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Presidente de ANFACO-CECOPESCA

Actualmente, todos sectores del tejido industrial, dadas las actuales circuns-
tancias de los mercados, deben reinventarse para poder consolidar sus servicios
y apostar por nuevas lineas de negocio, especialmente a nivel internacional.
Esta situacion implica una profunda reflexién y una decidida apuesta por la in-
novacién como clave de consolidacién en los mercados y la apertura hacia nue-
vas lineas de negocio.

El sector transformador de los productos de la pesca ha desarrollado en los ul-
timos afos una intensa linea de trabajo en este sentido, que pasa indiscutible-
mente por la apuesta por la calidad y especialmente innovacion como
elemento de cambio, de dinamismo empresarial, de internacionalizacién y en
definitiva como clave fundamental del presente y futuro de las empresas. El
desarrollo de nuevos productos, la decidida apuesta por la calidad y seguridad
alimentaria, la optimizacion de la eficiencia de los procesos productivos y la

apertura hacia nuevos mercados internacionales son algunas de las principales
claves que permiten impulsar la competitividad de las empresas.

La importante labor desarrollada por ANFACO-CECOPESCA en el apoyo deci-
dido al sector empresarial, el pilar fundamental de su razon de ser, tiene su re-
flejo en los indicadores alcanzados este afio 2012 que se presentan en esta
memoria. Estos resultados son indicativos de la correcta orientacién del centro
tecnoldgico y la gran valoracién de los servicios prestados al tejido industrial.

De cara a los proximos afios, se plantea un importante reto que no es otro que
acompanar a las empresas es esa constante renovacion, dotandolas de nuevos
conocimientos, tecnologias y procesos que permitan mantener al sector en la
vanguardia de los mercados mundiales.
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Secretario General de ANFACO-CECOPESCA

El tejido empresarial asociado a ANFACO-CECOPESCA demanda de la adaptacion cons-
tante de la oferta de los servicios prestados en base a la continua mejora tecnolégica que
experimenta el sector para adaptarse a la actual situacion global de los mercados, cada
vez mas competitivos y exigentes. Es por ello, que los resultados que se plasman en la
actual memoria nos llenan de satisfaccién, al comprobar como la oferta generada se en-
cuentra perfectamente alineada con las necesidades del tejido productivo, contando con
un incremento de los ingresos del centro tecnolégico del 3,96 %, en consonancia con la
tendencia de los ultimos afos y consolidando la posicién preferencial de ANFACO-CE-
COPESCA como centro tecnoldgico de referencia para el sector.
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Asi, el Area de Tecnologia Analitica de ANFACO-CECOPESCA continta ocupando una po-
sicion de vanguardia en lo referente a la garantia de la calidad y sequridad alimentaria, ha-

biendo incrementando la facturacion en un 3,92%.

En relacion al Area de [+D+i, este afio ha experimentado un crecimiento
del 6,23 % en la prestacién de servicios de I+D+i bajo contratacion di-
recta con empresas. En este sentido, cabe resefar que en los dos ultimos
anos se ha incrementado en un 13,58 % la facturacién por prestacion de
servicios de I+D+i bajo contratacidn directa con empresas, siendo no-
tablemente elevado este afio el nlimero de contratos para el desarrollo
de actividades de |+D+i con empresas de caracter internacional, un 29%
del total. De esta forma, podemos afirmar que la transferencia de los re-
sultados de investigacion hacia la industria continta siendo uno de los
pilares basicos de apoyo al sector. Asi mismo, en linea con la tendencia
de anos anteriores, destaca la participacion en proyectos de [+D+i, prin-
cipalmente de forma colaborativa con partners internacionales del ma-
ximo nivel tecnoldgico.

La asistencia técnica y normativa, la formacion, la mejora de los proce-
sos productivos y la cooperacidn con terceros paises, constituyen uno
de los mejores indicadores de la cercania con el sector y de nuestra

orientacion estratégica hacia la internacionalizacién de los servicios. Asi,
este afio, el Area de Asistencia Técnica ha hemos experimentado un cre-
cimiento del 63,5%, lo que avala nuestro profundo conocimiento del
“dia a dia” de la empresa, desarrollando, gracias al know-how acumu-
lado, estas actividades en todas aquellas regiones del mundo donde
tiene presencia el sector.

Contar con unos recursos humanos de gran talento y amplia experien-
cia, asi como con un equipamiento tecnoldgico en constante renova-
cién, nos permite continuar a la vanguardia cientifico-tecnoldgica, lo
cual redunda en un beneficio comun para todo el tejido industrial.

De cara al afo 2013 continuaremos en esta constante renovacion de
servicios, conocimientos y tecnologia que, unido a la cercania de AN-
FACO-CECOPESCA con el entorno empresarial, permitira realizar un tra-
bajo colaborativo en pro de la mejora de la competitividad del tejido
industrial agroalimentario.
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Organigrama

ANFACO-CECOPESCA

Comité Ejecutivo

Oficina de Transferencia de

SECRETARIA GENERAL

Gabinete y Comunicacion

Unidad de Garantia de la

Resultados de Investigacion

(OTRI)

