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1.INTRODUCION.

1.1 ANTECEDENTES E XUSTIFICACION.

Este Plan Director nace dun convenio de colaboracién entre a Fundacion Centro
Tecnoléxico da Carne e o grupo G4plus da Universidade de Vigo como resposta directa
a algunhas das necesidades detectadas no “Plan Estratéxico Director da
transformacién da carne de Galiza (2008)”, onde no seu sexto programa de actuacion
tinase como obxectivo tratar de orientar 6 CTC como centro de excelencia na
innovaciéon en produtos carnicos. En definitiva, tratariase de potenciar o Centro
Tecnolodxico da Carne (en diante CTC) para impulsar e coordinar o desenvolvemento da

|[+D+i na cadea da carne de Galicia.

Asi, a relevancia da innovacién e investigacion no ambito do sector da carne,

débese entre outros aspectos a:

e Unha progresiva concienciaciéon e sensibilizacion social pola calidade
alimentaria e en especial no ambito da seguridade e trazabilidade

alimentaria, pola sUa incidencia na calidade de vida e na saude.

e Necesidade de implicar a sociedade en xeral, e as empresas en
particular no crecemento e desenvolvemento sustentable e equilibrado
do sector carnico, respondendo asi as necesidades de ecoeficiencia e de

innovacion.

o Necesidade de sinerxias entre as administraciéns publicas, articulando e
coordinando politicas publicas das actividades do sistema produtivo con

impacto no territorio.

En conclusién, preténdese que este plan permita 6 CTC ser un axente
dinamizador na xeracion de cofiecemento e innovaciéns no sector carnico de Galicia,
acadando un adecuado posicionamento, e converténdose asi nun centro de referencia
no seu ambito de actuacion. Todo isto contribuird a dotar 6 CTC dun marco que
oriente as sUas actuacions, para unha asignacién eficaz e eficiente dos recursos cos

que conta.
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1.2 OBXECTIVOS E ENFOQUE DO PLAN DIRECTOR.

O obxectivo xeral deste proxecto de desefio do Plan Director do Centro

Tecnoldxico da Carne, é a orientacion da sua funciéon como un centro de referencia

tanto no aspecto de investigacidn cientifico tecnoldxica, como de referente para as

empresas do sector agroalimentario e carnico. Ademais deste obxectivo xeral,

establecéronse os seguintes obxectivos estratéxicos:

Afondar na andlise e diagndstico de caracter estratéxico enfocado na
Fundacién Centro Tecnoléxico da Carne.

Cofiecer as necesidades que se demandan en materia de investigacions e
desenvolvemento tecnoléxico no sector en Galicia para impulsar a
innovacion

Identificar os factores clave estratéxicos que orienten o crecemento futuro
do Centro Tecnoldxico.

Obter un conxunto de programas estratéxicos de actuacion, que permitan o
Centro Tecnoldxico da Carne, posicionarse como un centro de referencia,
nos ambitos da investigacién e desenvolvemento tecnoldxico e 6 servizo
das empresas, asociacidons e administracions.

Impulsar, cunha maior implicacion das empresas, a investigacion e
desenvolvemento tecnoldxico realizada polos axentes publicos e privados
do sistema de innovacion de Galicia.

Desenvolvemento da capacidade e calidade do sistema de |+D+i orientado
as actividades da cadea de producion e transformaciéon da carne en Galicia
Consolidar a actividade de |+D+i das empresas para a mellora da
competitividade na cadea de producién e transformacion da carne en
Galicia.

Incrementar a aportacion da cadea de produtos derivados da carne 6 Valor

Engadido Bruto (VEB) e 6 emprego de Galicia

O enfoque deste Plan Director do Centro Tecnoldxico da Carne é establecer a

sta verdadeira dimensidn como centro de prestixio, que incremente os contidos de

aplicacién en Galicia, dotando 6 Centro dun marco de cardcter estratéxico que oriente



o seu desenvolvemento como un centro de competencia (suficiencia econdmica e

excelencia cientifico-tecnoldxica) para asi dar resposta s necesidades de innovacion

por parte das actividades da cadea de producion e transformacion da carne en Galicia

para mellorar o seu posicionamento competitivo nun mercado global (ver Figura 1).

Figural
Enfoque do proxecto

VISION ESTRATEXICA GLOBAL E INTEGRADA

ORIENTACION A

INNOVACION
ORIENTACION TECNOLOXICA COMO
EMPRESARIAL IMPULSORA, XERADORA,
Necesidade presente e MOTIVADORA E

expectativas da demanda
das empresas (mais gasto,
mellor calidade, maior
dimensidn), enfoque por
cadeas de actividades

DEMANDANTE DE I+DT

INNOVACION-
EMPRENDEDORES
Innovacion como xeradora de
novas empresas e
modernizacién/diversificacién
das actuais

PLAN DIRECTOR DO
CENTRO TECNOLOXICO
DA CARNE

SINERXIA INSTITUCIONS-
EMPRESAS
VISION ECONOMICO-
FINANCEIRA
Consideracién “contorno
financeiro”, instrumentos,
financiamento e aplicacién
dos recursos

Cooperacion entre o sistema
publico e privado da
innovacion

socioeconomica (daidea 6 produto

CONCEPTO AMPLO DA
INNOVACION
Empresarial (tecnoloxica,
comercial e organizativa) e

final). Cofiecemento humano,
cofiecemento organizativoe
tecnoldxico e cofiecemento
relacional

PROCESO
INTERRELACIONADO E
PARTICIPATIVO
(Empresas, Universidades,
AA.PP.)

INNOVACION NO MARCO DA
INTERNACIONALIZACION DA

CADEA DE GANDEIRIA E
PRODUTOS
TRANSFORMADOS

Fonte: Elaboracién propia.
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1.3 FASES XERAIS DO PROCESO.

O desenvolvemento do Plan Director do Centro Tecnoléxico da Carne,
estrutirase en catro fases (ver Figura 2). Na primeira fase de Planificacion e

organizacion xeral contemplase a realizacion de:

e Un deseifio metodoléxico, e unha planificacion e organizacion xeral dos
traballos a realizar no proceso.

e Unha revision documental da informacion do CTC e do seu entorno.

e O desefio das entrevistas estruturadas a persoal interno e externo 6 CTC, asi
como da mesa de traballo para a valoracién dos factores clave e ideas de

propostas e a mesa de traballo para o desefio estratéxico.

Na seguinte fase, na que se desenvolve a Profundizacion da analise estratéxica
programase a realizacion de entrevistas 6 persoal do CTC e outros axentes
relacionados. No caso do entorno especifico, realizarase unha anadlise interna e externa
baixo a perspectiva do CTC, para finalmente proceder a posicionar o Centro respecto a

outros centros de relevancia.

Na terceira fase de Diagndstico estratéxico incluirase un diagndstico externo e
interno do centro, identificando os Factores Clave para o desefio, é dicir, aqueles
aspectos que dificultan e facilitan o desenvolvemento e cumprimento dos seus
obxectivos estratéxicos con criterios de excelencia, e establecendo as bases para o

desefio posterior do Plan Estratéxico.

Na ultima fase de Desefio estratéxico, tras unha mesa de traballo, procederase
a validacién do Plan Director do Centro Tecnoldxico da Carne. Todas estas fases

finalizan co Plan Director do Centro Tecnoldxico da Carne (Figura 2).

Cumpre sinalar que en todas as etapas do proceso estratéxico levouse a cabo
un seguimento e control do mesmo por parte tanto do equipo de direccién do CTC

como do equipo de elaboracién deste Plan Director (G4plus).



FASE 1
PLANIFICACION E

ORGANIZACION XERAL

Figura 2

Fases do proxecto

FASE 2
PROFUNDIZACION DA
ANALISE ESTRATEXICA

ANALISE
DOCUMENTAL CTC
E ENTORNO

DO CTC

FASE 3
DIAGNOSTICO

ESTRATEXICO

FASE 4

DESERO ESTRATEXICO

!
DESENO ENTREVISTAS A 1
METODOLOXICO, PERSOALDOCTCE
PLANIFICACION E OUTROS AXENTES | - =
: VISION, MISION E
ORGANIZACION RELACIONADOS (AAPP, I DIAGNOSTICO S e
empresas, entidades) ESTRATEGICO EIXOS ESTRATEXICOS,
| EXTERNO E PROGRAMAS
i INTERNO DO CTC ESTRATEXICOS E
ANALISE EXTERNA
BAIXO PERSPECTIVA > I ACTUACIONS

ANALISE INTERNA DO I PLAN DIRECTOR DO

ere ! FACTORES CLAVE CENTRO TECNOLOXICO

i PARA O DESENO DA CARNE DE GALICIA
. POSICIONAMENTO DO 1
DESENO CENTRO TECNOLOXICO |

ENTREVISTAS DA CARNE
1
® ® O ®
XULLO 2012

Seguimento e control por parte do equipo de direccién do CTC e G4plus
SETEMBRO OUTUBRO DECEMBRO 2012 INFORME
FINAL
\/v

Fonte: Elaboracién propia.

1.4 METODOLOXIA, MODELO CONCEPTUAL E ALCANCE.

As ferramentas metodoldxicas trataron de potenciar a dinamizacidn,

participacion e implicacion dos distintos axentes, no proceso estratéxico de analise,

diagnéstico e desefio, tal e como se amosa na Figura 3.
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Figura 3
Ferramentas metodoldxicas

REVISION, ANALISE
SEGUIMENTO E DOCUMENTAL
CONTROL

Optimizacién de todos os
traballos relacionados e
infarmacion do CTC

Co equipo de direccién do
CTC e o0 equipo de

lab ié Plan Direct -

e °fa°'fg43,u:f reter PROCESO ESTRATEXICO

(analise, diagndstico)

DINAMIZACION, PARTICIPACION,

IMPLICACION
~
ENTREVISTAS
== A persoal do CTC, AA. PP.,
5= entidades empresariais,
INFORMES ESPECIFICOS asociacions relacionadas

coa producion e
transformacién da carne
e axentes re]acionados

Exemplo: econdmico financeiros,
comercio exterior, entre outros

Fonte: Elaboracién propia.

Cabe indicar pois que durante o proceso realizouse unha analise documental
optimizando todos os traballos relacionados. Asi mesmo, para o desenvolvemento do
proxecto levdronse a cabo unha serie de entrevistas estruturadas. Por un lado
realizdronse 11 entrevistas 6 persoal interno do CTC, onde se trataron as seguintes
cuestions: avaliacién da situacion actual do centro (aspectos positivos e negativos), e
propostas de mellora (en relacion a aspectos internos, aspectos externos, produtos ou

servizos entre outros).

Por outra banda realizaronse 6 entrevistas a axentes externos relacionados co
CTC, entre os que se encontraban empresas, asociacions ou administracidons. Nesta
ocasién trataronse as seguintes cuestions: avaliacién da situacién actual do centro
(aspectos positivos e negativos), situacion actual da interrelacion e cooperaciéon do CTC
con outros centros de investigacion ou tecnoldxicos, e propostas de mellora (en
relacion a dmbito organizativo, proxectos de |+D+i, asesoria e consulta, servizos

prestados, informacidn e promocidn e necesidades de apoio a empresas e 6 sector).



Neste proceso de andlise tamén se solicitou a elaboracién dun informe

especifico da situacion econdmico-financeira da Fundacién a un experto na materia.

Como ferramenta metodoldxica, o proceso de Analise, Diagndstico e Desefio
estratéxico desenvolveuse baixo un enfoque de metodoloxia de Cadeas de
Actividades Empresariais que permitiu analizar as interrelacidns existentes entre as
diferentes actividades empresariais e empresas que conforman a cadea empresarial.
Na Figura 4 describense os distintos elos de actividades que forman unha cadea
empresarial definindose, a continuacion, cada unha delas e especificando as
actividades que comprenden.

Figura 4
Modelo de cadea empresarial

Actividades de Apoio

v

S Extractores de =
Materia Prima

Transformadores
— Intermedios <

{12 Transformacién)

A. de
Suministros
Complementarios

A.de

> | Creadores deProduto | ~ | . EQUipa mentos
{22 Transformacién)

Comercializadores

Fonte: Elaboracién propia.
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e Actividades principais: comprenden as actividades extractoras de materia
prima, os transformadores intermedios, os creadores de produto e os
comercializadores.

e Actividades de suministros complementarios: abastecen de inputs
complementarios as actividades principais.

o Actividades de equipamento: maquinaria, equipos, instalaciéons e outros
instrumentos necesarios para o desenvolvemento da actividade principal.

e Actividades de apoio: servizos a empresas, formacion de investigadores,
transporte, entre outros, que favorecen o desenvolvemento eficiente das

actividades empresariais.

En canto a como se estruturou o proceso de andlise estratéxica, este
estruturouse tomando como base o modelo disposto na Figura 5, de tal xeito que por
un lado analizaronse os aspectos relativos és contornos que mais inflien na actividade
do Centro Tecnoléxico da Carne, e por outra banda faise estidase de forma detallada

0s recursos, capacidades e a actividade do propio Centro.

En canto 6 entorno denominado como sistema empresarial, este contempla as
principais cifras e magnitudes da cadea, de tal xeito que sexa posible obter unha visién
global da situacidn deste conxunto de empresas con actividade principal na cadea de
producién e transformacidon da carne, posto que as empresas son as principais
destinatarias de moitas das innovacidns e proxectos que se desenvolven dende o

propio Centro Tecnolodxico da Carne.

Polo que concirne 6 sistema publico, este céntrase en ofrecer un marco das
principais politicas publicas de apoio relacionadas co sector e concretamente, coa
actividade do CTC e co sistema de I+D+i, tanto a nivel Europeo, Nacional como

autondémico.

Os axentes que se contemplan no sistema social, son principalmente os
consumidores, de tal forma que se expofien as principais cifras relacionadas coas

tendencias de consumo doméstico e industrial, nacionais e galegas.



Por ultimo, dento do sistema cientifico- técnico analizanse os centros nacionais
e internacionais de referencia que gardan semellanzas pola sua actividade co Centro
Tecnoléxico da Carne ou con posibilidades de interaccion, a mais dunha pequena
vision sobre o sistema educativo galego, centrandose na oferta formativa e
investigadora, tanto de formacion profesional como universitaria. Tamén neste
apartado, se tiveron en conta cales son as principais innovacions que estan a rexer o

sector neste momento.

Neste documento & hora de realizar a andlise destes entornos optouse por
tratar de forma conxunta o empresarial co social 6 igual que o sistema publico co

cientifico-técnico por considerarse os seus contidos relacionados e complementarios.

Para analizar os aspectos internos do Centro Tecnoldxico da Carne, a mais de
facer referencia 6 seu posicionamento con respecto a outros centros, empregouse
fundamentalmente unha metodoloxia de analise do Capital Intelectual: organizativo,
humano, tecnoldxico e relacional.

Figura 5
Modelo de base para a analise—-diagndstico—desefio estratéxico

ENTORNO: SISTEMA PUBLICO

Y CENTRO TECNOLOXICO DA
/ CARNE
POSICIONAMENTO

ENTORNO:
SISTEMA
EMPRESARIAL

DA CADEA ASISTENCIAS TECNICAS
DE PROXECTOS DE 1+D+i E DE ASESORAMENTO
PRODUCION E TECNOLOXICO
TRANSFOR-
MACION DA
CARNE

ACTIVIDADES DE ENTORNO:
FORMACION , SISTEMA
PROMOCION E CIENTIFICO-
INFORMACION TECNICO

RECURSOS E CAPACIDADES
TANXIBLES E INTANXIBLES
HUMANOS, ORGANIZATIVOS, TECNOLOXICOS, RELACIONAIS, FINANCEIROS

ENTORNO: SISTEMA SOCIAL

Fonte: elaboracién propia.
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O alcance a considerar para o desefio estratéxico do Plan Director (ver Figura

6) complementouse coa promocion, comunicaciéon e difusion do coilecemento das

linas de proxectos de |+D+i, asistencias técnicas e de asesoramento tecnoldxico,

formacion para a I+D+i no ambito da cadea de producién e transformacién da carne,

contribuindo asi, o desenvolvemento de capitais tecnoldxicos, organizativos, relacionas

e humanos do CTC, constituindose como un centro de competencia (suficiencia

econdmica e excelencia cientifico-tecnolodxica.).

Figura 6

Alcance do deseiio estratéxico do Plan

DESENVOLVEMENTO DO CAPITAL TECNOLGXNICO DO CENTRO

£
|

-+ LINAS DE PROXECTOS DE H-D+i

+  ASKTENCIAS TECNICAS E DE ASESORAMENTO

\

TECNOLOXICO

DESENVOL-

VEMENTODO | |

CAPITAL gﬁ

ORGANZATIV:

DO CENTRO R
FORMACION PARA O PROMOCION,
HD+i NO AMBITO DA COMUNICACKON E
CADEA DE PRODUCION E * DIFUSIGN DO
TRANSFORMACKIN DA
CARNE CORECEMENTO

/

Iyl

JL

DESENVOLVEMENTO DO CAPITAL HUMANO DO CENTRO

DESENVOL-
VEMENTO DO
CAPITAL
RELACIONAL
DO CENTRO

CTC, CENTRO DE
COMPETENCIA

Fonte: Elaboracién propia.

E importante resaltar o feito de que este documento segue un sistema de

trazabilidade que aparece reflectido a través dun sistema de codificacion amosado na

Figura 7 que garante que calquera cambio ou alteracion nas circunstancias do entorno

ou do propio Centro Tecnoléxico da Carne, poida ser identificado facilmente e

modificado sen alterar o conxunto do Plan, garantindo polo tanto a sua eficacia e

eficiencia 6 longo do periodo previsto para a sta implantacién.



Figura 7
Sistema de codificacion e trazabilidade do proceso de reflexion estratéxica

Diagnéstico __ Factores Clave __ Programas de actuacions

POSTA EN VASCH £ TRANSS CRENCA G MERCADO O, OF ERTA
Tiown G 0o NTRD

Fonte: Elaboracién propia.

1.5 CONSIDERACIONS PRELIMINARES SOBRE OS CENTROS TECNOLOXICOS.

E importante para a elaboracién deste Plan Director reflexionar sobre as
funciéns e obxectivos que tradicionalmente se lle vefien atribuindo 6s Centros
Tecnoldxicos, asi como cal é o seu papel actual no sistema de innovacion e os
principais retos que deberdn afrontar nos vindeiros anos de cara a constituirse como

organizacidns eficaces e eficientes nas que prime a excelencia.

Asi, en primeiro lugar compre mencionar que os Centros Tecnoldxicos son
organizaciéns dedicadas & prestacién de servizos de innovacién e de apoio 6
desenvolvemento tecnoléxico das organizacions e sectores industriais, encargandose
ademais de diseminar ou transferir o cofiecemento adquirido por medio da
investigacion, entre aquelas empresas consideradas como cliente, axudandolles a que

pofian en marcha as suas propias operaciéns de innovacion e desenvolvemento

tecnoloxico.

A modo de sintese, os trazos mais caracteristicos que se lle poden atribuir s

Centros Tecnoldxicos son os que seguen:

e A sua misidén é impulsar o desenvolvemento tecnoldxico e a innovacion do

entorno no que actlan co fin de que as industrias sexan mais competitivas.
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A sua actividade estda moi preto do mercado, non sendo a investigacién
basica a sla prioridade.

A sUa xestion esta cada vez mais profesionalizada e organizada.

En xeral, foron promovidas polas Administraciéns Publicas que participan
de varios xeitos na sua xestioén e financiamento.

Son moi utiles en contornas onde predominan as Peme, xa que permite a
estas empresas externalizar as suas actividades de |+D+i a través dos

Centros.

Tendo en conta isto, a nivel estatal foi o Real Decreto 2609/1996 de 20 de

decembro de 1996 (BOE 17/01/97) o que define por primeira vez as condicidns e

caracteristicas que deben cumprir aquelas organizacidéns que queiran acreditarse como

Centros Tecnoldxicos. Asi, deben ter realizado a lo menos durante dous anos de

maneira efectiva os seguintes fins:

Atencion 3as necesidades tecnoldxicas das entidades e empresas que o
requiran.

Desenvolvemento de proxectos de investigacion e desenvolvemento
tecnolodxico.

Prestacion de asistencia e servizos tecnoldxicos tales como xestidon da
calidade, organizacion da  produciéon, formacién, informacién,
documentacion, difusidn, lexislacidén, desefio ou medio ambiente.
Colaboraciéon na transferencia dos resultados das investigaciéns entre
outros centros de investigacidn e as empresas.

Fomento e desenvolvemento da investigacion cooperativa entre empresas.
Calquera outra actividade cuxo resultado sexa mellorar o nivel tecnoldxico
das empresas radicadas en Espana e acadar unha posicién mais favorable

das mesmas nos mercados.

Tampouco se debe esquecer que os Centros Tecnoldxicos forman parte dos

Sistemas de Innovacién, asi o de Galicia (ver Figura 8), estaria formado por dous

pilares bdsicos: as empresas pertencentes as diferentes cadeas de actividades



empresariais de Galicia e as entidades de |+D+i, tanto publicas como privadas. Neste
modelo exposto no Plan Estratéxico de Innovacion de Galicia 2010, as innovaciéns
impulsanse a través das relaciéns de oferta e demanda existentes entre os dous pilares
do sistema en funcién do Capital Intelectual existente (humano, organizativo,
tecnoldxico e relacional). Na fronteira do sistema se situarianse as actuaciéns das
Administracions Publicas en materia de 1+D+i, contemplandose no entorno do sistema
de innovacién diferentes ambitos xeograficos relativos 4 UE, a Espafa y a outras
Comunidades Auténomas, e a Galicia.

Figura 8
Sistema de Innovacion de Galicia

CONTORNO Al CONTORNO
ACTIVIDADES ENTIDADES
EMPRESARIAIS DE 1D+
DE GALICIA
5= ) OTRIs,
Oferta, =
CONTORNO Borrein Dglégﬁf\rggio
EMPRESARIAL -
UNIVERSIDADES,
: : CENTROS E
INNOVACION ok
s M BASICA £ APLICAOA
SOCIOECONGMICA) >
CONTORNO ique, como, cazto, ::n guen. con qué : CEls
FORMATIVO Situacion, e::l:crisdn & expectativas, : Outrss Servicios CONTORNO
osicionamento : a cmpresas
. 4 LABORAL
TAFORMAS OLOXI :
-~ E REDE NEURONA |
CIENTI F'ICO' E orgamzau\-’;n e [eclnoloxlco E SOCIOC ULTURAL
TECNOLOXICO e oniyi O :
== “Administracions Pablicas ~ ™~~~
e Normativa e

Fonte: Gurriaran y Figueroa (2005 p. 22)

Segundo isto, pddese dicir polo tanto que os Centros Tecnoldxicos erixense
como unha peza clave dentro da cadea de valor da innovacidn, formando xunto coas
Universidades e Organismos Publicos de Investigacién (OPI) as chamadas
infraestruturas de soporte & innovacidn, mediante a prestacion de servizos 3&s
empresas dirixidos 6 impulso dunha ou varias fases da actividade innovadora. En
definitiva, actian como socios estratéxicos das empresas coa finalidade de acadar un

maior desenvolvemento da sUa competitividade e da capacidade de innovacién das
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mesmas, constituindose como un importante vinculo entre estas e a execucion das
politicas de innovacion, situdndose como mediadores, creadores e provedores de
coiflecemento. Por esta razon considéraselles como os principais axentes de xeracion e
transferencia tecnoléxica dentro dos sistemas de innovacidon, desenvolvendo unha
importante labor para suplir os fallos do mercado como poden ser as barreiras de
apropiabilidade, dispofibilidade da informacion, a incertidume tecnoldxica e o

pequeno tamarfio das Pemes.

Agora ben, nun mundo cada vez madis global, o proceso de innovacion
tradicional debe mudar, cara un proceso global de innovaciéon, mais colaborativo e
repartido. No caso dos Centros Tecnoldxicos o dispor de redes globais de cofiecemento
volvese fundamental para a sua existencia, pois grazas a elas poderan mellorar a sua
capacidade de reaccion e ofertar propostas de futuro as empresas. En definitiva, os
Centros Tecnoldxicos non poden permanecer 4 marxe do seu entorno, illados dos
cofecementos xerados por outros axentes, senén que deben saber aproveitar as novas
oportunidades que lles ofrece esta nova situacion. Neste senso é onde cobra cada vez
mais importancia o establecemento dunha rede de alianzas nacional e internacional e

a colaboracién en busca duns obxectivos comuns.

Ademais, este tipo de centros debe afrontar outros grandes retos como o
posicionamento nun mercado altamente competitivo, ou o emprego de novas formas
de investigacion, onde o cofiecemento serda xerado dunha forma madis practica e
pofiendo en marcha investigacions de tipo transdisciplinario. Poderiase dicir, que xa
non son oportunos os modelos baseados nunha investigacion a porta pechada, nin tan
sequera aqueles baseados en explorar unha Unica area de coifecemento, é preciso

polo tanto abrirse a outras areas e a outras practicas de investigacion.

E neste contexto onde o paradigma da innovacién aberta ou Open Innovation,
cobra cada vez mais importancia. Segundo este novo modelo para seguir un proceso
de innovacion que conduza a novos avances, as organizacions non soé deben utilizar as
ideas e vias internas de cara o mercado, senén que poden e deben empregar férmulas

externas.



Asi, falase do paso dun modelo tradicional do proceso de innovacion, que se
soe representar como un funil no que se introducen todas as ideas e tecnoloxias
dispofiibles obtendo ¢ final do proceso un produto final, a un modelo en onde as
saidas son multiples, dado que a través dos numerosos poros que posue o proceso de
innovacién as innovacions flien antes de chegar 6 noso mercado, en forma de spin-off
ou patentes o que permitiria abrir o noso proceso de innovacién a novos mercados.
Pddese dicir polo tanto, que neste novo paradigma o cofiecemento flie libremente
grazas a apertura do sistema.

Figura 9
Paradigma de innovacion tradicional e paradigma da Open Innovation

Nuestro mercado
Ideas y tecnologias

desarrolladasen la
organizacion

Mercado de otras
organizaciones

Nuestro nuevo
mercado

Licencias,
spin out, etc.

Ideas y tecnologias
desarrolladas dentro
de la organizacion

Nuestro mercado

Ideas y tecnologias
desarrolladas fuera
de la organizacion Insourcing de tecnologias externas

Participacion de entidades de capital riesgo

Fonte: Elaboracién propia a partir de Chesbrough et al. (2006, p.3)

E neste senso, onde a xestién do cofiecemento se torna importante, pois no
marco da globalizacién e das dindmicas do contexto actual, as redes de cofiecemento
xogan un papel fundamental e aqueles centros que de verdade queiran converterse
nun aliado estratéxico para as empresas do seu dmbito de influencia, deben ser
capaces de comportarse como un nodo de conexién de cofiecemento tecnoldxico,

sendo capaces de xerar un valor moi diferente 6 que xerarian de forma individual.

Finalmente tampouco se pode esquecer a orientacidn cara o mercado que

deben ter os Centros Tecnoldxicos, en parte grazas as importantes relacions que
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mantefien coas empresas. Asi, dentro dos mercados, os Centros Tecnoléxicos cumpren
o papel de provedores de tecnoloxias e evolucionan tecnoldéxicamente as empresas
coas que se relacionan mediante contratos ad-hoc. Neste senso compre saber que na
medida en que os centros se converten en elementos de provision frecuente e
periddico para as empresas, estes terminan formando parte dos esquemas e
tratamento xeral de provedores das empresas. Tendo en conta isto, as regras de xogo
que deben cumprir aqueles centros que aspiren a converterse en provedores habituais
de tecnoloxia para o tecido produtivo son fundamentalmente as que debe cumprir
calquera provedor: prazos e prezo, garantias, sistemas de calidade e homologacién, e

formatos de contratacion.

Segundo todo o descrito no pardgrafo anterior poderiase dicir que un Centro
Tecnoloxico debe funcionar como unha empresas de servizos que actua
simultaneamente en catro areas (xeracidn, desenvolvemento, transferencia e difusion
de tecnoloxia), nunhas condicions de orientacion é mercado e seguindo as regras

habituais dos mesmos.

1.6 ESTRUTURA DO DOCUMENTO.

Para a realizacién do informe final seguiuse unha estrutura composta de cinco

capitulos e un anexo con informacién complementaria.

No presente capitulo 1 determinanse os obxectivos, enfoque, metodoloxia,
alcance ou estrutura do documento, entre outros, explicando sinteticamente as

ferramentas utilizadas para o desenvolvemento dos capitulos.

A andlise do entorno do CTC recdllese no capitulo 2, estruturandose en dous
apartados. O primeiro deles “a cadea de producién e transformacion da carne e
tendencias do consumo” acolle unha visién global da cadea da carne e as suas
actividades asi como as principais tendencias de consumo. O segundo destes
apartados é o “sistema cientifico técnico” no que se recolle o marco xeral de politicas
publicas e o sistema de I+D+i relacionado co sector carnico, ademais dunha relacién

das principais tendencias en innovacidén no sector.



No capitulo 3 analizase o CTC dende unha perspectiva interna, atendendo 6s
proxectos, servizos, recursos, capacidades e por ultimo recolle unha detallada analise
econdmico-financeira para posteriormente tratar de posicionar 6 CTC respecto a

outros centros tecnoldxicos nacionais e internacionais de referencia.

O capitulo 4 é aquel que recolle o diagndstico estratéxico do CTC, analizando os
principais aspectos do entorno, asi como os recursos e capacidades cos que conta 6
CTC, do mesmo xeito, ¢ final desde epigrafe incliense os Factores Clave para o

desenvolvemento estratéxico do Plan Director.

Finalmente, o Plan Director do Centro Tecnoldxico da Carne atoparase no
capitulo 5, onde se recollera cada un dos programas e as suas respectivas actuacions,
como resultado da proposta formulada polo equipo e contrastada por parte da mesa

de traballo do deserio estratéxico.

Por outro lado, a maiores este documento inclie un anexo con outra
informacién complementaria que se considerou relevante ou de interese para o

desenvolvemento das tarefas asociadas a este plan.
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2. ANALISE DO ENTORNO DO CENTRO TECNOLOXICO DA CARNE.

2.1 A CADEA DE PRODUCION E TRANSFORMACION DA CARNE, TENDENCIAS DO
CONSUMO E NECESIDADES DE INNOVACION.

Neste epigrafe analizase en primeiro lugar a cadea empresarial da carne, asi
coma unha andlise do comercio exterior das actividades de transformacién. En canto
as actividades que comprenden o sector cdrnico, estas reflictense na Figura 10. Asi, as
actividades principais estan compostas polas empresas con actividade nas tarefas de
producién, transformacién e comercializacion da carne. Por outra banda,
encontrarianse as actividades de suministros complementarios e de equipamento, que
complementan co seu traballo as actividades nucleares. De igual modo tamén se
recollen as entidades que prestan apoio a este sector como as Centros de I+D,
Consellos Reguladores ou Centros de formacidn, entre outros. Seguindo este modelo,
a andlise do entorno esta centrada nas actividades principais da cadea, considerando
aspectos das actividades laterais e de apoio.

Figura 10

Estrutura da a cadea de producion e transformacion da carne
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Fonte: elaboracién propia
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2.1.1 Visidon global da cadea da carne.

Antes de comezar pola analise de cada unha das actividades principais da cadea
da carne é preciso centrar o capitulo e recoller unha vision xeral da industria
alimentaria concretando a representatividade da industria carnica, e facendo unha

comparacion fundamentalmente a nivel espaiol e galego.

En primeiro lugar cabe sinalar que no ano 2009 a industria alimentaria galega
supofiia un 8,03% do total nacional e respecto a industria carnica en Galicia, esta

representaba un 4,23% do total de Espaiia.

Partindo do que representa a industria cdrnica a nivel espafiol dentro da
industria alimentaria, obsérvase na Taboa 1 que en canto o nimero de empresas asi
como de establecementos, a industria carnica supén aproximadamente un 14% da
industria alimentaria espafiola detectando un lixeiro ascenso dende o ano 2005 6 2009
préoximo o medio punto por cento, mentres que en Galicia esta porcentaxe tendeu a
descender suavemente en empresas e manterse relativamente estable en
establecementos. Ademais é destacable o feito de que a industria carnica en Galicia
respecto da alimentaria mantivose no entorno do 7,5% no periodo analizado,

resultando esta porcentaxe a metade que no global nacional.

Por outra banda, falando en termos de producién, a industria carnica
representa 6 21,30% (17.535 millédns de euros) do total da industria alimentaria de
Espana (82.315 millons de euros). Esta cifra destaca polo seu importante peso no
total, posto que a industria alimentaria de Espafa componse de ata 12 subsectores,
dos cales como indica o Informe Econédmico 2011 da Federacién Espafiola de Industrias
de Alimentacién e Bebidas (FIAB), a industria carnica supén unha porcentaxe superior

a quinta parte da mesma.



Taboa 1
Evolucion do nimero de empresas e de establecementos en Espaina e Galicia (2005-2009)

Empresas Establecementos
2005 2006 2007 2008 2009 2005 2006 2007 2008 2009

© Industria
e . . 31.824 31.847 31.492 31.106 30.650 | 35.949 36.229 35999 35.786 35.439
S alimentaria
Q.
& Industria carnica 4.479 4.469 4.414 4.437 4.433 5.068 5.103 5.075 5.120 5.143
g Industria 2600 2.619 258 2571  2.534 | 3.011 3.015 3.026 3.030  2.999
'S alimentaria
©
O Industria carnica 202 194 182 186 187 228 223 219 223 228

15,00%

14,00% S 5

13.00% | 14.07%  14,03% 14,000 1426% 1446% 14,10% 14,09% 1a,10% 1431% 1451%

Espaiia: Porcentaxe I. carnica sobre I. alimentaria

12,00%

11,00%

10,00%

9,00%

8,00%

7,00% 7,77% o o, 9 0 %

6.00% L 741% o0 7,23%  7,38% 757%  7,40% 7049  7.36% 760

Fonte: Instituto Nacional de Estatistica (INE) — DIRCE e Instituto Galego de Estatistica (IGE)
CNAE 93: cédigos 15 (Ind. alimentaria) e 15.1 (Ind. Carnica)

Na Figura 11 recéllense as grandes cifras relativas 4 cadea da carne en Galicia. A
grandes rasgos, obsérvase que en Galicia no ano 2009 habia 23.682.451 cabezas de
animais, entre aves, gando bovino, ovino, caprino, porcino, equino e cunicola. Esta
cifra supon o 9,41% do total de Espafa. Preto do 90% desta cantidade esta formada
polas aves, seguido do gando porcino cun 4,87% e do gando bovino cun 4,10%. Dentro
deste primeiro bloque da figura, chamado producién, cabe resaltar por ultimo que
Galicia exporta mais do triplo de animais vivos dos que importa, o que se traduce en

ata seis veces mais ingresos en exportacién que en importacion.

En canto 6 segundo dos bloques, a 12 transformacién, Galicia sacrifica 0 10,36%
das cabezas gandeiras existentes en Galicia, a través dos 58 matadoiros rexistrados. Do
total de cabezas sacrificadas en Galicia preto do 90% son aves e un 9% son sacrificios
pertencentes 6 dmbito cunicola, correspondéndose o 1% con sacrificios de gando

porcino.

En xeral en Galicia, xerouse un total de 345 mil toneladas de carne en canal, é
dicir, de carne xa limpa e despezada. Esta cantidade supdn o 6,71% de toda a carne en

canal xerada no conxunto de Espafia. Do total da carne en canal producida en Galicia,
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case 0 50% é carne de ave, mentres que o 25% pertencen a carne de gando bovino e

aproximadamente o0 22% 6 gando porcino.

Polo que se refire as exportacions e importacions do produto carnico que sufriu
a primeira transformacion, Galicia exporta carne por valor de 140 milléns de Euros,
importando unha cantidade que rodea os 17 milléons de Euros. Tendo en conta estes
datos, pdédese dicir que Galicia presenta un saldo comercial claramente positivo na
primeira transformacién carnica no ano 2011, condicidn que tamén se extrapola ¢

resto de Espafia.

Centrandose xa nos aspectos relativos & segunda transformaciéon cérnica, en
Galicia transférmanse aproximadamente 56.400 toneladas destes produtos,
identificadas como parte do consumo industrial carnico, é dicir, a parte destinada a
produtos elaborados, das que se exportan mais de 2.100 toneladas, importandose 260
toneladas do mesmo produto. Novamente, segundo estes datos a balanza comercial

neste produto volve a ser positiva.

Finalmente, en canto 6 consumo de carne per capita dos fogares espanois este
ascende 6s 52 kg anuais, situandose o consumo galego nunhas cifras moi similares
(51kg anuais) que propician un consumo total dos fogares de Galicia de 51.200
toneladas aproximadamente. A maior parte deste consumo correspondese coas carnes
de porco, de polo e de bovino. Débese dicir neste senso que os galegos consumen mais

carne de porco e menos de polo que o resto dos fogares espafiois.



Figura 11
Grandes cifras da cadea da carne en Galicia.
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CABEZAS SACRIFICADAS (2011): 84.223.255 cabezas 2> % s/Espaiia: 10,36%
BOVINO OVINO CAPRINO PORCIND
58 MATADOIROS EN GALICIA (2011) 0,47% 0,05% . 0,01% EQUINO
Bovino 41 0,00%
Avicola 13
Porcino 35
QOvino 28
Caprino 28
Solipedos 12 e
A
Lagomorfos 3 88,78%
PESO CARNE CANAL (2011):

345.759 toneladas (peso canal) 2 % s/Espafia: 6,10%

CunicoLa
3,10%

OVINO
0,11%

o EXPORTACIONS (2011)h

002% [ N
| 4

De Galicia cara a UE e resto do mundo:
66.969,73 tn = 140.837.852,05€

Do Resto de Espafia cara a UE e resto do mundo:
1.547.493,15tn = 3.266.970.358,84 €

48,51%

IMPORTACIONS (2011)  [awes
2

14
Da UE e resto do mundo a Galicia
13.287,45tn = 17.010.824,02 €
Da UE e resto do mundo 6 Resto de Espafia:
359.196,56 tn = 1.117.532.12941€

EQUIND
. 0.23%

, 22 TRANSFORMACION .
IMPORTACIONS (2011) - EXPORTACIONS (2011)
[ > PRODUTOS CARNICOS L Y
Da UE e resto do mundo a Galicia ELABORADOS (2011) De Galicia cara a UE e resto do mundo:

261,76 tn = 658.262,31€ 2.122,67tn =2 7.667.313 ,07€
Da UE e resto do mundo 6 Resto de Espafia: 56.414 toneladas Do Resto de Espafia cara a UE e resto do mundo:
86.674,57 tn = 280.902.631,71€ 85.026,20 tn =»397.900.180,56 €

=

CANAIS DE COMERCIALIZACION/DISTRIBUCION

Tenda tradicional, Supermercado, Hipermercado, Economato, Cooperativa, Mercadillo, Maiorista, Venta a domicilio,
Distribuidor,Cash&Carry
Canais alternativos de compra: internet, tendas 24 horas, venta ambulante, pedidos a domicilio, venta por catdlogo, teletienda,

catering, s .
CONSUMO per capita (fogares)
Cons&upo Carne | Carne | Carne Carne Carne QOutras Despoxos Carnes Carnes Total
per capita 2 " . o
(kg) de bovino|de polo|de coello|ovino/caprino|de porco|carnes frescas| cdrnicos | transformadas conxeladas| carne
Galicia 10,21 11,80 1,43 2,17 13,37 1,45 0,47 9,91 1,16 51,98
Total Espafia 6,57 14,57 1,34 2,08 10,74 2,61 0,77 12,22 1,76 52,65

Total toneladas consumidas Galicia: 151.274,30
Para o ano 2011 non esté dispofiible o consumo per cdpita conxunto de fogares, hostaleria/restauracidn e institucidns.
No dltimo ano dispofiible para este consumo eranoano 2007 de 205.279,82 toneladas
Fonte: elaboracion propia a partir de diversas bases de datos: Censo agrario 2009 do INE (Producién)
DATACOMEX (Comercio Exterior), Enquisas de sacrificio do Ministerio de Agricultura, Alimentacién y
Medio Ambiente - MAGRAMA (Cabezas sacrificadas e peso da carne), a Axencia Espafiola de Seguridade
Alimentaria e Nutricion (Matadoiros), e o Panel de Consumo do MAGRAMA (Consumo).

M

g
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2.1.2 Anadlise das actividades de producion da carne.

Este epigrafe recolle informacién sobre as explotaciéns gandeiras, asi como

unha evolucién do numero de cabezas por tipoloxia de animais.

Segundo os datos das ultimas enquisas sobre a estrutura das explotaciéns
agricolas que publica o Instituto Nacional de Estatistica, Galicia é a comunidade
auténoma con maior numero de explotacidns en tddalas tipoloxias de gando
exceptuando en caprino, que se encontra en segunda posicién (ver Taboa 2 e Taboa 3).
Non so isto, se non que ademais Galicia alberga o 57,60% das explotacions gandeiras
destinadas & cria de coellas, ou o 50,38% no caso das aves ou case o 45% que
representan as explotacions dedicadas a gando porcino, sen esquecerse do importante

peso das explotacions de gando bovino, cuxo peso sobre o total de Espafia se aproxima

0 35%.
Taboa 2
Explotacidns gandeiras (con terras e sen terras por comunidades autonomas) (2009) Parte 1
BOVINO OVINO CAPRINO PORCINO

Ne Peso N2 Peso N2 Peso N2 Peso
Galicia 39.220 35,07% 12.148 17,61% 3.356 11,24% 30.726 44,04%
P. de Asturias 15.992 14,30% 2.540 3,68% 928 3,11% 3.576 5,13%
Cantabria 6.925 6,19% 1.760 2,55% 814 2,73% 334 0,48%
Pais Vasco 5.930 5,30% 4.539 6,58% 1.605 5,37% 898 1,29%
Navarra 1.681 1,50% 2.060 2,99% 340 1,14% 810 1,16%
A Rioxa 303 0,27% 313 0,45% 160 0,54% 115 0,16%
Aragon 2.786 2,49% 4.048 5,87% 1.652 5,53% 2.809 4,03%
Cataluiia 4.523 4,04% 2.085 3,02% 1.416 4,74% 4.983 7,14%
Baleares 518 0,46% 3.235 4,69% 841 2,82% 1.726 2,47%
Castela e Ledn 15.136 13,53% 8.973 13,01% 1.590 5,32% 7.316 10,49%
Madrid 1.209 1,08% 393 0,57% 157 0,53% 67 0,10%
Castela — A Mancha 2.590 2,32% 5.434 7,88% 2.976 9,97% 1.199 1,72%
C. Valenciana 508 0,45% 1.208 1,75% 838 2,81% 816 1,17%
R. de Murcia 281 0,25% 1.093 1,58% 1.320 4,42% 955 1,37%
Extremadura 7.876 7,04% 9.301 13,48% 2.991 10,02% 7.181 10,29%
Andalucia 5.612 5,02% 8.581 12,44% 6.860 22,97% 5.708 8,18%
Canarias 746 0,67% 1.262 1,83% 2.017 6,75% 553 0,79%
ESPANA 111.836 100,00% | 68.973 100,00% 29.861 100,00% 69.772 100,00%
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Fonte: Enquisa sobre a Estrutura das Explotacions Agricolas, 2009. INE.
Anuario de Estatistica agroalimentaria




Taboa 3
Explotacidns gandeiras (con terras e sen terras por comunidades autonomas) (2009) Parte 2

EQUINO AVES COELLAS

N2 Peso N2 Peso Ne Peso
Galicia 8.439 16,54% 48.847 50,38% 14.368 57,60%
P. de Asturias 5.484 10,75% 8.556 8,82% 1.430 5,73%
Cantabria 3.576 7,01% 2.329 2,40% 422 1,69%
Pais Vasco 3.444 6,75% 6.299 6,50% 1.855 7,44%
Navarra 976 1,91% 981 1,01% 178 0,71%
A Rioxa 289 0,57% 214 0,22% 51 0,20%
Aragon 555 1,09% 1.771 1,83% 764 3,06%
Cataluia 1.762 3,45% 3.871 3,99% 1.748 7,01%
Baleares 1.146 2,25% 3.079 3,18% 376 1,51%
Castela e Ledn 5.245 10,28% 6.212 6,41% 1.309 5,25%
Madrid 584 1,14% 348 0,36% 41 0,16%
Castela — A Mancha 1.940 3,80% 1.975 2,04% 312 1,25%
C. Valenciana 683 1,34% 1.465 1,51% 536 2,15%
R. de Murcia 451 0,88% 790 0,81% 320 1,28%
Extremadura 5.047 9,89% 3.330 3,43% 194 0,78%
Andalucia 10.710 20,99% 5.523 5,70% 695 2,79%
Canarias 702 1,38% 1.365 1,41% 347 1,39%
ESPANA 51.033 100,00% 96.955 100,00% 24.946 100,00%

Fonte: Enquisa sobre a Estrutura das Explotacions Agricolas, 2009. INE.
Anuario de Estatistica agroalimentaria

Na Taboa 4 recdllese o total de explotaciéns gandeiras (con terras e sen terras)
en Galicia para o periodo 2005-2009. Tendo en conta a evolucién do nimero de
explotaciéns en Galicia neste periodo, obsérvase un descenso global superior 6 21%,
sendo este significativamente mdis acentuado nas explotaciéns de equino (43,81%) e
porcino (48,82%).

Tadboa 4
Evolucion das explotacions (con terras e sen terras) de gando en Galicia (2005-2009)

I S S

Explotacions Explotacions Total Explotacions Explotacions Total Explotacions Explotacions Total Evol. do
con terras sen terras con terras sen terras con terras sen terras Total
Bovino 53.848 39 53.887 48.227 . 48.227 38.616 604 39.220 | -27,22%
Ovino 16.755 19 16.774 15.738 7 15.745 11.938 210 12.148 | -27,58%
Caprino 5.118 . 5.118 5.158 . 5.158 3.272 84 3.356 | -34,43%
Porcino 51.895 24 51.919 50.833 11 50.844 30.353 373 30.726 | -40,82%
Equino 14.999 19 15.018 14.400 7 14.407 8.267 172 8.439 | -43,81%
Aves 74.954 19 74.973 73.061 16 73.077 48.328 519 48.847 | -34,85%
Avestruces 117 - 117 17 - 17 n.d. n.d. n.d. n.d.
Coellas 20.175 22 20.197 21.801 4 21.805 14.209 159 14.368 | -28,86%
Total 83.617 47 83.663 79.898 25 79.923 64.387 1265 65.652 | -21,53%

Nota:Ultima enquisa dispofiible corresponde o ano 2009. Non hai datos para avestruces nos anos 07/09
Fonte: Enquisa sobre a estrutura das explotacions agricolas. INE.

Polo que respecta as porcentaxes de cabezas de gando bovino, ovino e caprino

e porcino existentes no ano 2011 por Comunidades Auténomas, a Figura 12 amosa que
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Galicia é a segunda comunidade en cabezas de gando bovino (15,82% do total),

mentres que no resto de animais (ovino, caprino e porcino) a representatividade

galega encontrase entre o 1% e o 5%. Estes resultados contrastan enormemente cos

observados na Taboa 2 pois hai que recordar que, por citar un exemplo, Galicia ten

preto do 50% das explotacidons dedicadas o gando porcino, o que indica que as

explotaciéns galegas son dun menor tamaiio.

Figura 12
Porcentaxe de cabezas de gando bovino, ovino, caprino e porcino de Espaia (2011)
BOVINO OVINO
5.923.112 cabezas 17.002.721 cabezas
AoN et EXTREMADURA
LEON
Resto 71,10% 18,41% iy

31,43%

GALCIA

15,82%
ANDALUCIA
9%
CATALURA EXTREMADURA
9.33% 13,29%
CAPRINO
2.692.898 cabezas
Resto
18,77%
GALICIA ANDALUCIA
1,63% 35,70%
R. DE MURCIA
6,31%
EXTREMADURA
10,23%
LLA-LA

CANARIAS MANCHA
11,54% 1541%

GALKIA
1.21%

ARAGON
11,79% CASTILAY
LEON

ANDALUCIA
13,01% MANCHA

PORCINO
25.634.869 cabezas

Resto
CATALUNA
GALCA HI%

1,13%

R DE MURCIA
6,99%

ANDALUCIA

ARAGON

CASTILIA LEON
11,07

Fonte: elaboracién propia a partir das enquisas gandeiras (2011)
do Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente

Correspondencia coa Taboa 45.

Recdllese na Taboa 5 a evolucién do niumero de Denominacions de Orixe (D.O.)

e Indicaciéns Xeograficas Protexidas (I.X.P.) a nivel de Espafia no periodo 2002 -2010 e

obsérvase que ainda que o numero practicamente se mantivo, o total de toneladas

aumentou nun 74,06%.



Taboa 5
Evolucion do nimero de denominaciéns de produtos
amparados por D.O. e I.X.P en Espaia (2002-2010)

CARNES FRESCAS
5

deno’\r:i:aeciéns Toneladas
14 21.943
15 24.238
15 31.087
15 33.699
15 33.674
15 34.688
15 36.202
16 36.357
16 38.193
14,29% 74,06%

Fonte: elaboracion propia a partir de datos do das Denominacidns de Orixe Protexidas (D.O.P.) e
Indicacions Xeograficas Protexidas (I.X.P.) de Produtos Agroalimentarios do MAGRAMA

A Tdboa 6 recolle o nimero de explotaciéns de producién e de cebo das
distintas tipoloxias de carne amparadas baixo a Denominacidon de Orixe ou baixo as
Indicacions Xeograficas Protexidas existentes no ano 2010. Pédese comprobar como o
numero de explotacidns dedicadas & Ternera Gallega son o 34,68% para producion e o
25,84% para cebo do total nacional, o que a sita como a I.X.P. co maior nimero de

explotaciéns de toda Espaia.
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Taboa 6
Datos das explotacidns espafiolas de carne baixo D.O. e I.X.P. (2010)

Explotacidns

Producién
N2 de Peso N2 de Peso N2 de
explotacions (%) explotacions (%) animais
Carne de Avila 537 2,79% 176 10,33% 2.800
Carne de Cantabria 305 1,58% 5 0,29% 340
Carne de la Sierra de Guadarrama 354 1,84% 245 14,39% 5.750
Carne de Morucha de Salamanca 145 0,75% 135 7,93% 1.800
Carne de Vacuno del Pais Vasco 1.225 6,36% 55 3,23% 4.000
Ternera asturiana 5.529 28,71% 171 10,04% 2.557
Ternera de Extremadura 557 2,89% 312 18,32% 10.500
Ternera de los Pirineos catalanes 94 0,49% 94 5,52% 3.500
Ternera de Navarra 630 3,27% 42 2,47% 3.172
Ternera gallega 6.679 34,68% 440 25,84%  104.830
Cordero de Extremadura 771 4,00% 5 0,29% 562.377
Cordero de Navarra 212 1,10% n.d. n.d. n.d.
Cordero manchego 415 2,15% 10 0,59% 150.000
Lechazo de Castillay Leén 778 4,04% n.d. n.d. n.d.
Pollo y capdn del Prat 1 0,01% n.d. n.d. n.d.
Ternasco de Aragon 1.028 5,34% 13 0,76% n.d.
TOTAL 19.260 100% 1.703 100% 851.626

Fonte: elaboracion propia a partir de datos do das Denominacidns de Orixe Protexidas (D.O.P.) e
Indicacions Xeograficas Protexidas (I.X.P.) de Produtos Agroalimentarios do MAGRAMA

De igual xeito, na Taboa 7, pddese observar como algo similar acontece coas
toneladas de carne comercializadas segundo Denominacidon de Orixe ou Indicacidn
Xeografica Protexida, pois a Ternera Gallega supdén o 42% do total comercializado

baixo estes selos.

Tamén cumpre destacar o feito de que este tipo de carnes de calidade apenas
son exportadas a paises da Unién Europea ou de fora desta, sendo unicamente os
produtos comercializados baixo a marca de Ternera Gallega e Ternera de Extremadura

os que tefien proxeccién internacional.



Taboa 7
Datos da comercializacion de carne baixo D.O. e I.X.P. (2010)
Comercializacién ‘
Mercado (t) \

D.O./ IXP Pai
Nacional U.E. als.es Total
terceiros

Carne de Avila 1.375 0 0 1.375
Carne de Cantabria 260 0 0 260
Carne de la Sierra de Guadarrama 1.620 0 0 1.620
Carne de Morucha de Salamanca 403 0 0 403
Carne de Vacuno del Pais Vasco 3.537 0 0 3.537
Ternera asturiana 4.880 0 0 4.880
Ternera de Extremadura 2.056 108 0 2.164
Ternera de los Pirineos catalanes 281 0 0 281
Ternera de Navarra 2.346 0 0 2.346
Ternera gallega 15.709 321 0 16.030
Cordero de Extremadura 991 0 0 991
Cordero de Navarra 344 0 0 344
Cordero manchego 470 0 0 470
Lechazo de Castillay Leén 1.136 0 0 1.136
Pollo y capdn del Prat 12,92 0 0 12,92
Ternasco de Aragon 2.343 0 0 2.343
TOTAL 37.764 429 0 38.193

Fonte: elaboracion propia a partir de datos do das Denominacions de Orixe Protexidas (D.O.P.) e
Indicacions Xeograficas Protexidas (I.X.P.) de Produtos Agroalimentarios do MAGRAMA

Con respecto as I.X.P. que afectan a produtos transformados da carne, en
Galicia existe unha marca concreta dende o ano 2001, que é o Lacén Galego. (Taboa 8)
Taboa 8

Datos das explotacions e comercializacidn da I.X.P. Lacén Galego (2010)
Explotaciones | Comercializacion

Produccion CEBO Mercado (n2 de pezas)

D.O./ IXP

N2 de Ne de . Paises
. . Nacional 45 .
explotaciones | explotaciones terceiros

Lacén Gallego | 15 166 5000 | 0 | 0o | 599

Fonte: elaboracidn propia a partir de datos do das Denominaciéns de Orixe Protexidas (D.O.P.) e
Indicacions Xeograficas Protexidas (I.X.P.) de Produtos Agroalimentarios do MAGRAMA

Ademais hai que ter en conta que se Galicia, ten en tramitacién 2 Indicacidns

Xeograficas Protexidas mais: androlla e botelo de Galicia.
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2.1.3 Anadlise das actividades de transformacion da carne.

Para enmarcar 3s actividades de transformacion da carne, preséntase a Taboa
9. Pédese comprobar como en Galicia existen mas de 3.700 persoas ocupadas no
sector da industria cdrnica, o que representa un 13,74% do total da Industria

Alimentaria Galega e un 2,56% da industria total galega.

Polo que respecta as inversions en Activos materiais, as inversions realizadas
pola industria cdrnica galega supofien mais do 10% das inversidns totais da industria
alimentaria galega, e case un 2% das realizadas polo total da industria galega, o que

supoén un 3,75% das inversions nacionais do sector carnico.

