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EL PRESENTE ESTUDIO SE ENMARCA DENTRO DE LAS ACTUACIONES QUE ESTA LLEVANDO A CABO EL MARM

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE Y MEDIO RURAL Y MARINO (MARM) PARA APORTAR INFORMACION SOBRE

LA CADENA DE VALOR Y FORMACION DE PRECIOS DE LOS PRODUCTOS FRESCOS NO TRANSFORMADOS

« Se trata de un estudio descriptivo que persigue profundizar en el conocimiento sobre la cadena de valor de la
sardina fresca (Sardina pilchardus) para detectar posibles ineficiencias de la cadena y contribuir a la transparencia del

mercado, mediante la interlocucién con los principales agentes del sector.

« Atal fin, se identifican y analizan las configuraciones principales de la cadena de valor y se estudia el proceso de
formacién de precios a lo largo de la misma a través de la:

— Descripcion de las actividades basicas de cada una de las etapas de la cadena de valor.
— lIdentificacion de los principales agentes participantes y sus interacciones a lo largo de la cadena.

Construccion de la estructura de precios a partir de la informacion sobre costes y beneficios de cada etapa,
suministrada por el sector.

 No se trata de realizar un estudio estadistico sobre ingresos, costes y beneficios de los distintos agentes que
operan a lo largo de la cadena, ni un analisis detallado del sector.

» A través de este estudio se persigue fomentar la colaboracion del sector en la mejora continua del mismo,
mediante un analisis conjunto sobre los costes en los que se incurre a lo largo de la cadena y que impactan sobre el

precio final al consumidor.

» El estudio permitira extraer las principales conclusiones sobre la formacion de precios de la sardina en su formato de
venta como pescado fresco con llegada hasta el punto de venta como pieza entera (no fileteada ni en porciones).

El objetivo general del estudio es analizar la cadena de valor y la formacion del precio de la sardina fresca con el
fin de contribuir a la transparencia del mercado y detectar posibles ineficiencias
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EL ESTUDIO DE LA CADENA DE VALOR DE LA SARDINA SE CENTRA EN ESTA ESPECIE SIN SUFRIR Alimentos
TRANSFORMACION HASTA EL PUNTO DE VENTA MARM

Consideraciones particulares:

» El estudio de la “Cadena de valor y formacion de precios de la sardina” se centra en el analisis del siguiente producto:
— Especie Sardina pilchardus.
— Producto fresco.
— Entera hasta punto de venta, es decir, con ausencia de fileteado o troceado.
— Descargada en lonja espafiola.

« Elintervalo temporal objeto de estudio para el analisis de precios es de 2004 a 2009 (6 afios), mientras que los datos
para la formacion del precio alo largo de la cadena de valor estan referenciados a 2009.

* El sector pesquero se distingue por una acusada heterogeneidad en todos los eslabones de la cadena de valor,
sobre todo en especies de alto consumo y elevada distribucion geografica en su comercializacion, como es la sardina, lo
que favorece la existencia de numerosas combinaciones de la cadena de valor en funcion de las circunstancias. No
obstante, los patrones de comercializacion habituales para esta especie son las cadenas tradicional y moderna.

» Por otra parte, se debe tener en cuenta la incidencia de las caracteristicas propias del sector por su origen en la
pesca extractiva, lo que introduce una elevada variabilidad sobre las condiciones de capturas totales, calidades, tamafios,
etc. del producto, asi como un notable riesgo de comercializacion de cara a asegurar un suministro constante, lo que
influye en la existencia de oscilaciones de precio en todos los eslabones de la cadena de valor.

» Especie migratoria, la sardina presenta una amplia distribucién geografica, desde el Atlantico Noreste hasta Senegal,
incluyendo el Cantabrico, Mediterraneo y el mar Negro.

* Debido a su abundancia en las costas espafiolas, el peso de la importacion es reducido; no obstante, las mayores
partidas llegan de la U.E. con Francia y Portugal como principales paises exportadores.

ESTUDIO DE LA CADENA DE VALOR Y FORMACION DE PRECIOS DE LA SARDINA FRESCA 6
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LA METODOLOGIA DEL ESTUDIO SE BASA EN LA OBTENCION DE DATOS DIRECTOS DE UNA MUESTRA DE Alimentos
AGENTES QUE OPERAN EN LAS DISTINTAS FASES DE LA CADENA O ESLABONES, SU CONTRASTE CON LA MARM
INFORMACION DE FUENTES SECUNDARIAS Y SU POSTERIOR VALIDACION CON LAS PRINCIPALES

ASOCIACIONES DEL SECTOR

« OBTENCION DE DATOS

» Se ha utilizado como fuente principal para la obtencion de los datos sobre costes y precios, las entrevistas a los
agentes que participan en las distintas fases del sector y sus asociaciones. De este modo se ha obtenido
informacién sobre las actividades realizadas, caracteristicas de los distintos agentes, los diversos canales de
comercializacion, costes de adquisicién y comercializacion, beneficio neto, etc.

» Esto ha permitido identificar las configuraciones de las cadenas mas representativas del sector, las cuales
se detallan en este estudio. En esta linea, debe tenerse en cuenta que ante la existencia de diversas cadenas
alternativas que introducen saltos sobre las principales configuraciones, se ha procurado comentar cualitativamente
a lo largo de este estudio, los principales elementos de interés que éstas introducen en el proceso.

» En la bausqueda de informacion se han seleccionado agentes representativos por volumen de negocio y tipo de
actividades que realizan, asi como cierta representatividad geogréfica.

- Para garantizar una correcta representatividad del eslabon de la cadena correspondiente y favorecer la
participacion de los agentes, se ha contado con la colaboracion de distintas organizaciones significativas en
el sector.
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« ELABORACION DE LA ESTRUCTURA DE COSTES Y PRECIOS Y CALIBRACION DEL MODELO DE DATOS M"A‘ﬁﬁ/s‘

« Una vez recogida la informacion de los diversos agentes, se ha construido un modelo de costes y precios
medios &), donde se han agregado los costes obtenidos en cada una de las fases, seleccionando los valores
maximos y minimos facilitados en las entrevistas.

« A las horquillas de precios a la salida de cada etapa, se le han restado los costes correspondientes y se ha
calculado de este modo el beneficio o pérdida.

 Las fuentes secundarias de informacion de precios se han utilizado fundamentalmente como soporte
adicional a la informacion obtenida a través de los agentes, facilitando el contraste y verificacion de los datos,
teniendo especial cuidado en garantizar que la comprobacion de los datos se realiza siempre en relacion al producto,
temporada y canal de comercializacién considerado.

« Entre las fuentes de informacion @ adicionales empleadas se pueden destacar las siguientes:

* Las bases de datos del Ministerio de Industria, Turismo y Comercio (MITYC) sobre el PVP de
productos de alimentacion en 2009, que incluyen informacion semanal sobre los precios de venta minimo,
maximo y mas frecuente.

 El "Panel de Consumo Alimentario del MARM” se ha utilizado para conocer mejor las diferencias de
precios entre los distintos tipos de tiendas. Esta fuente facilita informacién anual sobre los precios pagados
por los consumidores en la compra de los distintos productos alimentarios y de las cantidades compradas.
Los datos se facilitan desagregados por especie y también por tipo de tienda. Para cada configuracion de la
cadena se han seleccionado los precios de los establecimientos con mayor volumen de venta de sardina
fresca. Asi, en el canal tradicional se han seleccionado los precios de las pescaderias y de los mercados y
plazas. En el canal moderno se han utilizado los precios de los supermercados e hipermercados.

(1) El método y las formulas de calculo utilizadas se detallan en el Anexo | (2) Las fuentes secundarias se especifican en el Anexo Il
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- VALIDACION DE LOS DATOS Alimentos
MARM

* Los datos obtenidos de cada uno de los agentes, una vez analizados, se han contrastado nuevamente con
ellos de cara a poder corregir posibles desviaciones y matizar los datos obtenidos, asi como identificar factores
significativos que puedan influir en la construccion de la cadena de valor.

* Por ultimo, se ha realizado una validacion de los datos con los distintos agentes y asociaciones
representativas, lo que ha permitido corregir las posibles desviaciones y profundizar en el andlisis de los diferentes

factores que contribuyen a la formacion de la cadena de valor.
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1.3.- Caracteristicas y tendencias del sector

Analisis internacional:
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Fuente: Agencia Tributaria. Periodo de Enero-Agosto, afios 2009 y 2010.
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EN EL SECTOR PESQUERO EL PESO DE LA BALANZA COMERCIAL EXTERIOR HA IMPACTADO NEGATIVAMENTE SOBRE Alimentos
LA TASA DE COBERTURA DEL SECTOR, A PESAR DE TENER UN BUEN NIVEL DE EXPORTACIONES INTRACOMUNITARIAS MARM

Balanza comercial — Sector Alimentario No Transformado.

La balanza comercial del sector alimentario no
transformado ha mejorado desde enero hasta
agosto de 2010, con respecto a este periodo del
afo anterior, aumentando la tasa de cobertura en 6
puntos porcentuales (en linea también con el sector
alimentario transformado).

Aunque las importaciones en el sector alimentario
aumentaron algo mas de 3 puntos porcentuales
durante el periodo enero-agosto de 2010 respecto al
afo anterior, las exportaciones aumentaron cerca
de un 9%, lo que explica la mejora de la balanza
comercial en el sector alimentario.

En 2010, el resultado de la balanza comercial
extracomunitaria ascendio a 1.680 mill. de €. Sin
embargo, la balanza comercial global en el sector
pesquero es negativa.

La balanza comercial intracomunitaria en el
sector pesquero es positiva para Espafa, con una
tasa de crecimiento del 130% aunque no alcanzaba
los resultados de 2009.
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Anadlisis internacional (Cont.):

CHINA ES EL PRINCIPAL PAIS PRODUCTOR DE ESPECIES DE ORIGEN EXTRACTIVO, SITUANDOSE MUY
POR DELANTE EN VOLUMEN DE CAPTURAS CON RESPECTO AL RESTO DE PAISES

Principales paises productores en pesca extractiva en el mundo (Tm.) (2008)

« China, en el afo 2008, se
presenta como el mayor
productor de pesca de origen
extractivo, seguida de Peru e
Indonesia.

« Espafa se emplaza en el puesto
19 en el ranking mundial de
productores, alcanzando
aproximadamente en 2008
843.000 toneladas, segun datos
de la FAO.

