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Prestacion de Servicios a Empresas durante 2006

Podemos wvalorar el reconocimientd a nuestro trabajo, con el romero total de
servicios realizados durante el afio 2006:

Andlisis de Laboratorio
Certificados Quimicos
Certificados de Exportacion

Relacion de analisis realizados en el Area de Calidad y Seguridad Alimentaria a lo
largo del afio 2006.

Por su interés, a continuacién ofrecemos el detalle de los andlisis realizados en
nuestro laboratorio durante este Gltimo afo:

| Aceite-Acidez | 235
| Aceite-Acidos Grasos En Beta | 43
| Aceite-Acidos Grasos Por Cg | 313
| Aceite-Color | 5
| Aceite de Pescado-Acidos Grasos | 11
| Aceite-Eritrodiol+Uvaol | 36
| Aceite-Esteroles Por Cg | 176
| Aceite-Frio | 182
| Aceite-Impurezas | 1
| Aceite-Indice Refraccidn | 15
| Aceite-labones | 52
| Aceite-Organoléptico | 191
| Aceite-Perdxidos | 19
| Aceite-Presencia de Ac. Mineral | 7
| Aceite-Prueba De Halphen | 230
| Acidez de |a Grasa | 36
| Acido Citrico | 4
[ Acrilamida [ 12
| Aditivos-Fosfatos | 2n
| Aditivos-Fosfatos Carateriz. | 3
| Aditivos-Sulfitos | 209
| Aleahol Residual | 1
| Almidén | 8
| Aminas Bidgenas | 4
| Arsénico Total I 161
| Azticares Totales | 38
| BADGE y BFDGE | 57
| BADGE y BFDGE - Aceite | 4
| Benzopirenos y HAPs Aceite I 422
| Betanina | 4
| BHA | 1
| BHT | 4
| Cadmio (Cd) I 640
| Calcio | 14
| Capsantina | 4
| Cenizas I 131
| Cloranfenicol | 85
| Cloruros-Anchoa | 21
| Cloruros-Pescado | 148

[ Cobre (Cu) | 69
| Coeficiente de Digestibilidad | 30
| Colesterol | 36
| Compuestos Organcestannicos I 200
| Compuestos Polares | ]
| Control de Exudado Acuoso | 46
| Control de Pesos | 49
| Cristal Violeta | 44
| Cromo | 2
| Dimetilamina (DMA) I 73
| Dioxinas y Furanos | 39
| EDTA | 2
| Elisa Proteina Scja I 11
| Eritorbato Sédico | 4
| Estafio | 21
| Estigmaestadienos | 4
| Estruvita | 2
| Estudic de Producto I 10
[Fibra Dietética [ s7
| Flerfenicol y Ticanfenicol | 17
| Glaseo (Porcentaje) | 110
| Glutamato Sodico [ 1
| Grasa | 179
| Gras Pescado-Ac. Grasos | 102
| HAPs Pescado | 41
| Harina-Cenizas | 71
| Harina-Grasa | 63
| Harina-Humedad | 147
| Harina-Proteina | 63
[ Hidroxiprolina | 4
| Hierro (Fe) | 16
| Histamina por CLAE | 646
| Humedad | 269
| Indice de Perdxido | 46
|lodo | 6
| 16n Cloruro | 4
| Isoflavonas | 2
[1-TBA | 64
| Magnesio I 3
| Mercurio (Hg) | 723
| Migas | 14
| Mondxido De Carbono | 108
| Nitrdgeno Basico Volatl Total | 243

| Nitrofuranos | 80
| PCBs | 38
| pH Producto | 23
| Fimentén-Cenizas | [
| Pimentén-Extracto Etéreo | 5
| Fimentén-Humedad | [
| Plomo (Pb) I 536
| Proteinas | 189
| Quinolonas | 49
| Residuo de Etoxiguina I 4
| Sulfonamidas | 1
| Sal-Residuo Insoluble | 11
| Sal-Clorure Sodico I 11
| Sodio | 18
| Tomate - Acidez Total | 12
| Tomate - Cloruros | a8
| Tomate - Sdlidos Solubles I 12
| Trimetilamina (TMA) | 131
| Verde Malaguita y Verde Leucomalaquita | 81
| verde Brillante | 35
| Vinagre-Acetoina | 34
| Vinagre-Acidez Total | 3s
| Vinagre-Anhidrido Sulfuroso | 34
| Vinagre-Cenizas | 34
| Vinagre-Colorantes Artificiales | 2
| Vinagre-Extracto Total | 34
| Vitamina A | 45
| Vitamina B3 | 7
[ Vitamina B6& | i
| Vitamina B9 | 1
| Vitamina B12 | 11
| Vitamina € | 15
| Vitamina D | 3
| Vitamina E I 11
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Presentacion de la Memoria 2006

Es para mi wuna gran satisfaccidn poder
encabezar esta Memoria de  actividades
correspondiente al afo 2008 del Centro Té&Cnico
Nacional de Conservacidn de Productos de la
Pesca (CECOPESCA) manifestando que, como
en afos anteriores, se han hecho notables
progresos en todos y cada uno de los ambitos
de actwacion del centro.

Como todos ustedes saben, el actual Centro
CECOPESCA es la evolucion natural del
Departamento Técnico y de Investigacion,
creado por ANFACO en el afio 1949, para
atender las demandas del sector industrial transformador de productos
de la pesca ¥ de la acuicultura en materia de calidad y seguridad
alimentaria. Esto da una perfecta idea del cardcter tradicionalmente
innovador de este importante sector economico y de la vision estratégica
de aquella generacidn de empresarios. CECOPESCA, como heredero de
esas obligaciones en materia de control de calidad, ha ido ampliando sus
potencialidades, hasta convertirse en el gran centro de [+D+i del sector
industrial transformador ¥ comercializader de productos de la pesca y la
acuicultura, a fin de promowver la calidad, la innovacidn, el desarrollo
tecnoldgico v optimizar la transferencia v el aprovechamiento de los
resultados de investigacién por nuestro tejido empresarial,

En este sentido, hay que sefalar que el pasado afio 2006 ha sido un afio
en el que ANFACD-CECOPESCA ha continuado avanzando en su caracter
de organizacién "plurisectorial”, englobando cada vez mayor ndmers de
empresas relacionadas directa e indirectamente con la industria de
transformacion y comercializacion de productos de la pesca vy la
acuicultura, sin por ello perder de vista las raices de nuestro colectivo,
como gran organizacion empresarial del sector de la conservacion de
productos del mar. Para ello, sin duda CECOPESCA ha sido un afio mas
una valiosa herramienta.

Durante el 2006, CECOPESCA ha continuado incrementando la diversidad
y calidad de las actividades tecmoldgicas y de [+D+i desarrolladas al
servicio de las industrias de transformacidn de productos del mar, asi
como los recursos humanos y tecnoldgicos disponibles para ello, con la
conviccidn de que nuestro Centro  Tecnoldgico debe de seguir
evolucionande en base a las nuevas metas disefiadas por su Direccidn
General y Consejo Rector, contribuyende asi a potenciar la
competitividad del sector transformador y conservers de productos del
mar.

Este crecimiento, que se enmarca en una tendencia claramente
ascendente, nos enorgullece, ya que en buena medida tiene su origen en
la confianza que nos muestran todas aquellas empresas que demandan
nuestros servicios, que nos han prestado su apoyo en el dia a dia, y que
de esta manera avalan las lineas de desarrollo futuro de CECOPESCA en
los proximos afos.

ALVARO PEREZ-LAFUENTE BOVEDA
PRESIDENTE



Introduccion a las Actuaciones Realizadas durante el
afio 2006

A lo largo de sus mas de cien afios de historia,
ANFACD ha venido trabajando en pro de la
mejora constante del sector transformador v
comercializador de productos del mar, Con este
objetivo, en el afo 1949 se cred el
Departaments Técnico y de Investigacidn de la
Unidn de Fabricantes de Conservas de Galicia
(precursora de la actual ANFACD), como un
auténtico centro pionero en lo relativo al
analisis de las materias primas, productos
terminados, y mejora de los procesos
productives, reflejo de un sector dinamico v
emprendedor, en una época en la que todavia
los conceptos de Calidad y Seguridad Alimentaria eran poco conocidas en
nuestro pais. Por elle, dicha organizacidn asumia la iniciativa de aplicar
el conocimiente cientifico a la mejora de la produccién vy comercializacion
de productos del mar,

La natural evolucidn del sector, ¥ su fuerte crecimients desde aquellos
afios, hicieron necesario dotar de mayor dimensidn esta labor cientifico-
técnica, para que las empresas del sector estuviesen en disposicion de
asumir las nuevas exigencias y los desafios de un mercado competitivo y
cada vez mas global. Asi, en el afio 1994, como continuacian del anterior
Departaments Técnico v de Investigacidn, nace el Centro Técnico
Macional de Conservacion de productos de la Pesca (CECOPESCA). Desde
ese momento, el desarrollo del Centro ha venido siendo cada afio mas
importante, hasta situarse en el pasado ano 2006 en cifras realmente
significativas: unos ingresos cercanos a los 2,5 millones de euros, lo que
supuss un incremento de mas del 22 % con respecto al afio anterior,

Desde su creacidon y hasta el momento presente, CECOPESCA ha
apostade por la innovacidn v el desarrollo tecnoldgico en el sector
transformador de productos de la pesca ¥ la acuicultura, convencidos de
gue la oferta tecnoldgica ha de estar siempre al servicio de nuestros
asociados y en constante evolucion para atender la demanda de nuevos
servicios. Para lograr este objetivo, es necesario destinar a tal fin
adecuados recursos humanos ¥ materiales: CECOPESCA ha contade a lo
large del afo 2006 con wn total de 51 inwvestigadores en plantilla,
ademas de otras 34 personas en practicas o disfrutando de diversas
becas. También se han invertido aproximadamente 500.000 euros en
nueva infraestructura cientifico-tecnoldgica durante el 2006, buscando

optimizar los servicios ofertados, y en sintonia con la tendencia de afios
anterigres.

Hay que destacar también las acciones desarrolladas lo largo de este afio
2006 al amparo del Plan de Accion de la Calidad de los Productos
Pesqueras, rubricado con la Direccidn General de Estructuras y Mercados
Pesqueras del Ministerio de Agricultura, Pesca vy Alimentacidn. En el
misma, se han acometido ambiciosas acciones en el marco de la
cooperacion exterior, formacidn, medio ambiente, seguridad alimentaria,
etc, en los que ANFACO-CECOPESCA ha podido apoartar su conocimiento



del sector, asi como su capacidad técnica y humana, desarrollando todas
las tareas previstas con total fiabilidad.

En lo relativo al control analitico de los productos del mar y de otras
materias primas afines, hay que destacar que la acreditacién de nuestros
laboratorios por parte de la Entidad Nacional de Acreditacién (ENAC),
conforme a la norma UNE-EN ISO/IEC 17025, es el mejor reflejo del
trabajo gque se viene realizando en nuestro Centro Tecnolégico. En el afio
2006, los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA superaron una auditoria
de reevaluacién, lo que garantiza a nuestros asociados y clientes los mas
altos estandares de calidad en las determinaciones que se ofertan.

De cara al futuro, seguiremos apostando por la calidad, la innovacién, y
el desarrollo tecnolégico para conseguir la modernizacién de las
industrias y poder ofrecer productos innovadores, que garanticen
igualmente la calidad y seguridad alimentaria.

JUAN M. VIEITES BAPTISTA DE SOUSA
DIRECTOR GENERAL



Sectores industriales a log que presta servicios

La estructura de CECOPESCA, tanto a nivel de instalaciones,
equipamientos o recurseos humanos, permite prestar una amplia
gama de servicios @ mas de 180 empresas de diferentes sectores,
ligados al ambito de la conservacidn de productos de la pesca y la
acuicultura:

1, Conservas, semiconservas y salazones de pescados ¥y mariscos,
Congelados, refrigerados v elaborados de productos del mar.
Sector mejillenero

Aceites y harinas de pescado.
Envases v embalajes,
Maquinaria.

Materias primas.

Servicios auxiliares.,

o m N Awm kW

Productos conservados.

CECOPESCA ES CENTRO DE REFERENCIA PARA EL SECTOR INDUSTRIAL
TRANSFORMADOR ¥ COMERCIALIZADOR DE PRODUCTOS DE LA PESCA Y LA
ACUICULTURA.




Fines y Servicios Ofertados al TEjidu Industrial

El Centro Técnico Macional de Conservacidn de Productos de la Pesca (CECOPESCA)
&5 un Centro de Calidad, Innovacion, Tecnologia, Investigacidn y Desarrollo de
ambito nacional, constituide al servicio del sector industrial transformador v
comercializador de productos del mar e industrias afines, de conformidad con lo
establecido por la Comisidn Interministerial de Ciencia y Tecnologia (CICYT) en
Resolucion de 1 de Marzo de 1.989,

Para su creacidn, dicho sector conté con la activa colaboracién de diferentes
entidades:

« Union Europea:
o Fondo Europed para el Desarrollo Regional {FEDER)
e Programa Stride

« Comision Interministerial de Ciencia y Tecnologia (CICYT)

*»  Xunta de Galicia

¢« Excma. Diputacidn de Pontevedra

«  Excmo. Ayuntamiente de Vigo, entre atros.

Fines de CECOPESCA

«  Promover la calidad, Investigacién, innovacidn v desarrollo tecnoldgice en el
campo de la conservacion de productos de la pesca y de la acuicultura, asi
como  la transferencia de los resultados de investigacidn al tejido
empresarial.

CECOPESCA nace con el objetivo de poner a disposicion del sector industrial
transformador v comercializador de productos de la pesca y la acuicultura una serie
de servicios, entre los que se encuenkran:

* Prestar asesoramiento cientifico, tecnoldgico y normativo a sus empresas
asociadas, con el fin Gltimo del control y mejora de calidad de sus productos.

* Prestar asistencia téonica a sus empresas asociadas, desplazandose para ello
a los propios centros productivos.

» Poner a disposicion de las empresas todos aquellos mecanismos que
favorezcan la competitividad del sector e impulsen su desarrollo industrial.
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CECOPESCA, como Centro de Calidad, Innovacidn, Tecnologia, Inwvestigacidn v
Desarrollo, presta desde sus distintas areas y departamentos oferta una amplia
gama de servicios dirigidos al sector industrial transformador de productos del mar
€ industrias afines.



Consejo Rector de CECOPESCA

PRESIDENTE
D. ALVARD PEREZ-LAFUENTE BOVEDA
CONSERVAS ANTONIO PEREZ LAFUENTE, 5.A,

VICEPRESIDENTE
D. JESUS M. ALONSO ESCURIS
JEALSA RIANXEIRA, 5.A.

SECRETARID
0. JESUS ALBO DURD
HIOOS DE CARLOS ALBO, 5.A.

VOCALES
0. ANGEL FERNANDEZ GONZALEZ
BERNARDO ALFAGEME, 5.A.

D. GUILLERMO ALONSO JAUDENES
CONSERVAS ANTONIO ALONSO, 5.4

D. JORGE IORDANA BUTTICAZ DE POZAS

SECRETARIO GENERAL DE LA FEDERACION ESPANCLA DE INDUSTRIAS DE LA
ALIMENTACION Y BEBIDAS (FIAB)

EXCMA. SRA. DNA. CARMEN GALLEGOD CALVAR
CONSELLEIRA DE PESCA E ASUNTOS MARITIMOS

ILMO. SR. D. JUAN CARLOS MARTIN FRAGUEIRQ

SECRETARIO GENERAL DE PESCA MARITIMA DEL MINISTERIO DE AGRICULTURA,
PESCA ¥ ALIMENTACION {MAPA)

ILMA, SRA. DNA, VIOLETA DEMONTE BARRETO

DTRA. GENERAL DE INVESTIGACION DEL MINISTERIO DE EDUCACION ¥ CIENCIA
{MEC)

DIRECTOR GENERAL
. JUAN M. VIEITES BAPTISTA DE SOUSA



Estructura de CECOPESCA

CECOPESCA esta estructurado en Areas, las cuales trabajan conforme a las pautas
y criterios definidos por su Consejo Rector y por la Direccion General. Al frente de
cada area se encuentran profesionales de acreditada cualificacion y trayectoria
profesional que tienen a su servicio las mas modernas tecnolegias.

Organigrama directive

El maximo drganc directivo de CECOPESCA es5 su Consejo Rector, quién ademas de
supervisar el correcto funcionamiento de la institucién, ha de canalizar las lineas
directrices marcadas por la Asamblea General de ANFACO a través de la Presidencia
v en ultima instancia, de la Direccion General deal centro.

CONSEJO RECTOR

PRESIDENTE

DIRECCION GENERAL




Organigrama funcional

DIRECEION GENERAL

ADIUNTS A DIRECCIGN GENERAL U DAL DE GARAMTIA DE LA CALTDAD

RESPONSABLE DE LOS LABFRATORIOS

DEPARTAMENTO TECHICH ¥ DE INVESTIGACTON

=1 Laboratorio Fislo-Ouimico v de Caldad |

—I Laboratcrio de Andlsis Czoocisbes I

—{ Laboratorio de Bicicals Coblar |
—{ Labaratcrio de Bictuinas Marina |
—l Labaamioris & Micnsbloboals ¥ Sorvicls 88 InEposcin Vislanasris ]

Latratcri de iokoaia Mocodar v Biitesrekogia |

Labaratonc g Modia Al |
Aggperamicnbs Téonkoo & BEMpreass I
Labaraoria 86 Valrizackin do Productos dol Mar |

Labaratink: de Metrelaain v CalibracGn I

CENTRO DI EXPURTMEMTACTON ¥ WALORIZACION DI PRODULTOS DEL MAR, PLANTA

=T Ingericria. Contre 3 Esperencebssitn v Velodzacide  de
Frovimctos died Mar, Flanta Filobo

=t Labo#abedis de Envases y Embalafes. Asistencls Téonboa:
Pruckus oo Poberiliracktn,

—t Cpomizacdn de PROOS0S. LADORADOAD O Anditl Sensonsies
Sala die Cakae, Seauridsd

Emniplantmodn de exbhndanes de Aubooonbmi, [Innoeacin y Tecnologis, I

i .

Inoerieria 9 Profesos. SHISMAs expaito. I




Recursos Humanos en el afio 2006

A lo largo del afio 2006, 51 personas han estado vinculadas laboralmente a
CECOPESCA, de las cuales, 43 son investigadores, 5 técnicos de laboratorio v 3
personal de apoyoe. Ademas, otras 34 personas han realizade practicas o han
disfrutado de diversas becas en los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA,

__2004 2005 2006
Personal Contratado 39 44 ) |
a)lnvestigadoras 30 a5 43
a.1)Doctores & 7 8
a.2)Titulados Superiores 24 28 35
b)Técnicos de laboratorio 7 & 5
clPersonal de Apoyo 2 3 3
Becarios 9 21 34
Total Recursos Humanos 48 65 B85

w2004
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Evolucién media de la plantilla en los Glitimos afios

Como es tendencia en estos Oltimos afos, ANFACO-CECOPESCA  sigue
incrementando su capital humano. Asi, tanto por contratacidn directa como a través
de los distintos planes y convenios con las administraciones publicas, el numero
medio de trabajadores que dan servicio en nuestros laboratorios, crece dia a dia. A
continuacion se muestra la evolucidn anual media de la plantilla referida al personal
propio contratado por la empresa.

