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Este informe se ha elaborado en el marco de los Proyectos de Cooperación para la 

Innovación y el intercambio de buenas prácticas; Asociaciones Estratégicas - " 

AUMENTAR LA CAPACIDAD DE LOS JÓVENES MEDIANTE MEJORA DEL 

APRENDIZAJE DIGITAL EN GASTRO-PESCA" numerado 20l 9-3-TROl -KA205-

080005. Todas las organizaciones asociadas facilitaron información detallada para elaborar 

este informe. 



 

 

 

 

1. INTRODUCCIÓN 

 
El objetivo de este resultado (O1) es crear una fuente fiable que sirva de guía 

sobre el sector de los productos del mar y las oportunidades de empleo de la 

población joven en las regiones del proyecto a través de Fishery 4.0. El impacto 

esperado y el potencial de transferencia de este resultado será un enfoque innovador, 

ya que pretende desarrollar una industria pesquera local, nacional e internacional 

respetuosa con el medio ambiente, junto con un método de aplicación respetuoso con 

el medio ambiente, al tiempo que se mejoran las oportunidades de empleo en el 

sector. Este resultado aportará soluciones integradas e innovadoras a la colaboración 

de jóvenes que se ocupan del sector pesquero y marisquero, así como de expertos, 

responsables políticos, ONG, gobernantes, funcionarios e investigadores. Este 

resultado será innovador porque abrirá la puerta para encontrar las características no 

reveladas y las mejores prácticas en diferentes países, estrategias de marketing e 

implementará el conocimiento compartido de los productos del mar en las diferentes 

regiones del proyecto. Los jóvenes grupos destinatarios participarán en estrategias de 

comercio electrónico y comercialización electrónica de productos pesqueros 

creativos e innovadores mediante enfoques de Pesca 4.0. 

 

1.1. INDUSTRIA PESQUERA Y SITUACIÓN GENERAL DEL SECTOR 

PESQUERO EN TURQUÍA, CONCEPTOS GENERALES Y DATOS 

ESTADÍSTICOS 

 

Las estadísticas pesqueras de la FAO incluyen datos sobre más de 1.680 

especies marinas. Sin embargo, 25 especies principales representan casi el 42% del 

total de la pesca marítima. Más de la mitad de estas especies son pequeños pelágicos 

cuya producción fluctúa enormemente debido a las influencias medioambientales. 

Turquía Instituto de Estadística (TSI), según los datos de los productos 

pesqueros realizados por la pesca mostró fluctuaciones desde 1989, en general los 

últimos 20 años en los desembarques de capturas de disminuciones, se observa que la 

tendencia ondulante pero relativamente estable exhibido en los últimos años. Turquía 

caza en la caza de la producción de mariscos, en particular, tiene una gran cantidad de 

peces marinos importantes. En 2019, el 93,2% de la producción pesquera total se 

obtuvo de los mares, y la pesca de peces marinos constituyó el 81% de la pesca total. 

La mayor parte de la pesca de marisco consiste en pequeños pelágicos como 

anchoas, espadín y sardinas, y mariscos como mejillones de arena blanca y caracoles 

de mar. Aunque hay especies como el mújol perla, el pez plateado y el pez plateado 

crucífero, que se cazan sobre todo en aguas interiores, los precios de estas especies 

suelen ser bajos. Aunque la cantidad de productos de la caza es mayor según las  



 

 

 

especies, su valor es inferior al de los productos de la acuicultura. En función 

del aumento de la producción acuícola, el valor total de los productos de la 

acuicultura aumenta cada año. 

Las cifras de producción se analizan a través de Turquía cuando la mayoría 

de la pesca de anchoa en especies de peces marinos, sardina, jurel, bonito y parece 

formar especies como el espadín. En el periodo posterior a 2000, la pesca de la 

anchoa ha constituido una gran parte de la producción anual de pesca de peces 

marinos, que varía de un año a otro, como el 40-75%. 

 

 

Caza del pavo Producción acuícola (toneladas) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

(toneladas) 

 
 Anchoa Sardina Jurel* Bonito Pescado 

azul 

Espadín 

2015 193.492 16.693 16.664 4.573 4.136 76.996 

2016 102.595 18.162 11.148 39.460 9.574 50.225 

2017 158.094 23.426 12.985 7.578 1.936 33.950 

2018 96.452 18.854 20.678 30.920 5.767 20.057 

2019 262.544 19.119 19.505 1.578 1.214 38.078 

Fuente: BSGM 

Nota: *Kraça y Karagöz 

Año MAR (millones de ₺) AGUAS 
INTERIORES(Millones ₺) 

CAZA TOTAL  

 Pescado Otros Total Pescado Otros Total  

2015 345.765 51.966 397.731 32.376 1.800 34.176 431.907 

2016 263.725 37.739 301.464 31.509 2.347 33.856 335.320 

2017 269.677 52.496 322.173 29.396 2.749 32.145 354.318 

2018 222.024 61.931 283.955 27.607 2.532 30.139 314.094 

2019 374.726 56.846 431.572 28.618 2.978 31.596 463.168 

Fuente: BSGM 

Caza del pavo Valor de la acuicultura 

 

Año MAR (millones de ₺) AGUAS 
INTERIORES(Millones ₺) 

TOTAL 

(Millones 

₺) 

 

 Pescado Otros Total Pescado Otros Total 

2015 1.033,3 94,6 1.127,9 104,4 12,8 117,2 1.245,1  

2016 1.115,1 108,7 1.223,8 103,5 13,6 117,1 1.340,9  

2017 1.257,0 150,5 1.407,5 109,6 18,5 128,1 1.535,7  

2018 1.520,3 201,8 1.722,1 112,6 18,0 130,6 1.852,7  

2019 1.959,4 245,1 2.204,5 148,5 27,4 175,9 2.380,4  

Fuente: BSGM 

 

Cantidades de producción de 

pelágicos 

 

 
Peces de 

mar, 

 

 
Que se capturan sobre todo en la pesca 

 



 

 

 

La fluctuación de la acuicultura de un año a otro se debe al cambio en la 

pesca de peces marinos migratorios como la anchoa, el espadín y el bonito, que 

constituyen la gran mayoría de la pesca. La pesca de estos peces depende de muchos 

factores ambientales, como la biología de los peces y la temperatura del agua, y la 

cantidad de capturas varía de un año a otro. Los peces de fondo más importantes en 

la pesca son el eglefino, el salmonete y el rodaballo. La producción de peces 

demersales es mucho menor que la de peces pelágicos. 

 

Cantidades de producción de peces demersales más pescados (toneladas) 

 
 Whiting Bachillerato 

- Berlam 
Tabby Salmonete 

de roca 

Thornbut 

2015 13.158 706 3.476 1.255 239 

2016 11.541 784 3.047 1.454 221 

2017 8.248 1.011 2.074 1.406 167 

2018 6.814 1.019 2.915 1.399 139 

2019 8.941 1.270 2.342 1.719 272 

Fuente: BSGM 

 
La producción de crustáceos y moluscos también es importante en la pesca de 

mariscos, que se compone principalmente de peces marinos. En 2018, el 21,8 % de la 

producción total de la pesca de mariscos estuvo compuesta por el grupo de otros 

mariscos distintos de los peces. Las especies con mayor cantidad de producción en 

este grupo son los mejillones de arena blanca y los caracoles de mar, ambos 

capturados en el Mar Negro. 

Producción de otros mariscos procedentes principalmente de la pesca 

(toneladas) 

 
 Mejill

ón de 

arena*. 

Caracol 

marino 

Camarones 

** 

Mejillón 

negro 

Sepia 

2015 37.409 8.795 3.995 240 745 

2016 20.937 10.354 4.501 78 925 

2017 34.941 9.194 4.730 536 986 

2018 44.533 9.672 4.536 604 1.042 

2019 36.627 11.646 5.137 1.170 940 

Fuente: BSGM 

Nota: * Total de akivades y mejillones de arena blanca 

**  Todos los tipos de camarones 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Cantidades de producción de la  pesca continental de la mayoría 

de las pesquerías (toneladas) 

 Salm

onete 

perla 

Carp

a 

Olía Eperlano de 

piscina 

2015 8.850 7.223 4.930 6.745 

2016 9.950 4.736 4.640 7.652 

2017 9.830 3.543 4.892 7.035 

2018 9.945 2.906 4.630 6.134 

2019 9.970 3.058 4.744 6.555 

Fuente: BSGM 

 

1.1.1. Sector de la acuicultura 

El sector de la acuicultura sigue al alza con un impulso creciente cada año. Nuestra 

producción acuícola aumentó un 33,1% en 2019 en comparación con el año anterior 

y alcanzó las 836.524 toneladas. La producción acuícola se materializó en 373.356 

toneladas, constituyendo el 44,6% de la producción total. En cuanto a las especies 

obtenidas a través de la acuicultura, la lubina ocupa el primer lugar con el 37% de la 

producción acuícola total, seguida de la trucha con el 33% y la dorada con el 27%. 

 

Turquía Pesca Producción acuícola 

 
 Mar 

(tonelad

as) 

% en total Aguas 

continental

es (ton) 

% en total Total 

2015 138.879 57,8 101.455 42,2 240.334 

2016 151.794 59,9 101.601 40,1 253.395 

2017 172.492 62,4 104.010 37,6 276.502 

2018 209.370 66,6 105.167 33,4 314.537 

2019 256.930 68,8 116.426 31,2 373.356 

Fuente: BSGM 

 

Cantidades de producción de especies obtenidas mediante 

la agricultura (2019) 

 
 Tonela

das 
% 

Trucha (mar) 9.692 2.6 

Trucha (aguas 
continentales) 

116.053 31 

Trucha Total 125.745 33.6 

Perca 137.419 36.8 

Besugo 99.730 26.7 

Fuente: BSGM 



 

 

 

El 68,8% de la producción acuícola total se realiza en el mar, con 256.930 

toneladas, y el 31,2% en aguas interiores, con 116.426 toneladas. 

Según las regiones, la Región del Egeo ocupa el primer lugar en acuicultura, con 

una gran proporción del 66%. Le siguen la Región Mediterránea, con un 10%, y la 

Región del Mar Negro, con un 9%. 

Las provincias más destacadas en producción acuícola son Muğla en el mar, 

Elazig en aguas interiores y Muğla en producción total. Por especies, Elazığ ocupa el 

primer lugar en trucha, mientras que Muğla lo ocupa en dorada y lubina. 

 
 

Provincias destacadas en producción acuícola (2019) 

 
LUGAR DE 

PRODUCCIÓN 

 ESPECIES  

Ciudades Producción 

(toneladas) 

Importe 

(%) 

Ciudades Producción 

(toneladas) 

Importe 

(%) 

Total 

Producción 

373.356  Trucha 

(InlandWater+Sea) 

125.745  

1.Muğla 128.706 34,5 1. Elazığ 21.550 17,1 

2.İzmir 85.972 23,1 2. Muğla 18.750 14,9 

3.Aydın 25.779 6,9 3.Trabzon 7.535 6,0 

Mar 256.930  Besugo 99.730  

1.Muğla 109.946 42,8 1.Muğla 48.000 48,1 

2.İzmir 85.853 33,4 2.İzmir 32.288 32,3 

3.Aydın 20.435 7,9 3.Mersin 14.337 14,4 

Aguas interiores 116.426  Perca 137.419  

1.Elazığ 21.550 18,5 1.Muğla 60.000 43,6 

2.Muğla 18.750 16,1 2.İzmir 48.960 35,6 

3.Artvin 5.353 4,6 3.Aydın 19.472 14,2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Distribución de las instalaciones acuícolas por capacidad (2019) 

 

Grupo Capacidad 

(toneladas) 

Número 

de 

plantas 

Capacidad total (ton/yıl) 

 

 

MA

R 

0-50 154 3.540 

51-100 18 1.535 

101-250 15 2.594 

251-500 59 19.976 

501-1000 88 77.514 

1001> 100 201.070 

TOTAL 434 306.229 

 

 

AGUAS 

CONTINENTALES 

0-50 1.178 19.110 

51-100 106 9.399 

101-250 185 36.674 

251-500 109 47.879 

501-1000 112 96.081 

1001> 3 7.400 

TOTAL 1.693 216.543 

 

 

MAR + AGUAS 

INTERIOR

ES 

0-50 1.332 22.650 

51-100 124 10.934 

101-250 200 39.268 

251-500 168 67.855 

501-1000 200 173.595 

1001> 103 208.470 

TOTAL 2.127 522.772 

 

 

 

Acuicultura en Turquía 
Año MA

R 
AGUAS 
CONTINENTALES 

TOTAL 

 Importe Capacidad 
(toneladas) 

Importe Capacidad 
(toneladas) 

Importe Capacidad 
(toneladas) 

2015 427 242.316 1.950 236.964 2.377 479.280 

2016 425 248.898 1.901 236.329 2.326 485.227 

2017 427 254.440 1.881 233.419 2.308 487.859 

2018 426 254.430 1.860 232.356 2.286 486.786 

2019 434 306.229 1.693 216.543 2.127 522.772 

Fuente: BSGM 

 
Hay 1.693 instalaciones acuícolas que producen peces continentales y 434 

marinas, lo que da un total de 2.127 instalaciones acuícolas. 

Turquía, como país rodeado por tres lados de mar, lagos, presas, ríos y 

manantiales con productos acuáticos, es un país bastante afortunado en cuanto a 

potencial. De aproximadamente 26 millones de hectáreas de agua, 24,6 millones 

corresponden al mar y 1,2 millones a aguas interiores. El número de lagos de presa y  



 

 

 

 

estanques construidos para el regadío y la energía aumenta día a día. Los recursos 

pesqueros de nuestro país son superiores a las zonas forestales y casi iguales a las 

zonas agrícolas. 

Turquía comenzó en la acuicultura con la carpa y la trucha 1970'1 años, 

desde mediados de la década de 1980 en el Egeo y el Mediterráneo besugo / lubina 

mostró una gran mejora en la producción de jaulas de red en el mar. La mayoría de 

las zonas de producción acuícola son los mares. 

 
Cantidades de exportación e importación de productos 

pesqueros 
 EXPORT

ACIÓN 
IMPORT

AR 

 Cantidad 

(toneladas) 

Precio ($) Precio (₺) Importe 
(tonelad
as) 

Precio ($) Precio (₺) 

2015 121.053 692.220.595 1.879.701.163 110.761 250.969.660 685.467.749 

2016 145.469 790.303.664 2.398.269.090 82.074 180.753.629 548.878.092 

2017 156.681 854.731.829 3.128.112.446 100.444 230.111.248 841.383.610 

2018 177.500 951.793.070 4.578.607.932 98.314 188.965.220 898.860.692 

2019 200.226 1.025.617.723 5.818.776.189 90.684 189.438.745 1.076.277.706 

Fuente:BSGM 

1.1.2. Sector de transformación 

La puesta en el mercado de productos de la pesca obtenidos de plantas de 

transformación de marisco, de la caza o de la acuicultura en forma de productos 

refrigerados, congelados, marinados, en conserva, ahumados, secos, salados, en 

escabeche, en salsa, mezclados con otros alimentos (ensalada, etc.) o surimi 

(triturado) realiza sus operaciones. El principal objetivo de utilizar estas técnicas de 

procesado es mejorar criterios como el tiempo de conservación en frío, la vida útil y 

la calidad de los productos, y ofrecer a los consumidores distintos sabores y 

variedades. Así, los consumidores pueden descubrir diferentes sabores de los 

productos del mar distintos de los métodos de cocción tradicionales. 

Actualmente hay 217 instalaciones de transformación de marisco en nuestro 

país. Las pequeñas y medianas empresas constituyen la mayoría de estas 

instalaciones y están densamente localizadas en las regiones del Mármara y el Egeo. 

Las empresas autorizadas por la UE que exportan directamente a países de la UE 

como Grecia y Bulgaria están situadas en la Región del Mármara. Pescados, 

moluscos (bivalvos, caracoles de mar, pulpos, calamares, etc.) y artrópodos (gambas, 

langostas, cangrejos, etc.), ranas y truchas, doradas, que se capturan en el mar y en 

aguas interiores en las plantas de transformación pesquera de nuestro país. Especies 

de pescado como la lubina y el grany se procesan con diversos métodos y se 



 

presentan a los consumidores  

 

 

en los mercados nacionales y extranjeros. Al no existir datos claros sobre la cantidad 

total de productos transformados en el mercado nacional, no se puede precisar una 

cifra exacta, que se estima superior al 60%. En nuestro país, los productos del mar se 

procesan como alimento humano, especialmente en forma de anchoa, harina de 

pescado y aceite de pescado, así como para consumo interno. Aproximadamente el 

8,6% (2018) de la cantidad de consumo se evalúa en esta categoría. El uso de la 

anchoa de esta manera ha traído consigo resultados que provocan reacciones y 

sugerencias de procesar la anchoa como albóndiga o marinado. Sin embargo, dado 

que la anchoa es un pescado pequeño, no existe ninguna máquina que realice la 

eliminación inorgánica. Dado que los trabajadores realizan la limpieza de la anchoa 

en las instalaciones de procesado, la mano de obra y, por tanto, el coste del procesado 

de la anchoa están aumentando. Por lo tanto, debido a las dificultades de procesado, 

la anchoa se suele almacenar por choque. Sin embargo, como la anchoa almacenada 

no encuentra comprador en algunos periodos, se envía a las granjas de atún como 

pienso. El pescado congelado y las conservas son los principales productos del mar 

transformados que se comercializan para el consumo humano. Posteriormente, el 

pescado salado se procesa ampliamente, sobre todo en la región del Mar Negro. 

Productos como el escabeche y el incienso suelen comercializarse en el extranjero a 

través de la exportación. 

 
El Ministerio de Agricultura y Silvicultura ha regulado e inspecciona 

constantemente las condiciones técnicas y de producción, las condiciones higiénicas 

y las normas de calidad de los productos que se van a procesar en el ámbito de 

diversas leyes, reglamentos e instrucciones de aplicación. Además, las regulaciones e 

inspecciones sobre permisos de exportación y certificados sanitarios se llevan a  

 

 

cabo de acuerdo con las normas de la UE. Así, el número de instalaciones de 

transformación establecidas de acuerdo con la legislación de la UE y en consonancia 

con el sistema de control de calidad aumenta año tras año. Los 5 principales países a 

los que nuestro país exporta productos pesqueros según las cantidades de 2018; 

Países Bajos (12,5%), Italia (11,6%), Rusia (8,3%), Grecia (8%) y España (6,3%). 

