de Mega que abordar4 las historias de
los foodtrucks a lo largo del pais.

Como especialista en preparaciones
en pescados y mariscos, Olivera
valord la iniciativa de la industria en el
fomento del consumo de productos del
mar, especificamente el jurel, que a su
juicio es “un producto con mala prensa
y que las personas lo asocian como un
pescado adentro de una lata”.

Asimismo, el experto culinario
agrego que una de sus motivaciones
para participar en este evento de

ASIPES fue “mostrar la versatilidad

de un producto como el jurel y en una
instancia donde es el rey”. Ambos
cocineros prepararon cuatro platos con
este pescado que consistieron en tartaro
y el rostizado de jurel con puré de
rabano picante, la crema de papas con
jurel marinado, y el sandwich de jurel
frito con pebre de tomates asados.

Biobio Capital Gastronémica Marina
de Chile es un proyecto que nacié dentro
del Nuevo Ciclo de Gestién de la Pesca
Industrial, y se basa en la identificacién y
aporte de esta actividad productiva con
las comunas donde opera. En especifico
el programa gastrondmico busca el desa-
rrollo de actividades productivas ligadas
al mar, colaborar en mejorar el acceso
y consumo de pescado a poblacién y
posicionar a la Region del Biobio como
un destino turistico reconocido por una

oferta gastrondmica destacada y variada
de productos marinos.

Para el programa piloto se firmé en
2017 un convenio con el municipio
de Talcahuano e Inacap, con el fin de
desarrollar capacitaciones a restoranes
de la comuna puerto. Sus propietarios y
personal recibieron instruccion en el 4rea
de servicio, administracion y cocina para
mejorar el desempefio de sus negocios y
fundamentalmente para introducir a sus
cartas el jurel y la jibia.

La Pesca Industrial es una industria de
alimentos orientada a la elaboracién de
una amplia variedad de productos para
consumo humano, siendo los principales
el congelado de jurel, merluza comun,
conservas, jibia y langostinos, asi como
otros presentados en hamburguesas,
apanados o filetes, entre otros. El sector
pesquero industrial es un motor de desa-
rrollo para la Region del Biobio, genera
mas de 8 mil empleos en 24 plantas de
proceso y una flota de 45 barcos.
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Marco Echeverria, guardia de seguridad y atleta:

“Toda la vida le voy a dar las gracias a
Alimar por el apoyo que me ha dado”

Mas de 100 medallas suma en las distintas competencias en que ha participado a nivel regional, siempre

con la polera de la empresa.

on mas de 15 afos de relacion
laboral con Alimar, Marco
Echeverria Arévalo se siente
parte importante de la empre-
sa. No solo desde su labor de guardia,
tarea que ha desempefiado con buenos
resultados, sino también desde la difu-
sion de la buena relacion que existe entre

la compania y sus trabajadores, la que
en su caso en particular se manifiesta
en el apoyo que recibe para practicar
atletismo, disciplina donde ha destaca-
do en el Biobio.

Duefio, amo y sefior de su categoria,
Marco cosecha la no despreciable
suma de mas de 100 medallas desde su

incursion en el running, en 2004, cuando
comenzo a practicar este deporte gracias
a la motivacién de don Manuel Romero,
por quien guarda gratos recuerdos. Res-
pecto a sus logros no alardea, y humilde-
mente comparte medallas y copas con la
compania, las que se pueden observar en
el ingreso a las oficinas de Alimar.
Oriundo de Chiguayante, Marco se
reconoce como un luchador de la vida,
pese a las dificultades que ésta le ha
puesto en el camino, encontrando en el
deporte una via de escape para olvidar
los problemas. Eso si, sin dejar de lado
su principal prioridad: el trabajo.
“Primero para mi esta el trabajo,
y en segundo lugar el atletismo. La
empresa me apoya siempre, pero
prefiero responder primero en mi tarea
y después estd lo demas”, reconoce
Marco, quien adapta sus entrenamientos,
que desarrolla durante cinco dias a la
semana, para compatibilizar trabajo y
deporte. “En mas de una oportunidad
he entrenado cerca de la medianoche
para hacer calzar los tiempos”, reconoce
orgulloso de su dedicacién y entusiasmo

por la disciplina.