De acordo cos principais ratios que se mostran, a industria carnica galega
atépase por riba da media nacional da industria carnica , alimentaria e total de
industria para a venta de produto por persoa ocupada. Non sucede o mesmo no caso
do valor engadido por persoa ocupada, dato que en Galicia se sita moi por debaixo

das medias das distintas industrias analizadas.

Finalmente tamén é resefable o feito de que os gastos medios de persoal na
industria carnica galega son menores que no conxunto da industria de Galicia e incluso

que na industria cdrnica espafiola.

Para complementar esta informacion, considerouse relevante introducir os
datos relativos o conxunto da industria alimentaria tanto para Espafia coma para
Galicia. Asi, a Taboa 46, Taboa 47, Taboa 48 e Taboa 49 contidas no Anexo, fan
referencia a ditos datos. Con esta informacién pddese engadir, por exemplo, que a
industria cdrnica galega é a segunda en numero de persoas ocupadas (3.731) ou a
cuarta en Inversidns en activos materiais con mais de 19 milléns de euros do conxunto

da industria alimentaria da Comunidade Autonoma de Galicia.



Taboa 9
Principais cifras e ratios da industria carnica galega e nacional

PRINCIPIAS CIFRAS

Persoas ocupadas

Ventas de produto

Compras de materias

Inversion activos

primas materiais
NUm. Peso Miles € Peso Miles € Peso Miles € Peso
Industrias Carnicas 3.731 100,00% 828.196 100,00% 515 100,00% 19.734 100,00%
<
o ;(Iji:zlel:t(:ria Galicia 27.152 13,74% 6.250.654 13,25% 3.731 13,80% 188.914 10,45%
L&DI Total Industria
Galicia 146.002 2,56% 28.067.073 2,95% 15.893 3,24% 1.155.714 1,71%
Industrias Carnicas  83.540 4,47% 17.535.000 4,72% 11.644.000 0,0044% 528.000 3,74%
< Total Ind.
iz o ne . 363.826 1,03% 82315000 1,01%  46.205.000 0,0011% 3.103.000  0,64%
s Alimentaria I-;spana
u Egrtjz'ﬁ':d“m'a 2133618 0,17%  414.038.000 0,20%  220.608.000 0,0002% 20.281.000  0,10%
PRINCIPIAS RATIOS
Compra de
Vi N P |
enta Neta R e Mat. Primas / Valor engadido/ Excedente de Marxe
Produto / Persoa Venta Neta ..
Venta Neta Persoa Ocupada explotacion bruto
Ocupada produto
Produto
Miles € % % Miles € Milléns € %
< Industrias Carnicas 222 11 62 28 14 2
é 'g:iacli;nd. Alimentaria 230 1 60 43 478 8
o Total Industria Galicia 192 16 57 53 3.338 12
< Industrias Carnicas 210 13 66 43 1.355 8
= . .
E TotaINInd.Allmentarla 219,8 13 56 55 8.901 11
& Espana
" Total Industria Espafia 180,9 18 53 62 56.022 14

Fonte: Informe da industria alimentaria 2010-2011, S. X. de Fomento Industrial e Innovacién do
MAGRAMA,
Nota: Excedente de explotacidon = Valor engadido - Gastos de Persoal

Marxe Bruto de explotacién = ( Excedente de explotacion/ Ventas netas produto)*100
Informacidon complementaria na Taboa 46, Taboa 47, Taboa 48 e Taboa 49

A través da Figura 13 obsérvase a distribucién das porcentaxes das principais
Comunidades Auténomas en canto a numero de cabezas sacrificadas segundo as
diferentes clases de gando, asi como a porcentaxe correspondente en cada caso a
Comunidade Auténoma de Galicia. Nunha primeira ollada destaca que Catalufia ocupa
en tédolos casos analizados os primeiros postos, salientando especialmente os
sacrificios de gando porcino, pois Cataluia realizou no ano 2010 mais do 41% do total
de Espaiia. Por outra banda, no caso de Galicia é digna de mencién a porcentaxe de

cabezas sacrificadas de gando cunicola (22 posto; 14,90%), bovino (32 posto; 16,69%) e

avicola (49 posto; 11,82%).
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Figura 13
Porcentaxe de cabezas de gando sacrificadas en Espafia (2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir das enquisas de sacrificio de gando (2010)
do Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente
Correspondencia en n2 de animais na Taboa 50

A través da comparacion da Figura 13 e a Figura 56 (contemplada no anexo)
podese analizar a evolucién do ano 2007 6 2010 da porcentaxe de cabezas sacrificadas
por comunidades autéonomas e por tipoloxias de carne. Asi, en canto & porcentaxe de

cabezas sacrificadas de gando bovino no periodo analizado, Cataluia, Castela e Ledn e



Galicia, mantefien as suas proporciéns con lixeiras variaciéns, sen embargo, a maior
variacién experiméntaa a Comunidade de Madrid, pasando do 7,28% en 2007 6 5,33%
do ano 2010. No referente ds cabezas sacrificadas de gando ovino, Castela e Ledn,
Castela a Mancha Cataluiia e incluso Galicia, mantefien de novo as suas porcentaxes
con lixeiros ascensos en torno 6 1%. Pola sua banda, en gando caprino é salientable o
descenso en porcentaxe de Canarias pasando do primeiro 6 segundo posto e o
importante aumento de Andalucia pasando do 17,44% o6 26,98% acadando asi o

primeiro posto.

Por ultimo, cabe destacar que entre o ano 2007 e o 2010, Galicia afianzouse no
segundo posto nacional en sacrificio de gando cunicola cun 14,90% do total,

unicamente por detrds de Catalufia.

Pola sua banda, na Figura 14 e Figura 57 (contemplada no anexo) reflictense as
proporciéns de carne en canal producida en Espafia. Deste xeito as porcentaxes que se
observan aqui son moi parellas as vistas con anterioridade. Asi, a informacidn ofrecida

nos paragrafos anteriores compleméntase coa amosada a continuacion.
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Figura 14
Porcentaxe de producidn de carne en canal de gando en Espaia (2010)
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Fonte: elaboracidn propia a partir das enquisas de sacrificio de gando (2010)
do Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente
Correspondencia en toneladas de carne na Taboa 51

Respecto @ segunda transformacidon, como se comentou con anterioridade
(Figura 11), en Galicia transférmanse aproximadamente 56.400 toneladas destes
produtos, non obstante esta cifra apenas supdn o 3% do total nacional, moi por detras
das cifras presentadas por Catalufia, ou Castela e Ledn, que entre as dlas suman o 60%

do total do consumo industrial carnico de Espaia (38% e 22% respectivamente) (ver



Taboa 10). Por outra banda cabe destacar que Galicia é a inica Comunidade Auténoma
gue rexistra cifras de carne de orixe cunicola destinada & elaboracién de produtos
elaborados, asi como que é a principal transformadora de carne de orixe equina (82%
do total).

Taboa 10
Cifras do consumo industrial carnico por comunidade e tipo de gando (toneladas, 2011)

BOVINO ‘OVINO CAPRINO PORCINO EQUINO AVIiCOLA CUNICOLA TOTAL

CATALUNA 15.568 1.101 4 662.065 16 21.985 0 700.738
CAST. Y LEON 2.297 2.564 56 383.442 115 4.443 0 392.917
ANDALUCIA 11.184 1.563 206 143.922 17 8.503 0 165.396
ARAGON 2.829 66 1 156.600 0 0 0 159.496
R. DE MURCIA 0 247 0 88.749 0 1.221 0 90.217
C. LA MANCHA 3.240 1.277 272 61.628 0 4.895 0 71.313
C. VALENCIANA 0 0 0 52.440 0 10.697 1 63.137
GALICIA 16.821 10 0 27.459 770 9.217 2.129 56.405
EXTREMADURA 244 110 4 46.352 0 8.735 0 55.446
MADRID 396 155 12 27.242 0 9.023 0 36.828
NAVARRA 210 0 0 30.741 0 0 0 30.950
P. ASTURIAS 73 0 0 1.042 0 0 0 1.115
LA RIOJA 0 0 0 1.091 0 0 0 1.091
BALEARES 139 8 1 250 0 147 0 545
CANTABRIA 0 0 0 0 18 0 0 18
PAIS VASCO 0 0 0 0 0 0 0 0
CANARIAS 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 53.001 7.101 555 1.683.022 937 78.866 2.129 1.825.612

Fonte: elaboracion propia a partir das enquisas de sacrificio de gando (2011)
do Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente

2.1.4 Andlise do comercio exterior das actividades de transformacion da

carne.

Este epigrafe constitie unha anadlise das exportaciéns e importaciéns das
actividades de transformacion da carne en Galicia, facendo unha comparativa a nivel

nacional con outras comunidades autdnomas.

A Figura 15 recolle as porcentaxes importadas de carne e produtos carnicos de
Espafia e Galicia no ano 2010 dos distintos continentes. Obsérvase que a distribucién

de porcentaxes, tanto de Espaifia como de Galicia son similares, se ben Galicia importa

'Estas actividades contemplas os seguintes cédigos CNAE:

1010. Procesado y conservacion de carne y elaboracion de productos carnicos
1011. Procesado y conservacién de carne
1012. Procesado y conservacién de volateria
1013. Elaboracién de productos carnicos y de volateria
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un 3% madis de América que o total nacional. Cabe sinalar que as importacidns galegas
representan o 1,69% do total de Espana.
Figura 15

Peso das importacions realizadas por Espaiia e Galicia
de Carne e produtos carnicos por continentes (2010)

Oceania 112 Asia GALICIA

o Oce
ESPANA 1,505
Total: 1.613.125.196,83€

Total: 27.185.850,8€

Fonte: elaboracién propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior - DATACOMEX.

Facendo una comparacién por comunidades auténomas (ver Figura 16),
obsérvase que entre Catalufia e Madrid importan o 46% do total de importaciéns de
Carne e produtos carnicos de Espafia. Mentres tanto, Galicia ocupa a decimo terceira
posicidn en canto a importacién destes produtos.

Figura 16
Peso das importacions realizadas por Espaia de Carne

e produtos carnicos por comunidades auténomas (euros, 2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior - DATACOMEX.




Na Figura 17, detdllase a evolucién do total das importaciéns de Espaiia e
Galicia para a Carne e produtos cdrnicos entre os anos 2005 e 2010. Pédese apreciar
como entre o primeiro ano deste periodo e o ultimo, o valor das importaciéns
aumentou considerablemente, sobre todo en Galicia (87%), se ben entre os anos 2008

e 2009 apreciase unha importante caida no valor das mesmas.

Figura 17
Evolucion do valor total das importacions de Espaia e
Galicia de Carne e produtos carnicos (euros, 2005-2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior — DATACOMEX.

De acordo coa evolucién das importaciéns medidas en euros realizadas por
Galicia dos distintos continentes (ver Figura 18), pode observarse o continuo
crecemento que ven experimentando nos ultimos anos as importacidns procedentes

de Europa, asi como, ainda que cun moito menor valor, de América.

7
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Figura 18
Evolucion das importacidns realizadas por Galicia de

Carne e produtos carnicos por continentes (2008-2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior — DATACOMEX.

O detalle das importaciéns galegas por provincias que se aprecia na Figura 19,
fai visible o elevado peso que ten a provincia de Pontevedra sobre o total, peso que se
ven incrementando nos ultimos anos, se ben hai que mencionar o elevadisimo
incremento do peso de Ourense de entorno o 310%, pasando de 1.114.457€ en 2008 a

4.572.047€ en 2010.

Figura 19
Evolucion do valor total das importaciéns de
Galicia de Carne e produtos carnicos por provincias (euros, 2008-2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior - DATACOMEX.



No relativo as exportacidns, tanto Espaifia coma Galicia tefien tamén unha
distribucién moi semellante (ver Figura 20), sendo 3 puntos porcentuais superiores as
exportacions galegas con destino a Europa respecto as de Espafa. Ademais desta
figura, extraese que as exportacions galegas constitien o 4,45% do total nacional.

Figura 20

Peso das exportacions realizadas por Espafia e Galicia
de Carne e produtos carnicos por continentes (2010)

ESPANA Oceania  ffreg 0 Afica  pc, América GALICIA
Total: 159.591.775€

Total: 3.582.908.445¢€

Fonte: elaboracién propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior — DATACOMEX.

No peso das exportacidns realizadas por Espana de Carne e produtos carnicos
por comunidades auténomas, para o ano 2010, Galicia situouse coma o sétimo
exportador de Espafia, representando un 4,45% do total, moi por detras da destacada
Cataluiia, a cal acumula mais do 54,13% das exportacidns nacionais de Carne e

produtos carnicos.
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Figura 21
Peso das exportacions realizadas por Espaiia de Carne
e produtos carnicos por comunidades auténomas (euros, 2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior - DATACOMEX.

En canto & evolucion do valor total das exportacions de Espaia e Galicia de

Carne e produtos cdrnicos entre os anos 2005 e 2010 (ver Figura 22) mentres que

Espaifa aumentou mais dun 43%, en Galicia diminuiu en torno a un 5%, en parte

debido 6 gran descenso acaecido entre os anos 2008 e 2009.

Figura 22
Evolucion do valor total das exportacidns de Espaia e
Galicia de Carne e produtos carnicos (euros, 2005-2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior - DATACOMEX.

2010



Analizando esta mesma evolucion por continentes, de novo destaca o elevado
peso que ten Europa sobre o total das exportacions, peso que diminuiu lixeiramente 6
longo do periodo analizado, principalmente como consecuencia do descenso en
valores absolutos comentado na Figura 22.
Figura 23

Evolucion das exportacidns realizadas por Galicia de
Carne e produtos carnicos por continentes (euros, 2008-2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior — DATACOMEX.

A evolucién do valor total das exportacions de Galicia de Carne e produtos
carnicos por provincias (ver Figura 24) amosa que O igual que acontecia coas
importacions, Pontevedra atdpase neste periodo no primeiro posto, se ben nesta
ocasion Ourense cobra maior forza ¢ situarse como a segunda provincia galega en
exportacion de Carne e produtos carnicos a pesar do descenso 6 que se viu sometida

entre o ano 2008 e o ano 2010.
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Figura 24

Evolucion do valor total das exportacions de
Galicia de Carne e produtos carnicos por provincias (euros, 2008-2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior —- DATACOMEX.

Por ultimo, a través da balanza comercial (diferenza entre exportaciéns e

importacions) e a taxa de cobertura (ingresos por exportacidéns entre os pagos por

importaciéns) observamos como a situacién do comercio internacional carnica é

positiva para Espafia xa que cunha balanza comercial positiva e unha taxa de cobertura

do 232% para Europa e do 156% para o resto do mundo, supera amplamente o valor

das importacions.

Figura 25

Balanza comercial e taxa de cobertura de Espafia de Carne e produtos cdrnicos (2010)
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elaboracion propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior — DATACOMEX.



Para Galicia, da Figura 26 extraese que tamén existe unha elevada taxa de

cobertura en relacion é comercio destes produtos, representando as exportacions a

Europa mais de 6 veces o valor das importacions feitas por Galicia no ano 2010, sendo

o valor das exportaciéns 6 resto do mundo de case o triplo que as importacidns.

160.000.000

Figura 26
Balanza comercial e taxa de cobertura de Galicia de Carne e produtos carnicos (euros, 2010)
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Fonte: elaboracidn propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior - DATACOMEX.

Esta analise do comercio exterior das actividades de transformacién da carne

de Galicia compleméntase coa Tdboa 55, emprazada no Anexo, que contempla os

datos relativos 6 comercio exterior de Galicia co resto do mundo segundo os cédigos

TARIC relacionados coa industria carnica.
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2.1.5 Aproximacion a andlise empresarial da cadea da carne de Galicia

Na Figura 27 amodsanse as principais magnitudes econdémicas da cadea
empresarial da carne en Galicia no ano 2010. Cumpre sinalar que para a elaboracién da
citada figura, empregouse como fonte a base de datos de Sistemas de Analise de
Balances Ibéricos (SABI), onde sé figuran aquelas empresas que tefien a obriga
contable de presentar as stas contas no rexistro mercantil.E importante ter en conta
gue as empresas que se analizan a continuacién son as que tefen a sua sede fiscal e
social na propia Comunidade Auténoma galega, de tal forma que pode darse o caso de
gue existan empresas que desenvolvan a sua actividade con regularidade na
comunidade (como por exemplo franquias, ou cadeas de supermercados) que non se

contemplen na analise.

Tendo en conta o anterior, a nivel galego, as actividades que engloban a
producién gandeira e a comercializacidon tefien un maior peso dentro da cadea en
canto o seu numero de empresas, con 340 e 341 respectivamente, se ben a
transformacién o fai en facturacién, pois a pesar de ser a actividade 4 que se dedican
menor nimero de empresas dentro da cadea en Galicia (137 empresas), é a que ten a
maior facturacion, duplicando a da actividade de comercializacién. O mesmo sucede co
valor engadido, pois dos 195.786.269 euros xerados no total da cadea empresarial da
carne de Galicia no ano 2010, mais do 58% pertencian as actividades de

transformacion.



Figura 27

Aproximacion a cadea empresarial da carne de Galicia (2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir da base de datos SABI — CNAE 2009°

Da mesma forma, na Figura 28 mdstrase de novo o mapa de localizacién das
empresas da cadea da carne de Galicia. O 60% das empresas concéntranse nas

provincias de A Coruia e Lugo.

ZA correspondencia dos cédigos CNAE 2009 empregados por CNAE 93 é a seguinte:
e 0120,0121,0122,0123,0124,0124 - 0140,0141,0142,0143,0144, 0145, 0146, 0147, 0149
e 1510, 1511, 1512,1513 - 1010,1011, 1012, 1013
e 5123,5124,5132,5222 - 4623,4624,4632,4722
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Figura 28
Mapa de localizacién das empresas da cadea da carne de Galicia (2010)
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Fonte: elaboracién propia a partir da base de datos SABI — CNAE 2009



2.1.6 Tendencias xerais do consumidor e necesidades de innovacidon das

empresas.

Este epigrafe, recolle a informacidn sobre alglns dos aspectos sociais mais
relevantes que determinan o comportamento presente e futuro dos consumidores,
centrandose mais concretamente nos cambios nas tendencias de consumo da carne e
produtos cdrnicos. En xeral, o consumidor caracterizase polos seus continuos cambios
e avances, tanto no eido tecnoléxico como na maneira de pensar e actuar. Como
consecuencia destes cambios, xéranse novas tendencias de consumo que provocan
cambios na demanda de produtos, que se viu modificada significativamente nos
ultimos tempos. Asi, a medida que o consumidor modifique o seu perfil e as suUas
demandas basicas, 6 sector alimentario terd que adaptarse és mesmos se queren
garantir a sla supervivencia nun mercado cada vez mais globalizado, tendencias que

tamén se recollen neste apartado.

Coa finalidade de conecer mellor o perfil de consumidor galego e espafiol de
carne e produtos carnicos analizaranse unha serie de variables, como a sUa renda
media, principais grupos de gastos dos fogares, gastos por tipo de carne, asi como as

tendencias e os retos 6s que se enfronta a industria agroalimentaria do século XXI.

En primeiro lugar centrdndose na evolucién da renda media por fogar,
observase na Tdboa 11 coma nos ultimos anos o poder adquisitivo tanto dos espafiois
como dos galegos, diminuiu significativamente, se ben esta diminucién da renda media
dos fogares é mais pronunciada no conxunto dos fogares espafiois (4,64%) ca nos
galegos (2,42%). A mais, dado o contexto actual espérese que a tendencia sexa 4 baixa,
é dicir, espérase que nos vindeiros anos os orzamentos familiares segan diminuindo.

Taboa 11
Comparacion da evolucidn da renda media por fogar de Espafia e Galicia (2007-2010)

Renda media por hogar 2007 2008 2009 2010 Evolucion

Espaia 26.101 26.500 26.033 24.890 -4,64%

Galicia 24.312 24.348 24.120 23.724 -2,42%
Fonte: Instituto Nacional de Estatistica (INE) e Instituto Galego de Estatistica (IGE)

Segundo o observado na Tdboa 52, Tdboa 53 e Taboa 54 recollidas no Anexo, o

principal gasto das familias Espafiolas asi como galegas é aquel destinado a vivenda,
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auga electricidade gas e outros combustibles. Este é o Unico gasto, que no ano 2010,
era superior 6 realizado en alimentos e bebidas non alcohdlicas. Ademais pddese
comprobar coma no ano 2007 o segundo concepto de gasto ¢ que os espafiois
dedicaban mais cartos eran os transportes, situacion que o longo do periodo analizado,
de 2007 a 2010, cambiou, situandose os alimentos e bebidas non alcohdlicas en

segunda posicidn. Situacidon que se conserva dende o ano 2008 ata a actualidade.

En canto a evolucién do gasto total en Alimentos e bebidas non alcohdlicas
podense observar lixeiras diferenzas entre Espana e Galicia, pois mentres en Espaifia o
gasto neste concepto caia un 0,67% en Galicia faciao nun 0,91%, é dicir, un 36% mais

forte (ver Taboa 12).

Taboa 12
Resumo do gasto das familias en Alimentos e bebidas non alcohdlicas

Gasto total (miles de euros)

Evolucion
Alimentos o 73.963.445 77.803.750 74.703.521 73.467.629  -0,67%
e bebidas
non - Galicia 4.824.497 5300259 5.113.405 4780538  -0,91%
alcoholicas
Peso do gasto en alimentacion
en Espaiia fronte o total de 14,20% 14,54% 14,39% 14,37% 1,19%

gasto nacional

Peso do gasto en alimentacion

en Galicia fronte o total de 17,09% 17,68% 17,39% 16,48% -3,55%
gasto da comunidade

Peso do gasto en alimentacion

en Galicia respecto 6 de 6,52% 6,81% 6,84% 6,51% -0,24%
Espaiia

Fonte: elaboracién propia en base 4 enquisa de orzamentos familiares (INE)
Ampliacién de datos na Taboa 52, Taboa 53 e Taboa 54 do Anexo

Centrandose agora nos distintos tipos de carne, de acordo coa Taboa 13, que
amosa as principais cifras do consumo cdrnico en Espafia e Galicia, pddese extraer que
a carne consumida en Galicia constitie o 6,26% do total de Espafia. En canto o
consumo per cdpita, Galicia presenta unha cifra de 51,98kg, cifra apenas inferior ds
52,65kg do total nacional. Ademais pode observarse como o consumo medio per
capita en Galicia é amplamente superior o de Espafia para as carnes de vacun e
porcina. Pola contra, Espafia ten un consumo moito mdis elevado que o galego no caso

das carnes conxeladas, despoxos e outras carnes frescas.



Espafia
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Relacidn Galicia-Espafia

Desta mesma taboa tamén se desprende que en Galicia polo que respecta 6
prezo medio por quilogramo de carne, esta é superior 6 nacional para a practica

totalidade dos diferentes tipos de carne, a excepcién da carne de vacun, porco e

transformadas.
Téboa 13
Cifras do consumo cdrnico en Espaia e Galicia (2011)
Volume Valor Prezo Consumo Gasto per
Produtos . . . . -

(toneladas) (miles de €) medio kg per capita capita
Total carne 2.416.311,82 15.516.614,18 6,42 52,65 338,12
Carne vacun 301.818,34 2.724.624,72 9,03 6,57 59,35
Carne polo 667.706,40 2.681.133,49 4,02 14,57 58,44
Carne coello 61.867,21 335.720,09 5,43 1,34 7,3
Carne ovino/ caprino 95.902,89 997.341,64 10,4 2,08 21,75
Carne porco 493.486,03  2.860.680,80 5,8 10,74 62,34
Carne despoxos 35.215,17 143.184,74 4,07 0,77 3,11
Outras carnes frescas 119.645,61 698.980,62 5,84 2,61 15,23
Carne conxelada 80.231,45 399.060,76 4,97 1,76 8,71
Carne transformada 560.438,78 4.675.887,34 8,34 12,22 101,88

Volume Valor Prezo Consumo Gasto per
Produtos . . . -

(toneladas) (miles de €) medio kg per capita capita
Total carne 151.274,30 982.540,67 6,5 51,98 337,63
Carne vacun 29.704,20 250.299,22 8,43 10,21 86,01
Carne polo 34.371,51 138.749,16 4,04 11,8 47,69
Carne coello 4.167,82 22.803,92 5,47 1,43 7,83
Carne ovino/ caprino 6.277,44 69.692,36 11,1 2,17 23,93
Carne porco 38.937,14 214.760,51 5,52 13,37 73,79
Carne despoxos 1.349,54 5.643,10 4,18 0,47 1,93
Outras carnes frescas 4.192,03 24.884,75 5,94 1,45 8,54
Carne conxelada 3.425,08 17.998,31 5,25 1,16 6,19

Carne transformada 28.849,56 237.709,39 8,24 )9l 81,69

Produtos Volume Valor Prezo Consumo Gasto per
(miles de kg)  (miles de €) medio kg per capita capita
Total carne 6,26% 6,33% 1,25% -1,27% -0,14%
Carne vacun 9,84% 9,19% -6,64% 55,40% 44,92%
Carne polo 5,15% 5,18% 0,50% -19,01% -18,39%
Carne coello 6,74% 6,79% 0,74% 6,72% 7,26%
Carne ovino/ caprino 6,55% 6,99% 6,73% 4,33% 10,02%
Carne porco 7,89% 7,51% -4,83% 24,49% 18,37%
Carne despoxos 3,83% 3,94% 2,70% -38,96% -37,94%
Outras carnes frescas 3,50% 3,56% 1,71% -44,44% -43,93%
Carne conxelada 4,27% 4,51% 5,63% -34,09% -28,93%
Carne transformada 5,15% 5,08% -1,20% -18,90% -19,82%

Fonte: Panel de Consumo Alimentario, M2 Agricultura e Medio Ambiente
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Segundo o informe anual que presenta Mercasa titulado “Alimentacién en
Espana”, en Galicia existe un consumo medio anual per capita de carne por valor de
337€, 6 que coincide plenamente cos datos aqui amosados. Isto supdén que a
participacién da carne representa un 23,1% do total do gasto en Alimentacién en
Galicia per capita, dato que amosa unha desviacidn negativa do 0,1% respecto da

media nacional.

Este mesmo informe sinala que os galegos tefien un consumo de carne de
vacun e porco por riba da media nacional, asi como indica que se encontra por debaixo

desta media o consumo de carne de polo.

Por outro lado, segundo pon de manifesto a “Guia de oportunidades de

IlI

negocio biotecnoldxicas na Eurorrexion Galicia-Norte de Portugal” elaborado polo
grupo de investigacion G4plus da Universidade de Vigo (OC1) para o BIC Galicia, o
mundo desenvolto ven sufrindo nestes ultimos anos unha serie de crises alimentarias,
o0 que minguou significativamente a confianza do consumidor, facendo que a
sensibilizaciéon social cara a seguridade alimentaria alcanzase elevados niveis de

preocupacion, repercutindo negativamente na imaxe da industria alimentaria en xeral

e da cdrnica, en particular.

Son estas preocupacions do consumidor e das empresas da industria carnica, o
gue esixe un maior desenvolvemento de novos procesos e mecanismos de control que
garanten, ademais das caracteristicas nutricionais dos produtos, un dptimo estado
dende o punto de vista da hixiene e a salde do consumidor. O desenvolvemento de
ditos procesos de control é un mercado no que ainda queda moito por facer, e supdén

unha gran oportunidade para empresas da industria carnica.

No control dos alimentos hai dous factores fundamentais: a calidade e a
seguridade. Cando se fala de inocuidade dos produtos carnicos faise referencia a todo
os riscos que poden facer que os alimentos sexan nocivos para a saude do consumidor
e engloba acciéns encamifiadas a garantir a maxima seguridade posible dos produtos.
O concepto de calidade abarca todos os demais atributos que inflden no valor dun
produto para o consumidor. Engloba, polo tanto, atributos negativos, como estado de

descomposicidén, contaminacién con sucidade, decoloracion e cheiros desagradables,



pero tamén atributos positivos, como orixe, cor, aroma, textura, métodos de

elaboracion dos alimentos, propiedades nutricionais e propiedades saudables.

Ante a esixencia globalizada de produtos carnicos inocuos e de calidade, un dos
principais desafios da industria carnica é garantir a calidade e a seguridade dos
alimentos que comercializa. E, xa que logo, necesario un control que identifique,
caracterice e valore tanto as caracteristicas nutritivas e funcionais dos produtos e/ou
ingredientes, como os posibles riscos bioléxicos asociados 4 obtencidn, conservacién e
comercializacién dos produtos carnicos, incluindo o efecto dos procesos e accidéns que

levan a cabo para minimizar os riscos.

Por parte dos consumidores, estes cada vez valoran mais a posibilidade de
dispor de alimentos mais naturais e que produzan efectos beneficiosos para a saude,
favorecendo o seu desenvolvemento fisico e mental ou a sta funciéon inmunoldxica.
Asi, desenvolvéronse avances na incorporacion de novos aditivos probidticos e novos
ingredientes, asi como na minimizacién do contido de graxas ou azucres, de forma que

se obtefian alimentos que axuden a previr enfermidades.

Os alimentos funcionais vefien rexistrando crecementos exponenciais no
continente europeo, sendo os paises con maior penetracion Reino Unido, Italia e
Alemafia. Espafia ocupa o quinto lugar, por detras de Francia, a pesar de contar cunha
cultura alimenticia baseada na dieta mediterranea. Asi, a tendencia do mercado dos
alimentos funcionais ofrece unha oportunidade de negocio para as empresas da
industria carnica, motivadas non sé polo auxe do seu consumo, sendn para dar

resposta as esixencias dunha vida sa da sociedade.

Tradicionalmente, os alimentos incorporados na dieta estaban encamifiados a
prover cantidades adecuadas de nutrientes esenciais capaces de satisfacer os
requirimentos metabdlicos necesarios, e proporcionar satisfaccion e benestar 6
consumidor. Con todo, nos ultimos anos a situacion cambiou, entre outras razéns, pola
cada vez mais evidente relacion entre a saude e diversos elementos que conforma o
estilo de vida (tensién, actividade fisica, consumo de alcol e tabaco, atencién médica,

etc.), aspectos nos que desempefia un papel destacado a dieta.
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En particular, a carne e os produtos cdrnicos son elementos esenciais da dieta
que concentran e proporcionan gran numero de nutrientes (proteinas, vitaminas,
minerais, graxas, colesterol, sal, entre outros), sendo considerado un alimento de gran
valor nutricional moi apreciado, cuxo consumo asdéciase con boa saude e prosperidade.
Esta vision tamén cambiou nos ultimos anos, debido entre outras razéns & relacidn
entre o consumo de carne e os seus derivados (ou dalgins de de os seus elementos
constituintes) e o risco de padecer algunhas das enfermidades mdis importantes de

sociedade moderna (cardiovasculares, cancro, hipertension e obesidade).

Nos ultimos anos, debido 6s cambios dos patréns de consumo que
experimentou a nosa sociedade, existe unha crecente demanda de produtos
alimenticios de alta calidade organoléptica, saudables, seguros e que presenten
facilidade de consumo ou preparacién (prato total ou parcialmente preparado), o que
acelerou o consumo dos produtos de IV e V gama (pratos de ultima xeracidn
preparados e envasados tras sometelos a procesos hixienizantes) que aseguran tanto a
salubridade e seguridade de consumo como a textura e todas as calidades
organolépticas e nutritivas orixinais. Estes produtos chegaron 6 mercado e
desenvolvéronse, converténdose nun dos mercados mais prometedores da
alimentacién en Espafia. Son unha gran oportunidade para as empresas da industria

carnica e tefien unha demanda cada vez maior por parte dos consumidores.

En Espafia, o consumo dos produtos de IV gama e V gama incrementaronse de
xeito importante nos ultimos anos, e continuaran aumentando de forma progresiva
nos proximos, seguindo a tendencia doutros paises desenvoltos, tales como Gran
Bretafia, Francia e Estados Unidos. Pasouse de consumos de 6 redor dos 3 kg por ano a
cifras 6 redor dos 10 kg por ano. Ainda asi, tefien un enorme potencial comercial como
o demostra o feito de que nos fogares da peninsula ainda representan menos do 3%

do gasto total da alimentacion.

O ritmo de vida actual influiu notablemente no xurdimento dos produtos listos
para consumir (IV e V Gama). Alguns factores que influiron e contribuido 6 aumento

desta demanda son:



Factores que influiron contribuindo 6 aumento da demanda dos produtos IV e V Gama

Cambios no estilo de vida dos consumidores, con maior dedicacion a vida laboral.
Incorporacién da muller 6 mundo laboral, novos tipos de familias e novos roles
familiares.

Cambios no tamafno das familias e fogares, fogares con menos membros.

Maior numero de usuarios de fornos microondas, principal método de
arrequecemento de produtos.

O aumento da esperanza de vida e maior preocupacion por unha dieta sa e
equilibrada.

Xeracidn cun maior nivel de estudos e renda.

Consumidores cada vez mais esixentes, informados e con maior nivel de

formacion.

Outro gran reto 0 que se enfronta o sector agroalimentario consiste en dar

resposta a un consumidor cada vez mais exixente , con maior cofiecemento, e que

demanda mais informacidn, calidade e seguridade nos alimentos que compra. Este

novo consumidor xa non demanda sé alimentos que cubran as suas necesidades

nutricionais e dietéticas se non que procura, ademais, produtos especificos adaptados

as suas necesidades variantes: consumo fora do fogar, rdpida preparacién, ou sabores

exoticos, entre outros.

Estes aspectos principais serdn sobre os que, segundo a fundacidn Observatorio

de Prospectiva Tecnoldxica Industrial (OPTI), versard o desenvolvemento tecnoldxico

do sector agroalimentario nos préximos anos. Asi, a OPTI elaborou un informe sobre as

tendencias do sector agroalimentario para os proximos anos, baseado en estudos de

prospectiva realizados 6 longo de tres anos. Estas tendencias son as seguintes:
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Tendencias do sector agroalimentario para os préximos anos

Alimentos que cubran as necesidades nutricionais e dietéticas particulares de cada
consumidor (celiacos, deportistas, diabéticos,...).

Alimentos adaptados 6s novos modos de consumo fora do fogar, presentados en
porcions, sinxelos e rapidos de preparar.

Desenvolvemento de sensores para a analise en tempo real de contaminantes
alimentarios (plaguicidas en produtos frescos o contaminantes procedentes de
envases plasticos).

Desenvolvemento de “narices electrénicas” que permitan medir o aroma en froitas
e hortalizas.

Desenvolvemento de biosensores para a detecciéon do colesterol e resto de
compofientes dos alimentos.

Sensores baseados en ultraséns que, sen tocar o alimento, detecten a presenza de
burbullas ou outros elementos que alteren o produto.

Explotacion industrial da comida tradicional, o que obriga ¢ desefio de novos
envases adaptados a produtos cocifiados distintos ds actuais.

Novos envases que inclian sensores tempo-temperatura como indicadores da vida
util do produto.

Desefio de novos sistemas de apertura facil para envases metalicos e substitucion
dos tapones por novos métodos de peche.

Métodos de tratamento e conservacidn menos agresivos co alimento, cun menor
consumo enerxético e maior eficacia contra enzimas e microorganismos alterantes
e patoxenos.

Desenvolvemento de envases que aproveiten as posibles interaccidns entre o
envase, o alimento e o entorno para mellorar a salubridade e calidade do alimento
e aumentara sua vida util.

Melloras nos procesos de envasado dos produtos de IV y V gama (produtos
frescos) a fin de conseguir maior tempo de vida Gtil a temperatura ambiente

Uso de altas presions ademais de cdmo método de hixienizacion, para a obtencion
de novos produtos con propiedades organolépticas melloradas.

Utilizacion de microondas para a obtencion de alimentos deshidratados e para a
confecciéon de pratos preparados.

Desenvolvemento a escala industrial de sistemas de hixienizacion por aplicacién de
campos eléctricos de elevada voltaxe cunha minima alteracién das propiedades

naturais do produto.



Sen dubida, unha parte importante destas tendencias as que debe adaptarse o
sector agroalimentario, deben reflectirse a sda vez, nas caracteristicas dos envases
actuais dende o punto de vista do desefio, composicién, ou caracteristicas técnicas,

entre outros. Detdllanse a continuacion, algunhas das caracteristicas que debera

cumprir este "novo envase activo/intelixente":

Posibles caracteristicas que debera cumplir o “novo envase activo/intelixente

Optimizacién do desefio para unha maior funcionalidades do envase: adaptarse s

novas formas de consumo, novos requirimentos, novos usos, entre outros.

e Optimizacion do transporte: menor peso e desefio adecuado (menor custo),
aumentar o tempo de vida Util, entre outros.

e Permitir a creacion de experiencias de uso co cliente (costumer experience).

e Posibilitar a reducién de aditivos no alimento e métodos de conservacion menos
agresivos.

e Materiais mais inertes (menor migracion produto-alimento).

e Envases activos (maior proteccion).

e Envases intelixentes (maior informacion).

e Envases "amigables co medioambiente" (biodegradables, reciclables).

e Maior seguridade no envase (trazabilidade, antirroubo, entre outros.).

e Controlar e monitorizar a vida do produto, informar de tddalas caracteristicas do
produto (estado, trazabilidade, entre outros.).

e Desefo dos envases a medida das necesidades de utilizacién: novas formas de
presentacion, merchandising, etc.

e Desefo adecuado para facilitar o procesado e o consumo.

e Posibilitar a realizaciéon de determinados procesos tecnoldxicos no propio envase.

En canto as tendencias en innovacién no sector’, a orientacién é consumidor e
o dinamismo dos mercados actuais, asi como o enorme poder de influenza da
globalizacidon, supdn a necesidade de que as empresas e organismos se adianten as
necesidades dos seus clientes e usuarios e 6s avances que introduce a competencia.

Por este motivo, innovar converteuse nunha estratexia de diferenciacién fundamental,

3 . .y , . .y . ;.
Para a realizacion deste epigrafe recorreuse a informacién facilitada pola Plataforma Tecnoldxica
Agroalimentaria Galega
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de tal xeito que a implantacidn de innovaciéns, xa non é opcional, é indispensable para

sobrevivir nos mercados internacionais altamente competitivos.

Asi, as melloras mais frecuentes de innovacion introducidas son as que

implican:

e Un novo ou mellorado produto.
e Un novo e mellorado proceso
e Unha nova e mellorada organizacion

e Unha nova e mellorada comercializacion.

Concretamente, para identificar as principais tendencias de innovacién no
sector alimentario tomouse como base o informe “A innovacién en 5 marchas”
elaborado polo Observatorio de Prospectiva Tecnoldxica Industrial. Este informe fai
referencia és documentos elaborados polo OPTI, asi como o Informe Agroalimentacién
e tendencias tecnoldxicas a medio e longo prazo. Este estudo identifica seis tendencias

e dentro delas once grupos de tecnoloxias, tal e como se recolle a modo de sintese na

Taboa 14.
Taboa 14
Tendencias tecnoldxicas no sector agroalimentario
TENDENCIAS GRUPOS DE TECNOLOXIAS
Desenvolvemento de produtos de maior valor.
1. Demandas do consumidor Incremento da calidade e seguridade dos alimentos.
Informacidn e Trazabilidade.
2. Desenvolvemento de procesos o , .
. .. Automatizacidn, control e tecnoloxias de conservacion.
industriais
3. Innovacién de Produtos Produtos alimentarios intermedios e alimentos funcionais.
4. Sustentabilidade e ciclo de vida Reduccion do impacto ambiental
5. Lexislacion e novos produtos Clarificacion, adecuacién, readptacion.
6. Tecnoloxias da Informacioneda  Aplicacion a industria agroalimentaria: Trazabilidade, xestién,
Comunicacion loxistica e control.

Fonte: Informe “ A innovacion en 5 marchas”.

Asi, tendo en conta o anterior, identificaronse algunhas lifias de investigacidns
gue estan a ser priorizadas nas industrias agroalimentarias. Estas clasificaranse a

continuaciéon segundo sexan innovaciéns tecnoldxicas ou innovaciéns organizativas.



INNOVACIONS TECNOLOXICAS:

Mellora dos procesos de envasado: As lifias de evolucion no campo dos
envasados, gardan unha certa relacién coa idea de optimizar e garantir a
seguridade alimentaria, 48 vez que informan 6s consumidores e cumpren
coa normativa vixente, conservando a calidade e propiedades dos
alimentos e consecuentemente prolongando a sua vida util. Ademais a
elevada conciencia medioambiental da sociedade actual leva a que estes
envases deban ser envases sustentables que respecten o medio.

Produtos de cuarta e quinta gama: Este tipo de produtos son moi utiles
entre os consumidores e a siua demanda crece dia a dia, por seren un
produto listo ou case listo para empregar, nunha sociedade onde o tempo
apremia. Ademais este tipo de produtos tamén serven para aproveitar os
excedentes da venta fresca e supofien asi unha vantaxe e adaptacion
competitiva fronte 6s consumidores.

Ecoeficiencia: E esta unha estratexia que promove a mellora ambiental e
econémica. Permite procesos de producidn mais eficientes e a creacion de
mellores produtos 6 mesmo tempo que se reduce o uso de recursos. En
definitiva crea un produto mais valorado cun menor impacto. Xeralmente
as intervenciéns van indicadas en tres lifias: a optimizacion de procesos, a
revalorizacién dos produtos e a creaciéon de novos produtos e servizos
innovadores.

Alimentos Funcionais: Considéranse alimentos deste tipo 6s que se
consumen como parte dunha dieta normal e contefnen compofientes
activos que ofrecen beneficios para a saude. Este tipo de produtos
responden & crecente preocupacion pola saude da sociedade actual, e
contan cun maior nimero de fans nos mercados. En definitiva, tratase de

buscar un elemento diferenciador baseado na saude.
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INNOVACIONS ORGANIZATIVAS:

a. Sistemas de calidade: A calidade entendida como excelencia empresarial
fundamenta a xestidon e a actividade da empresa na orientacion cara s
resultados, e cara o cliente, o liderado, a perseverancia, a implicaciéon de
persoas, a innovacion , o establecemento de alianzas beneficiosas e a RSC.

b. Trazabilidade: Isto é, un conxunto de acciéns, medidas e procedementos
gue permiten identificar e rexistrar cada produto dende o seu xurdimento
ata o final da cadea comercializadora. Permite asi rastrexar a cadea de
producién e outorgar 6s produtores a posibilidade de posicionar os seus
produtos en mercados especializados e mais rendibles, que esixen certeza
da orixe e das distintas fases do proceso produtivo.

c. Producidon Ecolodxica: Sistema de xestion da producidn baseado na
minimizacion do uso engadidos co obxectivo de facer un uso eficiente e
sustentable dos recursos locais, promovendo deste xeito a salde dos
ecosistemas locais e os ciclos bioldxicos.

d. Redes e asociacionismo empresarial: O establecemento de redes, consiste
en establecer unha rede de contactos onde os cofiecementos e as
aportaciéons son mutuas. Tratase dun sistema de transferencia de
coflecemento e de informacion util entre os axentes dun determinado
sector. Hai diferentes tipos de redes (Cluster, Networking, UTEs...) e cada
unha delas fai referencia a un tipo de acordo entre as empresas que

conforman a rede.



Por outro lado, 6 longo do ano 2008, realizdronse unha serie de enquisas para
cofnecer as principais necesidades de innovacidns das empresas do sector carnico
galego, como parte dos traballos contemplados para a elaboraciéon do Plan Director da
transformacién da Carne de Galicia por parte do grupo de investigaciéon G4plus da
Universidade de Vigo. En concreto, de dita enquisa empregouse esencialmente o
apartado 9, relativo a “Necesidades e propostas: necesidade de acordos de
cooperacion, necesidade de contratacién de servizos tecnoldxicos, necesidades de

innovacion. Proposta de actuacidns por ambitos”.

Concretamente enquisaronse satisfactoriamente 101 empresas

transformadoras do sector, entre o 3 de marzo e o 25 de abril de 2008 (ver Taboa 15).

Taboa 15
Ficha técnica da enquisa a empresas da industria transformadora
TAMANO DA MOSTRA 142 empresas
ENQUISAS RECIBIDAS 101 empresas
TAXA DE RESPOSTA 71,13%
LANZAMENTO DA ENQUISA 3 de marzo de 2008
FIN DO PROCESO DE ENQUISACION 25 de abril de 2008

Fonte: elaboracién propia.

Dos resultados destas enquisas extraese que soamente en torno a un 9% das
empresas da actividade de transformacion en Galicia tefien integradas as actividades
de I+D+i nas suas estratexias empresariais (8,16% o fan con frecuencia e un 1,02%
constantemente) (ver Figura 29), sendo significativo que un 62,24% manifestou que
nunca fixo actividades de I+D+i e outro 20,41% o fixo poucas veces. Se ben soamente

un 27,37% das empresas manifestou a sua intencion de realizar actividades de 1+D+i.

A situacion das empresas da agrupacion Avicola media/gran empresa difire
significativamente con respecto a media xa que manifestan nun 28,57% que levan a
cabo actividades de I+D+i constantemente. No caso de Vacun-Porcino media/gran

empresa, afirman que nunca realizan actividades de |+D+i nun 48,39%.

"INYVD VA ODIXQTONDIL OYLINID O ONYOLINI 04 ISITYNV :Z ojnude)



g | Plan Director do Centro Tecnoléxico da Carne 2020

Figura 29
Distribucidon das empresas que desenvolven actividades de I+D+i

Con frecuencia Constantemente
8,16% 1.02%
B Asveces \ !_ AV:28,57%
8,16%

B Poucasveces
20,41% AV:28,57%

£ Ten pensado realizar actividades B S yp-so%
de I+D+i nos proximos 2 anos?

Non
72,63% —

| V-P: Vacun-Porcino media/gran empresa; AV: Avicola media/gran empresa |

Fonte: elaboracién propia a partir dos datos da enquisa a empresas
do Plan Director da Transformacion da carne en Galicia.

Na Figura 30 recdllense as opiniéns dos empresarios sobre a necesidade de
contratacién de servizos tecnoldxicos ofertados no CTC. Asi, de acordo coa opinién
manifestada polos empresarios, as necesidade de contratacion destes servizos

ofertados polo CTC son de intensidade media (3,06 sobre 5).

Segundo estas enquisas, 0s servizos nos que existen maiores necesidades de
contratacion fan referencia 4 formacion (3,69) e estudos de mercado (3,43). Entre os
servizos nos que manifestaban ter menos necesidade son os de andlises
cromatograficos (2,49) e de andlise sensorial e panel de catas (2,69), se ben con
valores moi préximos ¢ valor medio (3,06). O resto de servizos coincidian

aproximadamente con dito valor medio.

A agrupacién de Avicola media/gran empresa afirmaban que tifian unha

necesidade menor con respecto @ media en servizos de |1+D+i tanto tecnoldxicos (2,33)



como de produtos (2,33) dado o seu maior desenvolvemento. En cambio, no caso da
agrupaciéon de Vacun-Porcino media/gran empresa, as empresas detectaban unha
maior necesidade de contratar servizos de |+D+i de produtos (3,72).

Figura 30

Necesidade de contratacién de
servizos tecnoldxicos ofertados polo Centro Tecnoldxico da Carne

Servizos de formacion —

Servizos de estudos de mercado

Simulacién de procesos e |
experimentacién na planta piloto

Servizos de difusién e |
transferenciatecnoldxica

Servizos de I+D+i de tecnoloxias —
Servizos de I+D+i de produtos — &|v-P
Servizo de andlise sensorial e _|
panel de catas para o test de produtos

Servizos de analise microbioldxica -
Servizos de analise cromatograficos —
Servizos de analise fisico-quimicos —

| I I I |

1 2 3 4 5

Moi baixa Baixa Normal Alta Moi alta

V-P: Vacun-Porcino media/gran empresa; AV: Avicola media/gran empresa|
Fonte: elaboracidn propia a partir dos datos da enquisa a empresas
do Plan Director da Transformacién da carne en Galicia.

A Figura 31 recolle as opiniéns dos empresarios enquisados sobre as
necesidades que tefien de realizar melloras/innovacions nos diferentes ambitos
considerados. En xeral, os empresarios manifestaron que tifian un grado de
necesidade media (3,24) de levar a cabo melloras/innovacions nos proximos anos,
considerando como mais relevante a formacién do capital humano (3,6) e a innovacién
nos sistemas de trazabilidade e seguridade alimentaria (3,48). Preto destes ambitos
encontranse as innovacions/melloras en marketing (3,39) e en tecnoloxias de

procesado de produtos (3,38).

M

g

"INYVD VA ODIXQTONDIL OYLINID O ONYOLINI 04 ISITYNV :Z ojnude)



5‘ | Plan Director do Centro Tecnoléxico da Carne 2020

Figura 31
Grado da necesidade de melloras/innovaciéns futuras

Innovaciéns/melloras na formacién do
capital humano da empresa (en novas
tecnoloxias, en prevencions de riscos,...

Innovacidéns/melloras en marketing, procesos de
comercializacion e de relacion cos
clientes/prescriptores e presentacién de produtos

Innovaciéns/ melloras de produtos -

Innovacidns/ melloras tecnoldxicas no |
procesado de produtos da carne

Innovacidns/ melloras nos procesos de compras -
Innovaciéns/ melloras na materia prima de carne -

Innovaciéns/ melloras organizativas

Innovaciéns/ melloras nos sistemas de |
trazabilidade e seguridade alimentaria
Innovaciéns/melloras nos sistemas |
avanzados de xestidn e control medio ambiental
Innovacidéns/melloras nos sistemas
avanzados de prevencion de riscos e
[ [ I
2 3 4

seguridade e hixiene no traballo
Innovaciéns/ melloras nos sistemas |
avanzados de xestién e control da calidade

Innovaciéns/melloras en sistemas de |
direccion, xestion e informacion estratéxica

I I
1 5
Baixa Medio- Media Medio- Alta
baixa alta
Fonte: elaboracién propia a partir dos datos da enquisa a empresas

do Plan Director da Transformacion da carne en Galicia.

Os ambitos considerados cunha necesidade media (6 redor de 3) fan referencia
a innovaciéns/melloras organizativas (3,07) e &s sistemas de direccion, xestion e
informacién estratéxica (2,96). O resto dos dmbitos encdntranse preto da media global

(3,24).

Finalmente, as empresas aqui enquisadas indican, na Taboa 16, os axentes cos
que consideran necesario desenvolver melloras/innovacions. En xeral, as empresas
manifestaron que as melloras/innovaciéns deben desenvolvelas principalmente con
empresas de servizos de apoio, asi coma co Centro Tecnoldxico da Carne e de forma
interna ou con empresas do grupo empresarial. En menor medida, tamén consideran

0s clientes e subministradores como axentes de apoio especialmente nos dmbitos de



innovacions/melloras na materia prima e nos procesos de compras. Pédese detectar a
importante necesidade que tefien as empresas de contar con apoios externos para o
desenvolvemento da sua actividade, incluso naqueles dmbitos de caracter mais

interno.

Tamén se observa que as empresas reservan para desenvolver internamente ou
con empresas do mesmo grupo empresarial as melloras/innovacidns naqueles ambitos
considerados mais de caracter interno (estratexia, organizacién e xestién), en cambio,
aqueles dambitos nos que a innovaciéon depende mais dos sistemas de certificacions de
organismos externos independentes son contratados 4s empresas de servizos de apoio

(calidade, medio ambiente, riscos laborais e seguridade alimentaria).

Facendo fincapé nos resultados obtidos polo Centro Tecnoldxico da Carne, as
empresas consideraron que este é o axente idéneo para satisfacer algunhas das suas
necesidades en innovacién e melloras, destacando entre outras as
“Innovacions/melloras tecnoldxicas no procesado de produtos da carne”,
“Innovacions/melloras de produtos” ou “Innovaciéns/ melloras nos sistemas

avanzados de xestion e control da calidade” entre outras.
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Taboa 16
Axentes cos que as empresas consideran necesario desenvolver melloras/innovaciéns

AXENTES COAS QUE CONSIDERA NECESARIO DESENVOLVER AS INNOVACIONS

%
Internament e Outras
NECESIDADES DE S/TOTAL eou Centro Universidade Clientes y Empresas empresas

INNOVACION EMP??::ESAS empresas do :nioiicalfi;iss tecnoldxico eritiedzl:i::iie subministrad de servizos das
grupo P da carne 14D+ ores de apoio actividades
empresarial de da carne

Innovaciéns/ melloras na
formacién do capital 53,85% 13,64% 15,91% 15,91% 9,09% 5,68% 35,23% 4,55% 100%
humano da empresa
Innovaciéns/ melloras
nos sistemas de
trazabilidade e
seguridade alimentaria
Innovaciéns/ melloras en
marketing, procesos de
comercializacién e de
relacién cos
clientes/prescriptores e
presentacion de produtos
Innovaciéns/ melloras
tecnoléxicas no
procesado de produtos
da carne

48,10% 20,48% 10,84% 25,30% 3,61% 2,41% 32,53% 4,82% 100%

45,95% 21,35% 7,87% 21,35% 8,99% 8,99% 24,72% 6,74% 100%

45,21% 12,05% 6,02% 36,14% 14,46% 12,05% 9,64% 9,64% 100%

Innovaciéns/ melloras

. 40,54% 30,00% 21,43% 17,14% 5,71% 8,57% 14,29% 2,86% 100%
organizativas

Innovaciéns/ melloras na

B 40,28% 18,18% 11,69% 25,97% 10,39% 19,48% 7,79% 6,49% 100%
materia prima de carne

Innovaciéns/ melloras
nos sistemas avanzados
de xestidn e control da
calidade

Innovaciéns/ melloras
nos sistemas avanzados
de xestion e control
medio ambiental

40,00% 18,60% 6,98% 26,74% 8,14% 6,98% 32,56% 0,00% 100%

39,74% 11,63% 6,98% 22,09% 6,98% 1,16% 50,00% 1,16% 100%

Innovaciéns/ melloras de

37,14% 16,47% 5,88% 29,41% 18,82% 8,24% 14,12% 7,06% 100%
produtos

Innovaciéns/ melloras

36,00% 28,38% 14,86% 10,81% 6,76% 20,27% 13,51% 5,41% 100%
nos procesos de compras

Innovaciéns/ melloras
nos sistemas avanzados
de prevencion de riscos e 34,21% 16,47% 14,12% 15,29% 1,18% 2,35% 49,41% 1,18% 100%
seguridade e hixiene no
traballo

Innovaciéns/ melloras en
sistemas de direccion,
xestion e informacion
estratéxica

31,65% 30,59% 15,29% 18,82% 9,41% 2,35% 21,18% 2,35% 100%

% S/TOTAL DE EMPRESAS: % de empresas que indica unha alta necesidade
media/alta e alta de realizar innovacidns nos diversos ambitos considerados,
independentemente de con que axentes considere que necesita desenvolvelas.
Fonte: elaboraciéon propia a partir dos datos da enquisa a empresas

do Plan Director da Transformacion da carne en Galicia.