EVOLUCION ANUAL MEDIA DE LA PLANTILLA

ESTRUCTURA MEDIA ANUAL DE LA PLANTILLA

'@ Depanaments Técnico
| Resto Departamentos

SHhEGLEH
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Presentacién

El Area de Calidad y Seguridad Alimentaria es la que presenta una mayor tradicidn
investigadora y de servicio, puas comenzd su trabajo hace mas de cincuenta afios
como nicleo del Departamento Técnico de la antigua Unidn de Fabricantes de
Conservas de Pescados y Mariscos de Galicia. Desde entonces ha mantenido como

principales objetivos:

| o e ek e, e e e e e e 1 g ey e et e,

= las materias primas
- procesos de transformacidn
- productos finales

rarings.

Juipos . . ]
Cromatdgrafo de liguidos de alta eficacia con detectores de
fluorescencia @ diode array (HPLC/FLD/DAD).

Cromatografia Liguida de Alta Eficacia (HPLC).

Cromatografia de Gases (CG) (captura electrdnica y
detector de masas)

Espectroscopia de Absorcion Atdmica. (Vapor frio y llama).

Destilador de proteinas.

Espectrofotémetro U-V/VIS.

. Extractor de grasas Det-grass.

Refractdmetro digital.

Sala de catas y Equipamiento para ensayos recldgicos,

Rotavapor.

Horno/mufla y Calefactor por placas.

Digestor de proteinas.

Equipo Antonacopoulus.,

Estufa de incubacion v Estufas de desecacion.

Equipo de destilacién,

Vortex y Manifold.
e e e

L‘entrffugas ¥ Placa aEi'tadura.

pH-metro.

. Destilador de agua wipo de agua mili-Q.

Soxtlet.

Bafo calefactor v Rotavapor con bomba de membrana.

Bafo termostatico.

Analizador de mercurio con auturn_ul_!str&ﬂdnr.
Equipo automatice de purificacion de muestras para

contaminantes organicos persistentes.

Liafilizador.

Estos equipos se distribuyen en dos grandes |laboratorios:

-

Laboratorio Fisico-Quimico y de Calidad.
Laboratorio de Andlisis Especiales.

» Potenciar la mejora de la calidad de los productos del sector
transformador de productos del mar, mediante el control de:

« Desarrollar el andlisis v control de ciertos contaminantes

. Para conseguir estas metas cuenta con wnas instalaciones
totalmente equipadas, que albergan como principal equipamiento el siguiente:




Actividades Desarrolladas Durante el Afo 2006

Dentro de las actividades tipicas realizadas por este laboratorio, destacamos como
mas representativas las siguientes;

¢ Control de calidad de productos de la pesca
¥ |a acuicultura, materias primas v afines.

# Control estadistico de lotes.

» Andlisis de metales pesados (Hg, Pb, Cd, .
U, an)e
« Analisis de aminas bidgenas.

» Andlisis de composiciones nutricionales
SEgUn Normas comunitarias ¥ '
extracomunitarias: grasa total y saturada, colesterol, sodio, carbohidratos,
azucares, fibra, proteinas, vitaminas y minerales,

« Analisis de aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos.

+ Investigacion aplicada para el desarrollo de nuevas técnicas de analisis
sobre metales traza, aminas bidgenas como indicadores de calidad, aditivos,
entre oLros,

* Resclucion de consultas técnicas sobre la  normativa técnice-legal
relacionada con la fabricacion y puesta en el mercado de productos de la
pesca vy de la acuicultura.

+ Desplazamientos a centros productivos para la inspeccién y muestreo de
partidas.

« Implementacion de métodos de analisis.
+ Control de contaminantes marinos (PCBs, dioxinas, furanos).
«  Andlisis de BADGE v sus productos de hidrdlisis v de BFDGE.

Aseguramiento de la calidad del laboratorio de analisis fisico-gquimico y ampliacién
de ensayos acreditados,

Durante el afic 2006, el Area de Calidad y Seguridad Alimentaria ha optimizado la
validacidn de la familia de residuos de medicamentos veterinarios denominados
quinelonas, mejorando la especificidad vy selectividad del procedimiento,

Desarrollo y validacion de nuevos métodos analiticos.

Durante el afio 2006, se han desarrollado v validado nuevos métodos analiticos:

»  Puesta a punto del método de determinacidon v cuantificacion de glucosa ¥
sacarosa mediante ensayo enzimatico.

»  Dptimizacidén del procedimiente de cuantificacidn de Arsénico Total en
productes de la pesca vy la acuicultura,

» Desarrollo y optimizacién del métedo analitico de mondxide de carbone en
tinidos mediante cromatografia de gases y deteccidn de ionizacidn en llama
(GC-FID).

« Caracterizacion de fosfatos por cromatografia en capa fina de alta resolucion
(HPTLC).

«  Puesta a punto del procedimiento analitico por cromatografia de liguidos de
alta eficacia acoplada a la espectrometria de masas (HPLC-MS) de cuatro
residuns  de medicamentos veterinarios: wverde malaquita, wverde
leucomalaquita, cristal violeta y verde brillante.

Andalisis Intercomparativos y Colaboraciones con Otros Centros

Ademds, se han organizado diverses ejercicios interlaboratorio con  otros
laboratorios espafioles para la intercomparacién de ensavos especificos de matrices
de pescado y subproductos de la pesca, asi como para materias primas afines.

Actividades docentes.

El personal del Area ha participado en la docencia impartida en los cuatro cursos del
Plan Nacional de Formacién e Insercién Profesional-Plan FIP {Orden de 22 de
diciembre de 2005), de la Xunta de Galicia. Estas acciones formativas estdn
enfocadas a la insercion profesional de desempleados, principalmente licenciados,
estudiantes de FF de la rama cientifica, v persomal con experiencia en el sector
transformador de productos del mar.



Presentacién

El Area de Microbiologia y Toxinas de CECOPESCA tiene entre sus objetivos
actuales: - P

= Realizar el control microbioldgico y/o
toxicoldgico de los productos de la
pesca yde la acuicultura, abarcando:

o materias primas
o productos transformados.

= La investigacidn sobre biotoxinas
marinas,

[

Estas labores se distribuyen entre sus tres principales laboratorios:

# Laboratorio de Biotoxinas Marinas.

= Laboratorio de Biologia Celular.

» Laboratorio de Microbiologia v Servicios de Inspeccion Veterinaria,
Estos laboratorios cuentan, entre otros, con los siguientes equipos:

Sistema TEMPO.

Sistema de cromatografia  liquida con  detector de
fluorescencia y camara de reaccidn post-columna.

Sistema de cromatografia liguida con detector de UV/VIS.

Sistema de cromatografia liguida com detector de
Muorescencia.

Espectrofotdmetro UV-visible,

Espectrofotdmetro de masas.

Espectrofluorimetro lector de placas de microtitulacion.
Incubador-Agitador de microplacas.

Congelador a - 809C.

i T

Dispensador microplacas,

Armario a:nndi-:‘mr?a:ln para el mantenimiento de animales
de labaratario.

Equipo de microscopia (campo claro, campo  oscuro,
contraste de fases y fluorescencia) con sistema fotografico.

Incubador de CO2.
Cabinas de flujo laminar.

Autoclaves.
Stomacher.

Estufas de incubacidn,

ﬁntavapnr, bafos termostaticos.

Equipo de microscopia invertido para cultivos celulares,

PCR (Termocicladar)

Equipos de electroforesis,
Secuenciador de ADN,

Analisis de imagen.

Unidades de transferencia para la realizacion de Western
Blots.

g e e -

Microscopio de e;:a;;eu por Laser,
Sistema de identificacién microbioldgico automatico




Actividades Desarrolladas Durante el afio 2006

Dantro de las actividades tipicas realizadas por este laboratorio, destacamos como
mas representativas las sigulentes:

» Andlisis de biotoxinas marinas (PSP/DSP/ASP) en
moluscos bivalvos,

* Analisis microbioldgico de materias primas vy

~—— productos finales elaborados por las industrias de

— transformacidn de productos de la pesca vy la

w acuicultura (conservas,
w + Semiconservas, productos ahumados,

congelados,...).
Control de potabilidad de aguas.

Investigacion aplicada al sector productor y transfermador de productos de
la pesca en sus wvertientes microbioldgica vy toxicoldgicaldesarrollo v
optimizacidn de nuevos métodos analiticos, sistemas de control de procesos
de fabricacidn).

Puesta a punto de nuevas técnicas de analisis.

Durante &l afio 2006 se han desarrollado vy validado nuevos métodos analiticos:

Validacidn del equipe Mini-Vidas para |la deteccidn rapida de patdgenos
{Listeria monocytogenes).

Se ha realizado parte de la caracterizacion toxicoldgica de la palitoxina en
cé&lulas de neuroblastoma y de células intestinales.,

Se ha realizado la caracterizacién toxicoldgica de la pectenotoxina-2 en
células de neuroblastoma y células intestinales.

5e ha realizado la puesta a punto de la técnica de HPLC-Espectrometria de
masas (LC-M5) para la deteccidn de acido ckadaico y DTX.

Andlisis intercomparatives y colaboraciones con otros centros,

Ademds, se ha participado en numerosos ejercicios interaboratoric que se
enumeran a eontinuacidn:

Participacion en ejercicios intercomparativos de andlisis de Escherichia coli y
Safmonella en moluscos bivalvos organizados por el Central Public Health
Laboratory (Health Protection Agency).

Participacion en ejercicios intercomparativos de analisis de biotoxinas
organizados por CCMM (INTECHMAR)

Colaboracidn con el Laboratorio Comunitario de Referencia en Biotoxinas
Marinas para la elaboracidn de un protocolo de validacion del método de
analisis de toxinas DSP basado en la inhibicién de fosfatasas.

Colaboracidn con la AESA y el Laboratoric Comunitario de Referencia de
Biotoxinas Marinas para la validacidn de la técnica de las fosfatasas para la
deteccian de toxinas DSP.

Colaboracidn con la AESA vy el Laboratoric Comunitario de Referencia de
Biotoxinas Marinas para un estudio intercomparative de cuantificacidn de
toxinas PSP,

Actividades docentes.

El personal del Area ha participado en la docencia impartida en los cuatro cursos del
Plan Nacional de Formacidn e Insercidn Profesional-Plan FIP (Orden de 22 de
diciembre de 2005), de la Xunta de Galicia. Estas acciones formativas estan
enfocadas a la insercion profesional de desempleados, principalmente licenciados,
estudiantes de FP de |la rama cientifica, y personal con experiencia en el sector
transformador de productos del mar.

¥ también han impartido los cursos del tercer ciclo: “Biotoxinas marinas en
moiuscos de interés comercial”.



Prestacion de Servicios a Empresas durante 2006

Podemos valorar el reconocimiento a nuestro trabajo, con el nomero total de
servicios realizados durante el afo 2006:

Andlisis de Laboratorio 8299

Certificados Veterinarios I 177

Relacion de analisis realizados en el Area de Microbiologia y Toxinas a lo largo del
afo 2006

Por su interés, a continuacion ofrecemos el detalle de los andlisis realizados en
nuestro laboratorio durante este Ultimo afo:

Coliformes fecales 102
Toxina DSP _ 1044
a14

Toxina PSP

Toxina ASP 728
| Recuento microorganismos aercbios mesdfilos 898

Enterobacteriaceas totales 274

Escherichia coli

Recuento microgrganismes anaerobios
Clostridium sulfito-reductores
Coliformes totales en agua
Coliformes fecales en agua

UGk ANG

[CAMines Tichloe iy | I
Staphylococcus aureus

Investigacidn de Salmonella

Streptococcus grupo D de Lancefield 35
Toxina botulinica 767
Esporos Bacillaceae 773
Investigacidn Listeria monocytogenes 98
Recuento Listeria monocytogenes 72
Investigacidn de Vibrio 160
Recuento de Vibrio parahasmolyticus 278
Test de esterilidad 124



Presentacién

Ante la creciente demanda de las técnicas genéticas y moleculares en el sector
alimentario, ANFACD-CECOPESCA ha creado un area de dedicacion exclusiva a esta
especialidad. Esta area realiza los andlisis de ;

identificacidn genética de especies de peces y
productos de la pesca y la acuicultura de forma
independiente al grado de transformacidn, asi
como también desarrolla diversos proyectos en
este campo de conacimiente,

Esta nueva drea nace con el objetivo de dar al
sector soluciones a problemas que ya existian vy a
otros de reciente aparicidn.

Los objetivos principales son:

Identificacion y autentificacién de especies.

Autentificacidn de especies.

Deteccidn de organismos modificades genéticamente.
Deteccidn de virus entéricos en alimentos.,

Deteccidn de enfermedades en peces y moluscos cultivados.

Trabajos de evaluacién de la diversidad genética contenida en poblaciones
pesqueras.

ol

Estas labores se |levan a cabo en:
* Laboratorio de Blologia Molecular y Biotecnologia.

Este laboraktorio cuenta, entre otros, con 105 siguientes equipos:

Ls e A e

u-u de ien,rem:‘uan de H_

Equ]pu de secuenciacién de ADN multicapilar.

Estacion de trabajo robotizada Biomek 3000,

Termociclader Multicolor Real-Time PCR Detection System.

Termociclador My-Cycler,

Termociclador UND I1.

Analizador de Irnng;n.

2 Bafios termostatizados,

Camara de flujo laminar,

Cabina de extraccidn de gases.

Termomezclador Thermomixer comfort,

Espectofobdmetro ultravioleta-visible.

Centrifuga Centrifuge 54150,
Centrifuga Centrifuge S415R.
Centrifuga Minispin.

Virtex,
Balanza CB Complet.
Balanza TB Complet. (precisitn)

Termomezcladares.
Horrno de hibridacidn.

Moria de agitacion.
pHmetro.

Cistemas de electroforesis wertical para geles de
paliacrilamida. Mini-Protean II.

Sisternas de electroforesis horizontal para geles de agarosa.

Sisternas de electroforesis vertical para geles de acrilamida.

Analizador genético multicapilar,

Estacidn de trabaje robotizada para el procesado
automatico de muestras de laboratorio,




Actividades Desarrolladas durante el afio 2006

Dentro de las actividades tipicas realizadas por este laboratorio, destacamos como
mas representativas las siguientes:

Analisis da ADN mediante amplificacidn de ADN por PCR y secuenciacion.
Deteccidn de organismos modificados genéticamente mediante PCR.

Ampliacién de la base de datos propia con las secuencias obtenidas por el
Area, para facilitar y potenciar la identificacidn genética de distintos grupos
de peces.

Ampliacién del banco de tejido para la conservacion de patrones de distintas
especies, con el objetivo de posibilitar su identificacidn genética.

Puesta a punto de nuevas técnicas de analisis.

Durante el afo 2006 se han desarrollado nueveos meétodos analiticos:

inclusidn de wvarias especies de cefaldépodos en la oferta de servicios
analiticos del Area,

Desarrolle de un sisterna genédtico de identificacidn de especies de los
géneros Scomber, Auxiz vy otros escdmbridos de menor interés, con
aplicacidn a productos conservados,

Desarrolls de uwn sistema de identificacidn genético de 3 especies
partenecientes al género Limanda (Limanda ferruginea, Limanda limanda y
Limanda aspera) vy al género Microstomus (Microstomus Kitt vy Microstomus
pacificus). Este desarrollo metodoldgico ha sido selicitado por el Laboratorio
Central de Aduanas, con el objeto de temer a su disposicion de una
metodologia que les permita wverificar S las especies importadas se
corresponden con las declaradas y, de este modo, evaluar si fos aranceles
aplicados en cada caso son los adecuados.

Cesarrollo de un método de identificacidn de las especies de salmdnidos con
mayor representacidn en el mercado europeo, con aplicacidn a producto
fresco, congelado, y ahumado,

Cesarrolle de un sistema de identificacidn de animales terrestres, con
posibilidad de ser aplicade en productos cdrnicos  elaborados
(hamburguesas, salchichas, ...). Se ha remitido un informe a distintas
empresas del sector productor de carne, para que sean conocedoras de la
existencia de este servicio analitico.

Desarrolle de una metodologia de analisis genético para la identificacidn de
quella o tiburdn azdl (Prionace glauca).

Desarrolls de una metodologia de andlisis genético para la identificacidn de
lubina {Dicentrarchus labrax).

Desarrollo de una metodologia de analisis genético para la identificacion de
palometa {Brama brama) en productos ahumados.

Desarrollo de una metodologia de andlisis genético para la identificacidon de
3 especies de tilapias (COreochromis aureus, Oreochromis nifolicus ¥
Oreochromis mossambicus).

Desarrollo de una metodologia de andlisis genético para la identificacidon de
diversas de especies de bacaladilla {Micromesistius spp. ).

Cesarrolle de una metodologia de andlisis genédtico para la identificacidn de
bertorella.

Andalisis intercomparativos vy colaboraciones con otros centros.

Ademas, se han organizado ejercicios interlaboratoric que se enumeran a
continuacion:

Organizacidn del ejercicio intercomparative de “Identificacidn genética de
especies de tdnides”, en el que han participado los siguientes laboratorios:

«  AZTI

Laboratorio de Biologia Molecular de la Universidad de Santiago de

Compostela
Bionosktra

Molecular Diagnostics Center
ANFACO-CECOPESCA

Actividades docentes,

El perscnal del Area ha participado en la docencia impartida en los cuatro cursos del
Plan MNacional de Formacidn & Insercidn Profesional-Plan FIP (Orden de 22 de
diciembre de 2005), de la Xunta de Galicia. Estas acciones formativas estan
enfocadas a la insercion profesional de desempleados, principalmente licenciados,
estudiantes de FP de la rama centifica, y personal con experiencia en &l sector
transformador de productos del mar,



Lineas de Investigacion Actuales

Conforme a las necesidades e inquietudes actuales del Sector, se consideran como
lineas de investigacion prioritarias las siguientes:

« Desarrollo de técnicas moleculares para la identificacion y cuantificacion de
especies de peces v productos de la pesca.

» Estudios de diversidad genética y estructuracion poblacional de especies
pesquearas,

«  Deteccidn de Organismos Genéticamente Modificados.