Disciplina que en sus inicios también
le entreg6 sinsabores. En 2007, y
corriendo un maratén de 42 kilometros
se desmayd cuando lideraba la
competencia, después de agotadores 30
kilometros. “Salimos de Chiguayante,
iba ganando y me desmayé. Fue falta
de experiencia, parti muy rapido y no
supe llevar el ritmo de competencia”,
relata, acotando que dos afios después
se inscribid para terminar la distancia y
demostrar que con esfuerzo y dedicacion
se pueden lograr los objetivos, misma
metodologia que aplica en su diario
vivir.

Ademas, destaca el grato ambiente
de companerismo que existe, tanto en
los entrenamientos como competencias.
“Todos los atletas nos ayudamos unos
a otros cuando nos encontramos. Yo
siempre trato de ayudar a los demas,
no solo cuando hago deporte, en el dia
a dia también, porque solo asi seremos
mejores personas”, cierra Marco,
quien asegura no exagerar al decir que
corriendo le ha ganado a la vida.



“Para, mira y escucha”

Municipio de Coronel fomenta
cultura ferroviaria con campana de
prevencion de accidentes

Personal comunal se desplazd por puntos clave de la comuna para entregar informacion y crear
conciencia en la poblacion.

on el objetivo se disminuir y
prevenir los lamentables acci-
dentes que se han registrado en
el ultimo tiempo en los cruces
ferroviarios de la comuna, y concientizar a
la poblacién, el municipio coronelino llevé
adelante una vez mas la campania vial
“Los vecinos de Coronel: paran, miran y
escuchan”.
La actividad estuvo concentrada
en el sector Lagunillas de la comuna,
especificamente en el cruce San Francisco
y la estacién Los Canelos, donde se hizo
entrega de importante informacién para
los usuarios de Biotrén, asi como también
para los conductores de vehiculos particu-
lares y de la locomocion colectiva.
Los encargados de llevar adelante la jor-

nada fueron los equipos municipales lidera-
dos por la Casa de la Seguridad, quienes
contaron con al apoyo técnico de Fesur, la
Oficina de Proteccion Civil y Emergencias,
Carabineros, Policia de Investigaciones,
Bomberos y de la Defensa Civil.

Desde el municipio coronelino valoraron
la instancia desarrollada en conjunto con
instituciones del Estado, y valoraron la
buena recepcion de la comunidad respecto
a la iniciativa, asegurando que camparfias
como éstas son claves para disminuir las
cifras de accidentes viales.

De esta manera, se busca que la pobla-
cién tome los cuidados y precauciones
necesarias al momento de afrontar un
cruce ferroviario, para de esta forma evitar
tragedias en la comuna.
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“Para, mira y escucha”

en jornada
de autocuidado y prevencion de
consumo de alcohol y drogas

Cerca de mil jovenes llegaron hasta La Tortuga de Talcahuano para conocer acerca de distintas
organizaciones comunales, provinciales y regionales.

on la masiva concurrencia de
estudiantes, de distintos recintos
educacionales de la comuna
puerto, se llevé a cabo una nue-
va edicion de la feria preventiva comunal,
actividad desarrollada en el coliseo La
Tortuga y organizada el municipio de Tal-
cahuano, en conjunto con Senda Previene
Talcahuano y el area de apoyo social al
estudiante del Departamento de Adminis-
tracion de Educacion Municipal (DAEM).
Apuntando a la prevencién del consumo
de drogas y alcohol, y evitar la desercién
escolar en Talcahuano, los asistentes pudie-
ron recorrer los 47 stand que componian
la feria, donde conocieron las distintas
tematicas de trabajo de instituciones y
organizaciones, publicas y privadas, a nivel
comunal, provincial y regional.
De esta forma, el municipio apuesta a
que los jovenes se sientan atraidos por estas

entidades, apuntando a que se motiven
y puedan inscribirse en ellas durante sus
tiempos libres.

Cabe destacar que la jornada contd con
la presencia del alcalde de la comuna,
Henry Campos, quien estuvo acompa-
fiado del Seremi de Educacién del Biobio,
Fernando Pefia. Ambos recorrieron el
lugar, compartieron con los estudiantes y
destacaron positivamente el desarrollo de
estas iniciativas que benefician a miles de
jovenes de la comuna.

Asimismo, las autoridades presentes
hicieron un llamado a la red de apoyo de
los estudiantes, compuesta por padres,
abuelos, tios y hermanos, para que
motiven y eviten conductas de riesgo en
los jovenes.

