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PRESIDENTE

n momentos dificiles, es un signo de valentia

apostar por el camino menos fdcil. Ante la com-

plicada situacion socioeconomica que Vivimos,
que ya parece remitir, es una gran satisfaccion po-
der comprobar como las empresas del sector marino
y alimentario un ario mds continuan su apuesta por
la tecnologia y la innovacion, para ser mds competi-
tivos en los mercados internacionales y como ANFA-
CO-CECOPESCA continua siendo el Centro Tecnolo-
gico de referencia donde desarrollar sus actividades
cientifico-tecnoldgicas, que les permitan abordar
nuevos retos, optimizar sus procesos y anticiparse a
las necesidades del consumidor.

En el ario 2015, ANFACO-CECOPESCA ha conseguido
un incremento global en sus ingresos totales de un
4% hasta alcanzar los 5.7 M€, de los cuales un 86%
resultan del desarrollo de actividades de 1+D+i y la
prestacion de servicios. Estos ingresos proceden en un
76%, de fuentes privadas, lo que unido al incremento
en un 6% del numero de clientes, hasta alcanzar los
484, procedentes de 19 paises distintos, demuestran
la creciente confianza de las empresas en la calidad
de las prestaciones ofrecidas y de la correcta orienta-
cion de nuestras actividades.

Cabe destacar, por ultimo, la firme apuesta de
ANFACO-CECOPESCA por dotar al Centro de las mds
avanzadas tecnologias para que el tejido industrial
pueda situar sus productos y procesos a la vanguar-
dia del sector alimentario.

Para abordar este reto, en este ario 2015 se ha fina-
lizado el CYTMA, Centro de Tecnologias Avanzadas
de Investigacion para la Industria Marina y Alimen-
taria, en el que se han invertido 8,5 M€, con la cofi-
nanciacion del FEDER y la Xunta de Galicia y que,
situado en las instalaciones de ANFACO-CECOPESCA
supondrd un hito en su historia al dotar al Centro de
mads de 6.300 m2 de superficie con el mds moderno
equipamiento cientifico tecnoldgico para el desarro-
llo de proyectos de I+D+i. Poder concluir una obra
tan importante como la creacion del CYTMA, supon-
dra sin duda un salto cualitativo de cara a situarnos
a nivel internacional como referente en tecnologia
alimentaria, dotando asi al sector de tecnologias
que permitan abordar nuevos productos y procesos
adaptados a las necesidades de un consumidor cada
vez mds exigente y de unos mercados cada vez mds
competitivos, lo que implica la busqueda constante
de la maxima eficiencia, respetando siempre la madxi-
ma seguridad y trazabilidad de sus productos.

SECRETARIO GENERAL

la vista de los resultados del ario 2015 refleja-

dos en esta memoria se constata claramente que

ANFACO-CECOPESCA camina en la direccion
correcta. Contamos con un sector industrial con una
mayor dotacion de nuevas tecnologias, con procesos
mads eficientes y con posiciones de liderazgo en los
mercados gracias a su apuesta por la calidad y la
innovacion. Ademads el sector cuenta con ANFACO-
CECOPESCA, el Centro Tecnoldgico creado por y
para la industria marina y alimentaria, que, a tenor
de su crecimiento en los ultimos anos, sigue posicio-
nandose como la herramienta tecnoldgica que em-
plea el sector industrial para ser mds competitivos.

Gracias al trabajo de 91 profesionales con amplia
experiencia y conocimiento y al moderno equipa-
miento cientifico-técnico disponible en ANFACO-
CECOPESCA, a lo largo del pasado ario 2015 se ha
experimentado un importante crecimiento en térmi-
nos de ingresos y ntimero de clientes, tanto de forma
global, como en cada una de sus dreas de negocio. El
Area de Tecnologia Analitica ha gestionado mds de
18.500 muestras, ha incrementado los procedimien-
tos acreditados por ENAC, disponiendo actualmente
de 154. Ademads, continua siendo el unico laborato-

rio espariol acreditado por ENAC segun NT-AS8, para
la categoria de ensayos de identificacion de especies
mediante secuenciacion de ADN y andalisis filoge-
nético con una Lista de Ensayos Bajo Acreditacion
(LEBA), consiguiendo ademads incrementar el ntimero
de clientes en un 6%. En el Area de Asistencia Técnica
y Consultoria, se han realizado mds de 1.280 activi-
dades de asistencia técnica y resuelto mds de 2.700
consultas de empresas, gracias a lo cual, se ha incre-
mentado en un 8% la facturacion anual. En cuanto al
Area de I+D+i, se han desarrollado 75 proyectos de
I+D+i, a lo largo del ario 2015, de los que el 85% se
desarrollan bajo contrato con empresas.