Prestacion de Servicios a Empresas durante 2006

Podemos valorar @l reconocimiento a nuestro trabajo, con &l nimero total de
servicios realizados durante el afio 2006:

Andlisis de Laboratorio 175

Consultas Técnicas 86

Relacion de anilisis realizados en el Area de Biologia Molecular y Biotecnologia a lo
largo del afo 2006

Por su interés, a continuacidén ofrecemos el detalle de los andlisis realizados en
nuestro laboratorio durante este dltimo afo:

Identificacidn de especies de atdn y afines 79
Identificacidn de especies de merluza 4
Identificacidn de especies de bacalao 3
Identificacién de especies de sardina 39
Identificacidn de especies de cefaldpodos 8
Identificacién de animales terrestres

Identificacidn de especies de mejillén 3
identificacién de especies de anchoa 10
Identificacion de especies de salman 28




Presentacion

El Area de Medio Ambiente y Valorizacién de Productos del Mar
nacié precisamente por el creciente interés que la relacign
medic ambiente-empresa tomaba en el sector transformador de
productos del mar. Actualmente, mantiene entre sus principales
objetivos los siguientes:

+  Prestar servicios de asesoramiente  sobre temas
medipambientales de especial incidencia en las industrias
transformadoras de productos del mar, con especial hincapié en
temas de: andlisis y caracterizacion de efluentes, asi como
soluciones para su tratamiento, analisis de lodos de depuracidn,
tratamiento de residuos sdlidos y liquidos, etc.

Estas labores se llewvan a cabo en sus dos principales
laboratorios:

= Laboratorio de Medio Ambiente,
- Laboratorio de Valorizacion de Productos del Mar,

Estos laboratories, cuentan, entre ofros, con los siguientes

| Bafio termostatico.

' Herno/mufla y Estufa de desecacion.

' Digestor de proteinas.

| Frigotermostato para DEO..

' Floculador de proteinas.

| Centrifuga.

' Conductimetro y pH-metro/ionometro.

| Frigorifico.

' Equipo de toxicidad Microbics.

' Balanzas.

' Destilador de proteinas.

' Medidor de 02 disuelto.

| Espectrofotdmetro Lambda 25.

' Analizador de carbono organico total.

| Redémetro AR-1000.

| Espectrometro FTIR.

| Det-grass.
ICP-OES (Espectrometria de Masas con Fuente de Plasmia
Acoplada).

| Sistema de microondas para la digestién dcida de muestras.

' Liofilizador.

| Evaporador.

| Espectrdmetro ICP-AES axial simultdneo.

' HPLC.

' Cromatdgrafo de gases.

' Analizadeor de nitrégeno total,

| Espectrofotdmetra UV-Visible.




Actividades Desarrolladas Durante el aho 2006

Entre los trabajos comunes realizados en el Area durante este afio, destacames los
siguientes:

Analisis fisico-quimicos de efluentes liguidos: DQOD, DBOS, ecotoxicidad,
clorurns, grasas, materias en suspension, pH, conductividad, nitrdgeno
Kjeldahl, carbono organico total, sales solubles.

Andlisis de potabilidad de aguas: nitritos, amonio, pH, conductividad,
nitratos, cloro residual, residuo seco, dureza, oxidabilidad, olor, sabor, color.

Asesoramiento técnico en temas medicambientales: residucs de
envases, tratamiento de efluentes, wvertidos, emisiones
atmosféricas, residuocs sdlidos organicos, punto verde,

Asesoramiento  técnico de normativas  mediocambientales:
comunitarias, nacionales y autondmicas.

Asistencia téecnica en medidas correctoras medicambientales.

Realizacidn de proyectos en el campo medicambiental:
efluentes liquidos, valorizacién de subproductos, minimizacion
de residuos, etc.

Elaboracidn de manuales ¥ guias de buenas practicas medicambientales.

Elaboracién de circulares vy del Info Medie Ambiente,
Organizacién de la Comisidn de Medio Ambiente.

Puesta a punto de nuevas técnicas de analisis.

Durante &l afio 2006 se han desarrollado nuevos meétodos analiticos:

Determinacion de amonio en lodos.

Determinacion de fdsforo en lodos.

Determinacion de amonio por destilacidn en aguas.
Determinacién del indice de acidez de un aceite residual,
Ceterminacidn de Impurezas insolubles en un aceite residual.

Andlisis Intercomparativos y Colaboraciones con Otros Centros

Ademds, se han organizado numerosos ejercicios interlaboratorio que se enumeran
a continuacién:

Actualmente el Laboratoric de Medio Ambiente participa en el Programa
CALITAX con el fin de comprobar la fiabilidad de sus ensayos, como requisito
de la Morma UNE-EN ISO/IEC 17025.

Con el mismo objetive, dos weces al afg, %$e organiza un ensayo
Interlaboratorio por parte del Laboratorio de Medio Ambiente de ANFACD, en
el cual participan 16 laboratorios de toda Espafa.

Actividades docentes.

El personal del Area de Medic Ambiente vy
Valorizacion de Productos del Mar ha estado
involucrado en ¢l desarrollo de los cuatro cursos
del Plan Nacional de Formacion e Insercion
Profesional-Plan FIP {Orden de 22 de diciembre
de 200%), da la Xunta de Galicia. Estas acciones
formativas estdn enfocadas a la  insercion
profesional de desempleados, principalmente
licenciados, estudiantes de FP de la rama
cientifica, ¥ personal con experiencia en el sector

transformador de productos del mar.



Prestacién de Servicios a Empresas durante 2006

Los servicios realizados por esta drea durante el ano 2006 se pueden resumir en:

Analisis de Laboratorio

Aguas potables m
-

Visitas de Asesoramiento
Medicambiental

Consultas Técnicas 4.000

Relacion de analisis realizados en el Area de Medio Ambiente a lo large del afio
2006

El detalle de los andlisis realizados por los laboratorios durante este afo, refleja las
necesidades de las empresas del sector.

Cloro libre

Dxidabilidad
pH

Erllna
Sulfatos
Turbidez

Amonio 107
| Metales 168
Carbono Orgéanico Total
Cloruros

Conductividad

Materias en suspensidn
Materia Organica no grasa
Materia Organica Total

| 46
T
| Oxigeno Disuelto 12

pH 112

Rel. C/N 2

Sales solubles 14
Sulfatos

Sdlidos Volatiles Totales “
Solidos sedimentables

Toxicidad




Presentacién

El Area de Metrologia y Calibracién nacid para satisfacer las demandas
metrolégicas que las empresas del sector transformador de productos de
la pesca requerian, prestando, de este modo, el soporte técnico
necesario en los Ambitos de la metrologia y los ensayos.

Sus principales objetivos son:

Camara de calibracién con temperatura y humedad
controlada.

el desarrolloc y puesta a punto de procedimientos de
calibracion ofreciendo este servicio a las empresas del sector.

asesorar y prestar asistencia técnica a las empresas del
sector en temas de metrologia, tenmiendo en cuenta la
normativa vy legislacidn existente que pueda afectar a las
empresas de transformacidn de productos del mar.

Estas labores se realizan en:

« Laboratoric de Metrologia v
Calibracian.

Este laboratorio cuenta, entre obtros, con
los siguientes equipos:

Baiio (-40°C).

Bafio seco (-40 °C a +2000C).
Sonda Testo 950.

Termohigrometro.

— —
Mesa de granito antivibraciones,

Laminas patrdn espesores (0.10-0.40 mm).

Blogues patrén longitudinales (0.50-50 mm).

Transductor de presidn.

Fatrones de profundidad de cubeta (2-5 mm).

Patrones de analizador de cierres (1-3 mm).

Maletin de pesas patrdn F1 (1 mg-1Kg, 2 Kg, 5 Kg, 10 Kg).




Actividades Desarrolladas durante el afio 2006

Entre los trabajos realizados en el Area durante este afio, destacamos
los siguientes:

« (Calibracidn de equipos de medida y control "in situ®™ en las
propias empresas.

+ Elaboracion, coordinacidén y desarrollo de informes englobados en
el drea de metrologia v calibracidn.

e Difusidén y promocidn de las actividades metroldgicas en el sector
conservero,

Aseguramiento de calidad del labaratorio vy ampliacién de ensayos
acreditados,

Se ha adaptado el calculp de incertidumbres a lo descrito en la EA-4/02
*Expression of the Uncertainty of Measurement in Calibration®.

Puesta a punto de nuevas técnicas de analisis.

A lo largo del afio hemos incrementado la oferta en:

« Caracterizacion de medios isotermos (estufas de incubacidn,
etc..).

« Werificacidn de masas.
» Calibracion/Verificacidn de presion de autoclaves in situ,



Lineas de Investigacion Actuales

El contacto diaric con las empresas del sector nos lleva a recoger sus
necasidades en las siguientes lineas de investigacion:

. calibracién de equipes de medida y
contrgd il sitw™  en  nuestras |
instalaciones.

&

- actualizacion de los calculos de
incertidumbre adaptandolos a las
ultimas normativas en metrologia.

- impulse  en el control oy
certificacion de medidas.

- asesoramiento metroldgico.



Prestacion de Servicios a Empresas durante 2006

Podemas valorar el reconocimiento a nuestro trabajo, con el nimero
total de servicios realizados durante | -ﬁﬁﬁl 2006

Visitas para Calibraciones en Fabrica 22

Itallhmr:lrane-s del Laboraterio de Metrologia I 188 I

Relacién de andlisis realizados en el Area a lo large del afio 2006.

Por su interés, a continuacion ofrecemas el detalle de los analisis
realizados en nuestro laboratorio durante este Oltimo afo:

A continuacion se detallan los servicios realizados este afio;

Calibres/Fies de Rey/micrémetros...

Analizador de cierre 7
Estufas, muflas 17
Camaras frignriﬁcas 20
Elmmdms de tiempo 11
pH-metros 1
Mandmetros 4
Verificacién masas




Presentacion

El Area de Ingenieria, Innovacidn y Desarrollo
Tecnoldgico, mantiene una estrecha relacidn con
el personal v empresas del Sector, ya que entre
sus grandes objetivos se encuentra el promover
su desarrollo tecnoldgico, a través de:

= |a optimizacidn de procesos industriales,

« el fomente de la modemnizacidn vy
optimizacidon de instalaciones.

= gl disefio de nuevas lineas productivas,

Para esta labor los técnicos distribuyen el trabajo entre los seis
laboratorios/divisiones que forman el Area:

+ Laboratorio de Analisis Sensorial - Sala de Catas

o Realizar andlisis sensoriales que sirvan como herramienta para el
Control de Calidad.

Sala 'da Cata dotada con 7 cabinas individuales totalmente
equipadas.

Cocina.

Viscosimetro, Colorimetro y Triturador.,

Equipo para ensayos reolégicos.

* Laboratorio de Control de Envases y Embalajes

o Werificar y controlar la fiabilidad de los mdltiples envases y
embalajes empleados por el tejido industrial.

Analizador de imagen por ardenador SEANSCREEN.

Video-camara.

Video-impresora.

Micro-estereoproyector.

Medidor de espesores de hojalata, de espesores de cierre y de cubeta,

Enarmel-Rater.

Esclatometro.

Microscopio metalografico.

Equipo de traccidn/ocompresidn,

+ Centro de Experimentacion y Valorizacidn de Productos de la Pesca y de la
Acuicultura = Planta Piloto para la Conservacidn de Productos del Mar

= Estudiar la intreduccion y aplicacién de nuevas becnologias vy transferir al
sector los avances tecnoldgicns de interés.

Armario congelador de placas.

Caldera de vapor y Compresor de aire.

Sierra de corte, Salmuerador ¥ Mesa multidisciplinar.

Balsina de desangrado y Balsina de coccidn.

Empacadoras y Aceitadora.

'Enr;radnms de diversos formataos.

IAUI!DEIH'H'E horizontales y verticales.
Eﬁﬁ'larns d& Im:u-haf:lﬂn.

‘TEI'I'I'IIEI-SE-HﬂdﬂrﬂS ¥ Maguina de atmdsferas modificadas.

Trituradora v Homogeneizadora.

P e

congelacion.

Cocina industrial y Horno de Ahumados.

Tunel de coccidn al vacio.

Autnc]au!-Pastmrizadnr.
I Logger Tracksense Val Pro (sensor de presién).

» Asistencia Técnica a Plantas Industriales

o Prestar servicios de asistencia técnica en o5 propios centros
productivos mediante el desplazamiento de técnicos de CECOPESCA a
las mismos.

Equipo de penetracidn de calor.
Manémetros, Termémetros y Pies de rey.

Balanzas y Relojes.

;Jﬁeuvpmeﬂnres.
.Esmf;!s d-! incubacidn.

= Sistemas Expertos

o Integracidn de sistemas y
demas técnicas de control
industrial: electrdnica,
robotizacidn, visidn artificial,
automatizacian ¥
simplificacion de procesos.

*+ Energia
o Eficiencia energética.

o Sistemas energéticos menos contaminantes  (incluidos  los
renovables): generacidn de electricidad yfo calor, integracién de
fuentes de energia renovable en los sistemas enemgéticos,
descontaminacidn ambiental.

o Tecnologias energéticas: aspectos socioeconomicos, seguridad vy
eficacia, tipos, costes, aprovechamiento, consumo etc.



Actividades Desarrolladas Durante el Ano 2006

Actualmente, el Area de Ingenieria, Innovacién y Desarrollo Tecnoldgico tiene entre
sus actividades comunes, las siguientes:

= Estudios de calidad sensorial de materias primas y productos finales.
+ Control de ciarres y hermeticidad,

=  Control de envases v embalajes: espesores de hojalata, capacidad, resistencia
de tintas, corrosion, etc.

-  Ensayos sobre barnices: resistencia a los
procesos de fabricacion, adherencia, porosidad,
conductividad. ..

- Estudio y optimizacion de procesos de
fabricacién y de distribucion de plantas,
automatizacidn y control de procesos.

- Desarrollo de nuevos productos y aplicacidn de
nuevas tecnologias.

« Colaboracidén con suministradores de maquinaria en el desarrollo v mejora
de las mismas.

= Asistencia técnica a plantas industriales: calculy de tiempos ¥ temperaturas
de esterilizaciin, ensayos de penetracién de calor, estudios de coccidn...

» Adecuacién de industrias a las normativas higiénico-sanitarias de la UE.
= Agesoramiento técnico para la adquisicidn v renovacion de magquinaria.
+« Implantacion de APPCC,

* Estudio de consumo, ahorro energético y energias alternativas.

Implantacién de estandares de autocontrol

Se plantea como la continuacion del Plan de Asistencia Técnica en APPCC en un
grupt de emprasas conservaras, consistente
en el asesoramiente, en el desarrolle e
implantacién del APPCC vy la realizacién de
determinados andlisis e informes. Se realiza
una visita sermanal a las fibricas situadas en
la provincia de Pontevedra v una wvisita
mensual en las fabricas situadas en la
provincia de & Corufia,

Durante el afio 2006 han estado adheridas a
este Plan un total de 12 empresas de Galicia,
lo que supuso la realizacion de 720 visitas a

fabricas a lo largo de dicho afio.

Asesoramiento sobre instalaciones Jf auditorias / mejora y control de procesos

Asesoramiento a empresas mediante desplazamiento a las plantas productivas v
buques factoria, para disefio de nuevas instalaciones, alegaciones de expedientes, o
auditorias de calidad o mejora de procesos productivos.

Ensefianza de la metodologia de control de envases a técnicos de empresas
asociadas, en nuestro propio laboratorio o mediante desplazamiento a fabricas.

Pruehas de esterilizacidn

A lo largo del afe 2006, los técnicos del drea se han desplazado a las fabricas para
la realizacién de un total de 7 pruebas de distribucidn de calor en autoclaves.

También se han desplazado a las fabricas para la realizacidn de pruebas de
penetracion de calor en autoclaves un tokal de 61 veces.

Se han realizado 32 informes de esterilizacion y para la FDA,

Otras actuaciones

Como parte del mantenimiento del plan de prevencidén de riesgos laborales, se ha
procedido a la elaboracidon del Informe de Riesgos Laborales de ANFACO-
CECOPESCA y asesoramiento a asociados.

Entre las milltiples tareas que se llevan a cabo
en el laboratorio de andlisis sensorial, durante
el afo 2006 han destacado los ensayos
realizados sobre conservas importadas por una
empresa espanfola que necesitaba determinar la
calidad de las mismas v el estudio
organoléptico que completd las pruebas de
penetracion realizadas sobre conservas de aton
en tarros de vidrio solicitado por una empresa
asociada, Ademas, durante este afo, han
tenido especial importancia los analisis realizados en producto fresco, congelado v
platos preparados. El resto de muestras de clientes nos llegaron por motivos
diversos: evaluar la calidad de proveedores, dudas de fabricacidn, problemas con
partidas, etc. Es importante sefalar que en el afo 2006 se han realizade cerca del
doble de los andlisis realizados en el afie 2005. Estos nimeros respaldan la
importancia creciente que la industria alimentaria, y el sector conservero en
particular, le esta dando a las pruebas organclépticas. Como en afios anteriores, al
margen de estos analisis, ha sido frecuente la recepcidn de muestras para dar
nuestra opinion sobre algin aspecto de las mismas, aungue no las hemos
considerado andlisis organolépticos propiamente dichos.

Actividades docentes

El personal del Area de IIDT ha estado involucrado en el desarrolio de los cuatro
cursos del Plan Macional de Formacidn e Insercidén Profesional-Plan FIP (Orden de
22 de diciembre de 2005), de la Xunta de Galicia. Estas acciones formativas estan
enfocadas a la insercion profesional de desempleados, principalmente licenciados,
estudiantes de FP de la rama centifica, v personal con experiencia en el sector
transformador de productos del mar,



Lineas de Investlgaclﬁn Actuales

Atendiendo a los intereses de las empresas con las que trabajamos, hemos
centrado los proyectos y lineas de investigacion en los siguientes temas:

=  Optimizacidn  de procesos  de
fabricacion,
Desarrollo de prototipes industriales,

Desarrollo de nuevos productos v
preparaciones,

Mejora de envases y embalajes.

= Analisis sensorial de materias primas y productos finales,



I

Frasracior e Sarviclos

crnorasas durante 2005

Relacidn de servicios realizados por el Area de Ingenieria, Innovacién y Desarrollo
Tecnoldgico, a lo largo del afio Z006.