2.2 SISTEMA CIENTIFICO-TECNICO.

2.2.1 Marco xeral: politicas publicas de apoio e gasto en I+D+i

O Plan Estratéxico de Galicia (2010-2014) Horizonte 2020, considera o sector
agroalimentario como un dos sectores basicos da economia galega, establecendo que
a preservacion ambiental e conservacién do medio natural, asi como encontrar un
modelo autosustentable e que lles proporcione benestar e calidade, é algo prioritario
para esta industria. Ademais, segundo o propio plan é preciso levar a cabo estratexias
de mellora da competitividade, modernizando as explotaciéns e aproximandoas 6
espirito de innovacion, definir usos sustentables e excelentes da terra e desenvolver as
potencialidades a través da participacidon e do consenso, co obxectivo de alcanzar un
modelo territorial de ordenacién produtiva gandeira de ambito comarcal, que sirva de

base e ferramenta para a toma de decisions.

Pretende asi combater no sector agroalimentario algunhas das principais
debilidades do mesmo en Galicia, como son a competencia en prezos, a dispersion ou

a reducida dimensién empresarial.

Ademais cabe resaltar o obxectivo estratéxico 2.3 deste plan, “Potenciar a
competitividade dos sectores estratéxicos mediante a politica de cluster e o fomento
da innovacién e cooperacién empresarial" no que se encadra a medida M07 a cal se
relaciona directamente co sector agrogandeiro pois busca o impulso deste sector e do

campo industria apoiando as explotacidns sostibles e respectuosas co medio ambiente.

e O obxectivo final é clusterizar a producién industrializada de transformados
de carnes, desenvolver a innovacién en procesamento, envases e produtos,
impulsar a diferenciaciéon: rastrexabilidade e selos de garantia, diversificar
os produtos e establecer marcas de calidade, buscar a internacionalizacién
e apertura de novos mercados, fomentar as produciéns artesds e as

denominacions de orixe.

En canto 6 gasto en I+D tanto en Espafia coma en Galicia seguen unha senda de

crecemento no periodo analizado (2006-2010), que segundo o que se observa na
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Taboa 17 e na Taboa 18 acada cotas do 23,47% en Espafia e do 18,26% en Galicia.
Agora ben, débese ter en conta que o primeiro Plan Galego de |+D puxose en marcha
en 1999, e dende ese ano o incremento total en Galicia foi dun 221,8%, fronte 6 192%

para o mesmo periodo de Espaia.

Observando o gasto en relacién co PIB rexional, tamén se observa unha
evolucion positiva no periodo analizado, se ben o indicador para a Comunidade
Autdénoma galega no ultimo ano dispoiiible (en torno 6 1%) é inferior tanto 4 media da
Unién Europea dos 27 (2%) coma a de Espaiia (1,39%).

Taboa 17
Gastos Internos Totais en I+D en Espaiia e Galicia (2006-2010)

2006 2007 2008 2009 2010 Evolucion 06/10

Espafia 11.815 13.342 14.701 14.581 14.588 23,47%
Galicia 449 555 584 524 531 18,26%

Fonte: Instituto Nacional de Estatistica (INE)

Taboa 18
Gastos Internos en I+D coma porcentaxe de PIB rexional (2006-2010)

2006 2007 2008 2009 2010 Evolucién 06/10

Unién Europea dos 27  1,85% 1,85% 1,92% 2,01% 2% 8,11%
Espaiia 1,2% 1,27% 1,35% 1,39% 1,39% 15,83%
Galicia 0,89% 1,03% 1,01% 0,93% n.d. n.d.

Fonte: EUROSTAT

Acudindo a outras fontes, segundo o Informe Cotec 2012 sobre tecnoloxia e
Innovacién en Espafia da Fundacidon para a innovacién tecnoldxica, o gasto en [+D
situouse no ano 2011 en Galicia no 0,94% do PIB, o sexto menor de todo o pais, por
debaixo da media nacional, que se fixou no 1,39%, o que representa un estancamento
tras unha década a alza. Tamén se pon de manifesto que durante o pasado exercicio, o

gasto nacional en |+D caeu 6 redor dun 0,04% con respecto 6 ano anterior.



Figura 32
Gasto en I+D por comunidades
auténomas en porcentaxe do PIB rexional en 2010
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Fonte: Informe Cotec 2012.

Os datos desta Fundacidn, sinalan que o gasto total ascendeu en 2010 a 14.588
milléns de euros correntes, cifra moi similar 8 do ano anterior (14.582 milléns de

euros), polo que en termos de PIB, o gasto mantivose no 1,39%.

En canto a distribucién do gasto por sector de actividade (ver Figura 33),
obsérvanse grandes diferenzas entre Espafia e Galicia, en concreto, a porcentaxe de
gasto realizado polo ensino superior é moito mas elevado en Galicia que en Espafia
(38,8% de Galicia fronte 6 28,3% en Espafia), en detrimento do gasto feito por
empresas que é dun 44,9% en Galicia en 2010 fronte 0 51,6% para o0 mesmo ano en
Espafa. Ademais cabe mencionar que mentres que en Espafia o gasto en I+D do Ensino
Superior e Administracions aumenta e descende nas Empresas, en Galicia acontece o
contrario. Pese a isto, estes datos indican un crecemento na participacion xeral das
empresas galegas no |+D+i entre 2006 e 2010, o que contrible 6 proceso de

converxencia coa Unién Europea e a mellora da competitividade exterior.
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Figura 33
Distribucidon del gasto interno en 1+D en Espafa y Galicia (2006-2010)
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Nota: Os porcentaxes restantes na figura anterior para acadar o 100%
corresponden a Institucions Privadas sen Fins de Lucro (IPSFL)
Fonte: Instituto Nacional de Estatistica (INE)

Asi mesmo polo que respecta 6 persoal que desempefia tarefas asociadas &
[+D+i, (ver Figura 34) Galicia conta con, aproximadamente, o 5% deste persoal en
Espafia. Por sectores de actividade, onde se observa unha maior diferenza é, en
primeiro lugar, no ambito da empresa privada, pois os recursos galegos neste sector
representan proporcionalmente un 5% menos do persoal que no conxunto de Espaiia,
o que lle resta peso sobre o total. Por outra parte, no caso do Ensino Superior, dase a
situacién contraria pois tanto os investigadores coma o persoal en [+D tefien mdis peso

en Galicia que no conxunto nacional.



Figura 34
Persoal dedicado a I+D en Espaiia y Galicia (2010)
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Nota: unidades en ETC: Equivalencia a Tempo Completo
Fonte: Instituto Nacional de Estatistica (INE)

Tamén respecto a estes datos, o Informe Cotec 2012 sinala que o nimero de
persoas que traballan en actividades de |+D en equivalencia a tempo completa (ETC),
experimentou unha leve subida do 0,56% con respecto 6 ano anterior, situdndose en
222.022 persoas. O crecemento deste indicador xa sufrira unha forte ralentizaciéon no
ano 2009 cun incremento respecto 6 ano anterior do 2,4 por cento fronte a un

crecemento anual medio do 7,5% dende o ano 2000 ata o 2008.

A pesar de todo o anterior, segundo os ultimos resultados da 'Estatistica sobre
Actividades de 1+D” que o Instituto Nacional de Estatistica presentou, a tendencia é
que este tipo de gastos empeorardn durante o préximo ano, xa que o gasto
empresarial en 1+D experimentara unha diminucién do 5,4 por cento, cunha baixada

do 5,1 por cento nos gastos correntes e un 7,4 por cento nos gastos de capital.

Centrandose no relevancia dos distintos tipos de organismos de investigacion,
segundo indica o informe “Breve analise comparativo da relevancia dos distintos tipos
de organismos de investigacién espafiois no apoio 4 1+D empresarial, a cooperacién
con empresas para a innovacidén e a participacion en programas internacionais de
apoio 34 1+D” (2012) publicado pola Federacién Espafiola de Entidades de Innovacidén e

Tecnoloxia (FEDIT) ,en termos absolutos (finanzamento empresarial en milléns de
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euros), a relevancia do conxunto de todas as Universidades espaiolas no que se refire
6 apoio a |+D+i empresarial é superior a do resto de organismos de investigacion, coma
son os centros tecnoléxicos ou os organismos publicos de investigacién das diferentes
administracions publicas espafiolas. Se ben, indica este informe, que a sua relevancia
non se atopa moi lonxe da dos centros tecnoldxicos, posto que sé é 1,26 veces
superior 4 de estes centros, pero 2,2 veces superior &8 do conxunto dos organismos

publicos de investigacion (OPI’s).

Por outra banda, en termos de relevancia relativa do seu apoio & |+D+i
empresarial (finanzamento empresarial en milléns de euros/1.000 ETC actividades
I+D), os Centros Tecnoldxicos multiplican por ata 5 veces a relevancia das

Universidades e por 6,1 veces a relevancia dos organismos publicos de investigacion.

No referente 4s empresas que cooperan para a innovacion (empresas /1.000
ETC actividades 1+D), as diferenzas son de novo moi significativas, pois dende o punto
de vista da cooperacidon para a innovacién das empresas, os Centros Tecnoldxicos son
entre 5,4 e 5,8 veces mais relevantes en termos relativos que as Universidades ou os

OPI’s.

Por ultimo sinalar que todos estes datos permiten chegar a seguinte conclusion,
e é que os Centros Tecnoldxicos son enormemente mais eficientes e eficaces que as

Universidades ou o conxunto de OPI’s.

Por outra banda, debido a ampla variedade de programas e politicas publicas
existentes relacionadas de forma directa ou indirecta coa industria carnica, este
epigrafe tan sé recolle aqueles que estan a condicionar mais directamente as
actividades de transformacion da carne. Deste xeito, destacanse as politicas publicas
de apoio 3as actividades transformadoras da carne a través dos programas de |+D+i e as

lifas xerais de actuacion.

A continuacidn describense os programas de politicas publicas de apoio que
tefien mais relacion coas actividades da Ciencia e Tecnoloxia da Carne, tanto da
administracion autonémica como dentro dos programas nacionais e europeos de

[4+D+l:



A. VIl Programa Marco da UE (2007-2013)

B. Plan Estatal (2013-2016)

C. Plani2C(2011-2015)

A. O primeiro deles, o VIl Programa Marco da Uniédn Europea (2007-2013), esta
organizado en catro programas que se corresponden con catro compoientes basicos

da investigacion europea:

1. Cooperacion: Prestard apoio a toda a gama de actividades de investigaciéon
realizadas mediante a cooperacidn transnacional, desde os proxectos e redes
en colaboracién 4 coordinacion dos programas de investigacién de cada pais. A
cooperacion internacional entre a UE e terceiros paises é parte integrante desta
accion. Esta accidn esta orientada a industria e organizase en catro

subprogramas:

o A investigacion en colaboracién constituird o groso do
financiamento comunitario 4 investigacion e o seu nucleo

fundamental.

o As Iniciativas Tecnoldxicas Conxuntas seran creadas a partir do labor

emprendido polas Plataformas Tecnoldxicas Europeas.

o Coordinacién dos programas de investigacion non comunitarios.

o Cooperacion internacional.

2. ldeas: Este programa aumentara o dinamismo, a creatividade e a excelencia da
investigacion europea nas fronteiras do cofiecemento en tddolos dmbitos
cientificos e tecnoldxicos, abarcando a enxefieria, as ciencias socioecondmicas
e as humanidades. Esta accién sera supervisada polo Consello Europeo de

Investigacion.

3. Persoas: Reforzo cuantitativo e cualitativo dos recursos humanos da
investigacion e da tecnoloxia de Europa pofiendo en prdactica un conxunto

coherente de accions Marie Curie.
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4. Capacidades: O obxectivo desta accién é amparar as infraestruturas de
investigacion, a investigaciéon en beneficio das PEME e o potencial de
investigacion das rexions europeas (Rexiéns do Cofiecemento), asi como
estimular o pleno despregue do potencial de investigacion da Union Europea
ampliada e construir unha sociedade do cofiecemento europea eficaz e

democratica.

O 792 Programa Marco dedica 32.413 milléns de euros a este programa de
Cooperacién, orzamento dedicado a soportar a cooperacion entre universidades,

industria, centros de investigacion e autoridades publicas de dentro e fora da EU.

O programa de Cooperacion estd subdividido en dez temas distintos. Cada
tema é operativamente auténomo pero busca manter unha coherencia dentro do
Programa de Cooperacidon e permitir realizar actividades conxuntas, mediante por

exemplo, convocatorias comuns.

Os dez temas identificados reflicten os campos mais importantes do
cofiecemento e da tecnoloxia onde a excelencia na investigacion é particularmente
importante para mellorar a habilidade de Europa para dirixir os retos sociais,
econoémicos, de saude publica, medio ambiente e industrial do futuro. A sua relevancia
continuada sera garantida contando cun numero suficiente de recursos aportados polo
sector da investigacidn, incluindo as Plataformas Tecnoléxicas Europeas (ETP). Os
temas importantes que foron identificados polas Axendas Estratéxicas de Investigacion
(SRAs) realizadas polas ETPs estdn, polo tanto, cubertas polo Programa de

Cooperacion.

Todolos temas que soporta a Cooperacién transnacional son executados
mediante investigacion en colaboracion, coordinacién dos Programas de Investigacion

Nacionais, iniciativas de Tecnoloxias Comuns e Plataformas Tecnoldxicas.



Os dez temas propostos pola actuacion comunitaria son os seguintes:

1. Saude 6. Medio ambiente (incluido o
2. Alimentacién, agricultura e cambio climatico)

pesca, biotecnoloxia 7. Transporte (incluida a
3. Tecnoloxias da informacion aeronautica)

e das comunicacioéns (TIC) 8. Ciencias socioecondmicas e
4. Nanociencias, humanidades

nanotecnoloxias, materiais e 9. Espazo

novas tecnoloxias de 10. Seguridade

producién
5. Enerxia

En canto a alimentacidn e industria cdrnica neste 72 Programa Marco, xunto
coa agricultura e pesca, (incluindo a biotecnoloxia) € un dos dez temas que estan

incluidos no Programa Especifico de Cooperacion como se observa na lista anterior.

O seu obxectivo: é construir unha Europa do Cofiecemento baseada na Bio-

Economia (KBBE, pola suas siglas en inglés: Knowledge Based Bio-Economy in Europe).
Profundizando mais, as actividades principais deste programa en concreto son:

e Producion sostible e xestion dos recursos bioldxicos dos campos, bosques e

medios acuaticos.

e Dagranxa a mesa: Alimentacidn, saude e benestar.

e Ciencias da vida, biotecnoloxia e bioquimica, para produtos sostibles non

alimentarios e procesos.

E importante resaltar que a KBBE xogara un papel importante na economia
global, onde o cofiecemento é a mellor maneira de aumentar a produtividade e
competitividade e mellorar a calidade de vida mentres se protexe o noso medio
ambiente e modelo social. E un sector que ten un valor econémico estimado superior

6s 1,5 trilléns de euros por ano.
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Do mesmo xeito, é importante sinalar que nun horizonte temporal préximo,
concretamente no ano 2014, outro novo plan vera a luz na UE nestas materias, asi o
Plan “Horizon 2020”, nome que recibird o préximo programa marco, erixirase como o
instrumento financeiro implementado pola Unién Europea, de cara a conseguir
mellorar a competitividade global da UE ata convertela nunha especie de Unién
Innovadora. Asi, dende o ano 2014 6 2020 esta previsto destinar 80 billéns de Euros a
este proxecto europeo de innovacion e investigacién, como parte fundamental das

estratexias para xerar crecemento e novos empregos en Europa.

As propostas do plan de investigacién e innovacion 2020 da UE xiraran en torno

as seguintes lifias xerais:

e Fortalecer a posicidon da UE na ciencia cun orzamento especifico de 24.598
milléns de Euros, co obxectivo de impulsar a investigaciéon do madis alto nivel
en Europa.

e Fortalecer o liderado institucional baseandose na innovacidon, cun
orzamento aproximado de 18.000 milléns, que se destinaran
principalmente a inverter en tecnoloxias clave, e a facilitar o acceso 6
capital por parte das PEME, que ademais recibiran un apoio claro por parte
da UE.

e Finalmente cun presuposto que se aproxima 6s 32.000 milléns de Euros,
tentarase axudar a abordar as preocupacions principais comuns de todos os
cidadans europeos, como o cambio climatico, o desenvolvemento do
transporte e Mobilidade sustentable, proporcionar un acceso mais
asequible as enerxias renovables, garantir a seguridade alimentaria e facer

fronte o desafia dunha poboacién cada vez mdis envellecida.

Segundo isto, novamente a investigacion no eido alimentario, e concretamente
aquela mais centrada na seguridade alimentaria, volve a ser fundamental para o
conxunto da Unién Europea, elevandose asi como un elemento clave & hora de innovar

e investigar.



Por outra banda, os plans nacionais de [+D+l téfense estruturado
tradicionalmente, sobre o eixo tematico: sobre as areas cientifico-técnicas e sobre
programas nacionais, a maioria deles de caracter tematico, que condicionaron o

modelo e o deseio das politicas e os programas de axudas.

En canto 6 Plan Estatal 2013-2016, este ven a dar continuidade 6 anterior Plan
Nacional (VI Plan Nacional de [+D+i 2008-2011 prorrogado o 7 de outubro de 2011).
Este Plan enmarcase dentro da Estratexia Espafola de Ciencia, Tecnoloxia e
Innovacién 2013-2020, onde se establece como obxectivo acadar unha inversion dun
2% do PIB neste sector, obxectivo idéntico 6 establecido no Plan Nacional, aprazando

polo tanto a sta consecucién unha década.

Na redaccion e elaboracion deste plan, que coincidiu co debate sobre o futuro
marco de actuacion en [+D+i da Unién Europea “Horizonte 2020”, cobra especial
relevancia o desenvolvemento e consolidacién do Espazo Europeo de Investigacion, asi

como:

e O fomento da investigacidon cientifica e técnica basica que contribua a
xeracidon de novos cofiecementos apoiada en principios de excelencia e
liderado internacional.

e O impulso ¢ liderado tecnoléxico, industrial e empresarial baseado no
incremento das capacidades de innovacion e de execucion e financiamento
das actividades de [+D+i.

e O fomento da I+D+i orientada 34 resolucion dos grandes retos globais da

sociedade.

Tendo en conta isto, os obxectivos da Estratexia Espafiola de Ciencia,
Tecnoloxia e de Innovacidn és que contrible o Plan Estatal tefien como fin Ultimo
garantir a sustentabilidade das capacidades de xeracion de cofiecementos e impulsar a
competitividade do tecido empresarial espafiol. Asi, os catro programas do Plan

Estatal permiten instrumentalizar os obxectivos perseguidos pola Estratexia 2020.
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Taboa 19

Correspondencia entre os obxectivos xerais da Estratexia Espafiola de Ciencia e Tecnoloxia e
de Innovacién e os Programas Estatais do Plan Estatal de Investigacion Cientifica e Técnica e

Estratexia Espanola de Ciencia e Tecnoloxia

e de Innovacion 2013-2020

de Innovacion

Programas Estatais do Plan Estatal de

Investigacion Cientifica e Técnica e de
Innovacion 2013-2016

Promocién do Talento e a Empregabilidade Programa Estatal de Promocion do Talento e a
sta Empregabilidade

Fomento da Excelencia Programa Estatal de Fomento da Investigacion
Cientifica e Técnica de Excelencia

Impulso do Liderado Empresarial Programa Estatal de Liderado Empresarial en
|+D+i

Fomento de I+D+i orientadas és Retos da Programa Estatal de I+D+i orientado s Retos da

Sociedade Sociedade

Fonte: Plan Estatal de Investigacién Cientifica e Técnica e de Innovacién 2013-2016.

Estes programas a sua vez permiten o desenvolvemento de obxectivos

especificos do propio plan. Concretamente os obxectivos que se establecen son os que

seguen:

Potenciar a formacidn e ocupacién dos recursos humanos en actividades
de I+D+i, tanto no sector publico como no sector privado.

Aumentar a calidade da investigacion cientifico e técnica para acadar o
maximo nivel de excelencia e impacto contribuindo 6 liderado cientifico e
tecnoldxico internacional de todos os axentes do Sistema Espafiol de
Ciencia, Tecnoloxia e innovacion.

Fortalecer as capacidades e o liderado internacional das institucions,
centros e unidades executoras de investigacion cientifico técnica.

Facilitar 6 acceso d&s infraestruturas cientificas e tecnoldxica e 6
equipamento cientifico, con especial referencia 4s grandes instalacidns
cientifico técnicas singulares tanto nacionais como internacionais.

Impulsar o liderado empresarial en 1+D+i potenciando as capacidades de
[+D+i das empresas e a incorporacién das Peme 6 proceso innovador.

Favorecer a creacion e o crecemento de empresas de base tecnoldxica e a
promocién de redes eficientes de inversores que permitan o acceso a
novas formas de financiamento das actividades de [+D+i.

Incrementar a colaboracién en materia de |+D+i entre o sector publico e o
sector empresarial.




8. Estimular a 1+D+i orientada cara a proporcionar resposta 6s retos da
sociedade actual.

9. Impulsar a internacionalizacién das actividades de 1+D+i dos axentes do
Sistema Espafiol de Ciencia, Tecnoloxia e Innovacién e a sua participacién
activa no Espazo Europeo de Investigacion.

10. Incrementar a cultura cientifica, tecnoldxica e innovadora da sociedade
espanola asi como a difusiéon dos resultados da investigacion cientifico
técnica e da innovacidn financiados con fondos publicos.

11. Profundar nas politicas de |+D+i baseadas na demanda.

Dentro dos programas estatais recollidos neste plan, destaca pola sua relacién
coa materia agroalimentaria o programa 6.4 orientado 0Os retos das sociedade,
concretamente o que fai referencia 6s “retos en seguridade e calidade alimentaria; a

actividade agraria produtiva e sostible e a sostibilidade dos recursos naturais”.

Segundo o propio plan, este programa, centrariase en tratar de incrementar a
producién e o valor engadido dos alimentos, produtos alimentarios e non alimentarios
e de reducir a dependencia exterior de materias primas e tecnoloxias, asi como de
adaptar os alimentos as novas demandas do consumidor mediante a investigacion, a
innovacion e os novos desenvolvementos de procesos de producion, transformacion,
envasado e distribucion de cara a garantir a seguridade e a calidade 6 longo de toda a

cadea alimentaria.

Asi, as prioridades en materia de |+D+i que se contemplan neste programa

incluen:

1. Conservaciéon e Xestidon Integral, eficiente e sostible dos sistemas
agroecoldxicos e dos dos recursos agroforestais, hidricos e pesqueiros.

2. Mellora sustentable dos sistemas de producién, agricolas, gandeiros e
forestais.

3. Mellora e desenvolvemento de novos sistemas, procesos e tecnoloxias de
producién e control, agroindustrial, bioprodutos e biorefinerias.

4. Aumentar a calidade e seguridade dos alimentos e novos produtos
alimenticios.
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5. Articulacidn e optimizacion da cadea agroalimentaria.
6. Seguridade, trazabilidade, alerta e xestion de riscos.

7. Mellorar a competitividade e sostibilidade do sector pesqueiro e a
acuicultura.

8. Investigaciéon Marina.

A nivel rexional, a través do Plan 12C (2011-2015) Galicia pretende afrontar un
reto fundamental:desenvolver un ecosistema de investigacién e innovacién
suficientemente eficiente como para situar a economia galega en posiciéon de competir
nunha contorna global, procurando que as empresas, universidades, centros
tecnoléxicos e demais axentes do sistema galego de I+D+i acaden un rendemento
Optimo co que desenvolver proxectos empresariais mais intensos en cofiecemento e

procesos de investigacion, que acaben mais frecuentemente na sua valorizacién.

En canto 6s obxectivos que propon este Plan Galego de Investigacién,
Innovacién e Crecemento 2011-2015,estes necesitan dunha alta implicacion tanto por
parte de quen ostenta responsabilidades no goberno coma fundamentalmente por
parte das empresas, universidades e o resto de axentes do sistema de |+D+i, pois so asi
a investigacién podera desenvolverse coa calidade suficiente como para por en valor o

cofiecemento que produce como modo de responsabilidade social.

O actual contexto econémico econédmico e o préximo horizonte onde as axudas
a innovacion provenientes da Unidn Europea tenden a limitarse, obrigan a un cambio
de modelo, no que unha vez vertebrado un sistema de axentes de investigacion e
innovacion, o foco debe centrarse nos resultados. Habera que ser moi eficiente co uso
dos recursos e conseguir unha investigaciéon que sexa de calidade e se valorice

traducindose asi en crecemento empresarial.

O Plan ten un especial empefio en propulsar o crecemento empresarial. Nunha
contorna econdmica esencialmente de pemes e micropemes, impulsar o
desenvolvemento de empresas tractoras e proxectos publico - privados motores
resulta fundamental. Polo tanto, este é un plan de investigacidon e innovacién e estes

son dous alicerces necesarios para o crecemento empresarial, non son termos



afastados, son termos vinculados. A innovacion e investigacién, seran os factores clave
para o crecemento de proxectos competitivos que permitan vertebrar mellor 6 gran

numero de PEME e daran axilidade 4 economia galega.

Unha forma de entender a investigacion como o modo basico de avance do
cofiecemento que se resolve en iniciativas de transferencia e valorizacion que
constitien unha base diferencial sobre a que construir proxectos sociais e proxectos. A
innovacion debe ir unida co espirito emprendedor, actitude que se traduce na xeracién
de novas empresas ou en novos proxectos que atopan a forma de facer empresas
desde as bases de cofilecemento propostas en investigacions.Este cambio de modelo
buscado polo Plan tamén se fundamenta nun cambio de modelo na estruturacién do
sistema, asi se define a creacién de novos organismos como a creaciéon da Axencia
Galega de Innovacion, o Observatorio de Innovacién de Galicia, ademais dun conxunto
de propostas de reforma normativa que buscan facer mais eficientes e mais orientadas

a resultados as politicas publicas.

Tendo en conta todo isto, o novo Plan Galego de Investigacion, Innovacion e
Crecemento 2011-2015, aspira a ser a punta de lanza da sociedade galega na
necesidade de contribuir & competitividade de Galicia como Eurorrexiéon cun marco
operacional e unha contorna de desenvolvemento adecuados. A Galicia tocalle
competir nunha contorna de mercado onde Rexidns Europeas tradicionalmente mais
avanzadas sofren xa os axustes de mercado pola puxanza doutras rexidons emerxentes

de Europa e féra dela.

As caracteristicas clave de toda economia e sociedade innovadora non se
entenden nas Uultimas décadas sen o fendmeno da Innovacién Aberta (Open
Innovation”) que se caracteriza por unha contorna de |+D+i dindmica, colaborativa,
excelente e integrada. Seguindo este paradigma, o Plan Galego de Investigacion,
Innovacién e Crecemento 2011-2015 entende a contorna que facilita as condicidns
para a Investigacion e Desenvolvemento desde unha visién de 3602 potenciando a
interrelacién dos axentes do ecosistema de innovacion mediante os aceleradores que

propofien os programas estatais e internacionais de financiamento da +D+i.
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Madis concretamente, en relaciéon coa industria carnica, este Plan fai fincapé na
prestacion de apoio para a creacién e dotacién de Centros tecnoldxicos e o
establecemento de contratos programa dos mesmos, recollidos nas Lifias de actuacién
3.5 e 3.6 do Eixo 3: Sistema integral de apoio a investigacién de dito Plan. Asi mesmo, a
lifa 8.2 do Eixo 8: Programas sectoriais céntrase na Alimentacién, agricultura, pesca e
biotecnoloxia, tendo como obxectivo avanzar na xestidn, produccion e uso sustentable
dos recursos bioldxicos para obter produtos e servizos mais seguros, ecoeficientes e

competitivos.

Este programa en concreto abordara entre as sUas areas de actividades

principais as seguintes:

e Producidn, xestion e explotacion sustentable dos recursos bioldxicos: Entre

estas actividades, cabe resaltar en relaciéon, coa industria carnica o
desenvolvemento rural, saude e benestar animal, ameazas a
sustentabilidade e seguridade da producién alimentaria ou ferramentas de
apoio a xestion, entre outras.

e Alimentacidn, saude e benestar: Neste caso é de destacar o control da

cadea alimentaria e trazabilidade, enfermidades e trastornos relacionados

coa nutricion, prevencion de enfermidades a través da nutricidn,

tecnoloxias para o procesado e envasado de alimentos e pensos, mellora de

calidade e seguridade dos produtos ou o desenvolvemento de novos
ingredientes.

Estes progresos axudaran a aumentar a competitividade dos sectores agricola,

biotecnoldxico, ou alimentario, e especialmente as entidades tecnoldxicas,

mellorando, 6 mesmo tempo, o benestar social.

Ademais das anteriores existen outras lifias de axudas a ter en conta, como os
fondos FEADER ou o programa Incite que buscan vertebrar o sistema de investigacion
e desenvolver de forma eficaz o potencial innovador de xeito que repercuta cualitativa
e cuantitativamente no desenvolvemento econédmico e no benestar social,

contribuindo ademais a mellorar a competitividade da agricultura e a silvicultura, o



medioambiente e a paisaxe e paralelamente a calidade de vida nas zonas rurais e a

promocion da diversificacidon da economia rural.

2.2.2 Sistema de I+D+i relacionado coa industria carnica.

A través deste epigrafe realizarase unha breve andlise do sistema de I+D+i
relacionado co sector cdrnico. En primeiro lugar se identificardn os elementos do
sistema de |+D+i da contorna galega, que pola suUa actividade ou encadramento
administrativo gardan unha relacion co Centro Tecnoldxico da Carne. Posteriormente
dende unha perspectiva mais ampla faise referencia o conxunto da rede de Centros
Tecnoldxicos de Galicia, dentro da que se atopa o CTC. Finalmente, tamén se ofrece
unha sintese da oferta formativa e investigadora do sistema educativo galego en
relacion coa industria carnica, asi como unha panoramica sobre outros Centros

Tecnoloxicos de referencia dedicados @ mesma, tanto nacionais coma internacionais.

2.2.2.1 Elementos do sistema de I+D+i publico de Galicia relacionados.

Para enmarcar a actividade do Centro Tecnoldxico da Carne dentro do sistema
de I+D+i galego, en primeiro lugar débese observar a sua ubicacion dentro da estrutura
organizativa da Xunta de Galicia. Asi, o CTC depende da Conselleria de Medio Rural e
do Mar, conselleria da que dependen outros centros coma o Centro de Investigaciones
Agrarias de Mabegondo (CIAM), o Laboratorio Agrario e Fitopatoldxico de Galicia
(LAFIGA), Estacidon de Viticultura e Enoloxia de Galicia (EVEGA), o Centro de
Investigacion Forestal de Lourizan (CIF Lourizan) asi como o Instituto Galego da
Calidade Alimentaria (INGACAL) dependentes da area de Medio Rural. Por outra
banda, e dependentes da drea do Mar atépanse o Centro Tecnoléxico do Mar

(CETMAR) e o Centro de Investigacions Marifias (CIMA).

M

g

"INYVD VA ODIXQTONDIL OYLINID O ONYOLINI 04 ISITYNV :Z ojnude)

89



8 | Plan Director do Centro Tecnoléxico da Carne 2020

Figura 35
Principais elementos do sistema de I+D+i de Galicia relacionados

Lenda segundo dependencia:

) CIAM
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Fonte: Elaboracién propia.

Por outra banda, cumpre sinalar que existe o proxecto de crear unha Axencia
Galega de Calidade Alimentaria, que agrupe a entidades relevantes no eido
investigador da CCAA de Galicia, co fin de crear sinerxias entre elas, sen embargo, o
Centro Tecnoldxico da Carne, previsiblemente non estara entre os membros desta

rede.

Centrandose xa nos propios Centros de Investigacién que desenvolven a sua
actividade en ambitos que gardan unha certa relacidon co dmbito de traballo do Centro

Tecnolodxico da Carne, cumpre destacar a actividade do CIAM e o INGACAL.

Asi, o Centro Investigacions Agrarias de Mabegondo (CIAM) dependente en

concreto da Secretaria Xeral de Medio Rural e Montes, ten a funcion de realizar



investigacions aplicadas e basicas orientadas nas lifias de investigacion preferentes dos
programas de recursos e tecnoloxias agroalimentarias, para o que contan con 130
persoas entre persoal investigador, administrativo, persoal de campo, bolseiros e
colaboradores. O CIAM desenvolve labores no eido da difusién directa da Tecnoloxia
desenvolta a través dos chamados Dias de Campo (dos que se vén celebrando un 6
ano, ou ben cada dous anos), reuniéns especificas con sectores e grupos especificos
(ovino, vacun, matadoiros e carniceiros, transformadores lacteos, sementistas etc.),
visitas dos agricultores e alumnos de centros de ensino técnico as fincas e laboratorios
do CIAM, xuntanzas co Servizo de Extensidn Agraria, charlas dos investigadores do
CIAM aos técnicos e agricultores das cooperativas ou outras institucions que asi o
demandan, e a publicacion da Memoria anual do CIAM. Polo que respecta a tarefa de
cooperacion co tecido empresarial galego ten asinados varios convenios de
colaboracién con empresas de alimentacién e nutricidn, cooperativas de leite e de
carne, empresas de producidén de semente, e tamén coa Universidade de Santiago co
obxectivo de desenvolver tecnoloxias que poidan ser utilizadas e comercializadas
directamente polas entidades colaboradoras, impulsando asi a transferencia de
cofiecemento en Galicia. Alguns destes convenios estan amparados financeiramente
por proxectos CDTI (Centro para o Desenvolvemento Tecnoldxico Industrial). Asi, as
tecnoloxias desenvoltas no CIAM nos ultimos anos como a transformacion de montes
en praderias, os sistemas de engorde de tenreiros procedentes de rabafios de vacas de
leite e carne, os sistemas de producion de leite, a utilizacién do ensilado e producién
do gando ovino, tiveron un impacto importante no sector agrario a través dos

agricultores que adoptaron estas técnicas.

Nestas mesmas instalacions pdodese atopar o Laboratorio Agrario e
Fitopatoldxico de Galicia (LAFIGA), que forma parte da Subdireccion Xeral de
Investigacion Agraria e Forestal na Direccidén Xeral de Innovacién e Industrias Agrarias
e Forestais da Conselleria do Medio Rural e do Mar da Xunta de Galicia. A sta misién é
a de levar a cabo a realizacion de andlises oficiais, informativas e ensaios cientificos e

en resumo:

e Andlises oficiais que se fan para os Servizos Provinciais de Control da

Calidade Agroalimentaria sobre mostras e aqueles realizados co fin de
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emitir certificados de exportacién de vifios e bebidas espirituosas e cando
se trata de expedientes sancionadores.

e Andlises informativos sobre mostras que envian os Servizos Provinciais de
Explotacions Agrarias, os Servizos Provinciais Técnicos Agrarios, industrias,
empresas, cooperativas, outras sociedades, agricultores, gandeiros e
particulares.

e Andlises e ensaios cientificos que son os realizados para o CIAM, Consello
Superior de Investigacidons Cientificas, CSIC, e as Universidades, sobre

matrices nas que se esta investigando.

En definitiva, este Laboratorio Agrario esta capacitado para facer mais de 350
determinacions analiticas diferentes, e moitas delas s6 se fan neste centro en toda

Galicia.

O outro organismo a ter en conta dos mencionados é o Instituto Galego da
Calidade Alimentaria (INGACAL), ente de dereito publico, adscrito & Conselleria do
Medio Rural e do Mar, creado no ano 2005, pola Lei 2/2005 do 18 de febreiro, de
promocién e defensa da calidade alimentaria galega, como un ente de dereito publico
con personalidade xuridica de seu, ainda que sometido & direccién estratéxica da

Conselleria do Medio Rural e do Mar.

O seu regulamento foi aprobado o 18 de xaneiro de 2007 polo Decreto
259/2006, do 28 de decembro polo que se aproba o Regulamento do Instituto Galego

da Calidade Alimentaria.

O obxectivo principal co que naceu o Ingacal é o de levar a cabo a investigacion
e o desenvolvemento tecnoldxico no sector alimentario. Asi , o mesmo Instituto é a
ferramenta basica de actuacién da Xunta de Galicia en materia de promocion e
proteccion da calidade diferencial dos produtos alimentarios galegos acollidos ds

distintos indicativos de calidade e Denominacién de orixe.
A actividade do Instituto céntrase fundamentalmente nos seguintes ambitos:

e |Investigacion agricola, gandeira e alimentaria.

e Impulsar o desenvolvemento rural e a transferencia tecnoldxica.



Promocionar e protexer a calidade diferencial dos produtos alimentarios
galegos acollidos aos distintos indicativos de calidade.
Facilitar o funcionamento dos consellos reguladores na xestion, control e

certificacién dos produtos acollidos a denominaciéns de calidade.

De todo isto, pddense extraer unha serie de obxectivos especificos entre os que

destacan os que se citan a continuacion:

Investigacion aplicada e desenvolvemento tecnoldéxico no sector
alimentario de Galicia.

Investigacion orientada cara a seguridade das materias primas alimentarias,
no que sexa competencia da administracién agraria.

Posta en valor das distintas actuacidns tecnoldxicas e investigadoras, e as
gue deriven do acervo de cofiecemento do instituto, mediante as férmulas
axeitadas de divulgacion ou comercializacidn, asi como as de participacion e
implicacion dos distintos subsectores das propias actuacions del.
Pomocionar e participar directamente nas operacidns concretas de
desenvolvemento nas que se dean as circunstancias de interese territorial
ou estratéxico, insuficiente participacion dos axentes econdmicos e
necesidade de estruturar ou reestruturar un dmbito produtivo vinculado 6
sector alimentario e que lle sexan encomendadas nos termos que se
establezan regulamentariamente.

Realizar actuaciéns de control e certificacion dos produtos acollidos as
distintas figuras de protecciéon da calidade alimentaria do ambito da
Comunidade Autéonoma de Galicia.

Promocionar e defender a calidade dos devanditos produtos e a prestacion
de todo tipo de servizos de asesoramento e xestidn aos consellos
reguladores das denominacions xeograficas de calidade e aos érganos de

xestion doutras figuras de proteccion da calidade alimentaria.

Por outra banda, en Galicia tamén se ubica a Plataforma Tecnoldxica

Agroalimentaria Galega (PTGAL) pertencente & rede Neurona de Plataformas

Tecnoldxicas de Galicia que agrupa a 17 plataformas sectoriais de innovacién en
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diferentes sectores verticais produtivos de importancia estratéxica na economia galega
(automocién, naval, agroalimentacién...) asi como en sectores vencellados con
tecnoloxias criticas transversais (tic, biotecnoloxia...), cuxa creaciéon en 2006 foi
potenciada pola Direccién Xeral de Investigaciéon, Desenvolvemento e Innovacién, da
que era a Conselleria de Innovacidn e Industria actual Axencia Galega de Innovacién

(ga™) da Conselleria de Economia e Industria.

PTGAL, constitiese polo tanto, como un punto de encontro da I+D+i no sector
agroalimentario galego. Esta iniciativa integra a todos os axentes implicados e
comprometidos co desenvolvemento do sector, nela atépanse representados un
amplo abanico de entidades e empresas: dende o sector extractivo e de producién
primaria ata as pequenas e grandes industrias alimentarias e de distribucidn, asi como

a comunidade cientifica e a administracion.

A finalidade da PTGAL é orientar os recursos materiais e conceptuais cara 3
promocién da innovacién, posicionando o sector galego, de acordo coa sua

dimensién,no contexto estatal e europeo.

A PTGAL ten elaborado a Axenda Estratéxica de Investigacion do Sector
Agroalimentario Galego, nela crease unha vision do contorno competitivo e priorizanse

as tecnoloxias que terdn maior impacto no sector para os vindeiros anos.

A PTGAL identifica seis eixos basicos de actuaciéon que agrupan as prioridades

cientificas clave para Galicia nos vindeiros anos:

a calidade alimentaria e o procesado

e aalimentacion, a saude e os consumidores

e axestiéon da cadea alimentaria

e aseguranza

e aproducién sustentable de alimentos

e aformacion, a comunicacion e a transferencia de tecnoloxia

Dentro dos obxectivos da plataforma destaca:



e Elaborar e manter unha Axenda Estratéxica de Investigacion (AEl)
correspondente as necesidades do sector.

e Ser unha plataforma que agrupe unha masa critica representativa e
optimizadora dos recursos de 1+D.

e Potenciar a cooperacidn entre os distintos axentes do Sistema de
Innovacion galego, actuando como foro de aproximacion multidisciplinar.

e Ser un medio xerador de recursos e impulsor de negocios sustentables, que
favorezan oportunidades laborais estables no sector.

e Impulsar a participacién en programas nacionais e internacionais das
distintas entidades involucradas na PTGAL.

e Favorecer a realizacidn de proxectos cientifico-tecnoldxicos singulares e de
caracter estratéxico que se realicen de xeito cooperativo no marco das

distintas AEI.

Por ultimo o Centro Tecnolégico Agroalimentario de Lugo (CETAL), organismo
estatal de caracter publico e sen animo de lucro baixo a figura dunha Fundacion da
Administracién del Estado, atépase capacitado para a realizacion de actividades
destinadas a xeracion de cofiecemento tecnoléxico, asi como a promover e facilitar a
sUa su adquisiciéon e explotacidon por parte de empresas existentes, novas iniciativas

empresariais ou outros organismos ou entidades.

Os seus obxectivos resimense a continuacion:

e Axudar a promover e impulsar a modernizacién, competitividade e
rendabilidade das explotaciéns e industrias agroalimentarias do seu
entorno de actuacion.

e Impulsar a formacion, calificacion e especializacion dos profesionais do
sistema agroalimentario, especialmente os que operan en relacién cos
sistemas de ciencia e tecnoloxia.

e Promover iniciativas e alternativas que permitan pofier & ciencia e a
tecnoloxia 6 servizo das empresas e dos axentes do sector agroalimentario.

e Dinamizar a transferencia de tecnoloxia e a xeracién e implantacion de

innovacions; e facilitar a incorporacion da tecnoloxia na cultura empresarial.
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e Participar dende o ambito tecnoldxico, na conservaciéon do medio rural, o

desenvolvemento sostible, e a conservacion do medio ambiente.

2.2.2.2 Rede de Centros Tecnoldxicos de Galicia.
Na pasada década foise conformando un sistema de investigacidon e innovacién
cun poboado conxunto de axentes que vertebran unha ampla oferta tecnoldxica e un

sistema de innovacidn ben situado tanto en Espafia coma en Galicia.

En canto 6s Centros Tecnoldxicos Galegos, estes foron constituidos cun
liderado claro dun sector empresarial determinado e erixironse nos axentes
dinamizadores da transferencia de tecnoloxia por excelencia e nos principais xeradores
de innovacidn. Estes centros deben ser os responsables do impacto da I+D+i no tecido
empresarial e deben rexerse por criterios de autosuficiencia econdmica, xerada a
través das suas actividades de [+D+i. Entre os seus obxectivos destaca a idea de ser un
dos motores e elementos tractores da actividade investigadora no eido empresarial.
Para a consecuciéon deste obxectivo creouse a Unidade de Coordinacion de Servizos e
Centros Tecnoldxicos (Servitex), que pretende favorecer a consolidacidn, ampliaciéon e
reforzo dos Centros existentes, asi coma crear as condicidns para a cooperacion e

busca de complementariedades entre os Centros.

Asi, constituise a Rede de Centros Tecnoldxicos de Galicia (RETGALIA), que
xurdiu dun convenio de colaboracidén entre a que era a Conselleria de Innovacion,
Industria e Comercio e os centros tecnoloxicos de Galicia, constituiuse coa finalidade
de ser un mecanismo de traballo coordinado entre todos os Centros Tecnoldxicos de
Galicia, de tal forma que se aproveiten todas as suas potencialidades e asi contribuir a
acadar a calidade total no sistema galego de innovacion. Preténdese tamén favorecer
o apoio 6 desenvolvemento de acciéns precisas para a difusién do cofiecemento,
informacién e promocién da ciencia e a tecnoloxia, asi coma a prestacion de servizos
as empresas. Cumpre sinalar que alglins destes centros coma o Centro Galego do
Plastico ou o Centro Tecnoldxico Téxtil de Galicia non existen como tal na actualidade,
a mais do Centro Tecnoldxico Lacteo, que foi absorbido polo Centro Tecnoldxico

Agroalimentario de Lugo (CETAL).



De este modo, na actualidade, a través de todos

os Centros Tecnoldxicos

publicos e privados da Comunidade Auténoma galega achegan iniciativas de impulso a

innovaciéon a mais de 2.500 empresas.

Figura 36

Lista de centros tecnoldxicos de Galicia.

AIMEN - Centro CTAG - Centro

AT "\ .
aAimeéNn Tecnoléxico AIMEN ___/___.._*!‘___ TecnOIOX',CO. do
Abad B WWW.aimen.es c TAG Automovil
: : www.ctag.es

GRADIANT - Centro
Tecnoldxico de
Telecomunicacidns
de Galicia

www.gradiant.es

CETPEC - Centro
Tecnoldxico da Pesca
de Celeiro

www.cetpec.es

-
CETPEC

Gradiant

ENERGYLAB - Centro

Tecnoldxico de CETGA - Centro

@ Eficiencia e 0 Tecnoldxico Galego de
energylab sostenibilidade e e Acuicultura
Enerxética www.cetga.org

www.energylab.es

AGG - Centro
Tecnoldxico do
Granito de Galicia
www.granitodegalicia.

LOMG - Laboratorio
Oficial de Metroloxia
de Galicia

-

[ENTNE N
ONTEO TIENO000

BCTOH 0o GuNTO DR G

.!,!_‘J$§2RY$

//CESA

mst_ituto | |
tecnoloxico

~c«  www.lomg.net
com

CITEEC - Centro de

N
‘ Innovacién \ CETMAR - Centro
Tecnoldxica en \ \ \ Tecnoldxico do Mar -
Q/ Edificacion e \ \ \ N\ Fundacion CETMAR

e Tt Enxefiaria Civil e www.cetmar.org
www.udc.es/citeec
CITIC - Centro de
o CETECA - Centro Investigacidn en
o CTC Tecnoldxico da Tecnoloxias da
o Carne citic Informacion e as
centro tecnolonico dacame . . s
www.ceteca.net Comunicacions
Web non dispofiible
CETAL - Centro
Tecnoldxico -
- Acroalimentario de Centro Tecnoldxico da
g JQTQL & Lousa de Galicia
i Lugo

Web non dispoiiible

www.cetal.es

ANFACO/CECOPESCA
- Centro Técnico
’I Nacional de
ANPACO Conservacion de
CECOPESCA

Produtos da Pesca .
www.anfaco.es

CESGA - Centro
Tecnoldxico de
Supercomputacién
de Galicia

www.cesga.es

CETNAGA - Centro
Tecnoldxico Naval
Galego
www.cetnaga.com

ITG - Fundacion
Instituto Tecnoldxico
de Galicia

de galicia www.itg.es

CIS Madeira - Centro
de Innovacién e
Servizos Tecnolodxicos
da Madeira de Galicia
www.cismadeira.es

CIT - Centro de
Investigacidns
Tecnoldxicas

www.udc.es/cit

Fonte: elaboracién propia.
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Chegados a este punto cabe recordar que na Comunidade Auténoma de Galicia
houbo dous intentos de regulamentar a politica cientifica; o primeiro deles, o Decreto
19/1987, de 14 de xaneiro, polo que se creaba a Comisidén Interdepartamental de
Ciencia e Tecnoloxia de Galicia (CICETGA), e un ano mais tarde este Decreto foi
derogado en aplicacién da Lei galega 8/1988 de 18 de xullo (Diario Oficial de Galicia de
2 de agosto) do plan xeral de investigacion cientifica y técnica de Galicia, que
constituiu o segundo intento. Coa aprobacién da presente lei 12/1993 de 6 de agosto
de Fomento de Investigacion e de Desenvolvemento Tecnoldxico de Galicia, era
necesario apostar pola creacién dun sistema de coordinacidn dos recursos de
investigacion de forma eficaz para que a investigacion fora o motor de
desenvolvemento produtivo de Galicia. Con esta lei Galicia pretende promover as
relacions entre os centros de investigacién e os sectores sociais interesados no

desenvolvemento econdmico, social e produtivo de Galicia.

Os fins desta lei son:

Fomentar a investigacion cientifica e o desenvolvemento tecnoldxico.

e Favorecer a mellora tecnoldxica do sistema produtivo de Galicia.

e Coordinar os recursos dedicados a investigacion e o desenvolvemento
tecnolodxico .

e Contribuir a solucién dos problemas cientificos, econdmicos, sociais e

culturais, a eliminacion das desigualdades e discriminacions a elevacion da

calidade de vida e a difusién e aproveitamento dos resultados obtidos pola

ciencia e a investigacion.

e Axudar 4 formacidn de novos cientificos e investigadores en Galicia.

Coa aprobaciéon desta lei, permitiuse a creacion de Centros tecnoldxicos
destinados a potenciar o desenvolvemento do sistema produtivo de Galicia en ambitos
de interese estratéxico para a suUa innovacién e mellora., asi como desenvolver
funciéns de investigacion e desenvolvemento tecnoléxico en dmbitos de interese

estratéxico, e primordialmente nos seguintes campos:

e Control de calidade dos produtos



e Normalizacion e homologacién

e |nvestigacion e desenvolvemento tecnoldxico en tecnoloxias de
transformacidén, producion e explotacion

e Transferencia da tecnoloxia

e Innovacion empresarial

e Enerxias renovables

e Proteccién ambiental

e Novos materiais

Ademais estipulase que os Centros tecnoldxicos estaran adscritos a Conselleria
competente por razén do dmbito de investigacidén e desenvolvemento tecnoléxico que
exerza, e os seus orzamentos estaran integrados nos da correspondente Conselleria,
coa diferenciaciéon dos créditos que se lle asignen. No caso do Centro Tecnoldxico da
Carne , este estd adscrito & Conselleria do Medio Rural e do Mar. Cada Centro
tecnoléxico deberd ter un Director 6 que correspondera a xestidn xeral, a ordenacion
do gasto e a proposta de pago dos créditos asinados. Asi mesmo, na presente
considérase 6s Centros tecnoldxicos como os organismos executores do Plan Galego

de Investigacion e desenvolvemento tecnoldxico

Con vistas a configurar un sistema de axentes de |+D+i competitivo en Galicia, a
Direccién Xeral de Investigacion, Desenvolvemento e Innovacién e actual Axencia
Galega de Innovacion da Conselleria de Economia e Industria convoca anualmente un
programa de axudas a Centros Tecnoldxicos de Galicia. Nestas axudas establécese un
criterio de clasificacién dos mesmos, diferenciando entre aqueles centros que tefien o
seu funcionamento consolidado e os restantes, s que denominan Novos Centros

Tecnolodxicos.

En canto 6s Centros Tecnholdxicos consolidados, reciben esta acreditacion
aqueles que estan inscritos no rexistro regulado polo Real decreto 2093/2008 do 19 de
decembro, polo que se regulan os centros tecnoldxicos e os centros de apoio &
innovacién tecnoldxica de ambito estatal e se crea o rexistro de tales centros. Este tipo

de centros tefien prioridade & hora de recibir subvenciéns como as que se mencionan
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no paragrafo anterior, e ademais poden optar a recibir cuantias moito maiores cos

Novos Centros Tecnolodxicos.

Seguindo esta clasificacion en Galicia tan sé existen catro centros galegos
posuen cardcter estatal e estan inscritos no rexistro anteriormente mencionado, en

concreo son o CTAG, Anfaco-Cecopesca, AIMEN e Gradiant.

En canto & concesion das axudas, estas perseguen acadar os seguintes

obxectivos:

e Configurar un Sistema Competitivo de axentes de I+D+i en Galicia.
e Premiar o esforzo realizado na xestion dos centros.
e Optimizar o destino dos recursos publicos con base en criterios obxectivos e

na excelencia.

Tendo en conta estes obxectivos, establécense unha serie de indicadores que,
de forma obxectiva, valoran as suas perspectivas financeiras, de clientes, estrutura
interna e de mellora continua, con vistas a establecer unha lifa de financiamento
estable que permita a supresion das axudas directas para os seus gastos de
funcionamento. Estes indicadores son os que se amosan na Taboa 20.

Taboa 20
Indicadores dos Centros tecnoldxicos.

