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A Docapesca esteve no Congresso dos 
Cozinheiros, através de uma master-
class do chef José Serrano, para valo-
rizar as espécies de pescado das lotas 
portuguesas, em especial o carapau.

A inauguração da exposição “Ariadne”, 
de Elizabeth Almeida, em Loulé, 
contou com uma degustação de 
pescado nacional promovida pela 
Docapesca.

Os participantes no evento “Portugal 
Exportador” tiveram a oportunidade de 
degustar conservas portuguesas numa 
iniciativa da Docapesca, com a colabo-
ração do chef Mickael Moreira.

A Docapesca associou-se ao Festival da 
Ostra de Setúbal, realizando em 5 de no-
vembro uma degustação comentada a 
cargo do chef Mickael Moreira da Escola 
de Hotelaria e Turismo de Setúbal.

a instalação de equipamentos de higienização, de pro-
dução e armazenamento de gelo e de acondicionamento 
e pesagem do pescado. 
Foi criado um canal paralelo ao enfiamento do varadouro, 
com uma largura aproximada de 50 metros, o que impli-
cou o quebramento de picos rochosos e a dragagem de 
fundos.
A cerimónia contou também com a presença do secretário 
de Estado das Pescas, José Apolinário, e da presidente da 
Câmara de Matosinhos, Luísa Salgueiro. 

A ministra do Mar, Ana Paula Vitorino, inaugurou 
em 25 de novembro o edifício da lota e o canal de 

acesso à zona piscatória do portinho de Angeiras, um in-
vestimento da Docapesca que rondou os 400 mil euros 
com o objetivo de melhorar a segurança e as condições 
de trabalho dos pescadores locais. 
Estas duas infraestruturas tinham sido anunciadas pela 
ministra do Mar numa visita ao local no passado mês de 
maio, a par do investimento de 4,7 milhões de euros na 
construção de um molhe de abrigo cujo concurso será 
lançado brevemente.
O edifício foi totalmente reabilitado, incluindo as redes de 
águas, esgotos, de energia e de comunicações, assim como
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Começou a reabilitação de escadas e 
defensas no Barlavento Algarvio REABILITAÇÃO DOS ARMAZÉNS DE 

APRESTOS DE SESIMBRA

F rancisco Lufinha continua a visitar as escolas de acordo 
com um programa da  Docapesca que visa a partilha das 

experiências desportivas do recordista mundial de kitesurf e a 
sensibilização dos mais jovens para a importância de incluir o 
pescado na sua dieta alimentar. 

A Docapesca deu início aos trabalhos de reabilitação 
de escadas e defensas do porto de pesca do rio 

Arade, seguindo-se Lagos e Baleeira (Sagres), numa em-
preitada adjudicada por 206.659,83 euros e com um prazo 
previsto de execução de 105 dias.
A intervenção faz parte de um projeto que tem como ob-
jetivo a melhoria das condições de segurança de pessoas 
e bens no embarque, atracação e acesso a embarcações 
nos portos de pesca da região algarvia.

Volvo Ocean Race  

Francisco Lufinha nas escolas

Com o objetivo de melhorar a 
cadeia de frio do pescado, a 
Docapesca concluiu a insta-
lação de um novo equipamento 
de fabrico de gelo no posto de 
Armação de Pêra. A capacidade 
de produção instalada é de 
950 kg/dia e a cuba de arma-
zenagem tem uma capacidade 
de 1.100 kg. Representou um 
investimento de 26.115 euros.

A Docapesca concluiu a reabilitação das fachadas e co-
berturas dos armazéns de aprestos (Blocos 1 e 2) do 

Porto de Pesca de Sesimbra, no montante de 25.000 euros. 
Nas fachadas, as intervenções incidiram na limpeza, recu-
peração, proteção e pintura dos paramentos existentes. Nas 
coberturas foi feita uma impermeabilização e ventilação dos 
armazéns.

O recinto da Volvo Ocean Race, em Lisboa, acolheu 
o  “Espaço do Mar”, para exposição e divulgação dos 

produtos da pesca e do mar, a par de outras entidades sob 
tutela do Ministério do Mar, Desporto Escolar e Municípios. A 
Docapesca  realizou ali várias atividades.


