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El Perœ es un pa’s rico en recursos hidrobiol—gicos gracias al abundante fito y 
zooplancton que posee su mar. La cantidad de desembarque de anchoveta en nuestro
pa’s supera largamente al de cualquier otro lugar. Ello nos ha permitido formar
una gran industria de harina de pescado y aportar m ‡s del 50 por ciento de las 
exportaciones mundiales de este producto. Por otro lado, los desembarques de 
productos pesqueros dirigidos a consumo humano dire cto han empezado a ganar
importancia durante los œltimos a–os. Entre ellos, especies como el jurel y la pota
predominan como productos de exportaci—n. Sin embargo, a pesar de toda esta
abundancia en recursos, son muchos los retos que le quedan al Perœ por superar. 
El sobredimensionamiento de flota, las trabas admin istrativas y tributarias, el mal
estado de los mercados artesanales, la contaminaci—n y la mala regulaci—n de la
pesca, entre otros problemas, restan competitividad  al potencial pesquero peruano.
As’, en esta edici—n, Perœ Econ—mico recoge los aspectos de mayor importancia 
sobre el potencial del pa’s en el desarrollo pesque ro, as’ como los retos que aœn nos
falta superar.
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DESTINO DE PRODUCTOS PESQUEROS

Los desembarques de pesca mar’tima destinados a consumo
humano indirecto (aceite crudo y harina de pescado) han sido Ðy
siguen siendoÐ los principales productos de la pesca peruana. Sin
embargo, el consumo humano directo muestra una importante
tendencia al alza desde hace dos a–os. No obstante, cabe mencionar
que la ca’da del consumo humano indirecto en el 2007 fue originada
por los menores desembarques de peces pel‡gicos en los primeros
cuatro meses del a–o.

Fuente: INEI Elaboraci—n: APOYO Publicaciones
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COMPOSICIÓN DEL CONSUMO PER CÁPITA EN EL PERÚ

El consumo per c‡pita del Perœ aœn se mantiene en niveles bajos en
comparaci—n con otros pa’ses. En el 2001 se alcanz— un pico de 16.6
kilogramos por persona. Por otro lado, la composici—n del consumo
est‡ repartida en mayor cantidad en consumo de pescado fresco,
seguido por los enlatados. Los congelados y curados todav’a
representan una peque–a proporci—n de consumo de pescado del
poblador peruano.

Fuente: INEI Elaboraci—n: APOYO Publicaciones
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PRINCIPALES PRODUCTORES DE HARINA DE PESCADO

El Perœ mantiene su posici—n de mayor productor de harina de
pescado en el mundo. En el 2006 se produjo una menor exportaci—n
de harina de pescado debido al leve fen—meno de El Ni–o que
disminuy— la cantidad de desembarques de anchoveta. Chile, por su
parte, si bien se ubica en el segundo lugar, viene sufriendo una ca’da
en su producci—n desde el 2004. Por otro lado, el principal importador
de harina de pescado es China, con m‡s de 1 mill—n de toneladas
anuales, que representan el 30 por ciento de las importaciones
mundiales y el 51 por ciento de las importaciones de harina de
pescado peruana en el 2005. 

Fuente: Infopesca Elaboraci—n: APOYO Publicaciones

POTENCIAL PESQUERO PERUANO

Fuente: Estudio de Prospectiva para la cadena productiva de la industria pesquera en la regi—n de la costa del Pac’fico
en AmŽrica del Sur
Elaboraci—n: APOYO Publicaciones

El Perœ, gracias al abundante plancton de su mar, posee gran cantidad de recursos
hidrobiol—gicos. No obstante, la cantidad identificada de especies de peces, moluscos y
crust‡ceos es altamente superior a la cantidad comercializada. Si bien algunos recursos
Ðcomo la anchovetaÐ son plenamente explotados, otros como la merluza est‡n en
per’odo de recuperaci—n. Asimismo, hay especies que son potencialmente
comercializables como munida, samasa, anguila, bacalao de profundidad, entre otros.