NOME PERSPECTIVA |

|2

[HN
o
o
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rcTuscoN i o e s
SERVIZOS DE S , Total ingresos anuais do
INNOVACION AS FINANCEIRA empres.arlals |nte’rr1as e externas (excluense centro
0s ensaios e analiticas que non se encadren
EMPRESAS . L
dentro dun proxecto de innovacion)
FACTURACION CLIENTES Total facturacion anual de clientes internos —— p ) 0o i anual do
FINANCEIRA  (excliense os ensaios e analiticas que non se ..
INTERNOS . L, centro tecnoldxico
encadren dentro dun proxecto de innovacion)
SUBVENCIONS NON Total importe anual das subvencidns
COMPETITIVAS . p " Total ingresos anuais do
. FINANCEIRA  nominativas e non competitivas cobradas
(artigos 19.2,19.3 e 19.4 olo centro tecnoléxico centro
da Lei 9/2007) P
INGRESOS DAS FINANCEIRA (Ingresos totais por actividades de innovacion  Total ingresos anuais do
ACTIVIDADES DE |+D+i facturadas + subvenciéns competitivas centro
INGRESOS POR PERSOAL FINANCEIRA Total ingresos anuais por actividades de Total custes do persoal
_ INVESTIGADOR innovacion do centro tecnoloxico investigador do C.T.
Total ingresos en servizos
Dotacién 4 amortizacién do de innovacidn (excliense
INGRESOS POR FINANCEIRA inmobilizadomaterial e inmaterial vinculado 0s ensaios e analiticas que
INMOBILIZADO TECNICO aos servizos de innovacion do centro non se encadren dentro
tecnoldxico dun proxecto de
innovacion)




NOME PERSPECTIVA |

%

Importe total do socio que ingresou a maxima

Importe medio do

INMOBILIZADO

tecnoldxico no exercicio

competitivas menos os
custes anuais de

7 EQUILIBRIO DE FINANCEIRA achega no ano por conceptos non facturables  conxunto de achegas
COPARTICIPACION (non vinculados a servizos de innovacién anuais dos socios por
recibidos) conceptos non facturables
total de ingresos por
servizos de I+D+i dentro do
INGRESOS POR FINANCEIRA Importe total dos fondos comunitarios do centro tecnoldxico (agas os
PROXECTOS EUROPEOS P.M. e Interreg obtidos no ano ensaios e analiticas que
non se encadre dentro dun
proxecto de innovacion)
Total ingresos anuais por
actividades de innovacion (
™ INGRESOS DO CDTI FINANCEIRA Volume de investimento obtido a través do agas os ensaios e analiticas
CDTI que non se encadre dentro
dun proxecto de
innovacion)
N¢ total de clientes con
. ., facturacién no ano
N2 total de clientes externos con facturacion ,
no ano (excluidos aqueles aos que so lles (excluidos aqueles aos que
(U8 CLIENTES EXTERNOS CLIENTES . a s N . s6 lles facturasen servizos
facturasen servizos de analitica e ensaio non " )
. de analitica e ensaio non
encadrados dentro dun proxecto de 1+D+i)
encadrados dentro dun
proxecto de 1+D+i)
EMPRESAS CLIENTES CON Con servsos facttados nos
FACTURACION (este Total empresas e entidades con servizos de s L.
_— . . ) . ultimos tres exercicios
indicador non se terd en innovacidn facturados no exercicio . .
11 CLIENTES . . - (agds os ensaios e
conta para os centros (agas os ensaios e analiticas que non se -
g . . analiticas que non se
tecnoldxicos non encadre dentro dun proxecto de innovacién)
. encadre dentro dun
consolidados) . L
proxecto de innovacion)
CLIENTES DE
+D+i
‘(A‘eCsIL\/iL\DdAi‘gEisoerEclmDsel Total de empresas e entidades diferentes con
12 , CLIENTES facturacién por actividades de I+D+i nos
== teraen conta para os las
o ultimos tres anos
centros tecnoldxicos non
consolidados)
2 9 . .
FIDELIZACION CLIENTES CLIENTES N¢ total de proxectos para clientes internos Total clientes internos
INTERNOS no ano
Total de proxectos P.M. e Interreg executados
PARTICIPACION EN CLIENTES ou en execucién no ano, excluidos os Fondos
PROXECTOS EUROPEQOS FEDER obtidos para a adquisicion de
equipamento ou infraestruturas
PARTICIPACION EN CLIENTES Total de proxectos con captacidn ou
PROXECTOS DO CDTI financiamento do CDTI
INVESTIGADORES NO INTERNA Media anual de investigadores a tempo Media anual do total de
_ CENTRO TECNOLOXICO completo e contratacion indefinida no C.T. persoal do C.T
Diferencial entre os ingresos por pro
subvencidns competitivas e servizos
VALOR ENGADIDO POR facturados (excepto os ensaios e analiticas Custes totais E)e.rsoal do
17 EMPREGADO INTERNA que non se encadre dentro dun proxecto de centro tecnoldxico no
innovacidn), e os aprovisionamentos externos  exercicio
que realizara o centro tecnoldxico durante o
exercicio
Diferencial da suma dos
" o ingresos por servizos de
Total dotaciéns @ amortizacion do . iy L
18 VALOR ENGADIDO DO INTERNA inmobilizado material e inmaterial do centro innovacién e subvencions

aprovisionamentos

M

g
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NOME PERSPECTIVA |

DOUTORES NA PLANTILLA

Total de doutores a tempo indefinido e a

Total de licenciados
superiores con contrato
indefinido no

PRESTIXIO

ol DO CENTRO INTERNA xornada completa departamento de
TECNOLOXICO B Lo
innovacion do centro
tecnoldxico
NUMERO DE PATENTES Total patentes ou modelos de utilidade
»JIl POR PERSOAL INTERNA rexistrr')ados o ano Total persoal investigador
INVESTIGADOR
A -
ACTUALIZACION DO Total actualizaciéns e adquisicions do ’zné‘x:s‘:ggf:‘:"t"
EQUIPAMENTO TECNICO equipamento técnico (importes das contas de . ..
L . . . . . equipamento técnico dado
(este indicador non se MELLORA inmobilizado material ou inmaterial cun valor . .
21 . . .. de alto no inventario do
terd en conta para os CONTINUA superior a 10.000 euros adquiridos ou L .
op . centro tecnoldxico cun
centros tecnoléxicos non incrementados no seu valor durante o , .
. . valor minimo de 10.000
consolidados) exercicio )
euros)
ANTIGUEDADE MEDIA DO
PERSOAL INVESTIGADOR suma total de anos de servizo do persoal
== (este indicador non se MELLORA . . P o Media anual do persoal
22 ., investigador dentro do centro tecnoldxico no . .
terd en conta para os CONTINUA . L. investigador do C.T.
. apartado de innovacién
centros tecnoldxicos non
consolidados)
ACTUALIZACION . : - total de persoal
N fonvamianorson, MO Tomsmomesieny e eois s docer
INVESTIGADOR P tecnoldxico no exercicio
Media aritmética do total de horas de
MEDIA DE FORMACION formacién no dmbito do I+D+i dos cursos
MELLORA ., . o
ENTRE O PERSOAL CONTINUA cunha duracidn superior a 20 horas recibidas
INVESTIGADOR polo persoal investigador a dita formacion e o
total de persoal asistente
LDADE , i
IGUALDADE NA MELLORA Media anual de mulleres incluidas no cadro !\/Ied|a. anual do persoal
PLANTILLA DE PERSOAL CONTINUA  de persoal investigador durante o exercicio I LI,
INVESTIGADOR P € durante o mesmo periodo
ZE?I%%@CI;E’\:{ED\EISTAS DE MELLORA Total artigos publicados en revistas cientificas ~ Media anual de persoal
CONTINUA de prestixio durante o ano investigador do C.T.

Fonte: DOGA n? 39 do 24 de febreiro de 2012

Asi, segundo o resultado obtido, os centros tecnoldxicos consolidados podian

optar a unha axuda de 600.000€ como maximo para aquel centro con mellores

resultados, importe que se reduce és 100.000€ para os novos centros tecnoldxicos.

Deste xeito, os centros que obtivesen a maior cualificacion en ambas categorias

recibian o total da subvencion, outorgandoselle és demais centros un importe

proporcional 6 resultado dos seus indicadores. En canto ds resultados deste mesmo

ano, o Centro Tecnoléxico da Automocion de Galicia foi o que obtivo uns mellores

resultados na categoria de centros consolidados, e o Centro Tecnoldxico da Carne foi o

mellor clasificado dos Novos Centros Tecnoldxicos.




2.2.2.3 Oferta formativa e investigadora en Galicia para a industria
carnica.

Non se pode deixar de mencionar nesta andlise a existencia na Comunidade
Autéonoma de Galicia de Axentes de apoio a innovacidn e tecnoloxia. Asi, entre os
mesmos encontranse as universidades, centros que imparten ciclos de grado medio ou

superior ou asociaciéns relacionadas coa industria alimentaria.

No caso das universidades galegas asi coma nos centros de formacién

profesional de Galicia, a Taboa 21 recolle o listado das carreiras e ciclos mais

directamente relacionadas coa industria carnica que se imparten no sistema educativo

de Galicia.
Taboa 21
Carreiras e ciclos relacionadas coa industria carnica en Galicia.
UNIVERSIDADE CAMPUS CENTRO ESTUDOS
(%)
Facultade de .
2 L Grao en veterinaria
=z Veterinaria
= Santiago de Grao en enxefieria agricola e do
o Lugo e .
m Compostela Escola Politécnica medio rural
= Superior Grao en enxefieria das industrias
- alimentarias
o . . ;
L Grao en Ciencia e Tecnoloxias dos

< . Facultade de Ciencias .
G Vigo Ourense Alimentos

Facultade de Ciencias ~ Grao en enxefieria agraria
PROVINCIA LOCALIDADE ESTUDOS

|

<

% Pontevedra Ponteareas Ciclo Medio en producién agroecoléxica

0

o Monforte de

@ Lugo

< Lemos . . L, . y
o — Ciclo Medio en producién agropecuaria

= Boqueixon

‘8 Coristanco

Z L, Ciclo Superior de xestidn e organizacion de empresas
= 5 Boqueixdn .

% A Coruiia agropecuarias

[ Ribeira . . . . .
P - Ciclo Medio de elaboracion de produtos alimentarios
9’ A Coruiia

o A Coruiia . . . . .

= Ciclo Superior de procesos e calidade na industria

O |ugo Lugo alimentaria

Fonte: elaboracién propia a partir de informacion da Conselleria de Cultura, Educacién e Ordenacién
Universitaria Xunta de Galicia e as partir das paxinas web das universidades galegas

Estes estudos compleméntanse coa posibilidade de cursar mestrados oficiais,

g

tanto na Universidade de Vigo coma na de Santiago de Compostela. Asi, na

Universidade de Vigo impartese o Master en Ciencia e Tecnoloxia Agroalimentaria
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(Campus de Ourense) e na Universidade de Santiago de Compostela os mestrados en
Innovacidon en seguridade e tecnoloxias alimentarias (Campus Sur de Santiago de
Compostela), Investigacion en medicina e sanidade veterinaria (Campus de Lugo) e en

Investigacion agraria e forestal (Campus de Lugo).

Finalmente, aqueles que o desexen poden culminar a sua formacién
universitaria cursando un doutoramento especializado coma por exemplo en Ciencia e
tecnoloxia agroalimentaria (Universidade de Vigo), en Industrias alimentarias:ciencia,
enxeferia e prevencion de riscos laborais (Universidade de Santiago de Compostela)
ou en Innovacién en seguridade e tecnoloxia alimentaria (Universidade de Santiago

de Compostela)

Complementariamente, nas universidades galegas tamén existe unha oferta
tecnoléxica relacionada coa industria carnica e enmarcada na relacion de grupos e

equipos de investigacidn que se recollen na Taboa 22.

Taboa 22
Oferta tecnoldxica das universidades galegas relacionados coa industria carnica.
UNIVERSIDADE DE VIGO

Referencia Situacion Liflas de investigacion
Securidade Facultade de A avaliacion da aptitude de materiais de envasado para
NB2 Alifnentaria Ciencias de contacto alimentario en funcién das suas interaccidns cos
Ourense alimentos que contefien
Investigacions Facultade de , . . , .
. S Bromatoloxia, agricultura, quimica agricola, edafoloxia,
AA1l agrarias e Ciencias de . , . .
. . biotecnoloxia, medioambiente
alimentarias Ourense
Grupo de Bioconversidn de materiais lignoceluldsicos en aditivos
. , Facultade de . .
Biotecnoloxia . alimentarios
EQ7 . . Ciencias de ., .. . . .
Alimentaria e Ourense Recuperacién de aditivos alimentarios do medio de
Industrial fermentacion
, Facultade de
Tecnoloxiadelos |.. . - , .
EQ4 . Ciencias de Produtos cdarnicos, produtos lacteos, antioxidantes
Alimentos
Ourense
Facultade de Materiais lignocelulésicos, procesamento quimico e
EQ2 EQ2 Ciencias de enzimatico, antioxidantes naturais, aditivos alimentarios,
Ourense alimentos funcionais
. Avaliacidns de impacto ambiental
Equipo de Facultade de . P L . .
BAl , . . , Avaliacion do stress en animais e calidade de vida dos mesmos
Anatomia Animal [Bioloxia . L ., ,
Mellora atdmica es seleccidon de razas. Seleccidn de cria
. Cultivos celulares
Equipo de Facultade de L
FB3/B Endocrinologia Bioloxia Estudos con animais
& Estudos farmacoléxicos. Efectos bioldxicos




UNIVERSIDADE DE VIGO

Referencia Situacion Liflas de investigacion
Equipo de ", . .
inqvespti ACiNS Facultade de Aditivos e impurezas en alimentos
NB1/A . & L Autenticidade de alimentos
agrarias e Ciencias L .
) . Interaccions envase - alimento
alimentarias
Equipo de L - .
q p , Facultade de Avaliacion nutricional de menus.
NB1/B nutricion e L .
o Ciencias Asesoramento nutricional
dietética
Estratexia e organizacién empresarial
Facultade de Desenvolvemento de cadeas ou cluster empresariais.
oc1 Equipo de Ciencias Sociais e [Planificacidn e promocion territorial
investigacion G4+ |da Comunicacidn [Sistemas de informacidn e modelizacién
de Pontevedra Investigacion de mercados e internacionalizacion
Innovacion e xestion do coflecemento

Referencia

UNIVERSIDADE DE A CORUNA

Linas de investigacion

Situacion |

Instituto

Desenvolvemento de modelos experimentais de patoloxias
cardio-vasculares

organometalica

Ciencias

Bioloxia do . o Andlise masiva da expresion xénica no miocardio normal e
GBD / Universitario de .
Desenvolvemento | . ., _|patoldxico
Ciencias da Saude|, . ., . . . )
Aplicacion das estratexias da xendmica funcional con fins
biotecnoldxicos e terapéuticos
Sintese organica e Compostos organometalicos de indio en sintese organica
. Facultade de , . . e
G000111 |quimica Sintese de compostos orgdnicos de interese bioldxico

Novas metodoloxias en sintese organica

UNIVERSIDADE DE SANTIAGO

Liflas de investigacion

Referencia \

Situacion \

Facultade de

Envasado de atmosferas modificadas

Determinacion de residuos de medicamentos de uso
veterinario en alimentos de orixe animal

Sistema APPCC aplicado a industrias agroalimentarias

Gl-1628 LHICA Ciencias de Lugo [Trazabilidade alimentaria en industrias alimentarias de orixe
animal
Certificacidn dos alimentos de orixe animal
Novas aplicaciéns de altas presidns na industria alimentaria
Analise sensorial e fisico-quimico de todo tipo de alimentos
Procesos de conservacién e envasado de alimentos
Facultade de Estudios de consumidores
Gl-1629 GASFQUI . . -
Ciencias de Lugo |Desenvolvemento de programas de valoracién nutricional
Produtos cdrnicos, pesqueiros, vexetais
Desefio de industrias alimentarias e maquinaria
Facultade de Tecnoloxia dos produtos carnicos
GI-1771 TECNAL . Caracterizacion de carnes e produtos carnicos
Ciencias de Lugo ., i
Investigacidén en produtos carnicos curados
Facultade de Direccién de empresas agroalimentarias
GI-1912 Métodos e xestidn|Direccion e Xestion do valor da marca

de empresas

Administracion de
Empresas de Lugo

Direccion da empresa familiar

1
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UNIVERSIDADE DE SANTIAGO

Referencia | Situacion ‘ Lifias de investigacion
Facultade de Sistema vomeronasal en mamiferos
GI-1725 VETANATIC Veterinaria de Alteracidns neuroldxicas provocadas por ficotoxinas
Lugo Anatomia Radiografica de fauna silvestre

Economia agroalimentaria e Economia medioambiental
Politicas de desenvolvemento rural
Facultade de . ., . . . .
Econdmicas e Xestion da explotacion gandeira. Producion animal bovina
GI-1899 ECOAGRASOC .. Comportamento do consumidor
Empresariais de o L , .
Santiago Outras especialidades econdmicas: Economia Social e
g cooperativismo, desenvolvemento rexional
Economia sectorial: Outras desenvolvemento socioeconémico
Fonte: elaboracidn propia a partir das paxinas web das universidades galegas

2.2.2.4 Centros Tecnoloxicos da industria cdarnica nacionais e
internacionais.

Neste epigrafe faise unha andlise doutros Centros Tecnoldxicos Nacionais e
Internacionais semellantes 6 Centro Tecnoldxico da Carne (CTC) analizando, en xeral,

0s seguintes aspectos dos mesmos:

e Obxectivos

e Recursos dispofiibles

e Instalacions

e Tipoloxia de proxectos desenvoltos
e Programas e lifias de traballo en 1+D
e Actividades e servizos que prestan

Os Centros avaliados mdstranse na Taboa 23, asi coma aqueles con sede en

Espafia recdllense tamén na Figura 23.

Taboa 23
Centros Tecnoldxicos nacionais e internacionais analizados
; . AREA
DESCRICION PAXINA WEB XEOGRAFICA
Ashtown Food Research Center(TEAGASC) www.teagasc.ie Irlanda
Tamu Rosenthal Meat Science and
: . . EE.
TechnologyCenter(RMSTU) http://meat.tamu.edu Texas (EE.UU)
The U. S. Meat Animal Research Center (USMARC) www.ars.usda.gov EE.UU
The Danish Meat Research Institute (DMRI) www.danishmeat.dk Dinamarca
Centro Tecnoldxico da Carne do IRTA (IRTA) www.irta.es Catalufia
Asociacidon de Investigacion de Industrias Carnicas del WWW.asincar.com Asturias (Espafia)
Principado de Asturias (ASINCAR) ) ) P
Instituto Tecnolégico Agrario De Castilla y Ledn (ITA) www.itacyl.es Cas(';ilsaeﬁl:)eon

| Plan Director do Centro Tecnoldxico da Carne 2020



DESCRICION PAXINA WEB AREA

XEOGRAFICA

Centro Tecnoldgico De La Industria Carnica (CTIC) Www.ctic-cita.es A Rioxa (Espafia)
Centro De Innovacion y Tecnologia Alimentaria (CITA) ' ’
Centro Tecnoldgico Andaluz Del Sector Carnico . Andalucia
(TEICA) www.teica.es (Espaiia)

Fonte: elaboracién propia

Figura 37
Situacion dos Centros Tecnoldxicos da Carne en Espaiia.

uJ @ INSTITUEU
asincanr ;Z??ig:_o GICO

centro kecnoldgico
Junita de Castilla y Leén

m*/.\.x\‘ By s Cr ¢ cita Eb‘

p CENTA. <Centro de Nuevas
Tecnologias vy Procesos
 Alimentarios

MONELLS — Tecnologia de los
Alimentos, Control ¥y
Evaluaciin de parcino

; -
centro tecnoldxico da came ; [INVESTIGACION | Y| TECNOLOGIA |
) - AGROALIMENTARIA
Estacidn Tecnokigica I? Q
de la Carne de Guijuela < o~

]

CENTRO TECNOLOGICO Cf:’
DEL CARNICC — ! 'y
S f;; A
7 /)
O \,/ /H} -~ %*
r’? \\/

Z

Fonte: elaboracién propia

Todos eles foron escollidos porque son Centros de Investigacion ou
Tecnoldxicos representativos de territorios nos que a industria da carne esta

fortemente implantada e é altamente competitiva no mercado mundial.
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ASHTOWN FOOD RESEARCH CENTER (TEAGASC)

DEPARTAMENTO DE TECNOLOXIA DA CARNE

O Centro de Investigacion de Alimentos de Ashtown (Teagasc) é un centro de investigacion nacional de Irlanda e posue un
departamento especifico dedicado a tecnoloxia da carne.

OBXECTIVOS: O obxectivo do Departamento de Tecnoloxia da Carne é dar apoio 4 competitividade e innovacidn da industria
da carne irlandesa mediante un programa investigacion de alta calidade cientifica.

Aindustria irlandesa da carne ten que facer fronte a varios retos tanto nos mercados internos como nos da exportacion.
Téfiense que desenvolver novas habilidades, particularmente en innovacion de produtos e marketing, para competir con
éxito.

RECURSOS HUMANOS: O Departamento de Tecnoloxia da Carne ten 25 investigadores, incluindo estudantes de posgrado
gue esta a desenvolver un amplo espectro de proxectos.

RECURSOS ECONOMICOS: O Programa de Tecnoloxia da Carne estd financiado polo Food Institutional Research Measure
(FIRM) do Ministerio de Agricultura e Alimentacidn, a Unidn Europea (EU), e outras institucidns, axencias e compafiias de
alimentacion.

ACTIVIDADES E SERVIZOS TECNOLOXICOS

As principais liflas de actuacidon do Programa de Tecnoloxia da Carne son:

A) Carne Fresca: A producion de carne fresca dunha consistentemente boa calidade de degustacién é hoxe en dia da maior
importancia econémica na industria da carne de vacun. A variabilidade da tenrura da carne de vacun ten sido un aspecto
que sempre afectou 6 consumo. Unha causa principal desta variabilidade é a falla de uniformidade do canal vacun. En cada
canal, os musculos tefien diferentes perfis desde o punto de vista do seu pH e temperatura e como resultado os distintos
musculos terdn diferentes grados de tenacidade e tenrura.

B) Bioloxia Molecular: O compofiente xenético da calidade da carne esta sendo investigado mediante o programa “Meat
Quality Molecular Biology” que intenta identificar sinaturas moleculares (xenes, proteinas, metabolitos) asociadas a
calidade. As interaccidns entre esas sinaturas e os factores externos (dieta, procesado) poden fortalecer o
desenvolvemento de sistemas de xestion da carne, tales como o modelo australiano the Meat Standards Australia (MSA)
model.

C) Produtos Carnicos Elaborados: Os cambios no estilo de vida, as tendencias dos consumidores e 0 aumento da
competitividade tefien emerxido como forzas condutoras no sector de procesado da carne. A responsabilidade sera
identificar as dreas de crecemento mediante a innovacién e o desenvolvemento de novos produtos para conformar o
futuro do sector. Mediante a iniciativa “Alimentos para a Saude” un obxectivo é aumentar a concentracion de
compoientes na carne que son considerados beneficiosos para a saide humana. Un énfase particular ten sido posto nos
acidos graxos beneficiosos. Os traballos estan dirixidos para mellorar considerablemente a composicion dos acidos graxos
da carne de vacun mediante estratexias innovadoras nutricionais, sen comprometer a color e a duracién.

Os traballos estan tamén dirixidos a desenvolver carne e produtos de carne de vacun funcionais. Unha investigacion
parecida esta sendo realizada na carne de porco onde tanto a carne fresca como os produtos embutidos tefien sido
producidos con acidos graxos mellorados. O Departamento iniciou recentemente un programa de investigacion en
produtos funcionais de carne, onde seran illados péptidos bioactivos con implicacidns positivas na satde (nutraceuticos,
fitoquimicos, etc.) para incorporar aos produtos carnicos. A reducidn de aditivos tales como o sal e graxa son factores
chave nestes desenvolvementos. Tamén estdn investigdndose innovacions con alto valor engadido e novos produtos de
carne incluindo novas tecnoloxias de curado.

D) Factores e Condicidns de Producion do Gando: Cando se describe a calidade da carne hai certos atributos que estan
claramente por riba de outros. Estes atributos ou propiedades son a tenrura, color, estabilidade do color, e sabor. Sen
embargo, no punto de venta, o color da carne fresca é o Unico criterio polo cal o consumidor pode xulgar a calidade da
carne. Normalmente, os consumidores asimilan un color vermello brillante atrainte con larga vida util e boa calidade
alimenticia, mentres que discriminan aquela carne que se volve marrdn. Desafortunadamente isto non é sempre o caso.
Nun esforzo para maximizar os atributos medios da calidade da carne, os produtores consideran que os asi chamados
factores de producién, como por exemplo, os factores e condicidns nos que os animais son criados antes da stia matanza.
Desde este punto de vista, a dieta de alimentacion é un dos mais importantes factores de producién. A dieta ten un efecto
significativo na calidade da carne e afecta a stiia composicion (perfil de dcidos graxos, contido en lipidos a antioxidantes, ou
niveles de vitamina E), color da carne e duracion da vida util en relacidn coa estabilidade do color e producién de sabores
con cheiros rancios. A investigacidn en curso intenta entender mellor as relaciéns que hai entre a dieta e a estabilidade do
color. O color dos canais e os perfiles de lipidos tamén ofrecen algunha promesa no estudio da autentificacién da carne,
que é un aspecto de crecente importancia

E) Envasado: Un sistema de envasado activo para un almacenaxe longo de pezas cortadas e preparadas de carne de vacun
poderia facilitar a exportacidon desde as factorias de carne de Irlanda. Isto poderia xerar emprego e un aumento do valor
engadido das exportacidns de carne de vacun e ademais facilitaria a siatrazabilidade e os esquemas de garantia de
calidade. Un sistema activo de envasado para mellorar a calidade, seguridade e vida util dos corte de carne fresca de vacun
envasada en Irlanda seria un logro técnico fundamental




TAMU ROSENTHAL MEAT SCIENCE AND TECHNOLOGY CENTER (RMSTC)

O Centro de Ciencia e Tecnoloxia da Carne Rosenthal (RMSTC) é a Seccién de Ciencia da Carne do Departamento
de Ciencia Animal da Texas A&M University in CollegeStation. Texas.

OBXECTIVOS: O seu obxectivo principal e dispor dunhas instalacions para poder realizar ensino, investigacion e
actividades de servizo. O RMSTC é a instalacion mais completa deste tipo nos Estados Unidos de América
dedicada 6 desenvolvemento da ciencia e & aplicacion desa ciencia a solucion de problemas en Ciencia Animal e
da Carne. Cada ano fan uso das suas instalacions decenas de cientificos, centos de produtores e persoal da
industria e miles de estudantes.

PROGRAMAS DE INVESTIGACION

A. PROGRAMAS DE INVESTIGACION DA CARNE DE VACUN.
+ Satisfaccidon do comprador de carne de vacun.
+ Etiquetado da carne de vacun.
+ Etiquetado da carne de vacun para conseguir una distincion vantaxosa.
+ Etiquetado de carne de vacun IBP.
+ Efectos do cloruro de calcio na palatibidade da carne de vacun.
+ Uso da elastografia para medir a tenrura e composicion da carne de vacun.
- Avaliacién do grado de coflecemento do consumidor dos niveles de tenrura da carne de vacun.
- Efecto do método de cocido e da temperatura interna sobre a tenrura e resultados de cocifiar a carne de
vacun.
- Comparacion dos métodos para eliminar a contaminacion das superficies das canais de vacun.
- Crianza do gando vacun e a sua xestion.
- Control xenético dos resgos mais sobresaintes das carnes canal de vacun.
- Modulacién nutricional de reproducién no gando.
- Composicion e desenvolvemento do veteado dos clons de gando.
- Papel da hormona luteinizing dos bévidos na regulacion do anestrus.
- A sinalizacidn no control dos procesos reprodutivos.
- Determinacién do efecto do cinc no comportamento, caracteristicas da canal, e metabolismo lipido en
forraxes dos xatos.
B. PROGRAMAS DE INVESTIGACION DA CARNE DE CORDEIRO.
+ Etiquetado da carne de cordeiro.
+ Estudios da vitamina E nos cordeiros.
+ Crecemento, composicion, e resgos da palatibidade no mercado da carne de cordeiro en funcién da
hipertrofia extrema do musculo.
- Efecto do tipo de raza, clase de sexo, e avaliacion ante-morten do grado de elasticidade en compofientes
da canal no mercado da carne de cordeiro.
C. PROGRAMAS DE INVESTIGACION DA CARNE DE PORCO.
+ Etiquetado da carne de porco.
+ Etiquetado de carne de porco de alta calidade.
+ Cortabilidade da carne de porco.
+ Determinacion dos niveis minimos de fésforo para que os porcos en crecemento obtefian un valor da carne
fresca e de comportamento optimizados.
+ Avaliacion de colesterol alto e baixo nos soros dos porcos.
+ Tratamento con fosfato trisddico da carne fresca dos porcos para aumentar a seguridade microbioldxica e a
vida util.
D. PROCESADO: PROGRAMAS DE INVESTIGACION DE VALOR ENGADIDO.
+ Estudios da vida util do carne picada de vacun.
+ Bolonia de baixo contido graxo.
* Estudios de lactato de sodio
+ Aumento da vida util das carnes asadas de vacun precocifiadas.
E. PROGRAMAS DE INVESTIGACION DIVERSOS.
+ Composicidn da carne de cabrun e palatibidade.
+ Cortabilidade e palatibidade da carne de avestruz.
* Desenvolvemento da industria da carne de avestruz. Informe final para a Asociacidn Americana de Carne de
Avestruz realizado polo Servizo de Extension Agricola de Texas.
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THE U. S. MEAT ANIMAL RESEARCH CENTER (USMARC)

O U.S. Meat Animal Research Center pertence 6 Servizo de Investigacion Agricola (ARS) do Ministerio de Agricultura dos
Estados Unidos. E a sta principal axencia de investigacion.O ARS ten:

+ 800 proxectos de investigacidon con 22 programas nacionais.

+ 2.200 cientificos.

+ Mais de 6.000 empregados.

+ Mais de 90 centros de investigacion.

* Un orzamento de 1,1 miles de milldns de ddlares.

Actualmente os programas de investigacion do USMARC estan utilizando unha poboacién de 6.500 cabezas de gando vacun
de 18 razas distintas, 3.000 cabezas de gando ovino de 10 razas distintas, e 700 camadas por ano de porcos nunha granxa de
35.000 acres de extension en Nebraska (EEUU).

OBXECTIVOS: Desenvolver novas tecnoloxias para aumentar a eficiencia da producion gandeira e beneficiar aos
consumidores.

UNIDADES DE PROGRAMAS DE INVESTIGACION

A) UNIDADE DE PROGRAMAS DE INVESTIGACION DE SAUDE ANIMAL (AHRU)

Obxectivos: esta dirixida a entender como poden variar a nivel xenético as poboacidns de axentes infecciosos, e como esa

variacion afecta a transmision e as expresions de enfermidades no gando.

Dado que a variacion xenética no gando inflie na expresion das enfermidades, a caracterizacion e entendemento da

variacién xenética no gando é tamén un compoiiente fundamental desta unidade. As principais dreas de investigacion

dentro desta unidade inclie a entero hemorraxia E. coli en gando vacun, porcino reprodutor e virus con sindrome

respiratorio en porcos, fallo da transferencia pasiva de inmunoglobulina en tenreiros neonatos, e influencia da variacién

xenética do gando na progresion da enfermidade viral.

O equipo humano desta unidade estd formado por un cadro estable de 6 cientificos cun diverso nimero de apoios de base e

técnicos.

Instalacidns e equipamento: Esta Unidade esta situada en Virginia. O laboratorio ten aproximadamente 14.000 pes cadrados

de superficie mais a zona de oficinas e espazos comuns de equipamento.

Estdn ben equipados para facer investigacidon en enfermidades infecciosas e bioloxia molecular.

Os laboratorios inclten:

- Un laboratorio de viroloxia

- Un laboratorio de inmunoloxia

- Un laboratorio de xendmica

O equipamento mais relevante inclie:

- Un Prisma ABI 3730 x| analizador de ADN con capacidade para 0.5 milléns de bases de secuencia nucledtida /dia,

- Un BioMek 2000 Laboratory Automation system, con MultiMek 96 liquid handling robot, unidade de investigacién de ciclos
térmicos MJ con capacidade para 3840 reaccions concorrentes e citometro FACScan,

- Un sistema xenotipico espectrométrico de masas Sequenom MALDI-TOF baseado nun espectrometro de masas Bruker, con
capacidade de ata 30,000 xenotipos/dia.

B) UNIDADE DE PROGRAMAS DE INVESTIGACION DE XESTION MEDIOAMBIENTAL.

Obxectivo: Esta centrada na obtencion de informacion para a producion de gando con respecto 0 stress climatico e de

xestion, e na xestion do esterco do gando sen degradaciéon medioambiental.

O programa de stress do gando permite o desenvolvemento de métodos para cuantificar o impacto do stress no

comportamento do gando.

As instalacidns e equipos estan desefiadas e desenvolvidas para xestionar a producién de gando de tal forma que a medida

das respostas sexan suficientemente representativas para poder ser aplicadas nas condicions industriais. Ali onde se necesita

un control climatico, se utilizan cdmaras con axustes de temperatura e humidade. Sen embargo, o nimero de animais esta

limitado e os resultados da investigacion fanse extensivos a una instalacion tipica producion.

O programa de investigacion de xestion do esterco esta centrada nun concepto de control espacial con medida dos inputse

outputs. Unha grande poboacién animal permite a oportunidade de incluir no balance os inputs de alimentos, factores

medio ambientais, e o crecemento animal.

Os investigadores e o equipo de apoio forman un equipo que permite facer avaliacidns cientificas de cada area de interese

con ampla experiencia en practicas de producion.

Instalacidns e equipamento: Esta unidade ten acceso aos laboratorios de quimica, de medio ambiente, e especialmente as

instalacidns equipadas cos sistemas de alimentacidn. Tamén estan a disposicion da unidade, as cadras de porcos, cordeiros e

gando vacun para realizar estudios de corta duracion. Os campos de cultivos permiten maiores oportunidades para ensaiar

opcidns de xestion incluindo rateos de carga de esterco, efectos a longo prazo da aplicacién do esterco, cobertura dos

cultivos para xestionar as perdas de nutrientes no inverno, etc.

(continta na pdxina seguinte)



THE U. S. MEAT ANIMAL RESEARCH CENTER (USMARC)

C) UNIDADE DE PROGRAMAS DE INVESTIGACION DE XENETICA E REPRODUCION.

Obxectivos: descubrir e entender o papel da xenética na producidn e calidade da carne de vacun, cordeiro, e porco e

desenvolver métodos para usar de forma efectiva a variacion xenética para reducir custes e mellorar a calidade da carne.

Programa de Investigacién: A investigacion en USMARC caracteriza diferenzas xenéticas a partir de diferenzas nas secuencias

de ADN entre razas distintas.Estas diferenzas xenéticas tefien o seu orixe en cambios na secuencia xenética, por illamento

xeografico, por restricions de apareamento de asociacidns de razas, por cruzamento, e por seleccidn natural ou imposta.

Unha cooperacion estreita entre cientificos de moitas disciplinas dara lugar a avaliacions comprensibles das diferenzas

xenéticas.

Os cientificos xendmicos céntranse en obter secuencias de ADN, identificando diferenzas de secuencia, desenvolvendo

marcadores de ADN, e determinando xenotipos que foron obtidos con bidlogos computacionais expertos en comparar e

analizar grandes cantidades de datos para conseguir éxitos significativos.

Moita da publicidade dispoiiible para producir una secuencia completa de ADN en gando vacun e porcino foi desenvolvida

en USMARC e outros centros colaboradores. Moitos estudios de QTL con gando vacun e porcino que se estan realizando en

todo o mundo usa a informacién dos mapas de enlace desenvolvidos por USMARC. Un marcador xenético para a tenrura da

carne de vacun esta sendo adoptado rapidamente polos criadores de gando vacun. Esta sendo desenvolvido un ATLAS

XENETICO para identificar que xenes poden ser expresados en diferentes tecidos. Experimentos actuais de seleccién

incorporan marcadores xenéticos nas decisions de seleccion de razas para avaliar as suas potenciais contribucidns.

D) UNIDADE DE PROGRAMAS DE INVESTIGACION DE SEGURIDADE E CALIDADE DA CARNE.

Obxectivos: Os obxectivos primarios desta Unidade son reducir o risco de enfermidades asociadas 6 consumo de carne roxa,

para responder as necesidades de investigacién do Servizo de Seguridade Alimentaria e Inspeccién de USDA, aumentar a

eficiencia da producidn de carne magra, e mellorar a palatibidade da carne. A investigacidn en seguridade dos alimentos se

dirixe cara 6 estatus microbioldxico da carne desde a carniceria ata a mesa utilizando técnicas tanto moleculares como

microbioldxicas estandares. Desenvolvense métodos Unicos e validanse en mostras de canal e de despece, e paraiillar e

identificar os patdxenos que poidan estar presentes. Usanse técnicas moleculares para rastrear a contaminacién desde a sua

orixe para descubrir obstaculos adicionais que diminuiran a transferencia de patdxenos a canal. Examinanse factores que

afectan & supervivencia dos patéxenos en produtos de carne almacenada e cocida, asi como en canal vacun refrixerada.

Ponse una énfases especial en mellorar as estratexias de intervencion e desenvolver novas e directas estratexias desefiadas

para diminuir a contaminacion patéxena de carne roxa sen que afecte adversamente a calidade da carne.

Toda a informacidn necesaria sera integrada en formularios utilizables na industria como parte dos plans de HACCP. A

investigacion da calidade da carne estd dirixida directamente a identificar as etapas clave na regulacion da rotura da

proteina do musculo durante o crecemento e durante o almacenaxe postmorten.

Faise un énfases especial na identificacion de areas do xenoma que regulan a composicién da canal e a calidade da carne, o

desenvolvemento de metodoloxias para clasificar canais baseados na tenrura e elasticidade da carne magra, o efecto da raza

na composicion da canal e calidade da carne, e o desenvolvemento de tecnoloxias de intervencidns para optimizar a tenrura

da carne.

Proxectos actuais:

- Control das Bacterias patoxenas e dos desperdicios na carne roxa.

- Prevencidn e control de Shiga-toxigenic Escherichiacoli no gando.

- Prevencion da transmisién do patdxeno zoondtico desde o esterco ata a comida para persoas.

- Estratexias para optimizar a elasticidade en canal e a calidade da carne de animais de carne roxa.

E) UNIDADE DE INVESTIGACION DE PROGRAMAS DE NUTRICION.

Misién: A misidén desta unidade é desenvolver o cofiecemento e tecnoloxia para mellorar a eficiencia da utilizacion de fontes

de alimentos para a producion de produtos comestibles e minimizar o impacto medio ambiental do gando vacun, ovino, e

porcino. A énfases na investigacion inclue:

- Identificacién de mecanismos responsables das diferenzas en eficiencia da utilizacién de nutrientes

- Desenvolvemento de estratexias de xestién de nutrientes para mellorar a utilizacion dos alimentos e minimizar o
potencial impacto da producidn animal no medio ambiente, e

- Integracién do cofiecemento no software de soporte de toma de decisions. Os cientificos investigan a influenza da
xenética animal, metabolismo, fisioloxia, tipos de alimentos, estratexias de alimentacion e xestion

F) UNIDADE DE PROGRAMAS DE INVESTIGACION DE REPRODUCCION (RRU)

Obxectivos: A intencion desta Unidade é aumentar a eficiencia reprodutora en gando vacun e porcino diminuindo o nimero

de machos e femias necesarias para producir un nimero determinado de fillos.

A investigacion da reproduciéon no U.S. Meat Animal Research Center inclie os esforzos para mellorar tanto os

compoiientes de reproducion macho como femia, incluindo a producién de esperma, velocidade de concepcién,

desenvolvemento embrio-fetal, o proceso de nacemento e a supervivencia do destete. A RRU combina os estudios

tradicionais enddcrinos e fisioldxicos coas modernas técnicas xendmicas, protedmicas e de bioloxia molecular para obter

unha aproximacidn integral 6 problema complexo da eficiencia reprodutora en gando.
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THE DANISH MEAT RESEARCH INSTITUTE (DMRI)

Fundado en 1954 e propiedade da Asociacién de Produtores daneses de carne porcina via o Danish Bacon and Meat Council
(DANSKE SLAGTERIER), posue 148 empregados, incluindo 87 cientificos, 27 tecndlogos e 20 técnicos de laboratorio. Poste
tamén 93 patentes desde 1992. Desde 1995 ten rexistrado 67 patentes, o que o sitla este centro no posto 52 das patentes
rexistradas en Dinamarca entre todas as empresas danesas. Ten 448 publicacions desde 1992 e é socio en mais de 30
proxectos financiados publicamente nos ultimos 10 anos.

OBXECTIVOS:

- Ser un Centro lider mundial en cofiecemento da carne e da tecnoloxia da matanza.

- Ser un socio nacional e internacional atractivo.

- Pretende unir a industria da carne danesa a investigacion e desenvolvemento nacional e internacional.
COMPETENCIAS: As actividades de investigacion que conforman o nucleo das areas estratéxicas son:

- Calidade do produto.

- Seguridade alimentaria.

- Automatizacion

ASESORAMENTOS: DMRI Consult ofrece solucions as empresas en:

- Desefio de procesos.

- Benestar animal.

- Xestidn da producion.

- Aforros en auga e enerxia.

O servizo as empresas da industria da carne inclie o desenvolvemento e mantemento de bases de datos da industria,
funcién de biblioteca e supervision de patentes.

FINANCIAMENTO:

O volume total de fondos dispofiibles no ano 2005-2006 foi de 157 milléns de DKK.

Os programas apoiados pola industria cobren programas financiados pola Directorate for Food, Fisheries and Agri-Business,
Norma and Frode Jacobsen Foundation, e os programas de investigacion da UE.

ACTIVIDADES DE INVESTIGACION

A) CALIDADE DO PRODUTO.

Antecedentes: Dinamarca é lider no Mercado da carne de porco. Para manter esa posicion de lider, a investigacion no DMRI

ten que ir sempre por diante das demandas dos compradores. Os compradores no so esperan unha boa sensacién de sabor

sendn tamén que os animais sexan tratados adecuadamente.

Polo tanto, o traballo de investigacién cobre un amplo espectro de temas entre os que se encontran o benestar animal

durante o transporte, una alta calidade da carne nas operacidon de matanza e procesado da carne, e una positiva calidade

alimenticia dos cortes 6 pormenor da carne.

Obxectivos: Desenvolver métodos e cofiecementos que melloran a calidade da matanza, da materia prima, a palatibidade da

carne e a calidade nutricional. Asegurar un adecuado tratamento dos animais antes e durante a matanza. A calidade do

produto inclie os seguintes aspectos:

A.1. Benestar animal: Hai catro proxectos en curso relacionados coa supervisiéon do benestar animal, condicions do
transporte futuro, circunstancias neuroldxicas e métodos de documentacién.

A.2. Clasificacidn de canais para determinar contidos de carne: As canais clasificanse para que o granxeiro poida recibir o
pago correcto en funcién do peso e contido de carne magra. Estanse a utilizar técnicas avanzadas de varrido con RX
para obter una clasificacion futura. Estase a traballar na mellora dos matadoiros mediante un mellor uso dos datos de
clasificacion asistido por varrido CT.

A.3. Calidade da carne: Estase a traballar actualmente sobre a importancia de novas fontes de alimentos graxos, a
distribucién de auga e encimas para mellorar a calidade.

A.4. Propiedades da palatibidade da carne: A palatibidade esta formada polo conxunto de propiedades que podemos
apreciar cando se come a carne. Inclue o aspecto, o sabor, a textura, a zumarencia e tenrura da carne. O procesado,
envasado e cocifiado inflien na palatibidade de diversas formas. Estase a traballar agora mesmo no porco san con un
bo sabor, una estabilidade lixeira dos cortes frios envasados, un envasado central e un adobo de mais calidade
alimenticia a nivel molecular.

A.5. Valor nutritivo da carne: A carne é un alimento con un bo valor nutricional. A carne subministra proteinas, graxa e un
numero de vitaminas e minerais, por exemplo, ferro. A calidade nutricional da carne pode estar influida pola crianza e
a alimentacion, por exemplo, o contido e composicion da graxa. Estase a traballar na actualidade na clarificacion do
papel da carne na aparicién da obesidade e na calidade alimenticia da carne.

A.6. Métodos de medida da calidade da carne: A medida da calidade da carne require tanto un equipamento tradicional
como avanzado, e hai unha continua necesidade de facer métodos de medida mais rapidos e mais seguros. Os novos
métodos empregados son a resonancia magnética nuclear, os raios X e radiacion con micro ondas. Estase a traballar na
actualidade na predicién da distribucidn da sal en produtos cérnicos, e o uso de NMR para predicir trazas da calidade.

(continta na pdxina seguinte)



THE DANISH MEAT RESEARCH INSTITUTE (DMRI)

B) SEGURIDADE ALIMENTARIA.

A seguridade alimentaria incllie os seguintes aspectos:

B.1. Matanza: Os matadoiros tefien un foco principal na seguridade, e a carne danesa caracterizase por un moi baixo nivel de
incidencia de bacterias patéxenas. Os procesos a e lifia de carniceria estan dispostos de tal forma que as bacterias do
interior dos animais non son transferidas a carne. Estase a traballar na actualidade na mellora do equipamento para
descontaminacidn por auga quente de canais e na extension dun cdédigo industrial das seccidns de gando vacun para
autoregulacion.

B.2. Procesado da carne: A carne é procesada para obter produtos cérnicos, por exemplo, por curado, afumado e cocifiado.
As bacterias patoxenas poden non estar presentes nos produtos, as boas rutinas de traballo na producidn,
preservacion, e bo envasado contriblen a aseguralo. Estase a traballar na actualidade en como seran seguros os
produtos sazonados, como se pode predicir o crecemento de listeria e si as novas tecnoloxias poden matar as bacterias
das superficies da carne.

B.3. Deteccidn de corpos estrafios na carne: Corpos estrafios, tales como particulas de metal, vidro e plastico non tefien que
encontrarse na carne nin nos produtos carnicos. Os novos métodos tales como raios X e micro ondas encontran corpos
estrafios non desexados con gran precision.

B.4. Residuos: Os residuos son restos de drogas, metais pesados, pesticidas e outros compostos quimicos non desexados. A
carne danesa examinase para detectar estes residuos con métodos de deteccion precisos que estan a desenvolverse
continuamente.

B.5. Trazabilidade: A trazabilidade é importante para a seguridade dos alimentos e para documentar a calidade da carne. A
carne pddese remontar desde os expositores refrixerados ata o matadoiro, e desde ali 6 grupo de granxeiros cuxos
porcos foron sacrificados 6 mesmo tempo. Estase na actualidade supervisando o desenvolvemento dentro da
trazabilidade e estase a avaliar as posibilidades de evitar a tatuaxe cando un granxeiro subministra unha carga dun
camidén 6 matadoiro.

B.6. Modelado e métodos de medida: Hai un obxectivo xeral de reducir o tempo de resposta e o limite de medida para
analises microbioldxicos e bioquimicos. Novas tecnoloxias estan baseadas en tipos ADN e cromatografia. Outro foco de
atencidn é a predicién matematica do crecemento de bacterias. Estase na actualidade supervisando o mercado para
novos e mais rapidos métodos e desenvolver un modelo matematico que poida predicir o crecemento da Listeria.

C) AUTOMATIZACION DE PROCESOS.

Para asegurar unha producion estable e atraer a persoal cualificado é necesario automatizar os procesos de corte e

desosado tanto como sexa posible. Os robots tefien que realizar as operaciéns mais arduas e evitan o esgotamento fisico dos

operarios. O mesmo tempo, a natureza do traballo estd cambiando converténdose en mai técnico e demanda menos forza
fisica.

A automatizacién comeza nas lifias de carniceria e non rematan ata chegar a drea de envasado.

Obxectivo: Emprazar cada operacion mondtona e repetitiva na lifia de carniceria con robots. Nas areas de corte e desosado

os robots tefien que emprazar tddalas operacions mais significativas.

Os robots tefien que cumprir tédalas esixencias actuais de producion, calidade e hixiene.

Aautomatizacion de procesos pode aplicarse aos seguintes aspectos:

C.1. Lifia de carniceria: Producense un numero de procesos na transferencia das duas medias metades en canal desde o
enfreado da canal ata o outro extremo da lifia. Estes procesos estanse a automatizar de tal forma que aos traballos
fisicamente duros estan sendo realizados por robots sen que se comprometa a hixiene e a seguridade. Estase a
traballar na actualidade en robots para eliminar partes como o corazén, a papada, limpar as gorxas e aspirar residuos

C.2. Despezado de canais: No corte das canais, a media canal é dividida nas pezas que forman a perna dianteira e traseira e a
parte media que, a sua vez, dividese no lombo e o ventre. Esta é unha labor fisicamente dura pero mediante robots
pédese mellorar o entorno de traballo dos operarios. Estase a traballar na actualidade no desenvolvemento de robots
para extraer filetes, costelas e os 0sos costados do lombo.

C.3. Desosado: As pernas dianteiras e traseiras son tradicionalmente desosadas polos carniceiros. Este un traballo monétono
e repetitivo. Estase a rematar o traballo do desefio de robots que desosan as pernas dianteiras e estase a desenvolver
un robot para o corte das pernas traseiras.

C.4. Tecnoloxias TIC e control do proceso: Nun matadoiro moderno, a transmisidn de datos e a supervision estase a facer via
Internet. A rede de matadoiros en rede esta crecendo e un sistema de vision artificial avanzada asegurara que os
robots subministran a calidade desexada. Estase a traballar na actualidade no desenvolvemento de sistemas de
supervision automatica da calidade da carniceria e no aumento das bases de datos e sistemas de rexistro dos
matadoiros de gando vacun.
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CENTRO TECNOLOXICO DA CARNE (IRTA) (CENTA E MONELLS)

O Centro tecnoléxico da Carne pertence 6 Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaria (IRTA) que é unha compafiia publica
da Generalitat de Catalunya, creada por Lei 23/1985 de 28 de novembro, do Parlamento de Catalunya, que centra a sta
actividade na investigacion cientifica e a transferencia tecnoldxica no ambito da agricultura, acuicultura e a industria
agroalimentaria e que axusta o seu funcionamento é ordenamento xuridico privado.

O IRTA nace como expresion dunha vontade de configurar un instrumento eficiente na politica de impulso da innovacién
tecnoldxica baseada no avance cientifico, e facilitar a aplicacion por parte dos axentes econémicos, como forma ineludible de
contribuir @ modernizacién e 6 desenvolvemento econémico do sector agroalimentario e do pais.

OBXECTIVOS: Entre os seus obxectivos xerais encontrase:

- Impulsar a investigacion e o desenvolvemento tecnoléxico dentro do ambito agroalimentario,

- Facilitar a transferencia dos avances cientificos e

- Valorar os avances tecnoldxicos propios buscando a maxima coordinacion e colaboracion co sector publico e privado.

En Resumo, a misidn do IRTA é a de contribuir @ modernizacion, competitividade e desenvolvemento sustentable dos sectores
agrario, alimentario e acuicola, 6 suministro de alimentos sans e de calidade para os consumidores e, en xeral, 4 mellora do
benestar da poboacion

RECURSOS HUMANOS:O persoal propio o forman 620 traballadores distribuidos en 10 centros dos que 214 son investigadores e
406 persoal de soporte. O total do persoal propio e o vinculado 6 IRTA forman un conxunto de 831 persoas.

RECURSOS ECONOMICOS: O IRTA ten uns recursos econémicos coa seguinte distribucién dos seus fondos: 61,57% propios do
IRTA e un38,43% da Generalitat de Catalunya.

CENTROS DE TRABALLO

O IRTA realiza a sua actividade de investigacion, desenvolvemento tecnoldxico e transferencia a través de Unidades Operativas
gue estan situadas en 19 Centros de Traballo extendidos por toda Catalufia, dos cales 9 son consorciados, e os outros 10 propios.
Estes Centros de Traballo son froito de acordos institucionais de colaboracidn con outros organismos publicos (exemplo:
universidades) ou privados e que, en virtude dos diferentes acordos de colaboracion, tefien unha composicion variable nos seus
organos de goberno, pero coa presenza do IRTA como factor comun.
Esta rede de Centros e Estaciéns Experimentais, tanto propios como consorciados, forman o que se chama o Sistema Cooperativo
de Investigacion Agroalimentaria de Catalufia.
O IRTA ten os seguintes grupos de actividade

+  Producién Vexetal

° Producién Animal

o Industrias Alimentarias

o Medio Ambiente e Cambio Global

° Economia Agroalimentaria
Destes grupos de actividades principias, destacan dous relacionados coa industria cdrnica, a producién animal e as industrias
alimentarias, e sobre estas duas actividades traballan 11 dos 19 Centros de Traballos do IRTA.
O IRTA actua como entidade xestora e participa nas seguintes Redes de Referencia e redes cientifico-tecnolodxicas relacionadas
coa carne:
+ Rede de Referencia XRTA (Rede de Referencia en Tecnoloxia dos Alimentos). Entidade xestora: Fundacion Bosch e Gimpera.
+ Rede CECOC-PTC(Centro de Competencia en Produtos Transformados da Carne). Entidade xestora: IRTA - Tecnoloxia dos

Alimentos.

PROGRAMAS E LINAS DE TRABALLO EN 1+D

Entre as sua ampla oferta investigadora destacan os seguintes programas e lifias de traballo en relacion co produto cérnico:

PROGRAMA DE INDUSTRIAS CARNICAS: Este programa abarca todo o proceso da carne, desde o tratamento ante-mortem ata a

presentacion é consumidor. Os obxectivos xerais son:

+ Caracterizacién e avaliacidn da calidade de canal y da carne. Influencia da xenética, a nutricién e o tratamento ante-mortem.

Benestar animal con relacién 4 diminucién do estrés do animal e a mellora da calidade da carne.

Caracterizacion e optimizacién das tecnoloxias de fabricacion en produtos da carne frescos, cocidos e curados, e de outros

alimentos listos para o consumo cuxo ingrediente principal sexa a carne.

Introducidn e avaliacidn das novas tecnoloxias de conservacién de alimentos sdlidos, semisdlidos e viscosos.

Estudio da calidade sensorial, nutricional e sanitaria orientada a garantia de calidade e seguridade alimenticias.

Estudio dos procesos bioquimicos e bioldxicos na carne e as suas aplicacions biotecnoldxicas.

SUBPROGRAMA CALIDADE DA CANAL E DA CARNE: Lifias de traballo:

+ Benestar animal.

+ Factores xenéticos ambientais de manexo e transporte que afectan é benestar, a eficiencia e a calidade.

+ Clasificacion de canais. Comprende a investigacion dos procesos de clasificacion segundo o nivel de engorde, carne magra e
conformacién do canal e das principais pezas comerciais.

+ Calidade tecnoldxica da carne. Inclte a analise dos parametros de calidade da carne con relacién a sua calidade nutritiva e as
suas caracteristicas funcionais, asi como a andlise sensorial e paneis de consumidores aplicados &s industrias carnicas.

.

.

.

.

.
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CENTRO TECNOLOXICO DA CARNE (IRTA) (CENTA E MONELLS)

SUBPROGRAMA QUIMICA E MICROBIOLOXIA DA CARNE: Este subprograma incide tanto nas materias primas como nos

produtos elaborados con unha preocupacion xeral cara a calidade e a seguridade alimenticias. Lifias de traballo:

+ Residuos. Deteccion de residuos nos produtos e subprodutos (como, por exemplo, o pelo). Seguridade abidtica dos alimentos.
Minimizacion da oxidacion.

+ Bioguimica dos lipidos e as proteinas. Andlises e avaliacion dos compofientes lipidicos e proteicos da carne. Aplicacion da
protedmica a ciencia da carne.

+ Aplicaciéns industriais dos microorganismos. Cultivos iniciadores e/ou bioprotetores. Metabolitos microbianos de interese
industrial. Extension da vida util dos alimentos.

+ Patéxenos emerxentes. Deteccidn e prevencion de patdxenos. Seguridade alimenticia.

SUBPROGRAMA ENXENERIA E TECNOLOXIA DE PROCESOS:

Lifas de traballo:

Enxefieria da conservacién e transformacién da carne. Actividade dirixida & investigacion e mellora dos equipos destinados &

aplicacidn de novas tecnoloxias de conservacion. Preténdese combinar as novas tecnoloxias con tecnoloxias clasicas e mellorar

os equipos empregados na transformacidn da carne. Esta lifia centrase nos equipos, o control e a modelizacidon dos procesos.

Tecnoloxia de fabricacion. Perséguese o cofiecemento dos cambios de diferentes parametros fisico- quimicos, microbioldxicos,

sensoriais e tecnoldxicos que tefien lugar durante o proceso da transformacién da carne nos seus produtos ou preparados. Esta

lifa centrase no produto.

Tecnoloxia do envasado. Preténdese estudar o efecto que diferentes tipos de material e sistemas de envasado tefien nos

produtos carnicos e nos seus preparados e, tamén, a interaccion envase-produto (migracidns, decoloracions-coloracions, ...)

