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Nel 2015, a fronte di una produzione ittica globale totale pari a 169 milioni di tonnellate, il
contributo dell'UE si è fermato solo al 4 %.

Un aspetto molto interessante dell'offerta globale di pesce destinato all'alimentazione è che
nel 2014 l'acquacoltura ha superato la pesca di cattura come principale fonte di
approvvigionamento.

FILIERA ITTICA: PRODUZIONE E CONSUMI 

Il consumo apparente pro
capite di pesce a livello
mondiale è raddoppiato da una
media di 9,9 kg negli anni
Sessanta a 20,1 kg nel 2015, di
cui 10,6 kg prodotti
dall'acquacoltura e 9,5 kg dalla
pesca di cattura. Il consumo
pro capite nell'UE, attestandosi
a 23 kg, è leggermente
superiore alla media globale.



Circa il 54 % della produzione ittica mondiale
destinata al consumo umano è consumata fresco, il
24 % congelato, il 12 % salato o affumicato e il 9 %
in scatola.

Vent'anni prima, a essere consumato fresco era il
42 %, congelato il 31 %, salato o affumicato il 13 %
e in scatola il 15 %.

A svolgere un ruolo importante nell'aumento del
pesce consumato fresco sono stati due fattori: da
un lato, il miglioramento della logistica che
consente al pesce fresco di arrivare sul mercato in
buone condizioni e, dall'altro, la crescita della
produzione acquicola che consente un
approvvigionamento costante del mercato del
pesce fresco nei momenti in cui questo è richiesto.

FILIERA ITTICA: PRODUZIONE E CONSUMI 



• La produzione ittica nell'UE si attesta a 6
milioni di tonnellate circa

• L'80 % della produzione ittica totale
nell'UE proviene dalla pesca di cattura

• L'UE rappresenta il principale consumatore
di pesce al mondo

• Il consumo di pesce nell'UE è ora stabile a
23 kg, leggermente al di sopra della
media mondiale

• L'acquacoltura rappresenta circa il 40 %
del pesce totale consumato nell’UE

• Le importazioni rappresentano oltre il 60
% del pesce consumato nell’UE

• I requisiti di etichettatura cui sono soggetti
i prodotti della pesca nell'UE sono
complessi

• Le etichette ecologiche private stanno
proliferando

FILIERA ITTICA: PRODUZIONE E CONSUMI 



Tradizionalmente i paesi mediterranei preferiscono il pesce fresco in generale (crostacei, pesce
azzurro, pesce bianco, ecc.). Particolare considerazione merita, inoltre, il consumo di pesce
salato o essiccato, molto diffuso in Portogallo, in Italia e anche in Spagna.

FILIERA ITTICA: PRODUZIONE E CONSUMI 

Nei paesi mediterranei i modelli di consumo del pesce sono diversi rispetto agli altri Stati
membri e includono anche i cefalopodi, consumati in quantità relativamente elevate,
soprattutto rispetto agli altri Stati membri. In questi paesi il consumo di pesce è relativamente
elevato e i due principali consumatori, Spagna e Portogallo, con oltre 40 kg pro capite, si
trovano proprio in questa regione. Anche gli altri paesi della regione, comunque, registrano un
consumo di gran lunga superiore alla media europea.



Il concetto di qualità nella produzione ittica rappresenta un fattore molto importante, che 
include caratteristiche morfologiche, organolettiche, chimiche, merceologiche, nutrizionali, 

associate all’ambiente marino, alla qualità delle acque, all’alimentazione della specie o ad una 
corretta gestione dell’attività di pesca. 

QUALITA’ NELLE PRODUZIONI ITTICHE 

La sicurezza alimentare rappresenta un prerequisito essenziale della qualità del prodotto, che lo
garantisce anche dal punto di vista igienico-sanitario. I prodotti ittici rappresentano inoltre una
componente importante nella dieta alimentare in quanto le diverse specie ittiche posseggono
differenti proprietà e valori nutrizionali importanti per la salute e la prevenzione di malattie.