Peces Pel‡gicos Anchoveta, sardina, jurel y 
caballa

1,052 especies identificadas Demersales Merluza y otros
150 especies comerciales Costeros Pejerrey, lorna, machete y 

otros
Moluscos Pelecypodos Conchas y choros
1,100 especies identificadas Cefal—podos Calamares, pulpos
40 especies comerciales Gaster—podos Caracoles, lapas

Amphineuros Chitones
Crust‡ceos Langostinos
400 especies identificadas Langostas
25 especies comercializadas Cangrejos

* Corresponde al per’odo enero-marzo
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Varias pesqueras
tienen la expectativa
de que las cuotas in-
dividuales de pesca
de anchoveta se im-
plementarán en dos o
tres años. ¿Qué ha de-
finido el ministerio?
La decisi—n final no
est‡ tomada, por-
que aunque las
cuotas individuales
ayudar’an al reor-
denamiento del
sector, ellas presen-
tan tambiŽn varias
dificultades. Mien-
tras no tengamos
dise–ada la pro-
puesta sobre las
compensaciones
adecuadas para los
que puedan ser
afectados, no adop-
taremos la medida.

¿Cómo va el estudio de las compen-
saciones?
No estoy en condici—n de anunciarlo,
pues no estoy satisfecho con lo que se
ha sugerido.

¿En el Ministerio existen plazos ten-
tativos de implementación?
El plazo depende de la posibilidad de
encontrar f—rmulas compensatorias.

En todo caso, ¿una eventual imple-
mentación sería gradual?
Eso tambiŽn es parte de lo que tiene
que definirse. 

Respecto de la promoción de la in-
dustria del atún, usted ha dicho que la
norma se aprobó tarde. ¿Qué podría ocu-
rrir próximamente?
Si bien la ley ha permitido que aho-
ra sea atractivo el desembarque de
atœn en nuestros puertos y plantas,
la dificultad que existe es que no te-
nemos la capacidad instalada para
recibir esa captura. Debemos promo-
ver inversiones en el sector para po-
der recibir desembarcos mayores.
Espero que algunos inversionistas
ecuatorianos y, no s—lo ellos, tomen
una decisi—n definitiva de invertir en

plantas en el Perœ
en los pr—ximos
meses.

El Perú buscará
ampliar su cuota de
captura de arrastre
de atún a 14,000 TM
en la próxima reu-
nión de la Comisión
Interamericana del
Atún Tropical (Ciatt)
pero muchos otros
países tienen la mis-
ma meta, ¿cuáles
son nuestras posibi-
lidades?
Soy consciente de
todas las dificulta-
des. La primera de
todas es que las de-
cisiones se toman
por consenso. Ser‡
dif’cil, pero es in-
justo que el Perœ,
que es tan rico en

su mar, s—lo pueda participar con
una cuota de arrastre de 3,195 TM.
Queremos que se nos permita tener
flota atunera.

Usted ha mencionado que espera
que en el 2010 se procesen 42,000 TM de
atún en el país. ¿Esa proyección consi-
dera una ampliación adicional en la cuo-
ta asignada por el Ciatt?
Si conseguimos la ampliaci—n ser’a
œtil, pero adem‡s la flota extranjera
puede desembarcar en puertos pe-
ruanos y espero que haya m‡s inver-
siones en plantas.    �

•Sin la propuesta de
compensaciones a los

afectados, no adoptaremos
las cuotas individualesŽ

El gobierno tiene en agenda varias propuestas trasc endentales para la reforma de la re-
gulaci—n pesquera peruana, pero su destino final es aœn incierto. Por ello, Hugo

Gallegos, analista de Perœ Econ—mico, recab— las impresiones del ministro de la Pro-
ducci—n, Rafael Rey, sobre el estado del proceso de toma de decisiones en esta materia.

entrevista
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Estado actual, desaf’os y perspectivas del sector p esquero 
en el Perœ

Doscientas millas de
viaje pesquero

L
A corriente de Humboldt
proporciona al mar peruano
abundante plancton Ðzoo-

plancton y fitoplanctonÐ, el cual
es el componente inicial de la ca-
dena alimenticia mar’tima, y
permite que las especies mari-
nas se hallen en generosas can-
tidades en nuestro mar.