Comité de Direccion

Adjunto a Secretaria General

Coordinacion Estratégica y Desarrollo de Negocio

Calidad

Comercio,
Internacionalizacion
y Relaciones con la

UE y Promocién

Asesoria Juridica y
Laboral.
Responsabilidad
Social Corporativa

Coordinacion
Legislativa y
Relaciones con
los Asociados

Informatica y
Telematica

Recursos Humanos
y Gestion de
Proyectos y

Subvenciones

Economiay
Finanzas

Comercial y
Marketing

Dpto. Técnico

y
de Investigacion

Laboratorio

Laboratorio de
Microbiologia, Biologia
Molecular y Bioensayos

Area de Tecnologia Analitica

Unidad de Asesoria y Gestion de
Laboratorio

UNIDADES ESPECIALIZADAS
Y DE APOYO TECNICO

Tecnologia NIR
Microscopia y Lineas
Celulares
Biologia Molecular

Técnicas Cromatograficas

Tecnologias de
Extraccién, Purificacion y
Secado

|
Area de I+D+i

Alimentacién y Salud
Recursos Vivos y Acuicultura
y Gestidn de su Trazabilidad

Seguridad Alimentaria

Medio Ambiente y Valorizacion
de Productos del Mar

Ingenieria de Procesos
y eficiencia Energética

Nuevas Tecnologias
de Conservacion

Unidad de Innovacién
Internacional (UIl)

PLANTA PILOTO
Planta de
Experimentacion y
Valorizacion

Area de Asistencia Técnica y Consultoria

Innovacién en Productos y
Optimizacién de Procesos

Seguridad Alimentaria y
Auditoria

Consultoria y Servicios
Especializados
Sostenibilidad Ambiental

Formacion y Cooperac
Exteri




Consejo Rector

PRESIDENTE
D. Alvaro Pérez-Lafuente Boveda
CONSERVAS ANTONIO PEREZ LAFUENTE, S.A.

VICEPRESIDENTE
D. Jesus M. Alonso Escuris
JEALSA — RIANXEIRA, S.A.

SECRETARIO
D. Jesus Albo Duro
Huos pe CArLos ALBO, S.A.

VOCALES
D. Guillermo Alonso Jaudenes CONSERVAS ANTONIO ALONSO, S.A.
D. Jorge Jordana Butticaz De Pozas FEDERACION ESPANOLA DE INDUSTRIAS DE LA ALIMENTACION Y BEBIDAS (FIAB)
Diia. Rosa Quintana Carballo CoNsELLEIRA DO MEDIO RURAL E DO MAR
D. Juan M2 Vazquez Rojas DIRECTOR GENERAL DE INVESTIGACION CIENTIFICA Y TECNICA-MINISTERIO DE ECONOMIA Y COMPETITIVIDAD
D. Carlos Dominguez Diaz SECRETARIO GENERAL DE PESCA-MINISTERIO DE AGRICULTURA, ALIMENTACION Y MEDIO AMBIENTE
D. Juan José de la Cerda Lopez-Baspino PEscaNOVA, S.A.
D. Pablo Garcia Rodriguez StoLT SEA FARM, S.A.
D. José M. Blanco Cid CONSERVAS SELECTAS DE GALICIA, S.L.
D. Manuel Calvo Garcia-Benavides Gruro CALVO

D. Carlos Lopez-Valcarcel Cerqueira Justo LOPEZ VALCARCEL, S.A.

D. Ignacio Lachaga Bengoechea SALICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS, S.A.
D. Jose Luis Morais Vallejo FRIGOLOURO -INDUSTRIAS FRIGORIFICAS DEL LOURO, S.A. (GRUPO COREN)
D. Jose M2 Fonseca Moreton CONSERVAS A ROSALEIRA-GRUPO TERRAS GAUDAS
D. José Antonio Gomez Diaz MascATo, S.L.
D. José Luis Lojo ARMADORA ViB6, S.L.

SECRETARIO GENERAL
D. Juan M. Vieites Baptista De Sousa
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Indicadores
Econdmicos

La calidad de los servicios prestados, la orientacion hacia
las necesidades del tejido industrial y la excelencia de la
investigacion desarrollada son la base del crecimiento ex-
perimentado en el aho 2012.

63,88 % de ingresos procedentes de financia-
cion privada para la prestacion de servicios
tecnologicos y de I+D+i

0% de financiacion publica no competitiva

Incremento global del 6,28% en ingresos por
el desarrollo de proyectos de I+D+i y la pres-
tacion de servicios tecnologicos.

La cercania de ANFACO-CECOPESCA hacia las nece-
sidades del tejido productivo, se reflejan en el creci-
miento que en los Ultimos afios han experimentado
los ingresos por prestacion de servicios tecnologi-
cos y de I+D+i hacia la totalidad del tejido agroali-
mentario. Asimismo, la investigacion de excelencia
y vanguardia realizada a través de programas de fi-
nanciacion publica competitiva, fundamentalmente
a nivel internacional, permiten generar nuevo co-
nocimiento de aplicacién directa al tejido industrial.

Financiacién Financiacién
Publica Privada
competitiva

H 2011 W 2012

1,12 M€ 1,12 M€

0,36 M€ 0,30 M€

Servicios Servicios Servicios de Ingresos por Otros
de [+D+i analiticos  asistencia técnica subvenciones  ingresos
y consultoria publicas
competitivas
de [+D+i

H 20m B 2012

Total de
ingresos

Ingresos
totales



Recursos humanos

La apuesta del centro tecnolégico por la constante renovacion
del conocimiento y su transferencia hacia el sector productivo,
asociado a la gran experiencia acumulada, permite, por una parte,
situar la investigacion desarrollada en los mas altos niveles de
vanguardia y competitividad internacional y, por otra parte, apor-
tar soluciones y constante apoyo al tejido industrial.