ANFACO-CECOPESCA continuard trabajando en pro
del sector industrial marino y alimentario, apostan-
do por la innovacion y la tecnologia como garantia
de competitividad, orientando la produccion hacia el
concepto de Fabrica del Futuro, desarrollando nue-
vos procesos mds automatizados e intercomunica-
dos, mads flexibles y orientados a las necesidades del
sector, dotados de sistemas inteligentes de gestion de
la informacion y trabajando con los mds rigurosos
criterios de sostenibilidad, calidad y seguridad ali-
mentaria.
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INVERSIONES
Y NUEVAS
INSTALACIONES

El Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigacion
para la Industria Marina y Alimentaria (CYTMA) cuenta
con una superficie de mas de 6.300 m2 distribuida en
5 plantas destinadas a investigacion. Los nuevos labo-
ratorios y el equipamiento mas puntero permitiran la
puesta en marcha de nuevas lineas de investigacion
en el campo marino y alimentario de interés empre-
sarial. Se trata de un espacio tecnolégico avanzado y
especializado donde se desarrollaran proyectos en dife-
rentes dmbitos de investigacidn: Alimentacién y Salud,
Seguridad Alimentaria, Tecnologias de Conservacion,

Medioambiente y Valorizacién de Subproductos de la
Industria Alimentaria, Ingenieria de Procesos - Industria
4.0 y Recursos Vivos y Acuicultura.

El edificio cuenta con una Planta Piloto de experimenta-
cién donde se llevaran a cabo actividades de simulacion
preindustrial, modelizacion, disefio, optimizacién y con-
trol de procesos de fabricacidn, estudios de eficiencia
energética y ahorro de recursos, desarrollo de prototi-
pos de maquinaria industrial y valorizacién de subpro-
ductos y residuos a escala piloto.

de inversion en 2015

de inversion en 2015 en infraestructuras y equipamiento cientifico-tecnoldgico




INVERSIONES

Y NUEVAS INSTALACIONES

EQUIPAMIENTO

A nivel tecnoldgico, el CYTMA alberga las mas avanza-
das y sofisticadas tecnologias de proceso, envasado y
conservacién de alimentos, equipamiento para la valo-
rizacion de subproductos y técnicas modernas para su
aplicacion en alimentacion y salud y seguridad alimen-
taria (Altas presiones, Microondas-radiofrecuencias,
Ultrasonidos, Sistemas de Induccién, Sistemas de ex-
trusion, Skinpack, HPLC-MS/MS, FPLC, Sistema de de-
terminacién de la biodisponibilidad en tejidos-camara
de USSING, Extraccion mediante Fluidos Supercriticos,
Reactor de hidrélisis, Sistemas de Ultrafiltracion...).

Dispone también de una sala de acuicultura dotada
de tanques e instalacién apropiada para llevar a cabo
cultivos acuicolas experimentales relacionados con la
mejora genética, el desarrollo larvario, la prevencion,
diagnéstico y control de patégenos que afectan a la
produccién acuicola, asi como la experimentacién con
nuevas dietas en base a parametros genéticos, proted-
micos y biogquimicos.

INDICADORES
ECONOMICOS

O

La constante colaboracion de ANFACO-CECOPESCA con
las empresas y la perfecta alineacién de sus lineas de
trabajo con las necesidades del tejido industrial asociado
al dmbito marino y alimentario, se refleja en el continuo

crecimiento que en los dltimos afos han experimentado

los ingresos por servicios tecnoldgicos y de I+D.

9,/Me

de ingresos totales

5,0Me

de ingresos
por servicios
tecnoldgicos
y de I+D+i

de incremento anual
de los ingresos
totales y de los
ingresos por
servicios
tecnoldgicos e [+D+i

de los ingresos,
procedentes de
actividades de I+D+i
y de la prestacion
de servicios
tecnoldgicos.

d

d

¢8M€ 55M€

de los ingresos,
procedentes

de financiacion
privada

50M€
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@ Ingresos por servicios
tecnoldgicos e [+D+i

@ Total ingresos

TMe

de financiacion
publica no
competitiva




RECURSOS
HUMANOS

91 Profesionales

EQUIPO MULTIDISCIPLINAR

CREACION DE EMPLEO

Quimicos, bidlogos, veterinarios, ciencias del
mar, farmacéuticos...

ALTA CUALIFICACION

75% de titulados universitarios superiores

EXCELENCIA INVESTIGADORA

77% de investigadores y tecndélogos, con un
25% de doctores

Incremento anual del 8% en investigadores y
tecndlogos

ESTABILIDAD LABORAL

83% de profesionales con contrato indefinido

FORMACION

Formacion y practicas profesionales a 46
becarios y estudiantes

REPRESENTATIVIDAD

CLIENTES Y ASOCIADOS

230 EMPRESAS ASOCIADAS
NACIONALES E INTERNACIONALES

Mds de 6.500 M€ de facturacion global.