La cantidad de carbono en el
mar determina la capacidad pa-
ra obtener anh’drido carb—nico y
esto, a su vez, es el condicionan-
te de la mayor o menor presencia
de ox’geno en el mar. Por ello, la
medida de carbono en el mar es
un indicador de la productividad
de Žste. El promedio mundial es
0.15 gramos de carbono por me-
tro cuadrado por d’a. En estos
tŽrminos, el Perœ posee una ven-
taja comparativa al alcanzar en-
tre 1 y 1.5 gramos de C/m 2/d’a en
promedio. Incluso en ciertas zo-
nas del litoral peruano se obser-
van productividades mucho m‡s
altas, como en San Juan (3.19 gr
C/m2/d’a), Punta Agreja (10.5 gr
C/m2/d’a) y Chimbote con (6.99
gr C/m 2/d’a). Esto se traduce en
mejores condiciones para la pre-
sencia de especies en abundan-
cia dentro de nuestro territorio
mar’timo.  

Por otro lado, actualmente
en el Perœ se han identificado
1,052 especies de peces, 1,100
especies de moluscos y 440 espe-
cies de crust‡ceos. De Žstas, s—lo
se comercializan el 14 por cien-
to, el 4 por ciento y el 6 por cien-
to, respectivamente. As’, aun
cuando los recursos son abun-
dantes en nuestro mar, la pesca
s—lo aporta cerca del 0.5 por
ciento al PBI nacional.

Sin embargo, aunque estas
cifras generales nos llevan a la
conclusi—n de que estar’amos
subaprovechando los recursos,
es necesario hacer un an‡lisis
m‡s profundo que incluya el es-
tudio de cada especie. Por ejem-
plo, es conocido el caso de la so-
breexplotaci—n de la anchoveta
en la dŽcada de los setenta. En

1971, la captura de anchoveta
en el pa’s fue de 12.5 millones
de toneladas anuales, mientras
que en 1972 de 5 millones de to-
neladas, y en 1973 s—lo se regis-
tr— 1.5 millones de toneladas
anuales. Dada esta situaci—n,
parte del nicho ecol—gico ocupa-
do inicialmente por la anchove-
ta fue invadido por la sardina,
con lo cual se potenci— la indus-
tria conservera, hasta la decli-
naci—n de su biomasa. 

¿Centrados en harina de pescado?
En la dŽcada del cuarenta la
pesca en el Perœ alcanz— niveles
industriales al aumentar la de-
manda por el bonito durante la
Segunda Guerra Mundial. Sin
embargo, la consolidaci—n del
Perœ como pa’s pesquero se da
20 a–os despuŽs, cuando alcan-
za el primer lugar en exporta-
ci—n de harina y aceite de pesca-
do sobre la base de anchoveta. 

La harina de pescado no
siempre tuvo la importancia que
tiene actualmente en la indus-
tria pesquera peruana. Antes de
que las empresas reconocieran
su alto valor industrial, la hari-
na de pescado era un subproduc-
to del aceite de pescado y una
manera de aprovechar los exce-
dentes. Hoy, la harina de pesca-
do es el principal producto de ex-
portaci—n del sector pesquero pe-
ruano. Segœn la Organizaci—n de
Productores de Harina y Aceite
de Pescado, en el 2005 el Perœ
fue el responsable del 57 por
ciento de la producci—n mundial
de harina de pescado. La partici-
paci—n de la harina de pescado
en el total de transformaci—n de
la pesca mar’tima ha alcanzado
el 76.8 por ciento en promedio en
los œltimos cinco a–os. No obs-
tante, aun cuando se mantiene
la hegemon’a de este producto
en el sector pesquero peruano,
su participaci—n como destino
del total de productos mar’timos
ha ido disminuyendo progresiva-
mente. En el 2007, al igual que

en Chile y algunos pa’ses escan-
dinavos, la disminuci—n de la
producci—n de harina de pescado
con respecto a los otros produc-
tos de transformaci—n de pesca
mar’tima se explica por el esta-
blecimiento de cuotas de pesca
m‡s exigentes por parte del Mi-
nisterio de la Producci—n (Produ-
ce), y por la ca’da en los desem-
barques de peces pel‡gicos en los
primeros cuatro meses del 2007
como resultado de una menor
biomasa. De esta forma, los des-
embarques 20 por ciento meno-
res con respecto al 2006 signifi-
caron una ca’da de 21 por ciento
en la producci—n de harina de
pescado.