Finalmente mencionar que fueron cerca
de mil los jévenes que llegaron hasta el
principal coliseo deportivo del puerto.




el

cador

Empresas

BLUMAR

.H‘f-\

16

SEAFOODS

Apoyo en la educacion

Blumar dono equipamiento para
proyecto bilingiie en escuelas de
Talcahuano

Se trata de audifonos que seran usados en los laboratorios de inglés para potenciar la comprension

auditiva de los estudiantes durante las clases practicas.

n total de 60 audifonos dono
la empresa Blumar a estable-
cimientos escolares de Talca-
huano que integran el plan de
Enfoque Bilingiie creado por el municipio
del puerto.
El fin de este programa es que las escue-

Darreld

tales de la formacion de sus estudiantes.
Los establecimientos que recibieron

esta donacién fueron las escuelas México

Estado de Guerrero, Arturo Prat y Huertos

Familiares. El afio pasado Blumar habia

realizado la entrega de este mismo

equipamiento al Colegio San Vicente de

las de dependencia municipal incorporen el Talcahuano. Los audifonos seran usados en

inglés como una de las materias fundamen-

las clases précticas con el fin de potenciar la

comprension auditiva del idioma entre los
alumnos. Sin estos elementos, los audios

se reproducian a través de parlantes, cuyo
sonido muchas veces era interrumpido por
el ruido ambiente o distorsionado porque
las aulas carecian de una actistica adecuada
para estos fines.

“Sabemos que Talcahuano quiere
proyectarse como un polo turistico y que,
por lo tanto, el dominio del inglés de su
gente, partiendo por sus generaciones mas
jovenes, es esencial”, explico el Gerente de
Personas de Blumar, Ratill Hermosilla. El
ejecutivo agrego que ese desafio se puede
lograr si se incorpora esta herramienta
tempranamente en las aulas. “Por eso
no dudamos en respaldar esta iniciativa
que ademas va en la linea de uno de los
principales objetivos de nuestra politica
de vinculacién de la comunidad, que es
apoyar a través de diferentes acciones a los
establecimientos escolares de las comunas
donde estamos insertos”.

El alcalde de Talcahuano, Henry Campos,
destaco los programas que Blumar ha
puesto en practica en la comuna para

apoyar la cultura y la educacion publica.
“Hoy nos congrega la entrega de estas
herramientas para los laboratorios de
inglés. Sin embargo, Blumar ha sido un
entusiasta colaborador del municipio para
ampliar la oferta cultural entre nuestros
vecinos a través de su respaldo a nuestras
orquestas juveniles. Ha sido un artifice en
la colaboracion publico-privada, y eso hay
que destacarlo”, finalizo.

Blumar es la primera salmonera en
adherir a la Red Pacto Global Chile

La incorporacion abre una puerta para que un nuevo sector productivo nacional se comprometa con los

principios en pro de la sostenibilidad promovidos por esta entidad.

lumar oficializ6 su adhesién a la

Red Pacto Global Chile, trans-

formandose asi en la primera

empresa salmonera del pais y la
segunda del 4rea pesca que integra esta
iniciativa de la Organizacion de las Nacio-
nes Unidas, considerada como la mayor
instancia voluntaria de responsabilidad
corporativa en el mundo.

De esta manera, la compafiia acuicola
pesquera se compromete a integrar en sus
estrategias y operaciones los 10 principos
universales que promueve Pacto Global en
derechos humanos, relaciones laborales,
medio ambiente y anticorrupcion. Pero
ademas, declara que los esfuerzos en
materia de sostenibilidad en aquellos ambi-
tos relacionados con su quehacer estaran
alineados con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) que promueve la Red.

A la fecha, Pacto Global cuenta con mas
de 12.000 participantes en el mundo que
representan a 161 paises, incluido Chile,
cuyo capitulo integran 73 miembros, entre

empresas nacionales y multinacionales

“Al ser Blumar la primera compafiia
relacionada con el cultivo de salmones que
adhiere a Pacto Global en nuestro pais, se
abre la puerta para que un nuevo rubro
productivo se comprometa con los princi-
pios de esta iniciativa que estd abocada a
examinar los temas criticos relacionados
con la sostenibilidad en el mundo”, explico
Margarita Ducci, Directora Ejecutiva de
Red Pacto Global Chile.