Ogni specie ittica possiede una sua
composizione chimico-nutrizionale, variabile
durante il corso dell’anno in relazione all’area di
pesca, alla stagione ma soprattutto al periodo
riproduttivo della specie. Tuttavia, se la
composizione chimica rende i prodotti ittici
peculiari rispetto ad altri alimenti, al contempo
influisce sulla loro elevata deperibilità.

La velocità dei processi di degradazione e la
durata di conservazione varia da specie in
specie e può essere influenzata anche da altri
fattori legati alla filiera produttiva. Lo stato di
freschezza, in particolare, è valutato attraverso
un metodo sensoriale che valuta: l’aspetto
generale degli occhi, pelle e branchie, l’odore
delle branchie, la consistenza, l’elasticità ed il
colore della carne.

QUALITA’ NELLE PRODUZIONI ITTICHE 



La qualità e la salubrità rappresentano un binomio determinante nel perseguimento di strategie
tese all’accrescimento del valore aggiunto dei prodotti della pesca e richiede uno sforzo
importante da parte del produttore ittico nel rispettare determinati principi nel processo
produttivo, che consentono di innalzare il livello qualitativo della produzione.

QUALITA’ E SALUBRITA’  DEI PRODOTTI ITTICI 

Semplici attenzioni e accorgimenti (come ad
esempio un corretto incassettamento del
prodotto senza accatastarlo eccessivamente,
così come una corretta conservazione del
prodotto con ghiaccio pulito) possono
contribuire notevolmente al miglioramento della
qualità.
La qualità può, inoltre, essere maggiormente
garantita implementando un proprio sistema
qualità, che consenta non solo di codificare
procedure atte a mantenere alti standard
qualitativi ma anche di accedere ad una
certificazione volontaria di qualità rilasciata da
un ente terzo.



La qualità e la salubrità sono, inoltre, garantite su 
diversi livelli:
• Livello organolettico
• Livello di sicurezza alimentare
• Livello relativo alla salute:

QUALITA’ NELLE PRODUZIONI ITTICHE 



Basato sugli elementi percepiti dal consumatore attraverso tre aspetti sensoriali: vista, olfatto,
gusto. L’aspetto e l’odore sono determinanti all’acquisto perché ne evidenziano il livello di
freschezza. Il gusto, invece, influisce sulla fedeltà all’acquisto in quanto è improbabile che il
consumatore ripeta l’acquisto di un determinato prodotto se non ne apprezza il sapore

QUALITA’: LIVELLO ORGANOLETTICO



QUALITA’: LIVELLO ORGANOLETTICO



Si basa sui livelli sanitari e rappresenta un obbligo assoluto. Prevede, da parte del produttore,
un’attenta analisi dei rischi di contaminazione. Una delle principali priorità è costituita dal
mantenimento della catena del freddo ivi compresa la qualità del ghiaccio, dall’igiene del
personale che opera lungo tutta la catena e dalla pulizia e igiene delle attrezzature e dei
materiali utilizzati. Il “pacchetto igiene”, adottato a livello europeo racchiude norme igienico
sanitarie rigorose, la cui ottemperanza consente uno scrupoloso controllo per evitare la
contaminazione umana e la rapida degradazione dei prodotti della pesca, mantenendo la
catena del freddo sotto controllo. (Regolamenti (CE) 852/2004, 853/2004 e 854/2004)

QUALITA’: LIVELLO SICUREZZA ALIMENTARE



QUALITA’: LIVELLO SICUREZZA ALIMENTARE

Per i prodotti della pesca, i rischi di

contaminazioni possono però derivare anche

dalla presenza di sostanze contaminanti

nell’ambiente marino, come metalli pesanti

(piombo, cadmio, mercurio) oppure

contaminanti biologici, attraverso il fitoplancton

che produce tossine (come Dinophysis,

Alexandrium, Pseudo-nitzschia) o parassiti come

l’Anisakis, che possono trovarsi anche nella

carne dei pesci. Il produttore non può avere il

controllo della contaminazione dell’ambiente e

di conseguenza, la lotta contro questi rischi di

contaminazione spesso comporta il divieto di

pesca o di raccolta nelle aree marine

interessate.



Il pesce offre numerosi benefici e le riconosciute qualità nutritive dei prodotti della pesca sono
senza dubbio un valido e motivato incentivo all’aumento del consumo di questi prodotti. Nelle
diverse specie si riscontrano diverse proprietà nutrizionali.