Noruega
Tailandia Filipinas

Fuente: FAO . Afio 2008.
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Anadlisis internacional (Cont.):
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ESPANA ES LA PRIMERA POTENCIA PRODUCTORA DE PESCA EXTRACTIVA EN LA UNION EUROPEA, CON

UN 19% DEL TOTAL DE LA PRODUCCION

Principales paises productores de pesca extractiva de la Union Europea (Tm.)

Irlanda Alemania

Lituania

Fuente: FAO. Afio 2008.
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« En 2008 Espafia se situ6 en el

primer puesto en el ranking de
paises productores de pesca
extractiva en la Union Europea, con
una produccién que representaba el
19% del total de la regidn.

En segundo Ilugar se posiciona
Dinamarca, con un 15% del total en
2008, seguido de Reino Unido,
Paises Bajos y Francia.
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Andlisis internacional (cont.):

Principales especies producidas en el mundo (%) (2008)

Abadejo de alaska; 2,9%

Atdn de altura; 2,7%

Anchoveta peruana; 8,2%

Arenque; 2,7%, Estornino; 2,1%

Pez sable; 1,5%

Bacaladilla; 1,4%

Jurel del Indo-
»___Pacifico; 1,4%

\ Anchoa
\aponesa; 1,4%
Resto produccién Scad spp.; 1,3%
mundial; 72,0%
\ Rabil; 1,3%

Sardina; 1,2%

S !

Fuente: FAO . Afio 2008.

* La sardina se sitla entre los primeros puestos en
el ranking de especies mas capturadas en la
Unién Europea, por detras del arenque, el espadin y
la caballa. La produccion en el afio 2008 ascendio al
4,8% del total de capturas.

Nota: Aquellas clasificaciones de la FAO que agrupan diversos géneros y especies han sido
incluidos en la categoria de “Resto de produccién”, como por ejemplo el grupo de “Especies
marinas sin clasificar” o el de “Sand eels”.
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» Las especies mas capturadas en el mundo son la

anchoveta peruana (una especie que se destina
principalmente a producir harinas de pescado de alta
calidad) y el abadejo.

La sardina ocupa el puesto numero doce en la
produccion mundial de especies de pescado.

Principales especies capturadas en la Union Europea (%) (2008)

Arenque; 11,2%

IEspadl’n; 9,0%

Caballa; 5,4%

Resto produccién
en U.E.; 53,1%
Sardina; 4,8%

Bacaladilla; 4,6%

Atan de altura;
3,4%

Jurel comaun; 3,1%

Rabil; 2,6% Trachurus spp.;

2,8%

Fuente: FAO. Afo 2008.
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Anadlisis internacional (Cont.):
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MARRUECOS, A NIVEL MUNDIAL, ES EL PAIS QUE MAYOR VOLUMEN DE SARDINA CAPTURA. LE SIGUEN MARM

EN ORDEN PORTUGAL Y ESPANA.

Principales paises productores de sardina en el Mundo (Tm.) (2008)

Portugal

Mauritania Ucrania

Croacia

Turquia Tunez

Marruecos, con unvolumen de produccionde ,hasido

Fuente: FAO. Afio 2008.
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« La produccién mundial de

sardina fue aproximadamente
1.000.000 de toneladas en
2008.

Marruecos es el pais con
mayor produccion de sardina,
con cerca de 650.000
toneladas. En segundo lugar, a
bastante distancia de Marruecos,
se situa Portugal, con algo
mas de 80.000 toneladas.

Espana, con un volumen de
capturas de sardina superior a
las 56.000 toneladas, se situaba
en el tercer puesto en el
ranking de paises productores
en 2008.
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1.3.- Caracteristicas y tendencias del sector

Anadlisis internacional (Cont.):

Evolucion de la produccién mundial de sardina (Sardina pilchardus) (2002-2008)

1.150.000
1.100.000
1.050.000 — . \ A
£ i
-
1.000.000
i
950.000
900.000
2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Fuente: FAO. Afios 2002-2008.
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La produccion mundial de
sardina ha presentado una
tendencia decreciente desde
2002 hasta 2007, afio en el que
se produjo una disminucion
drastica en las capturas de
sardina, situandose por debajo
del millon de toneladas.

En 2008 hubo una recuperacién,
incrementandose la produccién en
un 9% vy superando 1.050.000
toneladas.

No obstante, la produccion se ha

visto reducida en un 4% en los
ultimos 6 anos.
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Anadlisis internacional (Cont.):

Evolucién de la produccién de sardina (Sardina pilchardus) en la Unién Europea (2002-

2008)
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Fuente: FAO. Afios 2002-2008.
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* La evolucién de la produccion

de sardina en la UE ha sido
variable, sufriendo aumentos y
reducciones, hasta que en 2007
se produjo una importante
reduccion en el volumen de
capturas.

En 2008 se recuperd -la
produccion, aumentandose un
12% con respecto al aifo anterior.

Las capturas de sardina en la

Unioén Europea han decrecido
un 6% en los ultimos 6 afos.
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Alimentos
LA SARDINA (Sardina pilchardus) ES LA TERCERA ESPECIE MAS CAPTURADA EN ESPANA POR DETRAS  MARM
DE LOS TUNIDOS.

Principales especies producidas en Espafa (%)
(2008)

sardina; 6% « Espafa produjo un total de 917.000 toneladas de pescado
en 2008, donde cabe destacar la sardina como tercera
especie mas capturada en el ranking de especies
clasificadas segun la FAO, por detras del rabil y el atin de
altura.

 En 2008, la produccion de sardina supuso el 6% de la
produccion total en Esparia.

Fuente: FAO. Afio 2008.

Evolucion de la produccién de sardina (Sardina

pilchardus) en Espafia (Tm.) (2002-2008)
80000 * Entre 2002 y 2006, la capturas de sardina a nivel nacional
70000 han aumentado un 29%.

60000

50000

* En los ultimos tres afios se ha producido una disminucion
similar al incremento que se habia registrado desde 2002.

40000

30000

20000

10000

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Fuente: FAO. Afios 2002-2008.
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1.3.- Caracteristicas y tendencias del sector

Anadlisis nacional (Cont.):

LA SARDINA ES LA ESPECIE MAS CAPTURADA POR LA FLOTA DE CERCO EN ESPANA

Produccion de sardina por CCAA (%) (2009)

ASTURIAS
4,05%
C.VALENCIA CANTABRIA
e, 7o
) PAIS VASCO
3,60%

Fuente: Consejerias de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Afo 2009.

Nota: No se dispone de datos de produccidn para Canarias.
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Galicia es el primer productor espafol de
sardina (33%), seguido de Andalucia (32%) y
Catalufia (14%).

La produccion de sardina se concentra en los
caladeros del Cantabrico, Cantédbrico-Noroeste,
Mediterraneo, Golfo de Cadiz y Canarias,
mayoritariamente.

En los caladeros Cantabrico, Cantabrico-
Noroeste y Mediterraneo la captura de la
sardina se ha reducido considerablemente,
aunque todavia se sitlan como  caladeros
principales en cuanto a produccion de esta
especie.
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1.3.- Caracteristicas y tendencias del sector
Observatorio

Andlisis nacional (Cont.): de Precios de los
Alimentos
EL CONSUMO PER CAPITA DE SARDINA ASCIENDIE 0,7 KG POR HABITANTE EN 2009. MARM

Consumo de sardina fresca en Esparfia en % (2009)

 La sardina fresca supone el 9% del consumo total de
pescado fresco en Espaa.

« El consumo per capita de sardina fresca en los
hogares ascendié a 0,7 kg/habitante en 2009.

Resto

\ Pescado y
- 91% y

Consumo de sardina en Hogares por trimestres (2009)

d
9000
8500
Fuente: MARM . Afio 2009.
, ~ : 8000

* El consumo de sardina en Espafa experimenta un @
incremento en los meses previos al periodo = 2500
estival y un decremento en los posteriores. El
porcentaje de variacion de consumo entre ambos no

0 7000
supera el 15-20%.

* Los precios de venta también aumentan en los 6500 - - - -
meses de verano, registrandose mayores variaciones lerTrim. 2°Trim. 3erTrim. 4°Trim.
de precio en la tienda tradicional con respecto a
otros puntos de venta. Fuente: MARM.. Afio 2009.
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1.3.- Caracteristicas y tendencias del sector

Analisis nacional (Cont.):

Compras de sardina fresca en hogares por tipo de tienda (%)
(2009)

50%

40% -
30% - B Tienda tradicional
O Hipermercado
20% - B Supermercado
B Otros

10% -

0% -

2009

Fuente: MARM. Afio 2009.

 Las grandes cadenas (hipermercados vy
supermercados) se sitlan a la cabeza en la venta
de la sardina fresca, con una cuota del 53% en
20009.

« La tienda tradicional, aun asi, posee una cuota de
ventas importante, en torno al 47% en 20009.

* En los dltimos 4 afos ha disminuido la cuota de
mercado de la tienda tradicional en la venta de
pescado fresco a favor de las cadenas de distribucion.
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LAS GRANDES CADENAS VENDEN EL 53% DE LA SARDINA FRESCA COMPRADA POR LOS HOGARES MARM

Distribucion del consumo de sardina fresca por CCAA
(%) (2009)

Fuente: MARM. Afio 2009.

Andalucia es la primera consumidora de
sardina fresca con el 20% del consumo
nacional.

Sigue en importancia de consumo Catalufia
con el 16%, y Galicia con el 11%.

La cuota de consumo en el resto de las
comunidades autbnomas alcanza el 21%.
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcién de las cadenas de valor

LA CADENA DE VALOR DE LA SARDINA FRESCA SE ESTRUCTURA ENTORNO A TRES ESLABONES, EN LOS

QUE PARTICIPAN DIFERENTES AGENTES EN FUNCION DEL CANAL DE COMERCIALIZACION

PRODUCCION COMERCIALIZACION MAYORISTA

ARMADORES MAYORISTAS EN
ORIGEN

MAYORISTAS EN
DESTINO

DISTRIBUCION MINORISTA

TIENDA TRADICIONAL

DISTRIBUCION
MODERNA

TS

-

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

En la comercializacion de la sardina fresca existen distintas cadenas de valor, definidas especialmente en
funcion del destino ultimo del producto, que influye a su vez sobre la comercializacion mayorista. No obstante,
se trata de cadenas similares a otras especies de pescado fresco.
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22



2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcién de las cadenas de valor

PRODUCCION

ARMADORES

La sardina es una especie pelagica que se agrupa formando cardumenes y es atraida por la luz. Busca siempre las aguas mas calidas
y de mayor salinidad. Su captura es efectuada principalmente mediante el cerco con jareta (mediante luz) en el periodo nocturno,
principalmente en los caladeros del Mediterraneo, Golfo de Cédiz, Canarias y Cantabrico / Noroeste.