Gerardo Balbontin, Gerente General de
Blumar, explicé que desde que la compa-
fifa asumio el desafio de transformarse en
una empresa lider en desarrollo sostenible
en Pesca y Acuicultura, ha ido asumiendo
crecientes retos para incorporar la soste-
nibilidad en cada uno de los lineamientos
base de su estrategia. “Lo hemos hecho
también para responder a nuestros
clientes, para quienes es importante
conocer nuestros procesos y productos, las
condiciones de nuestros trabajadores, el
cumplimiento de la normativa ambiental

y nuestra relacién con las comunidades”,
sefiald. Pero, ademas, para cumplir

con los compromisos asumidos con las
organizaciones internacionales que integra
la empresa, entre ellas Global Salmon
Initiative (GSI), que trabaja para lograr un

Pacto Global
Red Chile

progreso significativo en sustentabilidad
dentro de la industria del salmén. “Por

lo tanto, adherir a Pacto Global es una
muestra mas de que en Blumar queremos
ser promotores y actores activos en el
desarrollo sostenible”, finalizd.
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Ampliando horizontes

Landes entra al negocio de los choritos

La planta, ubicada en Chiloé, permite procesar 18 mil toneladas al ano.

ste afio, Landes se embarco en
un nuevo desafio: el cultivo,
produccion y comercializacion
de choritos. La historia empez6
a mediados de 2017, cuando la empresa
tomo contacto con el grupo espariol
Paquito, el cual estaba vendiendo su
planta -con capacidad para procesar
18 mil toneladas de choritos al afio- en
Dalcahue, Chiloé.
“Lo interesante de entrar a un negocio
acuicola es que permite controlar los

volimenes de produccién en un mayor
grado que la pesca industrial. Ademas, la
industria del mejillon ya esta desarrollada
y Chile ha ganado una posicién relevante
en mercados como Europa, Estados
Unidos y Rusia”, explica German Naranjo,
gerente comercial de Landes.

Después de China, Chile es el principal
productor de mejillones a nivel mundial,
muy cerca le sigue Espafia, que por
mucho tiempo lidero este negocio. Los
choritos son una especie endogena que

no se alimenta artificialmente, por lo que
su produccion es limpia. Ademas de su
gran contenido proteico y buen sabor, los
choritos aportan algos grados de Omega 3.
Para este primer afo, los planes
de Landes Mussels son cosechar sus
primeras siembras del 2017 y terminar de
implementar la planta con cambios en los

equipos para igualar el estandar de trabajo
que caracteriza a la pesquera. “El otro
objetivo es que sea una fuente de trabajo
atractiva y estable para la comunidad

de Dalcahue y sus alrededores”, agrega
Naranjo. Hoy Landes Mussels emplea
amas de 100 personas, en su mayoria
mujeres de la isla de Chiloé.

Masiva participacion de vecinos

Landes encanto a sus vecinos con

atractiva cocina en vivo

El ment incluy6 diversas preparaciones a base de productos procesados por la empresa en Isla Rocuant.

vecinos, abriendo nuestra cocina con los
productos que procesamos aqui en la Isla
Rocuant. Para nosotros, la comunidad
es nuestro socio, por lo cual es prioridad
mantener una relacion cercana”.

Por su parte, Maritza Vergara, presidenta

na entretenida tarde de

cocina tuvieron 80 vecinos de

Talcahuano en el casino de

Landes, en Isla Rocuant. La chef
penquista Isabel Escalona sorprendié a los
asistentes con chupe de jibia, cebiche de
choritos, hamburguesas de jurel y compar-
tio sus trucos para cocinar estos productos
de manera sencilla.

Una de las ayudantes de la chef fue
Selina Danyau, vecina del sector San
Vicente Norte de Talcahuano: “A mi me
encanta cocinar, sobre todo el pescado. Mis
nietos, a la hora de la once, prefieren el atin
en vez del queso o el jamén. La jibia se las
preparo en calugas pasadas por huevo y
sémola, luego las frio y quedan fascinados”.

La actividad form¢ parte de las celebra-
ciones del mes del mar y de la camparfia que
fomenta el consumo de pescado, el cual en
nuestro pais no supera los 13 kilos de pes-
cado al afio, muy por debajo del promedio
mundial que alcanza los 20 kilos.