Estos países aplican estrictas medidas de higiene durante las etapas de producción, 

envío y consumo final. Además, el valor de las exportaciones de la industria acuícola 

en 2019 ha superado los mil millones de dólares. Nuestras instalaciones de procesado 

de marisco tienen capacidad para satisfacer estas normas y se están estableciendo 



 

para estar preparados para nuevas operaciones. Por lo tanto, se puede decir que 

estamos en un nivel de éxito en el sector de la transformación de marisco en nuestro 

país. 

 

 
1.1.3. Consumo acuícola 

Turquía en el sector pesquero, en términos de volumen de producción en 2019 

se registra como un aumento de 836 mil toneladas en 2018 en comparación con 

alrededor del 33%. Sin embargo, los valores de exportación siguen aumentando con 

un impulso creciente cada año desde 2000. En términos de comercio exterior, según 

los datos de 2018, el monto de importación fue de 98 mil toneladas y su valor fue de 

$ 189 millones, mientras que el monto de exportación se registró como 177 mil 

toneladas y su valor fue de $ 952 millones. Por lo tanto, se observa que el valor de 

exportación es considerablemente mayor que el valor de importación, y la diferencia 

es de alrededor de $ 763 millones. Sin embargo, nuestro país tiene un alto potencial 

de producción y exportación de acuicultura, pero está por debajo de la media 

mundial y europea en términos de consumo. El consumo per cápita de productos 

pesqueros en el mundo se ha anunciado como 20,3 kg para 2019 por la Organización 

de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO). En los países de 

la UE, el consumo per cápita de pesca se ha anunciado en 25,1 kg (2019). En nuestro 

país, la cantidad de consumo per cápita para el mismo año fue anunciada como 6,2 

kg por la Dirección General de Pesca y Acuicultura. Considerando la cantidad per 

cápita de los últimos 19 años, el consumo más alto fue en 2007 con 8,6 kg. Las 

cantidades de consumo más bajas se registraron en 2014, 2016 y 2017 con 5,5 kg por 

persona. Si se comparan las cifras de los últimos años, la cantidad de consumo 

aumentó un 11,8% en 2018 en comparación con el año anterior y alcanzó los 6,1 kg. 

En los últimos dos años (2018 y 2019), se informó que solo hubo un aumento de 0,1 

kg entre las cantidades de consumo. 

 

En todo el mundo, se ha constatado que el consumo de productos pesqueros es 

generalmente mayor en los países cercanos a los océanos, mares y grandes fuentes de 

aguas continentales. Paralelamente a esta situación, cuando se examina la 

distribución del consumo de pescado por regiones en nuestro país, se sabe que el 

consumo per cápita en las regiones oriental, sudoriental y central de Anatolia es 

bastante bajo y el consumo es mayor en nuestras regiones costeras. En un estudio 

realizado en el ámbito de 10 grandes ciudades del litoral, se determinó que la 

frecuencia de consumo una vez a la semana era del 62% y la tasa de personas con un 

consumo mensual de 1 kg era del 42%. Aunque estas cifras se basan en los datos 

estándar sobre Turquía, el mundo es insuficiente en comparación con el general. Por 

este motivo, es necesario revisar las cuestiones relacionadas con el bajo consumo de 

pescado en nuestro país y encontrar diversas soluciones analizando los motivos. 



 

El primer paso que se puede dar para aumentar el consumo de pescado es 

analizar bien los hábitos de consumo. El consumo medio por persona depende en 

gran medida de los hábitos alimentarios y de factores culturales, económicos y 

geográficos. Aunque el hábito de consumo en fresco es común en nuestro país, la 

demanda de marisco procesado es bastante baja. 

 

 

El hábito de consumo de pescado fresco provoca una dependencia estacional en 

términos de consumo y cambios de precios a lo largo del año. La tendencia a la baja 

de los precios afecta negativamente a la economía de los pescadores, mientras que la 

tendencia al alza afecta negativamente al consumo de pescado. Otro factor que 

provoca fluctuaciones estacionales es la temporada de pesca. Con el inicio de la 

temporada en septiembre, se capturan y comercializan pescados como la anchoa, la 

sardina, el bonito y el jurel, lo que provoca un descenso general de los precios del 

pescado. Puede decirse que el consumo de pescado ha aumentado durante este 

periodo, y si la temporada está a punto de cerrarse, con la disminución de la cantidad 

ofrecida al consumo interno y el aumento de los precios del pescado, el consumo 

también tenderá a disminuir. Por lo tanto, la cantidad de producción y el precio 

pueden contarse entre los factores que afectan al consumo de pescado. El método 

más básico que puede aplicarse para evitar esta situación es comercializar los 

productos obtenidos de la acuicultura durante todo el año. 

Los esfuerzos para aumentar el consumo de productos de la pesca deben apoyarse en 

actividades sociales. Para ello, deberían organizarse diversas actividades en las 

escuelas primarias y secundarias sobre la importancia del consumo de productos 

pesqueros a una edad temprana, así como realizarse estudios para concienciar y 

diferenciar la memoria de consumo utilizando los medios de comunicación de masas 

y las plataformas de los medios sociales. Se debe apuntar a reducir los efectos 

regionales y estacionales en el consumo mediante la organización de prácticas de 

difusión para el consumo de la acuicultura y la pesca transformada. En el Documento 

de Política Sectorial de Pesca 2019-2023 elaborado por el Ministerio de Agricultura y 

Silvicultura, se indica que existen varios planes para aumentar el consumo per cápita. 

Estos planes de acción son: fomentar el consumo, centrarse en actividades 

promocionales, aumentar el consumo de productos procesados y congelados y la 

variedad de productos, realizar actividades publicitarias y promocionales para el 

consumo de pescado, organizar días de consumo de pescado en escuelas y 

dormitorios, organizar diversos eventos y utilizar medios y canales de comunicación 

de masas, anuncios de servicio público y la preparación de materiales visuales 

impresos, asignar una parte para la promoción de productos pesqueros y realizar 

estudios conjuntos estableciendo una cooperación entre instituciones relacionadas con 



 

la producción, la alimentación y la salud. Se ha informado de que se cooperará con el 

Ministerio de Educación Nacional, el Ministerio de Sanidad, las Universidades, las 

Cooperativas Pesqueras y las Uniones de Productores y las organizaciones no 

gubernamentales pertinentes en la realización de estas actividades. 

 

 
1.1.4. Comercialización de productos del mar (Gastronomía) 

 
La palabra gastronomía es una combinación de las palabras griegas Gaster 

(estómago) y nomas (ley). De este modo, Gastronomía significa ley del estómago. La 

gastronomía se define como una rama multidisciplinar de la ciencia y el arte que 

investiga el contenido de la nutrición necesaria para que las personas mantengan su 

vida rutinaria, y la persona que lleva a cabo estas investigaciones recibe el nombre de 

gastronomía. En general, podemos definir la gastronomía como una guía que ayuda a 

las personas a explicar qué, cuánto, cómo, dónde, por qué, cuándo, de qué manera y 

en qué combinaciones lo que comen y da consejos (Farmer, 2019; Durusoy, 2017). 

Tras estas explicaciones, podemos definir la Gastronomía Pesquera como una 

disciplina que explica cómo, cómo, dónde, por qué, cuándo y de qué manera se debe 

consumir el marisco, y da consejos. 

El marketing se define como una actividad, un conjunto de instituciones y 

procesos para el desarrollo, la comunicación, la entrega y el intercambio de 

sugerencias que representan valor para los clientes, los compradores, las partes 

interesadas y la sociedad en su conjunto (Mucuk, 2007). Por lo tanto, podemos definir 

el marketing de productos del mar de la misma manera. El marketing mix se compone 

de variables independientes que afectan al éxito del marketing y están bajo el control 

del director de marketing. Son el producto (product), el precio (price), la promoción 

(promotion) y la plaza (place), que se denominan 4P por sus iniciales en inglés 

(İslamoğlu, 2006). 

La acuicultura se define como el cultivo de criaturas acuáticas animales 

(peces, crustáceos y artrópodos) y vegetales (algas) con fines de alimentación 

humana, suplemento de existencias, ornamentales, deportivos y científicos en 

condiciones controladas o semicontroladas (Çelikkale et al., 1999). Si examinamos 

brevemente el marketing mix de la acuicultura, veremos que el producto satisface las 

necesidades y deseos nutricionales del cliente. Proporciona beneficios a los 

consumidores al satisfacer sus necesidades de proteínas animales. En acuicultura, el 

producto puede clasificarse como un producto admirable. Porque se pone a la venta 

en pescaderías, restaurantes, grandes mercados y granjas acuícolas. Los consumidores 

tienen que hacer un cierto esfuerzo para adquirir este producto (Uzmanoglu, 2014). 

Cada producto comercializado en acuicultura debe estar claramente definido y 

ser competitivamente comparable a los productos disponibles en el mercado. Cada 

producto ofrecido al mercado debe distinguirse y diferenciarse. Por ejemplo, debe 

diferenciarse como producto enlatado, producto marinado, producto desecado (Engle 



 

y Quagrainie, 2006). 

Otro componente importante de la combinación de comercialización de la 

acuicultura es el precio. Como es sabido, el componente precio es el único elemento 

de la combinación de marketing que genera ingresos. Los demás elementos de la 

combinación de marketing generan costes (Kotler & Armstrong, 2008). 

 
El precio en la pesca se forma generalmente en función de la oferta y la 

demanda en las subastas en las que compradores y vendedores se reúnen en los 

mercados de pescado (Palfreman, 1999). El precio del producto se determina en 

función del equilibrio entre la oferta y la demanda en el mercado. Si el productor 

mantiene el precio alto, menos clientes estarán dispuestos a comprar a ese precio. Por 

lo tanto, la demanda del mercado en términos de cantidad  

 

disminuirá a precios altos. Por el contrario, a precios bajos, los consumidores 

demandarán más en términos de cantidad (Engle y Quagrainie, 2006). El pescado 

llevado a los intermediarios por las propias empresas acuícolas o por otros 

intermediarios implicados en la comercialización se vende en subastas. Según el tipo 

de pescado recogido en la zona de subasta, se lleva a subasta de acuerdo con las 

medidas como la caja, el número, el peso. Los minoristas o vendedores ambulantes 

toman del precio al por mayor la cantidad que necesitan y la trasladan a los lugares 

donde van a vender. A la hora de determinar los precios del pescado, son importantes 

el tipo, el tamaño, la frescura y el aspecto del pescado. Los precios varían según la 

cantidad de producción y el equilibrio entre oferta y demanda. Si la cantidad de 

pescado suministrada es alta, el precio resultante será más bajo. A veces, los 

intermediarios pueden guardar el pescado en la nevera y sacarlo a subasta al día 

siguiente. La cuota de los intermediarios oscila entre el 10 y el 15%. En la mayoría de 

los casos, el pescado vendido no se paga por adelantado. Sin embargo, algunos 

pescadores reciben anticipos de los intermediarios. En consecuencia, los pescadores 

tienen que entregar el pescado que capturan al intermediario con el que están 

vinculados. Los armadores opinan que son débiles en la formación de precios y la 

comercialización debido al anticipo que reciben de los intermediarios al principio de 

la temporada de producción (Dağtekin, 2008). Otro factor importante es la tendencia 

de las fábricas de harina y aceite de pescado a bajar el precio de compra del pescado 

para reducir los costes de los insumos de materia prima como consecuencia del 

aumento de la cantidad de productos durante los periodos en que la pesca es elevada. 

Además, los pescadores a gran escala que pescan más de lo que el mercado necesita a 

diario también influyen negativamente en el precio. El hábito de consumo en fresco 

de la población provoca estacionalidad y fluctuaciones de precios en el consumo. La 

caída excesiva de los precios afecta a los ingresos del pescador y el aumento excesivo 

afecta negativamente al consumo de pescado. Considerando la variación de los 

precios de venta de primera mano de las especies que se cazan y crían con frecuencia, 

se observa que los precios medios anuales del pescado no varían mucho. En realidad, 

los precios de los productos de la caza pueden cambiar de un día para otro. En 



 

general, a medida que aumenta la pesca, los precios disminuyen, y los precios del 

pescado aumentan en periodos de pesca reducida o fuera de la temporada de pesca. 

Por otro lado, existe una diferencia en los precios de la pesca entre regiones. La razón 

es el aumento de los precios del pescado debido al coste del transporte a las regiones 

interiores (Anónimo, 2019) 

 
El verdadero papel de la promoción en la acuicultura es comunicarse con los  

 

 

compradores potenciales e informarles para que comparen el producto con los 

competidores, así como ayudar a aumentar el conocimiento del producto en el 

mercado (Chaston, 1984). Los estudios de promoción son una forma de explicar las 

ventajas del producto a los clientes potenciales. En última instancia, el producto se 

explicará a los consumidores y el consumidor tomará la decisión en función de si el 

producto cumple sus expectativas (Engle y Quagrainie, 2006). 

El proceso de transporte de productos desde el punto de producción hasta el 

punto de consumo se denomina distribución. El uso de intermediarios, como 

mayoristas y minoristas, proporciona ahorros operativos, lo que se traduce en precios 

más bajos para todos. Este ahorro se debe a que los intermediarios reducen el número 

de transacciones en el mercado. La industria acuícola tiende a culpar a los 

intermediarios de muchos de los problemas actuales. Dicen que se forman precios 

altos y que la demanda de los clientes ha disminuido debido a que los intermediarios 

exigen beneficios excesivos. Sin embargo, a pesar de estas quejas, los intermediarios 

proporcionan costes más bajos que cualquier otro método alternativo del sistema de 

distribución (Chaston, 1984). Cuando se examina la estructura de los canales de 

distribución en nuestro país (Figura 1), se observa que existen 7 estructuras diferentes 

de canales de distribución desde el productor hasta el consumidor final. 

Algunas de las pesquerías de nuestro país se encuentran en puertos y muelles, a la 

orilla del mar, en mercados locales, zonas con vehículos motorizados y no 

motorizados sobre la mesa 

Se comercializa a través de vendedores autoconstituidos, no basados en una 

organización ni afiliados entre sí. El importe de las ventas realizadas de este modo 

representa el 25% de las ventas totales. El 75% de los productos pesqueros son 

comercializados por organizaciones organizadas por ellos mismos, como empresas 

unipersonales, sociedades, intermediarios, corredores, cooperativas. Aunque la 

Institución de la Carne y la Leche debería ser un organismo regulador en este sentido, 

hasta la fecha no cuenta con un estudio eficaz y exhaustivo. Además, si comparamos 

la comercialización de los productos pesqueros en nuestro país con la de los países 

desarrollados, podemos observar que tanto el tipo de consumo como los canales de 

distribución de comercialización son muy diferentes (Yazıcıoğlu, 2015). 
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Figura 1. Estructura típica del canal de distribución en acuicultura (Uzmanoğlu, 2014). 

 

Se observan cambios en los canales de comercialización en función de la 

cantidad de capturas en producción mediante la caza y de si los peces que capturan 

tienen importancia económica. Los pescadores artesanales con poca producción 

venden sus productos directamente a los consumidores, a los restaurantes o los 

comercializan a través de intermediarios locales sin utilizar ningún canal de 

comercialización. Por otro lado, los buques dedicados a la pesca a mediana o gran 

escala comercializan sus productos a través de intermediarios en las provincias, 

comerciantes locales (minoristas/comerciantes), fábricas de harina y aceite de 

pescado, instalaciones de transformación acuícola y restaurantes. Las fábricas e 

instalaciones de transformación que procesan la mayor parte de las capturas de 

pescado marino no suelen utilizar el vehículo en periodos de abundancia de producto. 

Sin embargo, en periodos de escasez del producto, el suministro de materia prima 

puede realizarse a través de intermediarios. El consumo de almejas blancas y 

caracoles de mar se comercializa directamente en la planta de transformación 

(Dagtekin, 2008). 

 
Todo vendedor 

Distribuidor 
intermedio 

Hostelería, 
restauración y 
alimentación 

 
Son Tüketici 

 

Productores 

 

Vendedores 

integrales 

 

Distribuidores intermedios 

 

Mercados de barrio 

 

Consumidores finales 

Productores Tratamiento Minoristas Consumidores 
finales 



 

 

En cambio, los productos capturados en aguas interiores se comercializan a través de 

comerciantes o cooperativas locales. Algunos barcos también pueden comercializar a 

través de lonjas. Comercialización del producto obtenido de la cría; Además de las 

ventas al por mayor de las instalaciones existentes a los consumidores o a 

intermediarios, las ventas a instalaciones de transformación acuícola, las ventas por 

cocción en establecimientos que prestan servicios de restauración y las ventas de  

 

 

alevines o peces a otros establecimientos (Dağtekin 2008). Al igual que ocurre con 

otros productos agrícolas, los pescadores y productores no pueden influir 

directamente en la comercialización. El pescador es adicto al manubrio con el que 

trabaja en la comercialización. En una práctica habitual, el pescador utiliza un 

anticipo de los intermediarios para los gastos de mantenimiento y reparación previos a 

la temporada o para la compra de nuevos equipos, y entrega el pescado que captura 

durante la temporada a cambio de su deuda. De hecho, esta cooperación mutua, que se 

considera positiva, reduce la eficacia del pescador a la hora de determinar el precio 

del pescado que vende. Las uniones y cooperativas de productores tienen poca 

eficacia y poder en el suministro de insumos, la comercialización y la resolución de 

los problemas encontrados. El pescador o cultivador tiene pocas posibilidades de 

comercializar su propio producto al precio que determine a través de las uniones y 

cooperativas de productores (Anónimo, 2019). 

 
1.1.5. Potencial del comercio electrónico 

La historia del comercio electrónico se remonta a los años ochenta. En el pasado, la 

venta por catálogo a través de la televisión y el teléfono también se consideraba un 

tipo de comercio electrónico. Sin embargo, este tipo de comercio electrónico no ha 

sido tan eficaz como el comercio electrónico actual. El desarrollo irrefrenable de 

Internet y el mercado ilimitado que ofrece, producto de la evolución tecnológica, es 

sin duda la razón más importante del desarrollo rápido y generalizado del comercio 

electrónico (Elibol & Bıçak, 2004). 