SERVIZOS TECNOLOXICOS DE PRODUCION ANIMAL

Ofrece 4s empresas o seguintes Servizos Tecnoloxicos a destacar entre mais de 50 servizos que o IRTA- CTC ofrece a empresas,
asociacions e administracions:

INFOGen: é un servizo de informacién sobre o gando porcino selecto rexistrado nos libros xenealéxicos que dispofien de
resultados produtivos obtidos en probas oficiais de valoracién de reprodutores.

IRTAGen: Biotecnoloxia aplicada ¢ sector agroalimentario O Instituto de Investigacion e Tecnoloxia Agroalimentarias (IRTA) ten
creado un novo servizo de analises xenéticos, o IRTAGen. Este servizo nace co obxectivo de ser un instrumento eficiente para
as empresas do sector agroalimentario.

Servizo de deteccion de organismos modificados xeneticamente (OMGs): Servizo de deteccion de OMGs en materias primas e
alimentos procesados, a fin de comprobar si os seus produtos estdn libres ou non de material transxénico para cumprir coa
normativa de etiquetaxe da Unién Europea (CE nim. 49/2000 y 50/2000).

Servizo de marcadores moleculares: Coa axuda dos marcadores moleculares (isoenzimas, RFLPs, RAPDs, microsatélites e
outros), IRTAGen ofrece una serie de servizos que poden ser moi Utiles para a empresa.

Xenética e mellora animal: trabdllase conxuntamente cos produtores, asociaciéns e empresas co obxectivo de caracterizar,
conservar e mellorar as razas

Sistemas de producién:Ofrece solucidons para & mellora da competitividade das empresas de producion e/ou transformacion,
de xenética, as asociacidns do sector e as administracions.

EQUIPAMENTO DISPONIBLE

O IRTA dispdn de laboratorios totalmente equipados para o estudio de composicidn de alimentos, propiedades texturais,

analises microbioldxicos, deteccién de comporfientes toxicos, etc.

Nunha superficie de 1.600 metros cadrados estan as seguintes Plantas Piloto:

+ Matadoiro industrial de porcos.

+ Planta piloto industrial para a elaboracidn de carne e produtos cérnicos. (cocifiados e curados en seco)

+ Planta piloto para a elaboracién de carne cocifiada e lista para comer, con mdquinas de envasado 6 baleiro para bolsas e
bandexas.

Laboratorio de analises sensorial con equipos segundo norma ISO, persoal experto para realizar probas e analizar os resultados

obtidos estatisticamente.

CENTRO DE NOVAS TECNOLOXIAS DE PROCESADO DE ALIMENTOS (CENTA) DO IRTA

O IRTA puxo en marcha en setembro de 2006 un Centro de novas tecnoloxias de procesado de alimentos (CENTA).

INSTALACIONS DO CENTA: novo edificio de 4.100 metros cadrados de superficie., situado en Monells. Fondo de 7 milléns de

euros. Totalmente equipado para utilizar tecnoloxias emerxentes: camaras refrixeradas, salas de pre-procesado, salas limpas

para envasado, e todos os equipamentos normais dunha empresa produtora de alimentos. Deseflado con capacidade de

producion industrial e 6 servizo de tédalas empresas de alimentacion.

Este centro esta especializado no desenvolvemento de subprogramas relacionados coa satde alimentaria, como a seguridade

bidtica e abidtica dos alimentos, a mais de un subprograma relacionado coas novas tecnoloxias aplicadas ds procesos

alimentarios.
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CENTRO TECNOLOXICO DA CARNE (IRTA) (CENTA E MONELLS)

MONELLS — TECNOLOXIAS DOS ALIMENTOS CONTROL E EVALUACION DE PORCINO

Neste centro, entre outras lifias de investigacion, destacan subprogramas relacionados co control e evaluacién do porcino, onde
se realiza investigacién en xenética estadistica, e en xendmica estrutural e funcional, orientadas 6 estudo de caracteristicas de
interese econdmico e social e a mellora xenética do porcino. En concreto as suas lifias de traballo son:

Avaliacion e caracterizacion xenética.

Estudo das caracteristicas de intereses produtivo e da calidade do produto.

Desenvolver metodoloxias estatisticas.

Desenvolver e manter bases de datos de poboacidns porcinas.

Estudar e implantar sistemas sustetables ou alternativos de produccién.

Ademais, a maiores desta lifia de investigacidn, no centro de Monells, desenvolvense outras relacionadas coas principais lifias
que desenvolve o IRTA como veien sendo a enxeferia alimentaria, procesos na industria alimentaria, novas tecnoloxias de
proceso na industria alimentaria, ou calidade da canal entre outras.




ASOCIACION DE INVESTIGACION DE INDUSTRIAS CARNICAS DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS
(ASINCAR)

A Asociacion de Investigacion de Industrias Carnicas do Principado De Asturias, que na actualidade conta con mais de 70
empresas do sector carnico asturiano asociadas, ten o obxectivo de representar, defender e promocionar os intereses
econdmicos, sociais e profesionais do sector cdrnico en Asturias. Mais de trinta anos despois do seu nacemento, este
compromiso non s6 se acadou, se non que ademais se foi ampliando e afianzando co paso do tempo. Asi, hoxe en dia o
soporte que as empresas do sector reciben da Asociacion pddense agrupar en catro grandes bloques de actividade:

— Asesoramento.

— Formacion.

— Laboratorio.

—  |+D+i.

ACTIVIDADES E SERVIZOS TECNOLOXICOS

A) Asesoramento
ASINCAR dispdn de persoal altamente cualificado para ofrecer asesoramento a industria alimentaria: :
Asesoramento en materia lexislativa e técnica en aspectos sanitarios, trazabilidade, etiquetado, etc.
Asesoramento en desefio hixiénico - sanitario para industrias agroalimentarias.
Representacion ante a administracion sanitaria:
- Solicitudes y tramitacion de autorizacions sanitarias
- Rexistro Xeral Sanitario
- Certificados para exportacidn a terceiros paises
- Tramitacidn de recursos ante sancidns
- Entre outros.
Desefio e implantacion de sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC. Auditorias e seguimento.
Implantacion de sistemas de xestion de seguridade alimentaria segundo a Norma UNE-EN-ISO 22000:2005.
Implantacién das Normas: British Retail Consortium (B.R.C.) e Internacional Food Standard (I.F.S.)
Avaliacién e seguimento de sistemas de trazabilidade en industrias agroalimentarias.
Elaboracion de estudos xustificativos para denominaciéns de calidade: IGP e DOP.
Asesoramento en tramites e requisitos de exportacidn a terceiros paises: Lista Marco de exportacion de carne e produtos
carnicos.
Informacién sobre subvencions: procura de axudas e subvenciéns da Unién Europea, nacionais e do Principado de
Asturias.
Organizacion de asistencia a feiras.
- Asesoramento sobre o convenio colectivo dp sector carnico.
B) Formacion
ASINCAR imparte formacion incluidas nos seguintes marcos:
e FORMACION SUBVENCIONADA
Tanto ocupacional (para desempregados) coma continua (para empregados) co fin de incrementar a empregabilidade e

aumentar a competitividade das empresas. ASINCAR ofrece anualmente formacién para desempregados enmarcada dentro
dos seguintes programas:

— Formacién Profesional para o Emprego (FPE).

— Programa de Axudas e Becas en zonas mineiras de carbon (FORMIC).

— Formacién Profesionais para o emprego (FSE)

— Proxecto para a Incorporacién de Mulleres Desempregadas 6 Mercado de Traballo Asturiano (PIMMA).

. FORMACION EN ABERTO

Organiza cursos e xornadas 4 “carta” para as empresas que demandan formacion especifica, o que supon grandes
vantaxes 4 empresa ¢ decidir como e cando recibe a formacion.

C) Laboratorio
O Laboratorio de ASINCAR conta cunha ampla experiencia na analise dentro do sector agroalimentario e dispon dunha

ampla gama de servizos, nos que se empregan modernas técnicas analiticas.
Este laboratorio esta organizado en duas areas de traballo. Por un lado, a 4rea de ANALISIS MICROBIOLOXICOS e por outro a
area de ANALISIS FISICO-QUIMICOS.
As determinacions realizadas polo laboratorio son:

— Analise fisico-quimica de materia prima, produto intermedio e produto final.

— Analise microbioléxica de materia prima, produto intermedio e produto final.

— Analise fisico-quimica e microbioldxica de augas.

— Analise microbioldxica de canais.

— Analise microbioldxica de superficies e manipuladores.

(continta na pdxina seguinte)
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ASOCIACION DE INVESTIGACION DE INDUSTRIAS CARNICAS DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

(ASINCAR)

O laboratorio de microbioloxia ten como obxectivo verificar o estado hixiénico - sanitario de produtos e instalaciéns, asi

como a calidade comercial.

O Laboratorio de Fisica-Quimica ten como obxectivo establecer a composicion do produto: nutricional, ingredientes, aditivos
e comprobar o cumprimento da lexislacion vixente aplicable en cada caso.

D) I1+D+i

As lifias de traballo de ASINCAR en actividades de |+D+i dirixense cara a creacion de servizos e execucidon de proxectos de
caracter estratéxico, baseado nas necesidades das empresas do sector carnico a través da innovacion tecnoldxica.

Dende ASINCAR mantefien que un dos principais motores da competitividade de toda empresa é a INNOVACION,
supofiendo unha ferramenta bdasica para a sustentabilidade.

Por todo isto, o departamento de |+D+i dispon de técnicos, e equipamento cientifico-técnico adecuado para que as
empresas do sector carnico e agroalimentario en xeral pofian en marcha os seus proxectos de innovacién. Dende esta
perspectiva ASINCAR é un pilar basico para axudar as empresas en pasos tales como:

Definicidn do proxecto.

Procura de financiamento

Coordinacién, seguimento e avaliacién do proxecto.
— Execucion e desenvolvemento de proxectos
Na actualidade, ASINCAR traballa en proxectos como socio en consorcios europeos, nacionais y rexionais




INSTITUTO TECNOLOGICO AGRARIO DE CASTILLA Y LEON (ITA)

O Instituto Tecnoldxico Agrario de Castela e Ledn é un Ente, adscrito 4 Conselleria de Agricultura e Ganderia da Xunta de

Castela e Ledn e integrante da Administracion Institucional da Comunidade.

Persigue como obxectivos potenciar a actividade do sector agrario e das suas industrias de transformacién, mediante o
desenvolvemento tecnoldxico e a dinamizacion das iniciativas que comporten novas orientacions produtivas ou de
adecuacion o mercado e as suas esixencias de calidade e competitividade, a promocidn e participacion en operacions de
desenvolvemento e a certificacion da calidade de distintos operadores e entidades agroalimentarias. Actia en areas
basicamente tecnoldxicas como a investigacion, a certificacion de calidade, o desenvolvemento de infraestruturas ou la
promocion de iniciativas de desenvolvemento especificas.

A Lei 8/2005, de 10 de Xufio, da Vifia e o Vifio de Castela e Ledn atribde tamén ¢ Instituto funcidéns de impulso da
promocion dos Vifios da Terra de Castela e Ledn, Vifios de Calidade Recofiecida, das Figuras de Calidade agroalimentaria e
dos produtos agrarios alimentarios de Castela e Ledn.

SERVIZOS

Entre as actividades do ITA atdopase a prestacion de servizos técnicos e de analises laboratoriais dirixidos & sector
agroalimentario.
Estes servizos provén de recursos tecnoldxicos a produtores, agrotécnicos e publico en xeral.
Para cumprir con estas funcions, o Instituto conta cunha infraestrutura especializada, con persoal altamente cualificado e
unha ubicacion nos principais centros de producidn agricola das nove provincias da Comunidade Auténoma.

— Analiticos (Microbioldxicos - Quimicos - Fisicos - Sensoriais)

— Redaccién e Direccion de traballos técnicos

— Informes técnicos para empresas aseguradoras

— Investigacion contractual

— Formacién

— Servizos informaticos

— Ensaios e controis gandeiros

— Asesoramento a empresas e outras entidades.

1+D+i

Coa finalidade de modernizar o sector agrario e as suas industrias de transformacién e aumentar a produtividade e a
competitividade das explotacidns, o ITA impulsa a innovacion tecnoldxica mediante o desenvolvemento de programas de
investigacion compartida con empresas da comunidade, actuacidns especificas no marco da Estratexia Rexional de
Innovacién Cientifica, Desenvolvemento Tecnoldxico e Innovacion de Castela e Leén 2007-2013 (ERIDI) en moitos de
cuxos programas o ITA figura como organismo responsable ou colaborador, asi como mediante o incremento de axudas ou
incentivos para o desenvolvemento tecnoldxico. A planificacion estratéxica nesta materia de |+D+l esta baseada na oferta
tecnoldxica interna, as demandas externas do sector agroalimentario e as caracteristicas dos diferentes subsectores que a
componen.

— Ganderia
A mellora da competitividade da producion gandeira require especializacion, diversificacion e desenvolvemento
tecnoléxico. Dende a Subdireccion de Investigacion e Tecnoloxia, a Area de Investigacién Gandeira leva a cabo a sta
actuacion nos sectores ovino, porcino, acuicola, vacun e de residuos gandeiros e agroalimentarios, a través da Unidade de
Investigacions Gandeiras, as Estaciones Tecnoldxicas da Leite e da Carne, o Centro de Investigacion en Acuicultura e o
Centro de Probas de Porcino.

— Agricola
O obxectivo do aumento da produtividade e da competitividade obriga a impulsar a innovacién tecnoldxica no sector
agrario e agroindustrial dende a area de Investigacion Agricola integrada pola Estacion Enolodxica de Rueda e as Unidades
de Cultivos Lefiosos e Horticolas e de Cultivos Herbaceos.

— Transferencia tecnoléxica
Preténdese desenvolver e potenciar as relacions co sector empresarial e outros centros, asi coma o fomento de alianzas
con universidades publicas, empresas e a participacion en plataformas e redes tecnoldxicas de ambito nacional y europeo.
(continta na pdxina seguinte)
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INSTITUTO TECNOLOGICO AGRARIO DE CASTILLA Y LEON (ITA)

CALIDADE ALIMENTARIA

Co fin de lograr unha agricultura e ganderia modernas e competitivas preténdese singularizar a producion a través da
calidade, diferencidandoa dos seus competidores tanto nacionais como internacionais e impulsar a promociéon comercial
para lograr que as empresas agrolimentarias se sitien nos principais mercados.

A Subdireccién de Calidade do Instituto Tecnoléxico Agrario desenvolve as sdas funciéns dende as stas Areas de
Certificacién e Promocidn, levando a cabo as actuacidns precisas para a certificacién das figuras de calidade dos produtos
agroalimentariosea sia promocion.

e Distintivo e Figuras de Calidade Alimentaria
No marco do | Plan de Promocion e Comercializacién do sector agroalimentario de Castela e Ledn, desenvolveuse a marca
de garantia "Terra de Sabor" que permite distinguir no mercado determinados produtos de calidade diferenciada
elaborados e/ou transformados en territorio de Castela e Ledn, e que se dirixe a impulsar a notoriedade e prestixio de dito
sector da comunidade. Mediante a diferenciacion da ensinanza deféndese la labor dos produtores, asegurase un alto nivel
de calidade e se garante 0s clientes e consumidores a identificacion e autenticidade do produto.

e  Rexistro de Entidades de Certificacion e Inspeccién de Produtos Agricolas
ITA asume a responsabilidade da certificacion das distintas Entidades e operadores agroalimentarios defendendo o papel
que xogan garantindo a calidade dos produtos do sector en Castela e Ledn. Dita certificacidn, constitie unha ferramenta
de diferenciaciéon que aporta un valor engadido 6és produtos, mediante o cal o instituto protexe os intereses dos
consumidores e fomenta a calidade reconecida o diferenciada dos produtos agricolas da Comunidade Auténoma.

e Fomento da Calidade
ITA fomenta epromociona os produtos agroalimentariosda comunidade de recofiecida calidade contribuindo 6 fomento da
calidade agroalimentaria, 6 control da calidade na elaboracién e medios de producién dos produtos agroalimentarios, asi
como & promocién dos produtos de calidade.




CENTRO TECNOLOGICO DE LA INDUSTRIA CARNICA (CTIC) CENTRO DE INNOVACION Y

TECNOLOGIA ALIMENTARIA DE LA RIOJA (CITA)

O Centro Tecnoléxico da Industria Carnica (CTIC) iniciou a sta andadura no ano 2001 da man da sta asociacion xestora,
ASICAR, co obxectivo inicial de impulsar o desenvolvemento do sector carnico e dar respostas as suas necesidades
tecnoloxicas, formativas e de asistencia técnica.
O Centro de Innovacion e Tecnoloxia Alimentaria (CITA), xestionado pola asociacidén AIDIA, ponse en marcha en abril de
2007 ampliando a sua orientacidn cara o sector hortofruticola. Actualmente, o CTIC-CITA esta a desenvolver proxectos para
empresas de todo o sector agroalimentario.
A sta unidn (CTIC-CITA), pon a disposicién do sector alimentario un equipo multidisciplinar e cualificado, formado por
tecndlogos dos alimentos, enxefieiros agronomos, veterinarios, quimicos, biélogos, licenciados en dereito e licenciados en
direccidon e xestion de empresas, asi como as infraestruturas (laboratorios de analise, cocina industrial, plantas piloto de
elaboracidén y envasado de produtos cérnicos e vexetais) e servizos que responden as necesidades do sector alimentario.
O CTIC e o CITA plantéxanse uns obxectivos comuns, alineados coa estratexia de desenvolvemento de negocio dos Centros.
Estes obxectivos son os seguintes:

— Incrementar o desenvolvemento e a competitividade do sector agroalimentario.

— Fomentar a investigacion, o desenvolvemento e a innovacion.

— Impulsar a calidade e seguridade na producién e nos procesos.

— Facilitar a formacion dos traballadores.

— Asesorar e prestar asistencia técnica e analitica.

— Contribuir a formar redes de colaboracién e cooperacion.

— Favorecer a apertura dos mercados a novos produtos mais saudables e de maior calidade que respondan & demanda
do consumidor.

INFRAESTRUTURAS E EQUIPAMENTO

O CTIC e o CITA contan entre as suas instalacions con:
O Laboratorio Fisico-Quimico do CTIC e do CITA conta cos equipos necesarios para a realizacion de andlises nos pardmetros
relacionados coa composicidn nutricional dos alimentos e os seus indicadores de calidade.
Dende o Laboratorio de Microbioloxia Iévase a cabo o seguimento e a realizacidon dos controis de seguridade alimentaria en
materia prima, procesos de elaboracién e produtos terminados.
Planta Piloto, que nos ultimos anos foise ampliando para abrir novas lifias de investigacion.
Os procesos mais novedosos e os mas tradicionais contan aqui con instalaciéns idéneas para o seu desenvolvemento. As
empresas poden alugaras instalacidons da planta piloto para a realizacion de probas, cursos ou calquera outra actividade.
Dispdn das seguintes zonas de traballo:
— Zona de Recepcion
Zona de Coccién
Zona de Obradoiro
Zona de Envasado
Zona de Camaras e Secaderos
O CITA ademais conta cunhas instalacions dedicadas a reproducir fielmente os fluxos dos procesos industriais requiridos na
elaboracion de produtos hortofruticolas.
Tanto nas instalacidns do CTIC como nas do CITA disponse dunha cocina industrial anexa a Planta Piloto.
O CTIC conta cunha sala de catas desefiada conforme &s esixencias UNE 87-004-79, con capacidade para 10 persoas.

INVESTIGACION APLICADA

A actividade principal do CTIC-CITA é a investigacion aplicada alimentaria. Principalmente, os proxectos de investigacion
aplicada realizanse mediante contrato coas empresas alimentarias e os ingredientes, sempre baixo estritas condicidns de
confidencialidade.

Por outro lado, os proxectos de [+D propios, financiados por convocatorias publicas competitivas, permiten ¢ CTIC-CITA
gafiar experiencia na vangarda do descubrimento cientifico en determinadas areas estratéxicas. Posteriormente, estes
achados cientificos, pddense aplicar en beneficio da industria alimentaria.

CTIC-CITA tamén axuda na tramitacidon e desenvolvemento das sUas iniciativas en I+D+i mediante un servizo integrado que
inclde:

e A colaboracion na tramitacién de axudas e propostas de |+D+i.
e  Apoio na desgravacion fiscal de proxectos de |+D+i.
e Apoio na implantacion de sistemas de xestion de I+D+i.

® A explotacion de resultados de I+D+i.

(continta na pdxina seguinte)
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CENTRO TECNOLOGICO DE LA INDUSTRIA CARNICA (CTIC) CENTRO DE INNOVACION Y

TECNOLOGIA ALIMENTARIA DE LA RIOJA (CITA)

SERVIZOS

Servizos técnicos

A filosofia do CTIC-CITA é que a ciencia debe ser capaz de levar 4s empresas a dar un paso mais nos seus produtos e nos seus
procesos.

A aplicacidn dos resultados dos proxectos pre-competitivos na industria ten unha atencién especial entre os seus servizos.
As plantas piloto de CTIC-CITA estan abertas a toda a industria alimentaria e a dos ingredientes para a mellora dos seus
procesos, para la elaboracion de produtos de proba antes de sacalos 6 mercado e para a realizacion de ensaios nutricionais e
sensoriais. Incluso estan dispoiiibles para levar a cabo a producién de certos alimentos e/ou ingredientes para terceiros.
CTIC-CITA ten como obxectivo evitar o uso innecesario e ineficiente das linas de producidon das empresas con estes fins.

As empresas poden realizar probas piloto sobre aspectos como:

e O desenvolvemento de novos produtos.
e A optimizacion de procesos na planta piloto.
e A experimentacion de novas técnicas de procesado e conservacion.

Servizos analiticos
As analises microbioloxicas e fisico-quimicas son fundamentais para a toma de decisidons obxectivas durante a producion de
alimentos e para garantir a seguridade és consumidores.




CENTRO TECNOLOGICO ANDALUZ DEL SECTOR CARNICO TEICA

TEICA é o Centro Tecnoldxico Andaluz do Sector Cérnico, unha Fundacidon que se encarga de optimizar a capacidade
competitiva do tecido produtivo da carne ademais de promover a cooperacion entre os seus axentes.
Constituido o 11 de outubro de 2006, TEICA naceu co fin de atender as necesidades tecnoldxicas das empresas do sector e
fomentar a cooperacidn entre elas para alcanzar a excelencia do produto cérnico andaluz.
Entre os seus obxectivos xerais atopase a mellora do produto final e os procesos de fabricacion. TEICA realiza unha
importante aposta pola investigacion nesta materia, 4 vez que ofrece servizos de asesoria, formacién e diagndstico as
empresas que compofien o sector.

e  Promover o I+D+i no sector carnico andaluz.

e  Converterse no servizo de innovacidén das empresas carnicas.

e Achegar a sta labor as entidades carnicas de todas as provincias andaluzas, co fin de aumentar a base empresarial

do Centro Tecnoldxico.
e  Ofrecer servizos tecnoldxicos demandados polo sector:
o analiticos, documentais, xestion, formativos, 1+D+i e procesos.
e  Posicionarse como referente a nivel rexional, nacional e internacional.
e  Consolidar as redes de traballo entre as distintas empresas e clusters.

®  Promover proxectos de cooperacion dentro do tecido produtivo.

EQUIPACIONS E INSTALACIONS

Conta cunhas instalacidns de 1.600 metros cadrados distribuidas en duas plantas, dotadas das ultimas tecnoloxias necesarias
para o progreso do sector carnico andaluz:
e Llaboratorio fisico-quimico.
Laboratorio microbioldxico.
Zona de esterilizacion.
Zona de recepcion e preparacion de mostras.
Sala de catas.
Sala de envasados e procesados especiais.
Camaras frigorificas.
Zona de envasados pratos preparados.
e  Bodegas, estufaxe, secadoiro e salazén.
e  Almacén.
Sala de elaborados.

LINEAS ESTRATEGICAS

Procura facilitar a transferencia de analises e investigacions que desenvolve entre os actores empresariais do sector carnico,
para isto TEICA ofrece un amplo catalogo de servizos:

Servizo directo as empresas
1. Probas de analise sensorial e satisfaccion de consumidores
Estudos de vida util de produtos
Mellora en procesos produtivos
Asesoramento en lexislacion
Marketing e competitividade responsable
6. Estudos de posicionamento estratéxico
Proxectos [+D+i
1. Proxectos sectoriais promovidos polo Centro
2. Proxectos de innovacidén promovidos pola empresa
3. Proxectos en colaboraciéon con outras entidades de |+D+i
4. Proxectos en consorcio de empresas
Andlises e ensaios
1. Analises fisico-quimicos de mostras
2. Analises microbioldxicos: Salmonela, E.Coli, Lysteria
3. Estudios piloto en planta industrial
4. Validacion de novos procesos e nova maquinaria para o sector
Enxefieria e procesos
1. Implantacién de RFID
2. Aplicacidn de novas TIC nas empresas
3.
4,

W g L9

Xestion de residuos: biogds, biocombustibles, microalgas
Valorizacidn de subprodutos: novos produtos
(continta na pdxina seguinte)
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CENTRO TECNOLOGICO ANDALUZ DEL SECTOR CARNICO TEICA

Formacién
1. Cursos basicos
2. Cursos para mandos intermedios e técnicos
3. Cursos para directivos
Transferencia tecnoloxica
1. Informes tecnoldxicos
2. Diagndsticos de empresas
3. Documentacion sobre procesos e produtos
SERVIZOS
Analises fisico-quimicos
Analises microbioldxico
Anadlises sensorial e vida atil
Estudios piloto
Asesoramento e estudo de mercado
Subvencidéns

2.2.2.5 Taboa comparativa dos Centros Tecnoldxicos da industria carnica
nacionais e internacionais.

Neste epigrafe tentarase posicionar a Fundacion Centro Tecnoléxico da Carne a
través dunha comparacién con outros Centros Tecnoldxicos nacionais e internacionais
con actividades no sector alimentario - carnico

Taboa 24
Centros Tecnoldxicos nacionais e internacionais comparados

CENTRO ABREVIATURA

Ashtown Food Research Center TEAGASC
Tamu Rosenthal Meat Science and TechnologyCenter RMSTU
The U. S. Meat Animal Research Center USMARC
The Danish Meat Research Institute DMRI
Centro Tecnoloxico da Carne do IRTA IRTA
Asociacidn de Investigacion de Industrias Carnicas del Principado de Asturias ASINCAR
Instituto Tecnoldgico Agrario De Castilla y Ledn ITA
iﬁnmt;cr)];eric:olégico De La Industria Carnica Centro De Innovacion y Tecnologia CTIC- CITA
Centro Tecnoldgico Andaluz Del Sector Carnico TEICA
Fundacién Centro Tecnoldxico da Carne CTC

Fonte: elaboracién propia



14!

Centros ou Institutos

de Investigacion

Taboa 25

Resume das actividades dos Centros Tecnoldxicos analizados

TEAGASC RMSTC USMARC ASINCAR CTICCITA
Caracteristicas
Departamento de Seccién do Agricultural .
, Ente adscrito
Tecnoloxia da Departamento Research . ) . .
Carne do Centro de Ciencia Service (ARS) Privado Compaiia 4 Conselleria Xestionado
ESTRUTURA L . S . publica do Asociacion | de Agricultura por unha Fundacién Fundacién
p de Investigacion Animal da do Ministerio (Danish Meat . . o . o
XURIDICA . . . . . Goberno de Empresarial | e Gandaria da asociacion Privada Publica
Nacional da Universidade de Agricultura Association) o
. ., Catalufia. Xunta de (AIDIA)
Alimentacion de A&M de de Estados ,
. Castela e Ledn
Irlanda Texas. Unidos.
ORGANIZACION ) Estado de ) ) ) ) ) . )
TERRITORIAL Nacional Texas Federal Nacional Rexional Rexional Rexional Rexional Rexional Rexional
Proceden do
Food Institutional
Research
Measure (FIRM)
do Ministerio de 58% propios,
1 0,
RECURSOS AIiAnfglrf:e:ilijgz eda Publicos e Esencialmente Publico (39%) Gen?;?r)a/Titat Publicos e | Esencialmente | Esencialmente Publicos e Publicos e
FINANCEIROS ! privados. Publicos privado (61%). ! Privados Publicos Publicos Privados Privados
(EU), e outras 9%
institucions, Deputacidns.
axencias e
compaiiias
privadas de
alimentacién
. .87 4 doutores, 16 4 .doutores 3 7 doutores, 12
Investigadores Investigadores, 65 persoas . diplomados .
RECURSOS . . . titulados . . titulados
25 Investigadores | e estudantes | Investigadores. 27 técnicos e (28 - -- . e licenciados .
HUMANOS . . . superiores e 7 superiores e 3
de posgraos. 20 técnicos de | investigadores) . e un non .
i técnicos . técnicos
laboratorio. titulado
ESPECIALIZACION ) X (vacdn, X (Vacun, X (Vacun, X (Porcino, X {ovino, X (Vacun e
X (Vacun) ovino, . . avicola e NO porcino e NO . NO
ANIMAL . porcino) porcino) . , porcino)
porcino) cunicultura) vacun)
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Centros ou Institutos

de Investigacion TEAGASC RMSTC USMARC ASINCAR CTICCITA TEICA

Caracteristicas
PRODUTOS CARNICOS

Carne fresca. ) ) ) [ ) [ ) ) ® )
Produtos [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ]
elaborados.

ACTIVIDADES.
Investigacion Bdsica. ° ® L) [ ) ° [ ° ) [ )
Investig. Aplicada. ° ° ° ® ° [ ) ° ) [ )
Serwzo§ . [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ]
Tecnoloxicos.
Difusién/divulgacion. ° ° ° [ ) [ ) [ ) )
Formacion. ) ° ) [ ) [ ) ) ) )
Asesoramento a ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
empresas.
Xestion de ° ° ° °
subvencions
Estudos de mercado [} [}




LCT

Centros ou Institutos
de Investigacion

Caracteristicas

TEAGASC

RMSTC

USMARC

UNIDADES/LINAS DE 1+D

ASINCAR

CTICCITA

TEICA

Saude animal. ) )
Nutricién animal. [ [ ) [
Reproducion animal )
Calidade da carne. ° [ ] [ [ ) ° ) [}
uimica
a . . [ ] [ [} [ [ ] [ [
Alimentaria.
Seguridade
,g . [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ]
Alimentaria.
Bioloxia molecular e
o ° ° ° ° ° ° °
xenetica.
Tecnoloxia de
[ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ]
procesos.
Automatizacion de
[ ] [ ] [ J [ ]
procesos.
Factores ou
condicions de ® ®
producién do gando.
Envases e envasado. ) ) ) ) ®
Xestion
: i [ ] [ [
medioambiental.
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Centros ou Institutos

T TEAGASC RMSTC USMARC ASINCAR CTIC CITA TEICA

Caracteristicas
SERVIZOS TECNOLOXICOS

De n:lf.ormaaon ° ° ° ° °
xenética
De andlises xenéticos [ ) ) ® ) )
De Organismos
modificados [ [ °
Xxeneticamante.
De marcadores ° ° ° °
moleculares.
Desefio de procesos [} [ ) °
Xestion da producion [ [ ) )
Aforrcf de auga e ° °
enerxia

Fonte: elaboraciéon propia en base 4 informacion recollida dos distintos organismos e consultas realizadas.









3. ANALISE INTERNO DO CENTRO TECNOLOXICO DA CARNE.

3.1 MISION, OBXECTIVOS E DIRECCION DA FUNDACION CENTRO TECNOLOXICO
DA CARNE.

O Centro Tecnoldxico da Carne é unha fundacidon de interese galega que
pretende dinamizar e mellorar a capacidade competitiva do sector agroalimentario de

Galicia.

Este Centro naceu no ano 2000 co obxectivo de prestar servizos a todos os
colectivos sectoriais que forman parte da cadea alimentaria, e desde que abriu as suas
portas no ano 2005, o Centro ten desenvolto unha actividade significativa, xogando un
importante papel no impulso da I+D+i e na transferencia de tecnoloxia dentro do
sector agroalimentario. Asi, o Centro colabora no proceso de facilitar a implantacién
dunha cultura innovadora en todos os ambitos, coma asi se reflicte a través de
diversos proxectos asinados con distintas entidades publicas e privadas presentados a

diferentes convocatorias e a sua oferta formativa.

O Centro Tecnoldxico da Carne constituese asi como unha ferramenta que
pouco a pouco pretende abrirse cada vez mais ds empresas e particularmente a
aquelas de indole agrogandeira e seus transformados, cunhas lifias de actuacion
centradas nos aspectos que se reflicten na Figura 38 e os seguintes obxectivos

reflectidos nos seus estatutos.
l. Fomentar a investigacién e o desenvolvemento na materia carnica.
[I.  Mellorar as técnicas de xestidn produtiva.

. Coordinar a correcta utilizacion de todos os medios tecnoldxicos

existentes en Galicia.
IV.  Asistir 6 sector nos procesos de adaptacién lexislativa.

V.  Atender & formacidn profesional dos recursos humanos.

7
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Figura 38
Principais lifias de actuacion

=CTC

centro tecnoldxico da came

Fonte: elaboracidn propia en base as memorias de actividade e consultas realizadas 6 CTC.

Non hai que esquecer que este Centro Tecnoldxico é unha Fundacién, e como
tal e de a cordo coa lei 12/2006, de 1 de decembro, de Fundacidns de interese galego,
esta dirixida por un Protectorado (Conselleria de Medio Rural e do Mar) e un

Padroadego. Este padroadego estd actualmente composto dos seguintes membros

e Presidencia: Conselleira do Medio Rural e do Mar da Xunta de Galicia.

e Secretario Xeral de Montes e Medio Rural da Conselleria do Medio Rural e
do Mar da Xunta de Galicia.

e Director Xeral de Produciéon Agropecuaria da Conselleria do Medio Rural e
do Mar da Xunta de Galicia.

e Vicepresidente conselleiro delegado do Parque Tecnoléxico de Galicia e
membro do padroado en representacidon desta institucion.

o Xefe Territorial do Departamento Territorial da Conselleria do Medio Rural
e do Mar en Ourense.

o Xefe do Servizo de Gandaria do Departamento Territorial da Conselleria do
Medio Rural e do Mar en Ourense.

e Secretario do Padroado: Director Xerente da Fundacidon Centro Tecnoldxico

da Carne.



3.2 PROXECTOS E SERVIZOS.

Unha parte importante da actividade da Fundacién Centro Tecnoldxico da
Carne estd centrada no desenvolvemento de proxectos de investigacion relacionados
co sector carnico. Estes proxectos que na sUa maioria son financiados a través de
convocatorias de fondos publicos como os FEADER, INCITE ou I12C, entre outros, son os

que aparecen na Taboa 28.

A modo de resumo, na Tdboa 27, aparecen reflectidas as principais cifras
derivadas dos proxectos que nos ultimos anos ten desenvolto (2007-2014). Asi,
cumpre saber que nestas taboas, o total concedido e o total solicitado fan referencia
as cantidades que foron solicitadas ou concedidas por ou para o CTC exclusivamente, e
que non gardan relacién algunha cos importes que se puideran solicitar ou que se lle
tiveran concedido a outras entidades que desenvolvesen o proxecto de forma

conxunta co centro.

En canto s resultados que se derivan da analise destas tdboas, é resefiable o
feito de que cando se trata de proxectos que son solicitados 6 CTC, estes son
financiados na sta maioria a través dos fondos FEADER, mentes que pola contra, os
proxectos propios do Centro Tecnoléxico da Carne son financiados con base 6s fondos
INCITE. Por outro lado, en canto s proxectos que o CTC desenvolve en colaboracién

con outras entidades e organizacions, estes soen financiarse a través dos fondos

FEADER.

Taboa 26
Resumo basico dos proxectos do CTC (2007-2014)
Fesono Orzamento Fesono Media por
Proxectos total de total dos

xustificado proxecto
proxectos orzamentos

FEADER 47,22%  1294.48570  28,31%  38.073,11
INCITE 19 2639% | 1.842.973,11  4031%  96.998,58

OUTRAS FONTES
DE FINANCIACION 4 5,56% 1.097.040,90 24,00% 274.260,23
SUPRANACIONAIS

OUTRAS FONTES . .
DE FINANCIACION 15 20,83% 337.293,64 7,38% 22.486,24

72 100,00%  4.571.793,35  100,00%  63.497,13

Fonte: elaboracidn propia en base as memorias de actividade e consultas realizadas 6 CTC.

7
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Outra conclusién que se pode extraer da observacion deste resumo das cifras
principais dos proxectos desenvoltos polo CTC neste periodo, é que o INCITE é a
convocatoria de axudas que mais aportou 6 centro para o desenvolvemento de
proxectos con case dous milléns de euros (40,31% do total do periodo analizado) e un
financiamento media por proxecto préximo és 97.000€. Pola sua parte os fondos
FEADER serviron para financiar 34 proxectos, se ben a concesidn media por proxecto
aproximase ds 38.000€, o que supoén un total inferior és 1.300.000€ (28,31% do total
do periodo analizado). Estes datos contrastan co feito de que outras fontes de
financiamento supranacionais como poden ser o POCTEP ou FP7-Regions, achegaron
mais dun millén de Euros (27,36% do total do periodo analizado) para o
desenvolvemento de tan sd 4 proxectos, o que eleva o financiamento medio dos
mesmos a mais de 250.000€ por proxecto. Por ultimo, existen outras fontes de
financiamento coma subvencions correspondentes a accidons de comunicacion e
divulgacion cientifica, ou o programa de experiencias innovadoras de Comunidades
Auténomas no Marco da Rede Rural Nacional entre outras, a ter en conta, que no
periodo 2007-2014 aportaron un 7,38% do financiamento con 337.293€ en 15

proxectos.



Taboa 27
Resumo das cifras principais dos proxectos do CTC (2007-2014)

Solicitados 6 CTC

Total Xustificado ‘ 1.294.485,70

FEADER Colaboracion Total Concedido ‘ 1.301.989,47

Propios Total Solicitado 1.820.949,03

Xustificacidns por ano

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
900,00 137.997,59 201.611,00 169.873,31 222.722,63 241.344,51 149.635,98 170.400,68

Solicitados 6 CTC ‘— Total Xustificado 1.842.973,11

INCITE Colaboracion Total Concedido 1.842.973,45

‘ Total Solicitado ‘ 3.026.455,65

Xustificacions  [Xutficacibnsporano |

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

83.619,97 326.629,94 652.539,55 307.831,58 230.818,08 173.321,89 68.211,72 -

Solicitados 6 CTC 1.097.040,90

OUTRAS FONTES DE
FINANCIACION Colaboracién Total Concedido

SUPRANACIONAIS
- Propios Total Solicitado ‘

Total Xustificado ‘
‘ 987.452,24

539.417,65*

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
0,00 0,00 225.707,77 324.348,98 215.734,76 320.870,39 10.379,00 -

_ Solicitados 6 CTC ___ Total Xustificado ‘ 337.293,64

FINANCIACION Colaboracion Total Concedido 479.625,44

Propios _ Total Solicitado 669.699,56

Xustificacidns por ano

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

0,00 0,00 0,00 38.500,00 198.793,64 102.582,00 5.000,00 0,00

*Nota: Cifra de solicitado é inferior & de concedido por falta de datos.
Fonte: elaboracidn propia en base as memorias de actividade e consultas realizadas 6 CTC.

Como se observa, o CTC presenta polo tanto proxectos a convocatorias de
financiamento europeas, nacionais e autondmicas. Asi, deste xeito destacan lifias onde
para o CTC é mais comun conseguir a concesién de financiamento como por exemplo
os Fondos FEADER, o programa INCITE, o POCTEP, ou o programa I12C con varios
proxectos anuais, fronte a outras convocatorias, nas que é mais dificil obter o
financiamento solicitado dende o Centro, coma o SUDOE ou os fondos do Centro para

el Desarrollo Tecnoldgico Industrial (CDTI).

7
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Taboa 28: Proxectos do CTC (2007-2014)

Actividade
Xustificacion / Orzamento
Parti- Total
., Tipo de ) . i Total Total
Proxecto Duracion 'p. ., cipan Convocatoria 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 Xustificad : .
participacién Concedido Solicitado
-tes (o)

gg;‘;ggg"os 2007 2007-2009 | Colaboracién 2 | FEADER 2007 0,00 7.601,86 | 6.131,86 13.733,72 | 13.733,72 | 28.028,00
Proxecto Poldros 20071 1,7 5009 | colaboracisn 4 |FEADER 2007 900,00 | 13.292,40 | 8.399,16 22.591,56 | 22.591,56 | 41.988,65
(Monte Cabalar)
(F’Fr;’gé%; risons 2007-2009 | Colaboracién 5 | FEADER 2007 0,00 17.429,00 | 4.400,00 21.829,00 | 21.829,00 | 26.679,10
Proxecto Androlla (A L
Laroira) 2008-2009 | Colaboracién 2 |FEADER 2007 10.500,00 | 16.973,00 27.473,00 | 27.473,00 | 36.359,40
Proxecto Chanfaina 2008-2009 | Colaboracién 2 | FEADER 2008 31.240,00 | 31.000,00 62.240,00 | 62.240,00 | 67.896,40
(P.C. Fonsagrada)
Proxecto Xamén de
Galicia (Torre de 2008-2009 | Colaboracién 2 |FEADER 2008 8.800,00 | 44.330,00 53.130,00 | 53.130,00 | 76.494,00
Ndfiez)
Proxecto Vis. Artif. L,

oV 2008-2010 | Colaboracién 3 |FEADER 2008 19.150,65 | 14.344,99 0,00 33.495,64 | 33.495,64 | 35.200,00
Uvas (Ribeiro)
(F’Fr;’gé%)“”o 2008-2010 | Colaboracién 2 | FEADER 2008 4.950,00 | 9.595,00 | 4.855,00 19.400,00 | 19.400,00 | 20.000,20
gg’fg;") Ovella Galega | ;500 5610 | Colaboracién 4 |FEADER 2008 18.999,20 | 9.642,78 | 4.950,00 33.591,98 | 33.591,98 | 23.250,00
Proxecto Soutonovo 1,506 5010 | Colaboracion 2 |FEADER 2008 6.034,48 | 427921 | 427921 14.592,90 | 14.592,90 | 22.110,00
(Boibel Forestal)
Proxecto Galifias 2009-2011 | Solicitado 6 CTC | 2 | FEADER 2009 15.955,00 | 46.611,00 0,00 62.566,00 | 62.566,00 | 62.566,00
campeiras (AVEGA)
Proxecto P. Horticolas | 109 5011 | solicitado 6 CTC | 3 | FEADER 2009 2.310,00 | 9.690,00 0,00 12.000,00 | 12.000,00 | 16.568,28
(Hortic. Galegas)
gg’fg;") Galo Mos 2009-2011 | Solicitado 6 CTC | 3 |FEADER 2009 8.800,00 | 18.700,00 | 32.604,00 60.104,00 | 60.104,00 | 85.008,00
Proxecto Novos
Produtos (Casa 2009-2011 | Solicitado 6 CTC | 2 |FEADER 2009 15.000,00 | 15.000,00 | 4.950,00 34.950,00 | 37.957,00 | 91.746,00
Castelao)
(P(;ol’;if;‘)’ PorcoCelta | 50099011 | solicitado 6 CTC | 3 | FEADER 2009 8.800,00 | 19.800,00 | 39.600,00 68.200,00 | 68.200,00 |106.310,00
Errngg:; Vacas Il (SAT 155099011 | Solicitado 6 CTC | 4 | FEADER 2009 1.650,00 | 25.215,00 | 13.400,00 40.265,00 | 42.765,00 | 57.772,00
Proxecto Raza Vianesa 1,416 5015 | solicitado 6 CTC | 2 | FEADER 2010 0,00 16.400,00 | 14.250,00 30.650,00 | 30.650,00 | 34.760,00

(BOAGA)




Xustificacion / Orzamento

Tipo de iy el Total Total
Proxecto Duracién .p. ., cipan Convocatoria 2007 2008 2009 2011 2012 2013 2014 Xustificad . .
participacién Concedido Solicitado
-tes o

Proxecto Ternera 2010-2012 | Solicitado 6 CTC | 2 | FEADER 2010 110,00 | 10.230,00 | 23.343,00 33.683,00 | 33.683,00 | 33.683,00
Gallega (IXP T.G.)
Proxecto Magosto 2010-2011 | Solicitado 6 CTC | 2  |FEADER 2010 220,00 | 21.050,00 21.270,00 | 21.270,00 | 29.150,00
Express (ALIBOS)
FArz:(fi(ﬁ?\zK;;S diagnose | 4100012 | solicitado s CTC | 2 | FEADER 2010 550,00 7.050,00 | 3.550,00 11.150,00 | 11.150,00 | 20.350,00
\r;irg’l‘s:m Capon de 2010-2012 | Solicitado 6 CTC | 2 | FEADER 2010 6.693,10 | 31.376,40 | 35.825,20 73.894,70 | 73.894,70 | 83.700,00
Proxecto Aroma xamon | 41 5515 | solicitado 6 CTC | 2 | FEADER 2010 0,00 18.220,00 | 21.780,00 40.000,00 | 40.000,00 | 94.600,00
(P.C. Fonsagrada)
Proxecto cruces porco .. 4
Colta (ASOPORCEL 2010-2012 | Solicitado 6 CTC | 2 | FEADER 2010 13.200,00 | 11.093,23 | 36.990,00 61.283,23 | 63.280,00 | 78.342,00
Proxecto xatos 2010-2012 | Solicitado 6 CTC | 2 | FEADER 2010 0,00 16.749,00 | 19.888,00 36.637,00 | 36.637,00 | 39.637,00
cachenos (COREN)
Calidade T.G. (IXP 2012-2014 | Solicitado 6 CTC | 2  |FEADER 2012 8.195,00 | 32.450,00 | 11.939,76 | 52.584,76 | 52.584,76 | 52.584,76
Ternera Gallega)
Novos produtos 2012-2014 | Solicitado 6 CTC | 3  |FEADER 2012 220,00 | 13.072,44 | 21.072,44 | 34.364,88 | 34.364,88 | 61.931,76
(Carnicas de Feces)
:;os’:c(t(‘; 'Szc:)” baixo  1,012:2014 | Solicitado6CTC | 2 | FEADER 2012 330,00 | 16.300,00 | 16.064,19 | 32.694,19 | 32.694,19 | 56.760,00
RFID (NOVAFRIGSA) 2012-2014 | Solicitado 6 CTC | 2 | FEADER 2012 15.294,84 | 22.389,84 | 14.039,00 | 51.723,68 | 51.723,68 | 51.723,68
(EAS;;le,\j”‘; re-sacrificio 2012-2014 | Solicitado 6 CTC | 2 | FEADER 2012 495,00 | 25.505,00 | 27.851,88 | 53.851,88 | 53.851,88 | 88.000,00
Suplementa cion 2012 Solicitado 6 CTC | 2 |FEADER 2012 44.200 44.200,00 | 44.200,00 | 44.200,00
castafia (COREN)
F;éaArgZS)e capons 2012-2014 | Solicitado 6 CTC | 2 | FEADER 2012 5.000,00 | 12.000,00 | 29.764,94 | 46.764,94 | 46.764,94 | 89.750,80
Xamon Porco Celta 2012-2014 | Solicitado 6 CTC | 2  |FEADER 2012 11.983,47 | 12.396,70 | 23.966,94 | 48.347,11 | 48.347,11 | 90.000,00
(ASOPORCEL)
Porco Celta
aprendizaxe 2012-2014 | Solicitado 6 CTC | 2  |FEADER 2012 0,00 0,00 12.99339 | 12.993,39 | 12.993,39 | 18.800,00
(ASOPORCEL)
:\:\l‘z’lgs) produtos (O 2012-2014 | Solicitado 6 CTC | 3 | FEADER 2012 0,00 15.522,00 | 12.708,14 | 28.230,14 | 28.230,14 | 55.000,00
Proxecto EXPLICA 2007-2009 Propio INCITE 2007 8.215,08 | 78.387,00 | 38.104 124.706,00 | 124.706,00 | 299.730,25
Proxecto Lacéns 2007-2010 Propio INCITE 2007 41.808,00 | 16.615,00 | 12.654,00 | 19.221,00 90.298,00 | 90.298,00 |150.238,30
Proxecto Vacas 2007-2010 Propio INCITE 2007 10.099,00 | 31.151,00 | 39.956,00 | 23.145,00 104.351,00 | 104.351,00 | 266.728,70

LET
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Xustificacion / Orzamento

Tipo de iy el Total Total
Proxecto Duracién .p. ., cipan Convocatoria 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 Xustificad . .
participacién Concedido Solicitado
-tes o
fég’\‘/elét:)o"e"as 2007-2010 | Colaboracién 2 |INCITE 2007 23.497,89 | 2.838,41 | 20.300,00 | 28.113,70 74.750,00 | 74.750,00 |102.866,00
Z:;’:Iizt:’ Afumado 2008-2010 Propio 1 |INCITE 2008 86.756,91 | 44.396,61 | 11.216,48 142.370,00 | 142.370,00 | 225.860,00
g;‘:xi;‘t’ Vis. Artif. 2008-2011 Propio 2 |INCITE 2008 30.104,85 | 39.263,99 | 19.698,15 | 14.149,31 103.217,10 |103.217,10 |103.217,10
Proxecto Frisons Il 2008-2011 Propio 2 |INCITE 2008 48.488,74 | 28.481,94 | 36.580,48 | 8.636,34 122.187,16 | 122.187,50 | 240.637,50
zzci’éi‘;g‘:‘:jzas 2008-2011 Propio 2 |INCITE 2008 29.815,53 | 20.754,24 | 31.280,45 | 31.424,78 113.275,00 |113.275,00 | 198.375,00
Proxecto
Cooperativismo 2008-2009 | Colaboracién 2 |INCITE 2008 2.472,50 | 32.027,50 34.500,00 | 34.500,00 | 39.962,00
(AGACA)
INCITE 2009 (Axudas
Proxecto PTGAL 2009 2009 Colaboracion 130 |para as plataformas 224.939,00 224.939,00 |224.939,00 |249.333,00
tecnoldxicas)

Proxecto Algas 2009-2012 Propio 3 |INCITE 2009 9.000,00 | 861819 | 7.260,56 | 5.021,25 29.900,00 | 29.900,00 | 78.223,00
Proxecto Antioxidantes | 2009-2012 Propio 3 |INCITE 2009 48.512,27 | 32.446,38 | 38.434,93 | 24.097,17 143.491,25 | 143.491,25 | 220.972,50
Proxecto Galo Mos 2009-2011 Propio 2 |[INCITE 2009 27.000,00 | 40.577,87 | 12.397,13 79.975,00 | 79.975,00 | 181.096,25
Proxecto Porco Celta 2009-2012 Propio 2 INCITE 2009 41.000,00 14.976,07 15.311,12 14.387,81 85.675,00 85.675,00 |112.527,50
Proxecto Aditivos 2009-2012 Propio 2 |[INCITE 2009 25.000,00 | 7.687,31 | 14.29525 | 9.482,44 56.465,00 | 56.465,00 | 81.038,20
Proxecto Fungos 2009-2011 | Colaboracién 2 |INcITE 2009 1.150,00 0,00 10.005,00 11.155,00 | 11.155,00 | 11.155,00
(Portomuifios)
Proxecto Poldros 2010-2013 Propio 2 |INCITE 2010 18.975,00 | 44.158,20 | 67.000,00 | 42.719,85 172.853,05 | 172.853,05 | 197.565,40
Z:’g‘ig"i;e”ame”ta 2010-2013 Propio 2 |INCITE 2010 15.295,00 | 19.317,06 | 34.770,43 | 21.910,26 91.292,75 | 91.292,75 |220.538,95
Proxecto Ovella galega |2010-2013 Colaboracion 3 INCITE 2010 0,00 15.428,40 18.562,79 3.581,61 37.572,80 37.572,80 | 46.391,00
Proxecto PULP-OU 2011-2013 | Colaboracién 2 |ic2011 0,00 0,00 5.000,00 0,00 5.000,00 | 13.000,00
(Rosareiro)
Proxecto EXCELIA 2012-2014 Colaboracion 12C 2012 0,00 - - - 46.476,00 56.500,00
Proxecto AICA 2012-2014 | Colaboracion 12 2012 1.500,00 ; } } 20.000,00 | 20.000,00
Proxecto PASTORTIC 15415 5014 | Colaboracién 2 |1rc2012 1.082,00 - - - 13.107,00 | 13.107,00
(Conexiona)
Proxecto TEPAGA 2009-2011 Colaboracion 4 Fondo Tecnoldxico 57.666,00 57.666,00 | 42.426,46 157.758,46 |172.998,00 -
Proxecto REAL 2009-2011 | Colaboracién 10 |POCTEP 168.041,77 | 266.682,98 | 94.666,69 529.391,44 | 404.563,24 |539.417,65
Proxecto AFRESH 2010-2013 | Colaboracién 8 | FP7-REGIONS 0,00 41.516,00 0,00 10.379,00 51.895,00 | 51.895,00 ]




. \Xustificacién/Orzamento

Tipo de Farti _ Total - Total Total
Proxecto Duracién .p. ., cipan Convocatoria 2007 2008 2009 2011 2012 2013 2014 Xustificad . .
participacién Concedido Solicitado
-tes o
Proxecto LAN 2010-2012 | Colaboracién 5 |pocTEP 0,00 37.125,61 |320.870,39 357.996,00 |357.996,00 -
PYMEXPORT ! T T T T
Proxecto Difusion da S.ubve.nuons parao
, financiamento de
cultura agricola
astrondmica sostible proxectos de
& L 2010 Propio 2 innovacion 23.000,00 23.000,00 | 23.000,00 | 23.000,00
das distintas rutas do s
. R tecnoloxica
Camifio de Santiago en K
Galicia relacionados co
Xacobeo 2010
Subvenciéns
correspondentes a
accions de
Proxecto Carniciencia 2010 Propio 1 comunicacion e 12.000,00 12.000,00 12.000,00 23.340,00
divulgacion cientifica e
tecnoldxica
(Diverciencia)
Subvencidns
correspondentes a
Proxecto Comerciencia accions de
2010 Colaboracion 2 comunicacion e 3.500,00 3.500,00 3.500,00 3.500,00
(Parte do CTC) X e
divulgacion cientifica e
tecnoldxica
(Diverciencia)
Programa de
Experiencias
Proxecto “Valoracion Innovadoras de
de productos animales 2011 Colaboracion 6 Comunidades 60.000,00 60.000,00 60.000,00 60.000,00
de bajo valor afiadido” Auténomas en el
Marco de la Red Rural
Nacional

6€T
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Xustificacion / Orzamento
Parti- Total

Tipo de T Total Total

Proxecto Duracién cipan Convocatoria 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 Xustificad

Concedido Solicitado
-tes

participacién

Subvencidns para a
contratacién de
traballadores
desempregados en
colaboracién cos
Proxecto NOPROCAL 2010 Propio 1 6rganos e organismos 34.066,53 34.066,53 34.066,53 | 107.928,36
das administracions
publicas distintas da
local, universidades e
institucions sen animo
de lucro

Subvencidns para a
contratacion de
traballadores
desempregados en
colaboracién cos
Proxecto AMCASER 2011 Propio 1 drganos e organismos 47.783,70 47.783,70 47.783,70 67.831,92
das administracions
publicas distintas da
local, universidades e
institucions sen animo

de lucro
Proxecto Manual Porco .
Celta 2011 Propio 1 INIA 2.000,00 2.000,00 2.000,00 10.008,00
Ffroxecto equ.lpamento 2011 Propio 1 INIA (Infraestructuras) 20.930,00 20.930,00 | 20.930,00 | 29.900,00
finca de ensaio
P t i t

roxecto equipamento. 15611 Propio 1 INIA (Infraestructuras) 34.013,41 34.01341 | 34.013,41 | 48.590,58

Planta Piloto
Proxecto cruce poldro |, Colaboracién 3 |INA - - - - 57.748,80 | 92.993,70
galego

Consolidacion e
Proxecto consolidacién 2012 Propio 1 est.ruturacmn de 100.000,00 100.000,00 |100.000,00 |100.000,00
CTC unidades de

investigacion

Fonte: elaboracidn propia en base as memorias de actividade e consultas realizadas 6 CTC.
Actualizado a data 11/04/2013



Outra parte importante da actividade do Centro, constitiena as actividades de

formacidn, promocién, transferencia tecnoldxica e de 1+D+i e a asistencia a congresos,

reunioéns cientificas e producion cientifica. A Tdboa 29 inclie, a modo de resumo, a

evolucidén sufrida por estas actividades nos ultimos 3 anos de actividade do Centro

(2009-2011), de acordo cos datos recollidos nas suas memorias de actividade e

diversas consultas realizadas. Asi, a grandes rasgos, podese apreciar un descenso nas

actividades de formacién 6 tempo que se producia un claro aumento das actividades e

da produciéon cientifica. De igual xeito, son de vital importancia as actividades

relacionadas coa transferencia tecnoldxica, asi, durante os ultimos anos o Centro

solicitou axudas para desenvolver accidns de tecnoloxia agroforestal, encadradas no

plan de transferencia tecnoldxica para o agro galego 2012. Estas actividades

comprenden cuestidns relativas 6 aumento da competitividade do sector, grazas as

que se difunden os resultados dalguns dos proxectos desenvoltos polo cento de

importancia para o sector.