Para Carla Sanchez, subgerente de Asun-
tos Corporativos de Landes, “el objetivo de
esta actividad fue compartir con nuestros

de la Union Comunal de Juntas de Vecinos
de Talcahuano, destaco que “Hace afios
que trabajamos con Landes, la primera
pesquera en tomar la iniciativa de
vincularse con la gente, con el medio que
la rodeaba, con los dirigentes sociales y la

comunidad. Creemos que es una muy
buena iniciativa, en la que aprendimos
cosas nuevas y ricas que enseio la chef.
Esperamos que se sigan realizando este
tipo de actividades, que son muy buenas
para la comunidad”.




el pQSCadOF ‘ Empresas

W/

=

P

Camanchaca

18

Programa Camanchaca Amiga

Salmones Camanchaca encabezo6
exitosa limpieza de playas en Caleta
Quichiuto

na vez mas Salmones
Camanchaca encabezd un
exitoso operativo de limpieza
de playas el dia viernes 11
de mayo, en el marco de la campatia “Yo
Cuido Mi Caleta”, en la Caleta Quichiuto
de Tomé. La actividad, que conté con el
apoyo de la LM. de Tomé, Disam Tomé,
Armada de Chile y del Cesfam Dr. Al-
berto Reyes, reuni6 a mas de 50 alumnos
de la Escuela Gabriela Mistral e Ignacio
Serrano.

A este operativo asistieron Sergio
Ramirez y Mauricio Urrutia del Departa-
mento de Medio Ambiente de Salmones
Camanchaca, quienes explicaron a los
asistentes la importancia de cuidarse al
realizar actividades al aire libre, razén

por la que les entregaron a los partici-
pantes elementos de proteccion como
bloqueador solar, gorros, guantes para
manipular los desechos, ademas de sacos
para la recoleccién y colaciones saludables.

Ademas, los expertos aprovecharon la
oportunidad para instruir a los estudiantes
sobre el cuidado del medio ambiente y el
aporte que significan estas instancias para
generar conciencia.

Esta actividad se realiza en el marco del
Programa Camanchaca Amiga, que con-
templa el pilar de “Cuidado del Entorno”,
en el cual se han organizado diversas
actividades de limpieza de playas que
han tenido cada afio un mayor impacto,
llegando a mas de 5 mil participantes a
nivel pais durante 2017.

Dia Internacional del Reciclaje

Mas de una tonelada reciclaron
colaboradores de Camanchaca
Pesca Sur

or segundo afio consecutivo,

el Departamento de Ingenieria

Ambiental organizd la jornada

de Reciclaje, instancia en que los
colaboradores contribuyeron al medio
ambiente mediante donaciones de material
reciclable.

La actividad, enmarcada en el Dia
Internacional del Reciclaje, llamo a los
trabajadores a reunir la mayor cantidad
de papeles y cartones, lo que finalmente
terminé con mas de 1 tonelada de material
listo para ser reciclado.

Diego Troncoso, Ingeniero Ambiental a
cargo del proyecto, afirmd que su principal
objetivo es educar y culturalizar a las perso-
nas sobre el concepto del reciclaje, situacién
que —segun €l- se logro en gran medida.

En ese sentido, el objetivo de la actividad
se cumplié en su totalidad, pues los
trabajadores de Camanchaca estuvieron
reuniendo el material durante semanas,
evitando asi incrementar los volimenes de
basura y desechos.

Por su parte, Patricia Inostroza, encarga
del aseo de Camanchaca, también aporto
con su grano de arena y logré una de las
mayores cifras de donacion. Asegura que
no lo hizo por los premios ofrecidos, sino
que por la conciencia que ha adquirido en
la compaiiia sobre el cuidado del medio
ambiente.

Al término de la actividad, se organizo
una jornada especial para premiar a todos
los que apoyaron en la colecta de residuos.
De este modo, representantes de Abaste-
cimiento, Prevencién de Riesgos, Capital
Humano, Planta Conserva y Personal
de Aseo recibieron un reconocimiento
acompanado de un reloj de bambu, un
obsequio ecoldgico y amigable con el
medio ambiente.

La iniciativa logré concientizar a los
participantes y también evito la tala de
17 arboles, la extraccion de 300 kilos de
combustibles fdsiles desde la tierra y el
consumo de 50.000 litros de agua, equiva-
lente al de 250 personas en un dia.