58

Personal de administracion
B Servicos Tecnoldgicos e I+D+i

Talento y excelencia al servicio
del tejido empresarial

Titulados . . . .
. o . Técnicos de Técnicos
Recursos humanos Doctores | Universitarios de . . ...
. laboratorio | informaticos
Grado Superior
12

ServiciosTecnoldgicose +D+i | 12
Personal de administracion
TOTAL ANFACO-CECOPESCA
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Indicadores
Representatividad.
Clientes y asociados

18,8% 18,8%
33,8%
4,7%

3,4% »’*T

2,2%

ANFACO-CECOPESCA ha prestado
servicios tecnolégicos y de I14+D+i a
446 clientes del sector alimentario y 3,4%
los subsectores auxiliares, dato que 21,0% 20%
se incrementa en un 8,25% con res- KED
pecto al aio anterior. Por otra parte,

ANFACO-CECOPESCA aglutinaa 210 YR t0ew
empresas asociadas a nivel nacional

\

0
4,3% 1,8%

e internaCionaI de tOdO el sector de : EZ:;eerl‘a,:):er:;iS;:?::oysr;::;sl:::ados de productos del mar ] SMe:::,ei:iigss::liﬂlai:res
la transformacion de los productos Acuicultura ® Productos conservados

® Bacalao y salazones ® Administraciones Publicas
de Ia pesca° @ Sector mejillonero ® Organizaciones empresariales

® Aceitesy harinas de pescado © Universidades, Centros de Investigacion y Centros Tecnolégicos

® Envasesy embalajes Laboratorios

® Magquinaria @ Otros (consignatarios, mayoristas, cofradias, fundaciones...)
Tipologia de empresas Clientes % Asociadas %
Conservas de pescados y mariscos 84 18,8% 71 33,8%
Congelados, refrigerados y elaborados de productos del mar 20 20,2% 46 21,9%
Acuicultura 8 1,8% 2 1,0%
Bacalao y salazones 48 10,8% 44 21,0%
Sector mejillonero 16 3,6% 10 4,8%
Aceites y harinas de pescado 10 2,2% 9 4,3%
Envases y embalajes 7 1,6% 6 2,9%
Maquinaria 19 4,3% 14 6,7%
Servicios auxiliares 6 1,3% 3 1,4%
Materias primas 4 0,9% 3 1,4%
Productos conservados 9 2,0% 2 1,0%
Administraciones publicas 15 3,4% 0 0,0%
Organizaciones empresariales 10 2,2% 0 0,0%
Universidades, Centros de Investigacion y Centros Tecnolégicos 15 3,4% 0 0,0%
Laboratorios 21 4,7% 0 0,0%
Otros (consignatarios, mayoristas, cofradias, fundaciones...) 84 18,8% 0 0,0%
TOTAL CLIENTES 446 100% 210 100%






Area de |+D+i
Lineas de [+D+i

A. ALIMENTACION Y SALUD

Salud, nutricion y bienestar.

Investigacién encaminada a demostrar el potencial

de salud de los productos pesqueros y al desarro-

llo de alegaciones.

@ Obtencidn y caracterizacion quimica y funcional de
moléculas bioactivas.

e Investigacién en alimentos funcionales y nutra-
céuticos.

@ Base cientifica para alegaciones nutricionales y de
salud. Evaluacion in vitro de la biodisponibilidad de
ingredientes funcionales: Cultivo de células y teji-
dos humanos. Evaluacién in vitro de la actividad
biolégica de ingredientes y alimentos funcionales:
Métodos bioquimicos y cultivos celulares.

e Aplicacion de extractos de origen natural como
sustitutos de ingredientes y aditivos menos salu-
dables o para mejorar la calidad nutritiva, organo-
Iéptica y de conservacion.

e Aplicacion de la biotecnologia para la obtencion
de alimentos mejorados.

e Obtencion de microorganismos y enzimas para la
produccién de ingredientes funcionales.

B. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Tecnologias avanzadas y de ultima generacion
aplicadas al andlisis de riesgos emergentes.
Capacidad de respuesta rdpida y autonoma, al ser-
vicio de la empresa.

e Sistemas de deteccidn avanzados para el estudio
de contaminantes bioticos y abiéticos, patégenos
emergentes, residuos de antibidticos y toxinas en
alimentacién humanay animal.

e Microbiologia predictiva de alimentos. .

e Toxicologia y seguridad alimentaria. Efectos de
contaminantes bidticos y abiéticos en cultivos ce-
lulares.

e Estrategias para la reduccion o eliminacion de con-
taminantes bidticos y abidticos y patégenos emer-
gentes en alimentos.

@ Biotoxinas marinas: nuevos métodos de deteccion,
toxicologia, dianas bioquimicas y descontamina-
cién de moluscos.

@ Sistemas de alerta temprana de episodios téxicos.

e Efectos sinérgicos de contaminantes bidticos y
otros compuestos toxicos.

C.RECURSOS VIVOS Y ACUICULTURA, Y GESTION
DE SU TRAZABILIDAD

Mejora de la produccion acuicola mediante el des-
arrollo de metodologias para diagnéstico y control
de enfermedades.

Autenticidad y transparencia en el mercado.

e Evaluacion de la diversidad genética de poblacio-
nes marinas y terrestres.

@ Gestion de los recursos pesqueros y marisqueros.

e Desarrollo de técnicas moleculares para garantizar
el origen, autenticidad, calidad y trazabilidad de
materias primas y productos.

e Desarrollo de técnicas moleculares para garantizar
la seguridad alimentaria: alérgenos, OMG, control
de la contaminacion de superficies...

e Desarrollo de herramientas moleculares rapidas
para la prevencion, diagnéstico, control de paté-
genos y mejora de la produccion.

