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Tres países …

Playa de Florida

Tamiahua

Tela
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… una problemática

Falta de:

• capacitación

• medios de preservación del pescado 

• un sistema adecuado de control de calidad

• agregar valor a los productos 

• desarrollar una logística de transporte

• conocimiento y acceso a los mercados
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Las pérdidas de la producción en la pesca artesanal por 

problemas en la frescura puede llegar hasta un 30%. 

La ausencia de hielo y la falta de sistemas de 

almacenamiento y preservación son la mayor dificultad.
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Para muchas 

comunidades, la falta de 

hielo está asociada con 

la ausencia o escasez 

de electricidad.



Mantener la frescura, utilizando hielo y tener un sistema 

adecuado de  distribución es una excelente manera de 

“agregar” valor al producto.
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Las dificultades en la organización entre los pescadores 

complica más la situación, esto posibilita que los intermediarios 

abusen de los pescadores logrando mayores ganancias a costa 

de estos. 
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En México:

“Sociedad Cooperativa de Producción Pesquera, 

Pescadores de Tamiahua”, sobre la laguna del mismo 

nombre, en la Provincia de Veracruz.

Agrupa a más de 300 pescadores asociados. 

Cuentan con 

embarcaciones de las 

cuales muchas 

cuentan con motor (40 

HP en promedio). 
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Las principales capturas son 

camarones, ostras, lisas y 

algunas especies del Golfo de 

México. 
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En Honduras: La “Cooperativa San Vicente” localizada  

cerca de la ciudad de Tela sobre la laguna de Los Micos. 

Los pescadores de esta Cooperativa trabajan con botes de 

fibra de vidrio equipados con motores fuera de borda 

pescan con líneas y red de enmalle. 
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El proyecto asistió además a las comunidades Garífunas; 

de pescadores y minoristas independientes que si bien no 

están organizados padecen la misma problemática.
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En Cuba: La “Comunidad artesanal de Playa Florida” 

Compuesta por unos 200 pescadores, ubicados en un 

pequeño pueblo (total 3000 habitantes) en la costa sureste 

de la Provincia de Camagüey. 
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Trabajan con 10 pequeños arrastreros para 

camarón, 3 embarcaciones especializados en 

cosecha de ostras y 10 embarcaciones para 

pesca con línea de mano.  
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Cuentan además con una 

planta para procesamiento 

de ostiones 13



El primer objetivo alcanzado fue el de la capacitación 

de los pescadores, los intermediarios, los minoristas y los 

agentes de los gobiernos vinculados directamente con esta 

actividad.

Fueron capacitadas más de 250 personas.
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Los cursos abarcaron una extensa temática: 

- Control de calidad

- Manipulación y Procesamiento 

- Buenas practicas higiénico sanitarias 

- Elaboración de productos con valor agregado

- Comercialización
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Se realizaron actividades demostrativas y prácticas.

Los pescadores pudieron “ver y hacer”. 

Se enseñaron y se realizaron experiencias sobre uso de 

hielo y refrigeración.
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Se enseñaron los diferentes cortes y como calcular sus 

rendimientos, se enseño a salar y a ahumar pescado. 
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El entrenamiento se realizó en dos etapas: una con 

anterioridad a la instalación de los equipamientos y la segunda 

(demostrativa y de entrenamiento) luego de su instalación. 

Se dio especial 

importancia a la 

participación de la 

mujer, fundamental 

pilar de la actividad



El segundo objetivo

Fue el de proveer los equipamientos, los materiales y los  

utensilios necesarios para el procesamiento.

Se compraron e instalaron fábricas y depósitos “silos” de 

hielo, y cuando fue necesario se realizó el tendido eléctrico, 

además se construyeron las instalaciones básicas para el 

procesamiento higiénico sanitario de los productos pesqueros. 
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El Proyecto aportó 

• Vestimentas (batas, túnicas, botas, delantales)

• Cajas plásticas y contenedores isotérmicos 

• Mesas de acero inoxidable para el procesamiento

• Balanzas para la metería prima y el producto final

• Materiales y equipos de limpieza

• Termómetros y otros equipamientos
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El tercer objetivo estaba relacionado con la búsqueda 

y la promoción del valor del producto para poder atraer la 

preferencia del consumidor y obtener consecuentemente 

mejores precios.

Se logró la obtención de productos más frescos, de mayor 

calidad, y mas seguros desde el punto de vista sanitario. 

El promovió la alternativa del desarrollo y la aplicación de 

tecnologías simples como el seco-salado y el ahumado 

así como el respeto y la protección del medio ambiente, y 

los elementos culturales de las comunidades de 

pescadores. 
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Se participó conjuntamente con los pescadores de las 

Cooperativas en varias Ferias de Productos Pesqueros de 

promoción del pescado y se visitaron los grandes mercados 

como el de la Nueva Viga en México  
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Se realizó la preparación e 

impresión de material 

promocional de los productos 

de las comunidades artesanales
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Se realizaron una serie de Estudios sobre los aspectos 

sociales culturales y ambientales de las comunidades 

artesanales en Tela, en Tamiahua y en Playa Florida

Se realizaron Estudios de mercados específicos para 

productos tradicionales y con mayor valor agregado, tanto a 

nivel internacional como en el mercado local.
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Se está terminado de 

imprimir un Manual 

sobre, Control de 

Calidad y 

Manipulación.
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Venta directa de la familia 

del pescador en el mercado 

local 

 

Venta a través de un 

intermediario en el 

Mercado Municipal 

 

Venta callejera 

fusión va lavando constantemente la superficie del pescado y 

arrastrando de esa manera el mucus superficial “cargado de 

bacterias de la descomposición” y la eventual suciedad que 

pudiera tener el pescado.  

Como utilizar el Hielo 

Se recomienda que el hielo sea utilizado en una proporción de 

1:1 (una parte de hielo y una parte de pescado), debiendo ser 

repuesto a medida que 

se va derritiendo. 

El hielo puede usarse 

directamente o 

previamente mezclado 

con agua, de esta 

manera se obtiene un 

amplio contacto entre 

el pescado y el agua 

enfriada.  

La proporción 

recomendada para 

este tipo de 

refrigeración es una parte de agua, una de hielo y una pescado 

de forma que este quede sumergido en el baño helado.  

 

 

 

 

 

 

Un aspecto importantísimo 

es la forma de utilización del 

hielo, este debe colocarse 

tanto debajo como encima 

del pescado de manera de 

lograr la mayor superficie de 

contacto posible 

Mezclando hielo y agua se obtiene una 

excelente refrigeración 



El cuarto objetivo es la difusión de los resultados 

alcanzados.
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Una de las maneras de 

difusión incluye de 

INFOPESCA  

Internacional y el 

presente “Seminario de 

Diseminación de los 

Resultados” 
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El quinto objetivo, que ya se está desarrollado por 

INFOPESCA consiste en ayudar a las comunidades y 

cooperativas pesqueras a formular planes de inversión que 

les podrán facilitar la obtención de préstamos del CFC. 

Esta ayuda a las comunidades artesanales comprende la 

formulación de las solicitudes de préstamos e incluyen en la 

preparación de un plan de negocios y la preparación de un 

plan de financiación en Tela, en Tamiahua y en Playa 

Florida. 
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