Taboa 29

Evolucion das actividades de formacion, promocidn, transferencia tecnoléxica e de I+D+ie a
asistencia a congresos, reunions cientificas e producion cientifica (2009-2011)

Formacion

Promocion

Transferencia
tecnolodxica e
1+D

Congresos,
reunions
cientificas e
producién
cientifica

2009 2010 2011
Programas de formacién externos 5 3 2
Cursos 20 9 7
Alumnos 338 87 215
Horas 1.230 233 150
Gasto 7.282,47 2.786,82 2.214,57
Ingresos 48.549,82 | 18.578,80 | 14.763,80
Outras actividades de formacidn 4 2 3
2009 2010 2011
Actividades de promocion 12 31 7
2009 2010 2011
Actividades de transferencia tecnoldxica - 15 5
Axudas a transferencia tecnoldxica (€) - 56.907,50 13.100
2009 2010 2011
N2 de congresos e reunidns cientificas 2 13 9
Tipo de participacidns: Comunicacions ou Relatorios 2 4 24
Tipo de participacidns: Abstracts - 20 25
Artigos publicados - 7 7
Libros publicados 1 2 2
Proxectos fin de carreira dirixidos 2 2 3
Eventos acollidos no CTC 6 12 15

Fonte: elaboracién propia en base as memorias de actividade e consultas realizadas 6 CTC.

7
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Asi mesmo, o catdlogo de servizos do CTC abarca outras actividades
relacionadas con diversas areas coma son a analise fisico-quimica, microbioléxica e

cromatografica de alimentos, auga ou solos, entre outras, coma poden ser:

Simulacion de procesos e produtos levados a cabo na planta piloto

e Servizo técnico da Oficina de Proxectos como interlocutor ante axentes,
ofrecendo asesoramento financeiro, técnico e legal aos entes

participantes.
e Servizo de Investigacion Agrondmica
e Area de Formacién e Transferencia Tecnoldxica

e Organizacién de eventos (congresos, xornadas técnicas, etc.).

Ademais do anterior, o Centro Tecnoléxico da Carne posee e xestiona a marca
VAC.1, marca de garantia e calidade da carne promovida pola Conselleria de Medio
Rural e do Mar e consensuada cos axentes do sector. Asi, o CTC ten o dérgano de
control e custodia dos diferentes rexistros s que terdn que adscribirse as explotacions
gandeiras, matadeiros e as plantas de procesado que desexen traballar baixo esta
marca e cumpran as condicions necesarias. Na actualidade esta marca de garantia esta

pendente da sua implantacién.

VAC.1

carne carne



3.3 ANALISE DOS RECURSOS E CAPACIDADES.

3.3.1 Capital Organizativo.

A Fundacién Centro Tecnoldxico da Carne, conta cunha estrutura organizativa

distribuida tal e como se amosa na Figura 39.

Figura 39

Estrutura organizativa da Fundacién Centro Tecnoldxico da Carne

DIRECTOR XERENTE

(1)

FORMACION
(*)

ADMINISTRACION
(4)

LAB. MICROBIOLOXIA
(3)

LAB. FiSICO QUIMICA
(4)

LAB. CROMATOGRAFIA
(4)

1
INVESTIGACION

AGRONOMICA (3)

1
LAB. BIOLOXIA
MOLECULAR

1
LAB. DE ANALISE
SENSORIAL

OFICINA DE PROXECTOS

(**)(6)
I

I Area Econdémica (1) |

I Area de Enxefieria (2) |

I Planta Piloto (2) |

I Area Informatica (1) |

| SALA DE ENsAIOS |
|

| FINCA DE ENSAIOS |

Estimacion do nimero de persoas que traballan nos distintos
departamentos e dreas independentemente do tempo de dedicacidon
(*) A persoa encargada deste departamento tamén se encarga da area de Administracion.

(**) A persoa encargada deste departamento tamén se encarga da drea de investigacion agronémica.
Fonte: elaboracidn propia en base as memorias de actividade e consultas realizadas 6 CTC.

Asi, a estrutura do centro dividese en ambitos de traballo, sendo necesario

describir os seguintes, dada a sUa importancia e relacién coa actividade que a

Fundacion desempena.

A. Formacion: a area de formacién do CTC inclue servizos especializados para a

dinamizacion das empresas, levando a cabo diversas iniciativas, planes,

programas e actividades de formacién, enmarcadas no ambito do sector

agroalimentario e, especialmente no carnico. A sda misidn principal é a de

propor soluciéns formativas para as necesidades do sector, de cara a

1
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contribuir 6 seu desenvolvemento, innovacién e mantemento, a través da

preparacidn dos recursos humanos.

Laboratorio Microbioloxia: O laboratorio de microbioloxia ten como
obxectivo principal o control da calidade e seguridade alimentaria, asi como
a adecuacion das materias primas e produtos elaborados 4 lexislacion
vixente. Este ofrece instrumentos para avaliar a calidade sanitaria dos
alimentos e garantir a saude dos consumidores, como factor esencial da

industria alimentaria de cara a manter a confianza do cliente.

Laboratorio de Bioloxia Molecular: Este é un laboratorio de investigacion 6
servizo das necesidades da empresa agroalimentaria a través da aplicacion
de técnicas para a analise, caracterizacion es estudo de mostras vexetais,

animais e alimentarias.

Laboratorio Cromatografia: Este laboratorio pode desenvolver técnicas
para a determinacidon de aminoacidos e aminas bidxenas, a determinacién
de catidons e a determinacion do perfil de acidos graxos fundamentalmente.
Mediante a cromatografia, tense a capacidade de proporcionar informacién
tanto cualitativa coma cuantitativa acerca da composicion da mestura que

se necesite estudar.

Laboratorio Fisico-Quimica: Esta instalacion estd equipara para poder
realizar as determinacidns correspondentes 0s proxectos de investigacion de
I+D+i que se desenvolven no Centro, realizar analiticas fisicoquimicas a
empresas, colaboradores ou clientes externos, adaptandose as necesidades
de cada usuario ou para asesorar e formar a empresas en protocolos e
determinacidéns fisicoquimicas habituais como humidade, graxa, proteinas,

cinzas, actividade da auga, ou textura dos alimentos entre outros.

Laboratorio de Andlise Sensorial: Orientado a converterse nunha
ferramenta esencial para as industrias agroalimentarias galegas. A sua
utilidade reside na capacidade para introducir no mercado novos produtos,

implantar melloras noutros xa existentes, ou cofiecer os gustos dos



consumidores e axudar as empresas do sector a manter a calidade e

caracteristicas das suas marcas de cara 6 consumidor.

Oficina de Proxectos: Esta oficina naceu para dar resposta s demandas e
esixencias dos axentes do sector agroalimentario, asi como 6s temas
emerxentes e as tendencias de novos escenarios, como un espazo
multidisciplinar que permite a xestién dos proxectos, a planificacidn,
normalizacién e canalizacién das actuacidns do Centro pero ademais, tamén
establece un sistema de comunicacidn corporativa, transversal ou
institucional do propio Centro como ferramenta fundamental para o éxito
dos proxectos. Desta oficina dependen a drea econdmica, de enxefieria, a
informatica e a planta piloto. Desta ultima, a Planta Piloto, cabe destacar
gue é unha planta de procesado carnico a escala reducida, que dispdn das
instalacidns e da ultima tecnoloxia necesarias para a realizacidon de todos os
procesos que tefen lugar en calquera industria carnica. O seu principal
obxectivo é a obtencién de informacion sobre un determinado proceso fisico
ou quimico, que permita determinar se o proceso é técnica e
economicamente viable, asi como establecer os parametros de operacion

optimos de dito proceso.

Investigacion Agronomica: Dende esta area realizase a transferencia de
resultados 0s agricultores e gandeiros da comunidade; en resumo ten tres
funciéns principais, participacion en proxectos de investigacion,
asesoramento e transferencia tecnoldxica. Desta drea dependen tanto a sala
de ensaios como a finca de ensaios, que veiien a complementar a labor dos
laboratorios. Asi, a Sala de Ensaios Agrondmicos ou "sala sucia", é o lugar
onde se preparan mostras de solos, abonos organicos, abonos foliares, etc.
Dado o seu equipamento, permite o envio das mostras 6s laboratorios
evitando calquera tipo de contaminacién, e por outro lado a Finca de
Ensaios é unha importante instalacién que permite a posta en practica do
programa de transferencia tecnoldxica que ofrece anualmente o CTC e o
desenvolvemento da vertente agrondmica dos proxectos de investigacion

que ten en marcha o centro.
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3.3.2 Capital Humano.

Especificamente os recursos humanos cos que conta o CTC, e a sua evolucién
nos ultimos 3 anos, reflictese na Tdboa 30, destacando a presenza de 12 contratados
indefinidos, a pesar de que dos deles tefien concedida unha excedencia (dende o
15/4/2008 e 0 15/12/2010) e 19 de caracter temporal, que tefien unha equivalencia a
tempo completo de 12,66 persoas. En canto a sua evolucién cumpre dicir que se
mantiveron mais ou menos estables 6 longo do periodo analizado, non sendo asi no

caso dos bolseiros os cales viron o seu nimero triplicado entre 2009 e 2011

Taboa 30
Informacion dos Recursos Humanos
2009 2010 2011
Persoal | Indefinido 13 12 12
Temporal 16 20 19
Equivalente a tempo completo (ETC) (Temporais) 12,83 12,66 12,66
Iniciou a sua actividade no ano 12 7 10
Rematou a sua actividade no ano 4 10 8
Externo 2 1 1
Bolseiros 2 4 6
En practicas (convenio con Uvigo, Catedra Tecndpole, FP) 4 2 6
Equivalente a tempo completo (ETC) (Bolseiros e en ) ) )
Practicas)

Fonte: elaboracidn propia en base as memorias de actividade e consultas realizadas 6 CTC.

Entre os recursos humanos do centro de caracter indefinido, céntase con 3
Doutores, un deles en veterinaria e os outros dous en ciencia e tecnoloxia dos
alimentos a mais, de dous licenciados en quimica, un deles con posgrao tamén en
ciencia e tecnoloxia agroalimentaria, e un licenciado en econdmicas. Tamén entre este
persoal indefinido contase cun Mestre carniceiro, un enxefieiro agronomo, un auxiliar

de laboratorio e dous auxiliares administrativos.

Por outra banda, entre o persoal temporal hai catro persoas con posgrao en
ciencia e tecnoloxia agroalimentaria, dous deles con titulo de doutor en industrias
alimentarias. A mais destes dous hai outro doutor en ciencias quimicas, pasando por

un enxefieiro informatico, dous agrénomos e un técnico forestal.




Plantilla

Temporais

Taboa 31
Relacidn de titulacions do persoal do CTC (2012)

Titulacion Posgrado
1  Licenciado en Veterinaria

Doctor en veterinaria

Grado de doutoramento

. . . Doctora cienciay
Licenciada en Industrias ,
2 tecnologia de los

alimentarias . . .
alimentos alimentarias

. . . Doctor ciencia y
Licenciada en Industrias ,
3 tecnologia de los

alimentarias . . .
alimentos alimentarias

Doctor ingeniero

4 | Ingeniero Agrénomo .
agrénomo

5 Licenciada en quimica

Posgrado en cienciay

6 | Licenciada en quimica , . .
tecnologia agroalimentaria

Grado superior FP auxiliar
laboratorio

8 | Ingeniero Agrénomo

9 | Auxiliar administrativo

10 | Auxiliar administrativo

11 Maestro carnicero

12 | Licenciado en econdmicas

Posgrado en ciencia 'y

1 Ingeniero técnico agricola , . .
tecnologia agroalimentaria

Ingenieria quimica y licenciado

.. Doctor ciencias quimicas
en quimica

Licenciada en econdmicas

Ingenieria informatico

Licenciada en tecnologia de los Posgrado en ciencia 'y
alimentos tecnologia agroalimentaria

Ingeniero Técnico Forestal

Ingenieria industrias Posgrado en ciencia 'y Doctora Industrias
alimentarias tecnologia agroalimentaria | alimentarias

2
3
4
5 Ingeniero Agrénomo
6
7
8
9

Ingeniero Agrénomo

Licenciada en Industrias Posgrado en ciencia 'y Doctor en industrias
alimentarias tecnologia agroalimentaria | alimentarias

Nota: informacion relativa 6 persoal e 6 exercicio 2012
Fonte: elaboracidn propia en base a consultas 6 CTC

3.3.3 Capital Tecnoldxico.

No referente os recursos tecnoldxicos, o CTC conta con tres laboratorios que
dirixen a sua actividade en duas direccions: satisfacer os servizos demandados polo
sector galego da agroalimentacidn e participar nos proxectos de investigacidon que ten

activos o centro, ademais doutros elementos como a planta piloto, sala de ensaios,
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finca de ensaios, entre outros, que xa foron descritos con anterioridade dos que agora

pasarase a listar o seu equipamento.

Laboratorio de Fisico-Quimica

Analizador de graxa
Analizador de proteina
Medidor de actividade de agua
N.L.R.

Laboratorio de Cromatografia

Espectrofotometro UV-VIS
Texturémetro

Cromatodgrafo de gases-masas
Calorimetro

HPLC

ICP 6ptico

Laboratorio de Microbioloxia

Cabina de flujo laminar horizontal
Cabina de seguridad biolégica
Lector de Microplacas — Elisa

Minividas

Microscopios dpticos
Rampa de filtracion

Laboratorio de analise sensorial

O laboratorio de andlise sensorial esta
disefado segundo as normas UNE-EN
8589:2010. Consta de:

10 cabinas individuais
completamente equipadas

Unha cocina para o
acondicionamento e preparacion
das mostras

Camaras para a almacenaxe de
produtos conxelados e
refrixerados

v ], -

' o — 1
Sy e -

TR




Laboratorio de bioloxia molecular

Este laboratorio, para desenvolver
diversas técnicas biomoleculares de
analis, conta con:

e Equipo cuantificacién de DNA,
RNA e proteina (NovoVue Plus)

e PCR convencional (My Cycler)

e PCR cuantitativa en tempo real
(CFX 96 Real Time System)

e Equipo electroforesis DNA (BIO-
RAD)

e Equipo de documentacién de
xeles (GELDOC XR+Imagin
System)

e Incubador-axitador
(Thermomixer Comfort)

Planta piloto:
Cunha superficie de 500 m2, a planta
piloto dividese en tres zonas, destacando
0 seguinte equipamento:
o Sala de despece:
e Envasadora de baleiro
Fileteadora
Termoselladora atmosferas/skin
Chuleteadora
Desveladora
e Sala de elaborados:
e Bombo de maceracion
Picadora
Amasadora
Embutidora 6 baleiro
Cutter
Mesturador gases atmosferas
(02,CO2,N2)
o Sala de pratos preparados:
e Pasteurizador
e Forno Rational
e Abatidor de temperatura

Conta con rexistro sanitario para
produtos carnicos

1
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Instalacions para eventos e formacion

O CTC conta coas instalacidons axeitadas
para albergar toda clase de eventos de
indole cientifico técnica, difusidn
tecnoldxica, formacién, congresos, entre
outros, que requiran dun espazo e duns
medios técnicos especificos. Tres son as
instalacions que pomos ao seu dispor:

e Saldn de actos
e Sala de xuntas
e 3 Aulas de formacion

O salén de actos conta cun aforo de 176
persoas. O seu equipamento inclue
insonorizacion, sistemas de transmision
de voz e datos, videoconferencia,
proxector, conexion a internet, etc.

Finca de ensaios

Terreo de 76.000 m2 de superficie para la
realizacion de ensaios e como campo de
demostracion.

Situado na Laguna de Antela no concello
de Sandids, é de regadio, pertencente a
comunidade de regantes de Antioquia.
Tratase dun terreo moi apto para o
ensaio de todo tipo de cultivos
extensivos, principalmente: cereais,
industriais, forraxeiros, horticolas, entre
outros.

Sala de ensaios
e estufas de secado,
e sala de cribado y balanzas,
e duas camaras de conservacion
para froitas, verduras y
tubérculos.




Neste aspecto, cabe
comentar, que o Centro Tecnoldxico
da Carne conta ademais cunha paxina

web propia

dummg Novas (,‘ Convocatorias
(http://www.ceteca.net/), cuxa = e e

informacién  dispoiible  atépase
estruturada en 5 apartados descritos

e analizados a continuacion: AL ¢S LAN  afresh

pymexport

1. O CTC: Conten unha descricion e presentacion do Centro, os seus
obxectivos. A madis tamén ofrece informacion sobre os recursos
tecnoléxicos, organizativos, estruturais e relacionais do centro, que

permiten obter unha ampla vision xeral do Centro.

2. Servizos: Este bloque, contén informacién polo mildo do catdlogo de
servizos que a Fundacion presta, a empresas, organizacions ou
entidades interesadas. De igual xeito, tamén se recollen cdles son as
instalacidns coas que conta para levar a cabo os devanditos servizos,

facendo unha descricién pormenorizada das mesmas.

3. Formacion: Nesta seccion, recdllense todas as actividades que o CTC
realiza no eido da formacion, incluindo servizos especializados para a
dinamizacion das empresas, levando a cabo diversas iniciativas, plans,
programas e actividades de formacién, enmarcadas no ambito do sector
agroalimentario e, especialmente, no cdrnico; ofrecendo asi mesmo a
posibilidade de acceder os seus programas e cursos a través dun
entorno en lifia aproveitando o potencial pedagéxico e técnico das

tecnoloxias da informacidon e comunicacion.

4. 1+D+i: Neste campo, que é un dos madis importantes da web do CTC,

recéllese a informacion relativa 6 desenvolvemento de actividades de

7
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I+D+i, en concreto, falase de actividades de transferencia tecnoldxica, e
dos proxectos nos que participou o centro, incluindo unha base de
datos detallada dos mesmos, onde se recompila a modo de sintese
informacidn sobre estes proxectos coma son os participantes, duracién,
convocatoria de financiamento, asi como un breve resumo dos seus

obxectivos, entre outros.

5. Perfil do contratante: Como mostra da transparencia da actuaciéon do
centro, a Fundacion como entidade publica, conta cun apartado
especifico no que ofrece a posibilidade de consultar a informacidn
referente a todos os contratos que realiza con entidades externas e nos
que o propio centro e a entidade licitadora. Asi, tamén dende esta
seccion pddese descargar as normas de contratacidn que rexen o

centro.

Ademais o portal conta cunha paxina de inicio con avisos actualizados das

ultimas novas e convocatorias do sector.

O Centro Tecnoldxico da Carne

tamén dispén de perfis na rede social

Twitter (@ctc_ourese) e en Facebook, CTC
[

onde na actualidade se informa de [ CTC ];:tc_ourense
. NUP-IWY C

i.ceteca.net

diversas novas de interese para 6 sector xico da came
carnico e alimentario. Sen embargo,
estes perfiles contan con pouco

seguimento e polo tanto tefien unha escasa penetracion.

3.3.4 Capital Relacional.

En canto os recursos e capacidades relacionais do CTC, cumpre sinalar que este
ten asinados con varias instituciéons, unha serie de convenios de colaboracién en

diferentes ambitos de traballo, sen que lle supofian ninguin tipo de custe adicional 6



CTC. Asi, segundo o recollido nas memorias do Centro, os convenios que estaban

vixentes no ano 2011 son os que se amosan na Taboa 33.

Taboa 32
Evolucion do nimero de convenios do CTC
| 2009 2010
Colaboracién | Ne de Convenios 9 5

2011
5

Fonte: elaboracién propia en base as memorias de actividade e consultas realizadas 6 CTC.

Taboa 33
Convenios de colaboracién do CTC vixentes
ENTIDADE DATA DE
COLABORADORA OBXECTO DO CONVENIO SINATURA
Regulacion dun programa de practicas pre-
Vi Ed R (Vs profesionais péra c.om[.alementar,a formauor! dos/as 01/01/2008
estudantes universitarios/as en dreas operativas da
empresa.
Asociacio ]
sociacion Gallega de Regular a colaboracion con ASOGACARNE, que pasa
la Carne a dispor dunha sede permanente non CTC 14/07/2008
(ASOGACARNE) P P '
X : . Regular o uso das instalacions do CACTI, aloxadas
Vv 25/02/2
Universidade de Vigo dentro do CTC. 5/02/2009
+D+i
Ct?ntro | D i De.senvolver conxuntamente estudos sobre cuartas e 09/01/2009
alimentario quintas gamas.
L Convenio especifico para o desenvolvemento da
12l e formacion en centros de traballo dirixido 6 30/06/2010

Nespereira

alumnado de Formacidn Profesional Especifica.

Fonte: elaboracidn propia en base as memorias de actividade e consultas realizadas 6 CTC.

Por outra banda, para completar esta informacidn non hai que esquecer que no

pasado o centro ten concertado diversos convenios de colaboracion con entidades

coma SOGNUS SL, ou a Empresa Publica de Servizos Agrarios Galegos S.A. (SEAGA)

entre outros, e que na actualidade xa non estdn vixentes.

A mais disto, cumpre sinalar que o CTC esta integrado en varias asociacions e

cluster a nivel rexional e nacional, destacando a suUa presenza

no Cldster

Agroalimentario de Galicia (CLUSAGA) e na Plataforma Tecnoldxica Galega de

Alimentacién (PTGAL). A madis, tamén se integra na Rede Galega de Compostos

Naturais con Poder Antioxidante.
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3.4 ANALISE DOS RECURSOS ECONOMICO-FINANCEIROS.

3.4.1 Obxectivos.

A finalidade deste apartado é realizar unha andlise global dos estados
financeiros da fundacion “Centro Tecnoldxico da Carne” dende o exercicio 2008 ata o

2011, ambos incluidos.

Para realizar a analise dividirase este en tres partes, ademais das conclusions

obtidas
e Andlise da situacion financeira a curto prazo
e Andlise da situacidn financeira a longo prazo

e Andlise da variacion de resultados

Dentro de cada unha destas parte amdsase a evolucién das partidas mais
relevantes mediante a aplicacién de distintos ratios, interpretando a liquidez, e

analizando a evolucién no periodo obxecto do estudio.

3.4.2 Analise da situacion financeira a curto prazo.

Para analizar a situacién financeira a curto prazo é necesario estudar o capital
circulante, tamén denominado working capital, capital de traballo ou capital en xiro,

definindo en primeiro lugar dito concepto.

O Capital Circulante (CC) é a diferenza entre o activo corrente e o pasivo
corrente, é dicir, a diferenza entre os capitais permanentes (patrimonio neto e pasivo
non corrente) e o activo non corrente; o capital circulante é por tanto, a parte do

activo corrente que estd finanzada por recursos a longo prazo.

Existen duas formas de determinar o capital circulante, unha por diferenza
entre o patrimonio neto e pasivo non corrente e o activo non corrente, e outra por

diferenza entre o activo corrente e o pasivo corrente.



O seguinte cadro amosa de forma resumida o exposto con anterioridade
CC = Capital permanente — Activo non corrente

CC = Activo corrente — Pasivo corrente

A. Calculo do capital circulante por diferenza entre os recursos

permanentes e o activo non corrente.

A Tédboa 34, que se reflexa a continuacién, amosa, durante o periodo obxecto
do estudio, o calculo do Capital circulante, onde se pode observar que a fundacién
Centro Tecnoléxico da Carne, presenta un Capital circulante positivo durante todo o
periodo 2008-2011, o que é indicativo de que a capacidade da actividade para facer

fronte ds pagos a curto prazo estd en principio asegurado.

Taboa 34
Cdlculo do Capital circulante (2008-2011)
2008 2009 2010 2011
Patrimonio neto e pasivo non corrente  2.995.159,01 2.745.325,47 2.667.999,24 2.072.806,21
Activo non corrente 2.344.607,40 2.137.791,48 1.904.655,45 1.609.477,01
Capital circulante 650.551,61 607.533,99 763.343,79 463.329,20

Fonte: elaboracidn propia a partir de informacidon econdmico financeira do CTC

A sUa evolucion o longo dos catro exercicios econdmicos queda reflectida na
Figura 40. Destaca un descenso importante no ultimo ano debido principalmente a
diminucidon do patrimonio neto e pasivo non corrente da fundacion e, en menor

medida, tamén 6 activo non corrente da actividade.
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Figura 40
Evolucion do Capital circulante (2008-2011)
800.000 763.343,790 €

£00.000 650.551,610 € //\\
600.000 —

607.533,720 € \
500.000

Y
463.329,210 €

400.000

300.000
200.000

100.000

0 T T T 1
2008 2009 2010 2011
Fonte: elaboracidn propia a partir de informacidon econdmico financeira do CTC

Non obstante, faise necesario analizar as partidas principais que explican a
evolucion do Capital circulante, é dicir, o patrimonio neto, pasivo non corrente e activo

non corrente.

O patrimonio neto da Fundaciéon Centro Tecnoléxico da Carne estd formado
por duas partidas: os fondos propios e as subvenciéns de capital. A Tdboa 35, reflicta, 6

longo dos 4 anos, cal é o peso de cada unha das partidas en relacién é patrimonio neto

da entidade.
Taboa 35
Patrimonio Neto (2008-2011)
2008 % 2009 % 2010 % 2011 %
Z‘:::i‘:; -85.132,97 -2,84% 37.932,73 1,42% 377.516,96 17,33% 444.064.42 22,63%
Subvenciéns 3.080.291,08 102,84% 2.624.791,74 98,58% 1.801.412,18 82,67% 1.518.060,04 77,37%
:Zi:;m"m 2.995.159,01 100% 2.662.724,47 100% 2.178.929,14 100% 1.962.124,46 100%

Fonte: elaboracion propia a partir de informacion econdmico financeira do CTC

Da lectura do cadro anterior deducimos que a maior porcentaxe de
participacién en relacidon é patrimonio neto corresponde a das distintas subvenciéns
recibidas pola Fundacién, nos catro exercicios econdmicos analizados. Non obstante,
obsérvase un descenso porcentual de dita participacion no patrimonio neto, en
detrimento dos fondos propios (ver Figura 41) debido 6 seu traspaso a débedas

transformadas en subenciéns, donaciéns e legados.



Figura 41
Evolucion do Patrimonio Neto (2008-2011)

3.080.291,980

3.250.000
e 2.624.791,740
2.250.000 1.801.412,180
1.750.000 0 %0,040
1.250.000
750.000
*
250.000 ®
- 4 377.516,960 ———444.064,420
-250.000
85.132.970 37.932,730
-750.000
2008 2009 2010 2011
4 Fondos propios  =fll=Subvenciéns

Fonte: elaboracidn propia a partir de informacion econdmico financeira do CTC

As distintas partidas que integran os fondos propios da entidade 6 longo dos

exercicios analizados queda reflectida na Taboa 36.

Taboa 36
Fondos propios (2008-2011)

2008 % 2009 % 2010 % 2011 %
Dotacion
Fogoon | 601012 7,06% 3001012 7911% 30001012 7947% 300.010,12 67,56%
Reservas -7.190,76  8,45%  -7.190,76  -18,96%  7.922,61  2,10%  7.922,61  1,78%
Excedentes
:jercicios -89.043,46 104,59% -83.952,33 -221,32% 0,00 0,00% 69.58423 1567%
anteriores
E
d’:::::i:iso 5091,13  -598% 99.06570 261,16% 69.584,23 18,43% 66.547,46 14,99%
Fondos
e -85.132,97 100% 37.932,73 100% 377.516,96 100% 444.064,42 100%

Fonte: elaboracion propia a partir de informacién econdmico financeira do CTC

En dita tdboa, e na Figura 42, obsérvase que a partida “Dotaciéon Fundacional”,

formada por aportaciéns fundacionais e dos excedentes do exercicio, € a madis

representativa,

con excepcion do exercicio 2009, destacando tamén que os

“excedentes do exercicio” (aforro ou desaforro), excepto no primeiro exercicio do

periodo, son positivos nos tres restantes. Os incrementos que experimenta dita conta

dos exercicios 2009 a 2010 débense as distintas aportaciéns da Conselleria de Medio

Rural por importes de 24.000 e 270.000€ respectivamente.
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Tamén é interesante resefiar que cos excedentes positivos do periodo 2008
2009 compénsanse os excedentes negativos dos exercicios anteriores. Por outra parte
cumpre destacar a evolucidén positivo dos fondos propios, asi como, dos excedentes do

exercicio.

Figura 42
Evolucion dos Fondos propios (2008-2011)

300.000
275.000
250.000
225.000
200.000
175.000
150.000
125.000
100.000
75.000
50.000 -
25.000 -
0 -
-25.000 +———
-50.000 +——
-75.000 +—
-100.000

300.010,120
300.010,120

30.010,120

6.010,120

5.091,130
7.922,610
7.922,610

-7.190,760
-89.043,460
-7.190,760
-83.952,330

2008 2009 2010 2011

M Dotacién Fundacional I Reservas

B Excedentes de exercicios anteriores H Excedentes do exercicio

Fonte: elaboracidn propia a partir de informacion econdmico financeira do CTC

En canto as débedas a longo prazo, pasivo non corrente da entidade, a sua
composicion nos 4 exercicios queda reflectida na Tdboa 37, de onde se deduce que coa
excepcion do ano 2010, e en menor medida do exercicio 2011,as débedas da entidade
non son significativas. O maior peso das diferentes débedas, como se analizara noutro

apartado, correspéndense coas débedas a prazo corto con entidades de crédito.



Taboa 37
Pasivo non corrente (2008-2011)

2008 % 2009 % 2010 % 2011 %
r;:é’::::szj 0%  82.601,00 100% 50.000,00 10,22% 45.770,00 41,35%
y
Io‘:":d::aio 0% 0 0%  439.070,10 89,78% 64.911,76 58,65%
o
c:::‘e':t';m 0 0%  82.601,00 100% 489.070,10 100% 110.681,76 100%

Fonte: elaboracion propia a partir de informacién econdmico financeira do CTC

A ultima partida que se analiza que forma parte do calculo do capital circulante
é o activo non corrente, formado polo inmobilizado intanxible, inmobilizado material,
investimentos inmobiliarios, investimentos a longo prazo e activos por imposto
diferido. A composicion de dita masa patrimonial queda reflectida na Taboa 38 para os

exercicios 2008, 2009, 2010 e 2011.

Taboa 38
Activo non corrente (2008-2011)
2008 % 2009 % 2010 % 2011 %

Innmobilizao
intanxible
Inmobilizado
material
Investimentos
financeiros a 2.141,28 0,09%  2.141,28 0,10%  2.085,28 0,11%  2.085,28 0,13%
longo prazo

Activo non

corrente

18.235,85 0,78% 13.569,85 0,63% 7.529,91 0,40% 4.937,89 0,31%

2.324.230,27 99,13% 2.122.080,35 99,27% 1.895.040,26 99,50% 1.602.453,84 99,56%

2.344.607,40 100% 2.137.791,48 100% 1.904.655,45 100% 1.609.477,01 100%

Fonte: elaboracidn propia a partir de informacidon econdmico financeira do CTC

En todos os exercicios destaca que a practica totalidade do activo non corrente
da Fundacién CTC esta formada por inversidns en inmobilizado material representado

unha porcentaxe préxima 6 100% (ver Figura 43).
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Figura 43
Peso das partidas de Activo non corrente (2008-2011)

Peso en 2008 Peso en 2009 Peso en 2010 Peso en 2011
Investimentos Investimentos Investimentos Investimentos N
financeiros a Innmebilizao financeiros a Innmaobilizag financeiros a Innmohilizao financeiros a Innmobilizag

intanxible

|ongo prazo intanxible
0, 3%

longo prazo intanxible
0, 8%

longo prazo
0,11

lango prazo intanxible
0,13 [

1%

[

Fonte: elaboracidn propia a partir de informacion econdmico financeira do CTC

A modo de resumo, pddese afirmar que a estrutura financeira da entidade, esta
formada na stda maioria por fondos propios que se foron materializando en distintos
activos que integran o inmobilizado material, que por termo medio superan 6 99% do

activo non corrente da entidade.

E importante destacar que a Fundacién non presenta endebedamento a longo
prazo, pero si como se analizard, ten a maioria da sua débeda con entidades de crédito

a curto prazo.

B. Calculo do capital circulante por diferenza entre o activo corrente e o

pasivo corrente.

Analizando a composicién do capital circulante, calculado por diferenza entre
activo corrente e o pasivo corrente (ver Taboa 39 e Figura 44), obsérvase que as
partidas principais que compofien o activo corrente son as débedas comerciais e
outras contas a cobrar, que se situa durante o periodo analizado (2008-2011) nunha
porcentaxe media do 75,15%. Entre as restantes partidas que integran o activo
corrente destaca o efectivo liquido da entidade que nos dous ultimos exercicios

analizados (2010 e 2011) se sitla nun 32,48% e 30,99% respectivamente.



Taboa 39
Activo corrente (2008-2011)

2008 % 2009 % 2010 % 2011 %

Existencias 19.577,49 0,91% 31.039,63 1,55% 4.039,63 0,18% 939,63 0,04%
Debedores
comerciais e
outras contas

a cobrar

2.126.587,49 98,32% 1.517.030,15 75,67% 1.453.993,84 63,87% 1.475.422,54 68,64%

Periodificacion
a curto prazo
Efectivo e
outros activos

96.135,17 4,44% 88.043,29 4,39% 79.029,44 3,47% 6.917,09 0,32%

-79.377,93 -3,67% 368.794,37 18,39% 739.254,88 32,48% 666.151,25 30,99%

liquidos
equivalentes
?::ll':?\te 2.162.922,22 100% 2.004.907,44 100% 2.276.317,79 100% 2.149.430,51 100%
Fonte: elaboracidn propia a partir de informacidon econdmico financeira do CTC
Figura 44
Evolucion do activo corrente (2008-2011)
2.750.000

1.750.000
Ne— —.— =

1.250.000

750.000 S
/ —
250.000

-250.000
2008 2009 2010 2011
==@= Existencias ==f== Debedores comerciais e outras contas a cobrar
Periodificacion a curto prazo === Efectivo e outros activos liquidos equivalentes

=== ACtivo corrente

Fonte: elaboracion propia a partir de informacion econdmico financeira do CTC

Na composicidon do pasivo corrente, Taboa 40, destacan as débedas a prazo

curto, e en menor medida os acredores comerciais e outras contas a pagar.
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Taboa 40
Pasivo corrente (2008-2011)

2008 % 2009 % 2010

% 2011 %

Provisions a

0,00 0,00% 0,00 0,00% 0,00

curto prazo
Débedas a

0,00% 0,00 0,00%

1.361.723,67 90,04% 858.485,24 61,44% 957.386,44 63,28% 1.174.067,71 69,63%

curto prazo
Acredores
comerciais e

150.646,94 9,96% 538.888,18 38,56% 555.572,27 36,72% 512.024,27 30,37%

outras contas a

pagar
Periodificacidons

0,00 0,00% 0,00 0,00% 15,29

a curto prazo

0,00% 9,32 0,00%

Pasivo corrente 1.512.370,61 100% 1.397.373,42 100% 1.512.974,00 100% 1.686.101,30 100%

Fonte: elaboracidn propia a partir de informacidon econdmico financeira do CTC

A Fundacion, para facer fronte as stias débedas con vencemento inferior 6 ano

depende, en parte, do cobro dos seus dereitos materializados na masa patrimonial

“Debedores comerciais e outras contas a cobrar”.

C. Ratios relacionados co capital circulante.

Os distintos ratios relacionados co capital circulante calculado por diferenza

entre o activo corrente e o pasivo corrente quedan reflectidos na Taboa 41

Taboa 41
Ratios relacionados co Capital circulante (2008-2011)
Ratios 2008 2009 2010 2011
Solvencia a P/C 1,43 1,43 1,5 1,27
Acido test 1,42 1,41 1,50 1,27
Liquidez inmediata -0,052 0,26 0,49 0,39

Fonte: elaboracién propia a partir de informacién econdmico financeira do CTC

O ratio de solvencia indica a capacidade da entidade para poder facer fronte ds

seus compromisos a curto prazo, calctlase polo cociente entre o activo corrente e o

pasivo corrente. No caso da Fundacion Centro Tecnoldxico da Carne, o devandito ratio,

podemos consideralo positivo todos os anos.

O ratio do test Acido, unicamente toma en consideracién aquelas partidas do

circulante que se converteran, nun prazo relativamente curto de tempo en

dispofiibilidades, excluindo polo tanto do activo corrente as existencias.



No caso que se analiza, o devandito ratio coincide practicamente co de
solvencia a prazo curto, debido o pouco peso que tefien as existencias no balance

desta entidade.

Por ultimo, o ratio de liquidez inmediata enténdese como o conxunto de
recursos financeiros dos que dispon (efectivo) ou pode dispofier (equivalente de

efectivo) a entidade de forma inmediata, para facer fronte os seus compromisos de

pago.

No caso do CTC, o efectivo dispoiiible non seria suficiente para facer fronte as
suias obligacions de pago a curto prazo, polo que dende a vision que ofrece esta
analise, a Fundacidn depende dos proxectos pendentes de cobro para facer fronte ds

seus compromisos a curto prazo.

3.4.3 Analise da situacion financeira a longo prazo.

A analise da situacion financeira a longo prazo da entidade esta encamifada a
medir a rentabilidade a longo prazo, analizando a sUa capacidade de pago neste. Para
elo, é necesario vela comparacion da sua financiacidn a longo prazo (patrimonio neto e

pasivo non corrente) comparandoa cos activos nos que se materializou a inversion.

No caso particular do CTC a composicién da estrutura financeira da entidade xa
se analizou no apartado anterior, onde se destacou que o activo non corrente da
entidade esta financiado con fondos propios na sia maioria, e nun porcentaxe pouco

significativo, de débedas con vencemento superior 6 ano

A. Ratios de endebedamento

O ratio de endebedamento reflexa a estrutura financeira adoptada pola
fundacion para facer fronte 3s politicas de inversion. Dito ratio calculase polo cociente

entre os recursos alleos e os recursos propios.

Recursos alleos

Endebedamento xeral = -
Recursos propios

A sua evolucion 6 longo dos catro exercicios reflictese na Taboa 42.
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Taboa 42
Endebedamento xeral

2008 2009 2010 2011

Endebedamento xeral 0,5 0,55 0,92 0,915
Fonte: elaboracion propia a partir de informacidon econdmico financeira do CTC

Nos ultimos exercicios obsérvase que os recursos alleos (débeda a curto prazo e
longo prazo) achégase &s recursos propios (patrimonio neto) o que non é bo para a
entidade. A explicaciéon encontrase no endebedamento elevado, especialmente a curto
prazo en ditos anos (pdlizas de crédito). A fundacidon cumpre coa normativa vixente

sobre endebedamento esixida pola conselleria de Facenda.

3.4.4 Anadlise da variacion de resultados.

A. Evolucion dos ingresos por actividade propia e actividade mercantil

A Figura 45, amosa a evolucién dos ingresos da Fundacion no periodo 2008-
2011. Desta figura deducese que tdédolos anos os ingresos relacionados coa actividade
fundacional (integrado por subvencidons, ingresos por proxectos, formacion e
prestacion de servizos de colaboracion) son superiores és que realiza pola sua
actividade mercantil. (ingresos por arrendamento).

Figura 45
Evolucidn dos ingresos por actividade propia e mercantil

Evolucion dos ingresos por actividade propia

e actividade mercantil
1.800.000

1.600.000 /\
1.400.000

1.200.000 / \\
1.000.000

—
800.000
600.000
400.000
200.000
0 . . . .
2008 2009 2010 2011
e Act. Propia Act Mercantil

Fonte: elaboracidn propia a partir de informacidon econdmico financeira do CTC



B. Evolucién dos principais gastos

Na Figura 46 quedan reflectidas os principais gastos que integran a conta de

resultados da Fundacion Centro Tecnoldxico da Carne. Destaca que con excepcion do

primeiro periodo analizado,

ano 2008, os gastos de persoal son os mais

representativos nos restantes exercicios. Tamén interesa resaltar que dende o ano

2009 e ata 0 2011 os citados gastos sofren un descenso considerable.

A partida “outros gastos de explotacion” é a segunda en importancia entre os

distintos gastos que integran a conta de perdas e ganancias; os gastos financeiros, e en

menor medida, os gastos de cardcter extraordinario son os menos representativos.

900.000

Figura 46
Evolucion dos principais gastos (2008-2010)

850.000

800.000
750.000

700.000

—

650.000

600.000
550.000 /

500.000 /

450.000

400.000
350.000

300.000 v

250.000
200.000

150.000

100.000
50.000 -

0
2008

=== Gasto de persoal
Amortizacion do inmobilizado

2009 2010 2011

== Outros gastos de explotacién
=== (Gastos Excepcionais

=== Gastos financeiros
Fonte: elaboracidn propia a partir de informacién econdmico financeira do CTC

3.4.5 Conclusions.

Analizadas as contas anuais do periodo 2008-2010 do Centro Tecnoldxico da

Carne, xunto con outra informacién facilitada polo persoal da entidade, as conclusidns
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mais relevantes que se poden obter como consecuencia da andlise econdmica

financeira realizada son as seguintes:

O capital circulante durante os 4 anos analizados foi positivo, e ademais se

incrementa 6 longo do periodo con excepcién do ultimo ano, o que é

indicativo de boa saude financeira.

As partidas mais representativas que figuran no balance da fundacién son

as seguintes:

(@)

No activo non corrente destacan as inversidons en inmobilizado
material e no activo corrente a conta “debedores comerciais e
outras contas a cobrar” que recolle os distintos dereitos de cobro, é
a que ten o maior importe nos catro exercicios econdmicos
analizados.

Subvencions de capital e, en menor medida, a dotacion fundacional,
son as masas patrimoniais que maior peso aportan & patrimonio
neto da fundacion.

No apartado de débedas con terceiros, destacan as distintas
obrigacions que ten a entidade coas entidades de crédito de
vencemento inferior 6 ano.

En relacién 6s ratios relacionados co capital circulante, destaca que
os ratios de solvencia e acido-test practicamente coinciden debido o
reducido peso que tefen as existencias neste tipo de entidades.

No ultimo exercicio analizado, o CTC, para facer fronte ds seus
compromisos a curto prazo, débedas con entidades de crédito, non
lle é suficiente 6 efectivo dispofiible, e en consecuencia sera
necesario recuperar os distintos dereitos de cobro que ten
pendentes.

Evolucion positiva dos fondos propios e dos excedentes do exercicio.
Os ingresos que figuran na conta subencidns, donacidns e legados
(integrado por subvencidns, ingresos por proxectos, formacién e
prestacion de servizos de colaboracién) supera ds rendementos da

actividade mercantil. (arrendamentos de locais).
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4.DIAGNOSTICO ESTRATEXICO (DAFO) E FACTORES CLAVE PARA
O DESENO.

4.1 INTRODUCION E METODOLOXIA.

Nos capitulos anteriores, analizaronse aspectos do entorno xeral e aspectos

internos do Centro Tecnoldxico da Carne, para a obtencién do Diagndstico Estratéxico.

No seguinte epigrafe incliese de forma estruturada o Diagndstico Estratéxico
Externo e Interno do CTC, expresado en termos de Oportunidades e Ameazas no

primeiro dos casos e en termos de Fortalezas e Debilidades no segundo.

Para a elaboracién do Diagndstico Estratéxico recorreuse tanto a informacién
secundaria (estatisticas, informes especificos ou informacién interna do Centro, entre
outros) coma a informacién primaria (entrevistas a persoal interno, axentes do
entorno, ou administracions publicas) (ver Figura 47), seguindo a metodoloxia exposta
no modelo da Figura 5 do Capitulo 1.

Figura 47
Proceso de obtenciéon do Diagnodstico Estratéxico

ENTREVISTAS

ANALISE
DOCUMENTAL
Interno Personal interno e

Externo axentes externos

DIAGNOSTICO ESTRATEGKCO

AMEATAS OPOATUNIDADES.
DEBRLIDADES FORTALEZAS

Fonte: elaboracién propia

7

(04va) 021X31VY1S3 0DILSONOVIQ : ojnide)

"ON3S3d O YdVd IAVTO SIH0LOV4 3

169



| Plan Director do Centro Tecnoléxico da Carne 2020

[HN
N
o

A estrutura do Diagndstico Estratéxico segue a metodoloxia de analise DAFO
(Debilidades, Ameazas, Fortalezas e Oportunidades), diferenciando duas partes e
incluindo en cada unha delas diferentes aspectos englobados por tematicas, tal e como
se observa na Figura 48. Por tanto, este Diagndstico recolle 50 aspectos do contorno
(25 ameazas e 25 oportunidades) e 46 aspectos internos (22 debilidades e 24

fortalezas) tal e como se observa 6 longo das seguintes paxinas.

Figura 48
Estrutura do diagndstico estratéxico

— {A cadea de producion e transformacién da carne.

Oportunidades e Ameazas ——, [ Tendencias do consumo e necesidades de innovacién.

— {Sistema Publico e de 1+D+i relacionado.

=CTC

centro tecnoldxico da carne

— {Sistema de direccidn estratéxica e financiamento

}

Fortalezas e Debilidades —— [Recursos e capacidades (tecnoldxicas, organizativas e humanas) }

— [ Proxectos e servizos actuais e posicionamento

l

Fonte: elaboracién propia



4.2 DIAGNOSTICO EXTERNO: AMEAZAS E OPORTUNIDADES.

4.2.1 A cadea de producion e transformacién da carne.

Al

A.2.

A3.

A4,

A.5.

A.6.

Tamaino das explotacidéns cdrnicas de
Galicia inferior 4 media nacional, o que
limita a capacidade de inversidon e
resta competitividade con respecto as
explotacidns doutras areas.

Descenso en Galicia do numero de
explotacidéns carnicas, superior a
media nacional, se ben esta segue a
ser a comunidade con maior nimero
de explotaciéns nas  principais
tipoloxias de gando.

Excesiva atomizacion das actividades
empresariais do sector carnico en
Galicia, cun importante numero de
empresas de pequena dimensién e
caracter familiar con limitacidons de
recursos e capacidades para impulsar
a sla innovacién nun marco de
reduciéon de nimero de empresas polo
efecto da crise.

Industria carnica moi orientada 6 canal
e limitado peso da transformacion de
produtos carnicos en Galicia, que se
traduce nun menor nivel de
innovacién e de aportacién 6 Valor
Engadido Bruto.

Limitado peso das exportacions de
Carne e produtos cdrnicos de Galicia
con respecto as demais comunidades
cunha

auténomas de  Espafia,

evolucidn negativa no valor das
mesmas.
Escasa penetracion nos mercados

europeos dos produtos carnicos baixo
Indicacions Xeograficas Protexidas de
Espafia.

(%)
Ll
=)
<
o
Z
=
-
o
o
a.
o

O0.1.

0.2.

0.3.

0.4.

Importante peso do numero de
cabezas de gando de Galicia no
total nacional e relevancia desta
comunidade na primeira

transformacién  carnica, cunha
evolucién positiva das cabezas de
gando sacrificadas, con destacadas
cifras a nivel nacional en sacrificio
de gando bovino, avicola ou
cunicola.
Importante aposta pola calidade e
diferenciacién dos produtos,
contando actualmente coa
posibilidade de sumar 2 novas I.X.P
(Androia de Galicia e Botelo de
Galicia) as xa existentes (Ternera
Gallega e lacén galego ).
Importancia da penetracién nos
mercados da carne da Ternera
entre as carnes
I.X.P.,

concentrando 6 redor da metade

Gallega
comercializadas baixo
do total das toneladas de carne
comercializadas, sendo a principal
exportadora e a I.X.P de carne con
maior nimero de explotaciéns de
toda Espaiia.

Existencia de empresas de
referencia no sector cdrnico de
Galicia que poden actuar como
motor da innovacion e a
internacionalizacién da cadea de
producién e transformacion da
carne.
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A.7.

A.8.

A.9.

Reducido peso en Galicia de produtos
precocifados, preparados carnicos e
comidas preparadas (IV e V gama) que
unha limitada

implica, en xeral,

resposta as demandas dos
consumidores e un escaso seguimento
das necesidades de innovaciéns e
desenvolvementos tecnoldxicos.

Elevada concentraciéon na Unidn
Europea do comercio internacional de

carne e produtos cdrnicos con escasa

presenza en outros mercados
foraneos.

Insuficiente nivel de informacién
permanentemente actualizada que

permita un maior cofecemento das

actividades (mercados, tecnoloxia,
competidores, entre outros) para unha
mellor toma de decisiéns por parte

das empresas e axentes relacionados.

+

n
L
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<
=
2
>
-
o
o
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o

0.5.

0.6.

Existencia dun importante potencial
da industria transformadora galega
para o desenvolvemento de
produtos mais elaborados, derivado
das perspectivas de
comercializacion deste tipo de
produtos adaptados ds gustos dos

consumidores e as tendencias dos

mercados.

Positiva taxa de cobertura en
Espafia e Galicia da carne e
produtos  cdrnicos, superando

amplamente o] valor das
exportacions 6 das importaciéns,
que facilita a penetracién en novos

mercados internacionais.




4.2.2 Tendencias do consumo e necesidades de innovacion.

A.10.

A.11.

A12.

A.13.

A.14.

A.15.

Significativa diminucién nos ultimos
anos do poder adquisitivo tanto dos
fogares espafiois como dos galegos,
cunha tendencia & baixa.

Sensibilidade & prezo no consumo
alimentario nun contexto de crise en
Espafia, que pode afectar as ventas da
carne de Galicia, cun prezo medio por
quilogramo superior a media nacional.
Risco permanente de perda de
confianza do consumidor na carne e
outros produtos derivados, por causa
das crises alimentarias dos ultimos
anos (Vacas tolas, gripe aviar, lingua
azul, entre outros), que sitla a
seguridade alimentaria nun primeiro
plano.

Percepcién negativa por unha parte da
sociedade de que o consumo de carne
e os seus derivados aumenta o risco
de padecer algunhas das
enfermidades mais importantes da
sociedade moderna (cardiovasculares,
obesidade, entre outras).

Escaso conecemento por parte do
consumidor das caracteristicas e
propiedades da carne derivada do
gando ecoldéxico e das razas
autéctonas de Galicia.

Insuficiente expansion no mercado
dos produtos cdrnicos de envases e
embalaxes intelixentes e ecoldxicos,
cada vez madis demandados polo
consumidor e derivado das politicas
esixen maior

publicas que

responsabilidade co Medio ambiente.

n
L
(o]
<
=
2
>
-
o
o
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o

0.7.

0.8.

0.9.

Aumento relativo do gasto en
Espafa en alimentos e bebidas non
alcohdlicas, pasando entre os anos
2007 e 2010 do terceiro 6 segundo
concepto de gasto en porcentaxe.
Incremento da preocupacién da
poboacion pola saude alimentaria
gue require unha maior aplicacion
de recursos para o impulso da
investigacion e desenvolvemento
tecnoléxico agroalimentario en
xeral, e carnica en particular, como
contribucion 6 desenvolvemento
dunhas actividades estratéxicas
para Galicia.

Tendencia crecente no mercado
dos alimentos funcionais que ofrece
unha oportunidade de negocio para
as empresas da industria cdrnica,
motivadas polo incremento do seu
consumo, e dar resposta as
exixencias dunha vida sa por parte

dos consumidores.

0.10.Aumento da demanda de produtos

alimentarios de alta calidade
organoléptica, saudables, seguros e
facilitade de

consumo ou preparacion, o que

que presenten
acelera o consumo dos produtos de
IV e V gama, que se converten asi
mercados maior

nun dos con

potencial.

0.11.Existencia de nichos de mercado,

ainda que reducidos, en carne

ecoléxica e derivadas das diversas
razas autdctonas galegas (Vaca
Cachena, Vianesa, Limia, Caldel3,
Freiresa, Porco celta, Capdén de
Vilalba ou Galo de Mos entre

outros).
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A.l6.

A.l7.

Dificultades para desenvolver marcas
propias nas empresas de
transformacion  cdrnicas  galegas,
debido fundamentalmente a baixa
predisposicién do consumidor final a
pagar un maior prezo polo produto e a
presion das marcas blancas ou marcas
de distribucidn.

Excesiva dependencia dos provedores
para a introducion de innovaciéns na
industria carnica, con baixa cultura
innovadora e reducida porcentaxe de
empresas que realizan actividades de
[+D+i, o que limita a capacidade de
desenvolvemento da cadea e a sua
competitividade para adaptarse o&s
cambios e as necesidades dos
mercados.
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0.12.Relevancia dos restauradores,
nutricionistas,  profesionais da
saude e outros prescriptores para
impulsar o consumo de carne e
transformados de Galicia nun
marco dunha imaxe de calidade dos
produtos agroalimentarios galegos
en xeral.