 

El comercio electrónico puede definirse de diferentes maneras. Según la Organización 

Mundial del Comercio (OMC); Las actividades de presentación, publicidad, pedido, 

venta y comercialización de bienes y servicios se realizan a través de redes de 

telecomunicaciones (Kırcova, 1999). Según la OCDE, es una transacción relacionada 

con el comercio basada en el procesamiento de datos digitalizados como texto, audio 

e imágenes visuales, en la que participan organizaciones e individuos, y los 

transmiten a través de redes abiertas o cerradas (Budak, 2010). Así efectivo (Turkey 



 

Electronic Commerce Coordinating Board); Se define como todas las transacciones 

comerciales que tienen como objetivo crear un valor basado en el procesamiento, 

transmisión y almacenamiento de información digital en forma de texto, sonido e 

imagen en el entorno de red abierta (internet) de individuos e instituciones o en 

entornos de red cerrados a los que pueden acceder un número limitado de usuarios 

(Budak, 2010). La Comisión Europea; Tiene en cuenta la realización electrónica de 

actividades empresariales. Esta actividad se basa en el procesamiento electrónico y la 

transmisión de datos de texto, audio y vídeo. Con este aspecto, el comercio 

electrónico incluye la compra y el pago de bienes y servicios digitalmente. Estas 

actividades incluyen tanto  

 

 

productos y servicios como actividades tradicionales (sanidad, asistencia y 

educación) (Ekici, 2013). 

 

El comercio electrónico reúne a compradores y vendedores en un entorno 

electrónico. En este sentido, las fronteras del comercio electrónico se han desplazado 

del ámbito nacional al internacional. El comercio electrónico puede dividirse en seis 

grupos teniendo en cuenta únicamente a los participantes; 

 
1.Comercio electrónico entre empresas (Business to Business-B2B), 

2. Comercio electrónico entre empresas y consumidores (Business to Cosumer-B2C), 

3. Comercio electrónico entre empresas y administración pública 

 (Business (Business to Government-B2G), 

4.Comercio electrónico entre consumidores y administración pública 

 (Consumer a la Administración-C2G), 

5. Comercio electrónico entre consumidores (Consumer to Consumer-C2C), 

6. Comercio electrónico entre Estados (Goverment to Goverment-G2G) (Kalaycı, 2008). 

 
Con aproximadamente 62 millones de internautas en nuestro país, puede 

considerarse un gran mercado para el comercio electrónico. El número de internautas 

ha aumentado aproximadamente un 4% en el último año, lo que corresponde a unos 

2,4 millones de personas. Aproximadamente el 74% de la población total es usuaria 

de Internet. El tamaño del mercado de comercio electrónico en Turquía en 2018, 59,9 

mil millones, 83,1 mil millones TL en 2019 y los primeros seis meses de 2020 se 

realizó como 

91.700 millones de TL. Se observan los efectos del aumento en 2020, especialmente 

la pandemia causada por el Covid- 19. Especialmente en la compra de alimentos (415 

millones de TL en 2019), hubo un aumento del 434% en comparación con el año 

anterior y se realizó una venta de 1,8 mil millones de TL (Anonim, 2020a; Anonim, 

2020b, Anonim, 2020c, Kantarcı et al., 2017). 

 
Considerando el potencial del comercio electrónico (B2C) entre empresas y 



 

consumidores en materia de Acuicultura, se observa que existen importantes 

oportunidades. La venta en línea de productos del mar se realiza a través de Internet o 

de la aplicación telefónica, aunque por ahora se limita a unas pocas empresas. En los 

últimos años, grandes minoristas han empezado a vender productos acuícolas a través 

de canales de venta en línea, como Carrefoursa y Migros. Balik Ye 

(https://www.balikye.com/) es el primer sitio web de comercio electrónico, que 

comenzó a vender en línea en octubre de 2018 tras una investigación sobre empresas 

que venden marisco en línea. Aparte de esta, se ha determinado que existen empresas 

que venden online (https://www.resatbalik.com; https://telebalik.com; 

https://www.toptanbalik.com; https://balikmar.com). Por otro lado, algunos sitios web  

 

 

se dedican al comercio electrónico de productos del mar envasados y procesados para 

su venta. Algunos de estos sitios (https://www.tazemasa.com; 

https://www.istegelsin.com) pueden contabilizarse. Dado que no existe una base de 

datos estadísticos regular, no es posible precisar su peso en el total de las ventas del 

comercio electrónico. Sin embargo, como resultado de la entrevista personal, se 

estima que hay un aumento del 200% y más en 2020 según los datos de 2019, y la 

tasa de comercio electrónico en las ventas totales de las empresas se sitúa entre el 5-

8% (Şirin, 2021). Se ha determinado que la participación de los productos pesqueros 

en las ventas totales de alimentos está muy por debajo del 1%, por lo que no es 

incluidos en las estadísticas anunciadas (Asunto, 2021). La razón del aumento en 

2020 puede explicarse, por supuesto, por la pandemia. Sin embargo, teniendo en 

cuenta que esta transformación en los patrones de compra de los consumidores 

continuará, aunque no al mismo ritmo, después de la pandemia, se prevé que la cuota 

del comercio electrónico seguirá aumentando, aunque un poco. No será de extrañar 

que las ventas de productos acuícolas en plataformas en línea aumenten en los 

próximos años, sobre todo a medida que la generación Z utilice más las plataformas 

digitales. 

 
1.1.6. Situación laboral 

 
Se ha calculado que el número de personas que se dedican directamente a la 

acuicultura en todo el mundo asciende a 158 millones, la mayoría de las cuales vive 

en países en desarrollo. Se calcula que 38 millones de este número trabajan en la 

acuicultura y más de 120 millones de personas viven dependientes de las actividades 

pesqueras (pesca, transformación, comercio). Se supone que 56 millones de las 

personas empleadas en trabajos relacionados con la pesca son mujeres y trabajan 

principalmente en el sector de la transformación y en el comercio de la pesca a 

pequeña escala (HLPE, 2014). 

Según las estadísticas oficiales de la FAO para 2016, 59,6 millones de 

personas trabajan directamente en la caza y la acuicultura. 19,3 millones de estas 

personas están empleadas en la acuicultura y los 40,3 millones restantes en la caza. 

http://www.balikye.com/)


 

Mientras que la tasa de los empleados en la caza disminuyó del 83% en 1990 al 68% 

en 2016, la tasa de los empleados en la acuicultura aumentó del 17% al 32% en el 

mismo período. En 2016, el 85% de la población de los sectores de la caza y la 

acuicultura vivía en Asia, seguida de África (10%), América Latina y el Caribe (4%). 

La distribución del número de personas que trabajan en los sectores primarios de la 

pesca y la acuicultura difiere de una región a otra. Europa y América del Norte han 

experimentado el mayor descenso en el número de personas dedicadas a ambos 

sectores, especialmente con la disminución de la pesca deportiva. Por el contrario, 

África y Asia muestran una tendencia general positiva en cuanto al número de 

personas dedicadas a la caza, con un mayor crecimiento demográfico y una población 

cada vez más activa económicamente en el sector agrícola. Esta tendencia muestra 

tasas mucho más elevadas en cuanto al  

 

 

número de personas dedicadas a la acuicultura. En la población total que trabaja 

directamente en el sector primario de la pesca y la acuicultura durante el período 

2009-2016, la proporción de mujeres fue en promedio del 15,2 % (FAO, 2018). 

 
El número de personas directamente relacionadas con la acuicultura en 

Turquía se estima en 72.000 personas. 47 mil de este número están en el sector de la 

acuicultura y 25 mil personas están en el sector de la acuicultura. Junto con los 

sectores relacionados con la pesca, en nuestro país hay aproximadamente 200 mil 

personas que viven de la pesca (Sağlam y Soyer, 2017). 

Según los datos de 2019 en nuestro país; Hay un total de 18.055 buques 

pesqueros, 15.315 de los cuales son marinos y 2.740 de aguas interiores. Existen 

2.127 instalaciones acuícolas, de las cuales 434 son marinas y 1.693 continentales, 

dedicadas a la acuicultura (Anónimo, 2020d). 

En el ámbito de la pesca y la acuicultura, según los datos del SGK, había 9 

784 empleados asegurados en 1 201 lugares de trabajo en 2019, y 11 982 empleados 

asegurados en 1 346 lugares de trabajo en septiembre de 2020 (Anónimo, 2020e). El 

número de empleados en la acuicultura se determinó en 15.049 en 2019 (Anónimo, 

2020f). Según los datos de 2019, se observa que el número total de empleados 

asegurados en la pesca es de 24.833. 

Los registros oficiales sobre el empleo en la pesca en nuestro país no 

proporcionan información suficiente. El número de empleados activos en la 

acuicultura en 2016 se determinó en 32.631 personas. Se estima que 

aproximadamente 10.000 personas trabajan en el sector de la acuicultura y 

aproximadamente 7.000 personas trabajan en las instalaciones de transformación 

de la acuicultura (Anónimo, 2020g). 



 

 
1.1.7. El lugar de los jóvenes en el sector 

 

En la actualidad, nuestro país ha superado las 800 mil toneladas en producción 

acuícola y ha alcanzado el límite de 1 millón de dólares en valor de exportación. 

Basándose en estos datos, es posible afirmar que el sector pesquero de nuestro país 

tiene un volumen creciente. Los elementos básicos de este desarrollo son sin duda los 

empleados del sector. En el sector de la pesca y la acuicultura, cada individuo tiene 

grandes responsabilidades, independientemente de su nivel. Por lo tanto, la existencia 

de personas innovadoras y productivas que puedan contribuir activamente al 

desarrollo del sector, que estén orientadas a la búsqueda de soluciones, que puedan 

asumir riesgos y responsabilidades, ha permitido aumentar dicho volumen de 

crecimiento. Junto a  

 

 

estas cualidades, es muy importante la participación de personas con características 

tales como seguir los conocimientos y habilidades más actualizados, adoptar el 

concepto de aprendizaje permanente como principio, cumplir las expectativas de la 

industria y la sociedad y asumir un papel de liderazgo en el progreso del sector. Hoy 

en día, el creciente impulso en las cantidades de producción y los valores de 

exportación del sector puede verse como resultado de la gran dedicación que los 

jóvenes con estas características prestan al sector. Las actividades de producción 

acuícola se dividen básicamente en dos grupos: caza y acuicultura. Sin embargo, las 

funciones de los empleados del sector van mucho más allá de estas dos aplicaciones 

de actividad. Otras áreas de responsabilidad del sector son las actividades de 

transformación, los métodos de diagnóstico y tratamiento de enfermedades, el 

análisis del agua y los estudios sobre actividades ecológicas y medioambientales en 

aguas marinas, continentales y otras zonas acuáticas. Como consecuencia del sector 

de la acuicultura, es una gran ventaja y a menudo una necesidad que los interesados 

que trabajan en uno de estos campos de actividad tengan conocimientos y equipos 

básicos en otras áreas. Por lo tanto, el perfil de los empleados del sector puede 

resumirse dentro de estos límites y este perfil también puede definirse como las 

características que deben tener los jóvenes que se incorporen al sector. 

En Turquía se ha informado de que unas 50.000 personas se dedican a la 

pesca. Además, se prevé que proporcione indirectamente área de trabajo y valor 

añadido a aproximadamente 80 mil personas con sus subsectores que producen 

herramientas y materiales, procesan el pescado producido y realizan operaciones de 

almacenamiento y transporte del producto procesado. En el sector de la pesca y la 

acuicultura pueden trabajar ingenieros, técnicos y obreros. Los jóvenes que deseen 

formar parte de este sector, técnicos del Departamento de Pesca de las Escuelas 



 

Secundarias de Formación Profesional Marítima y Pesquera o de las Escuelas 

Secundarias de Formación Profesional y Técnica, técnicos de los programas de 

grado asociado de Acuicultura, Tecnología de Procesamiento Pesquero y Acuicultura 

de las universidades y Facultades de Pesca, Ciencias del Mar y Tecnología Pueden 

graduarse en los Departamentos de Pesca y Departamentos de Ciencias del Mar 

adscritos a las Facultades de Agricultura como ingeniero de pesca e ingeniero de 

tecnología pesquera. Entre estos titulados, los que trabajan en empresas privadas de 

producción pesquera son Jefe de Unidad, Jefe de Operaciones, Supervisor de 

Departamento, Director de Operaciones, Director General, etc., ya que pueden 

ascender a diferentes puestos. 

Existen muchos recursos empresariales para los licenciados en pesca en el 

sector privado. Suelen adoptar la forma de piscifactorías y criaderos, empresas de 

producción de piensos para peces, instalaciones de transformación acuícola, 

empresas de acuarios y acuarios públicos, empresas de comercialización y venta de 

productos acuícolas, empresas de consultoría acuícola, fabricantes de equipos 

mecánicos para la pesca,  

 

 

cooperativas de pescadores y laboratorios privados. pueden clasificarse. Los 

licenciados y jóvenes del sector pueden identificar zonas adecuadas y técnicas 

productivas para la cría o potencial de especies de peces y crustáceos, mejorar las 

tasas de eclosión y crecimiento, proteger las poblaciones de peces en peligro, apoyar 

las poblaciones naturales con especies acuáticas producidas, químicas, farmacéuticas 

y Realizan tareas y procesos como el examen y la producción de plantas acuáticas y 

especies de algas utilizadas en industrias como la alimentaria, y la evaluación de la 

calidad de los materiales o productos utilizados. En el sector público, los licenciados 

en pesca pueden trabajar en el Ministerio de Agricultura y Silvicultura, el Ministerio 

de Medio Ambiente y Urbanismo, la Dirección General de Aguas, la Subsecretaría de 

Asuntos Marítimos, institutos de formación profesional marítima (cursando 

formación pedagógica), universidades y municipios provinciales y de distrito. 

Como ya se ha mencionado, el sector de la pesca y la acuicultura es bastante 

amplio en cuanto a su estructura y existen oportunidades de empleo en diversos 

campos. Sin embargo, se puede afirmar que la misión y la importancia de esta 

profesión aumentarán en los próximos años. Además de la producción acuícola, en 

la actualidad se abordan a escala mundial muchas cuestiones como la investigación 

de las razones del declive de las poblaciones naturales, la determinación de los daños 

a los ecosistemas acuáticos y la regulación de las actividades pesqueras. Por lo tanto, 

es muy importante mejorar las condiciones de trabajo y formular diversas políticas en 

relación con todos los elementos que trabajan en este sector. La Dirección General de 



 

Pesca y Acuicultura, creada en 2011 y dependiente del Ministerio de Agricultura y 

Silvicultura, lleva a cabo procedimientos como organizar y mejorar las actividades del 

sector en nuestro país, y determinar los ámbitos de actuación. Por poner un ejemplo, 

algunos estudios recientes sobre las autoridades y responsabilidades de la acuicultura 

ingenieros, la Ley nº 5996 de Servicios Veterinarios, Sanidad Vegetal, Alimentos y 

Piensos, el Comunicado sobre la Determinación de los Miembros Profesionales 

Obligatorios que han de Emplearse en las Empresas Alimentarias y de Piensos y los 

Deberes, Autoridades y Responsabilidades de la Dirección del Laboratorio Nacional 

de Referencia Alimentaria. En el ámbito del Reglamento sobre los procedimientos y 

principios de trabajo con, los ingenieros de pesca también están autorizados en 

asuntos relacionados. Los ingenieros de acuicultura también pueden encontrar la 

oportunidad de trabajar como observadores de la CICAA mientras faenan en buques 

atuneros. 

 
1.1.8. Los efectos de Covid-19 en la industria 

 
 

 

 

Se ha afirmado que todas las actividades de la industria acuícola para llegar al 

consumidor final, las nuevas medidas sanitarias, los cambios en las demandas de los 

consumidores, el acceso al mercado o los problemas logísticos relacionados con el 

transporte y las restricciones se ven afectados directa e indirectamente por la 

epidemia. En este punto, se hizo hincapié en que los efectos negativos de los 

pescadores y las piscifactorías sobre sus medios de subsistencia, así como sobre la 

seguridad alimentaria y la nutrición, están condicionados por el suministro de 

alimentos a base de pescado para la obtención de proteínas animales y 

micronutrientes esenciales. 

La FAO declaró que se producirán interrupciones en las cadenas de 

suministro de alimentos entre abril y mayo de 2020, y que las medidas locales y 

mundiales, especialmente las restricciones de movimiento, prevén que los 

trabajadores eviten las actividades agrícolas y, en consecuencia, pueden surgir 

algunos problemas en la industria basada en la agricultura. Podemos afirmar que las 

previsiones mencionadas se han experimentado en los últimos meses, y se han puesto 

en marcha planes de acción adecuados para eliminar los problemas, y se ha 

informado regularmente al público sobre el tema. El hecho de no poder satisfacer las 

necesidades básicas, como materias primas para piensos, piensos extrusionados, 

vacunas y medicamentos veterinarios, a un nivel suficiente es la variable más 

importante que dificultará la producción de productos acuícolas. Algunas empresas 

de piensos han suspendido la producción de alimentos para peces o han tenido que 

reducir su capacidad. En este proceso, el cierre de hoteles y restaurantes y la 



 

imprevisibilidad de los acuerdos comerciales internacionales reducen la demanda de 

productos pesqueros. Esta situación suele afectar negativamente a fabricantes y 

proveedores. Esta cuestión también se incluye en la declaración conjunta realizada 

por los directores de la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la 

Alimentación, FAO (Q.U. Dongyu), la Organización Mundial de la Salud, OMS (T. 

A. Ghebreyesus) y la Organización Mundial del Comercio, OMC (R. Azevedo) el 1 

de abril de 2020. 

La acuicultura en Turquía continúa a pesar del brote afectado por el Covidien-

19. Según los últimos registros de la FAO, actualizados el 26 de abril de 2020, se 

resumen los efectos globales del brote de Covid-19 en la acuicultura y la acuicultura. 

Los problemas derivados de estos efectos también son válidos para nuestro país en 

gran medida. 