Mas de 25.000 profesionales empleados de forma
directa, de los cuales mas del 60% trabajan en Galicia.
El 47% de sus productos se destinan a la
exportacion, estando presentes en mas de 115 paises

de los 5 continentes.

@ Productos conservados 2%

@D Servicios auxiliares 2%

@ Materias primas 2%

@D Embases y embalajes 3%

@ Maguinaria 4%

@D Aceites y harinas de pescado 4%

@ Sector mejillonero: productores, cocederos

depuradores 5%
@D Bacalao y salazones 17%
de productos del mar 28% '
@D Conservas de pescados
y mariscos 33% o

@D Congelados, refrigerados y elaborados

484 CLIENTES

de servicios tecnoldgicos y de 1+D+i pertenecientes
a multiples subsectores de la industria marina y
alimentaria y a otros organismos pblicos y privados

453 clientes nacionales de 37 provincias.
31 clientes extranjeros de 19 paises.
6% de crecimiento en ndmero de clientes

@ Envases y embalajes 1%

@D Materias primas 1%

@ Universidades, Centros de Investigacion y Centros Tecnol6gicos 1,7%

@D Acuicultura 2,3%

@ Aceites y harinas de pescado 2,3%

@D Administraciones Publicas 3,5%

@D Sector mejillonero: productores, cocederos
depuradores 3,7%

@D Maquinaria 3,7%

@D Servicios Auxiliares 4,8%

@D Laboratorios 5,6%

& Bacalao y salazones 6,6%

@D Otros productos alimenticios
(carnicos, lacteos, vinos, vegetales..) 7,4%

D Otros (consignatarios, mayoristas, cofradias, u \ J
fundaciones, grandes superficies...) 9,1%

@D Conservas de pescados y mariscos 18,6% o

@D Congelados, refrigerados y elaborados
de productos del mar 28,7%



AREA DE I+D+i

DIVISIONES DE INVESTIGACION

ALIMENTACION Y SALUD

Desarrollo de alimentos saludables y de calidad dife-
renciada empleando las tecnologias mas punteras. Em-
pleo de la biotecnologia para la obtencién de productos
mejorados a nivel nutricional y funcional, orientados a
sectores especificos de la poblacién y/o dirigidos a pa-
liar diversas patologias.

* Investigacién en alimentos funcionales y nutracéuti-
Cos.

« Disefno y desarrollo de alimentos adaptados a perso-
nas con necesidades especiales: envejecimiento acti-
vo y alergias alimentarias.

Obtencidn y caracterizacion quimica y funcional de
moléculas bioactivas. Desarrollo de técnicas para el
analisis estructural y molecular.

Base cientifica para alegaciones nutricionales y de
salud. Evaluacion in vitro de la biodisponibilidad y de
la actividad bioldgica de ingredientes funcionales.

Obtencién de microorganismos y enzimas que pue-
dan ser utilizadas en el incremento de la bioactividad
y biodisponibilidad de componentes bioactivos.

Investigacién y desarrollo de nuevos ingredientes.
Obtencidon de microorganismos y enzimas para la pro-
duccién de ingredientes funcionales.

Aplicacién de extractos de origen natural como sus-
titutos de ingredientes y aditivos menos saludables o
para mejorar la calidad nutritiva, organoléptica y de
conservacion.

Aplicacion de la biotecnologia para la obtencién de
alimentos mejorados a nivel de calidad organoléptica
y nutricional.

TECNOLOGIAS DE CONSERVACION

Desarrollo de tecnologias alternativas y nuevas apli-
caciones de procesado y conservacion de alimentos.
Nuevos productos adaptados a las demandas del con-
sumidor actual, mas faciles de preparar, minimamente
procesados, mds sanos y a precio competitivo. Desarro-
llo de nuevas soluciones de envasado alimentario.

« Aplicacion y desarrollo de tecnologias alternativas y
nuevas aplicaciones de procesado y conservacion.

« Desarrollo de nuevos productos de facil preparacion,
minimamente procesados, mas saludables y a precio
competitivo.

* Esterilizacion y pasteurizaciéon por altas presiones,
microondas, infrarrojos, ultrasonidos...

 Congelacion por ultrasonidos, nitrégeno, armario de
placas, tinel de congelacion...

 Descongelacién por ultrasonidos, microondas, infra-
rrojos, etc.

 Coccidén por ultrasonidos, microondas, vapor, inmer-
sion, etc.

« Etiquetas y sistemas de envasado activo e inteligen-
te para controlar la calidad y seguridad de los alimen-
tos.

« Evaluacion del comportamiento de nuevos materiales
de envasado (envases biodegradables, plastico flexi-
ble esterilizable,...) y materiales de envasado recicla-
dos en la industria alimentaria frente a las diferentes
tecnologias de proceso disponibles (altas presiones,
microondas, ultrasonidos, infrarrojos, etc.).

