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Un anfo mds, me corresponde el
honor de presentar la Memoria de
Actividades Cientifico-Tecnoldgicas
de ANFACO-CECOPESCA. En ella, se
recogen datos, indicadores e imd&-
genes, pero, tras estos resultados,
subyace la enorme actividad em-
presarial y el esfuerzo de nuestros
clientes, que ano tras aho depositan
su confianza en nuestras capacida-
des tecnolégicas para lograr con-
juntamente las mayores cotas de
competitividad.

A lo largo de los 116 anos de esta
apuesta empresarial conjunta que
es ANFACO-CECOPESCA, los valores
originales se mantienen intactos. El
sector mar-alimentario continua
apostando decididamente por la
tecnologia, el conocimiento y la
innovacion especialmente en una
sociedad y unos modelos de nego-
cio tremendamente dindmicos, con
nuevas tendencias y necesidades a
las que dar respuesta dagil y eficaz.
No podemos mds que congratular-
nos de poder contar con un centro
tecnolégico como ANFACO-CECO-
PESCA gracias al cual se genera
una red de colaboracién para di-
namizar el intercambio y la aplica-
cién de conocimiento y soluciones
tecnoldgicas que permitan al tejido
industrial continuar a la vanguar-
dia en los mercados internacionales
compitiendo en términos de diver-
sificacién de productos, eficiencia
en los procesos, calidad y seguridad
alimentaria, sostenibilidad y traza-
bilidad.

De esta forma, nuevamente el pa-
sado ano 2019 se han alcanzado
unos indicadores que reflejan sin
lugar a dudas la confianza de nues-

tros clientes y las excelentes capa-
cidades cientificas y tecnoldgicas
de ANFACO-CECOPESCA, especial-
mente a través del equipamiento
de vanguardia disponible en los mds
de 10.000 m? de superficie construi-
da en el CYTMA, el Centro de Tecno-
logias Avanzadas de Investigacion
para la Industria Marina y Alimen-
taria. Asi, los indicadores reflejan
una cifra de 7,4 M€ de ingresos to-
tales, de los que mds del 86% son
procedentes de actividades de [+D+i
y servicios tecnoldgicos, lo cual res-
palda la gran implicacion del sector
industrial en las actividades de AN-
FACO-CECOPESCA.

Para alcanzar estos indicadores, es
notable el esfuerzo realizado por
ANFACO-CECOPESCA en aras de la
constante actualizacion del equi-
pamiento cientifico tecnolégico y la
apuesta por consolidar un equipo
humano multidisciplinar y altamen-
te capacitado. Asi, en el ano 2019,
se han acometido importantes in-
versiones en nuevas infraestructuras
y equipamiento cientifico-tecnolé-
gico y se ha contado con una plan-
tilla de 113 profesionales de mdaxima
cualificacién, contando con un 25%
de doctores y un 78% de investiga-
dores y tecndlogos.

Todos estos logros no serian posibles
sin la implicacién que dia a dia de-
muestra el personal de ANFACO-CE-
COPESCA. Gracias a su conocimien-
to, dedicacion e implicacion en la
mejora continua que demuestran
dia a dia, los asociados y clientes de
ANFACO-CECOPESCA ven reforza-
das sus capacidades competitivas.
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El pasado ano 2019 ha supuesto
un incremento en los principales
indicadores de actividad de ANFA-
CO-CECOPESCA, lo cual nos hace
sentir muy orgullosos tanto de nues-
tros servicios y el equipo humano
que los llevan a cabo como de la
confianza que depositan los asocia-
dos y clientes en nuestras capacida-
des, como indica el incremento del
12% en el numero de clientes frente
al ejercicio anterior hasta alcanzar
los 613, de los cuales mds de un 14%
son extranjeros.

Estos indicadores son fruto de la
amplia trayectoria de ANFACO-CE-
COPESCA hacia la excelencia en la
prestacién de servicios encamina-
dos a incrementar la competitividad
de la industria a través del desarro-
llo e implantacién efectiva de solu-
ciones tecnoldgicas innovadoras, la
prestacién de servicios tecnolégicos
avanzados y el asesoramiento ba-
sado en el profundo conocimiento
técnico y normativo aplicado a la
realidad empresarial del tejido ma-
rino y alimentario. A nivel de tecno-
logia analitica, se cuenta con mds
de 190 procedimientos acreditadas
por ENAC, gestiondndose en 2019
mds de 35.000 muestras y alcan-
zando un importante incremento de
actividad, aumentando en mds de
un 17% la facturacién y en mds de
un 5% el nimero de clientes frente
al ejercicio anterior. Desde el Area
de Asistencia Técnica y Cooperacion
Internacional se han resuelto mas
de 1729 consultas técnicas y rea-
lizadas 60 acciones formativas en
empresas tanto a nivel estatal como
internacional, desarrollando 175 ac-
tividades de cooperacion en mds
de 40 paises en los ultimos 21 anos.