La producción acuícola en Turquía a través de la caza, especialmente la 

rápida disminución de la demanda en el período que fue declarada una pandemia, 

declaró el toque de queda en el fin de semana metropolitana, debido al cierre de los 

casos ha disminuido significativamente. alrededor de un mes después del anuncio de 

la pandemia el 15 de abril de 2020 inicio de la caza comercial está prohibida en 

Turquía ha llevado a menos afectados por la pesca a gran escala. Los pescadores 

artesanales siguieron viéndose afectados hasta junio, cuando comenzó el nuevo 

periodo normal.  

 

 

Con la apertura de la temporada de caza en septiembre, se observa que han 

aumentado las demandas de la sociedad respecto al consumo de pescado. En cuanto al 

desarrollo de políticas que permitan superar la crisis con el menor daño posible, para 

no reducir la producción-ingresos del sector con el fin de revisar y eliminar las 

dificultades en curso, prevenir posibles situaciones de fragilidad, continuar con las 

operaciones y apoyar la cadena de suministro, las instituciones y organizaciones 

pertinentes ponen en marcha las normativas necesarias, teniendo en cuenta las 

demandas de las partes interesadas del sector. se ha aprobado. 

Desde el inicio del brote de Covid-19, las exportaciones de la acuicultura se 

han detenido drásticamente, lo que ha causado una gran preocupación en la industria 

acuícola. Debido al aumento de la temperatura del agua durante la temporada, han 

surgido serias preocupaciones en relación con el transporte de los productos y el 

encuentro con los consumidores en el mercado durante el período de cosecha de las 

empresas turcas de producción de salmón y trucha en las jaulas. 

Por otro lado, el ministerio, las partes interesadas y las organizaciones no 

gubernamentales pertinentes han organizado campañas en las que han participado 

grandes cadenas de mercado para concienciar al público con el fin de aumentar el 



 

consumo interno. Gracias a las campañas que demuestran que los productos de la 

acuicultura pueden consumirse de forma segura, ha aumentado el interés por la 

acuicultura, facilitando así el acceso a alimentos de calidad. En el periodo siguiente, 

se prestaron los apoyos adecuados para satisfacer al consumidor con los productos 

transformados en el mercado de la pesca, con lo que se lograron avances 

significativos tanto en la motivación de los productores como en la consecución de 

una gama de productos diferente por parte del consumidor. 

Aunque el sector de la caza se vio menos afectado al principio de la epidemia de 

Covid-19, la normativa legal sobre licencias de pesca y embarcaciones en las que se 

llevan a cabo actividades pesqueras, que puede surgir con la circulación limitada y las 

restricciones de edad implementadas en el futuro, debe tenerse en cuenta en el marco 

de los posibles riesgos de las partes interesadas y la normativa por parte de las 

instituciones pertinentes. permitida. En este contexto, se ha decidido no comprar los 

cánones de arrendamiento de los refugios de pesca durante el periodo epidémico, así 

como los alquileres de la zona de producción de pececillo de plata exportada 

únicamente a Europa, ya que la caza no es posible. 

 

 

Sin embargo, se ha iniciado el aplazamiento de las deudas por préstamos a los bancos 

estatales comprometidos con nuestros fabricantes en Turquía y las iniciativas de 

acuicultura necesarias para la concesión de nuevos préstamos. Sobre la base de las 

proyecciones internacionales de que la epidemia puede plantear un problema a largo 

plazo, se toman las medidas necesarias para la pesca y la cría en acuicultura, la 

cadena de suministro de materias primas para piensos, la producción de piensos, la 

producción de alevines, la recolección, la comercialización, el procesamiento y la 

administración, así como los salarios y la seguridad laboral de los trabajadores. Se 

han puesto en práctica las máximas medidas de protección y control para satisfacer la 

necesidad del público de una pesca sana, producida de forma ética y segura desde el 

punto de vista alimentario. En el mundo globalizado con el brote de Covid-19, la 

comunicación virtual ha alcanzado el nivel más alto de la historia mundial. También 

se sabe que con esta comunicación intensa e instantánea, hay una población mundial 

cualificada que está al tanto de lo que ocurre en casi todos los rincones del mundo. 



 

Además de los recursos de acceso a la información científica positiva disponibles en 

términos de calidad y cantidad, también puede haber enfoques especulativos con 

contenido de desinformación que pueden causar manipulaciones masivas y escritos y 

acciones que tergiversan la verdad para cambiar la verdad. En este contexto, evaluar 

una de las cuestiones que se malinterpretan y que causan preocupación a nivel social 

tras su transferencia a la luz de los datos científicos es importante para informar con 

exactitud al público. En este punto, la cuestión que básicamente crea confusión y 

necesita una solución es "¿Es seguro consumir pescado?". Por tanto, ¿se puede 

transmitir la enfermedad Covid-19 a través del consumo de pescado? es la pregunta. 

Los estudios realizados hasta la fecha demuestran que el agente vírico causante de la 

epidemia no se transmite por la acuicultura, sino que puede pasar de una persona 

enferma a través del contacto con alimentos, como ocurre en otros sectores 

alimentarios. 
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Este informe se ha elaborado en el marco del proyecto 

Erasmus+ de "Aumento de la capacitación de los jóvenes 

mediante la mejora del aprendizaje digital electrónico en 

el sector gastro-pesquero" numerado como 2019-3-TR01-

KA205-080005 que ha sido financiado por la Agencia 

Nacional Turca con la colaboración de la Universidad de 

Yalova, AKSAM y SUYMERBIR en Turquía, CEIPES en 

Italia, DIDEAS en España, INNOPOLIS en Grecia. Este 

informe se ha elaborado para disponer de información 

sobre el sector y la juventud. El estudio no tiene aspectos 

administrativos ni políticos. 

 

El proyecto GASTROFISH fomentará la educación 

empresarial, el emprendimiento social y las actividades sin 

ánimo de lucro entre los jóvenes. GastroFish también 

apoyará iniciativas juveniles transnacionales que permitan a 

grupos de jóvenes poner en práctica ideas, incluso a través 

de empresas sociales, abordando retos e identificando 

problemas de la juventud en el ámbito de la pesca y la 

gastronomía. El proyecto GastroFish promoverá entre los 

jóvenes la educación empresarial, el emprendimiento social 

juvenil mediante tecnologías de la información digitales de 

e-learning y e-trading y actividades sin ánimo de lucro. 

 

Este informe se ha realizado para recabar información sobre el 

estado de la industria y el mercado, y también para conocer la 
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situación de los jóvenes que trabajan en el sector. 
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1. Pesca 

La pesca es una práctica ancestral que se remonta al Paleolítico. El historiador y 

biógrafo Plutarco menciona a los pescadores en sus textos, al igual que el 

escritor de la Ilíada y la Odisea, Homero, que describe el pescado como un 

alimento excelente. 

La mayor parte de la población griega (el 90% de 11 millones de habitantes) 

vive en zonas costeras. De ahí que la pesca y la acuicultura tengan un fuerte 

impacto socioeconómico en la sociedad griega. La pesca en Grecia es 

típicamente multiartesanal y multiespecífica y la flota pesquera griega cuenta 

con más buques que cualquier otra flota de la UE (14.934 en 2019). Sin 

embargo, solo representa alrededor del 4,6% de la capacidad de la UE, ya que 

el 94% de sus buques se dedican a la pesca costera artesanal de capacidad 

limitada. En 2019 había un total de 19.889 personas empleadas en el sector 

pesquero, pero el sector se enfrenta a debilidades como la edad de su flota (la 

edad media de los buques es de 27 años), la baja competitividad y el bajo 

rendimiento económico, la falta de infraestructuras, el envejecimiento de los 

pescadores y una formación inadecuada. 

La pesca en los mares griegos puede agruparse en dos grandes categorías: 

• Pesca artesanal a pequeña escala: utilizan redes, palangres y nasas. 

Representan el 97% de la flota pesquera griega y aportan el 50% del 

total de las capturas nacionales. 

• Pesquerías a gran escala: utilizan artes como el arrastre bentónico 

y las redes de cerco. Representan aproximadamente el 3% de la 

flota pesquera griega, pero aportan el 50% de las capturas totales. 

Cuando se utilizan de forma insostenible, pueden causar grandes 

daños a los ecosistemas marinos. 

 

El sector pesquero griego en cifras 

El sector pesquero griego capturó 81.9200 toneladas de pescado y marisco 

durante 2019, un volumen superior al de 2018 (76.506). Según los últimos 

datos recopilados por la Autoridad Estadística Helénica (ELSTAT), referidos 

al año 2019, la producción total de la flota pesquera griega facturó 

273.420,08euros. 
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En 2018, Grecia importó 101.587 toneladas de productos pesqueros por 

valor de 325.063 miles de euros. El valor de las exportaciones de Grecia fue 

de 57.559 miles de euros, mientras que su volumen alcanzó las 12.694 

toneladas. A pesar de que la balanza comercial sigue siendo negativa, es 

necesario señalar, sin embargo, un aumento de las exportaciones, 

mantenido durante la última década. 
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En cuanto al empleo, el empleo medio anual en la pesca de altura y de 

bajura registró un descenso del 3,3% en 2019 (19.889 personas 

empleadas) respecto a 2018 (20.565 personas). Cabe destacar que muchas 

mujeres trabajan en el sector pesquero, especialmente en la pesca artesanal. 

La mayoría de los miembros femeninos de la tripulación pueden 

caracterizarse como "pescadoras", ya que la pesca es su ocupación principal. 

 

En cuanto a la flota, en 2019 estaba compuesta por 14.934 buques (el 

18,4% de los buques de la UE). Su capacidad es de 71.104 (arqueo bruto) 

y la potencia que utilizan es de 426.431 kilovatios. El 77% de los buques 

tienen entre 0 y 11 metros. 

 

Los ingresos totales del sector pesquero en Grecia ascendieron a 468 

millones de euros en 2017, lo que supone un aumento del 0,9 % con respecto 

a 2016 (Informe anual de recopilación de datos sobre pesca y acuicultura, 

2019) A pesar de su limitada contribución (menos del 3,1 %) al producto 

interior bruto (PIB), el sector pesquero griego representa un sector 

primario de gran importancia socioeconómica, especialmente en las zonas 

costeras, tradicionalmente dependientes de la pesca. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Flota: 14.934 buques 

Empleo directo: 19.889empleos Producción 

total: 81.920 toneladas 

Valor de la producción: 273.420 millones de 

euros 

Importaciones: 101,587 toneladas 

Valor de las importaciones: 325.063 miles 

de euros Exportaciones: 12.694 toneladas 

Valor de las exportaciones: 57.559 a miles 

de euros 

Consumo doméstico (kg al año) 18,20 
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2. Acuicultura 

Grecia ha desarrollado un amplio sector acuícola, que representa una 

parte importante de la producción nacional de marisco. Las principales 

especies cultivadas son dos peces de aleta (lubina y dorada) y mariscos 

(mejillones). La acuicultura marina encabeza el sector acuícola, seguida de 

la acuicultura de mejillones. 

 

Según la Autoridad Estadística Helénica (ELSTAT) en 2019 en comparación 

con 2018, la producción total de especies de acuicultura criadas - cultivadas, 

en Grecia, disminuyó un 2,8 % y el valor correspondiente disminuyó un 5,2 

%. Más concretamente, en 2019 se criaron 128.701,8 toneladas con un 

valor total de 508.259,1 miles de euros, mientras que en 2018 se criaron 

132.385,3 toneladas de peces con un valor total de 536.182,7 miles de 

euros. 

 

 

 

 

Fuente: "Encuesta sobre acuicultura: 2019" (ELSTAT) 
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En 2017, el 98 % de la producción griega se produjo en aguas 

marinas y salobres (casi en su totalidad en aguas marinas) y el 

resto en agua dulce. Los principales métodos de producción 

utilizados fueron los siguientes: 

• Más del 80% de la producción: en jaulas en aguas marinas y salobres; 

• 15% de la producción: fuera del fondo en aguas marinas y salobres; 

• 2% de la producción: en tanques y raceways en agua dulce; 

• El resto se criaba en estanques, así como con otros 

métodos de los que no se dispone de detalles. 

 

 

Fuente: "Fisheries & Aquaculture in Greece, 2020" (EUMOFA, basado en datos de 

Eurostat y la FAO) 
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Fuente: Panorama nacional del sector de la acuicultura. Grecia © FAO 2005-2021. 

 

 

 

 

Fuente: Organización Helénica de Productores de 

Acuicultura (HAPO), Federación de 

Maricultores Griegos (FGM) 

Datos y cifras de la piscicultura griega 

 

El 80% de la producción acuícola griega se exporta a 32 

países El 58% del suministro de lubina y dorada de la UE 

procede de Grecia 125.772 toneladas de pescado procedente 

de la producción acuícola en 2018 

El 62% del marisco capturado en Grecia procede de la acuicultura 

En 2018 se produjeron 67.000 toneladas de dorada 

En 2018 se produjeron 50.000 toneladas de lubina 

2ª 
exportación griega de 2018 

El 24% del suministro mundial de lubina y dorada procede de Grecia 

12.000 personas empleadas directa e indirectamente en ámbitos relacionados con la 

acuicultura griega 
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3. Tratamiento 

Según Eurostat-SBS, en 2017 había 1.368 personas empleadas en la industria 

griega de transformación de pescado. El sector registró un valor añadido de 

30,9 millones de euros, cubriendo solo el 1% del valor añadido de la 

fabricación total de productos alimentarios. 

 

En 2018, los principales productos vendidos fueron "Moluscos (vieiras, 

mejillones, sepia, calamar y pulpo) congelados, secos, salados o en salmuera" 

y "Pescado entero congelado de agua salada" (fuente: Eurostat- PRODCOM). 

 

 

90 
empresas 
Ventas: 197 
millones de 
euros 

(2017, fuente: Eurostat - SBS) 
 
 
 

A pesar de su tamaño limitado en comparación con otros Estados miembros 

de la UE, la transformación y comercialización griegas de productos de la 

pesca y la acuicultura representan sectores importantes que añaden valor y 

apoyan a los principales sectores primarios productivos, sirviendo de canales 

para la promoción de las ventas de productos de la pesca y la acuicultura. La 

congelación, la transformación (fileteado, salazón, secado, ahumado, 

marinado, cocción, enlatado) del pescado y el descascarillado de los 

mejillones son las principales actividades. 

 

La financiación del Fondo Europeo Marítimo y de Pesca (FEMP) apoyará las 

inversiones en el sector de la transformación con vistas a aumentar la eficacia 

energética del sector y mejorar la seguridad, la higiene, la salud y las 

condiciones de trabajo. También se han previsto incentivos para la 

transformación de las capturas de pescado comercial no apto para el 
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consumo humano y/o de los subproductos resultantes de las principales 

actividades de transformación. 
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4. Consumo de pescado 

En 2017, el consumo aparente se estimó en 18,2 kg per cápita, un 9% menos que en 

2016. Las especies más consumidas fueron el calamar, la sardina, el bacalao y la 

anchoa (fuente: EUMOFA). Los consumidores habituales, es decir, los que comen 

productos de la pesca y la acuicultura al menos una vez al mes, pertenecen 

principalmente a los grupos de edad de 40 a 54 años y de más de 55 años. Los 

jóvenes (15-24) son menos proclives a consumir pescado en Grecia, al igual que a 

escala de la UE. Sin embargo, los consumidores habituales de esta categoría 

representan el 70% del total, porcentaje superior al de la UE (67%). Los griegos 

consumen sobre todo productos frescos; el pescado a granel se consume con mucha 

más frecuencia (92%) que a nivel de la UE (68%) (fuente: EUMOFA, "EU consumer habits 

regarding fishery and aquaculture products", 2017). 
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La acuicultura ecológica consta de aproximadamente 800 toneladas, lo que 

representa el 0,7% del volumen total de las capturas griegas. Sin embargo, cabe 

señalar que sólo 530 toneladas de esta producción se vendieron como pescado 

ecológico (0,75% de la producción total de la acuicultura), mientras que el resto 

se vendió como no ecológico. 

 

La etiqueta "Fish from Greece" representa el nuevo sello de confianza para los 

compradores y consumidores de pescado y marisco de todo el mundo. El 

pescado con la marca colectiva Fish from Greece se distingue claramente de otros 

pescados, ya que lleva una etiqueta con el logotipo Fish from Greece. La marca 

Fish from Greece está respaldada por el protocolo privado de certificación Fish 

from Greece, desarrollado y propiedad de la Organización Helénica de 

Productores Acuícolas (HAPO). 

 

 

En 2017, Grecia ocupó 
el 5º puesto 

de la UE en producción acuícola, mientras que 

solo ocupó 
el 17º 

en pesca. 

 

 

En 2019, las primeras ventas totales* en Grecia ascendieron a 24.884 toneladas 

y 52 millones de euros. Cinco especies comerciales principales cubrieron el 64% 

y el 54% del total de primeras ventas, respectivamente en volumen y valor. 

 

 

 



 

 

 

*Las primeras ventas se refieren al pescado que se vende o registra en una lonja o a compradores 

registrados o a organizaciones de productores (OP). Las primeras ventas pueden diferir de los 

desembarques, ya que las primeras no incluyen el pescado desembarcado por buques propiedad 

de empresas transformadoras ni las ventas directas a transformadores. 
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5. Comercialización 

de productos del 

mar (gastronomía) 
 

 

En esta sección se analizan las tendencias más importantes de la gastronomía en 

Grecia, tendencias que podrían adoptar los restaurantes de marisco y pescado 

para mejorar sus resultados en el mercado. 

 

1. La importancia del 

consumo de marisco y 

pescado para la salud 

Destacar el consumo de pescado por motivos de 

salud es una baza para los restaurantes de 

marisco y pescado. El pescado es una parte 

importante de la dieta mediterránea, que 

recomienda consumir más pescado (al menos 

dos veces por semana) que carne (al mes). En la 

última década se ha promovido mucho el 

consumo de pescado por su contenido en 

proteínas de alta calidad, su bajo contenido en 

grasas y porque es una buena fuente de 

vitaminas y minerales, pero sobre todo porque 

contiene grandes cantidades de ácidos grasos 

poliinsaturados (PUFA) omega 3, especialmente 

ácido eicosapentaenoico (EPA) y ácido 

docosahexaenoico (DHA). 