@ Desarrollo de técnicas moleculares para el estudio,
control y regulacion de la expresidon genética, para
la mejora de la produccién animal.

e Control y tratamiento de residuos de medicamentos
veterinarios. Alternativas naturales al uso de quimicos
en la industria acuicola.

@ Eleccion de nuevas dietas en base a parametros ge-
néticos, protedmicos y bioquimicos.

e Utilizacién de probidticos en acuicultura.

@ Optimizacion de protocolos de cultivo y alimentacion.

e Estudio de la regulacién génica de procesos biolo-
gicos (reproduccidn, desarrollo larvario, nutricién
e inmunidad).

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

e Calidad del agua. Desarrollo de sistemas de alerta
temprana de patégenos.

e Nuevos ingredientes para piensos y formulacion.

@ Reduccion del impacto de las instalaciones de acui-
cultura. Gestion de residuos y efluentes de pisci-
factorias.

e Apoyo técnico para la mejora de instalaciones de
acuicultura (microalgas, alimento vivo, moluscos).



Area de 1+D+i
Lineas de |+D+i

D. TECNOLOGIAS DE CONSERVACION

Adaptdndose a las demandas del consumidor ac-

tual.

Nuevos productos mds fdciles de preparar, mini-

mamente procesados, mds sanos y a precio com-

petitivo.

o Esterilizacion y pasteurizacion por altas presiones,
microondas, pulsos eléctricos,...

e Etiquetas y sistemas de envasado activo e inteli-
gente para controlar la calidad y seguridad de los
alimentos.

e Nuevos materiales de envasado (envases biode-
gradables, plastico flexible esterilizable,...) y mate-
riales de envasado reciclados en la industria
alimentaria.

e Desarrollo de peliculas y nuevos materiales de re-
cubrimiento comestibles para la conservacion.

@ Aplicacién de nuevos procesos y tecnologias emer-
gentes. Productos de IV yV Gama.

e Desarrollo de nuevas formas de presentacion para
alimentos frescos/refrigerados que mejoren su vida
util.

E. INGENIERIA DE PROCESOS Y EFICIENCIA
ENERGETICA

Optimizacion de los procesos productivos, abara-
tamiento de costes y el desarrollo de nueva maqui-
naria especifica.

Eficiencia como medio para una produccion mds

sostenible desde el punto de vista medioambiental

y econémico.

e Desarrollo de prototipos industriales y automati-
zacién de procesos.

@ Robotica aplicada a procesos de produccién.

e Nuevas tecnologias TIC aplicadas a la mejora de
procesos. Tecnologia y aplicacién en la cadena de
procesado, distribucién y comercializacion.

@ Desarrollo de sistemas de deteccion de cuerpos ex-
trafios mediante ultrasonidos y radiofrecuencia,
campos eléctricos de alto voltaje e infrarrojos (vi-
sion artificial).

e Desarrollo de tecnologias ultrarrapidas de ultima
generacion basadas en la espectroscopia de infra-
rrojo cercano (NIR) para el control on-line de la ma-
teria prima y producto elaborado.

@ Gestion y optimizacién de recursos energéticos.

e Estudio de energias alternativas.

e Huella de Carbono.

@ Investigacion en nuevos combustibles.

F. MEDIOAMBIENTE Y VALORIZACION DE LOS
PRODUCTOS DEL MAR

Apoyo a la empresa en una produccion responsa-

ble con el medioambiente.

Busqueda de nuevas soluciones de negocio que re-

viertan en la sostenibilidad del sector, desde un

punto de vista medioambiental y economico.

e Obtencion de sustancias bioactivas a partir de or-
ganismos marinos, cultivos celulares o animal en-
tero.

@ Aprovechamiento de subproductos. Obtencion de
compuestos de alto valor afiadido para su utiliza-
cion en la industria farmacéutica, cosmética y ali-
mentaria.

@ Valorizacion de residuos de algas para industria far-
macéutica y cosmética.

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

OTROS SERVICIOS

@ Asesoramiento a las empresas en la busqueda de
soluciones a sus demandas tecnolégicas e infor-
macion sobre subvenciones para la ejecucion de
proyectos de I+D en Espafiay en Europa.

@ Revision del estado de la tecnologia y/o pro-
ducto.

e Deteccion, planificacién y canalizacion de pro-
yectos de |+D de interés empresarial. Elaboracion
de propuestas para convocatorias de ayudas pu-
blicas y tramitacion con las administraciones.

e Busqueda de entidades colaboradoras a nivel na-
cional e internacional.

@ Redaccién de memorias técnicas y econémicas e
informes de seguimiento de proyectos de I+D+i.

e Asesoramiento en la explotacién y proteccion de
resultados de investigacion.

e Apoyo a la financiacién de actividades de I+D+i:
la consecucion de informes motivados de cara a
la deduccion fiscal en el impuesto de sociedades

401534 OrISNOD
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Area de |+D+| Tematicas de los proyectos desarrollados

Actividad en 2012

Durante el ano 2012 se han realizado actividades de [+D+i en un total de 57
proyectos, de los cuales 23 fueron financiados mediante convocatorias pu-
blicas competitivas y los otros 34 restantes correspondieron a contratos es-
pecificos con empresas. Cabe destacar que el 29 % de los contratos para el
desarrollo de actividades de [+D+i son de caracter internacional. Esta dina-
mica refuerza el papel de apoyo de ANFACO-CECOPESCA en los dos ejes fun-
damentales de desarrollo empresarial: innovacion e internacionalizacién.