Desde el drea de I+D+i se desarrollan
proyectos enmarcados en el dmbi-
to de la biotecnologia y la industria
4.0, los dos grandes pilares sobre los
que se asienta la actividad investi-
gadora de ANFACO-CECOPESCA vy
el CYTMA, el Centro de Tecnologias
Avanzadas de Investigacion para la
Industria Marina y Alimentaria. En
este pasado 2019 se han ejecutado
91 proyectos de |+D+i, de los cuales
un 63% se han realizado bajo con-
trato con empresas, siendo un 19%
de cardcter internacional.

“Es un orgullo
comprobar ano tras
aflo que a través
de la I+D+i y de
la actualizacion
constante de nuestros
servicios tecnolégicos
se generan nuevas
soluciones que
permiten anticiparse
a las necesidades del
sector”

Es un orgullo, por tanto, comprobar
ano a ano que nuestros indicadores
no solo responden de forma rotun-
da a las demandas de la industria
sino que a través de la I+D+iy de la
actualizacién constante de nues-
tros servicios tecnoldgicos se gene-
ran nuevas soluciones que permiten
anticiparse a las necesidades del
sector, aportando un valor diferen-
cial propio del centro de referencia
para el sector marino y alimentario
que es ANFACO-CECOPESCA desde
toda su trayectoria de 116 anos.
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Inversiones y
Equipamiento

21,8

M€ de inversion total.

ANFACO-CECOPESCA estd ubicado
en el Campus Universitario de Vigo,
donde dispone de una parcela de
6.000 m2 con una superficie total
construida de mds de 10.000 m?en
el que se halla ubicado el Centro de
Tecnologias Avanzadas de Investi-
gacion para la Industria Marina y
Alimentaria (CYTMA). Esta moderna
infraestructura, cuya inversion total
a dia de hoy asciende a 21,8 M€,
estd distribuida en cinco plantas
destinadas exclusivamente a la in-
vestigacion. A nivel de equipamien-
to y maquinaria tecnoldgica, el CYT-
MA alberga las mds avanzadas y
sofisticadas tecnologias de proceso,
envasado y conservacion de alimen-
tos, sistemas de robdtica y vision,
equipamiento para la valorizacion
de subproductos y técnicas moder-
nas para su aplicacion en alimenta-
cién y salud y seguridad alimentaria.

Como equipamiento singular y di-
ferenciador destaca, entre otro, el
siguiente: altas presiones, cavidad
multienergética, sistemas de induc-
cién, sistemas de extrusion, skinpack,
equipos de cromatografia liquida
acoplada a masas (LC-MS/MS 'y
UPLC-MS/MS), FPLC, espectrémetro
de masas con plasma acoplado in-
ductivamente (ICP-MS), sistema de
determinacién de la biodisponibili-
dad en tejidos-cdmara de USSING,
equipo para la extraccién de dcidos
nucleicos, PCR digital, secuenciador
masivo, sistema de extraccidon me-
diante fluidos supercriticos, siste-
ma spray dryer, reactor de hidrdlisis,
centrifuga vertical y sistemas de ul-
trafiltracion por membranas.

Se dispone, ademds, de una Planta
Piloto de experimentacién donde se

llevan a cabo actividades de simu-
lacién  preindustrial, modelizacion,
disefio, optimizacion y control de
procesos de fabricacién, estudios
de eficiencia energética y ahorro de
recursos, desarrollo de prototipos de
magquinaria industrial y valorizacion
de subproductos y residuos a escala
piloto. Asimismo, en esta planta, se
ubica el drea integrada piloto para
la investigacion y crio de organis-
mos acudticos, que cuenta con di-
versos tanques de cultivo de pecesy
moluscos bivalvos, una sala para el
cultivo de microalgas, un laborato-
rio humedo y una sala de bombeo
y tratamiento de aguas. Esta nueva
infraestructura, sumada al resto de
equipamiento singular en el dmbito
cromatogrdfico y genético-molecu-
lar, permite llevar a cabo activida-
des de investigaciéon teniendo en
cuenta aspectos relacionados con la
nutricién, las condiciones de cultivo
y la sostenibilidad ambiental, desti-
nadas a ofrecer apoyo y soluciones
innovadoras al sector acuicola.

Entre las instalaciones ubicadas en
el Centro, destaca también el labo-
ratorio de tecnologias de control, di-
gitalizacién y automatizacién avan-
zada (TECDA), que busca fomentar
la implantacién de la industria 4.0
en el sector agroalimentario. En el
TECDA se implementan nuevos de-
sarrollos tecnoldégicos en dmbitos
como la vision artificial, simulacion
de procesos, gestion y analitica de
datos, automatizacién y robotiza-
cion industrial, sensdérica avanza-
da, impresion 3D, herramientas TIC
para el control integral de procesos
o ciberseguridad industrial.



Hidrolizador

Instalacion acuicola

Fotobiorreactores de microalgas

Sistema de secuenciaciéon masiva

Cavidad multienergética




Indicadores
Econémicos

7,45

M€ de ingresos totales.