Otras artes de pesca empleadas para su captura, aunque menos frecuentes, son las redes de enmalle (“arte do xeito” en Galicia o
“sardinal”).

Debido a que se captura en su mayoria en caladero nacional, la mayor parte de la produccién de esta especie llega en fresco.
Existen ciertos aspectos influyentes en el precio de venta en lonja:

» La frescura del lote, entendiendo como factor determinante la distancia a puerto del caladero, puesto que a menor distancia
menor deterioro de las primeras capturas hasta su puesta a la venta, como norma general.

El arte de pesca empleado; por ejemplo, en la captura mediante enmalle se facilita el desangramiento del pescado en el mar,
proporcionando un producto de mayor calidad y por tanto con un precio mas elevado. En arrastre, las piezas sufrirAn mayor
deterioro por la presion del resto de la captura, alcanzando, consecuentemente, un menor precio en lonja. En cerco, las piezas
sufren menor deterioro debido a que la presién del copo es sustancialmente menor que la ejercida por el arrastre, por lo que
estas unidades podrian alcanzar un mayor precio en lonja.
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcién de las cadenas de valor

Observatorio
de Precios de los

Alimentos
MARM

PRODUCCION

ARMADORES

Los lotes recibidos en las lonjas de contratacion son pesados y se efectian las comprobaciones de calidad e higiene
necesarias; posteriormente, son expuestos para su primera venta, generalmente mediante el método de subasta a la baja. Este método
de subasta se basa en el establecimiento de un precio inicial mas alto que el precio que se alcanzara una vez adjudicado el lote. El precio
de partida vendra determinado por la informacion obtenida de lonjas proximas (en cuanto a cantidad de capturas, demanda, etc.) y la
propia experiencia del subastador de la lonja.

La mayor parte de las lonjas son gestionadas por las Cofradias de Pescadores por concesiéon de las Juntas de Obras de los
Puertos o los Ayuntamientos. Otras son gestionadas por grupos de armadores, cooperativas de pescadores o grupos similares.
En el sur son mas frecuentes las vendedurias (empresas que se encargan de la comercializacion del pescado en las lonjas).

En el proceso de venta cada vez se extiende mas la figura de las lonjas electrénicas; éstas permiten una subasta informatizada, donde
se pueden realizar transacciones comerciales sin la presencia fisica del producto.

Los operadores mas frecuentes en la primera comercializacion en lonja son los exportadores o mayoristas en origen. Dentro de
las lonjas, ademas de los exportadores, operan otros compradores: centrales de compra de las grandes cadenas, minoristas de las
tiendas tradicionales, consumidores de instituciones locales, etc.

En los dltimos afios se han desarrollado vias de comercializacion paralelas a la venta en lonja mediante acuerdos directos entre
armadores y mayoristas o cadenas de distribucion, aunque por el momento se trata de canales minoritarios.
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcion de las cadenas de valor

PRODUCCION

ARMADORES MAYORISTAS EN

ORIGEN

Los mayoristas en origen o exportadores son una de las
figuras mas relevantes en la primera venta de sardina. Los
mayoristas en origen actGan como nexo entre el sector
productor y el mercado mayorista de destino. También
pueden tener como clientes a las centrales de compra o a los
minoristas.

A pesar de considerarse como un agente necesario en muchos

casos para agentes posteriores de la cadena debido al elevado
numero de lonjas, recientemente vienen ganando posicién
las practicas de importacion de productos desde lonjas
extranjeras hasta los mayoristas en destino o las grandes
cadenas de distribucion.

A pesar de ello, en el canal exportador la importancia de los
mayoristas en origen sigue siendo elevada.
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COMERCIALIZACION MAYORISTA

MAYORISTAS EN
DESTINO

Los mayoristas en destino o asentadores son intermediarios que se localizan en los
mercados centrales, realizando pedidos a los mayoristas en origen que operan en lonja o a
importadores.

En cuanto a ventas, los mayoristas en destino tienen como clientes preferentemente a
minoristas y a otros mayoristas sin puesto en mercados centrales. El resto de las
ventas se realiza a restauracion y otros clientes.

A diferencia de los minoristas, la cuota de ventas a las centrales de compra de las
cadenas de distribucion ha aumentado en los ultimos afios, paralelamente a la
tendencia en la comercializacion final del pescado.

La cuota de mercado de la sardina fresca en la red de mercados centrales se situaba en un
45%, segun datos de 2006.

La sardina del mediterraneo se comercializa mas frecuentemente en mercados
centrales que la del norte debido a su menor tamafio.
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcion de las cadenas de valor Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

PRODUCCION DISTRIBUCION MINORISTA

ARMADORES TIENDA TRADICIONAL

El eslabon detallista, en el canal de comercializacion tradicional, agrupa una serie de establecimientos de venta final al
consumidor, como son las pescaderias, puestos de venta en mercados municipales, etc. Suelen configurarse como pequefios
negocios de gestion familiar.

El sector detallista tradicional basa sus ventas fundamentalmente en los productos frescos, efectuando las compras de pescado
bien a mayoristas en destino (habitualmente situados en los mercados centrales) o bien a mayoristas en origen o en lonja
directamente en el caso de que estén proximos a puertos pesqueros. En ocasiones obtienen el producto de varios de estos
proveedores.

Ciertas cofradias cuentan con su propio puesto detallista en lonja, permitiendo vender el pescado que, habiendo sido subastado, no ha
tenido comprador.

A causa del caracter tipicamente familiar de estos negocios se esta produciendo en los uUltimos afios una reduccién de puestos
detallistas por la falta de relevo generacional, lo cual contribuye también al incremento de la participacion en el mercado del pescado
fresco de las grandes cadenas de distribucion.
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcion de las cadenas de valor

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

PRODUCCION DISTRIBUCION MINORISTA

ARMADORES

DISTRIBUCION
MODERNA

La compra de producto en las grandes cadenas de distribucion suele efectuarse a través de las centrales de compra, departamentos dentro
de la propia cadena con funcion de abastecedor de pescado fresco en las cantidades, calidades y tamafios fijados por la politica de la empresa.

Las centrales de compra se abastecen de producto por medio de los mayoristas en origen de las lonjas correspondientes, de operadores
propios que actian directamente en lonja o a partir de empresas externas especializadas.

En caso de faltas de producto puntuales, las centrales de compra también adquieren el género en los mercados centrales (MERCA).
Asimismo, se esta produciendo en los ultimos afios un aumento de los acuerdos directos entre centrales de compra y armadores.

La presencia de las cadenas de distribucién en el sector ha aumentado recientemente, tanto con la incorporacién en las tiendas de puntos de
venta asistida como con la inclusion de lineales de pescado embarquetado; en el caso de la sardina, se esta incrementando la venta en formato
“mariposa” (abierta y sin espinas) embarquetada.

Las tiendas de la cadena suelen contar con una camara refrigerada en la que se almacena el producto, con el fin de realizar la reposicion a lo largo
de la jornada.

La sardina entera fresca sigue siendo la forma mas habitual de presentacién en los puntos de venta pero, en cualquier caso, la
preparacién se realiza siempre a gusto del consumidor.
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcién de las cadenas de valor

PRODUCCION

COMERCIALIZACION MAYORISTA

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

DISTRIBUCION MINORISTA

Actividades fase de
produccion

Armadores
» Captura del pescado

e Primera seleccién
clasificado

« Almacenamiento a bordo
» Descarga en puerto

y

Actividades fase de comercializacién mayorista
Mayoristas en origen
» Compra de pescado en lonja
» Transporte de pescado de lonja a departamentos
* Clasificacion y seleccion del pescado
* Preparacion y empacado del pescado
Picking y flejado
Contacto con mayoristas en destino y centrales de
compra

» Transporte a mayorista en destino o a plataforma de
distribucion

Mayoristas en destino

« Contactos con mayoristas en origen

» Recepcion del pescado

« Clasificacion y empacado

* Picking y flejado

* Venta a minoristas

Actividades fase de venta en tienda
Detallistas (configuracion tradicional):
 Seleccion y compra del pescado
» Transporte a tienda
» Comprobacion del producto
Gestion del almacén y tareas de conservacion
* Preparacion, limpieza del producto, exposicion y etiquetado
 Eviscerado y fileteado (dep. demanda)
» Venta al consumidor final u HORECA
* Preparacion de pedidos

Grandes cadenas de
moderna)

» Contactos con mayoristas en origen/destino

* Recepcion del pescado

 Preparacion de pedidos para las tiendas

* Picking y flejado

» Transporte y distribucién a las tiendas de la cadena
* Preparacion y limpieza

 Eviscerado y fileteado (dep. demanda)

* Venta al consumidor final

distribucion  (configuracién

ESTUDIO DE LA CADENA DE VALOR Y FORMACION DE PRECIOS DE LA SARDINA FRESCA
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcion de las cadenas de valor

PRODUCCION COMERCIALIZACION MAYORISTA

DISTRIBUCION MINORISTA
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcion de las cadenas de valor :
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MARM
PRODUCCION

COMERCIALIZACION MAYORISTA

DISTRIBUCION MINORISTA
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcion de las cadenas de valor

PRODUCCION COMERCIALIZACION MAYORISTA

DISTRIBUCION MINORISTA

ESTUDIO DE LA CADENA DE VALOR Y FORMACION DE PRECIOS DE LA SARDINA FRESCA

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM



2.- CADENA DE VALOR ‘ <

2.1.- Estructura general y descripcion de las cadenas de valor
Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

PRODUCCION

Descripcion de la operativa en la fase de comercializacién mayorista (mayorista en origen):
1. Adquisicion de pescado en lonja

. La compra por estos agentes suele ser diaria y se produce en la subasta de mafiana, generalmente. En algunas lonjas del
norte existe subasta nocturna.

. Los operadores que compran en lonja deberan presentar algun tipo de aval, que sera establecido por la autoridad que gestiona
la lonja, asi como nota de la autorizacion oficial de la Comunidad Autbnoma necesaria para poder comercializar en esa lonja.

. Los lotes descargados son primeramente pesados y clasificados; una vez hecho esto, se procede al comienzo de la subasta.
. La subasta es a la baja, estableciendo un precio inicial que ira disminuyendo hasta la puja de los compradores.

2. Transporte de pescado desde lonja hasta departamentos
. Los lotes adquiridos por el mayorista se suelen transportar mediante palés hasta el almacén que posee en lonja.