Por otro lado, la cantidad de
empresas en el Perœ dedicadas a
la producci—n de harina de pes-
cado asciende a 40, las cuales
cuentan con 1,218 embarcacio-
nes y 145 plantas harineras. Asi-
mismo, tras la adquisici—n de Si-
pesa por Tecnol—gica de Alimen-
tos (TASA), la primera se convir-
ti— en el mayor productor de ha-
rina de pescado del mundo, con
16 plantas, 72 embarcaciones y
capacidad de bodega de 24,304
metros cœbicos. Por otro lado,
transacciones importantes como
las de TASA, Hayduk, Pesquera
Diamante, CFG Investment,
han reconfigurado el ranking de
las top ten industrias harineras.

Con respecto a la calidad, la
producci—n de harina de pescado
en el Perœ est‡ centrada en la
FAQ (convencional) que repre-
senta aproximadamente el 60 por
ciento de la producci—n total, le si-
guen la prime con el 35 por ciento
y la superprime con el 4 por cien-
to del total. En comparaci—n, Chi-
le, el segundo exportador de hari-
na de pescado en el mundo, pro-
duce en mayor proporci—n harina
tipo prime y superprime ; ambas
representan el 45 por ciento de la
producci—n total, cada una. 

Los principales destinos de
exportaci—n de harina de pesca-
do tienen a China como pa’s l’-
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RETOS PARA UNA INDUSTRIA PESQUERA MODERNA
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der, superando el mill—n de to-
neladas importadas de harina
de pescado peruana en el 2005. 

Diversificación: consumo humano
directo
El consumo humano directo
(CHD) viene aumentando su
participaci—n en los œltimos
a–os. Segœn Produce, el desem-
barque de especies dirigido a es-
te sector creci— en 44 por ciento
en el 2006 respecto al 2005. En
el 2006, las exportaciones regis-
tradas de productos pesqueros
para consumo humano directo
Ðque incluyen congelados, enla-
tados y curadosÐ se incrementa-
ron en 34 por ciento con respec-
to a su nivel en el 2005.

Por el lado de la oferta, cier-
tas condiciones como la exclusi-
vidad de la captura de jurel, ca-
balla y sardina para CHD; clima
favorable para la acuicultura en
el norte del pa’s; y exportaciones
de productos provenientes de la
acuicultura libres de aranceles a
Estados Unidos, est‡n poten-
ciando la producci—n para CHD. 

Por el lado de la demanda,
influyen la posibilidad de expor-
tar conservas de anchoveta a
Europa gracias a su similitud
con la Òsardinilla espa–olaÓ, la
creciente demanda asi‡tica por
pescado y moluscos congelados,
y los esfuerzos del Estado por
trabajar junto con la empresa
privada para incrementar la de-
manda en la sierra del Perœ. Es
importante destacar el proyecto
piloto de distribuci—n de venta
de pescado en las zonas altoan-
dinas, lanzado por la Sociedad
Nacional de Pesquer’a, que tie-
ne por objetivo impulsar nuevos
mercados y mejorar la alimenta-
ci—n de dichas zonas. 

Segœn el INEI, en el 2005 el
consumo per c‡pita del pa’s al-
canz— los 19 kg. El m‡ximo con-
sumo per c‡pita registrado en
el pa’s se evidenci— en el 2001,
con 22.5 kg. Actualmente esta-
mos por encima del promedio
de consumo per c‡pita de AmŽ-
rica del Sur, que registra un
consumo aproximado de 9 kg.
La forma en que m‡s consume
pescado el poblador peruano es
fresco, seguido de enlatados,
congelados y, por œltimo, cura-
dos. Si bien aœn hay espacio pa-
ra fomentar el crecimiento del
consumo per c‡pita en el pa’s,
la cantidad de especies extra’-
das supera largamente el abas-
tecimiento del mercado nacio-
nal para CHD. 

Si bien todo apunta a que
m‡s especies sean utilizadas pa-
ra CHD, es dif’cil que este sector
pueda algœn d’a reemplazar al
harinero. Al respecto, el vicemi-
nistro de pesquer’a, Alfonso Mi-
randa, se–ala: ÒPor la inmensa
generosidad del mar, el Perœ tie-
ne volœmenes de harina de pes-
cado que nadie tiene en el mun-
do. S—lo el a–o pasado se captu-
raron 6 millones de toneladas de
anchoveta y si se analiza la de-
manda internacional de produc-
tos de consumo humano, vemos
que esos 6 millones no podr’an
ser absorbidos. Por lo tanto,
siempre necesitaremos producir
harina de pescadoÓ.