« Desarrollo de peliculas y nuevos materiales de recu-
brimiento comestibles para la conservacion.

« Aplicacion de nuevos procesos y tecnologias emer-
gentes. Productos de IV, V Gama y saludables.

 Desarrollo de nuevas formas de presentacion para

alimentos frescos/refrigerados que mejoren su vida
atil (skinpack, atmdsfera modificada, vacio, etc).

« Valorizacion de productos mediante el desarrollo de
nuevos alimentos (coextrusion, micro-encapsulacion,
liofilizacion, etc.).

INGENIERIA DE PROCESOS
INDUSTRIA 4.0

Introduccion de soluciones de automatizacion y roboti-
ca en los procesos productivos para mejorar su eficien-
cia. Mejora de los procesos productivos introduciendo
tecnologias ligadas al concepto de Smart Factory - In-
dustria 4.0 y desarrollo de nueva maquinaria especifica
mas eficiente.

- Disefo de equipos eficientes y con menor impacto
ambiental. Colaboracion en el disefo y construccion
de prototipos.

« Automatizaciéon de procesos y robética aplicada a
procesos de produccién. Adaptacién de practicas pro-
ductivas a entornos robotizados.

Visién Artificial. Parametrizacion de los productos
para la automatizacién de los procesos.

 Nuevas tecnologias TIC aplicadas a la mejora de pro-
cesos. Tecnologia y aplicacion en la cadena de proce-
sado, distribucion y comercializacién.

Diseno de redes de monitorizacién y toma de datos.

Desarrollo de plataformas TIC de control.
« Comunicaciones productivas. Internet de los equipos
y maquinas.

 Reingenieria de procesos. Estudios de optimizacién
de recursos de lineas productivas y gestion interna
de planta productiva y logistica asociada.

Gestion de los procesos térmicos. Disefo de platafor-
mas de monitorizacién inteligentes.



 Optimizacién de consumo energético y de agua y
calculo de Huella de Carbono. Reduccién de emisio-
nes.

e Estudio para la implantacion de energias renovables
y su aplicabilidad a los actuales procesos productivos.

SEGURIDAD ALIMENTARIA

Desarrollo de estrategias para eliminar riesgos alimen-
tarios. Tecnologias rapidas y sensibles para garantizar
la seguridad y trazabilidad alimentaria.

 Sistemas de deteccion avanzados para el estudio de
contaminantes bidticos y abiéticos, patégenos emer-
gentes, residuos de antibidticos y toxinas en alimen-
tacion humana y animal.

* Métodos bioguimicos, fisico-quimicos, moleculares,
microbiolégicos e inmunoldgicos para controlar y pre-
venir riesgos alimentarios.

Microbiologia predictiva de alimentos. Modelos ma-
tematicos.

- Toxicologia y seguridad alimentaria. Efectos de con-
taminantes bidticos y abidticos en cultivos celulares.

« Estrategias para la reduccion o eliminacion de conta-
minantes bidticos y abidticos y patégenos emergen-
tes en alimentos.

» Biotoxinas marinas: nuevos métodos de deteccion,
toxicologia, dianas bioquimicas y descontaminacion
de moluscos.

« Sistemas de alerta temprana de episodios toxicos.

« Efectos sinérgicos de contaminantes bidticos y otros
compuestos téxicos.

MEDIOAMBIENTE Y VALORIZACION
DE SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Desarrollo de tecnologias para la obtencién industrial
de productos de valor anadido a partir de descartes y
subproductos de la industria alimentaria, para su apli-
cacion en la industria farmacéutica, cosmética y ali-
mentaria.

 Aprovechamiento y valorizacién de descartes para el
desarrollo de nuevos alimentos.

« Aprovechamiento de subproductos para la obten-
cién de compuestos de alto valor anadido para su
utilizacién en la industria farmacéutica, cosmética y
alimentaria.

* Valorizacién de residuos de algas para industria far-
macéutica y cosmética.

 Gestion de efluentes y tratamiento de residuos. In-
vestigacion en el desarrollo de biocombustibles.

RECURSOS VIVOS Y ACUICULTURA

Desarrollo de herramientas basadas en biotecnologia
para la mejora de la produccién acuicola e innovacion
en la transformacion y conservacion para la valorizacion
del producto final.

» Gestion de los recursos pesqueros y marisqueros.

« Desarrollo de herramientas basadas en biotecnologia
para la mejora genética, el desarrollo larvario, la pre-
vencién, diagnéstico y control de patégenos y la me-
jora de la produccién acuicola.

» Controly tratamiento de residuos de medicamentos
veterinarios. Determinacion de tiempos de supre-
sion de antibidticos y otros medicamentos. Alter-
nativas naturales al uso de quimicos en la industria
acuicola.

 Desarrollo de nuevas dietas en base a parametros
genéticos, proteémicos y bioquimicos. Nuevos ingre-
dientes para piensos y formulacién.