Tt'-‘hﬂ'.i'ﬂﬂE iLISI5 SENSORIAL N
RS [

LABORATORIO DE ENVASES Y EMBALAJES

Inspeccidn de cierre (Andlisis de imagen)

Resistencia al ataque de acidos 4
Hermeticidad 115
Resistencia de los barnices a la sulfuracién 5
Espesores .
Porosidad en barnices 3
Adherencia en barnices 3
Control de arrugas 2
ASISTENCIA TECNICA 899 ]
Visitas asesoramiento e implantacion APPCC 720
Inspecciones estructurales v documentales 32
Asespramiento sobre instalaciones/auditorias 15

Frochasonorca depereacindecaor |61
inormes deeseizacbny oA | 32
s puesasienavos e pora o | 52



Infraestucturas adquiridas en el ano 2006

En el afic 2006 los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA han adquirido el siguiente

equipamiento cientifico-técnico para actividades de 14D+

DESCRIPCION INMOVILIZADO t‘,’;""“ﬁ'“:]

Eﬁféﬂgg DE TRABAID ROBOTIZADA BIOMEK 3000 Y ANALIZADOR L78.600,00 €
ESTUFA DE CULTIVO 1.330,00 €
LIOFILIZADOR G.500,00
EVAPORADOR (RECIRCULADOR REFRIGERANTE Y BOMBA DE VACIO) 12.800,00 €
HPLC 30.400,00 €
BOMBA PARA EQUIPD DE OZONIZACION 337,57 €
m&gﬂﬂﬂh FIPETAS EFFENDORF, NEVERA COMBI ¥ 10, 300,00 €
| SISTEMA TEMPO ANALISIS MICROBIOL. INDUSTRIAL 42.000,00 €
ifur:m MICROOMDAS PARA DIGESTION ACIDA DE MUESTRAS DE 26.200,00 €
CROMATOGRAFD DE LIGUIDOS DE ALTA EFICACIA CON DETECTORES £0.000.00 €
DE FLUORESCENCIA ¥ DIODE ARRAY (HPLC/FLD/DAD) :
| SISTEMA INTEGRAL DE CONTROL DE PARAMETROS DE TEMPERATURA | 50.000,00 €
| ARMARIO CONGELADOR DE PLACAS | 30,000,00
PIPETEADOR Y ACCESORIOS 700,00 €
BARD TERMOSTATIZADO 620,00 €
PALETEQX CERRADC (ACUARID PARA MANTENIMIENTD DE 603,40 €
BIVALVOS)

ORDEMADOR PORTATIL 2.300,00 €
TARIETAS INTERFACES BUSES CONTROL INDUSTRIAL 3.700,00 €
CPU AMD 290,00 €
ﬁqﬁrff:ﬁ; Ejr ?Ews;nnnﬂuo, MICROCONTOLADORES ¥ MODULOS DE 10.599,90 €
PC 525,00 €
IMPRESORA HP LASERIET 133,00 € |
ORDENADOR PORTATIL 3,000,00 €
SERVIDORES, TERMIMALES PDA ¥ ORDENADOR PORTATIL 15,000,000 E.
ORDEMNADOR PORTATIL ¥ CAMARA DIGITAL 1.900,00 €
TOTAL 490.838,87 €

Con respecto al afo 2005 las inversiones en equipamiento cientifico-técnico han

experimentado un aumentoe del 9,15 %.
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Estudios para |la Mejora del Sector

Durante el anfg 2006, se ha firmado un contrato con el Ministeric de Agricultura,
Pesca y Alimentacion, para la realizacidn y desarrollo de un Plan de Accion de la
Calidad de los Productos Pesqueros.

Objetivos:

1. Propuestas de calidad en los canales de comercializacidn.-Iniciativas que
deben ser desarrclladas para la mejora de la calidad en la
comercializacién.

2. Etiquetado.- Iniciativas a desarrollar para el correcte cumplimiento del
etiquetado en todas las fases de comercializacidn.

3. Glaseado.- Evaluacion del grado de cumplimiento de la normativa
relativa a la masa del glaseado en los productos congelados.

4. Trazabilidad.-Acciones encaminadas a la total implantacidn de la
trazabilidad.

5. Seguridad alimentaria.- Productos pesqueros v salud poblica. Iniciativas
a desarrollar para la adecuacidn del sector pesquers a los requisitos
establecidos en la nueva legislacidn alimentaria.

6. Normalizacidn.- Lineas de actuacidon en relacidn con [a aormalizacidon de
productos pesqueros, ¥ sus procesos de alaboracidn,

7. Distintivos de calidad.- Evaluar v desarrollar vias para la implantacion en
el sector productor ¥y comercializador pesquero.,

8. Ecoetiquetado.- Lineas de actuacion para su implantacidn y certificacidn
en el sector pesquerg,

9. Calidad y asociacignismo pesquerd.- Actuaciones relacionadas con la
mejora de la calidad por las asociaciones pesqueras: Organizaciones de
Productores Pesgqueros, Cofradias, Organizaciones Interprofesionales
Agroalimentarias y otras.

10. Investigacidn, Desarrolle e Innovacidn.- Acciones de [+D+i de nuevos
productos ¥ nuevas tecnologias de produccidn v comercializacidn.

11. Medio Ambiente.- Aspectos medioambientales relacionados con los
procesos de produccidn, elaboracidn v comercializacidn.

12, Asesoramiento técnico y/o Estudios.- A propuesta del adjudicatario y/o
dal Director Técnico del Proyecto.

13. Congresos ¥ seminarios.- Organizacidn vy participacidén en eventos
relacionados con los contenidos del Plan, con posibilidad de ser
realizados en Inglés y/o francés.

14, Asesoramento internacional.- Apoyo y asistencia internacional en el
marce de la cooperacion pesquera, con experos que hablen inglés vy
francés.

15. Otras medidas a desarrollar. - Cualquier otra actuacidn que, a propuesta
del adjudicatario y/o del Director Técnico del Proyecto, pueda caber en el
desarrollo del Plam.

Durante el afio 2006, ANFACO-CECOPESCA ha desarrollade el Plan integral de
asistencia y mejora para el sector transformador y comercializador de productos de
la pesca v la acuicultura.

Objetivos:

1. Fortalecer y mejorar la calidad y seguridad alimentaria en el sector
transformador v comercializador de productos de la pesca v la
acuicultura.

2. Contribuir a mejorar el conocimientoe de los mercados, presentes o
potenciales, asi como a perfeccionar la  bosqueda de  la
internacionalizacidn del sector.

Mejora integral de la gestion medioambiental de las empresas.

Elaboracidn de guias de apoyo a la asistencia técnica desarrollada por
ANFACO-CECOPESCA a las empresas del sector transformador de
productos de la pesca v de la acuicultura,

Ademas, el drea de Calidad v Sequridad Alimentaria, ha finalizado la realizacidn del
estudio "Control de metales pesados: Estudio de los niveles de cadmio en la anchoa
argentina Engraulis anchoita, y el establecimiento del factor de concentracidn desde
el estado fresco hasta la semiconserva”, contratado por el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacidn.

Durante el afo 2006, el drea de Calidad v Seguridad Alimentaria realizé con la
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y el Ministeric de Agricultura, Pesca y
Alimentacion el "Estudio de metales pesados en melva y caballa™.

Durante el afic 2006, el drea de calidad y Seguridad Alimentaria firmo un contrato
con la Conselleria de Pesca e Asuntos Maritimos para el desarrollo del “Estudio
sobre los niveles de distintos contaminantes industriales en productos de la pesca y
I3 acuicultura” También el drea de Microbiologia v Toxinas desarrolld, mediante un
contrate con la citada Conselleria, el estudio "Plan de Control de Biotoxinas
presentes en moluscos bivalvos y gasterdpodos en materia prima y producto
Larminada”,

En el afo 2006, los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA firmaron con el Ministerio
de Sanidad y Consumo un contrato para la “Realizacidn de andlisis de laboratorio
en productos de la pesca y de 1a acuicultura, procedentes de terceros paises, en
muestras tomadas por los servicios de inspeccidn de sanidad exterior, durante
2006, proporcionando cobertura analitica a los Serviclos de Inspeccidn de Sanidad
Exterior”. El objetivo del contrato fue la realizacién de ensayos analiticos,

También en el afo 2006, el laboratorio de ANFACO-CECOPESCA firmd con el
Ministeric de Sanidad v Consumeo un contrate de “Consultoria v asistencia para la
realizacidén de investigacién v estudio en preductes alimenticios en muestras
procedentes de terceros paises”. El objetive del contrato fue la realizacién de
ensayos analiticos.



Los Proyectos de Investlgaciﬁn an CECOPESCA

Este centro promueve numerosos trabajos y proyectos de investigacion, tanto
individualmente como en colaboracidn con otros organismos, instituciones y
empresas. Algunas de estas odlaboraciones se llevan a cabo con Instituciones
como: el Ministerio de Sanidad y Consumo, Ministeric de Educacién y Ciencia,
Ministerio de Industria, Turismo v Comercio, la Xunta de Galicia v la Diputacidn de
Pontevedra. También participan con ANFACO-CECOPESCA distintas universidades
come sen la Universidad de Santiage de Compestela, la Universidad de Vigo v la
Universidad de la Corufia; ademas de organizaciones interprofesionales como
[nteratin.

A modo de resumen podemos clasificar los proyectos de CECOPESCA segun los
siguientes programas:

SECTORIALES
Flan Gallego de I+D+1
Programa Marco

— Pendecowigerson |4
oRzovmes 4
I TP
—
e
|

CONVENIOS PARA ACTIVIDADES DE [+D

Direccidn Xeral de I+D+1
Diputacion Pontevedra




Proyectos realizados durante el Ano 2006

PROGRAMA SECTDORIALES

Titulo del proyecto: Caracterizacion de los niveles de nuevos contaminantes
organicos persistentes [PCBs, PCNs y PBDEs) en especies de pescado graso v
mauscos bivalvos del litoral gallego.

Conclusiones: En este trabajo se ha llevado a cabo un estudio inédito sobre los
niveles de contaminacion de PCBs, PCNs y PDBEs de ciertas especies de pescado v
marisco del litoral gallego, para su aportacidn con caracter prenormativo ya que es
posible que se incluyan en la normativa los limites maximos permitidos de otros
contaminantes, ademas de las dioxinas, como son los PCBs, los PCNs v los PBDES.

Area de CECOPESCA responsable: Calidad vy Seguridad Alimentaria. Proyvecto
finalizado.

Fuente/s financiacién: Direccion Xeral de [+D. Programa de Tecnologias de la
Alimentacion,

Titulo del proyecto: Determinacidn de residuos de medicamentos veterinarios y
establecimiento de periodos de supresion en acuicultura,

Objetivo: Las resistencias generadas a raiz de los tratamientos sistematicos con
antibidticos en la acuicultura, ha llevado a mejorar las condiciones higiénico-
sanitarias de las granjas de cultive, asi como el desarrglle de wacunas, y la
restriccion de los medicamentos veterinarios que ampara la  modificacion
introducida en el afie 2002, que establece limites maximos de residuos en las
especies de acuicultura.

La problematica actual radica en que no se conoce el periodo de supresidn por uso
de medicamentos en especies de reciente implantacidn en la acuicultura (rodaballo,
lubina, dorada, ...}.

El objetive del provecto consiste en establecer de forma experimentalmente
rigurosa los periodos de supresidn de los medicamentos que se consideren de
interds por su utilidad v falta de conocimients, en las especies de acuicultura mas
interesantes para ACUINOVA: rodaballe, dorada, lubina, etc, mediante el analisis de
los siguientes residuos de medicamentos en peces: Acido Oxolinico (HPLC-FLD),
Flumequina (HPLC-FLD), Sulfamidas (HPLC-Diode Array), Cloranfenicol {cribado por
ELISA ¥ confirmacidn por HPLC-MS/MS), metabolitos de nitrofuranos (HPLC-
M5/M5). Todos estos estan implantados en el laboratorio de CECOPESCA, que esta
a disposicidon de realizar determinaciones de residuos de cualquier otro
medicaments que requiera metodologias de HPLC, HPTLC, OG, EIA o
colorimetrias/fluorimetrias.

Area de CECOPESCA responsable: Calidad v Seguridad Alimentaria.

Fuente/s financiacidn: Direccidn Xeral de I+D. Programa de Tecnologias de |a
Alimentacidn.

Titulo del proyecto: Evaluacién de riesgo por contaminacidn de bivalves de las
Rias Gallegas con TET y otros compuestos gorgangestannicos, Modificaciones por los
procesos de transformacion tecnoldgica.

Objetive: Mediante estudics anteriores se sabe que el uso de butil-derivados en las
pinturas de barcos, proveca contaminacion por compuestos organoestannicos
muchos de los productos pesqueros espafioles, acumulandose en los organismos
acudticos, fundamentalmente el mejilldn, v en concentraciones mas bajas en otros
bivalvos v cefaldpodos. Actualmente hay pocos datos sobre el nivel de
contaminacién por compuestos organoestannicos en los bivalvos de las rias
gallegas, y cdmo afectan los tratamientos térmicos y otros procesos de
transformacion al nivel de estos compuestos en las conservas y otros productos
elaborados. Por ello, se propone un triple objetivo:

« Desarrollo y wvalidacion de la técnica de andlisis de compuestos
organoestannicos mediante cromatografia de gases acoplada a
espectrometria de masas (trampa ionica).

= Evaluacion de los niveles de compuestos organoestannicos en los moluscos
bivalves de las rias gallegas, con el fin de conocer el grade de contaminacion
de cada una de ellas. Esta parte incluye un amplio muestreo

Estudiar gué modificaciones sobre los niveles de TBT y otros compuestos
organcestannicos ocurren en los bivalves debide a los procesos tecnolégicos como
lavado, coccidn o esterilizacidn.

Area de CECOPESCA responsable: Calidad v Seguridad Alimentaria.
Fuente/s financiacién: Direccion Xeral de 14D, Tecnologias de la Alimentacian.

Titulo del proyecto: Estudio sobre los mecanismos de reduccidn de los niveles de
acrilamida en productos de la pesca precocinados.,

Objetive: Determinar aquellas mecanismos que permitan reducic la ingesta de
acrilamida por debajo de los valores cuantificados para los productos precocinados.

Area de CECOPESCA responsable: Calidad y Seguridad Alimentaria.
Fuente/s financiacidn: Direccion Xeral de [+D. Tecnologias de la Alimentacidn,

Titulo del proyecto: Estudio de |a toxicidad in vitro de los disruptores hormonales
bisfenol A [BFA), bisfenol A diglicil éter (BADGE) v otros derivados sobre modelos
celulares humanos.

Conclusiones: Se caracterizd la toxicidad de BADGE y BFDGE a nivel celular y
mokecular en las lineas celulares humanas Caco-2 (células intestinales) y en células
de neuroblastoma. Se evalud la capacidad de estos compuestos de afectar a
diferentes parametros incluyendo marcadores citotdxicos de muerte celular por
necrosis y apoptosis o muerte celular programada (PCD). Varios parametros
celulares como el citoesqueleto de F-actina o el potencial de membrana de
mitocandria, se ven afectados por @stos compuestos,

Las células de neuroblastoma podrian ser usadas para el desarrollo de nuevos
métodos de deteccidn fluorimétrices para BADGE y BFDGE, basados en el
mecanismo de accidn de estos compuestos tdxicos.

La migracion de BADGE y BFDGE desde el barniz al alimente depende
principalmente del tiempo de almacenamiento v del contenido en grasa. Asimismo,
depende del tipe de producto de la pesca, en la caballa las migraciones de ambos
Compuestos son especialmente notables.,

En ninguna condicidon evaluada los niveles de BADGE sobrepasan los limites legales
permitidos en la legislacion europea. Por el contrario, en los estudios realizados se
detecta la presencia de niveles bajos de BFDGE en determinadas condiciones,
aunque la legislacion europea no permite la presencia de BFDGE en estos
productos.,

Area de CECOPESCA responsable: Microbiclogia y Toxinas. Proyecto finalizado.
Fuente/s financiacién: Direccidn Xeral de [+D. Programa de Recursos Marinos.

Titulo del proyecto: Evaluacion del contenido de toxina diarreica, diferenciacion
especifica v aplicabilidad de la técnica NIR en mejillones cultivados.

Objetivo:

=  Evaluaciin de las diferencias en contenide de toxina diarreica (DSP) segun
las zonas de cultive, vy las alturas de las cuerdas,

¢ Evaluar las diferencias interespecificas por técnicas genéticas y disefo de un
método de identificacidn.

« Aplicabilidad de la técnica NIR a la diferenciacion de especies de mejilign.
Area de CECOPESCA responsable: Microbiologia y Toxinas.

Otras Areas de CECOPESCA implicadas: Calidad y Seguridad aAlimentaria vy
Biologia Molecular y Biotecnologia,

Fuente/s financiacidn: Direccidn Xeral de I+D. PGIDIT. Programa de Recursos
Marinos.

Titulo del proyecto: Puesta a puntc y optimizacion de métodos para la
detoxificacién de moluscos bivalvos a nivel industrial.

Ohjetivos:

a) Puesta a punto de un método para la detoxificacion de los moluscos
bivalvos contaminados con koxinas PSP, ASP yfo D5SP mediante
procesado industrial.

b} Desarrolle de un método para la detoxificacidon de los moluscos bivalvos
contaminados con toxinas PSP, ASP y/o DSP mediante la utilizacidn de
agentes quimicos.

¢} Puesta a punto v optimizacidn de la técnica de Lawrence para el estudio
y cuantificacion de las toxinas PSP por HPLC con deteccion por
fluorescencia en moluscos frescos, congelades o sometidos a distintos
tratamiantos.

d) Diferenciacidn de las principales especies de mejillén destinadas al
CoOnsUMo humano por kécnicas genéticas.

Area de CECOPESCA responsable: Microbiclogia y Toxinas,

Fuente/s financiacién: Direccién Xeral de [+D. PGIDIT. Programa de Recursos
Marinos.



Titulo del proyecta: Sisterma de obtencidn de datos en autoclaves para el ciloulo
de Fy usando buses de datos.

Conclusiones: Desarrollo de un sistemna de contral en tiempo real del proceso de
esterilizacidn de conservas, adaptado a la problemdatica especifica del sector de
conseérvas de pescados vy mariscos.

Por tanto, con este proyecto se ha buscado desarrollar un sistema de bajo coste
para el control del proceso de esterilizacidn, utilizable especialmente por las FYMEs
del sector elaborador de conservas.

Area de CECOPESCA responsable: Ingenieria, Innovacidn y Desarrollo
Tecnoldgico. Proyecto finalizado.

Fuente/s financiacién: Direccién Xeral de [+D. Programa de Tecnologias de
Informacion y de Comunicacidn.

Titulo del proyecto: Mejora de la calidad de los envases metalicos para conservas
mediante comprobacién en linea del rebarnizado de las tapas de facil apertura
usando visidn artificial.

Conclusiones: Estudio, disefo y desarrolle de un prototipe destinado al control de
calidad tras el proceso de rebarnizado de las tapas tipo “abre-facil® utilizadas en la
elaboracidn de conservas, de manera que se pueda realizar este control de forma
automatizada en todas |as unidades fabricadas mediante visidn artificial. El sistermna
permite ademas la gestién de forma remota desde cualquier punto de la red de la
empresa.

Area de CECOPESCA responsable: Ingenieria, Innovacidn y Desarrollo
Tecnoldgico. Proyecto finalizado.

Otros organismos involucrados: Universidad de Vigo.

Fuente/s financiacidn: Direccidn Xeral de I+D. Programa de Tecnologias de |a
Alimentacidn,

Titulo del proyecto: Desarrollo de un sistema automatizado integral para el
tratamiento de lomos de atdn, en origen v desting.

Objetive: Estudio, disefio v construccion de prototipos que permitan automatizar v
reducir el tiempo necesario para transformar lomos de atin para su wso en la
industria conservera, minimizando su manipulacidn y mejorando de esta manera la
calidad del producto final.