6,46

M€ de ingresos por servicios
tecnoldgicos y de [+D+i.

86,8%

de los ingresos proceden de
actividades de [+D+l y de la

prestacion de servicios tecnoldgicos.

64,2%

de los ingresos proceden de
financiacién privada.

¢

0%

de financiacién publica no
competitiva.
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El crecimiento sostenido de ANFA-| para el tejido industrial marino y
CO-CECOPESCA en los ultimos anos, | alimentario, sea un hecho como se
hace que su consolidacién como | puede comprobar con las cifras de
Centro Tecnoldgico de referencia | este ano.

8 M€ —

6 M€ —

4 M€ —

2 M€ —

0 M€

718 7,45

me 6,46 "
6,30 M€

2018 2019

B Ingresos por Servicios Tecnoldgicos e +D+i

[l Total Ingresos



Recusos

Humanos

Profesionalidad 113 profesionales Alta cualificacion

y Eficiencia 70% de titulados universitarios
E qulp o superiores.
multidisciplinar .
quimicos, bidlogos, veterinarios, Estabilidad laboral
ingenieros, ciencias del mar, 80% de profesionales con contrato
farmacéuticos, bromatdlogos.... indefinido.
Excelencia Formacion
investigadora Formacion y prdcticas profesionales
78% de investigadores y tecndlogos, a 43 becarios y estudiantes.
con un 25% de doctores.
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Representatividad

Clientes y Asociados

Empresas Asociadas
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1,61%
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Materias
Primas

18%
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Conservas de pescados

4,02%

Servicios —
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2,01%

5%
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Laboratorio

2,01%

2,81%

249

Empresas asociadas nacionales e
internacionales

Mds de 10.900 M€ de facturacion
global.

Mdas de 26.000 profesionales
empleados de forma directa de los
cuales mds del 60% trabajan en
Galicia.

Mas del 50% de la produccién se
destina a la exportacion, estando
presentes en mads de 140 paises de los 5
continentes.

En el ano 2019 las exportaciones de
conservas, preparados y semiconservas
de pescado y marisco crecieron a un
ritmo sostenido (+1% en volumen y
+0,4% en valor) con respecto a 2018.

613

Clientes de servicios tecnolégicos

5 7
83 33 y de |+D+i perten.eClentfes a myltlples
83 89 subsectores de la industria marina 'y
o i< 00 . . .
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Area de I+D+i

Divisiones de Investigacion

BIOTECNOLOGIA AZUL

SEGURIDAD ALIMENTARIA E
HIGIENE INDUSTRIAL

« Contaminantes quimicos y biolégi-
Ccos:

- Sistemas de deteccién avan-
zados. Control y prevencion
de riesgos.

- Estrategias de reduccion /
descontaminacion.

- Toxicologia. Mecanismos de
accién y diana bioquimica.

- Bioaccesibilidad y Biodisponi-
bilidad.

- Efectos sinérgicos y antago-
nistas.

» Desarrollo de biosensores para de-
teccion de pardmetros en alimen-
tos o medio natural, desde punto
de vista de la reaccién bioquimica.

« Microbiologia predictiva de ali-

mentos. Modelos matemdticos.

Estimacion de vida util median-

te estudios acelerados. Challenge

test.

Desarrollo de soluciones de higieni-

zaciéon mads sostenibles y eficientes.

Optimizacion de depuracion en

moluscos vivos. Reduccién/elimi-

nacién de su carga microbiana/
contaminante.

Biotoxinas marinas.

.

VALORIZACION DE
SUBPRODUCTOS - ECONOMIA
CIRCULAR

« Valorizacién de subproductos en
industria alimentaria  mediante
desarrollo de nuevos procesos qui-
micos/bioldégicos industriales para
obtencién de nuevos productos
comercializables con fines alimen-
tarios, farmacéuticos y cosméticos.
Aplicacion de fluidos supercriticos
para la extraccién de componen-
tes de alto valor anadido.
Microencapsulacion de sustancias
bioactivas para su aplicaciéon en
matrices alimentarias o nutracéu-
ticas.

13
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- Concentracién de sustancias de
valor anadido en corrientes liqui-
das mediante procesos de ultra y
nanofiltracion.

- Valorizacion de efluentes de pro-
cesado de la industria alimentaria.

« Desarrollo de nuevos materiales de
interés a través de subproductos o
materia prima alimentaria. Nano-
tecnologia aplicada en esta direc-
cion.

SALUD-NUTRICION Y
FARMAINDUSTRIA

- Investigacion en el desarrollo de
ingredientes bioactivos, alimentos
funcionales y dietas adaptadas a
personas con ciertas patologias y
necesidades nutricionales especifi-
cas.

Caracterizacion quimica y funcio-
nal de extractos con biofunciona-
lidad o ingredientes funcionales.
Evaluacion in vitro de la bioactivi-
dad de ingredientes.