« Utilizacion de probiéticos para optimizar la alimenta-
cién y mejorar los estdndares de bioseguridad.

« Optimizacion de los métodos de sacrificio en pro del
bienestar animal y la calidad del producto.

 Potenciacién de la diversificacién por medio del culti-

vo de nuevas especies acuicolas de interés para em-
presario y consumidor.

Revalorizacién y promocién del producto. Nuevas
formas de presentacion, innovacién en la transfor-
macidn, conservacion y comercializacion. Estrategias
para mejorar el posicionamiento y la imagen de los
productos acuicolas.

Implantacién de soluciones TIC para la automatiza-
cién de los procesos en acuicultura.

Reduccién del impacto de las instalaciones de acui-
cultura. Gestion de residuos y efluentes de piscifacto-
rias.



AREA DE [+D+i
OTRAS ACTIVIDADES

Apoyo a las empresas en la participacion
en programas de financiacion a la [+D+i

 Soporte en el planteamiento de proyecto, configura-
cién de consorcio, apoyo administrativo, redaccion de
memorias técnicas y econémicas, ... en programas na-
cionales y autonémicos.

 Apoyo a la participacién empresarial en programas de
[+D+i internacionales, especialmente Horizonte 2020:

- Orientacion y apoyo a las empresas en la prepara-
cién y presentacion de propuestas de calidad de
proyectos de I+D.

- Busqueda de socios e identificacion de consorcios.

- Identificacién de areas de investigacién en las que
las empresas puedan tener una mayor probabilidad
de éxito en la UE.

- Integracién de las areas de interés de las empresas

en la definicién de los programas de trabajo de fu-
turas convocatorias de Horizonte 2020.

» Apoyo en la aplicacién de Deducciones Fiscales por
[+D+i.

Difusion y transferencia

 Organizacion jornadas de difusion y sensibilizacion
relacionadas con la [+D+i.

* Participacion en Plataformas Tecnoldgicas naciona-
les e internacionales, fomentando el contacto de las
empresas gallegas con otras empresas y entidades
relacionadas con la 1+D+i, de cara a la articulacion e
incorporacion en grandes consorcios de investigacion.

 Elaboracién de publicaciones técnicas especializadas.

» Redaccion de acuerdos de explotacién, patentes.

AREA DE [+D+i
INDICADORES 2015

75 proyectos de 1+D+i desarrollados, el
80% bajo contrato directo con empresas

27 proyectos INNTERCONECTA y
CONECTA-PEME

* 110 empresas participantes

* 44 M€ de presupuesto

» 5 M€ en servicios tecnoldgicos prestados por
ANFACO-CECOPESCA

2 Unidades Mixtas de Investigacién con
JEALSA y CALVO con un presupuesto de
2 M€y 2,4 M€ respectivamente para el
periodo 2014-2018

LINEAS DE ACTUACION
DE LOS PROYECTOS DESARROLLADOS

@» Transferencia

@D Medio Ambiente y valorizacion de productos del mar
@D Recursos vivos y acuicultura

@D Ingenieria de procesos y eficiencia energética

@ Seguridad alimentaria

@D Alimentacién y salud

@D Nuevas tecnologias de conservacion

<8 S



ACTIVIDADES
DE TRANSFERENCIA

Participacion en las principales
Plataformas Tecnologicas Espaiolas
relacionadas con la pescay la
alimentacion: PTEPA y Food For Life
Spain

13

Participacion en

Titular de 17 patentes
sobre nuevas tecnologias

F():?ebnht(i:f? (c:::;n;;s 6 congresos de procesado Realizacion de 11 la Alianza

revistas cientificos y conservacion y nuevos jomadas técnicas Tecnoldgica
internacionales de nacionales e productos de transferencia Intersectorial de
prestigio intemacionales 4 de ellas solicitadas Galicia (ATIGA)

Promotor de la Industria 4.0 - La Fabrica
Inteligente en la industria marina 'y
alimentaria

Coordinacion de

en 2015

PROYECTOS

Investigacion, desarrollo e innovacion en nuevos alimentos multifuncionales para
sindrome metabdlico

Objeto: Investigary desarrollar ingredientes activos, alimentos y complementos alimenticios multifuncionales muy
cerca de mercado, capaces de incidir sobre las patologias y factores de riesgo asociadas al sindrome metabdlico
con el fin de mejorar de forma integral la calidad de vida de este sector poblacional, generando asi oportunidades
de negocio para las empresas alimentarias.

Socios empresariales: Biosearchlife, S.A. (Lider), Acesur S.L., Algaenergy S.A., Feiraco Lacteos S.L., Go Fruselva
S.L.U., Sociedad Creaciones Aromaticas Industriales S.A. (CARINSA), Galletas Gullén S.A., Mahou-San Miguel.