A7)

Se ha incrementado en un 13,5 % la
facturacion por proyectos de I+D+i
bajo contrato en los dos ultimos anos.

Ingenieria de procesos y eficiencia energética
Nuevas tecnologias de conservacion

Alimentacion y Salud

Acuicultura

Seguridad Alimentaria

Gendmica y protedmica

Medio Ambiente y Valorizacién de Productos del Mar
Transferencia

40
52,52% 50,93%

30

20

2009 2010 2011 2012 2011 2012

71 Servicios tecnoldgicos I+D+i+Cuotas

B Contratos [ Autonémico | Estatal [ Internacional B Subvenciones oficiales I+D CECOPESCA
afectas a la actividad propia



Area de I+D+i
Mapa de colaboraciones

Alimentacion y Salud

Gendmica y Proteémica
Aplicada a la Industria Marina
y Alimentaria

? &
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Proyectos destacados

ECOSON

Titulo: Disefno y desarrollo de un sistema de conservacién por ul-
trasonidos para productos de la pesca y la acuicultura.

Objetivos: Disefo y desarrollo de un nuevo sistema de procesado y con-
servacion basado en la tecnologia de ultrasonidos como complemento
o alternativa a los tratamientos de pasteurizacion y esterilizacién tradi-
cionales, que, siendo mucho mas eficiente desde el punto de vista ener-
gético, tenga un impacto reducido sobre el contenido nutricional y la
calidad de los organoléptica de los alimentos.

Socios: ANFACO-CECOPESCA
Presupuesto: 160.000 €

MIPFOOD

Titulo: Desarrollo de polimeros de impronta molecular (molecularl-
yimprinted polymers) para su aplicaciéon en el campo alimentario

Objetivo: Desarrollo de etiquetas inteligentes, envases activos y siste-
mas de concentracién para control, basados en polimeros de impronta
molecular (MIPs), sensibles, robustos y econdmicos. Los sistemas des-
arrollados seran incorporados al mercado para garantizar la calidad y la
seguridad de los productos de la industria alimentaria.

Socios: GAIKER, UCM, IRTA, USC, UDC, UVIGO, ANFACO-CECOPESCA,
ULMA Packaging, INKOA, GRUPO AMCOR FLEXIBLES, FEIRACO, NUTRECO

ESPANA, S.A.,, COVAP, MAHOU y FIAB

Presupuesto: 5,4 M€
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Proyectos destacados

‘ (‘ B- E-A- D- 5- Titulo: Bio-engineered micro Encapsulation of Active agents Delivered to Shellfish.

(|
o
=z
wn
m
[
@]
el
m
(@}
=
o
o

VINVYSDINYDHO

Objetivos: El proyecto aborda el desarrollo de estrategias para una detoxificacion activa, y por
tanto una depuracion mas efectiva de los moluscos mediante el uso de probioticos. La estrate-
gia disefada se basa en la identificacién de microoganismos inocuos propios del animal que
ayuden a los mecanismos de defensa de los bivalvos favoreciendo su depuracién. Los resulta-
dos de este proyecto permitiran, entre otras cosas, luchar contra problemas bien conocidos por
el sector como son las pérdidas econdmicas generadas por las toxinas.

Socios: ANFACO-CECOPESCA, Orkney Fisheries Association; Coastal Zone Services Ltd; Biosense
Ltd; Applied Enzyme Technology; Mariscos Ria de Vigo S.L.; Association of Scottish Shellfish Gro-
wers; Marine Scotland Science; University College Cork; Food and Environment Research
Agency; University if Santiago de Compostela

S34O0AVYDIANI

Presupuesto: 1,2 M€
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CIGUATOOLS

Titulo: Development of a Rapid Test Kit and supporting Reference
Standars Capable Detecting the Emerging Fish toxin.

(’ ' "_ ) Objetivo: Desarrollo de herramientas especificas de uso industrial para la

identificacion de ciguatoxinas.

Socios: Research Relay Ltd, EuroProxima, Laboratorios CIFGA, ANFACO-

C|GUAT00 LS EU CECOPESCA, Universidad de Santiago de Compostela, Queens Univer-
2 sity of Belfast.

VDINDIL VIDNILSISY

Presupuesto: 1,5 M€
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Proyectos destacados

PHARMATLANTIC

L T

PHARMATLANTIC

Titulo: Knowledge Transfer Network for Prevention of Mental Diseases and Cancer in Atlantic
Area.

Objetivo: Desarrollo de un método comun para el uso y explotacion de los recursos marinos a través
de la investigacion, a fin de transferir a las empresas farmacéuticas, conocimiento acerca de com-
puestos quimicos de origen marino con posibles aplicaciones en el tratamiento de diversas enfer-
medades, fundamentalmente enfermedades neurodegenerativas y cancer.

Socios: ANFACO-CECOPESCA, Universidad de Santiago de Compostela (USC), Centro Interdisciplinar
de Investigacdo Marinha e Ambiental (CIIMAR), Queen's University Belfast (QUB), Institut Fédératif
de Neurobiologie (CNRS), Cork Institute Of Technology (CIT), Universidade Algarve (UDA), Dublin City
University (DCU), The Agri-Food and Biosciences Institute (AFBI), University of Aberdeen (UNIABDN).

Presupuesto: 2,2 M€

THINFISH

Titulo: Desarrollo y validacion de un nuevo envase para productos
no sometidos a tratamientos térmicos.