. En ocasiones el mayorista no dispone de departamento en lonja, por lo que se encarga de transportar la mercancia hasta sus
instalaciones.

. El mayorista en origen también suele encargarse del transporte de la mercancia hasta el cliente.
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcién de las cadenas de valor

PRODUCCION

Descripcion de la operativa en la fase de comercializacién mayorista (mayorista en origen) (Cont.):
3. Control, lavado y clasificado del pescado

* Unavez recibidos los lotes en las instalaciones, se procede al pesado de control.

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

+ Posteriormente, el pescado es volcado en tinas con agua para el lavado y consecuente eliminacion de posibles bacterias e

impurezas.
» Seleccion y clasificado del pescado por calidad y tamafio.
4. Preparaciony empacado
* El producto se empaca en envases, de diferentes capacidades en funcion del tamafio de las piezas.
* Adicién de una capa de hielo tanto en la parte inferior como superior del envase.
5. Picking y flejado
* Recubrimiento de cada envase con film.

« Encintado, etiquetado y embalado con film retractil de varios lotes.

ESTUDIO DE LA CADENA DE VALOR Y FORMACION DE PRECIOS DE LA SARDINA FRESCA
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2.- CADENA DE VALOR ‘ <

2.1.- Estructura general y descripcion de las cadenas de valor
Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

PRODUCCION

Descripcion de la operativa en la fase de comercializacion mayorista (mayorista en origen) (Cont.):
6. Contacto con mayoristas en destino y centrales de compra
* El contacto con los mayoristas en destino generalmente es diario y por via telefonica.

* El mayorista en destino realiza el pedido periédicamente, estableciendo un volumen determinado de producto y llegando a un
acuerdo en el precio de adquisicion.

* En el caso de las centrales de compra de las cadenas de distribucion, se establece normalmente un contrato de compra-
venta de mercancias con el operador correspondiente, estableciendo ciertas clausulas relacionadas con calidades, forma de
envio del producto, etc.

+ El mayorista en destino se encarga normalmente del transporte de la mercancia en el caso de la configuracion tradicional; en
la configuracion moderna, del transporte también puede encargarse la central de compra.

7. Transporte a mayorista en destino o a plataforma de distribucién

» El mayorista en origen se encarga del transporte hasta sus clientes, trasladando los lotes desde sus departamentos hasta el
mercado central en el caso de que el cliente sea el mayorista en destino, o hasta la plataforma de distribucién, cuando el
cliente es la cadena de distribucion.

» Eltraslado de la mercancia se efectia mediante camiones frigorificos isotermos para mantener la cadena de frio.
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2.- CADENA DE VALOR k\

2.1.- Estructura general y descripcion de las cadenas de valor

Observatorio
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PRODUCCION

Descripcion de la operativa en la fase de comercializacién mayorista (mayorista en destino):

1. Las operaciones del mayorista en destino son en esencia muy similares a las del mayorista en origen. Asi, éstos realizan
las siguientes actividades:

Contacto con mayoristas en origen o importadores via telefonica, con una periodicidad diaria 0 semanal, dependiendo del
stock remanente en el puesto.

La mercancia es recibida en las instalaciones del mercado central.
Se efectlan las comprobaciones para el cumplimiento de las normas higiénicas-sanitarias.

Una vez realizado el control, los lotes son distribuidos en palés a los distintos puestos y el mayorista en destino recibe la
mercancia.

Almacenamiento en la cdmara frigorifica y exposicion de parte del producto en el mostrador.
Venta a minoristas mayoritariamente; en ocasiones, a centrales de compra de las cadenas de distribucion y canal HORECA.
Empacado del producto en cajas.

Picking y flejado con film.
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2.1.- Estructura general y descripcién de las cadenas de valor
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PRODUCCION

Descripcion de las actividades en la fase de venta en tienda (configuracién tradicional):

El minorista se aprovisiona habitualmente del producto a través de los mayoristas en destino (situados normalmente en los
distintos puestos del mercado central) y, en ocasiones, comprando a mayoristas en origen o directamente en lonja
(configuracion directa) cuando el detallista se encuentra cercano a un puerto pesquero.

El transporte hasta la tienda o puesto en el mercado municipal, lo suele realizar el minorista por sus propios medios mediante
vehiculos isotermos para mantener la cadena del frio.

Descarga de la mercancia, comprobacién del producto y almacenamiento en cadmaras frigorificas.

Control y gestion del almacén.

Preparacion y limpieza con agua.

Posicionamiento, etiquetado y reposicion del producto; adicion de hielo en escamas para evitar degradacion.
Eviscerado, desescamado o fileteado (siempre en funcion de la demanda).

Gestién de venta.

Retirada de productos deteriorados y residuos.

En ocasiones, preparacion de pedidos y servicio a domicilio (p.ej.: clientes HORECA).
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcién de las cadenas de valor

PRODUCCION

Descripcion de la operativa en la fase de venta en tienda (configuracién moderna):

1. Central de compra-plataforma de distribucion

« Contacto con mayoristas en origen u operadores externos en lonja.

«  Transporte propio o bien a través de un camion del proveedor, hasta la plataforma de distribucién.

» Entrega de la mercancia en la plataforma de distribucion (a veces ya clasificada por tamafios y calidades).
» Realizacion de las pruebas de calidad y trazabilidad pertinentes para cada lote.

* Etiquetado.

Observatorio
de Precios de los

Alimentos
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» Gestion y preparacion de pedidos para su envio a los puntos de venta de manera diaria en funcion de las previsiones de

éstos.
» Picking con palés y por radiofrecuencia.
* Empacado con flejadoras automaticas.

« Transporte y reparto a los puntos de venta de la cadena.

ESTUDIO DE LA CADENA DE VALOR Y FORMACION DE PRECIOS DE LA SARDINA FRESCA
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2.- CADENA DE VALOR

2.1.- Estructura general y descripcién de las cadenas de valor

PRODUCCION >

Descripcion de la operativa en la fase de venta en tienda (configuracién moderna) (cont.):
2. Puntos de venta:
. Recepcién y posicionamiento en lineal de las piezas embandejadas.
. Colocacion de las piezas en el puesto de venta asistida.
. Preparacion y limpieza.
. Eviscerado en el caso de que no se haya realizado previamente y por demanda del consumidor.
. Fileteado y troceado (dependiendo de la demanda).
. Mantenimiento de cada lineal.
. Reposicion del producto y retirada de las piezas deterioradas.
. Control del producto en puesto de venta asistida y en lineal (ubicacion, rotacion, caducidades, etc.).
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2.- CADENA DE VALOR

2.2.- Configuracion de las cadenas de valor seleccionadas

Observatorio
de Precios de los

Alimentos
Configuracién tradicional: MARM
PRODUCCION \ COMERCIALIZACION MAYORISTA \ DISTRIBUCION

MINORISTA

TIENDA )
TRADICIONAL

ARMADOR MAYORISTA EN ORIGEN MAYORISTA DESTINO

Configuracion moderna:

PRODUCCION \ COMERCIALIZACION MAYORISTA DISTRIBUCION MINORISTA

PLATAFORMA DE SUPERMERCADO/
ARMADOR YOS T =N OIRIEIE DISTRIBUCION HIPERMERCADO

* Las configuraciones prmupales seleccionadas, en la cadena de valor de la sardina fresca, son las siguientes:

- Configuracion tradicional: esta configuracion es una de las mas habituales, con la presencia del agente mayorista en
origen que adquiere el producto en lonja y su posterior venta al asentador de los mercados centrales; la cadena finaliza
con la venta al consumidor final por el detallista.

- Configuracion moderna: actualmente este canal es el predominante en la comercializacion de piezas de sardina frescas.
En esta configuracion, la venta final es efectuada por la cadena de distribucién (supermercados, hipermercados),
aprovisionandose del producto a través de mayoristas en origen.

* Pueden existir otras configuraciones, como la directa, en la que detallistas y otros agentes compran directamente en lonja sin
intermediarios. No obstante, al ser un canal minoritario frente al resto, no se ha tenido en cuenta en este analisis.

» Debido a su reducida presencia sobre el total de ventas finales asi como a la elevada diversidad de agentes y caracteristicas,
se ha optado por excluir al canal HORECA dentro de la cadena de valor de la sardina.
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2.- CADENA DE VALOR

2.2.- Configuracion de las cadenas de valor seleccionadas Observatorio
de Precios de los
LAS PRINCIPALES CONFIGURACIONES DE LA CADENA DE VALOR EN EL SECTOR PESQUERO SON LA Ae“:::nteoos
TRADICIONAL Y LA MODERNA MARM
Configuracion tradicional:
PRODUCCION COMERCIALIZACION MAYORISTA \ DISTRIBUCION
A\ MINORISTA
ARMADOR MAYORISTA EN ORIGEN MAYORISTA DESTINO TIENDA
TRADICIONAL

* La configuracion tradicional canaliza una importante parte del volumen de sardina fresca comercializado,
llegando al consumidor a través de las tiendas tradicionales o especializadas (puestos en mercados municipales,
pescaderias, etc.).

* Aun teniendo todavia un importante peso en la comercializacion de la sardina, esta via esta siendo desplazada por la
via moderna, donde la comercializacion minorista se realiza a través de los supermercados e hipermercados (cadenas
de distribucion).

» Esta configuracion presenta tres eslabones principales: produccién, comercializacion mayorista y comercializacion
minorista. En ella, el mayorista en origen compra inicialmente en lonja y posteriormente transporta la mercancia hasta el
mercado central; alli, el mayorista en destino lleva a cabo la venta al detallista, que traslada el producto hasta su tienda.

» La configuracién tradicional se diferencia de las demas configuraciones por la presencia del mayorista en destino o
asentador de los productos pesqueros, situado en los mercados centrales o MERCAS.

* La via de contacto entre el mayorista en origen y el asentador suele ser telefénica y sin intermediarios; el
mayorista en origen, situado en lonja, informa al asentador sobre los precios, calidades y cantidades de sardina en ese
momento, y es a partir de la informacion recibida cuando el mayorista en destino acuerda el volumen y precio al que
desea los lotes.
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2.- CADENA DE VALOR

2.2.- Configuracion de las cadenas de valor seleccionadas

Observatorio
de Precios de los

Alimentos
Configuracion tradicional (Cont.): MARM
PRODUCCION COMERCIALIZACION MAYORISTA DISTRIBUCION

\ MINORISTA
ARMADOR MAYORISTA EN ORIGEN MAYORISTA DESTINO UIER D
/7 TRADICIONAL

* Una vez se realiza la compra en lonja, el mayorista en origen se encarga de la clasificacion, las comprobaciones
de higiene necesarias en el producto adquirido y el empacado; también suele realizar el transporte hasta el
cliente. El conjunto de esta operativa se traslada al precio de venta al asentador en forma de incremento.