Centros de investigacion: ANFACO-CECOPESCA, IRTA, LEITAT, CIAL-CSIC, IPLA-CSIC, CARTIF, AINIA,
Universidad de Valladolid, Universidad de Jaén, Instituto de La Grasa, Universidad de Granada, FIBAO.
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Desarrollo y validacion de alimentos saciantes mediante la integracion de las
senales pre y postingestivas

Objeto: Disefio, obtencion y validacion de alimentos saciantes mediante la integracién de las sefales pre
y postingestivas que permitan a la industria generar nuevas soluciones de valor de cara a un consumidor
concienciado con la alimentacion saludable.

Socios empresariales: Sociedad Creaciones Aromaticas Industriales S.A. (CARINSA), Friobas Basilio S.L., Go Fruselva
S.L.U., El Horreo Healthy Food S.L., Biopartner, Viscofan S.A., Bodega Matarromera S.L., Primo Mendoza S.L.

Centros de investigacion: ANFACO-CECOPESCA, AINIA, IATA-CSIC, Universidad de Navarra, Instituto de Investigacién
Sanitaria IDi Paz (Hospital Universitario La Paz), Universidad Miguel Hernandez de Elche (Alicante), LEITAT.
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Técnicas de conservacion optimizadas para robotizacion de lineas de empacque de
especies pesqueras pelagicas

Objeto: Obtener productos en conserva de especies pelagicas con una calidad Premium a lo largo de todo el afio
con una minima variabilidad en el proceso, gracias a la robotizacién y el desarrollo de técnicas de congelacién/
descongelacion.

Socios empresariales: Conservas Selectas de Galicia S.L. (Lider), Pescados Rubén S.L., Hermanos Rodriguez
Gémez S.A. (HERMASA), Megodeza S.L.

Centros de investigacion: ANFACO-CECOPESCA, AIMEN
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Mejora integral del proceso de transformacion del mejillon

Objeto: Mejora integral del proceso de transformaciéon del mejillén a través del conocimiento del comportamiento
de la materia prima a lo largo de su proceso de produccion, la incorporacion de nuevas tecnologias de procesado,
conservacién y sistemas de control inteligentes para reforzar la calidad del producto final.

Socios empresariales: Luis Calvo Sanz S.A. (Lider), Calvo Conservas, Ingenierfa de Proyectos Marinos S.A.
(INPROMAR), Automatismos Teinco S.L., Imatia Innovation S.L., Mejillones Nidal.

Centros de investigacion: ANFACO-CECOPESCA, AINIA, Universidade de Vigo

UniversidaVigo ,I
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Integracion en planta de tecnologias emergentes para la deteccion, eliminacion y
gestion de riesgos alimentarios

Objeto: Incrementar la eficacia y eficiencia productivas de las plantas de procesado alimentarias y la calidad y
seguridad de los productos finales mediante la integracién en planta de tecnologias desarrolladas en el ambito del
proyecto més rapidas, sensibles y sostenibles para la deteccién, eliminacion y gestién de riesgos microbioldgicos
y alérgenos.

Socios empresariales: Clavo Congelados S.A. (Lider), ASM Soft S.L., Nanoimmunotech S.L., Kemegal S.L.
Centros de investigacion: ANFACO-CECOPESCA, INL, Universidade de Vigo.

UniversidaaVigo ’I
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Aplicacion industrial de protocolos para la detoxificacion de mejillon y pectinidos

mediante el procesado o la depuracion con agentes microencapsulados. Empleo
de la nanotecnologia para anticiparse a la contaminacion en batea

Objeto: Posibilitar la implementacion de estrategias industriales para disminuir o eliminar la carga de toxinas en
mejillén y en pectinidos.

Socios empresariales: Conservas Cerqueira S.A. (Lider), Pescados Marcelino S.L., Mariscos Veiro S.L., Depuradora
Moluscos La Sirena S.L., Galchimia S.A.

Centros de investigacion: ANFACO-CECOPESCA, INL.
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Ingredientes con propiedades saludables y funcion dietética en el desarrollo in-
dustrial de alimentos diana para disminuir la incidencia del sindrome metabdlico

Puesta en valor de los recursos marinos para la obtencion de compuestos bioacti-
vos y el diseno de alimentos funcionales para un envejecimiento saludable

Objeto: Blusqueda y desarrollo de formulaciones idéneas, con ingredientes especificos, que permitan elaborar
nuevos alimentos dirigidos a combatir las patologias relacionadas con el sindrome metabdlico (SM) con alegaciones
de salud directas en base a la legislacion vigente.