Area de CECOPESCA responsable: Ingenieria, Innovacién y Desarrollo
Tecnoldgico.

Otros organismos involucrados: HERMASA 5.4, Bernardo Alfageme .54

Fuente/s financiacién: Direccién Xeral de [+D. PGIDIT. Programa de Tecnologias
del Disefio y Produccién Industrial.

Titulo del proyecto: Aplicacidn de sistemas MES para la integracidn de los
sistemas de gestidn empresarial con el contrel de la produccién en plantas de
elaboracion de conservas de pescado.

Dbjetive: Integrar los sistemas MES (Manufacturing Execution System) en las
plantas de elaboracion de conservas de pescado, como enlace entre los sistemas de
gestion empresarial tipo ERP con los sistemas de automatizacion y control de la
produccidn en planta.

Area de CECOPESCA responsable: Ingenieria, Innovacién y Desarrollo
Tecnoldgico.

Otros arganismaos invalucrados: Shylex

Fuente/s financiacién: Direccidn Xeral de I+D. PGIDIT. Programa de Tecnologias
de la Informacion y las Comunicaciones.

Titulo del proyecto: Desarrollo de peliculas v recubrimientos comestibles con base
proteica para la conservacion de productos de la pesca y la acuicultura.

Objetiva:

a) Formular, elaborar y estudiar las propiedades de diversas peliculas y
recubrimientos comestibles con base proteica que pueden ser objeto de
aplicacidén en productos de la pesca y la acuicultura

b} Ewaluar la aplicacidn de estas peliculas v recubrimientos en los
productos de la pesca y la acuicultura en diferentes especies,
presentaciones v formas de conservacidn, atendiendo a caracteristicas
fisico-quimicas, organclépticas v microbioldgicas, ¥y walorando su
aplicacién a nivel industrial

Area de CECOPESCA responsable: Ingenieria, Innovacién y Desarrollo
Tecnoldgico.

Otros organismos invelucrados: Universidad de Santiago de Compostela.
Proyecto coordinado entre ANFACO-CECOPESCA v la USC.

Fuente/s financiacion: Direccién Xeral de I+D. PGIDIT. Programa de Tecnologias
de la Alimentacién.

Titulo del proyecto: Desarrollo & implantacidn de una plataforma distribuida como
soporte a la gestidn de los sistemas de sequridad alimentaria en la industria
conservera de pescados ¥ mariscos.

Objetive: El objetive de este trabajo es desarrollar una herramienta hardware y
software que permita gestionar de una manera simple y eficaz, los sistemas APPCC
v de trazabilidad, esto es, relativos a la seguridad alimentaria, a las empresas del
sector transformador de productos del mar.,

Area de CECOPESCA responsable: Ingenieria, Innovacién y Desarrollo
Tecnoldgico.

Otros organismos involucrados: Shylex S.L (Proyecto coordinado)

Fuente de financiacién: Direccidn Xeral de I+D. PGIDIT. Programa de
Tecnologias de la Informacion vy las Comunicaciones.

Titulo del proyecto: Desarrollo de un sistema genético de identificacidn de
especies de cefaldpodos y evaluacion de la aplicabilidad de la técnica NIR.

Objetive: Desarrollc de una metodeologia simple de anadlisis genético para la
identificacidn del origen de partidas pesqueras de cefaldpodos en cualguier formato.

Area de CECOPESCA responsable: Biologia Molecular y Biotecnologia,

Fuente/s financiacidn: Direccién Xeral de I+D. PGIDIT. Programa de Recursos
Marings,

Titulo del proyecto: Aprovechamiento de los subproductos de pescado para |a
elaboracidn de gelatinas y adhesivos.

Objetive: El principal objetive de este proyecto es emplear subproductos de
pescado tales como piel, colas y espinas para la elaboracidn de gelatina y
adhesives, determinande las condiciones de hidrdlisis y tratamientos posteriores de
las muestras que le confieran unas propiedades idéneas. Se pretende, estimando
las diferencias mas significativas del producto obtenide en funcidn de las distintas
fuentes de colageno empleadas, determinar de este modo la mayor idoneidad de
una determinada fuente, en funcidn de las propiedades deseadas para cada
producto.

Area de CECOPESCA responsable: Medio Ambiente y Valorizacién Productos del
Mar.

Fuente/s financiacion: Direccidn Xeral de I+D. PGIDIT. Programa de Tecnologias
Ambiantales

Titulo del proyecto: Aplicacidn de técnicas de ultrafiltracidn v nanofilbracidn para
la obtencidn de compuestos de alto valor afadido en las aguas de procesado de
pescados ¥ mariscos.

Objetive: El principal objetivo de este provecto se basa en realizar pruebas
experimentales a nivel de laboratorio o planta pilote usando la tecnologia de
membranas de nanofiltracidn y ultrafiltracién con las aguas de procesado de
pescados y mariscos. Estas técnicas de filtracidn aplicadas estratégicamente
permiten reciclar aguas de proceso, recuperar compuestos con valor afadido y
cumplir con los requerimientos medicambientales. Ademds, esta tecnologia cuenta
con una sere de ventajas frente a las técnicas tradicionales de tratamiente de

aguas de proceso o residuales, puesto que reduce la utilizacion de productos
quimicos © recursos no reutilizables, reduce significativamente el riesgo de
desnaturalizacidn de algunos compuestos y permite un ahorro energético.

Area de CECOPESCA responsable: Medio Ambiente y Valorizacion Productos del
Mar.

Otros organismos invelucradoes: Aula de Productos Lactess. Universidad de
Santiago de Compostela.

Fuente/s financiacion: Direccidn Xeral de [+D. PGIDIT. Programa de Tecnologias
Ambientales




Titulo del proyecto: Empleo de aceite residual de pescado para elaborar bindiesel.

Objetivo: Estudiar las posibilidades que presentan las grasas de pescado,
presentes en las aguas residuales de la industria conservera para la produccidn de
biodieses!, ya sea como sustrato dnico, o mezclado con aceite vegetal reciclado,
mediante la medida de la adecuacién de las caracteristicas del producto obtenido a
las especificacionas del producte comercial.

Area de CECOPESCA responsable: Medio Ambiente y Valorizacion Productos del
Mar,

Fuente/s financiacion: Direccidn Xeral de [+D. PGIDIT. Programa de Tecnologias
Ambientales.

Titulo del proyecto: Estudic del impacto de la actividad de los Centros
Tecnoldgicos gallegos sobre el nivel de desarrolle regional de la CCAA de Galicia.

Objetive: El objetivo principal del presente estudio es analizar la interaccién entre
los Centros Tecnoldgicos y las empresas de la CCAA gallega, a partir del desarmallo
de una metodologia que permita medir los efectos que la actividad de los Centros
Tecnoldgicos ejerce sobre a mejora competitiva de sus empresas clientes,

Area de CECOPESCA responsable: OTRI

Fuente/s financiacidn: Direccidn Xeral de I+D. PGIDIT. Programa de Ciencias
Sociales.

Titulo del proyecto: Desarrollo de un biosensor basado en tecnologia SPR para |a
deteccidn de ficotoxinas liposolubles en mariscos. DETECTOX.

Objetivos:
«  Comparacién del método desarrollado con otros protocolos (HPLE, LC-MS)

» Prevalidacién: para asegurar que el método desarrollado para la detecciégn
de toxinas liposolubles cumple lgs criterios intermnacionales (AQAC)

« Explotacidn de los resultados del proyecto: demostraciones a investigadores,
industriales, organizaciones interesadas, etc

» Digeminacidn de los resultados: mediante conferencias en congresos,
simposium, publicaciones, etc

Area de CECOPESCA responsable: Microbiologia y Toxinas

Otros organismos involucrados: USC, Laboratorio Referencia Biotoxinas ademas
de centros de investigacibn de Reino Unido, Francia, Irlanda, Turgquia v Grecia.

Fuente/s financiacion: VI Programa Marco

Titulo del proyecto: MNuevas tecnologias para € cribade simultanes de
contaminantes auimicos en alimentos, BIOCOP

Objetives: El objetivo es aplicar la tecnologia de biosensores para el control rapido
y economico de 9 tipos de contaminantes distintos de forma simultanea, econdmica
¥ rapida. Entre las actividades a realizar por nosotros en este provecto, cabe
destacar:

« Confirmacion de la pureza y composicién de las preparaciones de toxinas
« Confirmacidén quimica
« Coordinar los estudios de prevalidacidn

¢ Actividades de demostracion, entrenamients vy diseminacidn de los
resultados a los oftros socios participantes en el proyecto v a la industria.

Area de CECOPESCA responsable: Microbiologia y Toxinas

Otros organismos involucrados: 33 socios de centros de investigacidn, agencias
reguladoras v la industria, de 15 paises europeos, ademas de Canada.

Fuente/s financiacion: VI Programa Marco

Titulo del proyecto: Monitoreo bioldgice active vy detoxificacidn en ecosistemas de
acuicultura ¥ moluscos- incluyendo el desarrollo de un muestreador en fase sdlida v
detoxificacién de bivalvos, SPIESDETOX

SPIES. Mejorar los procesos de produccidn de mejillones por medio de un
monitored in situ de fitoplancton txico mas eficaz mediante sacos que contienen
una resina a la cual se unen las toxinas (que pueden estar disueltas en el agua
antes de que aparezca una elevada densidad del microorganismo que la produce).
Parece que la resina ya funciona con toxinas liposolubles. En el proyecto se
intentard desarrollar tecnologia para las toxinas PSP y ASP.

DETOX. Detoxificar los moluscos los moluscos contaminados. Por wn lado,
optimizando un protocolo de lavado/agitacion que ya existe para la ASP y
desarrollar un protocolo similar para la PSP. Por otro lado, alimentar los moluscos
con bacterias en microcapsulas que degradan las toxinas.

Objetivos:

* Mejorar los procesos de produccidn de mejillones por medio dé un monitoreo
in situ de fitoplancton tdxico mas eficaz.

» Deteccidn e identificacidn rapida de fitoplancton v de toxinas en la columina
de agua.

+ Detoxificar los bivalvos durante el procesado, mediante protocolos que
parmitan extraer las toxinas ASP y PSP

« Detoxificacidn activa de bivalvos mediante la degradacién bacteriana de las
toxinas

Area de CECOPESCA responsable: Microbiologia y Toxinas.

Otros organismos involucrados de: USC, ademads de centros de investigacidén de
Reing Unido, Noruega, Ifanda y Grecia,

Fuente de financiacidén: VI Programa Marco de la UE.

Titulo del proyecto: Aproximacidn integrada para alcanzar la trazabilidad de la
cadena de frio en productos de la pesca y carnicos frescos v refrigerados mediante
indicadores tiempo-temperatura (TTI5) FRESHLABEL

Objetivos:

» Definicidn de los requerimientos técnicos para el desarrollo de los
indicadores tiempo-temperatura

« Correlacion con los modelos empiricos de temperatura
s Actividades formativas

* Actividades de demostracién, entrenamiento y diseminacidn de los
resultados a los otros s0cios participantes en el proyecto v a la industria,

Area de CECOPESCA responsable: Ingenieria, Innovacién y Desarrollo
Tecnoldgico

Otros organismos involucrados: 21 entidades europeas de 8 paises europeos

Fuente/s financiacién: VI Programa Marco, Acciones Especificas para PYMEs:
Provectos de Investigacion Colectiva

Titulo del proyecto: Deteccidn integral de las ficotoxinas presentes en las costas
empleando sus dianas bioquimicas y estimacion del umbral toxico.

Conclusionas:

= 5Se han identificado algunas dianas bioguimicas y sefales relacionadas
directa o indirectamente con la apoptosis para distintas biotoxinas lipofilicas;
acide okadaico, pectenotoxina-2 (PTX-2) vy palitoxina.

= 5Sg ha estudiado la respuesta toxicoldgica del acido okadaico en células
intestinales humanas.

= 5Sg ha caracterizado el perfil toxicoldgico de la palitoxina v las principales
sefiales intracelulares que se ven afectadas por esta toxina en células de
neuroblastoma v en células intestinales,

+ Se han evaluado aquellos parametros celulares que son modificados por la
PTX-2, tanto en células de neuwroblastoma como en cdlulas intestinales,

Area de CECOPESCA responsable: Microbiologia v Toxinas, Proyecto finalizado,

Fuente/s financiacidn: Ministerio de Ciencia y Tecnologia, Plan Nacional de I+D+i
(2000-2003).




Titulo del proyecto: Obtencidn de estindares de ficotoxinas v puesta a punto de
técnicas para su deteccidn,

Objetive: Las toxinas PSP producen wma intoxicacion paralizante mortal y
actualmente se conocen 23 componentes tdxicos todos ellos con el mismo
mecanismo de accidn, El sindrome por ASP se debe a la toxina dcide domoice; la
diana celular de esta toxina es el receptor de kainato del siskema nervioso central.
Causa lesionas neurgnales irréversibles, amnesia y a dosis elevadas puede producir
la muerte. Las ¥TXs, con mas de S50 derivados naturales, poseen importantes
efectos cardiotdxicos vy su  mecanismo de accidn, la activacidén de las
fosfodiesterasas ha sido recientements descrito.

De las toxinas que habitualmente aparecen en las costas espafiolas, las PSP, el
acido domoico v las yvesotoxinas son las mas peligrosas porque en los dos primeros
Casns su intoxicacidén puede ser mortal, v las dltimas son cardiotdxicas, En el caso
del acido domoico, el HPLC es una técnica fiable y precisa para su deteccin, pero
en el caso de las toxinas PSP y ¥TXs aln no se han establecido oficialmente
miétodos de ensayvo in vitro que las detecten de forma rapida v especifica. La UE no
dispone de patrones de estas toxinas, sin embargo, €n SuUs COStas aparéecen con
frecuencia productos de la pesca contaminados por lo que se dispone de materia
prima suficiente para su aislamiento y purificacidn.

Por lo tanto, en este proyecto, planteamos dos actuaciones bien diferenciadas:
= Qbtener toxinas paralizantes puras ¥ yesotoxinas
=  Desarrollar técnicas de deteccidn para PSP, dcido domoice y yesotoxinas
Area de CECOPESCA responsable: Microbiologia y Toxinas

Otros organismos involucrados: Laboratoric Comunitaric de Referencia de
Biotoxinas Marinas de la UE (Ministerio de Sanidad), Dpto. de Bioguimica-Genética-
Inmunclogia de la Univ. de Vige, Centro para el Control del Medio Maring (Xunta de
Galicia), Departamento de Farmacologia Facultad de Veterinaria, Lugo, Universidad
de Santiago de Compostela.

Fuente/s financiacién: Ministerio de Ciencia v Tecnologia. Plan Macional de [+D+i

Titulo del proyecto: Red de Laboratorios de la Industria Agroalimentaria de |a
Eurcrregion Galicia-Norte de Portugal-INTERLAB

Objetivo: Los objetivos de este proyecto son la identificacion de servicios y
necesidades no prestados actualmente por el complejo agro-industrial de la regidn
Galicia-Norte de Portugal v, por tanto, ampliacidén de las prestaciones al complejo
alimentario

Area de CECOPESCA responsable: Biologia Maolecular y Biotecnaologia

Otros organismos involucrados: Universidad de Santiage de Compostela
(Coordinador), Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catdlica
Portuguesa, LOMG - Laboratorio Oficial de Metrologia de Galicia, SEGALAB-
Laboratorio de Sanidade Animal e Seguranca Alimentar, Piep Associacio - Pdlo de
Inovacdo em Engenharia de Polimeros, Escola Superior de Tecnologia e Gestdo do
Instituto Politécnico de Viana do Castelo

Fuente/s financiacion: INTERREG II1

Titulo del proyecto: Deteccién de cuerpos extrafios en vegetales congelados vy
conservas de pescado.

Objetive: El desarrollo de un prototipo para la deteccidn de cuerpos extrafios en
vegetales congelados y conservas de pescados mediante la utilizacion de
ultrasonidos,

Area de CECOPESCA responsable: Ingenieria, Innovacidn y Desarrollo
Tecnoldgico

Otros organismos involucrados: Proyecto coordinadoe entre el Centro MNacional
de Tecnolegia vy Seguridad Alimentaria-Laboratorie del Ebro, Fundacién CETEMNA v
ANFACO-CECOPESCA,

Fuente/s financiacién: PROFIT

PROGRAMA HORIZONTALES

Titulo: Programa de Recursos Humanos del Plan Gallege de Investigacidn,
Desarrollo e Innovacidn Tecnoldgica para el afo 2006.

Objetive: Programa I[sidro Parga Pondal de ayudas para la contratacién de

doctores en grganismos plblicos y privados de investigacion de la Comunidad
Autdnoma de Galicia.

Fuente/s financiacién: Direccion Xeral de [+D.

Titulo: Programa MNacional de Potenciacidon de los Recursos Humanos del Plan
Macional de [+D+i

Objetive: Contratacion de Personal Técnico de Apoyo, @n la modalidad de Técnico
de Transferencia,

Fuente/s financiacidn: Ministerio de Educacidn de Ciencia.

—_ —

Titulo: Promocidn v Explotacion de la 1+D+i para el sector transformador de los
productos de la pesca.

Objetivos: Promover las actividades de 1+D+1 en las empresas del sector
transformador de los productos de la pesca v la acuicultura v promover |a
explotacion de resultados de investigacidn que conduzcan al licenciamiento y cesion
ded patentes v propiedad intelectual en el sector empresarial del complejo mar-
industria.

Fuente/s financiacion: Ministerio de Educacon y Ciencia.

Titulo: Red de Centros Tecnoldgicos de Galicia.

Objetivos: El objetive global de la Red es actuar como drgano de representacién y
premocién del conjunte de Centros Tecnolégicos que la integran. Entre los objetivos
especificos esta la realizacién de actividades conjuntas entre todos los Centros
Tecnoldgicos que operan en la Comunidad Autdnoma de Galicia con el fin de
aprovechar sus potencialidades y contribuir @ conseguir la calidad total en el
sistema gallego de innovacian.

Fuente/s financiacidn: Direccion Xeral de [+0+i.

CONVENIOS PARA ACTIVIDADES DE I+D

Titulo: Nuevas aplicaciones que permitan el aprovechamiento de los subproductos
generados en la transformacion de los productos de la pesca y de la acuicultura:
residuos de pescado, aguas de coccidn v lodos de depuracidn.