0.13.Desenvolvemento do comercio
electronico, grazas a persoalizacion,
ausencia de intermediarios, e
internacionalizacion/exportacién
que este medio ofrece 6 sector da
alimentacién, e especialmente as
pequenas e medianas empresas.

0O.14.Incremento da cultura de
cooperacion no sector
agroalimentario por unha maior
concienciacion da necesidade de
establecer redes de axentes e
actores, para facer fronte a un
entorno inestable e moi
competitivo.

0.15.Aumento da tendencia a considerar
os sistemas de calidade e a
trazabilidade dos procesos como
elementos diferenciadores entre as
empresas da industria
agroalimentaria.

0.16.Interese potencial na cooperacion
co CTC por parte das empresas para
o desenvolvemento das suas
innovacioéns, se ben na actualidade
os resultados da suUa actividade
tefien un amplo espazo de mellora
para incidir na competitividade do
sector, en opinion dos propios
empresarios.




4.2.3 Sistema Publico e de I+D+i relacionado.

A.18.

A.19.

A.20.

A.21.

A.22.

Menor porcentaxe de gasto interno en
[+D en relacion 6 PIB en 2011 en
Espafia e particularmente en Galicia,
moi lonxe da media da Unidn Europea
e do obxectivo que plantexaba a
Axenda de Lisboa de acadar o 3%, que
dificulta o posicionamento das
entidades de I+D+i de Espafia e
Galicia, comparativamente cas
entidades dos paises mais
evolucionados.

Estancamento tras unha década & alza
do gasto en I+D, situandose no ano
2011 coma o sexto menor de todo o
pais, por debaixo da media nacional.
Menor gasto medio das empresas
galegas en |+D en comparacién co
gasto realizado polas empresas
espanolas, pese & crecemento na
participacién xeral das empresas
galegas no |+D+i.

Forte ralentizacidon no actual contexto
de crise do crecemento do numero de
persoas que traballan en actividades
de I1+D en equivalencia a tempo
completo (ETC) tanto en Espafia coma
en Galicia.

Reducion dos fondos Europeos en
xeral, derivado da non consideracion
de rexién prioritaria que mantiia
Galicia ata o momento, que reducira
0s apoios publicos 6 sistema produtivo
e que incidira previsiblemente nunha
menor capacidade das empresas para
destinar fondos a proxectos de
innovacion.
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0.17.Crecemento na participacion xeral
das empresas galegas no [+D+i
entre 2006 e 2010, o que contribue
6 proceso de converxencia coa
Unidon Europea e a mellora da
competitividade exterior, ainda que
en comparacién coas empresas
espafiolas todavia cun reducido
gasto medio por empresa en [+D.

0.18.Expectativas de incremento nos
proximos anos dos  Fondos
Europeos destinados & I1+D+i do
sector agrario, que serd unha
importante fonte de financiamento
das necesidades de innovacion.

0.19.Existencia dun marco normativo a
nivel europeo, nacional e
autondmico que  prioriza  as
actuacions e inversidns en materia
de 1+D+i, sendo a saude e a calidade
alimentaria unha das suas lifias
basicas de actuacion actuais
(VI PM, VI Plan Nacional de [+D+i,
12C) e futuras.

0.20.Importante oferta de fontes de
financiamento coma por exemplo
FEADER, 12C, ou POCTEP entre
outros, que poden ser de utilidade
para o financiamento proxectos de
[+D+i no dmbito da producién e
transformacién de carne en Galicia
en xeral e do CTC en particular.

0O.21.Importante oferta formativa (FP e
Universitaria) do sistema educativo
galego nas titulacidons relacionadas
coa industria cdrnica e alimentaria.
Se ben, mais orientados 0s
procesos analiticos (laboratorio)
que o cofiecemento dos procesos
industriais.
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A.23.

A.24.

A.25.

Insuficiente grado de difusion e
cofiecemento en xeral dos centros de
investigacion agroalimentaria
(recursos, linas de investigacion,
servizos, entre outros), asi como dos
grupos de investigacidn universitarios,
que  dificulta a  procura de
complementariedades e espazos de
cooperacion co CTC.

Insuficiente operatividade da rede de
Centros Tecnoldxicos de Galicia
(Retgalia) e de Plataformas
Tecnoldxicas (Rede Neurona), como
mecanismos de traballo coordinado
entre os Centros, para o
aproveitamento de todas as suas
potencialidades.

Proliferacion e complexidade da
normativa publica relacionada coas
actividades da cadea (seguridade,
envasado, etiquetado, entre outros )
que requiren unha permanente
adaptacion das empresas e uns
importantes custes de actualizacidn e
de recursos humanos para o seu
cumprimento. Especial referencia a
normativa para a exportacion a paises
non pertencentes a Unidn Europea.
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0.22.Existencia de numerosos grupos de
investigacion  especializados ou
relacionados coa investigacion
agroalimentaria e cdrnica nas tres
universidades galegas, que poden
constituir un factor relevante na
busca de complementariedades e a
cooperacion en desenvolvemento
tecnoldxico.

0.23.Existencia de importantes centros
tecnoldéxicos da carne a nivel
internacional e nacional con niveles
de excelencia, que poden ser de
referencia en canto a estrutura,
estratexia e xestiéon de recursos
humanos, con potencial para o
establecemento de  convenios
marco de colaboracién. Relevancia
das iniciativas encamifiadas a
constitucién dunha rede de centros
tecnoldxicos da carne en Espafia
que impulse o0s proxectos en
colaboracién, asi como a creacién
de sinerxias.

0.24.Importantes entidades de I+D+i no
sector alimentario con
complementariedades co CTC para
levar a cabo proxectos de
desenvolvemento tecnoldéxico e
optimizacion dos recursos
existentes, coma o CIAM, ANFACO,
CETAL ou o PTGAL, entre outros.
Necesidade dunha maior
coordinacion  para facilitar a
interlocuciéon coa empresa e
incrementar o nivel de resultados
utiles para o seu desenvolvemento
tecnoldxico.

0.25.Existencia de ambitos de
producidns agrarias de relevancia
para Galicia (horta, pataca, cereais,
castafia, setas, entre outros) que
requiren maiores apoios para
impulsar a innovacidn tecnoléxica
dos mesmos.
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4.3 DIAGNOSTICO INTERNO: FORTALEZAS E DEBILIDADES.

4.3.1 Sistema de direccion estratéxica e financiamento.

D.1.

D.2.

D.3.

Ausencia de representantes da
industria carnica nos drganos de
direccion da fundacidn (padroadego)
ou existencia dun Consello Asesor
formalmente constituido, que
dificulta o axuste da actividade do
centro coas necesidades e obxectivos
reais de innovacion e
desenvolvemento tecnoldéxico das
empresas da actividade.

Ausencia dun plan Director do Centro
alinado coas necesidades de
innovacién do sector cdarnico, que
dificulta a fixacion de obxectivos de
intervencién e o desefio de
estratexias e actuaciéns prioritarias,
que oriente o desenvolvemento do
centro a longo prazo.

Actividade do centro moi
condicionada pola necesidade de
consecucién de obxectivos a corto
prazo, fundamentalmente orientada
a procura de financiamento a través
de proxectos de I|+D+i, quizais non o
suficientemente priorizados  en
funcién da consecucién de resultados
utiles para a innovacién e
competitividade do sector carnico.
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F.1.

F.2.

F.3.

Importancia da existencia dun
centro orientado o
desenvolvemento tecnoldxico para
impulsar a innovacion e a
competitividade da industria
carnica, (Plan Estratéxico Director
da Transformacién da Carne de
Galicia) pola relevancia estratéxica
da actividade agro alimentaria e
carnica en Galicia.

Caracter de Fundacion do CTC, na
medida que potencialmente facilita
unha direccién, xestiéon e toma de
decisions mais flexible e auténoma
gue o caracter de servizos da propia
administracién que tefien as figuras
actuais de outros centros de I+D
dependentes de Medio Rural. Se
ben migrando a unha forma
xuridica de Axencia.

Implicacion e  conciencia da
necesidade de cambios na
actividades do CTC, por parte da
direccion en particular (impulsora
deste Plan Estratéxico) e do persoal
do centro en xeral, cunha maior
orientacién as necesidades reais de
desenvolvemento tecnoldxico das
empresas. Se ben, apreciase unha
certa indefinicion no persoal en
canto 6 ambito de traballo (agro
industria - industria carnica) e a
priorizacién das suas actividades
(investigacion aplicada ou
desenvolvemento tecnoloxico,
proxectos de |+D+i ou servizos).
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Percepcién de posible inestabilidade
do proxecto do CTC a longo prazo
como centro “independente” no
marco da reestruturacion dos centros
de 1+D vinculados a Medio Rural, ¢
marxe da necesidade existente dunha
maior optimizacion das
infraestruturas, equipamentos e
clarificaciéon de ambitos de actuacién
destes centros para evitar posibles
duplicidades e ineficiencias.

Imaxe non suficientemente positiva
do CTC no &ambito da industria
carnica en xeral, ben por
descofiecemento da sua actividade,
ben por unha percepcién non clara
da sua contribucion real a
competitividade das empresas.
Insuficiente efectivo dispoiible no
ultimo exercicio contable por parte
do CTC para facer fronte &s seus
compromisos a curto prazo e
débedas con entidades de crédito,
que poden ser cubertos
suficientemente cos dereitos de
cobro pendentes.
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F.4. Desenvolvemento recente de

F.5.

F.6.

iniciativas para profundar nunha
maior implicacion coa industria
carnica a través de acordos con
Asogacarne, proxectos
colaborativos, catdlogo de oferta
de produtos-servizos, e inicio de
desenvolvemento da funcién
comercial na estrutura organizativa
do centro.

Incremento do fondo de manobra
(ou capital circulante) no conxunto
dos catro anos analizados, que
pofien de manifesto a boa saude
financeira da entidade, se ben no
ultimo  ano esta cantidade
diminuiu.

Positiva estrutura econdémico
financeira nos Ultimos catro
exercicios econémicos, xa que cos
fondos propios e as débedas a
longo prazo é posible financiar a
totalidade do activo fixo e unha
parte do circulante.
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4.3.2 Recursos e capacidades (tecnoldxicas, organizativas e humanas).

D.7.

D.8.

D.9.

D.10.

D.11.

Capacidade infraestructural non
utilizada , que incide negativamente
nos custes fixos do centro, se ben
posibilita un importante marxen para
o crecemento.

Desefio organizativo, estruturado
formalmente en torno os laboratorios
e non a ambitos de desenvolvemento
tecnoléxico, que dificulta a
coordinacién dos procesos e a
transferencia de cofiecemento a
industria cdrnica.

Ausencia dun comité de direccidon
formalizado que oriente e planifique
a principais lifias de traballo,
facilitando a comunicacién interna, a
coordinacién interdepartemental e
un  maior desenvolvemento e
implicacion dos recursos humanos na
estratexia e obxectivos do centro.
Definicion de funcidéns difusa das
unidades organizativas actuais que
dificulta a asignacion de obxectivos e
responsabilidades e polo tanto a
planificacion e coordinacién das
actividades, asi como establecer un
sistema de seguimento e control

axeitado.
Cultura organizativa non
suficientemente orientada o)

desenvolvemento tecnoldéxico e de
servizo as empresas, cunha
necesidade dun maior cofiecemento
dos procesos industriais para dar
resposta as  necesidades  das
empresas. Percepcion por parte da
industria dunha cultura
“universitaria” no persoal do Centro.
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F.7.

F.8.

F.9.

F.10.

Dispofiibilidade de infraestruturas
diferenciadoras coma a planta
piloto e o laboratorio de andlise
sensorial, cun amplo potencial para
a contratacién e prestacién de
servizos a industria carnica.

Bo nivel de equipamento
tecnoldxico en laboratorios
(microbioloxia, cromatografia, e
fisico-quimico) e recente creacién
dun laboratorio de bioloxia
molecular. Especial referencia &
necesidade dunha importante carga
de traballo importante neste ultimo
para facer rendible os custes
derivados do seu funcionamento.
Axeitadas instalaciéns e recursos
para albergar toda clase de eventos
de indole cientifico técnoldxica,
formacion, congresos, entre outros,
que requiran dun espazo e duns
medios técnicos especificos. (Saldon
de actos, Sala de xuntas, Aulas de
formaciéon ou a Aula virtual entre
outros).

Implantacion dunha oficina de
proxectos que pode facilitar a
relacion e deteccion de necesidades
da industria e a coordinacién
interna para garantir a calidade dos
procesos e a transferencia dos
resultados. Se ben, a suUa
operatividade estd a ser ainda moi
limitada.
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D.12.

D.13.

D.14.

D.15.

Falla de masa critica de recursos
humanos para mellorar o]
posicionamento do centro e risco de
perda de cofiecementos a corto e
medio prazo por falta de estabilidade
do persoal temporal ligados a

proxectos que dificulta a
capitalizacién da experiencia.

Insuficiente nivel de
desenvolvemento do capital

relacional, especialmente co sector
empresarial, en consonancia co
potencial existente no centro, que
limita o crecemento, as posibilidades
de financiamento e a consolidacién
dunha mellor imaxe ante todos os
axentes relacionados.

Relaciéns non suficientemente
institucionalizadas  cun limitado
numero de convenios marco de
colaboracién cos diferentes axentes
externos, que faciliten o]
desenvolvemento de actividades
conxuntas e a xeracidon de sinerxias
de forma estable.

Escasa penetracion entre os usuarios
das redes sociais, debido a
infrautilizacion dos perfis que o
centro posue por exemplo en
Linkedln, Twitter ou Facebook, case
exclusivamente empregados para a
redifusion de noticias do sector.
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F.11.

F.12.

F.13.

F.14.

Existencia de doutores e de
diversidade de perfis cientifico-
tecnoldxico, que son un importante
activo para o desenvolvemento e
consolidacion do centro, que facilita
0 acceso a axudas publicas de |+D+i
e a posibilidade de realizacién
proxectos de certa complexidade

con axentes relacionados.
Necesidade dun maior
cofiecemento en procesos

industriais, técnicos estatisticas
avanzadas e ferramentas de xestion
de proxectos.
Motivacion, xuventude e
capacidade do persoal do centro,
que favorece a posibilidade de
cambio, incorporar cofiecemento
de procesos industriais e afrontar o
desefio de novas lifias de traballo
mais alifadas coas necesidades da
industria.

Existencia dun importante potencial
relacional coa  Administracion
Publica, centros de 1+D+i, empresas
e a sociedade en xeral, derivado das
crecentes necesidades existentes
en ditos dambitos en canto a
investigacion, o desenvolvemento
tecnoléxico e informacion no
ambito agroalimentario.

Actual vixencia de convenios de
colaboracion con diversas
entidades educativas e asociativas
do sector (Universidades, Centros
de Formacion Profesional,
ASOGACARNE), e pertenencia do
CTC o Cluster alimentario de Galicia
e PTGAL, que incrementan a
capacidade de crear sinerxias en
innovacion e aumentan a
responsabilidade social do centro
para con a sociedade galega.
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4.3.3 Proxectos e servizos actuais e posicionamento.

D.16.

D.17.

D.18.

Necesidade dun maior cofnecemento
das necesidades actuais da industria
carnica e dunha maior axilidade en
dar respostas as suas demandas
concretas, hoxe en dia centradas en
solucidns a curto prazo ante a crise e
cunha limitada  orientacion a
innovacién  tecnoldxica.  Especial
referencia a necesidade de
funcionamento do Centro con maior
“ritmo empresarial”.

Dificultade para  converter as
demandas da industria en proxectos
de I|+D+i financiables con axudas
publicas, que polo tempo de
desenvolvemento, axustes as
caracteristicas das convocatorias,
incerteza da sla concesidon, e
dificultades na contratacion de RRHH
non estdn a dar unha resposta
suficientemente axustada as
necesidades actuais da industria.
Ausencia de certificacidns
(laboratorios, p.e.) e de sistemas de
calidade e de xestion medio
ambiental do CTC, que pode limitar
as posibilidades de prestaciéon de
servizos de maior valor engadido a
industria cunhas maiores
requirimentos nestes ambitos por
exixencias do mercado.
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F.15.

F.16.

F.17.

F.18.

F.19.

Recente elaboracién dun catdlogo
de produtos e prestacion de
servizos e asistencia técnica que
facilita a concrecién dunha posible
colaboracién coa industria e
incrementa o atractivo do centro.
Se ben a sua amplitude pode
reflectir unha inconsistencia entre
a potencialidade e a capacidade
actual do centro (dimension,
cofiecemento  aplicado, entre

outros).

Existencia dunha demanda
potencial de asistencias técnicas, e
servizos (analiticos, legais,

formacion e informacién, entre
outros), se ben con fortes
requirimentos de calidade e
competitividade en prezos.
Experiencia na presentacion de
proxectos para  acceder  as
diferentes convocatorias
competitivas de [|+D+i (rexionais,
nacionais, e da Unidon Europea)
cunha taxa de éxitos en xeral
positiva, que pola sua relevancia
nos ingresos do centro estd a
contribuir en boa medida a sua
propia viabilidade.

Xestidn e control por parte do CTC
da marca de calidade VAC.1, se ben
na actualidade esta marca de
garantia esta pendente da suUa
implantacion.

Avances na captacion e elaboracidn
de informacion sectorial de tipo
xeral, que pode sentar as bases
dunha maior especializacion en
informacién relevante no dambito
tecnoléxico e de competitividade
(vixilancia competitiva e
tecnoldxica).
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D.19.

D.20.

D.21.

D.22.

Dificultade de acceso a importantes
fontes de  financiamento de
proxectos competitivos de [+D+i,
especialmente aqueles que requiren
unha dimensién minima do centro,
ou unha forte inversidn empresarial
dado o nivel crecente  de
competencia na captacién destes
recursos.

Inexistencia de xeracion de patentes
no CTC que permita o seu acceso e a
mellora competitiva da industria de
Galicia, e contribla o financiamento
do centro. Especial referencia a este
aspecto, dada a relevancia nos
indicadores de resultados dun centro
tecnoléxico para acceder a certas
axudas publicas.

Limitado posicionamento en
prestacion de servizos e asistencias
técnicas & industria cdrnica en
comparacién co resto de centros
técnoldéxicos da carne de Espaia.
Insuficiente  posicionamento  con
relacion 6s centros tecnoléxicos de
referencia nacional e internacional no
ambito da industria cdrnica, que
dificulta o seu recofiecemento como
“centro tecnoldxico nacional”,
impedindo o acceso a importantes
fontes de financiamento publico
reservados a estes centros.
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F.20.

F.21.

F.22.

F.23.

F.24.

Experiencia en formacién operativa
4 industria carnica e acceso a
axudas para o seu financiamento,
que pode facilitar unha maior
orientacién as necesidades de
formacion tecnoldxica existente na
industria, especialmente as de
pequena dimension.

Melloras na funcién de divulgacion
da industria carnica e do propio
centro, fundamentalmente polas
propias exixencias que levan
implicitos os proxectos con fondos
europeos nos que participa o
centro.

Existencia de ideas de mellora en
produtos/servizos e procesos que
contrastadas coa industria, poden
axudar & consecucidon dun maior
axuste CTC - industria, e obter
resultados que posibiliten un maior
cumprimento dos obxectivos
fundacionais e a mellora da imaxe
proxectada entre todos os axentes
relacionados

Bo posicionamento en xeral en
realizacién proxectos de I+D+i en
relacibn con outros centros
tecnoldxicos  especializados na
industria carnica de Espafia, que
facilita a sua financiaciéon o través
de convocatorias competitivas.

Boa posicidon do CTC con respecto
6s demais centros tecnoldxicos de
Galicia “non consolidados”,
facilitando comparativamente o
acceso a financiamento especifico
da Xunta de Galicia.




4.4 FACTORES CLAVE PARA O DESENVOLVEMENTO ESTRATEXICO DO CENTRO
TECNOLOXICO DA CARNE.

Unha vez concluido o Diagndstico Estratéxico, identificaronse os Factores Clave
para o desefio,obtidos a partir do cruce dos aspectos externos e internos que contén o
Diagndstico Estratéxico do Centro Tecnoldxico da Carne, tal e como se pode ver na
Figura 49.

Figura 49
Proceso metodoldxico para a elaboracion dos Factores Clave para o desefio

FACTORES CLAVE
DIAGNOSTICO ESTRATEGICO

ANALISE
DOCUMENTAL
Interno - Externo

Fonte: Elaboracién propia.

En concreto, neste epigrafe, aparecen reflectidos un total de 24 factores,
agrupados conforme se amosa na Figura 50, 13 destes factores fan referencia a
xeracion, transferencia e divulgacion do cofiecemento recollendo aspectos de vital
importancia para o centro como poden ser a sua carteira de servizos, mentres que 0s
restantes 11 factores intégranse no bloque de desenvolvemento estrutural do Centro
Tecnoléxico da Carne que se pretende a través da optimizacion e mellora dos
diferentes capitais do centro (organizativo, tecnoléxico, humano e relacional), asi

7

como do seu financiamento.

Figura 50
Resumo dos Factores Clave para o Deseiio

E DIVULGACION DO CORPORATIVO DO
CONECEMENTO

11

* Xeracidne
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desenvolvemento do
cofiecemento. + Capital Organizativo
« Carteira de servizos + Capital Tecnoldxico

tecnoldxicos e dinamizacion » Capital Humano e Capital
da innovacion Relacional

+ Comunicacion institucional o Financiacion
e difusion da cultura da

Fonte: Elaboracién propia.

En consecuencia con todo isto, como xa se indicou, na Taboa 43 aparecen
reflectidos os 24 Factores Clave tomados en consideracion para o Desefio Estratéxico

das actuacidns que compoiien o Plan Director do Centro Tecnoldxico da Carne 2020.
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Taboa 43
Factores Clave para o Deseio

FACTORES CLAVE PARA O DESENO:

Aspectos mais relevantes para a mellora do CTC

1. XERACION, TRANSFERENCIA E DIVULGACION DO CONECEMENTO.

ASPECTOS DO
DIAGNOSTICO

RELACIONADOS

FC.1. Definicion, desenvolvemento e priorizacion de lifas propias de investigacion e A7.-A12-A.15.-
desenvolvemento tecnoldxico dende control da producién primaria, ata a transformacién e Ac"lg':g';g‘_'oAiio'_'
comercializacion de cara a conversién do Centro Tecnoldxico da Carne nun centro de 514 _019.-D.2.—
competencia (suficiencia econdmica e excelencia cientifico-tecnoldxica) D.9.

FC.2. Cofiecemento da oferta tecnoldxica e das necesidades de innovacién das empresas do A-l-—A3.-A9.-A.17.
sector carnico de Galicia, coa finalidade de converter 6 centro nun elemento de referencia _:'1‘:5' __2';1'__&(1)1'__
para o sector no que se situa. T 0.

A4.-A5.-A6.-AS8. -

FC.3. Cofiecemento do sector carnico e difusién das tendencias empresariais e de consumo = A-9--A.10..-Al1l.-
relacionadas, de cara a mellorar a informacién coa que contan as empresas d hora de tomar 02'?5'6_:"146;?;16'_7.
as decisions estratéxicas das suas organizacions. —~D.16. —F.10. —F.19. —

F.21.
A.18.-A.19.-A.20. -
A.23.-A.24.-0.4.-

FC.4. Realizacion de proxectos de [+D+i propios ou en colaboracion con empresas, ©0.8.-0.14.-0.16.—
Administraciéns Publicas e outros centros de I+D+i, proporcionando solucions tecnoldxicas g'g':g'ig':g'ig':
as necesidades que existen no sector carnico e outros sectores alimentarios relevantes para g s _p3.-p.14. -
Galicia (horta, pataca, cereais, castafias, setas, entre outros). D.17.-D.19.-F.10. -

F.11.-F.13.-F.17. -
F.23.

FC.5. Elaboracién de artigos, publicaciéns ou direccién de Teses, traballos fin de master ou de
grao, con especial atencién a proteccion da propiedade intelectual e a xeracién de patentes 0'226_23'1_16_23'19'_
por parte do propio centro, de cara a aumentar a sta capacidade cientifica e innovadora. o

FC.6. Servizos de formacién para o desenvolvemento tecnoldxico e a innovacién das PeMES do ~ Al.-A3.-Ad7.-
sector cdrnico de Galicia, de tal xeito que se incremente a competitividade das mesmas e a Sfi;?'it;?’ﬁ;
sUa capacidade de innovar. Z ;_15:_'F_26_'_ F.iz.'

FC.7. Oferta de Servizos analiticos Utiles para as empresas do sector carnico de Galicia, e que  aA3.-0.14.-0.16. -
supofian unha vantaxe competitiva, como por exemplo as andlises microbioldxicas, fisico- D.21.-F.1.-F.4.—F.7.
quimicas ou sensoriais. -F.8.-F.15.-F.16.

FC.8. Servizos de asesoramento legal 4s empresas do sector cérnico de Galicia, apoiandoas a hora  a.16.-A.25.-0.4. -
de realizar tramites burocraticos e no cumprimento da regulamentacion vixente, actuando  D.21.-F.1.-F.4.-F.10.
como nexo de unién entre as devanditas empresas e as Administraciéns Publicas. -F.15.-F.16.

FC.9. Prestacion de servizos avanzados por parte do centro, destinados a garantir unha completa A.9.-A.15.-A.16. -
vixilancia tecnoldxica do sector, que facilite as tarefas de asesoramento tecnoldxico e a Doizl‘__ooz'is'__':ol'l_sé;
xestion da propiedade intelectual xerada polas empresas relacionadas, apoiando as _r; _rs -f.1s.-F.16.
empresas galegas no proceso de toma de decisidns estratéxicas. -F.18.- F.19.

. L, : L, . A7.-A.12.-A.15. -

FC.10. Asesoramento a empresas sobre a implantacion de sistemas de xestién da calidade, 516 _02.-05.-
medioambientais e de seguridade alimentaria entre outros, paralelamente & creacién  0.10.-0.15.-0.16.-
dunha estratexia de xestidon das innovaciéns empresariais, incrementando a adaptaciéon do ~ 0.19.-D.18.-D.21.-
sector as novas exixencias dos mercados e dos consumidores. Fl.- F'4"':F1';°' -F15.-

FC.11. Presenza en medios de comunicacion tradicionais (radio, prensa, tv,...) e reforzo da sua
presenza en internet e nas RRSS, de cara @ maior visibilidade do Centro Tecnoldxico da '?)'213_,;__2'52'1_?;1:'2_
Carne tanto entre as empresas como entre a poboacién galegas en xeral. T

FC.12. Realizacidon de actividades de divulgacion e de organizacién de visitas, tanto para as  a.23.-ps5.-0.12.—
empresas como para a sociedade en xeral, coa finalidade de facer do centro un centro mais D.13.-F.9.-F.15. —
préximo a cidadania. F.21.-F.22.

FC.13. Publicacion de informes especificos que melloren a imaxe do Centro entre a sociedade D.5.—D.13. D.15. —

como por exemplo informes de Capital Intelectual, Manuais de Boas Practicas ou unha Guia
de Responsabilidade Social Corporativa no sector carnico.

F.14.-F.18.-F.21.—
F.22.




FACTORES CLAVE PARA O DESENO:

Aspectos mais relevantes para a mellora do CTC

2. DESENVOLVEMENTO ESTRUTURAL DO CTC

ASPECTOS DO
DIAGNOSTICO
RELACIONADOS

FC.14.

Maior orientacion e implicacién da industria na estratexia e nos érganos de Direccidon e
Xestion do CTC desenvolvendo unha a cultura orientada 4 innovacién empresarial, que
acerque 06 centro @ mentalidade empresarial.

0.24.-D.1.-D.5. -
D.8.-D.11.-D.16. -
F.1.-F.3.-F.12.

FC.15.

Importancia dunha estrutura organizativa mais dindmica, operativa e mais orientada as
demandas do mercado, en torno as lifilas de investigacion, unidades de negocio ou
proxectos e o desenvolvemento de unidades de coordinacion interdepartamentais, que
facilite o traballo cotidn do Centro Tencoldxico da Carne.

0.23.-0.24.-D.1.—

D.4.-D.5.-D.8.-D.9.

-D.10.-D.11.-F.2. -
F.3.—F.4.-F.12.

FC.16.

Introducién de sistemas de planificacién e xestién do traballo e dos recursos cds que conta
o centro, aumentando a sUa eficacia e eficiencia, e mellorando os tempos de resposta.

D.8.-D.10.-F.3.-
F.10.

FC.17.

Difusion da mision, visién, obxectivos e clarificaciéon das funcidns do CTC tanto a nivel
interno como externo, de cara a mellora do traballo en equipo.

D.2.-D.5.-D.10.-F.1.
-F.3.

FC.18.

Posta en valor das instalacions e dos equipos especializados, especialmente a planta piloto
e o laboratorio de analise sensorial como activos diferenciadores do centro.

D.4.-D.7.-F.7.-F.8.—
F.15.

FC.19.

Implantacién de sistemas avanzados de xestion tanto da calidade ou medioambientais
como de I+D+i, e certificacions dos laboratorios a través de normas ISO ou UNE,
incrementando a calidade dos servizos ofrecidos e a eficiencia do propio centro.

0.15.-D.18.-D.19. -
D.22.-F.7.-F.8. -
F.15.

FC.20.

Implantacién de sistemas de informacion internos integrados que permitan a informacion
compartida de proxectos e investigacions, e a implantacién de indicadores de seguimento e
control e de ferramentas de xestidn de proxectos entre outros.

D.12.-D.18.-D.22. -
F.3.-F.10.

FC.21.

Desenvolvemento e consolidacién da plantilla fixa, evitando a perda de cofiecemento ligada
4 temporalidade do CTC e incorporacién de persoal cun maior perfil tecnoldxico con
experiencia nos procesos industriais carnicos que melloren o perfil técnico do centro.

A.21.-0.23.-D.12. -
D.19.-F.3.-F.12.

FC.22.

Desenvolvemento do Capital Humano en especial no referente 4 formacién en procesos
industriais, xestion de proxectos, traballo en equipo, creatividade, e na sua avaliacién de
cara o establecemento dun sistema retributivo en base a resultados

D.5.-D.10.-D.11. -
F.3.-F.4.-F.9.-F.11.
-F.12.-F.15.

FC.23.

Importancia do mantemento de convenios de colaboracion con universidades, centros de
FP, Administracidns Publicas, empresas, asociacions e outros centros de |+D+i.

A.23.-0.21.-0.22. -

0.23.-0.24.-0.25. -

D.13.-D.14.-D.19. -
F.3.-F.4.—-F.13. - F.14.

FC.24.

Captacidn de recursos en base a novas fontes de financiacidén e a prestacion de servizos,
que permitan o desenvolvemento do centro e a sua sostibilidade

A.18.-A.19.-A.22. -
0.18.-0.20.-D.3. -
D.4.-D.6.-D.13. -
D.17.-D.19.-D.20. -
D.22.-F.2.-F.5.-F.6.
-F.11.-F.17.-F.23.-
F.24.

Fonte: Elaboracién propia.
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5.DESENO ESTRATEXICO: PROGRAMAS DE ACTUACION DO
PLAN DIRECTOR DO CENTRO TECNOLOXICO DA CARNE.

5.1 METODOLOXIA.

En canto @ metodoloxia seguida para chegar a definicidn concreta de Factores
Clave que guien o desefio estratéxico e de actuacions que dean contido a este Plan
Director, seguiuse unha metodoloxia que tenta gardara trazabilidade en todo o
proceso de reflexidon estratéxica. Asi, tal e como se ilustra na Figura 51, a partir dos
diferentes aspectos do diagndstico, identificdronse unha serie de factores clave que
guiaran o desefo de actuaciéns concretas deste Plan Director.

Figura 51
Proceso metodoldxico

DIAGNOSTICO ESTRATEGICO
ENTREVISTAS o
Personal internoe ®_®

PLAN DIRECTOR

axentes externos  9g®
o e
LJ
:.. [ oemuoanes | | [ romtawezas |
Ll
..
ANALISE
DOCUMENTAL

Interno - Externo

FACTORES CLAVE

INFORME
FINAL

AN

Fonte: Elaboracidn propia.

En canto 6 enfoque metodoldxico que se seguiu para chegar a proposta
concreta de accions, tal e como se mencionou na introducién a este Plan Director,
empregouse un enfoque que ten en conta tanto os produtos e servizos ofertados polo
CTC, como os seus recursos e capacidades organizativos, de cara a converter o centro
nun centro de competencia (suficiencia econémica e excelencia cientifico-tecnoldxica),

tal e como se amosa na Figura 52.
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Figura 52
Enfoque Metodoldxico do Desefio Estratéxico

DESENVOLVEMENTO DO CAPITAL TECNOLOXICO DO CENTRO

+ UINAS DE PROXECTOS DE +D+i

+  ASISTENCIAS TECNICAS E DE ASESORAMENTO
TECNOLOXICO

FORMACION PARA O
1+D+i NO AMBITO DA
CADEA DE PRODUCION E
TRANSFORMACION DA
CARNE

PROMOCION,
COMUNICACION E
DIFUSION DO
CONECEMENTO

DESENVOLVEMENTO DO CAPITAL HUMANO DO CENTRO

CTC, CENTRO DE
COMPETENCIA

Fonte: Elaboracién propia.



5.2 VISION, MISION E FINALIDADE DA FUNDACION CENTRO TECNOLOXICO DA
CARNE DE GALICIA, PROGRAMAS DE ACTUACION.

VISION
Posicionarse como un centro de referencia no desenvolvemento,

transferencia, divulgacion do cofiecemento e innovacidn tecnoldxica no sector carnico.

MISION
Dar resposta as necesidades en |+DT+i dos axentes relacionados co ambito

carnico e alimentario (empresas, administracion e sociedade), xerando, transferindo e
divulgando cofiecemento Util, a través da realizacion de proxectos de investigacion,
desenvolvemento tecnoldxico e prestacién de servizos de calidade, que impulsen os
procesos de innovacion tecnoldxica, dende unha perspectiva de desenvolvemento

sostible.

FINALIDADE
Persoal do centro: potenciar o seu desenvolvemento profesional e mellorar as suas

competencias en contornas de cofiecemento altamente competitivas, impulsando
politicas integradas de Direccidon e Xestion de RR.HH. que permitan a seleccién,
desenvolvemento e retencién do talento para xerar ambitos de alto rendemento
no desenvolvemento tecnoldxico do sector carnico e alimentario.

Empresas e asociacions empresariais: contribuir 3 mellora da rendibilidade e 6
posicionamento competitivo das empresas do sector carnico e alimentario en
contornas globalizadas, apoiando o0s seus procesos de innovacion e
emprendemento.

Administracion: incrementar a eficacia e eficiencia na planificacién e xestion,
contribuindo 6 desefio de politicas de desenvolvemento do sector carnico e do
[+DT+i alimentario, favorecendo a optimizacién dos recursos publicos e unha
Administracion Publica orientada a resultados.

Entidades de I+D+i: impulsar o desenvolvemento de cofiecementos en [+D+i
carnico e alimentario, contribuindo a xeracion e transferencia de cofiecemento util
en contornas de excelencia, mediante a cooperacion e o liderado.

Sociedade: mellorar a calidade de vida da poboacion en xeral, contribuindo &
xeracion de emprego e a garantir a seguridade alimentaria e a mellora dos
procesos relacionados co consumo cdrnico en particular e outros produtos de

alimentacion en xeral
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5.3 EIXOS ESTRATEXICOS E LISTADO DE PROGRAMAS DE ACTUACION.

A Figura 53 ilustra de forma esquemadtica os ambitos temadticos dos 12

Programas de Actuacidns Estratéxicas.

Figura 53
Eixos estratéxicos.

VISION MISION FINALIDADE

XERACIONE
DESENVOLVEMENTO
DE CONECEMENTO
TECNOLOXICO
ORIENTADO A
COMPETITIVIDADE DO
SECTOR CARNICO
3 Programas
19 actuacions

DIVULGACION DA 4 EIXOS
INNOVACION

TECNOLOXICA E ESTRATEXICOS

COMUNICACION

INSTITUCIONAL 12 programas
2 Programas

12 actuacions 74 actuacions

POSTAEN VALOR E
TRANSFERENCIA O
MERCADO DA OFERTA

TECNOLOXICA DO
CENTRO
4 Programas
24 actuaciéns

CAMBIOE
DESENVOLVEMENTO
ESTRUTURAL PARA A

EFICIENCIAE
SOSTIBILIDADE DO
CENTRO
3 Programas
19 actuacions

Fonte: elaboracién propia

A Taboa 44 presenta estes 12 Programas de Actuacidns Estratéxicas agrupados

nas suas respectivas tematicas.



Taboa 44
Eixos estratéxicos e programas de actuacion do plan director do CTC

EIXOS ESTRATEXICOS PROGRAMAS -

P1. Coilecemento propio e competitivo orientado 6

E1. XERACION E sector carnico
DESENVOLVEMENTO DE
CONECEMENTO TECNOLOXICO P2. Competencias do capital humano e retencién do
ORIENTADO A talento
COMPETITIVIDADE DO SECTOR
CARNICO P3. Alianzas e cooperacion para un conecemento en
rede

P4. Desenvolvemento de proxectos de I+D+i

E2. POSTA EN VALORE P5. Asesoramento e servizos tecnoldxicos avanzados
TRANSFERENCIA O MERCADO
DA OFERTA TECNOLOXICA DO . . . . L
P6. Seguridade alimentaria e servizos de analise e
CENTRO )
ensaio
P7. Formacion e informacién para o sector carnico
P8. Sistema de direccidn e financiamento
E3. CAMBIO E
DESENVOLVEMENTO
ESTRUTURAL PARA A P9. Desenvolvemento do capital organizativo
EFICIENCIA E SOSTIBILIDADE
DO CENTRO

P10. Desenvolvemento do capital tecnoloxico

. P11. Divulgacion e dinamizacion da innovacion
E4. DIVULGACION DA

INNOVACION TECNOLOXICA E
COMUNICACION
INSTITUCIONAL

tecnoloxica

P12. Comunicacién corporativa e promocién da imaxe
do centro tecnolodxico

Fonte: elaboracién propia
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Na Figura 54 recdllese de forma esquematica o modelo de fichas de Programas.

Seguindo este modelo, nas seguintes paxinas amdsanse para cada un dos Programas

de Actuacidon definidos dentro do seu respectivo Eixo Estratéxico, unha sintese

descritiva e xustificativa de cada Programa, asi como a sua relacién cos Factores Clave

gue maior incidencia tefien. Do mesmo xeito, aparecen tamén a relacion das

actuaciéns dentro de cada un dos Programas.

Figura 54

Modelo de fichas dos programas.

IDENTIFICACION DO
PROGRAMA

| Plan Director do Centro Tecnoldxico da Carne 2020

-
X0
D

XUSTIFICACION
E OBXECTIVOS
DO PROGRAMA

CcODIGO DOS
FACTORES
CLAVE MAIS
RELACIONADOS

IDENTIFICACION
DOEIXO
ESTRATEXICO
EIXO ESTRATEXICO 2
TECNOLOXICA DO CENTRO

PROGRAMA | P7.  FORMACION EINFORMACION PARA O SECTOR CARNICO

tal forma qua & dispor de l:v-l
@ tandencies sacrarisis  podeas & sarvicio das ampr 333, & garantia dunha

maior eficacia & eficiencia no process de innovacién tecnaldxica

adapuacién
ando na prestacion destes servizos
axamplo) ou B inc "

Asi neste programa ingiiense BRUBSIANS Srientadas B #Rtruturar Unha oferta deformacidn.
sprendizan continu

FACTORES
cLave B3 FOE PLE
RELACIONADOS

| P73, Potencar o acceso online para as empresas 3 lexBlacan reltiva 3 NGUStra CArnica ¢ is

IDENTIFICACION
DOEIXOE
/ PROGRAMAS
DE ACTUACION

EZ. POSTA EN VALOR [ TRANSFERENCA O MERCADO DA OFERTA
TECHOLGXICA DO CENTRO

aX0

PROGRAMA | 7. FORMAGON £ INFORMACGON PARA O SECTOR CARNICO
P71 D ¢ detenvolver Curios modulares O formacon continud (en aberto ¢ 3 medda,

presencas ou on-ine] para 2
cirnico especiaimente nas Pemes, Orarmasos B incremenar

B -'-: :: . . < . = -'-‘ ’. ‘: mAcIONS E
ntra outron) CcODIGOS
P72 Reaizacin de formacon SUDvENcionadl @ Curios MOMOIGIGOS OrMNLAcos 3 mandos

intermedios & O persoal operativo das empresas ou desempregados, en aTOTI Ga
casficacidn ce camais, laboratorios, eabOrasdn G4 proSutos cirnicas, ou control Sk
calface, entre outres

iy de Bxudd ¢ CONVOCITONas dit BPOW0 § INNOVECION LECROKONICH, DOMNZ0 18 CBUnE WD
5 50nt7D 53 4NBSHS FUNSamAnTHS BATE B E5ASUTE SBS IS

P.7.4. Prestar servizos de tramitacon admnstratva de cara a facitar a relacion enmtre as
empresas do sector cifnico @ a Administracon Publica, &0 (#2550 o0 Subvencins
FANIST S SANRIFIGS, ST ML, ranStrO S8 PATNNES Ou rECUISE ANt 1ANS5AL Infracsidng,
Lt

[P75 Cesenvoler un cbservatorio G0 sector Chnko que fackke 3 Towa o8 Jecions das

a3 wlmaumunﬂ Competitive (anaise Se comoatdones, ban
RxEmpis) 40 COOSATRCION C303 SEANIIICIONS AMEresaTaS.

Fonte: elaboracién propia

A continuacién incluense as 12 fichas dos Programas de actuacién que dan

contido o Plan Director do Centro Tecnoléxico da Carne 2020.



5.3.1 E1l. Xeracion e desenvolvemento de conecemento tecnoldxico

orientado a competitividade do sector carnico

E1. XERACION E
DESENVOLVEMENTO DE
CONECEMENTO TECNOLOXICO
ORIENTADO A
COMPETITIVIDADE DO SECTOR
CARNICO

P1l. Coiecemento propio e competitivo orientado
6 sector carnico

P2. Competencias do capital humano e retencion
do talento

P3. Alianzas e cooperacion para un conecemento

en rede
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EIXO ESTRATEXICO 1

XERACION E DESENVOLVEMENTO DE CONECEMENTO TECNOLOXICO
ORIENTADO A COMPETITIVIDADE DO SECTOR CARNICO

PROGRAMA ‘ P1. CONECEMENTO PROPIO E COMPETITIVO ORIENTADO O SECTOR
CARNICO

Unha das razéns de ser do CTC é a adquisicion e desenvolvemento do cofiecemento util
orientado a dar soluciéns as necesidades de innovacidn tecnoldxica do sector carnico de Galicia
gue incidan positivamente na mellora competitiva das sia empresas.

Unha das conclusiéns da andlise e diagnose do centro, especialmente sinalada polos
empresarios do sector, é a necesidade de incrementar o cofiecemento Util existente no centro, que
constitla unha base sélida para consolidar progresivamente unha oferta tecnoldxica de excelencia
adaptada a realidade sectorial da carne en Galicia, no que existe un importante numero de
pequenas empresas con insuficiente cultura de innovacién e limitados recursos e capacidades para
o desenvolvemento tecnoldxico.

E por iso que neste primeiro programa se propofien actuaciéns orientadas a consolidar
progresivamente liflas de investigacién aplicada e desenvolvemento tecnoldéxico que xeren
tecnoloxias propias transferibles o sector e que incrementen o cofiecemento da oferta tecnoldxica
existente (vixilancia tecnoldxica). Asi como, que profunden no cofiecemento das necesidades de
innovacion, da situacion e tendencias da empresas do sector carnico, e da lexislacidn
agroalimentaria e liflas de axuda de financiamento existentes, entre outros aspectos.

FACTORES
CLAVE FC1, FC2, FC5
RELACIONADOS




P.1.1.

E1l. XERACION E DESENVOLVEMENTO DE CONECEMENTO TECNOLOXICO

ORIENTADO A COMPETITIVIDADE DO SECTOR CARNICO
PROGRAMA | P1. CONECEMENTO PROPIO E COMPETITIVO ORIENTADO O SECTOR CARNICO

Desenvolvemento dun Plan para priorizar e potenciar lifias propias de investigacion
aplicada e desenvolvemento tecnoldxico que incrementen progresivamente o
cofiecemento especializado existente no centro e a suia capacidade de transferencia,
orientado a dar solucions tecnoldxicas as necesidades de innovacion do sector carnico e
mellorar o posicionamento do centro no sistema de [+D+i agroalimentario en xeral e
carnico en particular.

P.1.2.

Potenciar o desenvolvemento de tecnoloxias propias a partir das actuais lifias de I+DT+i
existentes no centro: desenvolvemento de novos produtos, tratamento de conservacion,
sistemas de envasado, novos procesos, aproveitamento de subprodutos e residuos
carnicos, emprego de cultivos iniciadores, benestar animal, calidade e seguridade
alimentaria, entre outros. Especial referencia a aplicacién de novas tecnoloxias (bio, nano
tecnoloxia, vision artificial) e contemplar o ambito da alimentacion e sadde.

P.1.3.

Impulsar a proteccion do cofiecemento e da informacion como principal activo do
centro, especialmente a través da xeracion de patentes, modelos de utilidade, marcas ou
outras formas xuridicas de propiedade intelectual. Importancia de impulsar a
implementacion de VAC.1.

P.1.4.

Incrementar o dominio do “estado do arte” en I+D+i con aplicacion 6 sector carnico que
facilite o cofiecemento da oferta tecnolodxica, e incida na funcién do centro como “faro
tecnoléxico” para proporcionar solucidns tecnoldxicas 6 sector carnico e s axentes
relacionados.

P.1.5.

Profundar no cofiecemento das necesidades de innovacion e da situacién actual,
evolucion e tendencias do sector carnico de Galicia, que oriente a oferta e a
transferencia tecnoldxica do centro e facilite a toma de decisidon estratéxicas dos axentes
publico e privados. Relevancia da identificacion de mellores practicas en I+DT+i

P.1.6.

Actualizacion permanente da relacion de programas de axudas a 1+D+i, 4 formacién ou 6
desenvolvemento sectorial e territorial, existentes no ambito europeo, espaiol e
autonomico; que faciliten o desenvolvemento e financiacion das lifas de 1+DT e a
transferencia do centro, paralelamente a mellora da innovacion empresarial no sector
carnico.

P.1.7.

Potenciar a elaboracion e publicacidon de artigos en revistas de prestixio, e a realizacion
de ponencias e comunicacidns en congresos e reunions cientifico-técnicas, para por en
valor os resultados da actividade de 1+DT e mellorar o posicionamento do CTC e os seus
RR.HH.
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EIXO ESTRATEXICO 1

XERACION E DESENVOLVEMENTO DE CONECEMENTO TECNOLOXICO
ORIENTADO A COMPETITIVIDADE DO SECTOR CARNICO

PROGRAMA P2. COMPETENCIAS DO CAPITAL HUMANO E RETENCION DO TALENTO

Na sociedade do cofiecemento actual, o capital humano é o capital no que reside a xeracién
de valor nas organizaciéns, constituindo o seu principal diferencial. No CTC, como organizacién
especialmente baseada no coflecemento, a seleccién, desenvolvemento e retencidn dos recursos
humanos constitle a base da sua estratexia de adquisicion e transferencia do cofiecemento.

Unhas das principais necesidades do CTC neste eido é o desenvolvemento dunha plantilla
estable que constitia unha masa critica suficiente para mellorar o seu posicionamento no sistema
de 1+DT+i e xere cofiecemento tecnoldxico para o sector. Neste marco o CTC require do
desenvolvemento de novas competencias (cofiecemento, actitudes e habilidades) cunha maior
orientacién s empresas, aportando soluciéns tecnoldxicas utiles para a mellora das innovacions do
sector carnico.

Neste programa, focalizado no desenvolvemento dos RR.HH, propdnense actuaciéns
relacionadas co dimensionamento da plantilla, coa direccion e xestion dos RR.HH. e coa
valorizacidn e recofiecemento da consecucion de obxectivos e resultados. Tamén se propofien
actuacidns de formacion e aprendizaxe para o desenvolvemento das competencias requiridas para
consolidar o CTC como un centro de competencia.

FACTORES
CLAVE FC21, FC22
RELACIONADOS




P.2.1.

El. XERACION E DESENVOLVEMENTO DE CONECEMENTO TECNOLOXICO

ORIENTADO A COMPETITIVIDADE DO SECTOR CARNICO
PROGRAMA | P2. COMPETENCIAS DO CAPITAL HUMANO E RETENCION DO TALENTO

Definir unha plantilla obxectivo a curto, medio e longo prazo que permita acadar unha
masa critica para implantar adecuadamente a estratexia do centro e mellorar o seu
posicionamento na adquisiciéon, desenvolvemento e transferencia de cofiecemento
tecnoldxico util para o sector carnico. Relevancia de incrementar o perfil tecnoldxico do
persoal do centro con cofiecemento practico en diferentes procesos da industria cdrnica,
no marco dun equilibrio adecuado entre investigadores, tecndlogos e persoal de apoio.

P.2.2.

Desenvolvemento dun sistema integrado de direccidn e xestidon de recursos humanos e
do coiecemento, que incorpore ferramentas que faciliten a seleccién, desenvolvemento
e, retencion do talento, que permita mellorar as competencias tecnoléxicas do centro.
Especial referencia 6 risco de perda de cofiecementos ligados 6 persoal temporal do
centro.

P.2.3.

Deseifar un plan de carreira para o persoal investigador e tecnélogos, cun horizonte
temporal de medio prazo, de xeito que inclia un sistema de incentivos en base a unha
fixacion clara de obxectivos. Facilitando ademais unha maior orientacién a resultados e
incorporando elementos que incrementen a sua empleabilidade.

P.2.4.

Establecer un plan de acollida de novas incorporacions que permita ter unha vision
global da mision e obxectivos do Centro Tecnoloxico da Carne , asi como do
cofiecemento existente e os proxectos en curso, que favoreza a incorporacion do persoal,
a transmisidn da cultura organizativa e a capitalizacién da experiencia.

P.2.5.

Desenvolver plans de formacion xerais e especificos para a mellora das competencias
dos RR.HH. do centro, tanto en direccidon e xestién de proxectos de I+DT+i, como en
cofiecementos cientifico- técnicos especificos en funcidon dos obxectivos do centro e das
necesidades de innovacion do sector carnico e tecnoloxias transversais & sector
alimentario.
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EIXO ESTRATEXICO 1

XERACION E DESENVOLVEMENTO DE CONECEMENTO TECNOLOXICO
ORIENTADO A COMPETITIVIDADE DO SECTOR CARNICO

O desenvolvemento do capital relacional é un dos aspectos fundamentais na direccién e
xestion do cofecemento e na consolidacion do capital intelectual das organizacions. Nunhas
organizaciéns intensivas en cofiecemento, como son os centros tecnoldxicos, nun contexto dun un
intenso ritmo de xeracion de resultados da investigacion, de novas soluciéns tecnoldxicas e de
fortes requirimentos dos procesos de innovacidon empresarial (innovacién aberta); a formalizacion
dunha rede de alianzas estratéxicas e de cooperacidon con outras organizacidns (clientes e
provedoras de cofiecemento) é unha necesidade para atopar complementariedades e desenvolver
cofiocemento e soluciéns utiles para as empresas.

Un dos aspectos detectados na fase de analise e diagnose do CTC é a necesidade de ampliar
e, especialmente, formalizar o seu capital relacional, que non se atopa o suficientemente
institucionalizado para xerar acordos estables, dependendo en moitos dos casos das relaciéns
individuais de investigadores e tecndlogos do centro. A consolidacién da rede de cooperacién
constitie unha oportunidade para o CTC de cara a desenvolver novo cofiecemento propio, e para
acadar complementariedades, asi como para dispofier dunha base de clientes estables e mais
implicados nas actividades do centro.

Deste xeito, as actuaciéon contempladas neste programa estan orientadas a desenvolver e
consolidar esta rede de alianzas e cooperacidn con centros de |+D+i, centros de formacion, AA.PP.,
e especialmente con organizaciéns empresariais do sector carnico ou outros axentes relacionados
fundamentalmente co sector agroalimentario.

FACTORES
CLAVE FC23
RELACIONADOS




P.3.1.

El. XERACION E DESENVOLVEMENTO DE CONECEMENTO TECNOLOXICO

ORIENTADO A COMPETITIVIDADE DO SECTOR CARNICO
PROGRAMA | P3. ALIANZAS E COOPERACION PARA UN CONECEMENTO EN REDE

Establecer acordos de alianzas e cooperacidn permanente con empresas, organizacidns
empresariais e profesionais relacionados co sector carnico en xeral, para a deteccién de
necesidades de innovacién, o desenvolvemento de proxectos de i+D+i e o impulso da
transferencia de cofiecemento.

P.3.2.

Realizar un plan especifico de alianzas e cooperacion cos centros tecnoldxicos da carne
nacionais e internacionais que facilite a transferencia mutua e o permanente cofiecemento
do estado do arte na [+D+i relacionada, asi como a participacién en proxectos conxuntos de
maiores dimensions, mellorando o posicionamento do centro no dmbito internacional.

P.3.3.

Impulsar a formalizacion de alianzas e acordos de cooperacion con outros centros
tecnoldxicos, plataformas tecnoldéxicas e grupos de investigacion universitarios,
relacionados co ambito agroalimentario, asi como cos relacionados con procesos
industriais, novas tecnoloxias (TIC) e do ambito da saude.

P.3.4.

Promover acordos de cooperacion con centros de formacion universitarios e de
formacién profesional relacionados co sector agroalimentario, para apoio 4 docencia,
realizacion de traballos fin de grao e posgrao, realizacion de teses doutorais e practicas
profesionais, entre outros.

P.3.5.

Impulsar a realizacion de estancias temporais e o intercambio de investigadores e
tecndlogos coas empresas do sector cdrnico, centros tecnoloxicos e centros
universitarios relacionados co ambito agroalimentario en particular, e cos procesos
industriais en xeral.

P.3.6.

Establecer alianzas e convenios de colaboracion con provedores de sistemas e tecnoloxia
aplicables 6 sector carnico, fundamentalmente relacionados con procesos, produtos e TIC
para a optimizacién dos recursos, incremento da produtividade e competitividade das
empresas, especialmente das de menor dimension.

P.3.7.