Estudios de digestibilidad y de ab-
sorcion intestinal de nutrientes.
Evaluacion ex vivo de biodisponibi-
lidoad de nutrientes e ingredientes
funcionales.

« Desarrollo de nuevos ingredientes:
nuevas fuentes proteicas, antioxi-
dantes naturales, pre y probidticos,
aditivos...

Estudios sobre la influencia de
la microbiota intestinal sobre las
enfermedades metabdlicas y de
metodologias de incorporacion de
microorganismos probidticos en
matrices alimentarias.

Obtencion de microorganismos y
enzimas con potencial biotecno-
l6gico para producir ingredientes
funcionales con mayor bioactivi-
dad y biodisponibilidad de compo-
nentes bioactivos.

Nutricosmética.

Nanotecnologia aplicada con fines
nutricionales.

RECURSOS MARINOS Y
ACUICULTURA

« Optimizacion de las técnicas de
cultivo en acuicultura desde un
punto de vista bioldgico y de espe-
cie.

« Desarrollo de herramientas basa-
das en biotecnologia para la me-
jora genética, el desarrollo larvario
y la prevencién, diagndstico y con-
trol de patégenos y la mejora de
la produccién acuicola.

« Desarrollo de nuevas dietas pro-
bidticas para mitigar el impacto
de patdégenos y optimizar rendi-
miento productivo.

- Alternativas naturales al uso de
quimicos en la industria acuicola.

« Nuevos ingredientes para piensos y
formulacién. Desarrollo de nuevas
dietas.

» Tecnologia para acuicultura a pe-
quena escala: acondicionamiento
de reproductores, engorde, siste-
mas de depuracion.



- Estudio de la zoologia de especies
marinas e introducciéon de nuevas
especies de cultivo.

- Desarrollo de técnicas de cultivo
en medio marino de nuevos pro-
ductos de interés (algas, microal-
gas, etc.).

INDUSTRIA 4.0

TECNOLOGIAS DE CONSERVACION
- INNOVACION DE PRODUCTO

- Desarrollo de nuevos productos mi-
nimamente procesados y de facil
preparaciéon - V Gama.

Estudio de aplicacion de tecno-
logias emergentes para proceso
(coccion, congelacién, desconge-
lacién...), conservacion (esteriliza-
cion, pasteurizacién) y optimiza-
cién de producto (Altas Presiones,
Ultrasonidos, Microondas, infra-
rrojos,....).

Optimizacién de los pardmetros
fisicos/tecnolégicos (temperatu-
ra, tiempos, etc.) utilizados en el
procesado de productos alimen-
tarios: ahumado, deshidratacion,
esterilizacion, coccidén, etc. para
mejora de calidad, rendimiento,
etc.

Desarrollo de nuevas formas de
presentacién para alimentos fres-
cos/refrigerados que mejoren su
vida util (skinpack, atmosfera mo-
dificada, vacio, etc).

Nuevos materiales de envasado,
peliculas y nuevos materiales de
recubrimiento comestibles para la
conservacion.

Desarrollo de nuevos productos di-
ferenciados. Aplicacion de aditivos
e ingredientes con fines de mejora

.

.

la capacidad sensorial y vida util.

- Desarrollo de nuevas tecnologias
de control de calidad y caracteri-
zacién de materias primas y pro-
ductos en linea de produccion -
tiempo real.

- Valorizacion de productos median-
te el desarrollo de nuevos alimen-
tos (coextrusion, micro-encapsula-
cion, liofilizacion etc.).

INGENIERIA DE PROCESOS -
INDUSTRIA 4.0

- Escalabilidad industrial de pro-
cesos desde un punto de vista in-
genieril  (electricidad, mecdnica,
transmisién de calor, etc.).

- Diseno, desarrollo y validacion de
prototipos industriales asi como
optimizacién de su funcionamien-
to. Disefo higiénico de maquinaria.

« Automatizacion y robdtica avan-
zada aplicada a procesos de pro-
duccién.

- Desarrollo de tecnologias de visidon
para la caracterizacién de ma-
terias primas y productos. Control
de calidad en linea de produccion
- tiempo real.

« Nuevas tecnologias TIC aplicadas

a la mejora de procesos. Tecnolo-
gia y aplicacién en la cadena de
procesado, distribucién y comer-
cializacion.

Desarrollo de plataformas TIC de
control. Comunicacién entre pro-
cesos. Internet de los equipos y
mdquinas.

Desarrollo de equipamiento indus-
trial de impresién 3D con matriz
alimentaria.

Instrumentacién y sensdérica apli-
cada a procesos industriales.
Simulacién y cdlculo de procesos
industriales. LEAN manufacturing.
Desarrollo de soluciones de comu-
nicacién basadas en blockchain.
Gestion de los procesos térmicos.
Disefo de plataformas de monito-
rizacion inteligentes.

Optimizacion de consumo energe-
tico y de agua y cdlculo de Huella
de Carbono. Reduccion de emisio-
nes.