 

2. Respeto al medio ambiente 

Los envases comestibles compostables (es decir, 

aquellos que se degradan sin generar residuos 

para convertirse en compost) serán mucho más 

habituales a partir de este nuevo año. Algo que 



 

 

coincide con la creciente preocupación por el 

futuro de nuestro planeta que en 2019 estalló con 

fuerza. Todo indica que los consumidores de esta 

nueva década exigirán que se busquen 

innovaciones que faciliten el reciclaje, la 

reutilización, el sobreprecio o incluso el consumo 

de estos envases. 



1

3 

 

 

 

 

3. Productos con DOP en el sector del pescado y el marisco 

Los restaurantes griegos de marisco y pescado pueden valorizar los 2 

productos relacionados con la pesca que han obtenido el reconocimiento 

internacional como Denominación de Origen Protegida (DOP) y han recibido 

distinciones por su calidad y sus características especialmente deliciosas: 

 

 

o Avgotaraho: la bottarga de mújol es también 

conocida como "el oro de las lagunas", apelativo 

que debe a su color pero también al elevado 

precio que se le atribuye. Las huevas de pescado 

seco son un manjar que se encuentra en muchos 

países, como Italia (donde se llama Bottarga), 

Francia (donde se llama Poutargue), España (donde 

se llama Bottarga), los países árabes (donde se 

llama Batarekh) y Japón (donde se llama Karasumi). 

o Sin embargo, el Avgotaraho griego se distingue de 

los demás productos conocidos. Se produce a 

partir de las huevas de la hembra del salmonete 

de roca autóctono de las lagunas griegas. La 

mejor calidad se encuentra en las lagunas de 

Mesolongi-Etoliko, y el Avgotaraho de esta zona ha 

obtenido la "denominación de origen protegida" 

(DOP). El Avgotaraho ha sido reconocido por los 

mejores chefs como un producto alimenticio de 

calidad excepcional. Formaba parte esencial de la 

antigua dieta griega. 

 

 

 

 

 

 

 

o Sardinas de Kalloni: es la mejor calidad de 

sardinas, un producto de la isla de Lesbos. La 

forma tradicional de salazón de las sardinas 

es un proceso y una estandarización que tiene 

lugar según un método tradicional exacto, que 

es un arte específico transmitido de 

generación en generación y mejorado con la 

experiencia y la práctica constante. La 

elaboración del pescado se lleva a cabo de 

una manera particular, en la que se utiliza la 
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sal como medio de tratamiento y 

conservación, sin emplear ningún otro aditivo. 

Los medios de preparación se basan 

totalmente en la tradición y se realizan a 

mano, sin utilizar maquinaria alguna. No hay 

nada que pueda sustituir a la mano del 

hombre. 



1

5 

 

 

 

4. Turismo relacionado con la pesca: gastronomía 

 

El turismo es una de las pocas industrias que han seguido creciendo, incluso 

durante la crisis económica. Los ingresos y puestos de trabajo que el turismo 

relacionado con la pesca puede aportar a una zona pueden contribuir a 

diversificar la economía local y el mercado laboral, además de proporcionar 

ingresos adicionales a las familias de pescadores, garantizando en ocasiones 

la viabilidad de su actividad productiva. En este marco, muchos pescadores 

han puesto en marcha sus negocios de alimentación y gastronomía. 

Los restaurantes que sirven platos locales de calidad y presentan la cocina 

local pueden hacer que una zona sea mucho más atractiva, además de 

constituir una gran oportunidad de negocio. De hecho, la apertura de un 

restaurante podría añadir valor al pescado local y a una serie de otros 

productos locales, al tiempo que contribuiría a crear puestos de trabajo para 

la comunidad local. 

 

 

 

Fuente de la foto: Guía Farnet 9 _ Pesca y turismo - Crear beneficios 

para la comunidad, © Unión Europea, 2014. 
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6. Potencial del comercio 

electrónico 

El mercado en línea crece y abarca cada vez más gamas de productos. Uno de 

los mercados cada vez más populares es el de la compra de productos 

alimentarios, que ha abierto sus puertas a la compra de marisco en línea. Hay 

muchas pescaderías en Grecia que han desarrollado una tienda electrónica. Además, 

las empresas de transformación de pescado venden sus productos en línea . 

 

Aunque el marisco ha sido tradicionalmente un producto que gustaba de ser 

inspeccionado minuciosamente en la marisquería para poder comprobar que 

gozaba de las condiciones óptimas para su consumo, cada vez son más los 

usuarios que deciden utilizar internet para adquirir estos alimentos. 

 

El uso de las nuevas tecnologías permite optimizar el tiempo, que suele ser el 

hándicap que muchas personas encuentran a la hora de acceder a determinados 

productos, entre ellos el marisco. Y es que, hasta la llegada de la posibilidad de 

comprar marisco online, muchas personas se veían obligadas a renunciar a 

consumir este tipo de alimentos por falta de tiempo para acudir a una 

marisquería en un horario razonable. De hecho, existía la creencia popular de 

que sólo se dejaba el marisco de menor calidad a última hora. 

 

Se están realizando esfuerzos concertados para desarrollar una imagen de 

marca nacional, que vincule los aspectos de calidad del marisco con su origen. 

Como la creación de una marca global es compleja, los acuicultores, a través de 

la organización FGM, están planeando establecer una organización de 

productores centrada específicamente en la promoción de los mercados ya 

establecidos y en la investigación de nuevas oportunidades de expansión de los 

canales de distribución y los destinos del mercado. La acuicultura griega produce 

pescado siguiendo las directivas y normas de la UE en materia de protección del 

medio ambiente, salud y bienestar, y protección del consumidor, que en conjunto 

añaden costes adicionales a sus productos. Estos puntos deben promocionarse 

entre los consumidores para hacer frente a la competencia de importaciones más 

baratas procedentes de países no pertenecientes a la UE que carecen de estas 

normas y que, en algunos casos, están subvencionadas. 
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7. Situación laboral 

En Grecia hay 19.889 personas empleadas en la pesca, según los datos 

estadísticos de ELSTAT. Cabe destacar que muchas mujeres trabajan en el 

sector pesquero, especialmente en la pesca artesanal. La mayoría de las 

tripulantes femeninas pueden calificarse de "pescadoras", ya que la pesca es su 

ocupación principal. 

 

El sector de la transformación de productos de la pesca contaba con unas 160 

empresas en 2007. Estas empresas están situadas en zonas con actividades 

tradicionales de transformación (norte de Grecia) o en grandes lugares de 

desembarque y centros de consumo (Atenas, Salónica y Kavala). La mayoría de 

las unidades de transformación de pescado de Grecia se clasifican como 

pequeñas industrias, con pocos empleados: El 55 % de las empresas tienen 10 

empleados o menos, mientras que el 37 % de las empresas emplean entre 11 

y 49 empleados. En términos de empleo, en 2011 se registraron 2 265 puestos 

de trabajo. 

 

El número total de personas empleadas en la acuicultura disminuyó un 3 % en 

2019 en comparación con 2018. Más concretamente, el número total de 

empleados ascendió a 4.160 en 2019 y a 4.287 en 2018. 

Más concretamente, los cambios en el empleo, por tipo de relación laboral, son 

los siguientes: 

• El personal fijo disminuyó un 1,3% en 2019 en comparación con 2018. En 

concreto, los empleados fijos ascendieron a 3.674 en 2019 y a 3.721 en 

2018. 

• El personal temporal disminuyó un 14,1% en 2019 en comparación con 

2018. En concreto, los empleados temporales ascendieron a 486 en 2019 y 

a 566 en 2018. 

 

 

 

Fuente: Autoridad Estadística Helénica (ELSTAT), 2019 
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Más cifras sobre el empleo en Grecia en el sector 

pesquero 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: Instituto de Economía y Sociología Agrarias 
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8. Los jóvenes en el 

sector 

Como en muchos otros países de la UE, también en Grecia la escasez de 

tripulación es el mayor problema al que se enfrenta la flota. La diversificación 

de los ingresos de los pescadores y las ventajas de la profesión de pescador 

pueden atraer a los jóvenes al sector. 

 

El reciente Marco Común de Ordenación del Territorio para la Acuicultura 

(Decisión Ministerial Común nº 31722/2011, FEK 2505, ratificada el 4 de 

noviembre de 2011), proporciona orientaciones, directrices y criterios 

para el desarrollo de la acuicultura, y garantiza la protección del medio 

ambiente y la competitividad del sector. Con directrices específicas para 

cada tipo de práctica acuícola (en alta mar, en aguas costeras, sistemas 

intensivos/extensivos en entornos marinos y de agua dulce), el marco 

también tiene en cuenta los cambios legales y administrativos del plan de 

acción en el futuro. 

 

Adquirir una licencia de acuicultura lleva actualmente unos 25 meses y 

cuesta hasta 25.000 euros, y aun así, solo se aprueba el 25% de las 

solicitudes. Para simplificar los complejos procedimientos 

administrativos, en 2014 se aprobó la ley para el Desarrollo de la 

Acuicultura. Se creó el Consejo Nacional de Acuicultura para promover las 

prioridades en acuicultura, simplificar el acceso a las tierras y aguas 

públicas y los procedimientos para establecer granjas acuáticas e 

introducir sanciones a los infractores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Consumo de pescado en los jóvenes 

 

Según el estudio de EUMOFA sobre los hábitos de consumo en la UE, los 

jóvenes (15-24 años) son menos propensos a consumir pescado en Grecia, al 

igual que a nivel de la UE. Sin embargo, los consumidores habituales de esta 

categoría representan el 70% del total, porcentaje superior al de la UE (67%). 
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9. Efectos de 

COVID19 en la 

industria 

La crisis del COVID-19 ha obligado a muchos países a adoptar una serie de 

medidas para hacer frente a la actual propagación de la pandemia que se han 

traducido, en algunos países, en una mayor dificultad para obtener alimentos. 

Este es el caso especialmente de los productos pesqueros. 

 

Es necesario proteger todas las fases de la cadena de suministro de la pesca y 

la acuicultura. Esto abarca los mercados locales, regionales y mundiales; e incluye 

actividades como la pesca, la producción acuícola, la transformación, el 

transporte y la comercialización al por mayor y al por menor de los productos 

pesqueros. 

 

La situación actual es que las actividades pesqueras se han reducido o detenido 

debido a la caída de la demanda y/o de los precios. 

 

Muchos países europeos, asiáticos y africanos han reducido sus actividades 

pesqueras y, como consecuencia, se están tomando diversas medidas, como: 1) 

ampliar las temporadas de pesca para compensar las pérdidas económicas, 2) 

indemnizar a los armadores y tripulaciones que no puedan faenar, 3) conceder 

visados para la pesca temporal y de temporada. 

 

Esto ha producido efectos variados en la producción acuícola, con incertidumbres 

para el futuro. 

 

Las perturbaciones del mercado obligarán a los acuicultores, que no pueden 

vender sus productos, a aumentar los costes y los riesgos. Por otro lado, la 

acuicultura a pequeña escala puede beneficiarse de una menor competencia. 

 

 

Transformadores, mercados y empresas 

A medida que los países aplican medidas de cierre, gran parte del sector de la 

hostelería, la restauración y las cafeterías también cierra, lo que provoca un 



 

 

descenso de la actividad de muchos mayoristas de pescado y la ausencia de 

salidas para algunas especies de pescado fresco de alto valor . Aunque aumenta 

el consumo de envasado, existen problemas logísticos que dificultan su venta. 
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Este informe se ha elaborado en el marco del proyecto 

Erasmus+ de "Aumento de la capacitación de los jóvenes 

mediante la mejora del aprendizaje digital electrónico en el 

sector gastro-pesquero" numerado como 2019-3-TR01-KA205-

080005 que ha sido financiado por la Agencia Nacional Turca 

con la colaboración de la Universidad de Yalova, AKSAM y 

SUYMERBIR en Turquía, CEIPES en Italia, DIDEAS en España, 

INNOPOLIS en Grecia. Este informe se ha elaborado para 

disponer de información sobre el sector y la juventud. El 

estudio no tiene aspectos administrativos ni políticos. 

 

El proyecto GASTROFISH fomentará la educación 

empresarial, el emprendimiento social y las actividades 

sin ánimo de lucro entre los jóvenes. GastroFish también 

apoyará iniciativas juveniles transnacionales que permitan a 

grupos de jóvenes poner en práctica ideas, incluso a través 

de empresas sociales, abordando retos e identificando 

problemas de la juventud en el ámbito de la pesca y la 

gastronomía. El proyecto GastroFish promoverá entre los 
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jóvenes la educación empresarial, el emprendimiento social 

juvenil mediante tecnologías de la información digitales de 

e-learning y e-trading y actividades sin ánimo de lucro. 

 

Este informe se ha realizado para recabar información sobre el 

estado de la industria y el mercado, y también para conocer la 

situación de los jóvenes que trabajan en el sector. 
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1. Sector pesquero 

Panorama general 

 

En 2015, los ingresos por desembarque de las empresas pesqueras italianas 

fueron de 894 millones de euros. En 2016, Italia tuvo un déficit comercial de 

4,9 millones de euros en pescado y productos pesqueros. El 81% de las 

exportaciones italianas de pescado y productos pesqueros se venden a otros 

países de la UE. Los principales destinos de exportación de los productos 

pesqueros italianos son España (19%), Alemania (12%) y Francia (6%). [1] 

 

 

 

En 2019, había 10.909 buques pesqueros comerciales registrados en 

Italia. El segmento italiano de captura de peces empleó a 21.459 ETC.  Esto 

indica la naturaleza a tiempo completo del segmento pesquero italiano. El litoral de 

Italia tiene unos 9.000 km de longitud. 

 

La flota italiana está muy diversificada y se dirige principalmente a la región 

mediterránea, con una gran variedad de tipos de buques. Los pequeños 

pesqueros representan la mayor parte de la flota, seguidos de los 

arrastreros y las dragas hidráulicas. Debido a las medidas de gestión 

internacionales y europeas, el número de buques italianos dedicados a la 

pesca de atún rojo se redujo de 98 en 2000 a 48 en 2009 y a 12 en 2011. 

En 2018, la Unión Europea decidió aumentar el TAC contra Italia. 

 

En la actualidad, hay 15 buques autorizados para pescar atún rojo. El 

Decreto Ministerial de 28 de mayo de 2010 estipula que el peso muerto 

mínimo de los buques que utilizan la pesca con red de cerco para capturar 

atún rojo es de 130 toneladas. Las principales capturas de Italia son pequeños peces 

pelágicos, como la anémona y la sardina. 

 

Los principales grandes pelágicos que se desembarcan son el atún rojo, el atún 

blanco y el pez espada. 

Entre los peces demersales, los más conseguidos son la merluza y el 

salmonete. Un segmento importante de las capturas italianas son los 



 

 

cefalópodos, con sepias, pulpos y pulpos cornudos. La gamba rosada de 

aguas profundas y la gamba mantis de cola manchada son los principales 

moluscos desembarcados. "La disposición de las capturas de las 

pesquerías marinas es heterogénea, lo que refleja tanto las diversas 

ruedas dentadas que se utilizan, los diferentes caladeros y la alta 

biodiversidad de los activos anfibios" (Eurofish, 2018). " 

 

 

 

[1] https://research4committees. blog/2019/12/31/italy/ 
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En el mercado italiano de productos del mar, más del 70% de los 

productos pesqueros y del pescado se venden como frescos, de los 

cuales el 75% se venden en tiendas minoristas y el resto en la 

restauración. 

 

En el campo de los productos pesqueros congelados, Iglo Nomad ocupa 

alrededor del 35% del mercado, y Pescanova Italia, de Pescanova en Italia, 

tiene una cuota de alrededor del 10% en el campo de los congelados. En el 

campo de las conservas de pescado, el Grupo Bolton, propietario de 

marcas como Saupiquet y Rio Mare, posee aproximadamente el 31% de las 

acciones, y el Grupo Calvo, que posee la marca Nostromo, posee 

aproximadamente el 11%.  En el ámbito de los productos 

secos/tabaco/salados, Fjord ocupa aproximadamente el 15% del 

mercado italiano, y la marca Occam representa aproximadamente el 6% 

(FFT, 2018). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Flota: 10.909 barcos 

Empleo directo: 21.459 empleos Producción 

total: 355.239 toneladas 

Valor de la producción: 952 millones de 

euros Importaciones: 171 millones de 

toneladas 

Valor de las importaciones: 974 millones 

de euros Exportaciones: 270.000 

toneladas 

Valor de las exportaciones: 437.000 

millones de euros Consumo de los hogares 

(kg/año): 25 (2017) 



6 

 

 

La pesca en Italia se lleva a cabo a lo largo de todo el litoral. En 2017, las 

capturas nacionales fueron de 

192.202 toneladas. En la última década, el tamaño de la flota italiana ha 

disminuido constantemente, pero el número se ha mantenido estable 

recientemente. En 2017, se registraron 12.250 barcos. La disminución de 

barcos pesqueros puede estar relacionada con el descenso de las 

capturas. 

La flota está muy diversificada y se dirige principalmente a la región 

mediterránea, con una gran variedad de tipos de buques. El 70% de la flota 

está formada por pequeñas embarcaciones pesqueras de menos de 12 

metros de eslora. La pesca artesanal utiliza artes de pesca pasivos y una 

pequeña tripulación de uno o dos pescadores para las salidas de un día. 

Las artes de pesca más utilizadas son: red de cerco, redes de arrastre de 

fondo de distintos tamaños, volanti, draga (turbosoffiante) y red deslizante. 

Las pequeñas flotas pesqueras utilizan trampas y la pesca con palangre, 

incluida la pesca con palangre a la deriva, que ahora se utiliza 

ampliamente para capturar peces grandes, medianos y pelágicos. El 

valor de los desembarques en 2017 fue de 970 millones de euros. Los 

crustáceos son los que más aportan, con un 28% del valor total. Otras 

especies valiosas son los cefalópodos (15%), las anémonas (8%), el pescado 

blanco (7%) y la platija (3%). [2] 

 

Un tercio de los desembarques en 2017 fueron de pequeños peces 

pelágicos, principalmente anémonas y sardinas. Los distintos desembarques 

comerciales necesarios incluyen crustáceos, como la gamba rosada 

(Parapenaeus longirostris) y la squilla (Squilla mantis), así como 

cefalópodos, principalmente decápodos, calamares y pulpos. El atún 

desempeña un papel fundamental en las capturas. La composición de los 

desembarques de la pesca marina es muy variada, lo que refleja los 

distintos artes de pesca utilizados, los diferentes caladeros y la abundancia 

de recursos acuáticos. 