El mito del atún
Otra de las industrias con gran
potencial es la atunera. El Perœ
ha sido un pa’s atunero desde
los a–os treinta, cuando se te-
n’an plantas en Ilo, Chimbote y
Paita. Sin embargo, la estatiza-
ci—n de la actividad pesquera en
los a–os setenta hizo que los in-
versionistas que desarrollaron
la industria en el Perœ prefieran
invertir en Ecuador. ÒHoy, la in-
dustria atunera ecuatoriana re-
presenta un desembarque de
entre 250,000 y 300,000 tonela-
das al a–o de atœn (É) al ser un
pa’s que dio las facilidades que
el Perœ se neg— a darÓ, explica el
viceministro. En el Perœ, de ene-
ro a abril del 2007 se desembar-
caron s—lo 2,436 toneladas.  Asi-
mismo, no produce m‡s de
100,000 cajas de conservas de
atœn en un mercado mundial de
250 millones de cajas, a pesar de
la riqueza de su mar en este re-
curso.

As’, la falta de una flota pe-
ruana atunera, los altos impues-
tos que deben pagar las embar-
caciones extranjeras, la demora
innecesaria en tr‡mites e ins-
pecciones, el alto costo del com-
bustible para las embarcacio-
nes, entre otros, son factores
que dificultan el despegue de es-
ta industria. Cuenta el vicemi-
nistro que en un reciente viaje a
Ecuador, donde se reuni— con
gente del sector, dos requisitos
que solicitaron los due–os de las
embarcaciones ecuatorianas pa-
ra desembarcar sus productos
en el Perœ fueron la disminuci—n
del impuesto a la renta y la del
impuesto a los combustibles. 

Crece la acuicultura
En lo que respecta a acuicultura
en el Perœ, las cifras indican que

en los œltimos cinco a–os este
mercado viene mostrando un
crecimiento constante. As’, el
cultivo de langostinos alcanz—
8,000 toneladas de producci—n
en el 2006 frente a tan s—lo
1,000 toneladas en el 2001. Las
exportaciones de este producto
tambiŽn crecieron, y se registra-
ron ingresos 18 por ciento mayo-
res a los del 2005. Esta misma
tendencia la experimentan la
pota (21 por ciento) y las con-
chas de abanico (13 por ciento).
El principal pa’s de destino de
las colas de langostino sigue
siendo Estados Unidos, aunque
las empresas tienen como objeti-
vo posicionarse en el mercado
europeo, donde los precios pre-
sentan menor volatilidad. ÒEste
a–o podr’amos llegar a los
US$100 millones de exportaci—n
de acuiculturaÓ, anota Miranda. 

No obstante, el desarrollo de
la acuicultura en el Perœ aœn es-
t‡ en su fase inicial. El creci-
miento de las exportaciones en
los œltimos a–os ha sido causado
por el aumento de las preferen-
cias de los consumidores mun-
diales hacia los productos prove-
nientes de la acuicultura, mas
no por un incremento en la efi-
ciencia de dicho mercado en
nuestro pa’s. Todav’a existe un
reducido nœmero de empresas
de acuaindustria y adem‡s, es
escasa la integraci—n de las pe-
que–as y medianas empresas, lo
que impide la estandarizaci—n
de la producci—n; as’ como llegar
al mercado con una verdadera
ventaja comparativa. 

Necesidad de un cambio:
mercados artesanales
La pesca artesanal en el Perœ
utiliza cerca de 200 caletas y lu-
gares de desembarque y cuenta
con embarcaciones de hasta
32.6 metros cœbicos de capaci-
dad de bodega. Estas embarca-
ciones est‡n dirigidas por perso-
nas naturales, grupos familia-
res o empresas artesanales que
extraen recursos hidrobiol—gicos
a travŽs de artes de pesca en
funci—n al tama–o de las espe-
cies. La comercializaci—n de las
capturas est‡ hecha principal-
mente en estado fresco y curado.
Lamentablemente, debido a la
escasa infraestructura con la
que cuentan los mercados arte-
sanales en el pa’s Ðsobre todo en
lo que a instalaciones de fr’o se
refiereÐ, los pescadores est‡n
obligados a vender el pescado
que extraen en el menor tiempo