Estudio para la implantaciéon de
energias renovables y su aplicabi-
lidad a los actuales procesos pro-
ductivos.

15
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Area de I+D+i

Actividades de
transferencia y
apoyo a la I+D+i
empresarial

Apoyo a las empresas en la
participacion en programas de
financiacién en la I1+D+i nacionales,
internacionales y autonémicos.

- Orientacion en el disefo.

« Busqueda de financiacion.

« Configuracién de consorcio / bus-
queda e identificaciéon de consor-
cios.

« Apoyo administrativo.

« Redaccién de memorias técnicas y
economicas.

- Apoyo en la aplicacion de Deduc-
ciones Fiscales por [+D+i.

Otros servicios de apoyo.

- Vigilancia tecnoldgica

« Asesoramiento en la implantacién
de la Norma UNE 166002 de ges-
tion de 1+D+i.

Difusién cientifico-tecnolégica.

« Puesta en marcha del Blog CYTMA
(http:/www.anfaco.es/blog_ct/),
en el que se concentra toda la in-
formacion sobre los proyectos de
investigacion mads relevantes y jor-
nadas cientifico-técnicas de inte-
rés, existiendo, ademds, un apar-
tado especifico para la consulta
de ayudas a la 1+D+i en su Mapa
de Ayudas.

Participacién en las principales
Plataformas Tecnolégicas Espa-
nolas relacionadas con la pesca,
la alimentacion y la salud: PTEPA,
Food For Life-Spain, Clusaga, Bio-
ga, CSG.

Promotor de la Industria 4.0 - La
Fdbrica Inteligente en la industria
marina y alimentaria.

Coordinacion de la Alianza Tec-
noldgica Intersectorial de Galicia
(ATIGA).

22 publicaciones cientificas y par-
ticipacidon en congresos cientificos
nacionales e internacionales.

21 patentes sobre nuevas tecnolo-
gias de procesado y conservacion y
biotecnologia.

Ejecucidn de 8 proyectos de trans-
ferencia tecnoldgica
ANFACO-CECOPESCA forma parte
de los HUB de Innovacion Digital
promovidos por GAIN: DATALIFE
(biotecnologia) y GALICIAFoFHUB
(Industria4.0)

Convenio de colaboracién con el
IGAPE para la deteccién y andali-
sis de oportunidades sectoriales
para las empresas industriales
gallegas en el dmbito de la In-
dustria 4.0.



Area de I+D+i

Indicadores 2019

91

proyectos de I+D+l desarrollados,
el 63% bajo contrato directo con
empresas.

o'7

contratos con empresas.

18

proyectos internacionales.

Socio en la unica Red Cervera de
Centros Tecnoldgicos de Excelencia
financiada por CDTi en el ambito
alimentario con un presupuesto
global de 3,9 M€.

[

1

Proyecto Industrias del Futuro 4.0
- Fabrica inteligente con Hijos de
Rivera con un presupuesto global
de 2,1 M€ para el periodo 2019~
2021.

1

Unidad Mixta de Investigacion
con Grupo Emenasa con un

presupuesto global de 2 M€ para el

periodo 2016-2019.

8

proyectos CIEN (2015-2023).

Tipologia de proyectos segun dmbito geogrdfico de actuacién

30 —

23

Autondmica

M Biotecnologia azul (64,84%)

25

Estatal

B Industria 4.0 (23,08%)

Internacional

B Transferencia (12,09%)

17



18

Area de I+D+i

Proyectos

FISH4FISH

Titulo: Fish chitinolytic biowastes for fish active and sus-
tainable packaging material.

Objetivo: El proyecto Fish4Fish investiga el uso de de-
rivados de quitina y quitosano extraidos de residuos de
biomasa marina para la fabricacién de nuevos envases
para el sector pesquero. Estos productos innovadores
mejorardn la vida Util del pescado vy, al final de su vida,
podrdn usarse como fertilizante y agentes antimicrobia-
nos para el cultivo de vegetales.

Convocatoria: (EMFF-0O1-
2018; EMFF-AG).

EMFF-BlueEconomy-2018

Socios: University of Siena, ANFACO-CECOPESCA, Next
Technology Tecnotessile SRL, University of Tuscia, CSIC,
Tecnopackaging.

(¥ FISH4FISH

¥CSIC Tec i

QUSSR MATGAC RIS CRNEACAS

Co-funded by the EMFF programme of
the Euronean Union

UNIVERSITA
o SIENA

ANFACO
CECOPESCA

HI BIO 4.0

Titulo: Hibridacion de biotecnologia y herramientas 4.0
en la industria agroalimentaria para el desarrollo acele-
rado de nuevas formulaciones. El futuro de la alimenta-
cién funcional y personalizada.

Objetivo: El proyecto HI BIO 4.0 persigue la implemen-
tacién de herramientas avanzadas de industria 4.0 para
modelizar un proceso biotecnoldgico. Esta modelizacion
facilitard y optimizard los procesos de desarrollo para
lograr una mayor calidad y funcionalidad en los produc-
tos obtenidos.