QUALITA’: LIVELLO DI SALUTE

In questo modo si possono valorizzare le
peculiarità nutrizionali di alcune specie che sono
target bersaglio solo della piccola pesca
artigianale, offrendo un vantaggio distintivo
rispetto alle principali specie commerciali. Ciò
favorirebbe anche la valorizzazione del
cosiddetto “pesce povero”, ovvero le specie che
fano parte delle tradizioni gastronomiche locali
ma che nel tempo non son state più richieste dal
mercato a causa dell’omologazione della
domanda su poche specie commerciali. Infine, si
può affermare che la dimensione delle proprietà
nutrizionali ad oggi premia certamente il
prodotto ittico pescato rispetto a quello allevato.



la sicurezza e la qualità del prodotto ittico dipendono
principalmente dal rispetto e da una corretta applicazione di
buone pratiche igienico-sanitarie e da un controllo scrupoloso e
metodico dei punti critici lungo l’intero processo produttivo
primario (dalla cattura alla conservazione, lavorazione e
commercializzazione).
La produzione di prodotti alimentari è regolamentata da un
pacchetto di norme e direttive volto a tutelare la salute dei
consumatori (Regolamenti (CE) 852/2004, 853/2004 e 854/2004)

La normativa regolamenta i parametri di sicurezza dei prodotti e
ne prescrive le procedure e le regole, assegnando all’Operatore
del Settore Alimentare (OSA) il compito di garantire la sicurezza
alimentare. È l’OSA, infatti, che deve assicurare la sicurezza della
propria produzione, attraverso l’utilizzo di procedure basate sui
principi HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ed il
rispetto delle norme igieniche di base.

QUALITA’: BUONE PRASSI IGIENICO SANITARIE



QUALITA’: BUONE PRASSI IGIENICO SANITARIE

I principi su cui si basa il metodo HACCP sono:
1) identificare ogni pericolo da prevenire, eliminare o
ridurre, identificare i punti critici di controllo nelle fasi
in cui è possibile prevenire;
2) eliminare o ridurre un rischio;
3) stabilire, per questi punti critici di controllo, i limiti
critici che differenziano l’accettabilità dalla
inaccettabilità;
4) stabilire e applicare procedure di sorveglianza
efficaci nei punti critici di controllo;
5) stabilire azioni correttive se un punto critico non
risulta sotto controllo;
6) stabilire le procedure da applicare regolarmente per
verificare l’effettivo funzionamento delle misure
adottate;
7) predisporre documenti e registrazioni adeguati alla
natura e alle dimensioni dell’impresa.



La tracciabilità è il processo che segue il prodotto da monte a valle della filiera, in modo che in
ogni fase sia tracciata e trasparente, producendo informazioni utili al consumatore finale. Nel
senso opposto la rintracciabilità permette di risalire da valle a monte ovvero il processo in grado
di rilevare le informazioni precedentemente rilasciate. La tracciabilità dei prodotti della pesca è
opportunamente regolamentata dall’Unione Europea nell’ambito dell’istituzione di un regime di
controllo delle attività di pesca.

TRACCIABILITA’ DELLE PRODUZIONI ITTICHE 

Nell’ambito di varie esperienze
imprenditoriali realizzate in Italia, sono
stati avviati percorsi di certificazione
volontaria basate sulla tracciabilità e
rintracciabilità delle produzioni ittiche,
con importanti risultati nella creazione di
un reale valore aggiunto, in termini di
qualità, organizzazione e di visibilità verso
i consumatori che possono così disporre
di strumenti di informazione e garanzia
utili a motivarne gli acquisti.



Il regime di controllo istituito si
intreccia altresì con una serie di
obblighi e adempimenti per il settore
della pesca non riguardanti
esclusivamente il tema della
tracciabilità. Ciascun operatore della
filiera ha l’obbligo, mediante la
produzione ed il trasferimento di dati,
di ottemperare alla normativa vigente.
Tutte le partite di prodotti della pesca
e dell’acquacoltura, quindi, sono
rintracciabili in tutte le fasi della
produzione, della trasformazione e
della distribuzione, salvo alcune
eccezioni collegate alla piccola pesca
artigianale e all’acquisto di modeste e
limitate quantità di prodotto.