Conclusiones: La caracterizacidn realizada a distintes lodos generados en la
depuracion de las aguas residuales de empresas de elaboracion de conservas de
productos marinos, mediante sistemas fisico-quimicos, ha permitide establecer
unas caracteristicas similares en todos ellos, como son un contenido en materia
organica del 70-90% vy wnas concentraciones de carbono organico y de nitrdgeno
grganico del 50-75% vy 1-6%, respectivamente. El contenide de nitrdgeno
amoniacal es inferior en todos los casos al 1% vy la concentracion de fosforo no
suele superar el 3%. La concentracidn de grasas es variable, pudiendo alcanzar
valores del 50%. El lodo empleado en los ensayos de digestion anaerocbia ha
mostrado una buena biodegradabilidad, llegandose a alcanzar actividades de
produccidn de metano superiores a las 30 m® por dia y tonelada de materia
organica. No obstante, esta actividad se alcanzd al aumentar la concentracidn
inicial de materia organica de 20 a 60 g/kg (2 8 6%).Estos valores de actividad se
consiguieron a partir de la quinta semana de operacidn, lo que implica el alto
tiempo de residencia que necesitan los sistemnas de digestidn anaerobia de lodos.

Fuente/s financiacidn: Conselleria de Pesca e Asuntos Maritimos,

Titulo: Convenio de colaboracidon entre la Conselleria de [nnovacion e Industria y
ANFACO-CECOPESCA para la realizacién del proyecto de investigacién titulado
*Optimizacion de los procesos de congelacion y descongelacion de lomos de atin
destinados a la elaboracidn de conservas de atin®™.

Objetivos: El proyecto persigue el desarrollo de tecnologias de congelacidn y
descongelacidn en el procesado de los lomos de atin empleados en la elaboracion
de las conservas de atin. La entrada en el mercado de nuevas tecnologias para el
procesado del pescado en bloques (“fish block™) persigue conseguir formas ¥
dimensiones totalmente definidas e invariables que hacen mas facil la manipulacion
y transporte del pescado, ademas de acelerar las etapas de congelacidn v
descongelacidn de la materia prima.

Fuente/s financiacién: Direccidn Xeral de [+D+1,




Titulo: Convenio de colaboracidn entre la Conselleria de Innovacidn e Industria v
ANFACO-CECOPESCA para la adquisicidn de infraestructuras cientificas.

Objetive: Adquisicion de equipamientos de infraestructura cientifico-tecnoldgica
para ANFACO-CECOPESCA para que le permitan el desarrglle de actividades
formativas orientadas a los trabajadores de las empresas gallegas del sector
transformador de productes del mar, asi como dotar de modernos laboratorios al
Centro Tecnolégico para el analisis de la materia prima v la simulacién de diferentes
procesos de produccion solventando problemas técnicos que demanden las
empresas gallegas de este sector.

Fuente,/s financiacién: Direccidn Xeral de [+D+i.

Titulo del proyecto: Estudio sobre el aporte de vitaminas a través de la ingesta de
platos praparados a base de productos de la pasca vy |a acuicultura.

Objetivos: Las vitaminas son compuestos esenciales en el metabolismo para el
crecimiento y buen funcionamiento del cuerpo. Debido a que el ser humang no as
capaz de sintetizarlas, excepto la vitamina D, su aporte debe ser a través de la
dieta. Por tanto es de gran interés evaluar los niveles de wvitaminas ingeridos a
través de platos preparados basados en productos de la pesca v la acuicultura,
debido a la gram demanda de estos nmuevos productos por parte de los
consumidores,

Fuente/s financiacién: Excma. Diputacidn Provincial de Pontevedra

Servicios tecnolbgicos a empresas asociadas

Finalizados:

Titulo del proyecto: Caracterizacidn vy minimizacién industrial de contaminantes
abidticos en aceites de pescade para una mavor calidad v seguridad en su
comercializacidn.

Empresa que desarrolla el proyecto: AFAMSA

—_—

Titulo del proyecto: Analisis de frescura, rancidez, witamina A, digestibilidad de
proteina, NaCl, v acidos grasos en merluza v salmadn.

Empresa que desarrolla el proyecto: PESCANDVA

En curso;

Titulo del proyecto: Algas marinas alimentarias de Galicia: prospeccidn de
especies, técnicas de procesado, aplicaciones culinarias v propiedades nutricionales.

Empresa que desarrolla el proyecto: PORTOMUINDS

Titulo del proyecto: Las harinas de algas marinas en la elaboracidon de nuevos
productos alimentarios.

Empresa que desarrolla el proyecto: PORTOMUINDS

Titulo del proyecto: Aprovechamiente de subproductos derivados de la
explotacién de percebe (Pollicipes pollicipes)

Empresa gue  desarrolla el provecto:  COFRADIA DE BAIOMNA.



Articulos Publicados

La difusién de resultados forma parte del trabajo de cualguier buen
cientifico. Por ello, fruto del trabajo realizade por los grupos de
investigacion integrados en las dreas de CECOPESCA, presentamos |0s
articules que han sido publicados en diferentes libros v revistas de
interés internacional:

« Autores {(p.o de firma): Blanco 50, Sabrado C, Quintela C,
Gonzalez JC, Vietes JM

Titwlo: Dietary uptake of dioxins (PCODYPCDFs) and dioxin-like
PCBs in Spanish aguacultured turbot (Psetta maxima)

Referencia Libro/Revista: Food Additives and Confaminants
(Admitida)

« Autores (p.o de firma): Francisco J. Santaclara, Montserrat
Espiieira, A.G. Cabado, Arrate Aldasoro, Nerea Gonzalez-Lavin
and Juan M, Vieites.

Tituwlo: Development of a method for genetic identification of
mussel species belonging to Mytilus, Perna, Aulacomys and obher
genera,

Referencia Libro/Revista: Journal of Agricultural and Food
Chemistry.

* Autores (p.o de firma): Francisco J. Santaclara, Montserrat
Espineira, A.G. Cabado and Juan M. Vieites,

Titulo: Detection of land animals remaing in fsh meals by PCR-
RFLFP technigue.

Referencia Libro/Revista: Journal of Agricultural and Food
Chermistry. En prensa.

«  Autores (p.o de firma): Graciela Ramilo, lago Valverde , Jorge
Lago, Juan M. Vieites, Ana G. Cabado

Titwlo: Cylotoxic effects of BADGE (bisphenol A dighvcidyl-ether)
and BFDGE (bisphenol F diglycidvl-ether) on caco-2 cells. A
prefiminary siudy.

Referencia Libro/Revista: Archiv of Toxicology, B0: 748-755,
{2006).

= Autores (p.o de firma): Cataling Lamas, lago Valverde, Jorge
Laga, Juean M. Vieites, Ana G. Cabado

Titulo: Comparison between cytotoxic effects induced by PTX-2
in two human cell ines: In vitro study.

Referencia Libro/Revista: Egyptian Journal of Natural Toxins.
En prensa.

«  Autores (p.o de firma): Catalina Lamas, lago Valverde, Juan
M. Vieites, Ana G. Cabado

Titwlo: In vitro evaluation of apoptotic markers triggered by
PTX-2 in Caco-2 and nouroblastoma cells.

Referencia Libro/Revista: Egyplian Journal of Natural Toxins.
En prensa.

* Autores (p.o de firma): | Valverde, 1 Lago, J Vieites, A G
Cabado

Titule: Neuroblastoma cells as a cell model to study BADGE
(bisphenol A diglycidyl-ether) and BFDGE (bisphenol F diglycidyl-
ether) toxicity.

Referencia Libro/Revista: Nova Science Publishers, NY. En
prensa,

# Autores {(p.o de firma): A G Cabado, 5 Aldea, C Porro, G Ojea,
JLago, C Sobrado, J M WVieites.,

Titwlo: Kinetics of BADGE (bispheno! a diglycidyl-ether) and
BFDGE (bisphenol F diglycidyi-ether) migration in canned seafood.

Referencia Libro/Revista: Sometido

* Autores (p.o de firma): | Valverde , I Lago, JM Vigites, I Ares,
MC Louzao, LM Botana, AG Cabada,

Titula: Toxic events triggered by palytoxin on neuroblastorna
and intestinal cells.

Referencia Libro/Revista: Sometido

+ Autores (p.o de firma): MC Louzao, I. Ares, M.R. Vieytes, [
Valverde, JM Vieites, T, Yasumoto, LM Botana,

Titulo: Palvtoxins-induced changes on actin  cyloskelatal
dynamics in human excitable cells.

Referencia Libro/Revista: Sometido



Congresos

= Jrd Central European Congress on Food

« Navalia. Feria Internacional de la Industria Naval.

= The First SAFE International Congress on Food Safety.

« 12th Internacional Conference an Harmiful Algae

« IX Foro dos Recursos Marifios e da Acuicultura das Rias Galegas.

« 12th Symposium an Sample Handling for Environmental and
Biolpgical Analysis

= VT Reunidn Cientifica de la Sociedad Espafiola de Cromatogralia
¥ Técnicas Afines,

» 2nd Conference on Natural Toxins.



Comunicaciones en Co ngresos

El contacto con otros investigadores es importante tarea de difusion de
resultados, por lo que desde CECOPESCA se presta un interés especial
en acudir a aquellos congresos relacionados con nuestras principales
lineas de investigacidn. A continuacidn resumimos las contribuciones a
congresos mas importantes realizadas durante el afo 2006.

Autores: A G Cabado, 5 Aldea, G Ofea, 1 Lago, C Sobrado, C Porro,
J M Vieites.

Titulo: Time and temperature-dependent migration of BADGE
(bisphenal A digiycidyl-ather) and BFDGE ((bisphenol F dighvcidyl-
ether) in several canned foods.

Congresa: 3rd Central Evropean Congress on Food
Lugar de celebracidon: Sofia [Bulgaria).
Fecha: 22-24 Mayo 2006

Autores: A. G. Cabade, 1. Lago, .M. Vieites

Titulo: Influence of mussels position grown in suspension on faecal
contamination and diarrhetic foxicity.

Congreso: 3rd Central European Congress on food
Lugar de celebracién: Sofia (Bulgaria).

Fecha: 22-24 Mayo 2006

Autores: Blanco 5L, Sobrado C, Porro C, Vieites JM

Titulo: Caracterizacion de fos niveles de nuevos contaminantes
organicos persistentes (PCBs, PCNs y PBDES) en especies de pescado
graso ¥ moluscos bivalvas del itoral gallego,

Congreso; Navalia
Lugar de celebracidn: Vigo (Espana)
Fecha: 23-25 Mayo 2006

Autores: A G Cabado, 5 Aldea, G Ojea, J Lago, © Sobrado, C Porro,
J M Vieites,

Titulo: Estudio de la toxicidad in vitro de los disruptores hormonales
bisfenal A [BFA), bisfenal A dighicil éter (BADGE) y otros derivados
sobre modelos celulares humanos.,

Congreso: Navalia
Lugar de celebracidn: Vigo (Espana)
Fecha: 23-25 Mayo 2006

Autores: F. Santaclara, M. Espifieira, A.G. Cabado, C. Porra, J M.
Viaites.

Titulo: Aplicacidn del contenido de toxina diarreica, diferenciacion
especifica v aplicabilidad de Ia béonica NIR en mejillones cultivados.

Congreso; Navalia
Lugar de celebracién: Vigo [Espania)
Fecha: 22-25 Mayo 2006

Autores: I. Otero, A.B Torres, D. Méndez, 1M Vieites

Titulo: Aphicacion de técnicas de ultrafiltracidn y nanafiltracion para
fa obtencion de compuestos de alto valor afadido en las aguas de
procesado de pescados y mariscos.

Congreso: Navalia
Lugar de celebracidn: Vigo (Espaia)
Fecha: 23-25 Mayo 2006

—

Autores: A. Caride, E. Markinez, A. Veiga, IM Vieites

Titulo: Sistema automatizado integral para el tratamiento de lomos
de atdn en origen y desting,

Congreso; Navalia
Lugar de celebracidn: Vigo (Espaia)
Fecha: 23-25 Mayo 2006

Autores: A. Caride, E. Martinez, A. Velga, JM WVieltes

Titulo: Mejora de la calidad de los envases metdlicos para conservas
mediante comprobacidn en linea del rebarnizado de fas tapas de facil
apertura usanda visidn artificial,

Congreso: Navalia
Lugar de celebracidn: Vigo (Espafa)
Fecha: 23-25 Mayo 2006

Autores: 5. Aldea, C. Porro, P. Pérez, C. Sobrado, 1. Vieites

Titulo: HPLC-FLD method valldation for the analysis of several
quinolones used in aguaculture,

Congreso: The First SAFE International Congress on Food Safety.
Lugar de celebracidn: Budapest (Hungria)
Fecha: 11-14 Junio de 2006

Autores: P. Pérez, C. Sobrado, C. Porro, A. Alvarez, 5. Aldea, 1.
Viegites

Titulo: Chioramphenicol, Hamphenicol  and florphenicol
determination In aguacullure products.

Congreso: The First SAFE International Congress on Food Safety.
Lugar de celebracidn: Budapest (Hungria)

Fecha: 11-14 Junip de 2006

Autoras: J. Lago, A.G.Cabado, 1.M. Vieites

Titulo: Evolution of DSP toxicity in a mussel-farming raft.
Influence of bacterial faecal contamination and relative position in
Ehe raft.

Congraso; 12th Internacional Conference on Harmful Algae
Lugar de celebracidn: Copenhague (Dinamarca)
Fecha: 5-8 Septiembre 2006

Autores: | Valverde , ] Lago, IM Vieites, AG Cabado.
Titwlo: Neuroblastorma cells as o model o study toxic events
triggered by palytoxin.
Congreso: 12th Internacional Conference on Harmful Algae
Lugar de celebracidn: Copenhague (Dinamarca)

Fecha: 5-8 Septiembre 2006




Autores; Francisco 1. Santaclara, Montserrat Espifieira, A.G. Cabado
and Juan M. Vieltes.

Titulo: Identificacion genética de los cefaldpodos de las costas
gallegas.

Congreso; IX Foro dos Recursos Marifios e da Aculcultura das
Rias Galegas.

Lugar de celebracidn; El Grove (Esparia).
Fecha: 10-11 de Octubre 2006

Avtores: Pérez P., Sobrado C., Porra C., Alvarez A, Viaites JM.

Titulo: \Validation of acrylamide determination in
manufactured fishery products by HPLC-MS,

Congreso: 12th
Symposium on Sample
Handling for
Environmental and
Biological Analysis
Ligar de
celebracion: Zaragoza
(Esparia).

Fecha: 18-20 Oclubre
2006,

Autores: Aldea 5, Sobrado C, Porro C, Pérez P, Vieites IM

Titule: Polvcyclic Aromatic  Hydrocarbons generation  during
processing of canned fishery products.

Congreso; 12th Symposium on Sample Handling For Environmental
and Biological Analysis

Lugar de celebracién: Zaragoza (Espania).
Fecha: 18-20 Octubre 2006.

Autores: Blanco SL, Sobrado C, Quintela C, Gonzdlez JC, Weites M

Titulo: Analysis of dioxin ke PCBs in fish off feeding stuffs and
farmed fish (Psetta maxima) from Galicla, Spaim.

Congreso: VI Reunion Cientifica de la Sociedad Espafiola de
Cromatogralta v Técnicas Afines.

Lugar de celebracidn: Vigo (Espaia).
Fecha: 8-10 Noviembre 2006,

- —

Autores: Cataling Lamas, lago Valverde, Jorge Lago, Jan M.
Vieites, Ana &, Cabado,

Titulo: Comparisan between cyfotoxic effects induced by ptx-2 in
two human cell lines: in vitro study.

Congresa: 2nd Conference on Natural Toxins,
Lugar de celebracién: El Cairo (Egipta)
Fecha: Diciembre 2006

Autores: Catalina Lamas, lago Valverde, Jorge Lago, Juan M.
Vierles, Ana &, Cabado.

Titulo: In vitro evaluation of apoptotic markers triggered by PTX-2
in Cacg-2 and nevroblastoma cells.

Congreso; 2nd Conference on Natural Toxins.
Lugar de celebracion: El Cairo (Egipta)
Fecha: Diciembre 2006




Resultados de Inuestig acion

Congresos

Resultados de investigaciéon Namero
Articulos cientificos en revistas internacionales 10
Articulos cientficos de divulgacion 23
Motas de prensa de ambito cientifico 14
8
Comunicaciones a congresos 18
Tesls doctorales en proyecho ]
Total resultados de investigacidn 78




Cnng resos, Ferias

= Feria Alimentaria, Barcelona, 7 de Marzo de 2006, Participacidn con FIABR en los
encuentros bilaterales de innovacion y tecnologia.

= Feria Navalia. Vigo, 23, 24 v 25 de Mayo de 2006, Participacidn con la Direccidn
Xeral de [+D mediante la edicidén de posters con provectos de [+D gue
actualmente se desarrollan en CECOPESCA,

s  Exposicién de maquinaria y empresas auxiliares, organizada por ANFACD-
CECOPESCA, dentro de la III Conferencia Mundial del Atin, celebrado en Vigo
los dias 11 y 12 de septiembre de 2008,

= Asistencia a *CONXEMAR 2006%, organizada por CONXEMAR celebrada en Vigo
los dias 3, 4 v 5 de octubre de 20086.



Premios

Los Lectores y el Consejo de la Editorial de
la revista "Dirigentes”, han galardonado a
AMFACD con los Premios Dirigentes de la
Comunidad de Galicia en la categoria de
Medio Ambiente.




Simposium Internacional sobre la Calidad de los Productos
Pesqueros

La Asociacidn Macional de Fabricantes de Conservas de Pescados y Mariscos
(ANFACO), a través de su centro tecnoldgico y de 14D, CECOPESCA, ha organizado
durante los dias 12 y 13 de Junio de 2006 un Simposium Internacional sobre la
calidad de los productos pesqueras.

El objetivo planteado por CECOPESCA con la celebracidn de este Simposium fue
buscar un mayor conocimiento de las técnicas que permitan supervisar la inocuidad
de los alimentos v la autenticidad de las materias primas, habituales en los
productos elaborados por nuestras empresas, para que los sectores industrial v
productive puedan ganar el reto de futuro tanto en competitividad como
internacignalizacion, manteniendo la confianza de los consumidores y las
administraciones.

Para ello, se disefid un programa gque abarcase diversos aspectos de relevancia
para el sector, como son las biotoxinas marinas, la identificacion de especies
mediante técnicas genéticas, las novedades legislativas que afectan al sector,
etc. Igualmente, se contd para estas intervenciones con representantes de
entidades y organismos de reconocido prestigio, tanto nacionales ©omo
internacionales. En este sentido, es destacable la participacidn en este
Simposium de miembros de la Agencia Espanfiola de Seguridad Alimentaria, de
expertos de diversas universidades fordneas y nacionales, asi como del
Director General de estructuras vy mercados pesqueros del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Durante las dos jormadas del Simposium, la asistencia del pdblice ha sido muy
numerasa, con presencia destacada de representantes de las empresas del sector,
investigadores de universidades y otros centros tecnoldgicos, miembros de las
distintas administraciones, etc. El sentir general expresado por los asistentes al
evente ha sido de satisfaccidn con los temas elegidos, asi como el modo de
abordarlos por los distintos ponentes.