Convocatoria: Programa Industrias del Futuro 4.0, GAIN,
Xunta de Galicia.

Socios: Hijos de Rivera, S.A., ANFACO-CECOPESCA.

V4

ANFACO
CECOPESCA

T 9 XUNTR DE GALICIA
gty e }a!n CONSELLERIA DE
ECONOMIA E INDUSTRIA
UGN EUROSEA «Subvenconado pola Axencia Galega de INNovacions



FOODSENS

Titulo: Transferencia de tecnologias sensdricas para pre-
venir riesgos alimentarios.

Objetivo: El proyecto FoodSens tiene como principal
objetivo impulsar la colaboracion entre entidades para
desarrollar sensores que detecten biofilms bacterianos,
alérgenos, PAHSs, residuos de medicamentos, fitoplanc-
ton téxico y micotoxinas a nivel ambiental y en la indus-
tria agroalimentaria. Serdn desarrollados dispositivos
sensoricos para evaluar la presencia de dichos conta-
minantes y se realizard la transferencia a empresas asi
como la evaluacién en usuarios finales.

Convocatoria: Interreg V A Espaia - Portugal (POCTEP)
2014-2020

Socios: ANFACO-CECOPESCA, ICETA, IIM-CSIC, LEICAR
(Associagdo dos Produtores de Leite e Carne), Universi-
dade do Minho, Universidade de Vigo.
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ALGALUP

Titulo: Alternativa integral para la explotacién de ma-
croalgas en la zona del Galicia y Portugal.

Objetivo: El proyecto ALGALUP pretende desarrollar una
estrategia integral para promover la investigacion y la
innovacion en la explotacion de las macroalgas en Ga-
licia y Portugal, para explorar el potencial de especies
poco o nada explotadas, impulsar el cultivo y desarro-
llar nuevas formas de aprovechamiento de la biomasa
para alimentacion humana, aplicaciones biomédicas y
cosméticas, y nutriciéon en acuicultura.

Convocatoria: Interreg V A Espaia-Portugal (POCTEP)
2014-2020

Socios: ANFACO-CECOPESCA, Fundaciéon CETMAR, Ins-
tituto Politécnico da Guarda, Universidade Catdlica Por-
tuguesa (UCP) - Centro Regional do Porto, Universidad
de Vigo, Universidade do Porto.

’I [MPORTO
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CONSERVAL

Titulo: Valorizacién de subproductos y aguas residuales
de la industria conservera en el espacio POCTEP.

Objetivo: El Proyecto CONSERVAL persigue la valoriza-
cién de subproductos y aguas residuales de la industria
conservera a través de la produccion de dcidos grasos
voldtiles y la obtencién de aceites y proteinas a partir de
subproductos y aguas residuales de la industria conser-
vera de la Eurorregion Galicia-Norte de Portugal.

Convocatoria: Interreg V A Espaia- Portugal (POCTEP)
2014-2020.

Socios: CETAQUA (Fundacién Centro Gallego de Inves-
tigaciones del Agua), ANICP (Associagdo Nacional dos
Industriais de Conservas de Peixe), ANFACO-CECOPES-
CA, Universidade do Porto, Universidad de Santiago de
Compostela, FEUGA (Fundacion Empresa-Universidad

Gallega).
WFORTO  [FEUGA

OO
CONSERVAL

CETAQUA
GALICIA

AR

CECOPESCA

@ interreg A

Espafia - Portugal =~
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ELIMET

Titulo: Desarrollo de tecnologias innovadoras para la
eliminacién de metales pesados en residuos generados
por el sector pesquero y su revalorizacién.

Objetivo: El objetivo del proyecto ELIMET es la revalori-
zacion de los subproductos de la pesca mediante el de-
sarrollo de tecnologias innovadoras para la eliminacion
de metales pesados en residuos generados por el sector
pesquero.

Convocatoria: Programa pleamar 2018.

Socios: ANFACO-CECOPESCA, Fundacién Centro de In-
vestigacion y Desarrollo del Alimento Funcional-CIDAF.
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MUSSELECT

Titulo: Nuevas estrategias para mejorar la viabilidad de
la produccion de semilla de mejillon.

Objetivo: El proyecto MUSSELECT se anticipa a los futu-
ros cambios ambientales que pueden poner en peligro
la produccién de mejillén en Galicia, desarrollando es-
trategias de seleccion de individuos capaces de sobrevi-
vir y desarrollarse en condiciones subdptimas debidas a
fluctuaciones de temperatura o pH. Asi, tiene por obje-
tivo el desarrollo de métodos escalables y de bajo coste
para la producciéon de semilla de mejillon con caracteris-
ticas mejoradas de rendimiento y supervivencia.

Convocatoria: Ayudas para el fomento del desarrollo
tecnoldgico, la innovacion y la competitividad en el sec-
tor de la acuicultura - FEMP 2014-2020.

Socios: ANFACO-CECOPESCA.