+ Cuando la mercancia es recibida en el mercado central, el asentador procede a una nueva clasificacion por
tamafio y calidades y almacena una parte de ella en la camara frigorifica. El resto es expuesto en el mostrador del
puesto.

* Al mercado central acude el minorista, comprando los lotes de sardina en los distintos puestos atendiendo a la
calidad, tamafio y precios deseados. El transporte suele correr de su cuenta, empleando vehiculos isotermo para
mantener la cadena de frio, aunque en algunas ocasiones es el asentador el que traslada la mercancia hasta la tienda.
vehiculo isotermo.

Al llegar a la tienda, el minorista descarga la mercancia y comprueba el producto, almacenando un volumen
determinado en la camara de frio y colocando el resto en el mostrador.

» Las piezas de sardina dispuestas en el mostrador se presentan enteras, generalmente (sin eviscerar). La preparacion de
las piezas se efectia a gusto del cliente, pudiendo ser una eliminacion de escamas, espinas o incluso fileteado y en
general todo tipo de corte que se desee.

» En ciertas tiendas puede existir servicio a domicilio o al canal HORECA, para lo que es necesario preparar el pedido
segun las exigencias del cliente, aunque en tiendas minoristas se trata de un servicio poco habitual.
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2.- CADENA DE VALOR

2.2.- Configuracion de las cadenas de valor seleccionadas

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

Configuracion moderna: MARM

PRODUCCION COMERCIALIZACION MAYORISTA - DISTRIBUCION MINORISTA
PLATAFORMA DE SUPERMERCADO/
ARMADOR -NEIRISTE B OINISE DISTRIBUCION HIPERMERCADO

+ Este canal se configura como el mas habitual en la comercializacion de la sardina fresca, teniendo como
protagonista a la cadena de distribucion en la venta final al consumidor.

 Las compras de producto por parte de las grandes cadenas de distribucion son realizadas a través de la central de
compra, que suele configurarse como un departamento perteneciente a la propia cadena. Las centrales de compra
trabajan con proveedores determinados con los que negocian los precios de adquisicion; se les remite una prevision de
compra periddica, que posteriormente se puede convertir en el pedido definitivo. La preparacion de los pedidos por parte
del proveedor dependera de las especificaciones de la central de compra (trabajan con fichas técnicas y productos
tipificados). En todo caso, esto puede verse modificado por condicionantes externos, en particular por falta o exceso de
oferta en lonja.

* Los principales proveedores de las centrales suelen ser mayoristas en origen, aunque en algunos casos poseen
operadores propios en lonja o realizan pedidos puntuales para cubrir picos de demanda y posibles carencias de
producto a los asentadores de los mercados centrales.

« También se da el caso de que las centrales de compra realicen contratos de suministro directamente con los
productores.

» El proveedor se encarga de entregar la mercancia a la plataforma de distribucion, mientras que la distribucién a
los distintos puntos de venta corre a cargo de la central de compra.
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2.- CADENA DE VALOR

2.2.- Configuracion de las cadenas de valor seleccionadas

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

Configuracion moderna (Cont.): MARM

PRODUCCION COMERCIALIZACION MAYORISTA - DISTRIBUCION MINORISTA
PLATAFORMA DE SUPERMERCADO/
ARMADOR ARSI S OIS DISTRIBUCION HIPERMERCADO

* En el momento de la llegada del producto a la plataforma se realizan las comprobaciones de facturacion,
etiquetado y cumplimiento de las normas sanitarias; una vez verificada la calidad de la mercancia, se prepara para
su distribucion a otras plataformas o a la red de tiendas de la cadena.

« La demanda de pedidos por parte de las tiendas de la cadena es regular, siempre en funcién del stock que
dispongan de su prevision; la mercancia se prepara en la plataforma de distribucion desde el final del dia y hasta la
madrugada del dia siguiente.

* En las tiendas de las grandes cadenas, una vez recibida la mercancia procedente de la plataforma, se comprueba
nuevamente la calidad, etiquetado, peso, temperatura y codigo EAN (sistema de coédigos de barras) del producto.
Posteriormente, se van sacando al mostrador las piezas a medida que se necesita, cubriéndolas con hielo en
escamas y dejando las demas piezas en la camara frigorifica.

* Las piezas de sardina se reciben habitualmente enteras y sin eviscerar, transformandose a demanda del cliente en
la propia tienda.

« Ultimamente esta aumentando la venta de piezas de sardina embandejadas en los lineales de frio junto con la
seccion tradicional de venta asistida; las piezas son dispuestas en filetes, abiertas y sin espinas; todo ello ha sido
condicionado ante una necesidad cada vez mayor por parte de los clientes de realizar una compra rapida y sin esperas.
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Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

1. Introduccidén

1.1. Consideraciones generales y particulares del estudio
1.2. Metodologia de trabajo
1.3. Caracteristicas y tendencias del sector

2. Descripcion de la cadena de valor

2.1. Estructura general y descripcion de las cadenas de valor
2.2. Configuracion de las cadenas de valor seleccionadas

3. Estructura de costes y precios

4. Conclusiones del estudio
Anexos

l. Metodologia
Il. Fuentes secundarias
lll. Descripcion de costes por etapas

A MINISTERIO
ESTUDIO DE LA CADENA DE VALOR Y FORMACION DE PRECIOS DE LA SARDINA FRESCA m oy, THEGIO HLRAL Y MARING 44



o

Pl

3.- ESTRUCTURA DE COSTES Y PRECIOS O

3.1.- Esquemas de la estructura de costes y precios DEBIDO A LAS CARACTERISTICAS :
DEL SECTOR PESQUERO, EL Observatorio
PRECIO FINAL DE VENTA de Precios de los
EL PRECIO DE SALIDA DE DEPENDE NO SOLO DE LOS
CADA ETAPA DEPENDE COSTES  GENERADOS  SINO Alimentos
SOBRE TODO DEL PVP ASI SOBRE TODO DE LA OFERTA Y MARM
COMO DEL PRECIO DE DEMANDA DIARIA EXISTENTE
) COMPRA Y EN MENOR
EN CADA ESLABON DE LA CADENA SE MEDIDA DE LOS COSTES
PRESENTAN LAS HORQUILLAS DE VALORES GENERADOS

(Minimo — Maximo) Y LA MEDIA PONDERADA | =~ U
PARA CADA UNO DE LOS COSTES QUE SE : PVP (CON IVA 7%)
PRODUCEN EN LA ETAPA, ASI COMO EN LOS " ot ——

PRECIOS \ Minimo — Maximo €/Kg
i |

PRECIO SALIDA Media ponderada €/Kg

MAYORISTA == e i e
Minimo — Maximo €/Kg L Coste acumulado |
Media ponderada €/Kg : l\/ll’mmo—MéX|mo :

I

; : Coste acumulado

PRECIO SALIDA . Minimo — Maximo
PRODUCTOR | Mediaponderada %A:(r)\?n-l(-)E \I\//E)I(\I;'g‘

Minimo — Maximo €/Kg | Inimo — I

Media ponderada €/Kg Media ponderada

COSTE COMERCIALIZACION MAYORISTA
Minimo — Maximo
Media ponderada
COSTE PRODUCCION
Minimo — Maximo
Media ponderada

PRODUCCION \ COMERCIALIZACION MAYORISTA \ DISTRIBUCION

: MINORISTA
ARMADOR MAYORISTA EN ORIGEN MAYORISTA DESTINO MNP '
TRADICIONAL

Los precios y costes de cada configuraciéon de la cadena de valor recogidos estan referidos a la campafia de 2009, desde el 1 de enero de
hasta el 31 de diciembre de 2009
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3.- ESTRUCTURA DE COSTES Y PRECIOS

3.1.- Esquemas de la estructura de costes y precios

5 Ob tori
EL PRECIO AL CONSUMIDOR ES EL RESULTADO DE LA CONFRONTACION DE LA OFERTA Y LA DEMANDA Y de;::)?d‘:ﬁ:f:

ES EL FACTOR DETERMINANTE DE LA EXISTENCIA DE PERDIDAS O BENEFICIOS EN LAS EMPRESAS DE Alimentos
LAS DISTINTAS FASES DE LA CADENA MARM

- - DISTRIBUCION
PRODUCCION COMERCIALIZACION MAYORISTA MINORISTA PVP final

a
Horquillas .
de gostes | @ (cony sin IVA)
€/kg.
I Beneficio 4 (%)

Beneficio 3 (%)

Participacion de :
| | entrevistas, antes de

(@))

o

o

(QV

zg Beneficio 2 (%) .

] ’

= Precio salida " % de beneficio o pérdida |
8 etapa fijado segn datos de |
%)

=

©

(@]

la etapa en el impuestos

PVP sin IVA - Beneficio 1 (%) .
. Detalle de horquillas de
- costes obtenidos a partir de

Coste 3 ' los datos suministrados por
- ... los entrevistados
‘ Costed Tipo de coste
» por etapas

El proceso de formacion de precios se representa graficamente, detallando las horquillas de costes y beneficios netos obtenidos a partir
de los datos suministrados por el sector
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3.- ESTRUCTURA DE COSTES Y PRECIOS

3.1.- Esquemas de la estructura de costes y precios

Observatorio
. P de Precios de los
Aclaraciones analisis: Alimentos

MARM

« Es importante destacar que los analisis se han hecho por producto. Asi, los datos indicados (estructura de costes,
margenes de beneficio, precios) se refieren Unicamente a la caracterizacion de la sardina fresca (Sardina pilchardus),
descargada en lonja nacional y entera.

« En este sentido, por ejemplo, debe tenerse en cuenta que el margen de beneficio o pérdida indicado para cada
agente corresponde Unicamente al valor relativo a esta especie, no representa el margen global de la empresa. El
margen de la empresa vendra configurado por la cartera de productos del agente correspondiente, dependiendo pues del
margen en cada producto y de su peso relativo sobre la venta total del agente.

Por ejemplo: el margen bruto habitual en mayoristas en destino para el conjunto de su actividad ronda el 4%-5% segun la
informacion contrastada con el sector.

 El margen de beneficios o pérdida indicado es antes de impuestos y esta calculado sobre el precio de salida del
producto del agente correspondiente.

