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O Concellode Mino a través dunha axuda

do Fondo Europeo Maritimo, de Pescaede
Acuicultura (FEMPA) ponen marcha do proxecto
Mifno Emprende no Mar: artesania alimentaria

e transformacion do produto pesqueiro.

Este proxecto esté destinado a
potenciar a creacion de emprego
e o emprendemento, incluindo a
diversificacién das actividades
das persoas traballadoras do mar
para que adquiran competencias
na transformacion do produto
pesqueiro e dotar, a sla vez,

dun maior valor engadido aos
Propios recursos pesqueiros.

As actividades do proxecto consisten
na realizacién de Obradoiros de
Cocifia en Vivo na Casa do Pescador,
Mifo. Tratase de promover un
Espazo Gastrondmico, a través da
formacién, a investigacién e novas
iniciativas de valorizacion dos
recursos pesqueiros, partindo da

elaboracién gastronémica e artesanal.

As persoas destinatarias do proxecto
son as persoas traballadoras do sector
da pesca e o marisqueo, produtores
agroalimentarios, persoas traballadoras
en situacién de desemprego, que
queiran empregar 0s recursos
maritimos pesqueiros para abrir unha
nova lina de negocio ou emprender
no sector da transformacion do
produto do mar. Tamén se enfoca

a profesionais da restauracién que
queiran incorporar os produtos do
mar na sUa oferta gastronémica.

Os obradoiros de transformacion do
produto pesqueiro desenvolveranse
durante o mes de outubro, na

Casa do Pescador de Miio, en
horario de tarde de 16 & 20:00

horas ( Rua Curro, 33).

Calendario

Elaboraciéns
artesanais
en conserva (20
horas)

Elaboracién do produto
pesqueiro e da horta en
fresco (20 horas)

Novas propostas
de elaboracién
(salgados, patés, etc)
(20 horas)

Mércores 8 de outubro
Venres 10 de outubro
Luns 13 de outubro
Martes 14 de outubro
Mércores 15 de outubro

Venres 17 de outubro
Luns 20 de outubro
Martes 21 de outubro
Meércores 22 de outubro
Venres 24 de outubro

Luns 3 de novembro
Martes 4 de novembro
Mércores 5 de novembro
Venres 7 de novembro
Luns 10 de novembro

Estes obradoiros incorporaran
formacion practica sobre a
comercializacion e etiquetaxe
do produto, control sanitario

e tratamento do desperdicio
alimentario. E tamén unha
visita guiada actividades
marineiras e docampo (Reserva
da Biosfera Terradas Marinas).

Dende o Concello de Mifio faise

un aposta decidida e un forte
compromiso por apoiar ao sector
pesqueiro, promovendo iniciativas de
transformacion dos seus produtos,
co obxectivo de promover a xeracion
de emprego, de riqueza e de
benestar para o noso Concello.

Obradoiro

Elaboracions artesanais
enconservade

produto pesqueiro.

— Exposicién do marco de formacion.
Lei da calidade alimentaria de
Galicia e Decreto regulador da
artesania alimentaria de Galicia.

— lIdentificacidn e caracteristicas
do produto pesqueiro en Galicia
e no Golfo Artabro Norte.

— Tratamento e conservacion
do produto pesqueiro.

— Procesos de elaboracion artesanais
do produto pesqueiro.

— Elaboracién de 4 propostas de
produto pesqueiro en conserva.

Obradoiro 2
Elaboracionsdo
produto pesqueiroe
da hortaen fresco.

— Exposicion do marco de formacion.
Lei da calidade alimentaria de
Galicia. A importancia do consumo
de proximidade e saudable.
— Identificacion e caracteristicas
do produto pesqueiro en Galicia
e no Golfo Artabro Norte,
— Tratamento e conservacién
do produto pesqueiro.
— Procesos de elaboracion en
fresco do produto pesqueiro.
— Elaboracién de 4 propostas de produto
pesqueiro en fresco, centrado no produto
das Confrarfas e Lonxas do Golfo Artabro

Obradoiro 3.

Novas formas
deelaboracione
transformaciondo
produto pesqueiro
encombinacionco
produtoda horta.

— Novas propostas de consumo de
produtos de Il gama e V gama (listos para
consumo). Prestar especial atencién aos
produtos menos comerciais e reforzar
a combinacion cos produtos da terra.

— Descricién dos diferentes procesos
de elaboracién de produtos
preparados para 0 consumo.

— Elaboracién de propostas de
produto pesqueiro en combinacion
co produto da horta.

Cada Obradoiro incorpora un mddulo formativo-practico de prototipado
para acomercializacion, formacidn sobre normativa sanitaria

e tratamento do desperdicio alimentario.