TRACCIABILITA’ DELLE PRODUZIONI ITTICHE 



TRACCIABILITA’ DELLE PRODUZIONI ITTICHE 



L’obbligo prevede l’etichettatura di ogni partita, la quale, deve comprendere alcune
informazioni minime:
• il numero di identificazione della partita
• il numero di identificazione ed il nome del peschereccio o dell’unità di produzione (nel

caso dell’acquacoltura)
• il codice FAO alpha 3 di ogni specie
• la data delle catture o data di produzione
• i quantitativi di ciascuna specie espressa in chilogrammi di peso netto o, se del caso,

numero di individui
• nome e indirizzo del fornitore.
Il regolamento specifica, inoltre, anche le informazioni obbligatorie dei prodotti ittici della
pesca e dell’acquacoltura (freschi, refrigerati e congelati), posti in vendita al dettaglio per i
consumatori finali, le quali, devono specificamente indicare: denominazione commerciale,
denominazione scientifica, zona geografica e metodo di produzione (la norma consente
semplificazioni in merito alla denominazione scientifica o la zona di pesca purché all’interno
del luogo di vendita siano esposte le medesime informazioni attraverso poster o
cartellonistica).

TRACCIABILITA’ DELLE PRODUZIONI ITTICHE 



La pesca artigianale praticata con imbarcazioni
inferiori ai 12 metri LFT, è esente dagli obblighi
che si applicano alle navi più grandi (autorizzazioni
di pesca, dichiarazioni di sbarco, note di vendita,
stivaggio separato ed altro ancora).
Particolarmente rilevante per questa flotta è
l’esenzione dalla dichiarazione di cattura sotto i 50
kg, il che equivale ad un’esenzione generalizzata
dalla segnalazione nel giornale di bordo. Sono,
inoltre, esonerati dagli obblighi di tracciabilità i
piccoli quantitativi venduti dal peschereccio al
consumatore, direttamente in banchina, purché
non superino un valore pari a 50 euro al giorno
per consumatore finale. Sono inoltre esonerati
dagli obblighi di registrazione gli acquirenti dei
prodotti della pesca di peso non superiore a 30kg
esclusivamente destinati al consumo privato.

TRACCIABILITA’ DELLE PRODUZIONI ITTICHE 



I ristoranti sono assimilati al consumatore
finale (l'acquirente) e pertanto non incorrono
nell’obbligo di etichettatura del prodotto
esposto, ma devono comunque conservare i
documenti giustificativi d'acquisto, per
assicurarne la tracciabilità e la sicurezza di
provenienza. Viene inoltre escluso dal campo
di applicazione del Regolamento n. 104/2000
qualsiasi prodotto della pesca preparato, che
sia stato già sottoposto a cottura
(trasformato). Rientrano invece nel campo di
applicazione dello stesso Regolamento n.
104/2000 i prodotti della pesca preparati -
per esempio affettati, sfilettati o tritati, anche
se uniti ad altri ingredienti - che siano stato
conservati solamente mediante il freddo
(refrigerati o congelati).

TRACCIABILITA’ DELLE PRODUZIONI ITTICHE 



Con l'aumento crescente della domanda e il conseguente
aumento della produzione ittica, sono aumentate anche le
preoccupazioni degli operatori presenti nella catena delle
forniture di prodotti ittici, delle ONG ambientaliste e dei
consumatori rispetto all'impatto sull'ambiente marino e
sulle risorse ittiche. Le certificazioni, le etichette o i marchi
collettivi di qualità si distinguono per specificità (collegate
all’origine o alla qualità del prodotto) oppure sono legati ad
aspetti ambientali. I marchi di qualità collegati all’origine
sono regolamentati a livello europeo e sono:
• Denominazione di origine protetta (DOP): prodotti legati

a zona geografica definita, con un know-how
riconosciuto e verificato;

• Indicazione geografica protetta (IGP): prodotti connessi
specificatamente ad una zona geografica;

• Specialità tradizionale garantita (STG): prodotti ottenuti
utilizzando una determinata tecnica tradizionale o con
una composizione tradizionale.