Por ejemplo: el margen de beneficios del mayorista en origen en la sardina es de media un 11,1% sobre el precio de
salida del producto en este agente, esto es 1,400 — 2,300 €/Kg. (precio medio de venta de mayorista en origen: 1,757
€/KQ).
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3.- ESTRUCTURA DE COSTES Y PRECIOS O

3.1.- Esquemas de la estructura de costes y precios O terio

- de Precios de los
CONFIGURACION TRADICIONAL Alimentos

MARM

PVP (CON IVA 7%) !

1

1
PRECIO SALIDA MAYORISTA EN ! At g (10
I

1

Campafia 2009 (1)

DESTINO ! Media: 4,674 €/Kg. -
1,969-3,163 €/KQ.— =" e
Media: 2,509 €/Kg. | Coste acumulado

2,920 — 4,404 €/Kg.
Media: 3,528 €/Kg.

PRECIO SALIDA MAYORISTA EN
ORIGEN
1,400- 2,300 €/Kg. |

; Coste acumulado Coste de tienda
Media: 1,757 €/Kg. | 1,606 — 2,484 €/Kg. 1,313 - 1,920 €/Kg.
‘ Media: 1,978 €/Kg. Media: 1,550 €/Kg.

Coste Mayorista en Destino
Coste acumulado
: 1,281 — 1,892 €/Kg. 0,325 - 0,592€/Kg.
Media: 1,492 €/Kg. .
PRECIO SALIDA ARMADOR — J Media: 0,486 €/Kg.

0,907-1,370 €/Kg. Coste Mayorista en Origen
Media: 1,014 €/Kg. 0 433 - 0 673 €/Kg
Media: 0,549 €/Kg.

Coste Armador:
0,848 — 1,219 €/Kg.
Media: 0,943 €/Kg.

PRODUCCION \ COMERCIALIZACION MAYORISTA \ DISTRIBUCION \
MINORISTA

/ / TIENDA
ARMADOR MAYORISTA EN ORIGEN MAYORISTA EN DESTINO TRADICIONAL

(1) La campafia comprende los meses de enero a diciembre de 2009
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3.- ESTRUCTURA DE COSTES Y PRECIOS

3.1.- Esquema de la estructura de costes y precios

Observatorio

PVPcon VA (7%) e Precios de los

CONFIGURACION TRADICIONAL | Pl i
~ Media: 4,674 €/Kg. MARM
ARG  PRODUCCION COMERCIALIZACION MAYORISTA DISTRIBUCION MINORISTA |

de costes .

; PVP sin IVA
€/k'|05“ El PVP de la sardina

supone un aumento del 3,472 - 5,410 €/Kg.

331% en relacién al Media: 4,369 €/Kg.

precio de salida del

armador.
El beneficio acumulado Precio salida

0,189 - 0,328 Beneficio neto detallista (7,1%)
0,027 - 0,030 Envases, papel y bolsas

0,020- 0,130 Otros costes

0,083 -0,110 Amortizaciones

0,086 — 0,143 Suministros

0,073 -0,100  Instalaciones y local

de todos los agentes mayorista en 0,076 — 0,172 Transporte a tienda
supone un 18% sobre el destino 0,132 — 0,192 Mermas
SUPIEL (e V) 1,069 — 3,163 €/Kg. 0,025 -0,068 Tasas, licencias y canones
Precio salida Media: 2,500 €/Kg, 0,752 - 0,892 . Personal
—ma: :orista en 0,040 - 0,052 Hielo
origen @ 0,244 - 0,271 Beneficio neto mayorista en destino (10,6%)
0,081 - 0,207 Otros Costes
1,400 - 2,300 €/Kg. 0.002-0003  Mermas
_ _ Media: 1,757 €/Kg. 0,009 — 0,014 Amortizaciones
Precio salida 0,023 - 0,051 Tasas, licencias y canones
armador 0,196 - 0,288 Personal
0,907 - 1,370 €/Kg. 0,001 — 0,004 Hielo
0,013 - 0,025 Suministros

Media: 1,014 €/Kg.
0,060 - 0,257 Beneficio neto mayorista en origen (11,1%)

0,018 - 0,113  Otros Costes

0,134 - 0,156  Transporte
0,022 - 0,030 Amortizaciones

0,029 - 0,055  Tasas, licencias y canones

0,133-0,174 Personal

0,006 - 0,009 Hielo

0,092 - 0,136  Suministros

0,059- 0,151 Beneficio neto armador (7,0%)

Datos Campaiia 2009

Porcentaje de
costes + beneficio
neto sobre el PVP
sin IVA

(-0,097) — (-0,047) Ingresos y subvenciones
@ 0,103 - 0,218 Otros Costes
0,168 — 0,215 Amortizaciones
0,051 - 0,069 Tasas, licencias y canones
0,355- 0,448 Personal -
0,022— 0,031 Hielo Tipo de coste
0,246 — 0,285 Suministros _poretapas

Nota La metodologia del estudio no contempla la inclusion de las ayudas de la PPC desacopladas de la produccion pesquera, ni de otras ayudas o subvenciones no ligadas a la
roduccion, percibidas por los agentes del resto de etapas de la cadena. El objetivo del estudio es analizar la formacion del precio del producto, para detectar posibles ineficiencias en

a cadena de valor, sin entrar en el andlisis de las rentas percibidas por los agentes intervinientes en la misma.
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3.- ESTRUCTURA DE COSTES Y PRECIOS

3.1.- Esquemas de la estructura de costes y precios

CONFIGURACION MODERNA

Campafia 2009 (1)

PRECIO SALIDA MAYORISTA EN
ORIGEN

1,400 - 2,300 €/Kg.
Media: 1,757 €/Kg.

Coste Plataforma de

Distribucion
Coste acumulado
1,281 — 1,892 €/Kg. 0,148 - 0,473 €/Kg.
Medla: 1,492 €/Kg. Media: 0,326 €/Kg.
PRECIO SALIDA ARMADOR | Coste Mayorista en Origen
0,907-1,370€/Kg. 0,433 - 0,673 €/Kg.

Media: 1,014 €/Kg. | Media: 0,549 €/Kg

Coste Armador:

0,848 — 1,219 €/Kg.
Media: 0,943 €/Kg.

SN

-

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

PVP (CON IVA 7%)
2,710-4.855€/Kg.
Media: 3,700 €/Kg.

Coste acumulado
2,135 - 3,751 €/Kg.
Media: 2,854 €/Kg.

Coste de venta en tienda
0,707 — 1,387 €/Kg.
Media: 1,036 €/Kg.

PRODUCCION \ COMERCIALIZACION \\ DISTRIBUCION MINORISTA

MAYORISTA

PLATAFORMA DE SUPERMERCADO
ARMADOR MAYORISTA EN ORIGEN DISTRIBUCION HIPERMERCADO

(1) La campafia comprende los meses de enero a diciembre de 2009
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3.- ESTRUCTURA DE COSTES Y PRECIOS

3.1.- Esquemas de la estructura de costes y precios

. COMERCIALIZACION -
PRODUCCION MAYORISTA DISTRIBUCION MINORISTA ‘

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

CONFIGURACION MODERNA

PVP con IVA (7%)
2,710 - 4,855 €/Kg.
Media: 3,700€/Kg.

Horquillas 4
de costes ) ; 0,279 -0,378  Beneficio neto tienda (9,8%)
€/k El PVP de la sardina PVP sin IVA
g. supone un aumento del 0,080 - 0,137  Otros Costes

241% en fe'?%ién da: 2,533 - 4,537 €/kg. 0,100-0,270  Mermas

precio de salida de o i

armador. . . . Media: 3’458€/Kg' 0,087- 0,100 Amortizaciones

o Precio salida mayorista . . 3

(Iile bs)rzj%‘;uologcu;nglrig(s) en origen . 0,010 - 0,050 Tasas, licencias y canones
o2 supone un 16% sgbre el 1,400 - 2,300 €/Kg. 49% o maciCa Personal
8 PVP final (con IVA). Media: 1,757 €/Kg. 0,010 - 0,120 Hielo
(Q\| 0,020 - 0,100 Suministros
© 0,090 — 0,300 Transporte a tienda
1
© 0,058- 0,173 Costes Operativa Plataforma
o . . 0,060- 0,257 Beneficio neto mayorista en origen (11,1%)
c Precio salida
o armador 0,018 - 0,113 Otros Costes
O 0,907 - 1,370 €/Kg. 0,134 - 0,156 Transporte
%) Media: 1,014 €/Kg. 0,022 - 0,030 Amortizaciones
8 0,029 - 0,055 Tasas, licencias y canones
chS Porcentaje de 0,133-0,174 Personal

costes + beneficio 0,006- 0,009 Hielo

neto Ss‘i’,?rf\’,zl PVP 0,092 - 0,136 Suministros

0,059 - 0,151 Beneficio neto armador (7,0%)
(-0,097) — (-0,047) Otros ingresos o subvenciones
@ 0,103 -0,218 Otros Costes
0,168 — 0,215 Amortizaciones
0,051 - 0,069 Tasas, licencias y canones
0,355 - 0,448 Personal
0,022 - 0,031 I'-Il'elo Tipo de
0,246 — 0,285 Suministros > costepor
Nota: La metodologia del estudio no contempla la inclusion de las ayudas de la PPC desacopladas de la produccion pesquera, ni de otras ayudas o subvenciones no ligadas a la etapas
roduccion, percibidas por los agentes del resto de etapas de la cadena. El objetivo del estudio es analizar la formacion del precio del producto, para detectar posibles ineficiencias en
a cadena de valor, sin entrar en el andlisis de las rentas percibidas por los agentes intervinientes en la misma.
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3.- ESTRUCTURA DE COSTES Y PRECIOS

3.2.- Andlisis de la estructura de costes y precios

LA TENDENCIA DE LOS PRECIOS MEDIOS EN TODOS LOS ESLABONES HA SIDO POSITIVA, DEBIDO A

LA DISMINUCION DE CAPTURAS EN LOS ULTIMOS ANOS

EVOLUCION ANUAL DEL PRECIO DE LA SARDINA (2004-2009)

—

= PRECIOS ORIGEN = PRECIOS MAYORISTA EN DESTINO e PRECIOS DESTINO
5 P 2004 > <€ 2005 : 2006 > < 2007 : 2008 : 2009
4’5 +8,70%: ?® +@,50% @
4 No +8,55% H
+6,100 —7 '\jr\\"\-/
3,5 @ A.. +5.24°9
3 z@/
+23,53%
2,5
+3,87% 7.45% +14,09%
5 | ;
1,5 T | Y
1 .
+20,49%
06
0,5 +15,09
-1,27%
0 TITTTIT T T T T T T T T T ||||||||||||||||IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIEIIIII||||||||||IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T i i i i T T T T mm
S S5 SS5S5SS5SS55555S5S555555S55S55S5S5555S55SS5S5SS5SSSSSSSSSSSS
1 8152229364350 4 111825323946 1 8 152229364350 5 121926334047 2 9 162330374451 6 132027344148

Fuente: Observatorio de precios de los Alimentos, MARM. Afios 2004-2009.