Socios empresariales: Aceites Abril S.L. (Lider), Hifas da Terra S.L., Alibds Galicia S.L., Friobas Basilio S.L., Acolact (Clesa)
Centros de investigacion: ANFACO-CECOPESCA, CIBEROBN, Universidad de Murcia
Colaboradores: AFCA, FIAB v o o v e o o oo oo oo oo oo ooocscscsssssssescsssssssssssssssssssass .
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Objeto: Valorizacién efectiva de todo el potencial que aportan las sustancias bioactivas de origen marino, a través
del apoyo de la nanotecnologia para mejorar los procesos de concentracion de dichas sustancias, preservar al
méaximo sus funcionalidades, mejorar su biodisponibilidad y desarrollar nuevos alimentos saludables adaptados a
necesidades nutricionales especificas, como las de la tercera edad.

Socios empresariales: ANFACO-CECOPESCA, INL & .ttt i et et eoeeeoaoonocaonooccsnassos
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Desarrollo de sistemas automatizados inteligentes para alimentacion en acuicultura

Objeto: Desarrollo de sistemas automatizados inteligentes para microdietas en cultivos larvarios y alimentadores
con sistemas automatizados mediante acUstica pasiva para la deteccion de la saciedad del pescado.

Socios empresariales: MSS Seidor S.L. (Lider), Feeding Systems S.L., Camar Industrial S.A., Engranor S.L.,
Esteros de Canela S.A.

Centros de investigacion: ANFACO-CECOPESCA, CTN, CTAQUA, GIA ¢ ¢« e e e e ettt eneooooooooooaonsos
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JEALSA RIANXEIRA-ESCURIS / ANFACO-CECOPESCA

Objeto: Mejora de la competitividad industrial de Jealsa/Escuris a través de 2 grandes lineas de |+D+i:
la innovaciéon en los procesos productivos bajo el concepto de “Fabrica del futuro” y la modernizacion de la
produccién acuicola del mejillon de batea.

Socios empresariales: Jealsa Rianxeira S.A., Escuris S.L., ANFACO-CECOPESCA
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Estrategias para la produccion de bioactivos de alto valor anadido y productos
saludables a partir de los subproductos del procesado de cefalépodos

Objeto: Valorizar los subproductos generados en el procesado de cefalépodos mediante el aprovechamiento del
potencial de sus componentes para la obtencién de componentes de alimentos o suplementos alimentarios de
consumo humano que aumenten su valor afadido.

Socios empresariales: BARNA S.A. (Lider), CEFRICO S.L., ANFACO-CECOPESCA, UAM

V4

Objetivo: Promover el desarrollo tecnolégico, CEAC"g,/,\ECS% A
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SMART TUNA FACTORY / CALVO / ANFACO-CECOPESCA

Objeto: Desarrollar el concepto de “Fébrica del futuro” mediante la modularizacion del proceso productivo
e implementacién de un sistema de control integral basado en nuevas tecnologias para la produccion vy
comercializacién de productos a medida del consumidor a través de un procesado mas eficiente e inteligente.

Socios empresariales: Luis Calvo Sanz S.A., Conservas de Esteiro S.A.U., ANFACO-CECOPESCA

4
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AREA DE ASISTENCIA TECNICA

Y CONSULTORIA
INDICADORES 2015

Resolucién de 2.767 consultas de
empresas

1.280 actividades de asistencia
técnica gestionadas

52 actividades formativas en empresas
con mas de 400 alumnos

Coordinacién del Master Oficial en
Ciencia y Tecnologia de Conservacion
de Productos de la Pesca (Universidad
de Vigo)

Gestidn de la estancia de 46 alumnos
en practicas a través de convenios de
cooperacion educativa

@ Procesos/Instalaciones 7148 - 11,56%
@ Manuales de Calidad y Seguridad Alimentaria 29 - 2,27%
@ Auditorias de procesos 45 - 3,52%

@D Asesoramiento integral procesos 23 - 1,80%

@ Pruebas de esterilizacion 742 - 11,09%

@ Metrologia 275 - 16,80%

@ Calibracion equipos medida 307 - 23,98%

@ Laboratorio 57 - 4,45%

@ Evaluacion y puesta a punto de métodos analiticos 20 - 1,56%

@b Asesoramiento integral laboratorios autocontrol 23 - 1,80%

& Peritajes 7 - 0,55%

@ Ejercicios Intercomparativos 32 - 2,50%

& Estudio Técnicos Producto-Procesos 38 - 2,97%

@D Estudios Técnicos Productos (factor transformacion, vida util, etc) 30 - 2,34%
@ Estudios/Validacion procesos 11 - 0,86%

@ Exportacion de productos 22 - 1,72%

@ Alta de empresas y productos ante la FDA 38 - 2,97%

@ Asesoramiento exportacion a otros paises 88 - 6,88%

@ Sostenibilidad Ambiental (Energia, Agua y Medio Ambiente) 5 - 0,39%

INNOVACION DE PRODUCTOS Y

OPTIMIZACION DE PROCESOS

SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y
AUDITORIAS

* Asistencia en nuevas tecnologias

* Desarrollo de nuevos productos

* Disefio de estudios de viabilidad y vida util
* Control de procesos

* Asesoria en implantacion de APPCC y normas
BRC, IFS, GlobalGap, 1ISO 22000, 1SO 14000,
EMAS