"- 1|H1.I.H'|:Il-|||ﬂl-." ar

De un mode mas concreto, ¥ como breve resumen de los temas abordados en el
Simposium, queremos destacar las siguientes conclusiones:

1.- Este Simposium ha wuelte a confirmar la importancia de Galicia como
referente internacional en la investigacidn aplicada al sector pesquerg, en
campos de tanta relevancia como el control de bictoxinas marinas, el
asequramientd de la calidad y autenticidad de las materias primas, vy la
trazabilidad.

2.- Los productos de la pesca v la acuicultura, tanto a nivel gallego como a
nivel estatal, estan cada vez sometidos por parte de las empresas del sector
a mayores y mas rigurosos controles de calidad y seguridad, ko que
garantiza plenamente los productos que llegan al consumidor.

3.- Los aspectos cientifico-tecnolégicos necesarios para el buen control de
los productos de la pesca y la acuicultura contindan pregresando de manera
muy rapida, con el desarrollo de nuevas y mejoras técnicas que posibilitan
un estricto control de la calidad de los productos comercializados.

4.- El compromiso con la seguridad alimentaria de las empresas del sector
ha gquedado patente en este Simposium, con @ masiva asistencia de
representantes de las Mismas a las jornadas.



Acreditaciones de Calidad y otras Deslgnaclnnes

Sin duda, la calidad es un concepto que hoy dia estd de plena actualidad en el
mundo empresarial. 5in embargo para ANFACO-CECOPESCA no es ninguna
novedad ya que desde 1949, cuando el concepto de calidad total dificiimente
encontraba eco, ANFACO-CECOPESCA ya contaba con un Dpto. Técnico y de
Investigacidn encargado de trabajar en favor de la maximizacidn de la calidad en
los servicios prestados.,

La calidad y su aseguramiento en los servicios que presta a
sus empresas asociadas es una de las prioridades de
ANFACO-CECOPESCA desde su nacimiento. Un centro
puntero y vanguardista tecnolégicamente hablando, como y
ANFACO-CECOPESCA, ha sido distinguide con distintas

certificaciones y reconocimientos publicos que avalan la ANFACD
calidad de los servicios que presta a un entorno productive CECOPESCA ||
que desde el ambito institucional se califica como
“estratégico”. Estas acreditaciones son justo premio a una
trayectoria dificilmente igualable en el ambite de
asociacionismo empresarial.

Entre las distintas certificaciones vy reconocimientos
obtenidos por ANFACO-CECOPESCA en estos ultimos afios
cabe destacar el 1™ Premio a la Mejor Empresa Alimentaria Espanola en |a
modalidad de Inversidn Tecnoldgica e Innovacidn, asi como la Acreditacion de los
Laboratorios de ANFACO-CECOPESCA a la Norma UNE-EN ISO/IEC 17025,

Autorizacidn al laboratorio de la “Unién de Fabricantes de Conservas de Galicia”
para la realizacién de los andlisis y peritaciones que le encomiende el Ministerio de
Comercia.

En octubre de 1.966, el laboratorio de la "Unidn

gy MMSTEMO | woemss e Fabricantes de Conservas de Galicia” recibié la

TURISMO ¥ . autorizacidn por parbe de |a _mre:_::ﬁn Genera_l qe

W5 COMERCIO it Comercio Interior para la realizacion de los analisis

¥y peritaciones gue le sean encomendadas por el

Servicio de Inspeccidn de la Disciplina del Mercado, dependiente de la Direccidn

General de Comercio Interior del Ministerio de Comercio (actualmente Subdireccidn

General de Comercio Interior, dependiente de la Direccidén Gereral de Politica

Comercial dentro de la Secretaria de Estado de Comercio vy Turismo del Ministerio
de Economia).

Reconocimiento de los laboratorios de ANFACO para la realizacion de los
controles analiticos de biotoxinas en moluscos bivalvos.

El 11 de diciembre de 1987, aparece publicada en el
Diario Oficial de Galicia la Orden de 20 de noviembre
de 1987, en la gque la Conselleria de Sanidade
reconcce a los laboratorios de ANFACO como
laboratorios autorizados para la realizacign de los
controles analiticos de biotoxinas en moluscos bivalvos elaborados en las industrias
transformadoras.

XUNTRA DE GALICIA
CONSELLERIA DE SANIDADE

Reconocimiento por parte del Ministerio de Sanidad y Consumo de la analitica de
control efectuada por los laboratorios de ANFACD-CECOPESCA.

El 31 de mayo de 1995, la Direccidn General de Salud Plblica del Ministerio de

Sanidad v Consumo reconoce la analitica de control efectuada

;g‘ por los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA autorizando la

RO realizacidn de los oportunos andlisis y la expedicidn del

S S TEONSRS  corregpondiente boletin analitico a todas las partidas de
conservas destinadas a la exportacidn,

La Acreditacion de los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA

En diciembre de 1995 los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA

(&) fueron acreditados por la Entidad Nacional de Acreditacion

e (EMALC), conforme a la Morma EN 45001 “Criterios Generales

ENAC de Acreditacidn de los Laboratorios de Ensayoe” [Actualmente

L W 5 & v o 8 normaen desuso sustituida por la UNE-EN ISO/IEC 17025). La

M oue/li2a0 Acreditacion  de  laboratorios es  una  actividad con

reconocimiente, de rango comunitario, que es realizada por un organismg de

Certificacion Independiente como es ENAC, organismo perteneciente al Ministerio
de Industria ¥ Energia [MIMNER].

Este recongecimiento acredita la competencia técnica del Laboratorio y la adecuacion
de su Sistema de Calidad a los requisitos de las normas especificas de calidad para
laboratorios de ensayo.

A través de ENAC, y tras su acreditacion, los Laboratorios de ANFACO-CECOPESCA
har sido incorporados a la EAL {European Acreditation Laboratory), o que significa
que todos los ensayos y andlisis realizados por ANFACO-CECOPESCA tienen validez
internacional en todos los paises integrados en la Red de Laboratorios Europeos
internacionalmente reconocidos, dado que nuestros métodos de ensayo cumplen los
requisitos de ENAC v Norma IS0 al estar escritos de acuerdo con las directrices de
la Guia IS0O-CEI "Requisitos Generales para evaluar la Competencia técnica de los
Labeoratorios de Ensayo”.

El Aseguramiente de la Calidad gque supone el cumplimiente de la Mormativa
Eurcpea de Laboratorios viene a certificar la credibilidad que ANFACO-CECOPESCA
va venia disfrutando en el sector, v a la vez, supone para las empresas usuarias de
nueéstros labgratorios un sello de garantia para sus exportaciones dirigidas a los
mearcados internacionales.

Adaptacion a de la Acreditacidn de los laboratorios de ANFACD-CECOPESCA a la
norma UNE-EN ISD/IEC 17025,

Con la sustitucion de la norma EN 45001 "Criterios Generales de Acreditacidn de los
Laboratorios de Ensayoe” por la norma UMNE-EM ISOVIEC 17025 "Requisitos generales
relativos a la competencia de los de ensayo y calibracion™ se abrio wn plazo de
adaptacidn de los laboratorios a los nuevos requisitos establecidos que finalizaba
en eners de 2003, El 8 de marzo de 2002, los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA
fueron acreditados por parte de la Entidad Macional de Acreditacidn (EMAC), para la
realizacidn de andlisis de productos de la pesca y de la acuicultura, y ensayos de
envases, segln los criterios recogidos en la Norma UNE-EN ISOQ/IEC 17025
demostrando asi su satisfactoria adaptacion a los nuevos requisitos establecidos en
8Sta norma.

Reconccimiento de ANFACO-CECOPESCA como Oficina de Transferencia de
Resultados De Investigacidn (OTRI).

El 31 de enero de 1997, ANFACO-CECOPESCA ha sido inscrito en el Libro-Registro

de Oficinas de Transferencia de Resultados de
Investigacidn (OTRI) con el ndmero de registro 90, g PR el cual
s FER.

ha sido establecido por la Secretaria General del Flan
MNacional de [+D conforme a la Resolucién adoptada por la
Coamisidn Permanente de la Comisidn Inberministerial de

Ciencia y Tecnologia (CICYT) de 16 de diciembre de 1996,

El sector transformador de productos del mar se halla inmerse én un proceso de
concentracion imparable que le obliga a realizar grandes esfuerzos por mejorar su
competitividad a todos los niveles, batalla en la que lleva enfrascado desde hace
anos, ¥ para lo cual ANFACD-CECOPESCA pretende dotarle de todas aquellas
herramientas que puedan sumar esfuerzos en este sentido.

En este orden de cosas, aspectos potenciados por las OTRIS como la transferencia
€ innovacion tecnoldgica, la adaptacion al uso e introduccion de nuevas tecnologias,
la innovacion y el desarrollo tecnologico, se consideran desde los drganos rectores
de ANFACO-CECOPESCA como instrumentos witales para garantizar la
competitividad del sector.



Designacion de los laboratorios de CECOPESCA como laboratorio de referencia de la
Comunidad AutGnoma de Galicia para el control de la calidad de los productos de la
pesca.

El 16 de Septiembre de 1.997, en el Diario Oficial de

Galicia N® 178, el decreto 244797 de 24 de julio

designa como Laboratoric de Referencia de la

Comunidad Autdnoma de Galicia para el control de |a
- calidad de los productos de la pesca transformados, al
%41 XUNTA DE GALICIA Centro Técnico Nacional de Conservacion de
R ¢ CONSELLERADA PRESDENCIA  prodyctos de la Pesca (CECOPESCA).

BN FELACIONS MSTITUCIONAS
E ADMBRSTRACION PUBLICA

Esto supone que nuestros Laboratorios seran punto de referencia en lo que se
refiere al control de la calidad de los productos transformades de la pesca, siendo
meacanismo cooperador entre Administracion Autondmica y sector privado.

La designacidn de CECOPESCA como Laboratorio de Referencia de la Comunidad
Autdnoma de Galicia, le habilita para:

Certificar que las materias primas y productos finales analizados por CECOPESCA
cumplen los parametros de Calidad que fija ENAC en las normas IS0O/CEI (desde un
punto de vista fisico-quimico, microbioldgico ¥ organoléptioo).

Establecer pautas de control de procesos productivos gue garanticen la consecucion
de lo anteriormente expuesto.

La administracidn autondmica podra ser asesorada por CECOPESCA en la
elaboracion de normativas de cardcter sectorial gue armonicen los intereses
empresariales y del consumidor.

Reconocimients de ANFACO-CECOPESCA como Centro de Innovacidn y Tecnologia
(CIT)

El 19 de septiembre de 1997, ANFACO-CECOPESCA ha

sido inscritc en &l Libro-Registra de Centros de -
¥ ®  Cfuncn Il
't 3 Bl Gairdsh T SERCUSA

Innovacidon y Tecnologia (CIT) con el ndmeroe de
registro 11, el cual ha sido establecido por la
Secretaria General del Plan Nacional de I+D conforme
a la Resolucion adoptada por la Comisién Permanente
de la Comisidn Interministerial de Ciencia y Tecnologia
(CICYT) de 23 de junio de 1997.

Con este reconocimiento, que se otorga a entidades sin animo de lucro, se
potencian adn mas las actividades de proyeccidn de la investigacidn que se
desarrcllan al ampare de los Planes Nacionales de I+D, buscando asi una mejora de
la competitividad de las empresas,

Reconocimiento por parte de la Saudi Arablan Standards Organization (SASO) de la
analitica de control efectuada por los laboratorios de ANFACD-CECOPESCA.

El 8 de julic de 1998 |a Saudi Arabian Standards Organization
(S5AS0) reconoce a los laboratorios de ANFAZO-CECOPESCA
como laboratorios autorizados para certificar el cumplimiento
de sus estandares SASO en el control de calidad de los
productos transformados de la pesca destinados a la
exportacion a paises arabes.

Solicitud de inclusién de CECOPESCA como laboratorios validados por las
autoridades espafiolas en el control oficial de productos alimenticios.

. WS TERD El 22 de julio de 1999 fue presentada a la Secretaria

DE ASUNTOS de Estado de Pglitica Exterior y para la Unidn Eurcpea

EXTERIORES (Subdireceitn General de Asuntos Agricolas y Pesca)

una solicitud para la inclusidn de CECOPESCA en la relacibn de laboratorios

validados por las autoridades espafiolas en el control oficial de productos
alimenticios, para su oportuna comunicacion a la Comision Europea.

Declaracidn de la Asociacion Macional de Fabricantes de Conservas de Pescados y
Mariscos (ANFACO), como empresa colaboradora del Ministerio de Medio Ambiente.

El 9 de febrero de 2001 se le concede a la
Asociacion  Nacional de Fabricantes de
Conservas de Pescados v Mariscos
(ANFACO), el Titulo de Idoneidad como
Empresa Colaboradora de los Organismos de
cuenca en materia de control de vertidos de aguas residuales y se le inscribe en el
Registro Especial de Empresas Colaboradoras.

PrESTIRGD
DE HEDHO AHBIEMTE

Premio a la mejor empresa alimentaria espafiola 2001,

El 9 de marzo de 2001, ANFACD-CECOPESCA fue galardonado por el Ministerio de
Agricultura, Pesca vy Alimentacién con el Premio a la Mejor Empresa Alimentaria
Espaficla del afio 2001, en la modalidad de Inversién Tecnoldgica e Innovacidn.

Resolucion de la Comision Gallega de Laboratorios para la autorizacion de
laboratorios para realizar determinados
ensayos de control de productos alimenticios

KUNTH relacionados con el consumo humano.

El 13 de marzo de 2002, los Laboratorios de
DE GHLIC]H ANFACO-CECOPESCA fueron autorizados por la

Conselleria de Sanidade = Direccidn Xeral de Sadde

Publica, de la Xunta de Galicia, para la realizacion de
ensayos de control oficial de productos alimenticios relacionados con el consumo
humang, de acuerdo con la norma UNE-EN ISOFIEC 17025.

Autorizacidn para la imparticién de programas de formacién en materia de higienea
alimentaria a los manipuladores de alimentos de Galicia,

El 31 de octubre de 2003, ANFACD fue autorizada por la Conselleria de Sanidade,
de la Xunta de Galicia, para la imparticién de programas de formacidn en materia
de higiene alimentaria a los manipuladores de alimentos de Galicia.

Autorizacidn para la realizacién de ensayos de autocontrol y de control oficial.

El 29 de septiembre de 2003, los laboratorics de CECOPESCA fueron autorizados
por parte de la Conselleria de Sanidade, de la Xunta de Galicia, para la realizacion
de ensayos de autocontrol y de control oficial dentro del ambito fisico-quimico,
microbioldgico y toxicolégico de productos de la pesca, de la acuicultura v materias
primas afines.

Autorizacién por Aguas de Galicia para la realizacion de analisis fisico-quimicos y
microbiolbdgicos de aguas.

En julic de 2006, ANFACD-CECOPESCA fue incluido en el Registro de Laboratorios
reconccidos por parte de Aguas de Galicia, para la realizacidén de analisis Ffisico-
quimicos y microbiclagices de aguas.

A XUNTA DE GALICIA

; :f_' CONSELLERIA DE MEDIO AMBIEHTE
augasdegalicia £ DCRONVOLVEMENTD SUSTIOLE



Convenios de Colaboracién

ANFACO-CECOPESCA ha suscrito convenios de colaboracion con Entidades e
Instituciones tam prestigiosas como:

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn. Secretaria General de Pesca
Maritima = FROM.

Ministeric de Econmomia. Secretaria de Estado de Comercio y Turismo.
Direccién General de Comercio Exterior - SOIVRE.

Ministeric de Sanidad vy Consumo - Subdireccidn General de Sanidad
Exterior,

Ministerio de Sanidad y Consumo-Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria v Nutricidn (AESAN).

Consellenia de Pesca e Asuntos Maritimos,
Consalleria de Educacion @ Ordenacion Universitaria.
Conselleria de Medio Ambiente & Desenvolvemeanto Sostible,

Conselleria de Innovacién, Industria = Direccidn Xeral de Investigacidn,
Desemvolvemento @ Innovacion.,

Conselleria de Traballo

Consejo Superior de Inwvestigaciones Cientificas (CSIC) - Instituto de
Investigaciones Marinas (IIM).

Caixanova.

Universidad de Santiago de Compostela.

Universidad de Vigo,

Universidad de A Coruna.

Universidad Complutense de Madrid.

Universidad Autdnoma de Madrid.

Universidad de Auburn (Alabama, Estados Unidos).

Colleage of Food Science and Engineering Ocean University (China).
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Universidad Naclonal Federico Villarreal (Perd),

Fundacidn FICHUVI.

Instituto Macional de Emples (INEM).

Asociacion Nacional de Industrias de Elaboracion de Productos del Mar,
Asociacidn de Comercializadores de Pescado del Puerto de Vigo (ACOPEVI).

Asociacion de Exportadores de Productos de la Pesca del Puerto de Marin
{AEXPEMAR),

Federacidn Gallega de Comercializadores de Pescados v Mariscos.
Cluster de la Acuicultura,

Excma. Diputacidn Provincial de Pontevedra.

Excmo, Ayuntamiento de Vigo.

Asociacidn Profesional Gallega de Licenciados en Ciencias del Mar.

Asociacion Nacional dos Industriais de Conservas de Peixe de Portugal
{ANICP).

Centro Tecnoldgico del Mar (CETMAR).

Centro Tecnoldgico AIMEN

Centro Macional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria-Laboratorio del Ebro.
Fundacion Cetena.

Instituto de Investigacidn v Tecnologia Agroalimentaria-1RTA.
[nstituto Tecnoldgico Pesquero del Perd (ITP).

Fundacién Desarrollo Integral de Nueve Pachacdtec (Peru).
Institute Huayund (Perd).

Fédération des Chambres des Peches Maritimes (FCPM).
Asociacién PROPERLU.

Polskie Stowarzyszenie Przetwarcow Ryb (PSPR) (Polonia).
Marski Instytut Rybacki (MIR) (Polonia).

Qingdao Fusheng Foodstuffs Co. Ltd.

Unidn Macional de Industrias de Conservas de Pescado de Marruecos
{UNICOP).

Federacion de Camaras de Pesca Maritimas de Marruecos.

AMNFACO-CECOPESCA tiene reconocido el estatuto de entidad colaboradora
de la administracidn en temas de Comercio Exterior a travéds de la Direccidn
General de Comercio Exterior del Ministerio de Economia y Hacienda.
{Resolucion de 17 de Febrero de 1.992, publicada en el BOE de 26 de Marzo
de 1.992).



Pertenencia a ﬂrEanismﬂs @ Institucioneas

A su vez, ANFACO-CECOPESCA esta integrada en distintas Asociaciones, tanto de
caracter nacional como internacional:

Asociacidon de Industrias de Pescado de la Unidn Eurcpea (AIPCE-CEP).
Federacin de Industrias de Alimentacidn y Bebidas (FIAB).

Federacidn Espafiola de Entidades de Innovacidn y Tecnologia (FEDIT).
Confederacion de Empresarios de Pontevedra (CEP).

Club Fimanciero de Vigo (CFV).