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

Precios medios

2004-2009 2009
| “56q 11 400 |
e

2004-2009 2009
| Zi78 11 501 |

2004-2009 2009
102 1V 147 1

» La sardina tiene un mayor precio en los meses de verano, coincidiendo con un mayor consumo por parte de la poblacién,
de forma similar a otras especies de pescado azul.

» Esta situacion se reproduce de forma parecida a lo largo de toda la cadena de valor, aunque la variacion de los
precios se ve amortiguada en la venta final al consumidor respecto de los eslabones anteriores.

ESTUDIO DE LA CADENA DE VALOR Y FORMACION DE PRECIOS DE LA SARDINA FRESCA

m e EESwer 52



3.- ESTRUCTURA DE COSTES Y PRECIOS

3.2.- Andlisis de la estructura de costes y precios

Observatorio

LA EVOLUCION DE LOS PRECIOS EN ORIGEN Y MAYORISTAS EN DESTINO ES MUY SIMILAR, MIENTRAS de Precios de os
QUE EN VENTA FINAL, S| BIEN SE SIGUE LA TENDENCIA GENERAL, LA VARIACION DE PRECIOS Alimentos
MEDIOS ES MUCHO MENOR MARM

. Se ha registrado un incremento en los precios medios en origen desde el afio 2004 hasta el 2009, siendo éste
altimo de hasta un 20% mayor respecto a 2008.

. La evolucién en los precios en origen y mayoristas en destino se produce de forma casi paralela,
fundamentalmente debido a una politica de precios basada en la aplicacion de un margen bruto sobre el precio de
adquisicion. En 2008 y 2009, la volatilidad de ambos precios es acusada a pesar de que no existen grandes diferencias
entre los valores iniciales y finales.

. La diferencia entre los valores extremos en un mismo afo tanto en origen como en mayorista destino es
amplia. Ello es debido a los ajustes entre las curvas de la oferta y la demanda, ademas de a los planes de ajuste, la
estacionalidad del producto, condicionantes meteorologicos u otros imprevistos que puedan surgir a lo largo de la
temporada; estos factores tienen una especial incidencia en el sector de la pesca extractiva.

. Los precios medios en los eslabones de mayorista en destino y venta final, a excepcién del afio 2006, también
han experimentado un crecimiento. El aumento de precios ha sido a causa de una disminucién notable de capturas
de sardina en los ultimos afios, debido al reducido stock de ejemplares adultos en los caladeros del Cantabrico y
Cantébrico- Noroeste.

. La variacion de los precios medios interanuales en los mayoristas en destino también ha sido importante,
observandose un aumento desde 2007 y hasta 2009. En 2009 el aumento ha sido menor (5,24%) con respecto al
producido en los precios en origen.

. Los precios medios de la sardina en la venta final evolucionaron al alza a partir de 2007, afio en el que se
incrementaron en un 9% (de forma paralela al aumento de estos en origen y mercado central).
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4.- CONCLUSIONES DEL ESTUDIO

Observatorio
de Precios de los

PRINCIPALES CONCLUSIONES RELATIVAS AL SECTOR Alimentos

MARM

» La sardina fresca es un producto pesquero consumido durante todo el afio, aunque existe una mayor demanda en época
veraniega.

« Se trata de una de las especies mas capturadas y consumidas en Espafia, con una producciéon y consumo muy
repartidos entre las distintas CC.AA.

 La cadena de valor de la sardina para consumo humano directo no es excesivamente larga, aunque existe una
multiplicidad de combinaciones entre los agentes.

» El origen en la pesca extractiva de este producto caracteriza en buena medida la cadena de valor. En esta linea,
por ejemplo, la presencia de los mayoristas en origen responde entre otros aspectos a la necesidad de presencia
fisica en lonja para la adquisicion del producto. Tanto el método de comercializacion como el valor que aporta un
grado de conocimiento experto del producto hacen necesaria la presencia en lonja de los agentes, lo que supone un
elevado coste para los agentes del resto de la cadena en el caso de que integren esta actividad de forma generalizada
en todos los puertos de los que se abastecen.

* En la fase de venta al por menor, los detallistas tienen cada vez una menor presencia en la comercializacion del
pescado fresco, motivada esencialmente por dos causas. En primer lugar, la consolidacion de las grandes cadenas
de distribucion en la venta al por menor de pescado fresco ha supuesto recortar notablemente la cuota de mercado
gue histéricamente tenian las pescaderias en este tipo de productos. Y en segundo lugar, el caracter preeminentemente
familiar de este tipo de negocios se estd enfrentando a una importante falta de relevo generacional, lo que ha
disminuido su presencia.
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4.- CONCLUSIONES DEL ESTUDIO

Observatorio
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PRINCIPALES CONCLUSIONES RELATIVAS A LA FORMACION DE PRECIOS Y COSTES

* Los costes vinculados directamente a la captura de la sardina supusieron cerca del 30% del total de costes en
2009, siendo las principales partidas las relativas a “suministros” y “personal”, aunque también tienen una
notable presencia en este caso las amortizaciones.

 La fase de comercializacion mayorista, en la cadena tradicional, es aproximadamente una cuarta parte de la
estructura de costes total. El peso real varia en funcion de la configuracion de la cadena de valor analizada (la
presencia del mayorista en destino en la cadena tradicional hace que la etapa de comercializacion mayorista suponga
alrededor del 30% de los costes).

« Tanto en el mayorista en origen como en el mayorista en destino, el coste de “personal” es uno de los
principales factores de coste.

 En el caso del mayorista en origen, debe también indicarse el peso del coste vinculado al “transporte” de la
mercancia desde las lonjas hasta sus clientes, transporte que suele asumir este agente.

* En los detallistas, el peso del concepto de “personal” supone mas de la mitad del coste soportado por el agente de
media, seguido a cierta distancia por las mermas. Los costes de los detallistas son casi el 45% de los costes totales

de la cadena.

* Enla configuracion moderna, los costes de la cadena de distribucion tienen un peso algo menor (no alcanzan al
50% de la estructura de costes de la cadena). En lo relativo al impacto de los diferentes tipos de coste, ademas del
impacto del “personal” (casi un 40% de los costes totales), es importante resaltar la asunciéon del transporte a
punto de venta, que supone cerca de un 15% del total de costes.
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4.- CONCLUSIONES DEL ESTUDIO

Observatorio

PRINCIPALES CONCLUSIONES RELATIVAS A LA FORMACION DE PRECIOS Y COSTES (CONT.)) :l?;i;:::;

MARM

. Como en la mayoria de productos provenientes de la pesca extractiva, se producen notables fluctuaciones del
precio a lo largo del tiempo. En el caso especifico de la sardina, los precios mantenian cierta estabilidad en los tres
eslabones analizados (armador, mercados centrales y venta final) hasta 2007, afio en el que se inici6 un cierto
crecimiento, que en 2009 supuso que el precio medio fuera un 20% mayor que en 2008.

. La evolucion de los precios entre el precio en lonjay los mayoristas muestra una fuerte correlacion, como fruto
de una politica de precios basada en la fijacion de unos determinados margenes sobre el precio de compra.

. No obstante, en la venta final se produce una cierta amortiguacion de los precios, reduciendo el margen de
variacion que se produce en los eslabones anteriores de la cadena. Este hecho hace que la fluctuacion del precio
de compra se traslade esencialmente al margen de beneficios del agente.

. En este sentido, debe tenerse también en cuenta el riesgo de comercializacion que asume en ultima instancia el
detallista o la cadena de distribucién en la venta final, en el caso de que el producto ofertado no se ajuste
correctamente a la demanda puntual.

. Por ultimo, debe sefalarse que, ademas del producto fresco y entero en punto de venta, se da la existencia del
producto embandejado en los puntos de venta de las cadenas de distribucion; este producto acostumbra a tener un
precio mayor que el producto fresco, todo ello derivado de la transformacion a la que esta sometido para facilitar
su consumo al cliente y que conlleva tipicamente merma respecto del producto original.
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ANEXOS
1.- Metodologia

Hipotesis de célculo:

Precios de
salida de
las etapas

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

El concepto de mermas utilizado en el estudio alude a las pérdidas generadas por los productos no vendidos por
motivo de caducidad, mal estado, calidad o frescura, etc.

Ademads se tiene en cuenta la diferencia de peso entre el producto comprado y el vendido, producido por cuestiones
como el proceso de progresivo secado del pescado fresco, con cierta relevancia en el caso de la venta final, al
estar el pescado expuesto.

El calculo de las mermas se ha realizado a partir de la informacién facilitada por los distintos agentes y su
coste se ha incluido como un gasto mas del establecimiento que soporta las mismas, en el caso de que ese
eslabdn lo haya cuantificado.

La horquilla de precios de entrada y salida de cada etapa se ha obtenido a través de la informacién facilitada
en las encuestas a los agentes de los distintos eslabones implicados. Tal y como se ha indicado, esta
informacion ha sido ademas contrastada con diversas fuentes secundarias (MARM, MITYC, informacion de las
Consejerias de Pesca de las CC.AA., etc.).

A la hora de identificar los precios correspondientes se ha tenido especial cuidado en diferenciar claramente el
producto sujeto a analisis, Sardina pilchardus, no confundiéndose con otras especies de caracteristicas
similares como la alacha o el espadin.

Asimismo, se ha procurado diferenciar en cada uno de los agentes las particularidades referentes a la sardina.
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ANEXOS
1.- Metodologia

Hipotesis de calculo:

Beneficio neto

Precio final del
producto

ESTUDIO DE LA CADENA DE VALOR Y FORMACION DE PRECIOS DE LA SARDINA FRESCA

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

El beneficio neto ha sido obtenido Unicamente a través de la informacién facilitada durante las entrevistas a
los agentes.

En el caso de los armadores, el beneficio neto se ha calculado restando al precio de salida los costes de
capturade la sardina.