 

 

[2] https://www.eurofish.dk/italy 
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2. Acuicultura 

La acuicultura en Italia se basa en una larga tradición e historia. Se 

caracteriza por un alto nivel de especialización y una producción a gran 

escala. De una treintena de especies, la producción está dominada por el 

mejillón mediterráneo (Mytilus galloprovincialis), la caracola japonesa 

(Venerupis philippinarum) y la trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss). 

La República Italiana puede ser uno de los principales productores de 

concha japonesa de Europa. La lubina oceánica europea (Dicentrarchus 

labrax) y la dorada oceánica (Sparus aurata) son las principales especies 

de peces marinos de piscifactoría. 

 

La acuicultura intensiva tradicional sigue administrándose en los "valli", 

lagunas saladas, sobre todo en las regiones nororientales. Muchas de las 

técnicas más recientes de acuicultura de especies marinas comprenden 

granjas intensivas en tierra, sistemas de jaulas en el océano (maricultura) y, en 

el caso de los moluscos, acuicultura en cuerdas y equipajes (mejillones) o 

directamente en el sustrato marino (almejas). 

La acuicultura marina incluye todos los crustáceos (mejillones y almejas) y 

peces de aleta; la acuicultura dulce se compone principalmente de truchas 

criadas en raceways. La acuicultura se desarrolla a lo largo de todo el 

litoral italiano, con mayor densidad en las costas marítimas. 

 

Los elevados niveles de especialización y potencia, el alto grado de 

industrialización y la organización a gran escala son opciones clave del 

sector italiano del cultivo. 

En 2016, la producción total de la industria acuícola italiana fue de 157.109 

toneladas. En el sector del marisco, los mejillones de labios verdes 

(63.700 toneladas) y las almejas (36.500 toneladas) constituyen la 

mayoría de las especies. La piscicultura se divide en especies de agua dulce 

y marinas. La producción de pescado de acuicultura marina es de 15.744 

toneladas, de las cuales la dorada (7.600 toneladas) y la lubina (6.800 

toneladas) son las principales especies cultivadas. 

 

La piscicultura de agua dulce se desarrolla en las regiones del norte y el 

centro de Italia. La producción de peces de agua dulce de piscifactoría 

asciende a 41 243 toneladas, la mayoría de las cuales son de trucha arco iris (36 

800 toneladas), seguida de anguila europea (1 250 toneladas)[3]. 
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[3] https://www.eurofish.dk/italy 
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3. Tratamiento 

La industria manufacturera desempeña un papel importante. Se valoró en 

1.500 millones de euros y produjo unas 215.000 toneladas en 2016. Las 

importaciones dependen en gran medida de la industria de transformación 

del pescado. El principal producto producido es el atún preparado o en 

conserva, con un volumen de 82 414 toneladas, seguido de los productos 

de pescado marino entero congelado, con un volumen de 39 500 

toneladas. 

 

Italia es uno de los mayores mercados de mercancías pesqueras y 

acuícolas de Europa, por lo que cubre la mayor parte de la demanda 

mediante importaciones. Es el séptimo mercado mundial de pescado y 

alimentos internacionales, lo que lo convierte en el tercero de la 

Comunidad Económica Europea (UE) después de España y Francia. Las 

importaciones totales de productos de la pesca y la acuicultura en 2017 

ascendieron a 1,37 millones de toneladas, por un valor de 6.000 millones de 

euros. Con 5.000 millones de euros, el saldo es muy deficitario, ya que las 

exportaciones alcanzaron exclusivamente las 270.000 toneladas, con un 

valor de 800 millones de euros. 

 

España (17%), la República Federal de Alemania (13%) y Francia (10%) 

representaron una gran mayoría de las exportaciones italianas de pesca y 

acuicultura en 2017. Los otros mercados importantes de la UE son Austria 

(6%) y Gran Bretaña (5%). El pescado vivo/fresco y las mercancías de 

pescado preparado/en conserva son las principales exportaciones de los 

países europeos. El pescado vivo/fresco y los productos de pescado 

preparados/en conserva constituyen las principales exportaciones de 

Italia. Los salmónidos y los mariscos son los artículos de pescado 

vivo/fresco más exportados. 

 

En los últimos años, las importaciones de pescado y marisco en Italia 

han sido casi 7 veces superiores a las exportaciones. Con una cuota del 

20% de las importaciones totales en 2017, España es el mayor proveedor de 

productos de la pesca y la acuicultura al mercado italiano. Dinamarca y los Países 



 

 

Bajos, que cubren el 12% de las importaciones de Italia, también son 

importantes proveedores de la UE. 

Los cefalópodos, seguidos del atún en conserva (10%) y el salmón fresco (5%), 

son la mercancía más importada, con un 18% del volumen. 
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Desafíos 

 

 

El programa operativo 2014-2020 del FEMP tiene como objetivo equilibrar la 

capacidad pesquera y las posibilidades de pesca disponibles, así como 

reforzar la competitividad y los beneficios de las empresas pesqueras. 

En acuicultura, el objetivo más importante es impulsar el cultivo sostenible 

desde el punto de vista medioambiental, prestando atención a la 

producción ecológica. 

 

La competitividad y rentabilidad de las empresas acuícolas también son 

prioritarias y se beneficiarán del apoyo a la innovación de productos y 

procesos, así como de la creación de una asociación de criaderos. 

Bajos niveles de internacionalización de la acuicultura nacional, diversificación 

insuficiente de los productos y actividades acuícolas nacionales y falta de 

herramientas financieras para nuevas inversiones. 

son actualmente algunos de los principales retos. 
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4. Consumo acuícola 

El consumo aparente de pescado y productos del mar per cápita es de 28,4 

kg. Los moluscos, los cefalópodos, la lubina y la dorada son productos de 

consumo frecuente. El pescado fresco es el producto más consumido (84%). 

Esta proporción es muy superior a la media de la UE (68%). 

 

26 kilogramos por persona corresponde al consumo anual de pescado en Italia 

per cápita. Así se desprende de las últimas cifras de la FAO, que muestran un 

crecimiento del 2% entre 2015 y 2016. 

 

El consumo medio mundial es de 20,3 Kg, por lo que Europa se mantiene muy 

por encima con 22,5 Kg per cápita, aunque hay que decir que las 

importaciones van en aumento. De hecho, cada año, el WWF calcula el 

momento en que un país deja de ser autosuficiente para su propio 

consumo. 

Esto se había convertido en algo habitual en varios países europeos, que 

habían agotado su producción nacional en julio. 

 

La producción pesquera sigue cayendo dentro de la UE, (las especies 

totalmente diferentes de atún y sardinas caen en dos dígitos), mientras que la 

acuicultura sigue creciendo, aunque hasta ahora, no está lista para compensar. 

En Italia (datos de Confagricoltura), la arena crece en términos de número de 

empresas, actualmente, son 3007 con un crecimiento del 2,7% en comparación 

con 2016. La producción se ha mantenido estable en los últimos 2 años entre 140 

mil y 150 mil toneladas, a principios de la década de 2000 fue mucho mayor. 

 

Habría, por tanto, espacio para reducir la dependencia del exterior, al 

menos para las especies endémicas de nuestras aguas. La clave para un 

crecimiento decisivo reside en la demanda interna, que muestra 

continuamente una tendencia errática asociada a los productos acuícolas 

nacionales. 
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5. Comercializac

ión de productos 

del mar 

(gastronomía) 

Vamos a analizar las tendencias más importantes de la gastronomía en Italia, 

tendencias que podrían adoptar los restaurantes de marisco y pescado para 

mejorar sus resultados en el mercado 

 

Consumo doméstico 

En 2004, del total de productos del mar comprados 

para el consumo doméstico en los canales de 

distribución nuevos y tradicionales, la cuota de 

supermercados e hipermercados ascendió al 57% 

en términos de cantidad y al 59% en términos de 

valor. En cambio, las compras de productos del mar 

en pescaderías ascendieron al 21% tanto en cantidad 

como en valor, lo que equivale a un descenso del 

7% con respecto al año 2000. 

 

El principal grupo de productos adquirido por las 

familias italianas es el pescado fresco, con un 50% 

de las compras, seguido del pescado congelado, el 

pescado en conserva y, por último, el pescado 

curado. Entre 2000 y 2004, el 2% de las compras 

totales se desplazó entre el pescado fresco y el 

pescado en conserva. 

Entre los productos del mar en conserva que 

compran las familias italianas, las conservas de 

atún en aceite disfrutan de una posición 

dominante. 

 

 

 



 

 

Consumo fuera de casa 

 

En Italia se consumen anualmente más de 200.000 

toneladas de marisco fuera de casa, según las 

estadísticas de la ISMEA. Antes, comer fuera de 

casa significaba ir a un restaurante o a una 

pizzería el fin de semana o durante las 

vacaciones y las fiestas. Los trabajadores solían 

ir a casa a comer y en algunas grandes oficinas 

había cafeterías en sus instalaciones. La adopción 

progresiva de un estilo de vida laboral más 

complejo, basado en los modelos del Norte, hizo 

que cada vez menos personas tuvieran tiempo 

para almorzar y volver a casa y que menos 

mujeres se quedaran en casa para que sus 

familias les prepararan la comida. 
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Por lo tanto, las cafeterías y merenderos de las oficinas, comer 

fuera de casa 

a la hora de comer entre semana se ha convertido en 

un hábito cotidiano para los clientes italianos, sobre 

todo en las grandes ciudades. La gestión de las cafeterías 

de las oficinas se subcontrata a algunas grandes 

empresas de catering que también se han hecho cargo de 

la restauración institucional en estaciones de tren y 

autobús, así como de los comedores de hospitales, 

escuelas y universidades, como restaurantes y 

servicios de comida rápida. Los contratos se adjudican 

por concurso a las empresas de catering, por lo que se 

ven obligadas a concentrarse en la comida de bajo coste. 

 

 

 

 

 

Se espera que los servicios de 

restauración ofrezcan su menú 

habitual con un determinado 

porcentaje de marisco, gran parte 

del cual es congelado. El surimi y 

los cefalópodos como entremeses 

son los principales productos del 

mar que aparecen en sus menús, 

mientras que el salmón de 

piscifactoría, el cazón (Squalus 

acanthias), la merluza rebozada y, 

cada vez en mayor número, la 

perca del Nilo (Lates niloticus) se 

sirven como platos principales. 

 

 

 

 

 

Los restaurantes, pizzerías y hoteles se incluyen en el subsector 

de la restauración de ocio. Los clientes italianos pueden hacer la 

vista gorda ante la comida cotidiana de los comedores, pero 
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cuando salen, son extremadamente exigentes con lo que 

comen. En general, el pescado es una novedad, que a veces se 

ve expuesta en el mostrador del restaurante. Con langostas vivas, 

las marisquerías más sofisticadas tienen su propio acuario. 

 

Para la preparación de entremeses y pizzas, se suele utilizar 

marisco congelado (como cefalópodos, almejas, mejillones). 

Generalmente, el mercado mayorista garantiza la distribución de 

pescado fresco a los restaurantes. Los moluscos (mejillones, 

almejas), seguidos de los peces marinos (lubina y dorada) y los 

crustáceos, son las especies preferidas en la restauración de 

ocio (gambas tropicales de gran tamaño).. 
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6. Potencial del 

comercio electrónico 

El sector del comercio electrónico en la industria pesquera aún tiene que 

madurar porque la mayor parte del negocio alimentario en línea está dominado 

por los proveedores de carne de vacuno, porcino y aves de corral. Lo mismo 

ocurre en Italia, donde el sector es inexistente. Sin embargo, las empresas 

de marketing han mostrado interés por este sector y ya han descubierto la 

necesidad de trasladar los canales de venta al comercio electrónico. 

 

No se dispone de datos reales sobre el comportamiento comercial de las 

empresas que venden pescado y las compras de los consumidores, por lo que 

hemos recopilado nuestros propios datos mediante cuestionarios de 

encuesta. En las encuestas, nos centramos en generar datos que permitan 

investigar las posibles relaciones comerciales entre consumidores y empresas en 

el contexto del comercio electrónico en las industrias pesquera y de alimentos 

saludables. Esperamos que esta investigación pueda utilizarse para informar 

sobre el desarrollo del sector del comercio electrónico en la industria pesquera 

con el fin de promover el consumo de alimentos saludables a través del 

marketing. 

 

Las empresas de marketing pueden desempeñar un papel único en la 

explotación de este sector ideando y aplicando estrategias de marketing 

pertinentes para aumentar la intención de compra, fomentando así el consumo 

de pescado. En este estudio, nos centramos en este papel de las empresas 

de marketing para explicar qué hacen para crear un mercado y mantenerlo y 

ampliarlo en el futuro. Para lograr este objetivo, utilizamos la teoría de la 

empresa de marketing (Foxall, 1999). 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

7. Situación laboral 

Los empleados del sector pesquero registrados en el INPS en 2017 son 21.309. En 

la década 2008-2017, el número de abonados muestra un fuerte descenso, 

igual al 27%. Casi solo hay trabajadores varones, solo el 4% son mujeres, 

aunque antes la diferencia era un poco menos marcada. De hecho, el 

número de asalariados varones disminuyó un 24% entre 2008 y 2017, mientras 

que el de asalariadas disminuyó un 61%. El análisis de los datos en función de la 

nacionalidad revela que en el sector pesquero nacional los trabajadores 

extracomunitarios son claramente minoritarios, con una incidencia sobre el 

total en la década de en torno al 6% 

-5%. A modo de comparación, para 2016 los datos del INPS muestran que la 

incidencia de trabajadores agrarios dependientes no comunitarios es del 16% del 

total. 

 

No obstante, cabe señalar que, mientras que la población activa comunitaria 

registra un descenso del 27 % en el periodo considerado, la población activa no 

comunitaria disminuye en menor medida, con una contracción del 13 %. En 

referencia al género, la prevalencia de los hombres para los trabajadores no 

comunitarios es ligeramente más pronunciada (97 % en 2017). 

 

Casi todos los ocupados tienen la cualificación de obreros, con un 89% del total, 

a lo que hay que añadir un porcentaje de empleados de alrededor del 10%; en 

cambio, los puestos de aprendiz y de directivo están casi totalmente ausentes. 

Los trabajadores extracomunitarios ocupan puestos menos cualificados que 

los comunitarios. 

 

Los trabajadores autónomos del sector pesquero registrados en el INPS 

ascendieron a 1.580 unidades en 2017 y mostraron un descenso de más del 

36% respecto a 2008, con una variación negativa, por tanto, más acusada 

que la reducción que afectó a los asalariados. También en este caso es posible 

detectar el claro predominio del componente masculino, con una proporción 

de solo el 4% formada por mujeres. El análisis de los datos en función de la 

nacionalidad revela que la práctica totalidad de los trabajadores autónomos 

de la UE (99%). 
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8. Los jóvenes en el 

sector 
 

 

 

Examinando la composición de los 

asalariados por grupos de edad, se 

observa que el 13% tienen menos de 30 

años, el 43% entre 30 y 49 años y el 

44% más de 50 años. También es 

posible constatar en la década 

considerada el envejecimiento de la 

mano de obra empleada en el sector: los 

trabajadores jóvenes y más maduros han 

disminuido globalmente un 40%, 

mientras que los mayores de 50 años 

han aumentado un 3%. 

 

Si en 2008 la proporción de unidades 

de más de 50 años ascendía al 31%, en 2017 

este valor alcanza el 44%, en detrimento 

de los más jóvenes (del 16% al 13%) y de la 

clase intermedia (del 53% al 43%). Este 

proceso de envejecimiento ha afectado, 

aunque con distinta intensidad, tanto a 

la mano de obra comunitaria como a la 

extracomunitaria. 

 

Al examinar la composición de los 

trabajadores autónomos por grupos de 

edad, se observa que casi el 69% tienen 

más de 50 años y que en el periodo 

considerado se ha producido un ligero 

envejecimiento. 

 

A raíz de la reducción de los 

autónomos, que afectó a los distintos 

grupos de edad con diferente 

intensidad, la cuota de los mayores de 50 

años aumentó (del 67% al 69%) y la de 

la clase de 30 a 49 años disminuyó (del 

29% al 

al 27 %). 
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9. Efectos de COVID19 en 

la industria 

El sector pesquero, aunque el COVID-19 no afecta al pescado, sigue viéndose 

afectado por la pandemia. Los cambios en la demanda de los consumidores, el 

acceso al mercado y los problemas logísticos debidos al transporte y las 

restricciones fronterizas han afectado principalmente al sector. 

Esto, a su vez, tendrá un efecto perjudicial en los medios de subsistencia de 

los pescadores y acuicultores, así como en los alimentos. 

la seguridad alimentaria y la nutrición de las poblaciones que dependen en 

gran medida del pescado para obtener proteínas animales y micronutrientes 

esenciales. 

 

Para ayudar a hacer frente a las repercusiones, el Departamento de Pesca y 

Acuicultura de la FAO estableció un Equipo de trabajo COVID-19 para coordinar 

las iniciativas del Departamento en respuesta a la pandemia y proporcionar apoyo 

coordinado a las medidas e intervenciones que abordan las repercusiones de 

COVID-19 en la pesca y la acuicultura. Una de las funciones de este equipo es 

comunicar y compartir información. 

 

Los efectos sobre la producción acuícola serán diversos. Debido a las 

perturbaciones del mercado, los acuicultores no pueden vender su cosecha y 

deben conservar grandes cantidades de peces vivos que necesitan ser 

alimentados durante un periodo indeterminado. Esto aumenta los costes, los 

gastos y los riesgos. Algunas especies cultivadas para la exportación (por 

ejemplo, el pangasius) se han visto afectadas por el cierre de mercados 

internacionales como China y la Unión Europea. La acuicultura de moluscos 

(por ejemplo, ostras) se ve afectada sobre todo por el cierre de servicios de 

alimentación (turismo, restaurantes y hoteles) y minoristas. Además, debido 

a las restricciones a los movimientos de carga y al despacho de aduanas en los 

aeropuertos, los operadores de criaderos y los comerciantes de reproductores 

tienen dificultades para comerciar con la producción de semillas, lo que 

podría causar un profundo descenso de la producción. La acuicultura a 

pequeña escala, en cambio, puede beneficiarse de la menor competencia de las 

importaciones. Por otro lado, la acuicultura podría verse afectada por la 

dificultad para abastecerse de insumos y encontrar 

mano de obra debido a los cierres patronales. 
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El sector del pescado y los productos pesqueros depende especialmente de 

los servicios de restauración, por lo que se ve muy afectado por los 

cambios en dichos servicios. Con la aplicación de medidas de cierre 

patronal en todo el mundo, escuelas, hoteles, restaurantes, universidades y 

comedores asociados cierran, lo que provoca una caída de la actividad para 

los mayoristas de pescado. El pánico a comprar alimentos ha beneficiado al 

pescado y los productos pesqueros preenvasados, congelados y enlatados, 

pero éstos podrían no abastecer el mercado si no se dispone de materia 

prima y también por problemas logísticos. 