Objetivo: Industrializar y optimizar una nueva tecnologia cuyo resultado
sera un innovador envase para pescado fabricado en polipropileno y al-
midoén de trigo, el cual serd reciclable y biodegradable. El innovador en-
vase tendra una estructura tipo sdndwich de tres capas. Las dos exteriores
seran de polipropileno y en su interior se alojara una tercera capa de al-
midoén obtenido del trigo. Esta tercera capa resulta clave en la composi-
cién del envase ya que por una parte constituye una eficaz barrera a los
gases, de forma que garantiza una mayor duracién del producto que con-
tenga, y por otra es completamente biodegradable al disolverse en su to-
talidad en agua.

Socios: CRIIMPLA, SIVEL, ANFACO-CECOPESCA, AIMPLAS

Presupuesto: 1,0 M€



Proyectos destacados

~ LIFE+ INDUFOOD

INDUFOOD

Titulo: Reducing GHG emissions in the Food Industry through alternative thermal systems
based on induction technology.

Objetivo: Desarrollar nuevos sistemas de tratamiento térmico alimentario alternativos a los proce-
sos tradicionales de coccion y esterilizacion, basados en la tecnologia de induccién, con el reto me-
dioambiental de reducir las emisiones de gases de efecto invernadero, ademas de contribuir con el
Plan 20-20-20 de la Unién Europea reduciendo el consumo energético.

Socios: ANFACO-CECOPESCA, HERMASA S.A. y GH Electrotermia S.L.

Presupuesto: 1,1 M€

7® afresh

AFRESH

Titulo: Countering diet related diseases through competitive regional food and physical acti-
vities clusters.

Objetivo: Proyecto del ambito de la alimentacion saludable, tiene por objeto el de definir el camino para
alcanzar un estilo de vida saludable combinando una alimentacion saludable con la actividad fisica. El pro-
yecto aglutina agentes econédmicos y de investigacion de 8 regiones europeas con capacidades en eco-
nomia de la alimentacién, tanto en actividad fisica como en la industria de la salud (clusters de
alimentaciony salud) que unen fuerzas para desarrollarinnovaciones con base cientifica en la economia
de la salud, para el desarrollo de una agenda de investigacion conjunta que fomente el desarrollo de pro-
yectos e inversiones y para el desarrollo de conceptos innovadores de productos y servicios.

Socios: ANFACO-CECOPESCA, Stuttgart Region Economic Development Corporation, Ghent Uni-
versity, RESOC Meetjesland-Leiestreek, RESOC Midden-West-Vlaanderen, Mensana NV, Agropolis In-
ternational, Research Institute for Sports and Exercise Sciences; Radboud University, Nijmegen
Medical Centre, Warsaw University of Life Sciences, SANTE, Mazovian Agricultural Advisory Centre,
INNOVA Eszak-alféld Regional Development and Innovation Agency Nonprofit LTD, University of
Debrecen, Katker 2005 Ltd., Innovative Food Industry Cluster.

Presupuesto: 3,3 M€.
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Area de Asistencia técnica
Servicios

e Asesoria en el desarrollo e implantacion de sis-
temas de gestion de calidad y seguridad alimen-
taria (APPCC, IFS, BRC, etc):

o Asesoramiento para la planificacion analitica
(evaluacién riesgo/gravedad)

e Asesoramiento en Sostenibilidad de Recursos.
Desarrollo e implantacién de sistemas de certifica-
cién de recursos marinos y acuicolas.

o Auditoria de sistemas y procesos y Auditorias
de proveedores (nacional, UE y terceros paises).

o Inspeccion para revisién del cumplimiento de la
normativa para exportacion a la UE.

o Elaboracion de sistemas de gestion de riesgos
e implantacion de programas de control.

@ Gestidn y asesoramiento para la resoluciéon de in-
cidencias en planta.

e Formacion integral.

Consultoria

@ Asesoramiento técnico para la resolucion de inci-
dencias en las empresas, en cuanto al cumpli-
miento de la normativa relacionada con los
productos y procesos.

e Documentos Guia personalizados sobre la legis-
lacion aplicable a la empresa.

@ Servicio personalizado de novedades legislativas.

e Etiquetado y presentacién. Revision de la adecua-
cién a la normativa de informacion al consumi-
dor.

e Tramitacion de licencias y autorizaciones ante
las Administraciones en materia de medio am-
biente: aguas, vertidos, residuos y emisiones,...

e Dictamenes juridico-técnicos sobre asuntos téc-
nicos particulares de empresas.

e Consultoria, asesoramiento y gestion de ayudas
y subvenciones para empresas.

e Asesoramiento sobre aranceles, acuerdos de la

UE con terceros paises, requisitos de la UE para
comercializar terceros paises sus productos.

Procesos/instalaciones

o Realizacion de calibraciones y emision de certi-
ficados

e Apoyo para la optimizacion en la gestion y con-
trol de procesos

e Asesoramiento para el diseiio y puesta en mar-
cha de plantas industriales

e Control y optimizacion de procesos térmicos:
realizacién de pruebas de distribucién y pene-
tracién de calor.

e Alta de instalaciones y productos ante la FDA.

Servicios f}l%asister)cia
técnica a laboratorios

e Formacion especifica de laboratorio: implanta-
cion delalSO 17.025 validacion, control de calidad
de los ensayos, calculo de incertidumbres, ....

e Asesoramiento en métodos analiticos: Puesta a
punto y/o validacion de métodos analiticos. Des-
arrollo de técnicas moleculares para garantizar la
seguridad alimentaria: Alérgenos, OMG, control de
la contaminacion de superficies...

e Organizacion de ejercicios intercomparativos

e Peritajes analiticos y muestreos de control oficial.

o Gestion documental, disefio y organizacion de
laboratorios.