S XUNTA
S ¢ DE GALICIA

4

ANFACO
CECOPESCA

UNICN EURDPEA

ALTERNFEED II

Titulo: Validacion experimental: Sustituciéon de harina y
aceite de pescado por productos y subproductos.

Objetivo: El proyecto ALTERNFEED Il tiene por objetivo
validar experimentalmente el efecto de dietas alterna-
tivas sostenibles, basadas en piensos que incluyen en
su formulacion harina de insectos, ciertas microalgas y
subproductos de procesado de la industria conservera
como agua de coccion de atun, en el crecimiento de tru-
cha arcoiris y corvina.

Convocatoria: Programa pleamar 2019.

Consorcio: ANFACO-CECOPESCA, IRTAy CARTIF.

4

ANFACO
CECOPESCA

AlternFeed?.

ca3TF |RTA
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Area de Asistencia Técnica

y Cooperacion Internacional
Indicadores 2019

1.'729 62

Consultas de empresas resueltas. Actividades formativas en
empresas.

9 1 1 Coordinacion del Mdster Oficial

Actividades de asistencia técnica en Ciencia y Tecnologia de

gestionadas. Conservacion de Productos de la

Pesca (Universidad de Vigo).

Actividades de Asesoramiento y Servicios

Metrologia

Pruebas de esterilizacion
Estudios/Validacién de procesos

(factor transformacioén, vida util, etc)

Ejercicios intercomparativos
Estudios Técnicos Productos

Manuales de Calidad y Seguridad Alimentaria
Asesoramiento integral laboratorios autocontrol

Asesoramiento exportacion a otros paises

Auditorias de proceso

Innovacién en productos y procesos

Peritajes

28 17 143 547 26 16 75 96 143 49 2
. . Estudios Técnicos Exportacién
V£ Procesos/Instalaciones LIVAl Laboratorio 239 Producto-Procesos H de Productos




m
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I

INNOVACION DE PRODUCTOS Y OPTIMIZACION DE PROCESOS

- Asistencia en nuevas tecnologias.

» Desarrollo de nuevos productos.

- Diseno de estudios de viabilidad y vida util.
- Control de procesos.

- Disefio de instalaciones.

« Lean Manufacturing

« Optimizacion de procesos.

SEGURIDAD ALIMENTARIA, AUDITORIAS Y MEDIO AMBIENTE

- Asesoria en implantacion de APPCC y normas BRC, IFS, GlobalGap, ISO
22000, ISO 14000, EMAS.

« Asesoria de sistemas.

- Control de aguas residuales.

- Validacién de procesos y productos.

- Estudios de evaluacién medioambiental en fébrica.

- Auditorias internas y auditorias de segunda parte.

CONSULTORIA Y SERVICIOS ESPECIALIZADOS

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

« Pruebas de penetracion-distribucion de calor.

- Estudios de mercado, etiquetado, factor de transformacion.

- Calibracién de equipos y asesoramiento en metrologia.

- Peritajes, muestreo en control oficial, evaluacion de conformidad de
mercancias.

FORMACION

- Coordinacion del Mdster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de
Productos de la Pesca.

- Gestion de la formacion bonificada (Fundacién Tripartita).

- Organizacién y promocién 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 prdacticas en los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA
por parte de alumnos de universidades, mdsters, centros de FP.

23
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Area de Asistencia Técnica
y Cooperacion Internacional

Mds de

175

actividades de cooperacion
en mads de 40 paises en los
ultimos 21 anos.

10

actividades de cooperacion
internacional con 5 paises
en 2019.

En 2019, los servicios llevados a cabo
en esta Area, en relacion la Coope-
racién Internacional incluyen las si-
guientes tematicas:

« Asesoramiento a la Autoridad
Competente de terceros paises
para cumplir con los requisitos de
la normativa europea aplicable.
Formacién en aspectos relaciona-
dos con la inspeccion, muestreo
y evaluaciéon de conformidad de
mercancias.

Revision y establecimiento de ne-
cesidades de mejora de los Pla-
nes Nacionales de Control para
el cumplimiento de los objetivos
marcados por la UE.
Asesoramiento a empresas para el
cumplimiento de las especificacio-
nes, bien del cliente, bien de la UE.
Establecimiento de pautas opera-
cionales segun situacion del pais y
necesidades de las empresas.
Auditorias a proveedores (plantas,
buques pesqueros, puertos y alma-
cenes frigorificos, etc.).

PROYECTOS Y CONTRATOS

« Acuipesca Peru. Convenio de Coo-
peracion para el Desarrollo, cofi-
nanciado por la Vicepresidencia

de la Xunta de Galicia con fondos
de Cooperacién Gallega, cuyo ob-
jetivo es incrementar la competiti-
vidad del sector de la pesca arte-
sanal y la acuicultura en la bahia
de Sechura (Peru), a través del for-
talecimiento institucional y organi-
zacional, la adopcién de tecnolo-
gias y la sostenibilidad ambiental.
Ademds de ANFACO-CECOPESCA,
participan la Fundacién CETMAR y
la Fundacién AYUDA EN ACCION.