Coordinacion General: Verénica Ceballos B.
Fotografias: José Luis Saavedra, Archivo ASIPES
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Beneficios para la comunidad

PacificBlu integra a sus vecinos a la
era digital brindandole atractivas
herramientas

omo una forma de acercar a sus

vecinos a los tiempos actuales,

PacificBlu llevé adelante una

beneficiosa capacitacion de
alfabetizacion digital en el marco de su
programa ‘Mas Vecino’. En conjunto con la
Universidad Tecnologica de Chile, Inacap,
sede Concepcién-Talcahuano, se capacitd a
25 personas en la creacién de correos elec-
tronicos, uso de redes sociales e iniciacion
en plataformas de creacion de documentos
Word y Excel.

Se trata del segundo taller programado
para este primer semestre del aflo, y en el
que, durante cuatro jornadas de trabajo,
completando un total de ocho horas
cronologicas, los vecinos aprendieron de la
mano de docentes de la casa de estudios,

en un moderno taller de computacién y con
equipos de tltima tecnologia, los elementos

basicos para integrarse a la era digital.
Cabe destacar que este tipo de talleres
viene a fortalecer el trabajo que esta com-

pafiia de alimentos del mar lleva adelante

asegurd que “notamos que existia un déficit

con sus comunidades aledafias y que busca en el uso de herramientas digitales en

mejorar de manera integral su calidad de
vida.

En esta linea, la directora de Asuntos
Publicos de PacificBlu, Carla Pettinelli,
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algunos vecinos, y que ésta era suplica por
sus hijos y nietos. En esto contexto nos llevo
a planificar en conjunto este taller y hemos
tenido una gran respuesta por parte de ellos,

quienes se han sumado con entusiasmo”.

Finalmente cabe mencionar que los
vecinos que participaron de esta necesaria
capacitacion pertenecen a los barrios de
Talcahuano: Libertad Norte, Gaete, Libertar
Sur, Sol Naciente y Nuevo Amanecer.

En alianza con Inacap

Vecinos de PacificBlu recibieron sus
diplomas tras cursar taller de
Gastronomia y Nutricion

asta las dependencias de Ina-

cap, sede Concepcidn-Talca-

huano, llegaron los vecinos de

PacificBlu para vivir la tltima
jornada programada de los Talleres de
Gastronomia y Nutricion 2018, iniciativa
impulsada por esta empresa de alimentos
del mar en el marco de su programa ‘Mas
Vecino'.

Esta vez las participantes, eso si, no se
pusieron delantal de cocina sino que una
a una recibieron los respectivos diplomas
que acreditd su destacada participacién en
esta instancia que tuvo por objetivo fomen-
tar la preparaciéon y consumo de pescados
y mariscos, a través de la elaboracion de
platos saludables.

En total se capacitaron mas de 50
personas pertenecientes a los barrios de
Libertad Norte, Gaete, Libertad Sur y
Nuevo Amanecer, quienes de la mano
del chef instructor de la casa de estudios,
Jorge Rojas, pudieron conocer ademas las
bondades nutricionales del consumo de

productos del mar.

Segun afirmo la directora de Asuntos
Publicos de PacificBlu, Carla Pettinelli,
“para nosotros es motivo de satisfaccion
culminar los talleres con la entrega de los
diplomas pues reconoce la participacion
entusiasta y comprometida de nuestros
vecinos. Ademas, este taller, asi como
todas las iniciativas que trabajamos en
conjunto con ellos, son parte de nuestro
programa ‘Mas Vecino’, iniciativa que
busca mejorar la calidad de vida y la
generacién de valor compartido con
las comunidades aledafias a nuestra
compaiia y vemos que ese objetivo se va
cumpliendo”.

Pettinelli agregd ademas que “este tipo
de talleres los realizamos el afio pasado
y tuvo una muy buena acogida entre
los vecinos pues conocen de la mano de
expertos no solo de preparaciones, sino
que también de las bondades nutricio-
nales del consumo de productos del mar
y para nosotros como compaiiia esto es

parte de nuestros objetivos estratégicos”.
Cabe destacar que, para el primer semes-

tre de 2018, el programa ‘Mas Vecino’ de

PacificBlu en alianza con el Inacap sede

Concepcién-Talcahuano realizaran ademas
talleres que tendran como beneficiarios a
la comunidad en Prevencion de Riesgos en
el Hogar.
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Cristian Piazzano, Carla Pettinelli y Renato Maya. Mireya Gallardo, Luis Ulloa, Macarena Cepeda y Victor Audito Retamal, Luis Ulloa y Bernardo Daroch.
Palomino.