Federaciin Espafola de Asociaciones de Industrias de Transformacion y
Comercializadores de Productos de la Pesca vy de la Acuicultura
(FEICQOPESCA).

Comité Internacional EWROTHOMN,
Comité Internacional de la Sardina Pilchardus [(CISAP).
Patronato del Centro Tecnoldgico del Mar (CETMAR).

Patronato de la Fundacion de la Industria de Alimentacidn y Bebidas (FIAB),
y de CERTIFOOD.



Listado de Empresas Asociadas a ANFACO-CECOPESCA

CECOPESCA presta servicios en la actualidad a 181 empresas vinculadas
al sector transformador de productos del mar y que son asociadas de
ANFACO, De estas empresas,

70 pertenecen al sector de las conservas de pescados y Mariscos,

52 corresponden al sector de congelados, refrigerados vy
elaborados de productos del mar,

B vinculadas al sector mejillonero,

10 de ellas se dedican a la elaboracidn de aceites y harinas de
pescada,

8 empresas al sector dedicado al la fabricacidn de envases y
embalajes,

1B corresponden al sector de la maquinaria industrial relacionada
con el sector,

B son empresas dedicadas a la elaboracidn de materias primas,
G 30N EMPresas gue prestan servicios auxiliares
¥, por altima, 1 de ellas se dedican a los productos conservados.



Evolucion de las Empresas Asociadas a ANFACO-
CECOPESCA

r"—mm DE LA EMPRESA [_“:mr.
| Conservas de pescados ¥ Mariscos | 70 | 39%
Cengelados, refrigerados vy elaborados productos | |
mar 22 |29%
| Sector mejillonero |8 | 4%
[A::Eite-s y harinas de pescado | 10 | &%
| Envases y embalajes 8 | 4%
| Maguinaria 18 [10%
[Materias primas |B | 4_%
| Servicios auxiliares |6 | 3%
| Productos conservados 1 | 1%
| TOTAL | 181
Matarias
Fil::“ Sarviclos
auxiliares Productos
Haguinaria A% congoryados
10% 1%
Envases y Consarvas de
embalajes pascados ¥
% © marlscos
Pr—— 39%
harinas de
pascado Congalados,
6% Sector refrigerados y
majillonars slaborados
4% productos mar
29%

En la siguiente relacidn se detalla la distribucidn de estas empresas
entre los distintos grupos integrados en nuestra asociacion.

Congervas de pescados y marscos

ALBO 5.A,, HIIOS DE CARLOS (www.albo.es)
ANA MARIA S.L, CONSERVAS, (wwnw. suculencia.com)
ANTONIO ALONSO, S.A. (www.palaciodeoriente. net)
ANTONIO PEREZ-LAFUENTE, S.A. (www.perezlafuente.com)
AVECAISA - AVENCATUN INDUSTRIAL, S.A. {www.avecaisa.com.ve)
AVEIRO MAROC
BERMNARDD ALFAGEME, 5. A. (www.alfageme.org)
CALVO CONSERVAS S.L., LUIS-GRUPO CALVO (www.calvo.es)
MODESTO CARRODEGUAS S.L. (www. lajira.com)
CARSOMN, 5.A. (www.interalimentaria.net/empresa/carsons)
CASAPOMNSA BAUSILI S.A RAFAEL. {www.ccamping.com)
CERDEIMAR S.L. INDUSTRIAS {www.cerdeimar.com)
CERQUEIRA, S.A, [www, paypay.es)
COFACO ACORES INDUSTRIA DE CONSERVAS, S.A. (www.cofaco.pt)
CONNORSA -CONSERVAS DEL NORQESTE,S. A, (www.connorsa.es)
CONSERVAS CARNOTA, S.A.U (www.dani.es)
CONSERVAS DE CAMBADOS (www.conservasdecambados.com)
CONSERVAS DEL SOL 5.L.
CONSERVAS HOYA, S.A [www.conservashoya.es)

CONSERVAS MARINAS ¥ VEGETALES 5.L.
CONSERVAS RiA DE AROSA, 5.L
CONSERVAS SELECTAS MAR DE COUSD S5 A, {(www. mardecouso.com)
CONSERVERA GALLEGA, S.A.
CONSERVAS ¥ ELABORADOS GUAL, S.A
CONSORCIO ESPANOL CONSERVERD, 5.A. (www.consorcioec.com)
CONSERVERA DE RIANXOQ, S.A
COSTAS ¥ MINAN, 5.L.
DAPORTA, 5.L. (www.daportasl.com)
DARDD, S.L. (www.conservasdardo.com)
DENTICT 5.L., CONSERVAS

DISTRIBUCIOMNES COMERCIALES DELGADD, S8
{www.delgadoseleccion.com)

DON ATUN (www.donatun.com)

EL REY DE OROS, 5.L.

ESCURIS, S.L. (www.escuris.es)

ESCURIS BATALLA .5.A LUIS. (www. luisescuris.com)
ESTEIRO S.A.U. CONSERVAS DE

FERNANDEZ AREVALO JUAN

FRIGORIFICOS DA BALEA S.L.

FRINSA DEL NOROESTE, S.A. (www.frinsa.es)

FRISCOS S.A.

GARCIA LOPEZ S.A. ALFONSO (www.pescamar.es)

GIL COMES 5.A. FRANCISCO [www.gilcomes.com)
GONZALEZ MONTES, S.A, IGNACIO (www.igmontes.com)
HERRERD MARINESCA CONSERVAS, S.L. [Www.marinesca, es)
ISABEL DE GALICIA, S.L. (www.isabel.net)
JEALSA-RIANKEIRA, S.A. [www. jealsa.com)

LAGO PAGANINI, 5.L. (www.conservaslagopaganini,com)
LA MUTRIKUARRA, S.L {whens. mutrikuarra.com)

LOPEZ VALCARCEL S.A. JUSTO (www.valcarcel.es)

LOU S.L. CONSERVAS Y AHUMADOS (www.arrakis.es/-lou)
INDUSTRIAL CONSERVERA DE TARIFA, 5.1.

MEIPP S.A. [www.meipp-5a.com)

CONSERVAS MUINEIRA 5.L.

ORBE, 5.A, (www,orbesa.com)

ORTIZ, S.A. (www.ortiz.es)

PEMA CANNED GROUP, S.L. (www.fis.com/pena/cpes.htm)
PITA HERMANQS, S.A, (www. pitahermanos,.as)

RAJA FOOD INDUSTRIE S.AR.L

RAMON FRANCO, 5.A. (www.ramonfranco.com)

REMO, CONSERWVAS S5.L. (www.COnservasrema. es)
RODRIGUEZ PASCUAL Y CiA, S.L. {www.rodriguezpascual.com)
ROMA, S.L.

SALICA S.A.-INDUSTRIA ALIMENTARIA (www.salica.es)
SERRATS S.A. HIJOS DE JOSE (www.serrats.es)
THENAISIE-PROVOTE, S.A. (www.th-p.com)

THON DES MASCAREIGNES LTD

UBAGD S.L. CONSERVAS (www.ubago.com)

MANUEL VICENTE MOSQUERA E HIIOS 5.A.

YURRITA E HIIOS, S.A. (www.yurrita.com)

Z1Z20 BILLANTE HERMANOS, 5.4, (www,.conservascondor.com)



Congelados, refrigerados y elaborados de productos del mar

ACTEMSA
ALBACORA, S.A,

ANABAC-ASOCIACION NACIONAL DE ARMADORES DE BUQUES
ATUNEROS CONGELADORES

ANAPA- ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE PRODUCTOS DE
L& PESCA AHUMADOS

ANCHOAS Y PRODUCTOS DEL CANTABRICO, S.L (www.chovas._es)
ANGULAS DE ILLA NOVA 5.L. (www.angulasdeillanova.es)
BARLOVENTO, S.A (www.barlovento.net)

CARLOS 50TO, 5.A, {www,carlos-soto.com)

CEFRICO-CENTRO FRIGORIFICO CONSERVERD, 5.A. (www.cefrico.es)
COMERCIAL PERNAS, S.L.

COMIOLSA-COMERCIAL MILAGROS OLGA PEREZ SANTOS, S5 A
CONGALSA, S.L.

CONGELADOS MARINOS PROMAR, 5.L.

EIRASMAR, S.L.

EURQCAVIAR {www.eurg-caviar.com)

EXPORKLORE (www. exporklore.com.es)

FACORE-FABRICANTES COMNSERVERDS REUNIDOS, 5.4,
[wwrer facore.com)

FREIGEL FOODSOLUTIONS, S5.A.
FRIGOMAR BURELA, 5.A [www.frigomarburela.com)
FRIGORIFICOS DE VIGO, S.A.
FRIGORIFICOS DEL BERBES, S.A. (www.berbes.es)
FRINOVA, 5. A {www.frinova.es)
FONCASAL TRADING, 5.L (www.foncasal.com)
GROPESCA, 5.L. (www.gropesca,com)
HERMANOS FERNANDEZ IBANEZ, CONSIGNATARIOS DE PESCA S.L
IBERCONSA-IBERICA DE CONGELADOS, 5.A. (www.lberconsa.es)
INDIAN OCEAN TRADING, 5.L.
ISIDRO DE LA CAL-FRESCO, 5.A. {www.isidrodelacal.es)
LOPEZ SOTO, 5.1, ANGEL. {www_alfrio-group.com)
LUMAFER, 5.L.

MAR IBERICA, SOCIEDADE DE PRODUCTOS ALIMENTARES, S.A,
[www.mariberica.com)

MARFRIO, 5.A.

MARISCOS LINAMAR, S.L (www_ grupolinamar.com)
MARZAL 2001 5.L. (www.marzal.com)

MASCATO, 5.L (www.mascato.com)

MUBLA ALIHENTAC[{'.'IH, 5.L

OPAGAC-0ORG. DE PRODUCTORES ASOCIADOS DE GRANDES ATUNEROS
CONGELADORES

PAQUITO, S5.L. (www.arrakis.es/~paquitos)

PESCADOS JUAN FERNANDEZ, 5.L. (www.casajuanfernandez.com)
PESCADOS MARCELING, S.L

PESCADOS RUBEN, 5.L (www.pescadosruben.com)

PESCANOWVA, S.A, (www.pescanova.es)

PESCATRADE, 5.A, {www,pescatrade,.com)

PESCAVIAR, 5.L. (www.pescaviar.com}

SALICA ALIMENTOS COMNGELADODS, S.A. (www. salica.es)
SERVAROSA, S5.L.

SILVER FOOD

STOLT SEA FARM, 5.A.-PRODEMAR (www.prodemar.com )
SUPPLIER CONSERVERDOS DE GALICIA, 5.L-SUCOGA

TRIMARINE INTERMNATIONAL SPAIN 5.L. (www.trimarine-usa.com))
VIEIRA S A. EDUARDD [ www.vigirasa.es)

VIGOPEIXE, 5.L.

Sector Mejillonera

COCEDERQ BARRANAMAR, 5.L.
COCEDERO SUAREZ, S.L.

CONSELLO REGULADOR DO PRODUCTO DO PRODUCTO GALEGD DE
CALIDADE-MEXILON DE GALICIA

MEXIGAL, S5.L.

MEJILLONES RiA DE AROSA, 5.L { www.mejillonesriadearosa.com)
MEJILLOMNES ¥ MARISCOS DE CEUTA, S.L

PESCADOS MARCELIND, 5.L.

SOCOMGAL

Aceites y harinas de pescado

AFAMSA (www. afamsa.com)

ARTABRA, S.A, [www.artabra.com)

ASOCIACION DE FABRICANTES DE HARINAS ¥ ACEITES DE PESCADO
AUCDSA-AUXILIAR CONSERVERA, S.A. [WwWWwW. AUCOSA.COM)

BARMA, S.A,

CERDEIMAR S.L., INDUSTRIAS-HARIMNAS {www.cerdeimar.com)
CONRESA-CONSERVERDS REUNIDOS, S. A,

HARIMAS DE AMDALUCIA, 5.A.

HIJOS DE EMILIO RAMIREZ, 5.A.-PESCAVE.

INDUSTRIAS PESQUERAS, 5.A,

Ernvases y embalajes

CROWN EMBALAJES ESPARA , 5.L.

FADECO 5.A. (www.fadeco. es)

IMPRESS METAL PACKAGING IBERICA , 5.4,

IBEREMBAL

LA ARTISTICA PRODUCTOS QUIMICOS, S.A.U. (www.laartistica.com)
METALGRAFICA GALLEGA, S5.A.

MIVISA ENVASES, 5.4, (www.mivisa.com)

ORMIS-EMBALAJES DE ESPANA, S.A,



Magquinaria

AUTOMATISMOS TEINCO, S.L. {www. teinco.es)
CAYMSA-CALDERERIA ¥ MAQUINARIA, S.A. (www cavmsa.com)
COREMPE, SOCIEDAD COOPERATIVA (www.corempe.com)

FMC TECHNOLOGIES, S.P.A. (www.fmcitalia.com)

FISHBAM, 5.L. {www.fishbam.com)

HERFRAGA, 5.A. (www. herfraga.com})

HERMANOS RODRIGUEZ GOMEZ, 5.L. {www.hrg.es)

HERMASA, S A, {www, hermasa.com)

HIJOS DE JOSE MARIA MARRODAN, S.A. (www himmarrodan.com)
JULIO XESTEIRA, S.L.

MECAL-MECANICA ALIMENTARIA, S.A.

MONTAIES CONSERVEROS DE GALICIA, S.L.

OSCAR SOMME ¥ ASOCIADOS, S5.L. (wWww. SOMmecan.com )
PRISMA MANUTENCION Y CONTROL, S.L. (www.prismaindustriale.com)
SOMMETRADE, 5.L. [www. sommetrade.com)

TACORE, 5.L. (www.tacore.es)

TALLERES LOPEZ GALICIA, 5.L. (www.talleres-lopez.com)

TECND FISH, S5.L. {www_tecnofish.com)

Materias primas

ACEITES ABRIL, 5.L. {www.aceitesabril.com)
ACEITES TOLEDD, 5.A. (www.aceitestoledo-sa.es)

COREYSA-COMPANIA OLEICOLA DE REFINACION Y ENVASADO, S.A.
[wwnw.Coreysa.es)

INDUSTRIAS AFINES, 5.L

REFICESUR 5.L. {www,reficesur.com)

SALES DEL SUR, 5.A.

SIMRISE IBERICA S.L. / DISNUGA S.L.

TEQUISA-TECNICAS QUIMICAS INDUSTRIALES, S.A. (www.tequisa.com)

Servicios auxilisres

AQUALTA INDUSTRIAL (NILO MEDIOAMBIENTE S.L.) {wwnw . nilg, net)
ARMANDD SILVA S.L. (www.maissinal.com)
PROING INGENIERIA, 5.L. {(www.proing.es)

PROSISTEMAS, PRODUCTOS Y SISTEMAS  APLICADOS, 5.4,
{wwrw . prosistemas.com)

SHYLEX TELECOMUNICACIONES, 5.L. (www.shylex,com)
SOGACO, S.L

Productos conservados

FRIGOLOURO-INDUSTRIAS  FRIGORIFICAS DEL LOURD, S.A.
(www . coran e</frigoloyrg htm)



Empresas y Organismos Clientes de CECOPESCA

Durante 2006, CECOPESCA ha prestado servicio a 293 empresas vy

organismos de acuerdo a la siguiente distribucidn:

Tipologia d i Namero
Conservas de Pescados y Mariscos Nacionales e

Internacionales 79
Congelados, Refrigerados y Elaborados de Productos del Mar 82
Aceltes y Harinas de Pescado 10
Sector Mejilloners 9
Madquinaria 20
Envases y Embalajes 10
Materias Primas 9
Servicios Auxiliares 9
Productos Conservados 2
Laboratorios 23
Delegacionas Provinciales de Sanidad Exterior 13
Otros (Universidades, Consignatarios, Cofradias,...) 27
Total 293

8.2%
4.4%

27,0%

7.6%
0,7%
3,1%

3%
34%
6,8%
28,0%
3 1%% 3,45
W Conservas de Pescados y Mariscos Macionales e Inlernacionales
| Congeladas, Relrigeradas v Baborados do Productos del b
W Acekes v Harinas de Pescado
W Sechor Mejlloners
@ Magquinaria
o Envases y Embalajes
| Materias Frimas
O Servicios Auxiliares
B Froducics Conservados
Il Laboratorios
0O Delegaciones Provinciales de Sanidad Exbericr
O Oros (Universidades, Consignatanios, Coiradias.,...)
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INGRESOS EJERCICIO 2006

GESTH N INGRESCS
1L7om T T —
LIF% e RADADINARICS
INGRESDS ESTU0S ¥ 1, 5 CLTES DE AFTLLADOS
*ﬂﬂrt:lu'ﬂhm 15, 7%
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1. 1% I o

PATRCINADOISES ¥

IRGRESTS PRESTACION SR

SERVICIOS DT, R
TECMICO
2353
RETH
PCIEIES
SIS
e ) OFICIALES AFECTAS
iy ACTIVIDAL! PROFLA,
0.2% o5 B
GASTOS EIERCICIO 2006
GASTOS
GASTOS W A ERCADAS 1 CrUERE
EXTRACERIINARDGS | HPUESTO
GASTERS: FIHARCIERDS ,51% I':"F-'J‘-‘u E:“Em BEMEFIC IS
¥ RSIMILADS " 4,50
0,30%:
WARIACION AYLDAS MOKETARIAS
PROATLHIMLYS DO LA DE L4 ERTIEAD
ACTIVIDWE: 2,36%
- 0,06%
CAESIORAMIENTS
OTROS GASTOS 14,
20,63%
COTAC I
AMORTITACIINES 105 DE PERSONAL
T PR

A0, et
11 %

ORIGEN IMPORTE (EUROS) % S/ TOTAL
PROPID 1.335.272,69 € 54,05%

EXTERNO 1.135.093.99 € 45 95%
TOTAL 2.470.366,68 C 100,00%

Origen y destino de los ingresos durante el ejercicio 2006

ORIGEN DE LOS INGRESOS

8 EXTERRD
#5,95%

8 RO

54,055

INGRESOS DE ORIGEN PROPID

PRESTACION DE
SERVICIOS DPTOL
TECHICD
CUDTAS DE 41,66%
AFILIADOS
A e
FETLICIOS ¥
o g,
x| ] 1 & TECHICD
FINANCIERCS

2. 19% ¥, 29%

ORIGEN DE LAS AYUDAS AFECTAS A LA ACTIVIDAD
FROPIA

COHUNTTAR D

ESTATAL

12,05%

PROVIME 1AL
1,3F%

AUTONOMICO
f1:12%

DESTINO DE LAS AYUDAS AFECTAS A LA ACTIVIDAD

PROPIA
TRAKGFEREHCIA
RESILTADOS
THFRAESTRUC TLRA INVESTIGAC KON
CIENTIFICA, 3, 1% FORMACTOHN
4, 57 11, 04%

LoD, ESTUDACS
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