Intermares. Un ano mas, ANFA-
CO-CECOPESCA, a través de su
Area de Asistencia Técnica y Coo-
peracion Internacional, participa
en la organizacién de cursos de
formacion en paises del Norte de
Africa. En esta ocasién, a través
de una licitacion de TRAGSATEC,
del Grupo TRAGSA, por encargo
de la Secretaria General de Pesca
para la formacién en el Buque de
Cooperacién Pesquera INTERMA-
RES, dependiente del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion,
se impartié durante 5 semanas el
curso “Procesamiento y Control de
Calidad de Productos Pesqueros”
de 2 niveles, bdsico y avanzado, en
el puerto de Nador, Marruecos.






Area de Tecnologia

Analitica

Mads de

35.000

muestras gestionadas.

354

clientes de laboratorio.

140.000

andlisis realizados.

1'7,3%

de incremento anual de
facturacion.

El servicio prestado por el Area de
Tecnologia Analitica, formada por
dos grandes Laboratorios y varias
Unidades Especializadas, se ca-
racteriza por su alto nivel cientifi-
co-técnico, y el manteniendo de
unos estdndares de calidad y rapi-
dez adecuados a las demandas de
nuestros clientes y asociados. Todos
servicios analiticos ofrecidos son so-
metidos a una constante revision
que nos convierte en un referente
para ensayos fisico-quimicos, micro-
bioldgicos, toxicoldgicos y biomole-
culares en productos agroalimenta-
rios, aguas y envases.

Durante el 2019 se ha seguido apos-
tando por una mejora continua del
sistema de gestion y los servicios
prestados a nuestros clientes y aso-
ciados, ampliando la acreditacion
UNE-EN ISO/IEC 17025 (n296/LE230)
con nuevos procedimientos de ensa-
yo, entre los que destacan la deter-
minacién de elementos por espectro-
metria de masas asistida por plasma
de acoplamiento inductivo (ICP-MS)
en alimentos, piensos y sus materias
primas; la ampliacion de la acredita-
cién para el andlisis de Histamina por
cromatografia liquida con detector
de espectrofotometria UV-VIS, en
la matriz harinas de pescado, dan-
do asi servicio a empresas del sector

harinero y subproductos pesqueros;
el andlisis de recuento de Entero-
bacterias por NMP automatizado en
matriz piensos y sus materias primas,
cumpliendo con los criterios estable-
cidos en el Reglamento 2073/2005
relativo a los criterios microbiolégi-
cos de los alimentos; y la deteccidon
y recuento en placa de Escherichia
coli B-glucuronidasa positivo, en la
matriz moluscos bivalvos y equino-
dermos, tunicados y gasterépodos,
vivos, crudos, o cocidos y crustéiceos
pelados o descabezados cocinados.
ANFACO-CECOPESCA completa asi
su oferta de ensayos en moluscos
bivalvos vivos, cubriendo las necesi-
dades tanto de las empresas vincu-
ladas al sector como de las autorida-
des de control oficial, que necesitan
de metodologias rapidas y robustas,
que permitan agilizar la liberacion
de lotes de producto al mercado con
total seguridad.

Atodo lo anterior, se suma que ANFA-
CO-CECOPESCA continua siendo un
referente en deteccion de alérgenos,
una materia muy importante desde
el punto de vista de la seguridad ali-
mentaria. El laboratorio posee un al-
cance flexible para la categoria de
deteccion de alérgenos mediante
técnicas por PCR a tiempo real, que
permite disponer de todos los alér-
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Alimentarias

genos indicados en el Reglamento
CE 1169/2011 dentro del alcance de
acreditacion.

Prueba de este liderazgo es que en
2019 ANFACO-CECOPESCA sigue
participando en el grupo de traba-
jo de laboratorios europeos para la
deteccion de alérgenos coordinado
por el Centro Comun de Investiga-
cién (Joint Research Centre, JRC)

de la Comisién Europea. El objetivo
general de este grupo de trabajo
formado por expertos en la mate-
ria de diversos paises europeos, es
la busqueda de métodos harmoni-
zados para evaluar la presencia de
alérgenos en los alimentos, asi como
para la interpretacién de resultados
de manera coherente en todos los
estados miembro. Ademds, en ju-
nio del 2019, ANFACO-CECOPESCA

Mdas de

400

determinaciones ofertadas.

Mds de

190

procedimientos acreditados por
ENAC.

87%

de informes emitidos cubiertos por
el alcance de acreditacion.

recibié en sus instalaciones a una
delegacion de la FDA, la agencia
del gobierno de los Estados Unidos
responsable de la regulacion de ali-
mentos y medicamentos, para rea-
lizar una auditoria de la estructura
organizativa del laboratorio y sus
capacidades de evaluacion de los
alimentos, tanto desde el punto de
vista microbiolégico como quimico,
resultando muy satisfactoria.
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