 

Debido a las cancelaciones de vuelos y al cierre de fronteras, el pescado y 

los productos pesqueros pueden permanecer almacenados durante más 

tiempo, lo que repercute en la pérdida y el desperdicio de alimentos 

por cambios de calidad, y en costes adicionales para transformadores, 

exportadores, importadores y comerciantes. 

 

Entre las medidas de apoyo a la cadena de suministro figuran: 

 

- En un esfuerzo conjunto por garantizar la fluidez del comercio, en el 

ámbito del comercio internacional, un llamamiento de 

a los responsables de la FAO, la OMC y la OMS para la prevención de las 

restricciones fronterizas al comercio de alimentos, subrayando que la 

información sobre las medidas comerciales relacionadas con los alimentos 

es fundamental. 

 

- Garantizar el acceso a la cadena de suministro y el acceso continuado y la 

cooperación de los funcionarios de los puertos, ferrocarriles y pasos 

fronterizos para que puedan mantener sus ventas. 

 

- Reducir las cargas reglamentarias innecesarias para garantizar la 

estabilidad del acceso a la pesca. 

 

- Apoyo continuo a la cadena de suministro 

 

- Transformación del pescado no vendido 

 

- Exploración de la posibilidad de congelar productos pesqueros 

 

- Marketing dirigido a los consumidores finales 

 

- Utilizar estrategias de comercialización alternativas para evitar el 

almacenamiento prolongado. 

 

Problemas de los trabajadores en la cadena de valor 

 

Los tripulantes de grandes buques que trabajan durante largos periodos y 

son sustituidos mientras toman su descanso no pueden volver a casa 

debido a las restricciones de viaje y los periodos de cuarentena. 

Así, los trabajadores pueden querer trabajar más tiempo a bordo, lo que aumenta 

la fatiga y el estrés y, por tanto, los accidentes. 

 

Los buques también pueden enfrentarse a casos de COVID-19 entre su 

tripulación mientras están en el mar. Es posible que se encuentren 

lejos y no se les permita entrar en el país al que están próximos. 



 

 

Medidas de protección: 

 

- Mejorar la higiene y el saneamiento 

 

- Garantizar la seguridad permitiendo a bordo sólo a la tripulación 

completa. 

 

- Prestar asistencia en materia de nóminas y desempleo 

 

- Apoyar a las personas vulnerables con transferencias en metálico y en 

especie 

 

- Apoyar la coordinación interinstitucional 
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Este informe se ha elaborado en el marco del proyecto 

Erasmus+ de "Aumento de la capacitación de los jóvenes 

mediante la mejora del aprendizaje digital electrónico en el 

sector gastro-pesquero" numerado como 2019-3-TR01-KA205-

080005 que ha sido financiado por la Agencia Nacional Turca 

con la colaboración de la Universidad de Yalova, AKSAM y 

SUYMERBIR en Turquía, CEIPES en Italia, DIDEAS en España, 

INNOPOLIS en Grecia. Este informe se ha elaborado para 

disponer de información sobre el sector y la juventud. El 

estudio no tiene aspectos administrativos ni políticos. 

 

El proyecto GASTROFISH fomentará la educación 

empresarial, el emprendimiento social y las actividades 

sin ánimo de lucro entre los jóvenes. GastroFish también 

apoyará iniciativas juveniles transnacionales que permitan a 

grupos de jóvenes poner en práctica ideas, incluso a través 

de empresas sociales, abordando retos e identificando 

problemas de la juventud en el ámbito de la pesca y la 

gastronomía. El proyecto GastroFish promoverá entre los 

jóvenes la educación empresarial, el emprendimiento social 

juvenil mediante tecnologías de la información digitales de 

e-learning y e-trading y actividades sin ánimo de lucro. 

 

Este informe se ha realizado para recabar información sobre el 

estado de la industria y el mercado, y también para conocer la 

situación de los jóvenes que trabajan en el sector. 
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1. Pesca 

La industria pesquera en España goza de buena salud, a pesar de la 

importante presión administrativa y normativa que ha soportado en los 

últimos años. El sector pesquero español es líder en Europa y genera el 

20% de la producción total de la Unión Europea. Ya sea por volumen 

(889.333 toneladas de pescado y marisco en 2020), o por facturación global 

(2.043 millones de euros en 2019), la industria pesquera en España es 

líder. 

 

La recuperación económica también está favoreciendo la actividad de la 

flota pesquera nacional, que representa casi una cuarta parte (23,6% 

concretamente) de la capacidad de la flota europea. 

 

El sector pesquero español en cifras 

El sector pesquero español capturó 922.564 toneladas de pescado y 

marisco durante 2018, un volumen similar al de 2017 (940.633). Por su 

parte, y según los últimos datos recopilados por la Confederación Española 

de Pesca (CEPESCA) y que se refieren al año de 2017, la producción total 

de la flota española facturó 2.147 millones de euros. 

euros. Con estas cifras, España revalida un año más su liderazgo en la 

Unión Europea, con una cuota del 20%. 

 

En 2018, España importó 1.773.048 toneladas de productos pesqueros por valor 

de 7.332,6 millones de euros, lo que supone un crecimiento del 2,49% en 

valor, respecto a 2017. Por su parte, el valor de las exportaciones de 

Nuestro país también creció un 4,29% (4.344 millones de euros), así como en 

volumen, alcanzando las 1.216.734 toneladas (1,49%). A pesar de que la balanza 

comercial sigue siendo negativa, hay que destacar, sin embargo, una 

tendencia al alza de nuestras exportaciones, mantenida durante la 

última década. 

 

En cuanto al empleo, el sector generó 31.473 directos en 2018, una cifra 

prácticamente igual a la de 2017 (31.456) y que representa el 20% del total 

europeo. Cabe destacar la progresiva incorporación de la mujer al sector 



 

 

pesquero, que ya representa el 17,28%, gracias a las políticas de inserción 

desarrolladas por España y Europa, así como a los planes y proyectos de 

las empresas. 
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En cuanto a la flota, en 2018 estuvo compuesta por 8.972 buques y se 

mantiene el plan de ajuste que el sector viene asumiendo desde la entrada 

de España en la UE. En este sentido, durante 2018 se desguazaron 174 

unidades. Del total de buques, el caladero nacional aglutina la mayoría (8.674) y el 

4% restante faena en aguas comunitarias e internacionales. Sin embargo, la 

flota de estos últimos caladeros (298 embarcaciones) supone más del 60% 

del total de capturas de España. 

 

Las flotas españolas faenan en los siguientes caladeros: Caladero 

Nacional (aguas españolas), Caladero Comunitario (aguas comunitarias 

no españolas) y Caladero Internacional (aguas de terceros países y alta 

mar). 

 

El caladero nacional aglutina la mayor parte de los buques de la flota 

española (8.674 de los 8.972 buques pesqueros que tiene España), 

mientras que en el caladero comunitario e internacional apenas hay un 

4% del total de buques de bandera española. Sin embargo, la flota de 

estos caladeros es responsable de aproximadamente el 61% de las capturas 

totales de España. 

 

Los ingresos totales del sector pesquero en España fueron de 1.841,02 millones de 

euros en 2019, disminuyendo un 4,04% respecto a 2018 (Encuesta 

Económica de Acuicultura y Encuesta Económica de Pesca Marítima, 2020) 

y representando menos del 1% del PIB español. El total de gastos de explotación 

fue de 1.569,21 millones de euros (-2,13% que 2018). 

Flota: 8.972 buques 

Empleo directo: 31.473 empleos Producción 

total: 922.562 toneladas 

Valor de la producción: 2.147 millones de euros 

Importaciones: 1.773.048 toneladas 

Valor de las importaciones: 7.332,6 millones de 

euros Exportaciones: 1.216.734 toneladas 

Valor de las exportaciones: 4.344,7 

toneladas 

Consumo de los hogares (kg al año): 23,10 
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2. Acuicultura 

Según las cifras ofrecidas en el informe "La Acuicultura en España 2019" 

(APROMAR), la acuicultura española ha generado 342.867 toneladas en 

2019 y un valor de 501 millones de euros. La principal especie producida ha 

sido el mejillón con 261.513 toneladas, seguido de la lubina con 27.335 

toneladas, la trucha arco iris con 18.955 toneladas y la dorada con 

13.521 toneladas. 

 

El empleo generado se ha distribuido directamente entre 18.587 personas, 

lo que, unido al empleo indirecto, alcanza un total de 46.467 trabajadores, 

entre asalariados y autónomos. 

 

La producción pesquera ha descendido en 2019 en el caso de la dorada, que 

ha alcanzado unas capturas de 13.521 t (-9,4% respecto a 2018). La 

Comunidad Valenciana ha liderado la producción de esta especie con 6.629 t 

(49% del total), seguida de Murcia 2.906 t (21%), Canarias 2.380 t (17,6%) y 

Andalucía 1.606 t (11,9%). 

 

En 2019 se ha producido un fuerte crecimiento de la lubina que ha alcanzado 

unas cosechas de 27.335 t, un 21,7% más que en 2018. La Región de Murcia 

ha liderado la producción con 9.181 toneladas (34% del total), seguida 

de Andalucía con 7.120 t (26%), Canarias 6.253 t (23%), Comunidad 

Valenciana 4.751 t (17%), y Cataluña 30 t (0,1%). 

 

En el caso de la trucha arco iris, los datos aportados por APROMAR 

difieren de las estadísticas del Ministerio de Agricultura. Según los datos 

de la asociación de piscicultores, la trucha alcanzó unas cosechas de 

18.955 toneladas, un 0,5% más que en 2018 y se espera que en 2020 se 

alcancen las 19.400 toneladas. 

 

Como en el caso de la trucha, los datos de cosecha de magro difieren de 

los oficiales del Ministerio. La producción de magro a través de la 

acuicultura en España en 2019 fue de 3.623 toneladas, un 44,9% más que 

en 2018. El grueso de la cosecha española de corvina procede de la 

Comunidad Valenciana, pero también se produce en Andalucía. Para 2020 
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se estima un crecimiento del 5,5% en el total hasta alcanzar las 3.823 

toneladas. 

 

La cosecha de rodaballo de acuicultura en España en 2019 fue de 8.258 

toneladas, un 10,8% más que el año anterior. Galicia fue la única 

comunidad autónoma productora de rodaballo en España. 
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En 2019 se produjeron en España 818 toneladas de lenguado de 

acuicultura, un 5,38% más que en 2018. Esta producción se localiza en 

Galicia y Andalucía. Se estima que la cosecha de 2020 disminuirá un - 27% 

hasta las 597 toneladas. Los ingresos totales del sector de la acuicultura en 

España fueron de 797,23 millones de euros en 2019, disminuyendo un 

0,9% respecto a 2018 (Encuesta Económica de Acuicultura y Encuesta 

Económica de Pesca Marítima, 2020) y representando menos del 0,5% 

del PIB español. Los gastos de explotación del sector fueron de 652,26 

millones de euros en 2019, disminuyendo un 0,78% respecto a 2018. 

 

 

 

Producción de la acuicultura en España (en toneladas) 

 
 

  Besugo  

   Lubina  

   Rodaballo  

   Corvina  

   Anguila  

 

   Besugo 

 

   Único  

 

   Gambas  
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Fuente: "La acuicultura en España 2019" (APROMAR) 
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3. Tratamiento 

Una parte de la producción del sector pesquero primario se destina a las 

industrias, donde se transforma. Estas industrias también se abastecen del 

comercio exterior. Los productos obtenidos de estas industrias son 

pescados, crustáceos y moluscos transformados y en conserva. 

 

La organización del sector de productos del mar Anfaco-Cecopesca, en 

su informe de situación para 2019, destaca un crecimiento del 5% en la 

facturación total de las empresas pertenecientes al sector, superando así 

los 10.900 millones de euros. De este total, el pescado congelado aportó casi 

el 37%, unos 3.900 millones de euros, por delante de las conservas, que 

alcanzaron unas ventas de 3.041 millones de euros. 

 

Estas empresas, por su parte, redujeron su producción en 2019 un 0,4% 

(352.112 t) mientras que, en valor, crecieron un 0,3% respecto a 2018 (1.674 

M€), siendo las conservas de atún el producto más procesado , representando 

más del 68% de la producción conservera total de la industria y el 67% de la 

producción total de atún de la UE, tras haber crecido un 1,1% en volumen y un 

0,5% en valor. Estos datos consolidan a España como primer productor 

de conservas de la UE y segundo a nivel mundial. 

 

Este aumento de la actividad del sector vino acompañado de un nuevo 

incremento de las exportaciones, aunque a menor ritmo que en años 

anteriores. En concreto, éstas crecieron un 1% en volumen y un 0,4% en 

valor, lo que ha provocado que, en los últimos cinco años, las ventas al 

exterior de estos productos hayan crecido un 25% en volumen y un 40% 

en valor . De esta forma, más del 50% de la producción de conservas y 

elaborados de productos del mar en 2019 se destinó a la exportación, a 

pesar de los problemas asociados a la incertidumbre del comercio 

mundial, por cuestiones como el Brexit, o el aumento de la competencia 

internacional. 

 

Por mercados, la UE sigue siendo el principal mercado de destino de las 

exportaciones españolas de conservas de pescado y marisco, tras crecer las 



 

 

ventas al mismo un 1%, siendo Italia, Francia, Portugal, Países Bajos y Alemania 

los principales mercados, y destacando el crecimiento en volumen de ventas 

en Francia (+12%), Portugal (+15%), así como el experimentado en otros países 

como Rumanía, Polonia, Bélgica o Croacia. Fuera del continente europeo, 

Estados Unidos y Marruecos fueron los principales países de destino, tras 

crecer un 4% y un 32%, respectivamente. 
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Tecnología e innovación como ejes del 

crecimiento 

Esta creciente presencia internacional es uno de los ejes estratégicos de 

la industria que también apuesta por la tecnología y la innovación, 

centrándose en la biotecnología azul y la optimización de procesos basada 

en los principios de la Industria 4.0 y otros como la sostenibilidad, la 

seguridad alimentaria y la trazabilidad. A ello contribuye también la 

labor del Centro Tecnológico Sectorial que, solo en 2019, realizó 91 

proyectos de investigación y 57 contratos privados para actividades de 

I+D+i y colaboró en 18 proyectos internacionales en materia de sanidad, 

seguridad alimentaria e higiene industrial, recursos marinos y acuicultura, 

tecnologías de conservación e innovación de productos o valorización de 

subproductos. 
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4. Consumo acuícola 

Esta categoría de alimentos incluye pescado fresco, pescado congelado, 

moluscos, crustáceos y conservas de pescado y marisco. Las importaciones de 

productos acuáticos en general en España en 2018 han sido de 1.707.304 toneladas, 

con un valor de 7.253 millones de euros. Las exportaciones han ascendido a 1.157.845 

toneladas, con un valor de 4.223 millones de euros. Con ello, la balanza 

comercial española en este ámbito es claramente deficitaria, ascendiendo a -

3.030 millones de euros, cifra muy similar a la de 2017, y que supone una tasa 

de cobertura del mercado, por producción nacional, del 58,22% . 

 

El consumo de productos acuáticos en los hogares descendió un 2,4% respecto 

a 2017. En términos de valor también descendió, aunque ligeramente (-0,9%) 

como consecuencia del incremento del precio medio en un 1,5%, situándose en 

8,42 €/kg.  En 2018, los hogares españoles destinaron el 12,97% del gasto en 

alimentación y bebidas a la compra de productos acuáticos, realizando un 

gasto per cápita de 194,19 euros y un consumo de 23,07 kg por persona 

y año, cantidad un 2,8% inferior a la ingerida en 2017. El consumo doméstico 

de pescado se ha reducido progresivamente desde 2010 en un 15,8%. Los 

principales consumidos en los hogares españoles son merluza, sardina, salmón, 

lenguado, bacalao y atún. Salvo el consumo de conservas, los demás han 

visto reducida su compra progresivamente a largo plazo, especialmente en 

el caso del pescado y marisco fresco. Aparte del consumo de pescado y 

marisco en el hogar, existe en España un notable consumo en restaurantes y 

hoteles que no es cuantificado por el MAPA en sus informes anuales. 

 

El 51,9% de los kilos de productos acuáticos que se compran en España para consumo 

doméstico se adquieren en el supermercado, teniendo una variación positiva 

del 0,2%. La única evolución favorable corresponde al comercio electrónico, con 

un incremento del 11,0% a pesar de que su cuota es todavía baja (0,8% del 

volumen). La tienda tradicional es un canal con un peso muy significativo, 

suponiendo el 23,5% del total, pero con un descenso en volumen del -8,3% 

durante 2018. 

 

El consumo de pescado fresco representa el 40,2% del volumen de pescado 

consumido en los hogares españoles, siendo el principal tipo en 2018. El 

segundo tipo más comprado corresponde a las conservas de pescados y moluscos 

con una cuota del 19,4% en el segmento, con una facturación del 23,0%, 

mientras que los pescados y mariscos frescos y congelados suponen el 14,3% en 

volumen y el 13,1% del valor, respectivamente. Los meses de mayor volumen y 



 

 

valor en las compras de pescado y otros alimentos acuáticos son siempre 

los últimos, coincidiendo con el periodo navideño. En concreto, diciembre es un 

mes clave en el consumo de productos acuáticos, moviendo facturaciones 

incluso un 50% superiores al resto de meses. 