CERTIFICAZIONI DELLE PRODUZIONI ITTICHE 



Rispetto al pesce fresco il cui nesso
con il territorio è facilmente
verificabile, i prodotti sottoposti a
metodi di trasformazione tradizionali
(pesce marinato, essiccato,
affumicato, in salagione, ecc.) sono
più adatti a questo tipo di marchi di
qualità. Questi marchi hanno il
vantaggio di essere conosciuti
nell’intera Comunità Europea

CERTIFICAZIONI DELLE PRODUZIONI ITTICHE 



CERTIFICAZIONI DELLE PRODUZIONI ITTICHE 



I marchi e le etichette si distinguono
principalmente in quattro segmenti:
• Marchi di qualità ufficiali (collegati all’origine 

o alle proprietà organolettiche), 
• Marchi collettivi;
• Marchi privati indipendenti;
• Marchi ambientali (marchi di qualità 

ecologica o biologica). 

La certificazione di prodotto oppure un marchio
di qualità possono concretamente contribuire a
consolidare il prestigio o la reputazione di
marchio indipendente o collettivo e favoriscono
lo sviluppo di un reale valore aggiunto.

CERTIFICAZIONI DELLE PRODUZIONI ITTICHE 



In Spagna, una comunità di pescatori, che pratica l’attività
con attrezzi fissi per la cattura del polpo, è particolarmente
attenta al rispetto di tale pratica di pesca, svolta a livello
stagionale (circa 6 mesi) a differenza di altre realtà in cui
l’attività della pesca del polpo si svolge lungo tutto l’arco
dell’anno. Nonostante lo standard di gestione adottato dai
pescatori delle Asturie occidentali, particolarmente centrato
sulla sostenibilità della pesca praticata, il loro prodotto era
venduto dai grossisti in maniera generica, senza alcun
riferimento all’origine o alla sostenibilità della pratica di
pesca esercitata.
Oggi i pescatori posso fregiarsi del marchio MSC per la pesca
sostenibile che offre nuovi sbocchi e nuove opportunità
commerciali per il polpo delle Asturie occidentali. In termini
economici, inerenti alla prima vendita, si è rilevato un
incremento di 1,5€ circa al chilogrammo (pari a un aumento
del 29% sul prezzo originario).

Certificazione MSC del Polpo (Octopus Vulgaris)



Marchio Collettivo Territoriale “Concha de la Costa” (Fasolaro)   

Il FLAG della città di Málaga opera in un’area di
particolare importanza per la pesca costiera artigianale
del mediterraneo e rappresenta l'80% circa della flotta
locale. In tale area è presente la pesca del Fasolaro
(Callista chione), conosciuto in Spagna come “Concha
Fina”, tipico prodotto della costa andalusa ma che,
tuttavia, risultava poco apprezzato dai consumatori. Il
FLAG ha deciso, quindi, di sostenere la promozione di
prodotti locali e di aggiungere valore alle specie locali,
favorendo così l’aumento del consumo di tale
prodotto, attraverso la costruzione e sviluppo del
marchio "Concha de la Costa".

Il progetto ha raggiunto l’obiettivo di creare valore aggiunto dei fasolari e oggi la "Concha
de la Costa" è ormai un marchio riconosciuto tra i pescatori e dalla popolazione locale. Il
marchio collettivo ha aumentato la domanda di prodotto e innalzato del 25% il prezzo di
vendita, a vantaggio sia dei pescatori che dei punti vendita locali.



Certificazione delle Lumachine di Mare EN UNI ISO 22005: 2008

Il progetto si è concentrato sulla
costruzione e implementazione del sistema
di rintracciabilità certificata attraverso
l’adozione di disciplinari e manuali operativi
di gestione, in cui sono stabilite le regole
per garantire la conformità. Per far fronte
alle esigenze del consumatore, come pure
ai mutamenti strutturali nella distribuzione
del prodotto e alla necessità, il progetto ha
inteso implementare il sistema di
rintracciabilità certificata (ai sensi della
Norma EN UNI ISO 22005:2008) nel
processo produttivo e commerciale e nella
produzione (aggiuntiva rispetto agli obblighi
di legge in materia di tracciabilità).