E_Iabo,]{_aciér) de estudios
clentitico-tecnicos

e Estudios de etiquetado

e Certificados microbioldgicos y fisico quimicos

e Certificados: libre de OMG, ausencia de alérge-
nos,...

o Certificados de autenticidad de especies y au-
sencia de trazas de otras especies.

e Estudios de factor de transformacion de conta-
minantes.

o Estudios de mercado.
o Estudios de vida util y estabilidad

o Estudios de maduraciéon de conservas de pesca-
dos y mariscos

o Estudios de consumidores.

o Guias de buenas practicas especificas para agru-
paciones, embarcaciones, etc.

e Estudios de identificacion y autentificacion de
los productos alimenticios pesqueros y carnicos en
materia de etiquetado

o Estudios de validacion de sistemas de limpieza
en las plantas de produccion.

e Estudios para determinar coeficientes de ver-
tido segun la ley 9/2010, de 4 de noviembre, de
Aguas de Galicia, y el decreto 136/2012, de 31 de
mayo.

o Estudios de alérgenos validacion de ausencia de
contaminacion cruzada por alérgenos.

e Estudios de evaluacién y diseiio de procesos
térmicos

tros servicios, .
e asistencia técnica

e Estudio e implantacién de herramientas para el
control y optimizacién energética.

@ Gestion Energética. Implantaciéon de la norma ISO
50001.

e Optimizacion de los consumos de agua en los pro-
cesos productivos.

e Estudio e implantacion de herramientas para el
control y optimizacion de los consumos de agua
del procesos.

@ Sistema de Gestion Ambiental. Implantacién de la
norma 14001.

e Determinacién de la Huella Ecolégica (Huella de
Carbono mas Huella Hidrica). Consultoria me-
dioambiental y peritajes medioambientales.



Area de Asistencia técnica

Actividad 2012

2%

@ Consultas Técnicas y Legislativas
@ Escritos Técnicos
@ Asesoramiento y servicios de asistencia técnica
@ Exportacion de productos
@ Innovacién en Productos y Procesos
@ Sostenibilidad Ambiental (Energia, Agua y Medio Ambiente)
@ Formacioén
@ Cooperacion exterior
Plan de Accion de la Calidad de los Productos Pesqueros

INDICADORES
Consultas Técnicas y Legislativas 1668
Escritos Técnicos 40
Asesoramiento y servicios de asistencia técnica 856
Servicio Asesoramiento APPCC y Sistemas de Calidad 202
Manuales de Calidad y Seguridad Alimentaria 6
Auditorias procesos 35
Auditorias y puesta a punto de métodos analiticos 15
Ejercicios Intercomparativos 38
Estudios Técnicos (factor transformacién, vida util, etc) 50
Pruebas de esterilizacién 151
Calibracién 359
Exportacion de productos 45
Alta de empresas ante la FDA 3
Alta de productos ante la FDA 40
Asesoramiento para el alta de productos en otros paises 2
Innovacion en Productos y Procesos 10
Sostenibilidad Ambiental (Energia, Agua y Medio Ambiente) 5
Formacion 54
Cooperacion exterior 6
Plan de Accion de la Calidad de los Productos Pesqueros 1

@ Servicio Asesoramiento APPCC
y Sistemas de Calidad

@ Manuales de Calidad
y Seguridad Alimentaria

@ Auditorias procesos

@ Auditorias y puesta a punto
de métodos analiticos

@ Ejercicios Intercomparativos

@ Estudios Técnicos (factor
transformacion, vida util, etc)

@ Pruebas de esterilizacién

@ Calibracién

401534 OrasSNoD
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Area de Asistencia técnica

Acciones de Panamé | Belice

nOOUmﬁmanD Costa Rica | Honduras

exterior Nicaragua

Guatemala
México Marruecos
Rep. .
‘ Dominicana Cabo Verde

‘ Senegal

El Salvador “ Venezuela

Colombia . ‘

Brasil
‘ . Angola ‘

Bolivia Uruguay ‘

‘ Nan

———
S s o

-

Argentina




Mauritania

Turquia

India

nibia
. Mozambique

Sudafrica

Vietham

115 Acciones de Cooperacion en 34 paises

Mas de 14 anos trabajando en acciones de cooperacion

exterior con el objetivo de promover el desarrollo social,
econdmico, cientifico, tecnolégico y / o comercial del sec-
tor pesquero y acuicola.

o Imparticion de 20 cursos a bordo del Buque de
Cooperacion Pesquera “Intermares”

e Desarrollo de 11 actividades de cooperacion en
17 paises con la Agencia Espaiola de Coopera-
cion Internacional para el Desarrollo (AECID)

e Ejecucion de 8 proyectos de cooperacion al des-
arrollo en el exterior con la Xunta de Galicia

e 34 actuaciones para 28 paises dentro de los Pla-
nes de Accion de la Calidad de Productos Pes-
queros (MAGRAMA)

¢ 42 actividades de asistencia técnica a empresas,
asociaciones y autoridad competente de terce-
ros paises de apoyo al desarrollo pesquero.

Sri Lanka

401534 OrISNOD
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Area de tecnologia analitica
Servicios analiticos

Los servicios analiticos que ofertan por el Area de Tecnologia Analitica se resumen a continuacion:

ALIMENTOS Y PIENSOS

@ Composicion nutricional de alimentos: grasa, proteinas, carbohidra-
tos, valores energéticos, colesterol, vitaminas, minerales....