 

No existe una estadística clara sobre el consumo de productos acuáticos per 

cápita en España, aunque la Comisión Europea lo sitúa en 45,7 

kg/habitante/año. 
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Fuente: "La acuicultura en España 2019" (APROMAR) 

 

 

 

 

 

 

 

Consumo en España por distribuidor en 2018 

 

Fuente: "La acuicultura en España 2019" (APROMAR) 

Comercio 

electrónico 

Otros 

canales 

Tradicional 

tiendas 

Descuento 

tiendas 

Supermercad

o 

Hipermercad

o 



 

 

12 

 

5. Comercializac

ión de productos 

del mar 

(gastronomía) 

Vamos a analizar las tendencias más importantes de la gastronomía en España, 

tendencias que podrían adoptar los restaurantes de Marisco y Pescado para 

mejorar sus resultados en el mercado 

 

1. Dietas inteligentes y nutrición 

cada vez más personalizada 

Cada vez somos más conscientes de lo que 

comemos o dejamos de comer, nos preocupamos 

más por nuestra nutrición y prestamos más 

atención al impacto medioambiental de nuestra 

dieta. Así que no es de extrañar que las dietas 

inteligentes y la nutrición personalizada estén 

ganando terreno en esta nueva década. 

 

Mientras que las dietas inteligentes se centran en 

concienciar sobre la cantidad y calidad de las 

raciones de comida que se ingieren en función de 

criterios como la edad, la altura, el sexo o la 

actividad física que se realiza; la nutrición 

personalizada se basa en la nutrigenómica -

ciencia que estudia la interacción entre el genoma 

de cada individuo y los nutrientes de los alimentos- 

y utiliza la tecnología para determinar qué y en qué 

medida debemos consumir para beneficiar a 

nuestro organismo. Los restaurantes que ofrecen 

marisco y pescado tienen la oportunidad de 

poner en valor sus productos para vender más. 

 



 

 

 

 

2. Más respeto por el medio 

ambiente con envases 

comestibles compostables 

Los envases comestibles compostables (es decir, 

aquellos que se degradan sin generar residuos 

para convertirse en compost) serán mucho más 

habituales a partir de este nuevo año. Algo que 

coincide con la creciente preocupación por el 

futuro de nuestro planeta que en 2019 estalló 

con fuerza. Todo indica que los consumidores de 

esta nueva década exigirán que se busquen 

innovaciones que faciliten el reciclaje, la 

reutilización, el sobreprecio o incluso el 

consumo de estos envases. 
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3. El auge de los "tenderos" 

Los ultramarinos están ganando terreno. Son los restaurantes que se alojan 

dentro de las tiendas de ultramarinos y supermercados, donde se puede 

comer por precios ridículos -unos 4 euros, por ejemplo- y que ofrecen los 

mismos servicios que un restaurante convencional. Una tendencia cómoda 

para algunos que está generando una gran polémica en el sector de la 

restauración. 

 

 

 

 

 

4. Aumentan las marisquerías de autor y la fiebre de 

los asadores 

No es casualidad que el tercer mejor restaurante del mundo en 2019 haya sido 

un asador (Etxebarri, del chef Víctor Arguinzoniz en Axpe, Vizcaya). Ya sea 

porque la parrilla potencia el sabor y la textura de carnes, pescados o 

verduras o por cualquier otro motivo, lo cierto es que la cocina a la brasa ha 

vuelto a emerger con fuerza en el último año con locales que apuestan por el 

fuego para tratar los alimentos. Este 2020 la tendencia continúa y también 

crecerá la oferta de marisquerías de autor, un concepto culinario aún no 

demasiado explotado, según los expertos. 

 

 

 

 

 

5. Cuencos y comidas 

Una tendencia que promete afianzarse es la 

consolidación del bol como sustituto del clásico 

menú de mediodía. Ferran Adrià lo predijo hace 

más de una década y el tiempo ha terminado 

por darle la razón. En lugar de desaparecer, el 

menú de mediodía se va a reconvertir: va a 

dejar de ser un menú de primero, segundo y 

postre, una opción ya en claro declive, para 

convertirse en un menú de fácil transporte que 

nos llevará a nuestras casas o a los lugares 

donde teletrabajemos o trabajemos. Estos cuencos 

que presentan un ágape equilibrado en un solo 

plato contendrán un cereal, una legumbre, una 

proteína (casi siempre pescado), una verdura y 
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un pequeño postre no demasiado fuerte: el trabajo 

en casa da pereza para comer un menú 

consistente . Además, 2021 será el año de la 

consolidación definitiva del reparto. Todo indica 

que esta tendencia continuará su crecimiento 

constante. 
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6. Alimentos con denominación o indicación de origen 

protegida 

Sin duda, la sostenibilidad es una de las tendencias que vienen pisando 

fuerte. Cada vez se da más importancia a buscar productores locales, con 

pocos intermediarios, productos de temporada que nos permitan exprimir al 

máximo cada estación y disfrutarlos cuando están en su mejor momento, 

dando gran importancia a la trazabilidad del producto. 

 

 

 

 

 

7. Superespecialización 

Otra tendencia que viene pisando 

fuerte y que se consolidará en 

2021 es la 

"superespecialización", es decir, 

marcas digitales especializadas 

que llevarán a nuestros hogares 

productos muy concretos. Esta 

especialización también se va a 

trasladar a nuestra cesta de la 

compra: cada vez más gente 

compra café de un origen 

concreto o carne y pescado de 

un origen. Esto es el resultado 

de que el consumidor no sólo 

está cada vez más informado y 

es más consciente del impacto 

que tienen sus decisiones 

alimentarias, sino porque cada 

vez nos alejamos más de la 

supertécnica y las 

superelaboraciones y el comensal 

busca una auténtica cocina 

elaborada , eso sí, con muy 

buen producto, para que se 

convierta en el protagonista 

indiscutible de hogares y 
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restaurantes. 

 

 

 

8. Redes sociales 

Por último, los restaurantes tienen que ser 

conscientes de la importancia de las redes 

sociales en lo que respecta a la comunicación con la 

red potencial. El mensaje, el lenguaje utilizado, el 

consumidor al que se dirigen, las fotos, el 

ambiente del local y las reseñas en Google o 

Tripadvisor son tan importantes como la comida. 



 

 

15 

 

6. Potencial del 

comercio electrónico 

El mercado en línea crece y abarca cada vez más gamas de productos. Uno de 

los mercados cada vez más populares es el de la compra de productos 

alimentarios, que ha abierto sus puertas a la compra de marisco online. 

 

Aunque el marisco ha sido tradicionalmente un producto que gustaba de ser 

inspeccionado minuciosamente en la marisquería para poder comprobar que 

gozaba de las condiciones óptimas para su consumo, cada vez son más los 

usuarios que deciden utilizar internet para adquirir estos alimentos. 

 

El uso de las nuevas tecnologías permite optimizar el tiempo, que suele ser el 

hándicap que muchas personas encuentran a la hora de acceder a 

determinados productos, entre ellos el marisco. Y es que, hasta la llegada de 

la posibilidad de comprar marisco online, muchas personas se veían obligadas a 

renunciar a consumir este tipo de alimentos por falta de tiempo para acudir a 

una marisquería en un horario razonable. De hecho, existía la creencia 

popular de que sólo se dejaba el marisco de menor calidad a última hora. 

 

Por eso, muchas marisquerías están optando por ofrecer a sus clientes la 

posibilidad de comprar marisco por Internet, lo que supone una mayor 

comodidad para quienes están limitados por el tiempo. 

 

La mejora en la logística de los distribuidores de marisco y pescado, así como 

en los métodos de conservación de los mismos, han hecho posible este 

avance hacia el mundo digital que, además, permite a los clientes acceder a 

mariscos y crustáceos que antes no tenían a su alcance. 

 

El comercio electrónico aumenta drásticamente el mercado potencial de un 

producto como el pescado y el marisco, pudiendo llegar a miles de hogares 

de forma cómoda y sencilla y promoviendo un aumento sostenible de su 

consumo. 
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Durante 2020, las medidas impuestas por gobiernos de todo el mundo para 

mantener a la gente en casa obligaron a muchos minoristas a cerrar sus tiendas 

físicas, lo que ha causado estragos en la rentabilidad de muchas empresas este 

año. 

 

Con la pandemia, el comercio electrónico se ha convertido en una alternativa 

real para millones de empresas de todo el mundo, que por primera vez 

habilitaron páginas web o canales de distribución en línea para seguir vendiendo 

sus productos. El comercio electrónico ya crecía a doble dígito mucho antes de 

la pandemia COVID- 19, pero la situación lo ha acelerado todo. 

 

De hecho, el crecimiento de las ventas de comercio electrónico en España 

durante 2020 ascendió al 36%, convirtiéndose en el tercer mercado de mayor 

crecimiento del mundo durante todo el año (eMarketer). Los ingresos por 

comercio electrónico dentro de España (compras realizadas en España desde 

sitios web españoles) aumentaron un 0,7% interanual hasta los 3.819 

millones de euros. Electrodomésticos, imagen y sonido lideraron la facturación 

dentro de España (9,7%), seguidos de hipermercados, supermercados y 

tiendas de alimentación (8,8%). 

 

El gasto medio por compra es de 67,6 euros, siendo mayor en mujeres (70,1 

euros) que en hombres (65,1 euros). Si observamos el gasto medio por edad, 

las personas de 25 a 34 años son el grupo de edad que más gasta por 

compra (IABeCommerce Spain). 

 

 

 

 

 

Fuente: VII Estudio Anual de eCommerce en España 2020 (IABeCommerce) 

Importe de la compra en 2020 en 

España 
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euros 
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Menos de 25 
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7. Situación laboral 

Las estadísticas que elabora anualmente el Ministerio de Agricultura, Pesca y 

Alimentación (MAPA) indican que el número de unidades de trabajo anual 

(UTA) en acuicultura en España en 2017 fue de 6.301, aunque esta cifra se 

distribuyó entre 16.151 personas. La mayoría de ellas, 9.324, eran no 

asalariadas (autónomas), principalmente del subsector del mejillón. Le seguían 

3.559 operadores especializados, 2.228 operadores no especializados, 701 

técnicos con titulación superior o media, 278 administrativos y 61 personas con 

otras categorías profesionales. 

 

Cabe destacar que desde 2007 existe en España un acuerdo entre sindicatos 

y patronal para regular las relaciones laborales mínimas en la acuicultura 

marina. El pasado 5 de junio de 2019 se publicó en el Boletín Oficial del 

Estado (BOE) el V Convenio Colectivo Nacional de Acuicultura Marina de aplicación 

para el periodo 2018-2020. 

 

La evolución del empleo en la acuicultura en España muestra una tendencia 

decreciente a lo largo de los años en cuanto al número de personas empleadas. 

Sin embargo, las estadísticas medidas en Unidades de Trabajo Anuales 

muestran una situación de relativa estabilidad. 

 

La estimación del empleo indirecto asociado a las 16.151 personas que trabajan 

en la acuicultura fue de 40.378 puestos de trabajo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA, 2019) 
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Más cifras sobre el empleo en España en el sector 

pesquero 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

8. Los jóvenes en el 

sector 

La escasez de tripulantes es el mayor problema al que se enfrenta la flota. 

Debemos seguir trabajando para promover la carrera marítimo-pesquera y dar 

a conocer la pesca como una salida profesional para los jóvenes digna y 

llena de oportunidades. 

 

En Galicia, donde la pesca siempre ha sido un oficio transmitido de padres a 

hijos, un oficio ancestral que forma parte de la cultura propia del país, ahora 

peligra el relevo generacional. Faltan capitanes, maquinistas y marineros, 

hasta el punto de que últimamente algunos barcos han tenido que retrasar 

su salida por falta de personal. 

 

Pero, ¿qué ha ocurrido en los últimos años para que los jóvenes ya no 

quieran dedicarse a la pesca? No hay una respuesta única a esta pregunta. 

Hasta ahora, existía una visión casi romántica de esta profesión: las duras 

condiciones de trabajo, con largos periodos sin tocar tierra, lejos de la 

familia... la convierten en una profesión puramente vocacional. Y mientras los 

armadores se lamentan de la falta de una tripulación joven y cualificada, 

surge la contradicción de que las escuelas náutico-pesqueras están llenas de 

alumnos que quieren dedicarse a esta actividad. 

 

Esto es: hay suficientes jóvenes formados, hay vocación, pero existe un 

amplio debate sobre las condiciones laborales. Como en muchos otros 

sectores, hoy los más jóvenes no están dispuestos a trabajar en las mismas (o 

peores) condiciones que lo hacían sus padres, o incluso sus abuelos, hace 

40 o 50 años, dado que los salarios en España rondan los 700- 900 euros 

en muchos casos. 

 

La formación que reciben los alumnos de las escuelas náutico-pesqueras 

permite que muchos acaben encontrando una oportunidad laboral en tierra, 

trabajando en talleres o astilleros, por ejemplo. Los salarios también varían en 

función del puesto y del tipo de barco en el que se trabaje. 

 



 

 

En cualquier caso, el problema no es sólo una cuestión de salarios. Las 

condiciones de habitabilidad de los barcos y las largas jornadas de trabajo 

también son una desventaja a la hora de atraer a los más jóvenes. 

 

Y al igual que los salarios difieren según el puesto, las condiciones de vida 

también varían según el tipo de pesca que se realice. Los atuneros, en este 

sentido, son los preferidos: la tripulación trabaja cuatro meses y pasa otros 

cuatro descansando en tierra. Suelen tener internet a bordo y, además, las 

instalaciones no están pensadas sólo para asiáticos, ya que en otros barcos no 

entra una persona que mida 1,75 metros. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Consumo de pescado en los jóvenes 

 

Además, otro gran problema en relación con los jóvenes es la disminución de su 

consumo. El 37% de los jóvenes reconoce no comerlo nunca, en contraste con 

las personas de entre 50 y 65 años: el 75% lo toma al menos una vez a la 

semana por considerarlo un alimento saludable. 

 

Algunas de las palancas para aumentar el consumo dentro de este grupo son: 

• Convierta el pescado y el marisco en un producto de conveniencia 

igualmente saludable. 

• Entréguelo limpio y listo para cocinar fácilmente. 

• Ofrecer un precio asequible 

• Dar consejos de preparación y recetas 

• Promover la transparencia mediante más información en el punto de venta, 

en los envases y en las etiquetas. 

• Comunicar mensajes que aumenten la percepción de un producto 

atractivo, deseable y a la moda. 

• Fomentar el aspecto de consumo social, pescado en formato fast-food 

o puntos de venta de pescado cocinado al momento. 

 

 

Es imprescindible invertir la tendencia a la baja del consumo de pescado en los 

hogares. Para ello, todos los sectores de la cadena alimentaria del pescado, en 

colaboración con las administraciones, deben seguir trabajando para dar a 

conocer este alimento como fuente de salud y bienestar. 
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9. Efectos de 

COVID19 en la 

industria 

La crisis del COVID-19 ha obligado a muchos países a adoptar una serie de 

medidas para frenar la actual propagación de la pandemia que se han 

traducido, en algunos países, en una mayor dificultad para obtener 

alimentos. Este es el caso especialmente de los productos pesqueros. 

 

Es necesario proteger todas las fases de la cadena de suministro de la pesca 

y la acuicultura. Esto abarca los mercados locales, regionales y mundiales; e 

incluye actividades como la pesca, la producción acuícola, la transformación, 

el transporte y la comercialización al por mayor y al por menor de los productos 

pesqueros. 

 

La situación actual es que las actividades pesqueras se han reducido o 

detenido debido a la caída de la demanda y/o de los precios. 

 

Muchos países europeos, asiáticos y africanos han reducido sus actividades 

pesqueras y, como consecuencia, se están tomando diversas medidas, 

como: 1) ampliación de las temporadas de pesca para compensar las 

pérdidas económicas, 2) indemnizaciones a los armadores y tripulaciones que 

no puedan faenar, 3) concesión de visados para la pesca temporal y 

estacional. 

 

Esto ha producido efectos variados en la producción acuícola, con incertidumbres 

para el futuro. 

 

Las perturbaciones del mercado obligarán a los acuicultores, que no pueden 

vender sus productos, a aumentar los costes y los riesgos. Por otro lado, la 

acuicultura a pequeña escala puede beneficiarse de una menor competencia. 

 

 

Transformadores, mercados y empresas 

A medida que los países aplican medidas de cierre, gran parte del sector de la 

hostelería, la restauración y las cafeterías también cierra, lo que provoca un 



 

 

descenso de la actividad de muchos mayoristas de pescado y la ausencia de 

puntos de venta para algunas especies de pescado fresco de alto valor . 

Aunque aumenta el consumo de envasado, existen problemas logísticos que 

dificultan su venta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Las condiciones de trabajo y la 

seguridad Estas condiciones 

empeorarán si se reduce el número de 

pescadores disponibles para los barcos. 

Las restricciones de viaje y los periodos de 

cuarentena también dificultan el regreso a 

casa, por lo que pueden tener que trabajar 

más tiempo a bordo, lo que aumenta el 

cansancio, el estrés y, potencialmente, los 

accidentes a bordo. Además, la dificultad de 

obtener asistencia médica a bordo y de 

entrar en los puertos puede empeorar la gravedad de los casos de COVID-19 en los buques. Por último, en determinadas zonas existe informalidad laboral en el sector, lo que supone un obstáculo añadido para la protección de los trabajadores. 

 

Implicaciones políticas y de 

gestión Aunque el cierre de las 

operaciones pesqueras ofrecerá un respiro  a algunos  sobreexplotadas  peces  sobreexplotadas, las medidas científicas y la gestión de las serán  limitadas: evaluación de las pesquerías,  obligatorio  pesca 

obligatoria   programas de observación 

de la pesca, reuniones científicas, etc. 

Además, la falta de vigilancia puede 

fomentar la vuelta a una pesca menos

 responsable   nivel  de de gestión, 

vigilancia y control de las operaciones 

pesqueras. En enero de 2021, la pesca en 

España es una industria al 50% de su 

capacidad: la mitad de los barcos y 

tripulaciones pesqueras han decidido 

seguir faenando frente al COVID-19, la otra 

ha optado por el amarre frente a las 

dificultades para cumplir las medidas de 

alejamiento social y la falta de garantías 

sanitarias. También por la incertidumbre 

comercial. La distribución, en cambio, 

resiste. Todo el sector de la distribución 

sigue activo. 
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