En el caso del resto de eslabones, el beneficio se ha obtenido tras restar al precio de salida tanto el coste de
adquisicion del producto como los costes generados para la comercializacién del mismo.

El beneficio neto obtenido es antes de impuestos.

El precio final del producto para las dos configuraciones se refiere al precio medio de la sardina. Para ello, se ha
partido del precio por kilogramo y se ha calculado la media ponderada.
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ANEXOS

2.- Fuentes secundarias

Ambito

Caracteristicas del sector

Caracteristicas del sector

Caracteristicas del sector

Caracteristicas del sector

Caracteristicas del sector

Caracteristicas del sector

Caracteristicas del sector

Caracteristicas del sector

Caracteristicas del sector

Caracteristicas del sector,
costes y precios

Caracteristicas del sector,
costes y precios

Caracteristicas del sector,
costes y precios

Caracteristicas del sector,
costes y precios

Descripcion de la cadena de valor

Costes y precios

Costes y precios

Caracteristicas del sector,
costes y precios

Fuente

FAO: “Produccion pesquera mundial por paises y especies, varios afios”

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM: “Guia de especies marinas desembarcadas en puertos espafioles”

MARM

Junta de Andalucia (Consejeria de Agricultura y Pesca): “Produccién pesquera andaluza, 2008”

Consejerias de Agricultura, Ganaderia y Pesca de las Comunidades Auténomas, varios afios

MARM: “Panel de Consumo Alimentario”

MITYC: “Importaciones y Exportaciones de varias especies”

ANMAPE: “Memoria Anual 2009”

MERCASA: “Guia practica de pescados y mariscos”

FROM: “Manual practico sobre pescados y mariscos frescos”

FNCP: “Memorias anuales de distintas cofradias”

MARM: “Precios semanales origen-destino”

MERCASA: “Informacion sobre precios y mercados”

MERCABARNA: “Informe estadistico anual, varios afios”

MARM/ACES: Libro “Disefio de la cadena de valor del pescado fresco en Espafa, 2008”

MITYC: “PVP de productos de alimentacién”

MITYC: “Cotizaciones de mercados mayoristas”

MERCASA: “Produccion, distribucion y consumo, varios numeros”

ESTUDIO DE LA CADENA DE VALOR Y FORMACION DE PRECIOS DE LA SARDINA FRESCA

mm G 61



ANEXOS

3.- Descripcion de costes por etapas

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

» Laestructura de costes empleada para el eslabén produccion se explica a continuacion:

— Suministros: en este ambito se han considerado todos los suministros y productos consumibles
(material de oficina, cajas, utensilios para el desempefio de ciertas actividades, etc.) debe afadirse
ademas el coste del combustible del barco. Asimismo, también se han considerado otros elementos
relacionados directamente con su actividad como la carnaza (p.ej.: en el caso de pesca de cafia o
pincho) o los alimentos (cuando se realiza pesca de altura).

— Hielo: debido a las caracteristicas del producto, que necesita hielo en todos los agentes y en todas
las fases por las que pasa el producto, se ha considerado conveniente mantener por separado el
coste de este suministro.

PRODUCCION — Coste de personal: se tienen en cuenta tanto el salario como los costes asociados a éste
(incluyendo la seguridad social).

— Coste de tasas, licencias y canones: se ha incluido el pago de la pertenencia a cofradia, cuota de
descarga en el puerto, uso de lonja, etc.

— Coste de amortizaciones: en este coste se computa la amortizacion debida a la maquinaria, el
barco o las instalaciones en propiedad de la empresa para el desarrollo de su trabajo.

— Otros costes: en este concepto se incluyen, entre otros, gastos relativos a alquileres de
instalaciones, reparaciones y conservacion del barco o la maquinaria empleada, gastos financieros,
seguros, publicidad, etc.

— Ingresos o0 subvenciones: este concepto engloba el importe de las subvenciones o ayudas
recibidas.
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ANEXOS

3.- Descripcion de costes por etapas

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

MAYORISTA EN

ORIGEN

* A continuacion se detalla la estructura de costes utilizada en el caso de los mayoristas en origen:

Suministros: en este concepto se han considerado todos los suministros y productos consumibles
(material de oficina, cajas, etiquetas, utensilios para el desempefio de ciertas actividades, etc.).

Hielo: debido a las caracteristicas del producto, que necesita hielo en todos los agentes y en todas las
fases por las que pasa el producto para su conservacion, se ha considerado conveniente mantener por
separado el coste de este suministro.

Personal: se tienen en cuenta tanto el salario como los costes asociados a éste (incluyendo la
seguridad social).

Coste de tasas, licencias y canones: se ha incluido el pago del uso de lonja principalmente, asi como
otras tasas por su actividad (p.ej.: sobre el volumen de compra).

Coste de amortizaciones: en este coste se computa la amortizacion debida a la maquinaria o las
instalaciones en propiedad de la empresa para el desarrollo de su trabajo.

Otros costes: en este concepto se incluyen, entre otros, gastos relativos a alquileres de instalaciones,
reparaciones y conservacion de las instalaciones o la maquinaria empleada, gastos financieros,
seguros, publicidad, etc.

Transporte: se ha incluido en este eslabon el coste del transporte de la mercancia hasta el comprador
(mayorista en destino, plataforma de distribucién), puesto que este es el caso mas habitual. aquella. No
obstante, debe tenerse en cuenta que en ocasiones esta actividad la realiza el comprador de la
mercancia. También se incluye el coste de transporte desde la lonja hasta los departamentos del
mayorista, en caso de que no tuvieran una camara en aquella.
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ANEXOS

3.- Descripcion de costes por etapas

Observatorio

de Precios de los
Alimentos
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MAYORISTA EN

DESTINO

La estructura de costes empleada para el eslabén de comercializacion en destino es la siguiente:

— Suministros: en este concepto se han considerado todos los suministros y productos consumibles (luz,
teléfono, material de oficina, cajas, etiquetas, utensilios para el desempefio de ciertas actividades, etc.).

— Hielo: debido a las caracteristicas del producto, que necesita hielo en todos los agentes y en todas las
fases por las que pasa el producto para su conservacion, se ha considerado conveniente mantener por
separado el coste de este suministro.

— Personal: se tienen en cuenta tanto el salario como los costes asociados a éste (incluyendo la
seguridad social).

— Coste de tasas, licencias y canones: entre otras, se recoge la tasa que deben pagar a MERCASA por
el uso del espacio en los mercados centrales.

— Coste de amortizaciones: en este coste se computa la amortizacion debida a la maquinaria o las
instalaciones en propiedad de la empresa para el desarrollo de su trabajo.

— Mermas: es el coste total del pescado adquirido que no ha sido vendido debido a diferentes causas
(aclarado anteriormente).

— Otros costes: en este concepto se incluyen, entre otros, gastos relativos a alquileres de instalaciones,
reparaciones y conservacion de las instalaciones o la maquinaria empleada, gastos financieros,
seguros, publicidad, etc.
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ANEXOS

3.- Descripcion de costes por etapas

Observatorio
de Precios de los

Alimentos

MARM

+ En este apartado se detallan los costes analizados en el eslab6n de venta en tienda tradicional:

— Transporte: en el caso de los detallistas es importante comentar que el minorista es habitualmente quien
debe hacerse cargo de la mercancia desde el mercado central hasta su tienda, por lo que se ha incluido este
coste en el agente.

— Coste de instalaciones y local: se imputa en esta partida el coste que ha supuesto a la empresa el local, ya
bien sea en propiedad o alquiler, mas el gasto que haya producido la maquinaria o instalaciones necesarias
para el desarrollo de la actividad.

— Suministros: este concepto engloba los costes anuales derivados de los suministros que se tengan
contratados, (luz, teléfono, etc.), excluyéndose los envases y embalajes.

DISTRIBUCION — Hielo: debido a las caracteristicas del producto, que necesita hielo en todos los agentes y en todas las fases
MINORISTA por las que pasa el producto para su conservacion, se ha considerado conveniente mantener por separado el
TRADICIONAL coste de este suministro.

— Personal: se tienen en cuenta tanto el salario como los costes asociados a éste (incluyendo la seguridad
social).

— Tasas, licencias y canones: engloba los costes asociados a la actividad, no incluyendo impuesto de
sociedades ni IVA.

— Coste de amortizaciones: en este coste se computa la amortizacion debida a la maquinaria o las
instalaciones en propiedad de la empresa para el desarrollo de su trabajo.

— Mermas: esta partida incluye fundamentalmente el producto no vendido asi como las diferencias de peso
entre del producto comprado y el vendido (por factores como el secado del producto).

— Envases, papel y bolsas: el coste de este tipo de aprovisionamiento material.

— Otros costes: este concepto incluye los gastos financieros, seguros, publicidad, etc.
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3.- Descripcion de costes por etapas
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» Esta fase contiene por una parte los costes derivados de las actividades realizadas en las plataformas de distribucion
de las cadenas y por otra los costes de actividades de los distintos puntos de venta.

— Plataformas de distribucién: estos centros logisticos s6lo se contemplan en la configuracion moderna de la
cadena de valor. Los costes incluidos en las mismas son:

» Coste Operativa Plataforma: es el coste de actividad de la plataforma e incluye todos los gastos
especificos de esta (personal, amortizacién y mantenimiento de instalaciones y maquinas, seguros,
luz, agua, teléfono, etc.)

* Transporte a tienda: incluye los gastos de transporte y reparto de los pedidos desde la plataforma
de distribucién hasta las tiendas.

— Suministros: en este concepto se han considerado todos los suministros y productos consumibles en la tienda
DISTRIBUCION (luz, teléfono, material de oficina, cajas, etiquetas, utensilios para el desempefio de ciertas actividades, etc.).

MINORISTA — Hielo: debido a las caracteristicas del producto, que necesita hielo en todos los agentes y en todas las fases
MODERNA por las que pasa el producto para su conservacion, se ha considerado conveniente mantener por separado el
coste de este suministro.

— Personal: se tienen en cuenta tanto el salario como los costes asociados a éste (incluyendo la seguridad
social).

— Tasas, licencias y canones: engloba los costes asociados a la actividad, no incluyendo impuesto de
sociedades ni IVA.

— Coste de amortizaciones: en este coste se computa la amortizacién debida a la maquinaria o las instalaciones
en propiedad de la empresa para el desarrollo de su trabajo.

— Mermas: esta partida incluye fundamentalmente el producto no vendido asi como las diferencias de peso entre
del producto comprado y el vendido (por factores como el secado del producto).

— Otros costes: este concepto incluye los gastos financieros, seguros, publicidad, etc.
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