® Parametros de frescura: histamina, NBVT, TMA, DMA....

@ Aditivos (sulfitos, polifosfatos, monéxido de carbono,...)

@ Alérgenos (gluten, leche, huevo, proteina vegetal, soja, crustaceos,
pescado, moluscos, apio...)

@ Contaminantes abidticos: Hidrocarburos Aromdticos Policiclicos
(HAPs), Hidrocarburos Alifaticos, metales pesados (Cd, Hg, Pb, Cu, As...),
contaminantes organicos persistentes (dioxinas y furanos, PBDEs,
PCBs), compuestos organoestannicos, residuos de medicamentos ve-
terinarios (nitrofuranos, cloranfenicol,...), aflatoxinas, 3-MCPD...

@ Contaminantes biéticos:

@ Control microbiolégico por métodos clésicos (recuento en placa,
tubo, NMP) y métodos rapidos (Equipos Tempo, Mini-Vidas y RT-
PCR). Serotipado.

@ Control, cuantificacion y caracterizacion de toxinas: botulinica, es-
tafilococica, ASP, PSP (STX y derivados), Lipofilicas (DSP, YTXs, PTXs,
AZAs y SPXs).

@ Parasitos: Control visual. Deteccion e identificacion genética de para-
sitos en productos pesqueros y carnicos: especies de los géneros Ani-
sakis, Pseudoterranova, Contracaecum, Hysterothylacium,
Microsporidium, trichina,...

@ Virus en alimentos: virus de la Hepatitis A, norovirus, virus de la man-
cha blanca, virus de la cabeza amarilla...

@ Deteccion y cuantificacion de OGM (Organismos Genéticamente Mo-
dificados). Deteccion de terrestres y pescado en piensos

@ Analisis sensoriales de producto.

IDENTIFICACION DE ESPECIES DE ALIMENTOS

@ Analisis de Identificacion de Especies: con un alcance de acredita-
cién flexible para identificacion genética de especies de pescados, ce-
falopodos, mejillones y carnes, ofrecemos andlisis acreditados para la
identificacion o autentificacion de productos alimenticios dentro de
estas categorias.

@ Deteccion de mezclas de especies en productos pesqueros, carnicos
y lacteos: procesados carnicos, quesos...(Verificacion del correcto eti-
quetado).

ACEITE, VINAGRE, TOMATE, SALY ESPECIAS

® Ensayos de genuinidad en aceites y otros parametros incluidos en la
legislacion especifica....

AGUAS, LODOS DE DEPURACION Y SEDIMENTOS

@ Analisis microbiolégico de aguas: agua potable, agua de mar, aguas de
bano, hielo, agua de glaseo....

@ Andlisis fisico-quimico de aguas: red, pozo, mar, vertido, lodos y sedi-
mentos

ENVASES

@ Control de calidad en envases: Inspeccién de cierres, hermeticidad, bar-
nices, composicién de la atmosfera modificada, etc.

SUPERFICIES, MANIPULADORES Y AMBIENTE: CONTROL DE DESIN-
FECCION EMISION DE CERTIFICADOS QUIMICOS, VETERINARIOS Y
DE EXPORTACION.



Area de tecnologia analitica

Actividad 2012

Los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA estan dotados
con el mas alto nivel cientifico-técnico para dar servicio a
las demandas mas exigentes de nuestros clientes. Nues- 57
tros laboratorios estan acreditados desde 1996 segun la

norma UNE-EN ISO/IEC 17025 por ENAC (Entidad Nacional 2

de Acreditacion) para la realizacion de ensayos fisico-qui-
micos, microbioldgicos, toxicolégicos y biomoleculares
en productos agroalimentarios, aguas y envases, (Anexo
técnico n° 96/LE230 para ensayos en productos agroali-

Desglose y n° de procedimientos acreditados por ENAC

NOIDVLNIS3Hd

53

401534 OrasSNoD
VINVYSDINYDHO

140

B Productos de la pesca [ Alimentos Aguas %
mentarios y ensayos de envases, y anexo técnico n° B Envases B ol g
96/LE1440 para ensayos en el sector medioambiental). §
Incremento en la facturacion
| del 3,92% con respecto a 2011
Pioneros en identificacion de especies
5
Como reconocimiento a la calidad de nuestro servicios
analiticos, somos el unico laboratorio acreditado por
ENAC segun NT-18, para la categoria de ensayo en iden-
tificacién de especies mediante secuenciacion de ADN
y andlisis ﬁ!ogenéti'co (.'I:écnica FINS) con una Lista'de %
Procedimientos acreditados por ENAC 140 En.sayos Bajo Acredl'Faaon (LE'BA)..,La LEBA es‘una I|ste,1 Z
. abierta con una continua ampliacién de especies, y esta >
Determinaciones ofertadas 557 . -, L. i, =
Determinaciones acreditadas 172 apoyada en .Ia |mpleme‘r?tac'|on dela tecn!ca analitica 2
. FINS (Forensically Identificationby Nucleotide Sequen- o
MEJestras analllza‘d.as ) 17.474 cing) que, junto con la utilizaciéon de una amplia base
Numero de analisis realizados 69.663 de datos propia de secuencias especie-especificas con- .
Informes emitidos 18.061 forman una potente herramienta genética que permite 2
« Informes ENAC 14.599 el andlisis de los grupos de productos indicados, entre g
« Informes no ENAC 3.462 otros, presentes en el mercado y cubiertos por una acre- %
Clientes de laboratorio 247 ditacién que aporta su validez técnica e internacional. 2
5\
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