* Asesoria de sistemas

* Auditorias energéticas

* Asesoramiento en optimizacion de energia

* Control de aguas residuales

* Instalacion y ajuste de depuradoras

CONSULTORIA Y SERVICIOS

ESPECIALIZADOS

FORMACION

* Tramitacion de pruebas e informes necesarios
para altas de empresas y productos en la FDA,
Brasil, Vietham, China, SAE RD 993/2014

* Pruebas de penetracion-distribucion de calor

* Intercomparativos

* Estudios de mercado, etiquetado, factor de
concentracion

* Calibracion de equipos y asesoramiento en
metrologia

* Peritajes y muestreo en control oficial

* Coordinacion del Master en Ciencia y
Tecnologia de Conservacion de Productos de
la Pesca

* Gestion de la formacion bonificada (Fundacion
Tripartita)

* Organizacion y promocion de Cursos, Jornadas,
Conferencias y otros eventos formativos y de
interés sectorial

 Tramitacion y ejecucion de proyectos europeos
internacionales en los que participa ANFACO-
CECOPESCA

* Gestion de las practicas en los laboratorios de
ANFACO-CECOPESCA por parte de alumnos de
universidades, masters, centros de FP
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AREA DE TECNOLOGIA

ANALITICA
INDICADORES 2015

En el drea de Tecnologia Analitica se agrupa la activi-
dad analitica del centro, conformada por dos grandes
Laboratorios y varias Unidades Especializadas, que dan
servicio a todas las demandas analiticas de nuestros
clientes y asociados. El servicio prestado representa el
mas alto nivel Cientifico Técnico manteniendo estan-
dares de calidad y rapidez adecuados a las demandas
recibidas.

En el ambito de la excelencia técnica y la calidad de
nuestros servicios se ha potenciado en el 2015 la car-
tera de ensayos de andlisis de interés para el sector,
incluyendo dentro de nuestro alcance de acreditacion,
entre otros, el andlisis de biotoxinas marinas lipofilicas
en productos de la pesca y la acuicultura asi como sus
productos transformados o el analisis de Metilmercu-
rio, ensayos muy demandados y de interés por el sector
pesquero-alimentario.

Cabe destacar que dentro de la magnitud del servicio
analitico ofrecido en el afo 2015, nos hemos convertido
en Laboratorio referente en lo que al control de alér-
genos se refiere, siendo de elevado interés para la in-
dustria alimentaria y la poblacién, desde un punto de
vista de la sequridad alimentaria y necesidad de control
mas exhaustivo. Actualmente se incluyen en el alcan-
ce de acreditacion un gran nimero de alérgenos como:
gluten, didxido de azufre y sulfitos, crustaceos, pes-
cado, moluscos, apio, almendra, altramuz, avellana,
cacahuete, mostaza, sésamo, arroz y maiz, siendo el
laboratorio con mayor cartera de ensayos de alérgenos
acreditados de Espana.

Aumentan en 9 los procedimientos acreditados para
andlisis de alimentos, en la linea de dar servicio al sec-
tor agroalimentario ademas de seguir siendo lideres en
el sector pesca.

N° DE PROCEDIMIENTOS
ENAC/MATRIZ

TOTAL

ALIMENTOS

PRODUCTOS DE LA PESCA
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Laboratorios Acreditados por ENAC conforme a la nor-
ma UNE-EN ISO/IEC 17025 para la realizacion de ensa-
yos fisico-quimicos, microbioldgicos, toxicoldgicos y
biomoleculares en productos agroalimentarios, aguas y
envases. Reconocimiento como Laboratorio Acreditado
por la FACE (Federacién de Asociaciones de Celiacos de
Espana) y acreditado por ENAC en el alcance de la Marca
de Garantia desde el ano 2010.

ANFACO-CECOPESCA continda a la vanguardia de la ca-
lidad y seguridad alimentaria ofreciendo un servicio de
calidad y rapidez adecuado a las demandas mas exigen-
tes de nuestros asociados y clientes.

LOS 14 ALERGENOS

QUE DEBERAS INFORMAR
CON LA NUEVA LEY

9@@@0@@

Contiene  Crustaceos ~ Huevos Pescado  Cacahuetes Soja Lacteos
gluten
Frutos de Apio Mostaza ~ Granos de  Didxido de  Moluscos  Altramuces
céscara sésamo azufre
y sulfitos

19.552 muestras gestionadas

423 determinaciones ofertadasy 156
procedimientos acreditados por ENAC

19.386 informes emitidos, 16.147
cubiertos por el alcance de acreditacion
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