Impulsar a coordinacion coa Administracidon Publica, especialmente a autondmica, e en
particular coas unidades da Administracion no dambito agroalimentario, de cara a xerar
sinerxias e converterse nun instrumento de apoio as politicas de desenvolvemento rural,
contribuindo a impulsar o desenvolvemento socioecondmico e empresarial con criterios de
sostibilidade.
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5.3.2 E2. Posta en valor e transferencia 6 mercado da oferta tecnoldxica do

centro

E2. POSTAEN VALOR E
TRANSFERENCIA O MERCADO
DA OFERTA TECNOLOXICA DO

CENTRO

P4. Desenvolvemento de proxectos de I+D+i

P5. Asesoramento e servizos tecnoldxicos
avanzados

P6. Seguridade alimentaria e servizos de analise e
ensaio

P7. Formacion e informacion para o sector carnico
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EIXO ESTRATEXICO 2

POSTA EN VALOR E TRANSFERENCIA O MERCADO DA OFERTA
TECNOLOXICA DO CENTRO

PROGRAMA | P4. DESENVOLVEMENTO DE PROXECTOS DE I+DT+i

A realizacidon de proxectos orientados a@ innovacidn tecnoldxica constitie a actividade
central dun centro tecnoldxico. Son o instrumento fundamental para estruturar e consolidar a
oferta tecnoldxica a través da transformacidn do cofiecemento existente en solucions tecnoldxicas
para a suUa transferencia as empresas, incrementando deste xeito a sUa competitividade. A
realizacion de proxectos de I+DT+i son actualmente unha das vias fundamentais para o
financiamento e sostibilidade dos centros, aspecto que sera contemplado no programa 8.

A mellora do posicionamento do CTC, como centro de xeracidon e transferencia de
cofiecemento tecnoléxico as empresas, require incrementar en cantidade, intensidade e calidade
os proxecto de |1+DT+i aproveitando a importante experiencia do centro neste dambito e incidindo
en maior medida na obtencidn de resultados utiles para potenciar a mellora tecnoldxica do sector
carnico de Galicia.

Incidindo nesta vertente dos proxectos como xeradores e consolidadores da oferta
tecnoléxica do centro, o presente programa estratéxico contempla actuaciéns para impulsar e
desenvolver proxectos de 1+DT+i orientados o mercado, tanto a través de proxectos propios, como
en cooperacion ou baixo contrato, orientados a innovacion tecnoldxica no sector carnico ou de
interese transversal para o sector alimentario. Plantéase tamén algunha actuacién para a
colaboracién en proxectos de interese socioeconémico e relacionados co desenvolvemento rural.

FACTORES
CLAVE FC4
RELACIONADOS




P.4.1.

E2. POSTA EN VALOR E TRANSFERENCIA O MERCADO DA OFERTA

TECNOLOXICA DO CENTRO
PROGRAMA | P4. DESENVOLVEMENTO DE PROXECTOS DE I1+DT+i

Desenvolver un plan de accién para o desenvolvemento de proxectos de I+D+i que facilite
a organizacion da oferta tecnoldxica neste ambito e a stia promocion dun xeito mais
anticipativo e proactivo, a partir das prioridades de innovacion tecnoldxica no sector, os
recursos de cofiecemento do centro, as posibilidades da rede de cooperacién e as posibles
fontes de financiacién publicas e privadas. Especial referencia a incrementar a
participacion empresarial e a presencia en programas de I+DT+i estatais e europeos.

P.4.2.

Impulsar proxectos propios para crear cofiecemento Util e masa critica en determinadas
tecnoloxias e innovacions, en torno a lifias de 1+DT prioritarias do CTC, con incidencia na
mellora competitiva das empresas do sector carnico de Galicia, especialmente nas Pemes.
Relevancia do seu financiamento a través dun contrato programa coas AA.PP.

P.4.3.

Promover e liderar dende o centro proxectos de I+DT+i en cooperacion para pér en valor
os conecementos existentes e buscar complementariedades, segundo as prioridades
estratéxicas, de cara a xerar coflecemento Util para as empresas do sector carnico de
Galicia e as posibilidades de financiacion a través de convocatorias publicas competitivas.

P.4.4.

Potenciar a participacion en proxectos de I1+DT+i promovidos por outros axentes nos
ambitos de especializacion prioritarios do CTC coa finalidade de potenciar a rede de
cooperacion, incorporar cofilecemento, e desenvolver experiencia en proxectos de 1+DT de
maior dimensidn, especialmente aqueles enmarcados nas convocatorias con fondos
europeos (VIIl programa marco, por exemplo). Relevancia de proxectos transversais para o
sector agroalimentario (envasado, tecnoloxias de conservacién, por exemplo...) e
relacionados coa saude.

P.4.5.

Incrementar o desenvolvemento de proxectos de I+DT+i baixo contrato con empresas e
organizacions relacionadas co sector carnico, para dar resposta a demandas especificas e
acadar soluciéns de mellora tecnoldxica que incidan positivamente na eficacia e eficiencia
empresarial. Especial referencia a problematica de garantir a cofidencialidade e os tempos
de execucién dos proxectos.

P.4.6.

Promover e participar en proxectos de interese carnico ou agroalimentario, naqueles
ambitos non cubertos por outros organismos (hortofroiticola, pataca, cereais, castafias,
setas, entre outros), asi como en proxectos de desenvolvemento rural aproveitando os
recursos e capacidades do centro e a sUa obriga de contribuir en ambitos de especial
interese socioecondmico e medioambiental para Galicia

P.4.7.

Participar en cooperacion con outros axentes en proxectos relacionados coas Tecnoloxias
da Informacién e da Comunicacidn (TIC) que desenvolvan proxectos de interese no sector
carnico e agroalimentario (formacion on-line, comercio electrénico, por exemplo).
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EIXO ESTRATEXICO 2

POSTA EN VALOR E TRANSFERENCIA O MERCADO DA OFERTA
TECNOLOXICA DO CENTRO

PROGRAMA | P5. ASESORAMENTO E SERVIZOS TECNOLOXICOS AVANZADOS

Os centros tecnoldxicos son organizacidns de servizos, organismos intermedios
especializados en desenvolver e ofertar solucidons tecnoldxicas as empresas, ben a partires do
cofiecemento, recursos e capacidades propias, ou actuando como axentes facilitadores e
interrelacionadores entre a demanda e a oferta de tecnoloxias transversais ou especializadas nun
sector de actividade. E por iso que a prestacién de servizos tecnoldxicos avanzados por parte do
CTC constitie unha parte relevante da sua finalidade de contribuir 8 competitividade do sector
carnico a través da innovacién tecnoldxica.

Un dos retos do CTC é a implantacién progresiva de servizos as empresas cun alto valor
engadido no dmbito da mellora tecnoldxica, que facilite as empresas a toma de decisions e a
construcion de vantaxes competitivas a través do cambio tecnoléxico, especialmente no binomio
produto-proceso que constitien o cerne do seus negocios. A contribucién do CTC neste ambito é
especialmente relevante no contexto de pequenas e medianas empresas do sector carnico en
Galicia, con problemas de recursos para constituir unha demanda sélida a curto prazo de servizos
tecnoldxicos avanzados, pero con necesidade de innovacién nos seus produtos e procesos para
garantir a sUa propia supervivencia nun entorno altamente competitivo.

Deste xeito incliense neste programa actuacions relacionadas con servizos de
asesoramento no desenvolvemento de proxectos de [+DT+i, de vixilancia tecnoldxica, de
estratexias de innovacidon tecnoldxica, de innovaciéon tecnoldxica de produto e proceso, de
sistemas de calidade e medioambientais, do desenvolvemento de prototipos ou preseries, e da
proteccion da propiedade intelectual e patentes.

FACTORES
CLAVE FC9, FC10
RELACIONADOS




P.5.1.

P

E2. POSTA EN VALOR E TRANSFERENCIA O MERCADO DA OFERTA

TECNOLOXICA DO CENTRO
PROGRAMA | P5. ASESORAMENTO E SERVIZOS TECNOLOXICOS AVANZADOS

Impulsar a prestacion de servizos para a asistencia técnica ou execucion de proxecto
baixo contrato, con empresas ou outras organizacions do sector carnico, na totalidade ou
nalgunha das fases de realizacién do proxecto (definicion, financiamento, coordinacién e
seguimento, xustificacidn, fiscalidade, e proteccion e explotacion de resultados)

P.5.2.

Desenvolver progresivamente un sistema de VIXILANCIA TECNOLOXICA para a busca e
andlise de informacidn sobre tendencias cientifico-tecnoldxicas e prospectiva tecnoldxica,
util para a toma de decisiéns das empresas e organizaciéns sectoriais e para a anticipacién
0s cambios. Especial referencia as areas prioritarias en novos procesos produtivos, técnicas
de calidade e seguridade alimentaria, novas metodoloxias de analise, aproveitamento de
subprodutos e residuos, entre outros.

P.5.3.

Desenvolvemento de servizos de asesoria e consultaria en estratexia de innovacién
tecnoldxica e implantacion de sistemas de xestion avanzados para as empresas do sector
carnico coa finalidade de realizar diagndsticos e auditorias tecnoldxicas, estudos de
viabilidade, estratexia e xestion da innovacion tecnoldxica, sistemas de calidade e xestion
medioambiental, entre outros.

P.5.4.

Impulsar a prestacion de servizos de asesoramento tecnoloxico a empresas relacionados
coa innovacidén en produto, procesos e tecnoloxia de cara a incrementar a competitividade
e o rendemento 6 longo de todas as etapas do proceso produtivo. Relevancia do apoio s
procesos de organizacion da producidn nas pequenas empresas, e a optimizaciéon da Planta
Piloto e o Laboratorio de Andlise sensorial para minorar o risco no lanzamento de novos
produtos, especialmente nas empresas de menor dimensidn, entre outros.

P.5.5.

Promover a prestacion de servizos de apoio a diversificacion e novos emprentementos de
base tecnoléxica (spin-offs/EBT) a partir da deteccién de novas oportunidades de negocio
e a posta a disposicidn de infraestruturas e procesos especializados (nifios / aceleradoras /
incubadoras de empresas).

P.5.6.

Desenvolver a medio prazo un servizo de xestién da propiedade intelectual e industrial
(patentes, licencias) e de comercializacion da carteira tecnoldxica das empresas do sector
carnico, que protexa e rendabilice as inversidns en innovacién tecnoldxica.
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EIXO ESTRATEXICO 2

POSTA EN VALOR E TRANSFERENCIA © MERCADO DA OFERTA
TECNOLOXICA DO CENTRO

PROGRAMA P6. SEGURIDADE ALIMENTARIA E SERVIZOS DE ANALISE E ENSAIO

En lina co anterior programa, é importante sinalar que particularmente as empresas do
ambito alimentario como son as empresas de producién, transformacién e comercializacién de
produtor cdarnicos, tefien necesidades de apoio técnico para o cumprimento da exhaustiva
lexislacion en seguridade alimentaria, e tamén de realizacién de andlises en diferentes ambitos que
garantan e certifiquen a calidade dos produtos, a sia composicidn e caracteristicas organolépticas,
entre outros aspectos.

Neste senso o CTC, con importantes recursos de cofiecemento, infraestucturas tecnoldxicas
e experiencia neste ambito, tal como se deduce das entrevistas realizadas e do diagnostico
efectuado, ten a necesidade de posta en valor destes recursos cun amplo potencial para o
desenvolvemento de servizos a empresas no dmbito da seguridade alimentaria e da prestacion de
servizos de andlise a colectivos e organizacions do sector carnico.

En consecuencia, neste programa propdfense actuacidéns para a prestacion de diferentes
servizos no eido da seguridade alimentaria (implantacion de sistemas, auditorias, homologacién
de provedores, alertas, APPCC, entre outros) e de diferentes servizos de andlise (microbioldxicas,
fisico-quimicas, sensorial, entre outros).

FACTORES
CLAVE FC7, FC10
RELACIONADOS




P.6.1.

7

E2. POSTA EN VALOR E TRANSFERENCIA O MERCADO DA OFERTA

TECNOLOXICA DO CENTRO
PROGRAMA | P6. SEGURIDADE ALIMENTARIA E SERVIZOS DE ANALISE E ENSAIO

Servizo de asesoramento e consultaria en seguridade alimentaria que oriente e implante
os sistemas e melloras requiridas pola lexislacion vixente, nos dmbitos de implantacion de
sistemas de seguridade alimentaria (IFS, BRC, ISO 22000): auditorias e desefio hixiénico e
sanitario, sistemas de limpeza e desinfeccidon, xestion de alertas, homologacién de
provedores, manuais de Analise de Perigos e Puntos de Control Criticos(APPCC), etiquetaxe,
e sistemas de trazabilidade entre outros.

P.6.2.

Servizos de ensaios, andlise e asesoramento microbioldxico para verificar o estado
hixiénico-sanitario de produtos e instalacidns, do control de materia prima, de produto
intermedio e rematado (calidade hixiénico sanitaria dos alimentos, conservacidon dos
alimentos, avaliacion de puntos criticos, asi como control de hixiene, desinfeccién de
instalacions, manipuladores e potabilidade da auga).

P.6.3.

Servizo de ensaios, andlise e asesoramento fisico-quimico para determinacidns esixidas
polos propios sistemas de calidade e seguridade alimentaria das empresas: composicidon
dos produtos (nutricional, ingredientes, aditivos), cumprimento da lexislacién e outros
analises relacionados coas pegadas de carbono, hidrica e ecoldxica.

P.6.4.

Servizos de ensaio, andlise e asesoramento sensorial para a realizacién de paneis de cata e
avaliacién do efecto nos consumidores, adestramento de panelistas, caracterizacidon
sensorial dos alimentos (perfil descritivo-QDA), control de calidade dos alimentos e
deteccion de diferenzas.

P.6.5.

Desenvolver a prestacion de servizos de ensaio, analise e asesoramento relacionados coa
bioloxia molecular co obxectivo de acadar unha masa critica de actividade que rendabilice
a recente implantacién do laboratorio especializado neste ambito: identificacién de
especies, sexado de canais, deteccion de parasitos, bacterias, entre outros.

P.6.6.

Promover a prestacion de servizos relacionados co ensaio, andlise e asesoramento
agrondmico, optimizando a existencia no centro de infraestruturas e equipamentos
especializados, como son a sala e a finca de ensaios agrondmicos: ensaios en cultivos,
variedades, rego, fertilizacidn, técnicas de cultivo e produtos fitosanitarios.
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EIXO ESTRATEXICO 2

POSTA EN VALOR E TRANSFERENCIA © MERCADO DA OFERTA
TECNOLOXICA DO CENTRO

A innovacién é un proceso continuo de informacién e aprendizaxe. A prestacidon ou
dinamizacion de actividades de formacién-aprendizaxe dende os centros tecnoléxicos facilita a
incorporacion as organizacions de novas competencias nos seus RR.HH. en diferentes dmbitos para
impulsar a innovacion tecnoldxica. Por outra banda, a informacién é a base das decisidns
estratéxicas e operativas, sucedendo que a maior calidade da informacién maior calidade das
decisidns, de tal forma que dispor de informacidn da situacién, evolucién e tendencias sectoriais e
pofielas 6 servicio das empresas, é garantia dunha maior eficacia e eficiencia no proceso de
innovacion tecnoldxica.

O desenvolvemento de actividades de formacion tecnoldxica e informacidn sectorial por
parte do CTC é unha das demandas manifestadas polos empresarios. Se ben, a existencia de
numerosas pequenas empresas esixe unha adaptaciéon destas actividades 4 realidade sectorial de
Galicia, incorporando na prestaciéon destes servizos innovaciéns no seu propio desefio
(modularidade, por exemplo) ou a incorporacion de novas tecnoloxias de informacién e
comunicacion para a sua prestacién (formacidn on-line, por exemplo).

Asi neste programa incliense actuacions orientadas a estruturar unha oferta de formacion
continua en diferentes modalidades (aberta e a medida, presencial e on-line) e de formacién
subvencionada e homologada. Asi mesmo, incliense a implantacién progresiva dun observatorio
sectorial e, dada a alta e complexa regulacion dos sectores da industria alimentaria, considéranse
tamén actuacions para facilitar o acceso a informacién lexislativa e 6 apoio a tramitacion.

FACTORES
CLAVE FC3, FC6, FC8
RELACIONADOS




P.7.1.

E2. POSTA EN VALOR E TRANSFERENCIA O MERCADO DA OFERTA

TECNOLOXICA DO CENTRO
PROGRAMA | P7. FORMACION E INFORMACION PARA O SECTOR CARNICO

Desefiar e desenvolver cursos modulares de formacion continua (en aberto e a medida,
presenciais ou on-line) para incrementar a produtividade e competitividade do sector
carnico especialmente nas Pemes, orientados a incrementar as competencias do persoal
directivo e técnico en diferentes ambitos relacionados coa innovacion e o
desenvolvemento tecnoléxico (mellora e innovacién de produtos e procesos, organizacion
da producién, calidade, trazabilidade e seguridade alimentaria, TIC e comercio electrdnico,
entre outros).

P.7.2.

Realizacion de formacion subvencionada e cursos homologados orientados a mandos
intermedios e 0 persoal operativo das empresas ou desempregados, en dmbitos da
clasificacién de canais, laboratorios, elaboracién de produtos carnicos, ou control de
calidade, entre outros.

P.7.3.

Potenciar o acceso on-line para as empresas a lexislacidn relativa a industria carnica e as
linas de axuda e convocatorias de apoio a innovacion tecnoldxica, pofiendo na paxina web
do centro os enlaces fundamentais para a consulta das mesmas.

P.7.4.

Prestar apoio a tramitacion administrativa de cara a facilitar a relacion entre as empresas
do sector carnico e a Administracion Publica, en relacion con subvencidns, rexistros
sanitarios, lista Marco, rexistro de patentes ou recursos ante sancions/infraccidns, entre
outros

P.7.5.

Desenvolver un observatorio do sector carnico que facilite a toma de decisiéons das
empresas e organizacions relacionadas, con informacidn relevante da situacién, evolucion
e tendencias do entorno e do sector en Galicia (mercados e consumidores, novos produtos,
prezos, producion e transformacion , emprego ou informacién econdmico-financeira, entre
outros). Relevancia de ir evolucionando a medio prazo a un sistema de vixilancia
competitiva (andlise de competidores, benchmarking, por exemplo) en cooperacién coas
organizaciéns empresariais.
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5.3.3 E3. Cambio e desenvolvemento estrutural

sostibilidade do centro

para a eficiencia e

E3 CAMBIO E
DESENVOLVEMENTO
ESTRUTURAL PARA A EFICIENCIA
E SOSTIBILIDADE DO CENTRO

P8.

Sistema de direccion e financiamento

P9.

Desenvolvemento do capital organizativo

P10. Desenvolvemento do capital tecnoldxico
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EIXO ESTRATEXICO 3

CAMBIO E DESENVOLVEMENTO ESTRUTURAL PARA A EFICIENCIA E
SOSTIBILIDADE DO CENTRO

Os centros tecnoldxicos como calquera organizacién require dunha estrutura que oriente e
soporte as decisions estratéxicas e garanta o cumprimento da vision, mision e finalidade de cara 6
impulso da innovacién tecnoldxica no seu ambito de actuacién. Neste marco, o sistema de
direccion e planificacion constitie o instrumento fundamental para o pilotaxe e coordinacién xeral
dos recursos e capacidades do centro e para a consecucion dos obxectivos organizacionais en
funcién das oportunidades e ameazas derivadas do entorno.

Un dos aspectos mais resaltados polos diferentes axentes relacionados no proceso de
andlise e diagndstico do CTC que deriva do seu caracter de fundacidn publica, é a necesidade de
articular instrumentos para unha maior participacion e implicacion dos axentes empresarias na
orientacién e funcionamento do centro. A disposicidon de informacidn e indicadores de xestidon que
faciliten a toma de decisiéns e o seguimento e control, asi como a necesidade de diversificacién do
acceso a novas fontes de financiamento para garantir a sua sostibilidade, son outros dos aspectos
sinalados para a mellora do CTC.

Deste xeito, neste programa contémplanse actuacions para incrementar a implicacion do
sector carnico nos érganos de direccion, de mellora da planificacion e xestién orzamentaria, a
implantacion de cadros de mando e diferentes propostas para mellorar a financiacién do centro.

FACTORES
CLAVE FC14, FC16, FC24
RELACIONADOS




P.8.1.

E3 CAMBIO E DESENVOLVEMENTO ESTRUTURAL PARA A EFICIENCIA E

SOSTIBILIDADE DO CENTRO
PROGRAMA | P8.  SISTEMA DE DIRECCION E FINANCIAMENTO

Incrementar a participacion empresarial nos o6rganos de direccion para facilitar a
orientacion das actividades do centro as necesidades reais de innovacion tecnoldxica do
sector carnico, estudando a implantacidn a curto prazo un Consello Asesor e avaliando a
medio ou longo prazo a viabilidade de conversiéon do centro nun organismo publico-
privado ou totalmente privado.

P.8.2.

Implantar o Plan Director e desenvolvelo a través da definicion de Plans Operativos
Anuais (POA) con obxectivos e actuacions concretas que permitan progresivamente a
sta consolidacion como un centro de competencia no ambito do desenvolvemento
tecnoléxico do sector carnico en funcion do contexto e dos recursos e capacidades
existentes.

P.8.3.

Desenvolver un cadro de mando e indicadores de seguimento e control para a
Direccidon que facilite a toma de decisions estratéxicas en base a resultados, prestando
atencion & necesidade existente de desefar indicadores de xestion do cofiecemento e de
transferencia de resultados. Relevancia de avanzar na realizacion de informes de
posicionamento (benchmarking) relacionado con Centros Tecnoldxicos da carne
(nacionais e internacionais) e outros centros tecnoldxicos de Galicia.

P.8.4.

Desenvolver un sistema de xestion orzamentaria por proxectos e de xestion e
imputacion de custos de modo que ofreza informacidén relevante para a valoracion
econdmica e a fixacidn de prezos da carteira de servizos , contribuindo & optimizacién da
viabilidade econémico-financeira do centro.

P.8.5.

Promover un contrato programa de financiamento coa Administracion Publica en base a
resultados de investigacion e transferencia de resultados, que permita ter un orzamento
base suficiente para garantir a consecucion da misidon e obxectivos do centro e o impulso
do Desenvolvemento Tecnoléxico do sector carnico.

P.8.6.

Incrementar a captacion de recursos financeiros en base a prestacion de servizos e a
participacion en convocatorias de axudas publicas en concorrencia competitiva para
proxectos de I+D+i no ambito autondmico, estatal e da Unidon Europea, a través da
cooperacidon coas empresas, asociacions do sector carnico e outros axentes do sistema de
I+D+i relacionado. Especial relevancia do acceso ds fondos para I1+D+i europeos.

P.8.7.

Analizar o interese estratéxico de ampliar as actividades do CTC a outros ambitos do
sector alimentario de especial interese para Galicia non cubertos por outros centros
tecnoldéxicos (horta, pataca, cereais, castafias, setas, entre outros), para a optimizacién
dos recursos publicos e garantir a viabilidade do centro a longo prazo
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EIXO ESTRATEXICO 3

~ CAMBIO E DESENVOLVEMENTO ESTRUTURAL PARA A EFICIENCIAE
SOSTIBILIDADE DO CENTRO

O capital organizativo, no contexto deste plan director, fai referencia en senso restritivo a
forma estrutural de agrupaciéon dos recursos e capacidades en unidades organizativas, 6 seu
funcionamento e és valores culturais que orientan as actividades da organizacidon en xeral e o
comportamento dos RR.HH en particular. Os centros tecnoldxicos como organizaciéns orientadas 6
coflecemento, & aprendizaxe e a innovacidén nun contexto de cambio permanente (organizacions
intelixentes ou de aprendizaxe); son organizaciéons que requiren de estruturas dotadas de gran
flexibilidade, dinamicas e proactivas, fortemente orientadas a innovacién, ds resultados e 6 sistema
empresarial, entre outros aspectos.

Neste senso, detéctanse no CTC a necesidade de articular progresivamente un cambio
organizativo a partir da experiencia existente, avaliando o desefio dunha estrutura de soporte que
optimice en maior medida os recursos e capacidades do centro para acadar os obxectivos deste
Plan Director , organizandoos ben en torno as actividades centrais do seu negocio (I+DT+i, servizos
tecnolodxicos, ...), as lifias de 1+DT ou unha organizaciéon por proxectos; ou ben migrando a unha
estrutura tipo matricial que combine adecuadamente estas dimensiéns.

Tendo en conta isto, este programa propdn una serie de actuacidns relacionadas coa
cultura organizativa, a estrutura e a interrelacion das unidades organizativas, para mellorar a
coordinacion interna e externa a través da implantacion de grupos de traballo permanentes ou

temporais, ou desenvolvemento de unidades mais orientadas 6s procesos e 6 mercado, entre
outros aspectos.

FACTORES
CLAVE FC15, FC17, FC20
RELACIONADOS




P.9.1.

E3 CAMBIO E DESENVOLVEMENTO ESTRUTURAL PARA A EFICIENCIA E

SOSTIBILIDADE DO CENTRO
PROGRAMA | P9. DESENVOLVEMENTO DO CAPITAL ORGANIZATIVO

Potenciar unha cultura organizativa do centro mais orientada a cooperacion, 6 traballo
colaborativo, a innovacion e a xeracion de coinecemento util para a sua transferencia ¢
mercado. Relevancia dun maior axuste do ritmo de funcionamento do centro as
necesidade e dinamicas empresariais.

P.9.2.

Implantar unha estrutura organizativa mais flexible, con maior capacidade de resposta
e mais orientada a innovacion e a competitividade do sector carnico, que combine a
organizacién dos recursos e capacidades en torno as lifas de Desenvolvemento
Tecnoldxico, as actividades de transferencia e & organizacidon por proxectos, e soporte
adecuadamente a estratexia do centro, a mellora dos procesos, e a interrelacidon e
optimizacion dos recursos.

P.9.3.

Definir as funcions das diferentes unidades organizativas e as competencias requiridas
para os diferentes postos de traballo, de tal xeito que se facilite a coordinacién
interdepartamental, a asignacién de obxectivos e a xestidn por resultados.

P.9.4.

Implantar grupos de traballo interdepartamentais, tanto de caracter permanente
(Comité de Direccion, Comité Cientifico-Tecnoldxico, por exemplo) como temporais ou
ad-hoc, que faciliten a coordinacion, direccién e xestion do centro e a realizacién de
proxectos que requiran a participacion de diferentes areas funcionais especializadas do
centro.

P.9.5.

Potenciar a Oficina de Proxectos como unha unidade transversal especializada no apoio
4 I+DT e a transferencia dos resultados (OTRI), que facilite a identificacion de
necesidades de innovacién no sector carnico, a promocién da oferta tecnoldxica, e a
definicidn, execucién, seguimento e control dos proxectos. Relevancia de implantar

postos de enlace coas empresas (técnicos-comerciais).
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EIXO ESTRATEXICO 3

CAMBIO E DESENVOLVEMENTO ESTRUTURAL PARA A EFICIENCIA E
SOSTIBILIDADE DO CENTRO

PROGRAMA | P10. DESENVOLVEMENTO DO CAPITAL TECNOLOXICO

O capital tecnoléxico fai referencia, no contexto deste plan director, as infraestruturas,
equipamentos e sistemas de soporte. Este capital constitie un aspecto relevante do capital
estrutural nun centro tecnoldxico e é a base dun funcionamento eficiente para o desenvolvemento
do cofiecemento util e a sUa transferencia, asi como para a mellora do seu posicionamento no
sistema de [+DT+i.

Un dos mellores activos do CTC e o seu nivel de infraestruturas e equipamentos, que
constitien un dos seus diferencias mais relevante, dotdndoo dun importante potencial para
soportar adecuadamente o crecemento organizativo a longo prazo. A posta en valor destes
importantes activos e a sla optimizacién 6 longo do desenvolvemento deste plan director é un dos
aspectos de mellora de cara a adoptar de maior eficacia e eficiencia o funcionamento do centro e
garantir a sostibilidade do mesmo.

Con relacion 6 capital tecnoldxico, dentro deste programa contémplanse actuacions
orientadas a manter actualizado o equipamento tecnoldxico (laboratorios, sistema de informacién,
por exemplo), @ acreditacion dos seu laboratorios e & implantacidon progresiva de sistemas de
xestion (calidade, medio ambiente, proxectos de |+D+i, entre outros) para a sua certificacion a
medio e longo prazo.

FACTORES
CLAVE FC18, FC19, FC20
RELACIONADOS




E3 CAMBIO E DESENVOLVEMENTO ESTRUTURAL PARA A EFICIENCIA E

SOSTIBILIDADE DO CENTRO
PROGRAMA | P10. DESENVOLVEMENTO DO CAPITAL TECNOLOXICO
P.10.1.Definir un Plan de mellora e novas inversions en sistemas e equipamento tecnoldxico

(laboratorios, planta piloto, salas e fincas de ensaios, entre outros), que facilite a
optimizacion dos procesos de I+DT e transferencia de resultados, e potencie o bo

posicionamento existente do centro neste ambito.

P.10.2.Desenvolver a acreditacion dos laboratorios do Centro Tecnoldxico da Carne para poder
certificar e promover produtos para aqueles mercados que o esixan, obtendo 6 longo do
periodo de vixencia deste plan algunha certificacion de calidade como por exemplo I1SO
9001, Modelo EFQM ou ISO 17025.

P.10.3.Implantar e desenvolver plataformas tecnoldxicas de informacion e comunicacién que
soporten adecuadamente os sistemas de informacidn internos e externos, a xestion de
proxectos, a vixilancia tecnoldxica e a formacion on-line.

P.10.4.Desenvolver un sistema de informacidn interno integrado, incorporando ferramentas de
apoio & informacién interna, cadros de mandos, sistemas de indicadores asi como de
xestion de proxectos e prestacion de servizos, permitindo dispor de informacion para o seu
seguimento e control operativo.

P.10.5.Potenciar a orientacion do centro cara un funcionamento en base s criterios do sistema
de calidade no desenvolvemento e xestion de proxectos de I+D+i para, a medio prazo
certificarse segundo as normas UNE (166.001 proxectos de |+D+i e 166.002 sistemas de
xestion de 1+D+i), facilitando deste xeito a mellora nos procesos e a eficiencia xeral da
investigacion e desenvolvemento tecnoldxico do centro.

P.10.6. Promover unha orientacion a criterios de xestion medioambiental co gallo de obter no
futuro a certificacion do centro na serie de normas ISO 14000.
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5.3.4 EA4. Divulgacion da innovacidn tecnoldxica e comunicacién institucional

E4. DIVULGACION DA
INNOVACION TECNOLOXICA E
COMUNICACION INSTITUCIONAL

P11. Divulgacién e dinamizacion da innovacion
tecnoloxica
P12. Comunicacion corporativa e promocion da

imaxe do centro tecnoldéxico
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EIXO ESTRATEXICO 4

DIVULGACION DA INNOVACION TECNOLOXICA E COMUNICACION
INSTITUCIONAL

PROGRAMA | P11. DIVULGACION E DINAMIZACION DA INNOVACION TECNOLOXICA

Conxuntamente coa xeracion do cofiecemento e a sua transferencia, a divulgaciéon da
innovacion é outro dos aspectos que dan senso a un centro tecnoldxico. A alfabetizacion cientifico-
tecnoléxica da sociedade en xeral, a promocién dunha cultura innovadora no sistema empresarial
nos seus respectivos ambitos de especializacién ou a organizacidn de actividades que dinamicen a
incorporaciéon dos avances tecnoléxicos nos produtos e procesos empresariais entre outros,
forman parte desta funcion fundamental nas actividades dun centro tecnoldxico.

O CTC organizou e participou dende a sla creacién nun importante nimero de actividades
congresuais, xornadas, conferencias de cardcter cientifico-tecnoléxico; actividades que debe
ampliar e potenciar para converterse nun foco de referencia na divulgaciéon e dinamizacién da
innovacion tecnoldxica entre todos os axentes relacionados con sector alimentario en xeral e o
carnico en particular.

Neste programa incliense actuacions vinculadas @ dinamizacién tecnoldxica con empresas,
provedores e prescriptores; actuacions relacionadas coa organizacién e participaciéon en
actividades cietifico-técnicas, e a divulgacion de mellores practicas e concesién de premios a
empresas co obxecto de fixar referentes e vantaxes da innovacion tecnoldxica para a
competitividade sectorial e da sociedade en xeral.

FACTORES
CLAVE FC12
RELACIONADOS




E4. DIVULGACION DA INNOVACION TECNOLOXICA E COMUNICACION

INSTITUCIONAL
PROGRAMA | P11. DIVULGACION E DINAMIZACION DA INNOVACION TECNOLOXICA
P.11.1.Potenciar a realizacion de grupos de traballo ou obradoiros con empresas e provedores

de tecnoloxia do sector carnico para sensibilizar unha maior cultura de innovacion
tecnoléxica e divulgar soluciéns tecnoldxicas para a mellora da competitividade
empresarial.

P.11.2.0rganizar e participar en congresos, xornadas e conferencias cientifico-tecnoldxicas
relacionadas co sector carnico en particular e coa innovacidn tecnoldxica en xeral, como
medio para impulsar o posicionamento do Centro Tecnoldxico da Carne no sistema de +D+i
nacional e internacional .

P.11.3.Potenciar a realizacion de manuais de boas practicas e guias de xestion derivadas do
coflecemento existente no centro, para ser aplicados polos diferentes axentes do sector
carnico nas suUas actividades de mellora tecnoléxica. Importancia de potenciar o formato
dixital (e-book).

P.11.4.Desenvolver un plan de promocion e divulgacidon entre os prescriptores (restauradores,
periodistas especializados, especialistas en saude...) para a potenciacién do consumo dos
produtos de alto valor engadido xerados pola industria de transformacidon da carne de
Galicia.

P.11.5.Establecer premios anuais 4 innovacion tecnoldéxica e 6 emprendemento no sector
carnico para potenciar e divulgar experiencias de éxito adscritas a este sector en Galicia.
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EIXO ESTRATEXICO 4

DIVULGACION DA INNOVACION TECNOLOXICA E COMUNICACION
INSTITUCIONAL

PROGRAMA P12. COMUNICACION CORPORATIVA E PROMOCION DA IMAXE DO
CENTRO TECNOLOXICO

A comunicacion da oferta tecnoldxica, das realizaciéns e resultados acadados, e a
implantacion de sistemas que faciliten a iteracion co sector e a sociedade en xeral son un
instrumento especialmente potente para construir e reforzar a imaxe que os centros tecnoldxicos
proxectan ¢ exterior e de mellora do seu posicionamento no sistema de [+D+i.

O CTC ten desenvolto actuacidns neste campo (aparicion e medios, paxina web, ...), se ben
se detectou a través da diagnose efectuada, un amplo espazo de mellora, fundamentalmente na
planificacion e coordinacién integral da comunicacién corporativa, que optimice os recursos,
incremente os impactos, e reforce a imaxe do centro no sector carnico e a sociedade en xeral.

Asi neste programa de caracter transversal conxuntamente co anterior, incliense actuacion
relacionadas ca imaxe corporativa, a paxina Web, as redes sociais, a oferta tecnoldxica, o plan de
medios ou informes de responsabilidade social corporativa, entre outros.

FACTORES
CLAVE FC11, FC12, FC13
RELACIONADOS




E4. DIVULGACION DA INNOVACION TECNOLOXICA E COMUNICACION
INSTITUCIONAL

P12. COMUNICACION CORPORATIVA E E PROMOCION DA IMAXE DO CENTRO
TECNOLOXICO
P.12.1.Desefar e implantar un Plan de Imaxe Corporativa que permita mellorar o

PROGRAMA

posicionamento do centro a través da informacién e promocién das suas actividades e
servizos xerando unha imaxe de marca no sistema de [+D+i carnico e agroalimentario.

P.12.2.Divulgar o catdlogo de lifas de investigacion e de prestacion de servizos,
fundamentalmente orientado ds axentes relacionados, que permita un maior cofiecemento
da oferta do centro e a posta en valor do seu coflecemento.

P.12.3.Potenciar a paxina web e a difusion de actividades a través das redes sociais, de cara ¢
acercamento tanto 6s axentes do sector carnico, como as Administracions Publicas e &
sociedade en xeral.

P.12.4.Desenvolver un modelo uniforme de Memoria Anual e de Boletins Informativos
peridédicos que dean conta o sector carnico e a sociedade en xeral, das tarefas realizadas e
das novidades existentes e que tamén mellore a visibilidade do Centro tecnoldxico da
carne.

P.12.5.Elaborar un plan sistematico de comunicacion en medios (convencionais e non
convencionais) de caracter xeral e especializado, que defina os principais elementos que
deben ser destacados para a promocion e maior cofiecemento do Centro por parte da
cidadania en xeral e do sistema produtivo en particular, realizando unha programacion das
actividades de difusidon do centro para os diferentes publicos obxectivos.

P.12.6.Programar plans de visitas o CTC por parte das empresas e axentes relacionados co
sector cdrnico e agroalimentario. Especial referencia a visitas do profesorado e estudantes
(formacidn profesional, graos, posgraos e doutorados) relacionados coa formaciéon no
ambito da alimentacion e a restauracion.

P.12.7.Impulsar accidns conxuntas destinadas a mellorar a Responsabilidade Social Corporativa
do Centro Tecnoldxico da Carne, mediante a comunicacidon a sociedade dos beneficios do
consumo de carne, os procesos de trazabilidade e seguridade alimentaria e do fomento das
relaciéns entre as industrias locais e o territorio, incrementando o desenvolvemento rural
sostible.
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A. ANEXO

A.1. DATOS CUANTITATIVOS COMPLEMENTARIOS.

Taboa 45
Cabezas de gando bovino, ovino, caprino e porcino de Espaiia nas principais CCAA (2011)
GANDO BOVINO GANDO CAPRINO GANDO OVINO GANADO PORCINO
fEAgI:LLA v 1.250.050 ANDALUCIA 961.407 EXTREMADURA 3.511.750 CATALUNA  6.991.542
CASTILLA-LA CASTILLAY
GALICIA 937.216 MANCHA 415.019 LEON 3.278.618 ARAGON 5.474.601
CASTILLA-LA CASTILLA
EXTREMADURA 787.237 CANARIAS 321.646 MANCHA 2.659.177 LEON 3.606.620
CATALUNA 552.349 EXTREMADURA 275.611 ANDALUCIA 2.212.590 ANDALUCIA 2.273.516
ANDALUCIA 534.356 R. DE MURCIA 169.924 ARAGON 2.004.561 ;L?:CIA 1.791.188
Resto 1.861.904 GALICIA 43.932 GALICIA 205.182 GALICIA 1.071.809
Resto 505.359 Resto 3.130.843 Resto 4.425.593
Fonte: elaboracidn propia a partir das enquisas gandeiras (2011)
do Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente
Correspondencia coa Figura 12
Figura 55
Porcentaxe de cabezas de gando bovino, ovino, caprino e porcino de Espafa (2007)
BOVINO OVINO
6.584.980 cabezas 22.194.257 cabezas
CASTILLAY RESTO EXTREMA-
GALICIA
RESTO LEON 1,2% 17,5% DURA
32,8%
ARAGON
11,7%
GALICIA
14,8%
CATALUNA ANDALUCIA
9,0% EXTREMA- 14,8%
ANDALUCIA DURA MANCAHA
10,6% 12.4% 16,0%
CAPRINO PORCINO
resto 2.891.574 cabezas 1o 26.061.232 cabezas
GALICIA 197% R CATALUNA
1,8% J GALICIA 21,4% 42%
CASTILLAY 3'1"\
LEON
5,8%
MURCIA
EXTREMIA- 76%
DURA ARAGON

10,1%

CANARIAS CASTILLA LA
12 6% MANCAHA
’ 10,9%

ANDALUCIA
10,6%

19,6%

LEGN
13,4%

Fonte: elaboracidn propia a partir das enquisas gandeiras (2007)
do Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente
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Taboa 46
Cifras dos principais indicadores da industria alimentaria en Galicia, por subsectores. (2010)

Compras de Inversions activos
materias primas materiais

Persoas ocupadas Ventas de produto

Subsectores % Total % Total Milléns % Total % Total
Nam. s/ 1. Miles € s/ 1. € s/ 1. Miles € s/ 1.
Alim. Alim. Alim. Alim.
Industrias Carnicas 3.731 13,7 828.196 13,2 515 13,8 19.734 10,4
Transformacion de Pescado 8.820 32,5 2.022.040 32,3 1.310 35,1 43.316 22,9
Conservas de Froitas e Hortalizas 129 0,5 16.187 0,3 8 0,2 1.341 0,7
Graxas e Aceites 0 0 0 0 0 0 0 0
Industrias Lacteas 1.899 7 983.891 15,7 611 16,4 25.732 13,6
Produtos Molineria 131 0,5 45,914 0,7 33 0,9 302 0,2
:Iai:;epnats:;:;’?r:ia’ Pastas 5.983 22 279.363 45 90 2,4 14.011 7,4
Azucre, Chocolate e Confiteria 264 1 24.058 0,4 12 0,3 860 0,5
Outros Produtos Diversos 1.631 6 255.085 4,1 157 4,2 12.052 6,4
Produtos Alimentacion Animal 1.378 5,1 820.648 13,1 567 15,2 7.618 4
Vifos 1.139 4,2 139.858 2,2 72 1,9 43.733 23,1
Outras Bebidas Alcohdlicas 154 0,6 24.009 0,4 7 0,2 788 0,4
Augas e Bebidas Analcohdlicas 1.377 5,1 532.072 8,5 224 6 5.654 3
Total Ind. Alimentaria Galicia 27.152 100 6.250.654 100 3.731 100 188.914 100

Fonte: Informe da industria alimentaria 2010-2011, S. X. de Fomento Industrial e Innovacién do
MAGRAMA



Taboa 47

Ratios mais significativos da industria alimentaria en Galicia, por subsectores. (2010)

Fonte: Informe da industria alimentaria 2010-2011, S. X. de Fomento Industrial e Innovacién do

MAGRAMA

Industrias Carnicas 222 11 62 28 14 2
Transformacién de Pescado 229 10 65 39 140 7
fl‘;':ts:l:‘z’:: de Froitas e 125 18 52 35 2 10
Graxas e Aceites 0 0 0 0 0 0
Industrias Lacteas 518 6 62 56 44 4
Produtos Molineria 350 9 72 67 5 10
::r':e'::tg'cf:a' Pastas 47 37 32 23 30 11
Azucre, Chocolate e Confiteria 91 22 52 33 3 13
Outros Produtos Diversos 156 19 61 41 20 8
Produtos Alimentacion Animal 596 6 69 80 63 8
Viiios 123 15 52 41 25 18
Outras Bebidas Alcohélicas 156 15 29 91 10 43
Augas e Bebidas Analcohdlicas 386 12 42 80 47 9
Total Ind. Alimentaria Galicia 230 11 60 43 478 8
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Taboa 48
Cifras dos principais indicadores da industria
alimentaria en Espaiia, por subsectores. (2009-2010)

Persoas ocupadas  Ventas de produto Compras_de materias _Inversmns_ ) Valor anadido  Gastos personal
primas activos materiais
SUBSECTORES
(milléns €) (milléns €) (milléns €) (milléns €) (milléns €)
2009 2010 2009 2010 2009 2010
::"é‘::?ct::s 84.114 83540 | 17.005 17.535 | 11.211  11.644 | 626 528 | 3.522 3.620 | 2.246  2.266
Transformacién | 35 19507 | 3623 3785 | 2283 2.503 126 113 | 715 719 | 431 430
de Pescado
Conservas de
Froitas e 30999 31.899 | 6.156  6.625 | 3.064  3.396 296 406 | 1514 1532 | 812 832
Hortalizas
Graxas e 11750 12167 | 6939  7.351 | 5485  6.169 171 177 | 698 927 | 369 388
Aceites
:_';':r:;;'as 26.455  26.079 | 8499 8221 | 4338 4372 177 242 | 1.887 1842 | 987 923
Produtos 6702 6545 | 2714 2564 | 2.044 1.906 111 51 366 477 | 234 239
Molineria
Pan, Pasteleria,
Pastas 80.508  81.037 | 6.259  6.822 | 2.164  2.336 372 385 | 2528 2661 | 1.765 1.881
alimentacion
Azucre,
Chocolate e 15976 15210 | 2735  2.859 | 1.159 1312 121 97 848 897 | 536 499
Confiteria
Outros
Produtos 28.734 28400 | 5368 5508 | 2494  2.555 296 290 | 1653 1773 | 941 978
Diversos
Produtos
Alimentacién 13.155  13.012 | 7.138  7.414 | 5318  5.654 173 212 | 922 932 | 465 472
Animal
Vifios 22652 23521 | 4671 4877 | 1.938 1.979 265 263 | 1.521 1555 | 744 793
Outras Bebidas | 1573 10597 | 2122 3.999 861 633 209 200 | 1.832 1606 | 666 627
Alcohdlicas
Augas e
Bebidas 13.465 13.238 | 4947 4756 | 1.760 1.747 104 139 | 1320 1302 | 618 617
Analcohdlicas
Total Ind.
: ) 364.815 363.826 | 80.177 82.315 | 44.120  46.205 | 3.046 3.103 | 19.328 19.845 | 10.814 10.944
Alimentaria

!
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Fonte: Informe da industria alimentaria 2010-2011, S. X. de Fomento Industrial e Innovacién do
MAGRAMA




Taboa 49

Ratios madis significativos da industria alimentaria en Espafia, por subsectores. (2009-2010)

O D Prod 0 0 D

2009 2010 2009 2010 2009 2010 2009 2010 2009 2010 2009 2010
Industrias 2022 210 | 132 13 | 659 66 41,9 43 127530 1355 | 7,5 8
Carnicas
Transformacion | 00 ) 504 | 120 11 63 7 37 39 284,8 289 7,9 8
de Pescado
Conservas de
Froitas e 1986 208 | 132 13 | 49,8 51 48,8 48 701,5 700 11,4 11
Hortalizas
Graxas e 5905 604 | 5,3 5 79,1 84 59,4 76 3295 540 4,7 7
Aceites
Industrias 321,3 315 | 11,6 11 51 53 71,3 71 900,3 919 106 11
Lacteas
Produtos 405 392 | 86 9 753 74 54,6 73 131,8 238 4,9 9
Molineria
Pan, Pasteleria,
Pastas 77,7 84 | 282 28 | 346 34 31,4 33 762,9 780 122 1
alimentacion
Azucre,
Chocolate e 1712 188 | 196 17 | 42,4 46 53,1 59 312,1 398 11,4 14
Confiteria
Outros
Produtos 186,8 194 | 17,5 18 | 46,5 46 57,5 62 712 795 133 14
Diversos
Produtos
Alimentacién 542,6 570 | 6,5 6 74,5 76 70,1 72 457,2 460 6,4 6
Animal
Vifios 2062 207 | 159 16 | 415 41 67,2 66 777,7 762 166 16
OutrasBebidas | .c. 377 | 1562 16 | 209 16 166,9 152 116560 980 | 283 24
Alcohdlicas
AugaseBebidas | ..o ) 559 | 155 43 | 356 37 98 98 702,5 685 | 142 14
Analcohélicas
Total Ind.
! ) 2198 226 | 135 13 55 56 53 55 851320 8901 | 106 11
Alimentaria

Fonte: Informe da industria alimentaria 2010-2011, S. X. de Fomento Industrial e Innovacién do
MAGRAMA
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Taboa 50
Cabezas de gando sacrificadas en Espafia nas principais CCAA (2010)

2008 2009 2010 2008 2009 2010
CC.AA. BOVINO CC.AA. OVINO
CATALUNA 492.678 473.824 480.685 = CAST.Y LEON 3.773.976  3.440.344 3.731.028
CAST. Y LEON 425.542 418.780 449.490 | C.LAMANCHA @ 1.632.228 1.689.223  1.716.798
GALICIA 404.554 389.733 384.291 | CATALUNA 1.505.647 1.476.210  1.508.456
C.LA MANCHA | 190.765 166.487 170.434 | ARAGON 1.437.362 1.104.343  1.088.346
MADRID 180.943 129.995 122.638 = GALICIA 50.579 47.834 42.070
RESTO 812.252 727.776 694.551 = RESTO 4.156.112  3.634.310  3.649.299
2008 2009 2010 | 2008 2009 2010
CC.AA. CAPRINO \ CC.AA. PORCINO
ANDALUCIA 156.700 163.432 371.230 | CATALUNA 16.729.435 16.717.935 16.898.418
CANARIAS 302.175 310.412 289.813 | CAST.Y LEON 6.007.904 5.202.458  5.913.791
CATALUNA 125.553 174.616 177.512  C.LAMANCHA | 3.533.736 3.441.833  3.459.632
R. DE MURCIA 154.071 157.670 167.666 | ANDALUCIA 3.249.920 3.161.254  3.258.975
GALICIA 17.283 15.473 11.571  GALICIA 1.202.290  1.115.859 982.817
RESTO 398.726 351.164 358.072 | RESTO 10.672.307 10.478.563 10.333.383
2008 2009 2010 2008 2009 2010
CC.AA. EQUINO CC.AA. AVES
C. VALENCIANA | 7.795 7.130 7.040 | CATALUNA 210.836 208.593 206.072
CATALUNA 6.697 6.374 6.864 | ANDALUCIA 106.599 94.052 104.749
NAVARRA 3.848 3.927 5.855 | C.VALENCIANA  99.740 99.120 100.293
P. ASTURIAS 4.754 5.073 3.669 | GALICIA 82.698 81.096 82.169
GALICIA 1.210 742 1.111 | CAST.YLEON 50.557 51.374 52.610
RESTO 6.259 6.511 6.698 | RESTO 144.461 141.211 149.172
2008 2009 2010

CC.AA. COELLOS

CATALUNA 13.329 13.663 14.147

GALICIA 7.043 7.006 7.843

CAST. Y LEON 3.136 4.939 5.756

ARAGON 4.821 4.560 4.913

C. VALENCIANA 5.723 4.543 3.923

RESTO 17.383 16.619 16.052

Fonte: elaboracidn propia a partir das enquisas de sacrificio de gando (2010)
do Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente
Correspondencia coa Figura 13




Porcentaxe de cabezas de gando sacrificadas en Espafia (2007)
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Taboa 51
Producidn de carne en canal de gando en Espaia nas principais CCAA (toneladas, 2010)

2008 2009 2010 2008 2009 2010
CC.AA. BOVINO CC.AA. OVINO
CATALUNA 123.958 116.390 120.918 | CAST.Y LEON 32.144 28.194 31.462
CAST. Y LEON 109.657 109.540 118.063 | C. LA MANCHA 19.644 20.699 22.153
GALICIA 89.848 85.883 86.805  CATALUNA 18.710 18.412 19.328
C. LA MANCHA 59.583 50.065 51.283 | ARAGON 18.136 13.736 14.042
MADRID 55.432 37.904 36.317 | GALICIA 419 421 372
RESTO 223.254 198.643 193.209 | RESTO 50.800 42.963 43.878
2008 2009 2010 | 2008 2009 2010
CC.AA. CAPRINO \ CC.AA. PORCINO
ANDALUCIA 1.657 1.725 3.131 | CATALUNA 1.348.840 1.338.058  1.369.435
CANARIAS 2.874 2.946 2.750 | CAST.Y LEON 499.402 412.950 480.233
R. DE MURCIA 958 950 1.148 | C.LA MANCHA 301.124 295.118 295.561
C. LA MANCHA 696 696 1.046 | ANDALUCIA 279.911 263.658 273.197
GALICIA 104 93 71 GALICIA 103.051 93.850 81.900
RESTO 2.373 2.421 2.472 | RESTO 919.536 886.932 868.594
2008 2009 2010 2008 2009 2010
CC.AA. EQUINO CC.AA. AVES
CATALUNA 1.570 1.544 1.820 | CATALUNA 327.649 342.437 341.641
C. VALENCIANA 1.768 1.656 1.663 | ANDALUCIA 272.985 234.601 266.812
NAVARRA 1.029 1.154 1.609 | C.VALENCIANA @ 219.623 213.977 213.552
P. ASTURIAS 625 718 602 GALICIA 186.273 179.589 180.192
GALICIA 192 104 155 CAST. Y LEON 91.553 89.464 91.220
RESTO 1.118 1.191 1.262 | RESTO 260.456 256.601 256.013
2008 2009 2010
CC.AA. COELLOS
CATALUNA 14.548 14.925 16.424
GALICIA 9.058 9.128 10.205
ARAGON 6.782 6.401 6.957
CAST. Y LEON 3.767 6.241 6.690
C. VALENCIANA 6.527 5.143 4.478
RESTO 20.278 19.357 18.752

Fonte: elaboracidn propia a partir das enquisas de sacrificio de gando (2010)
do Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente
Correspondencia coa Figura 14




Porcentaxe de producidn de carne en canal de gando en Espaia (2007)
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Taboa 52
Gasto total das familias por tipo de gasto (2007-2010)

Gasto total (miles de euros) ‘

2007 2008 2009 2010 | 2007 2008 | 2009 2010 |

Alimentos e bebidas
non alcohdlicas
Bebidas alcohdlicas,
tabaco e narcéticos
Artigos de vestir e
calzado

Vivenda, auga,
electricidade, gase |133.516.881 145.761.711 152.779.389 153.427.453| 6.332.927 6.849.315 7.477.347 7.976.584
outros combustibles
Mobiliario,
equipamento do
fogar e gastos
correntes de
conservacion da

73.963.445 77.803.750 74.703.521 73.467.629 | 4.824.497 5.300.259 5.113.405 4.780.538

9.787.715 10.323.429 10.636.287 10.773.105 . . 583.179 626.666

34.296.242 32.781.289 30.048.650 28.786.203 | 2.250.144 2.054.026 1.988.964 1.871.555

29.511.973 27.819.905 26.140.342 24.929.933 | 1.611.442 1.645.670 1.614.129 1.597.615

vivenda

sadde 15.501.466 17.138.304 16.588.919 16.197.948 . . 996.185  898.352
Transportes 74.790.109 73.046.184 62.182.656 63.183.040 | 4.183.818 4.648.350 3.859.969 3.749.555
Comunicaciéns 15.186.007 16.252.560 16.273.684 15.897.799 . . 876.431  891.489
?:I't‘:l’rzs"e“ac“'°se 36.586.695 36.847.579 35.243.628 33.935.108 | 1.681.426 1.738.123 1.754.748 1.632.706
Ensino 4722504 4.936.411 4.842.570  5.308.081 . . 187.286  295.630
R, R 52.993.345 51.374.988 48.918.210 46.632.914 | 2.723.618 2.742.218 2.600.338 2.424.523
restaurantes

Outros bens e 40.129.878 40.855.155 40.698.586 38.854.093 . . 2.350.732 2.261.564
Servizos

Total 520.986.260 534.941.265 519.056.443 511.393.478|28.234.832 29.980.819 29.402.704 29.006.757

Fonte: INE. Enquisa de orzamentos familiares
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Taboa 53
Gasto medio por fogar por tipo de gasto (2007-2010)

00 008 009 010 00 008 009 010
Alimentos e bebidas non alcohdlicas 4543 4.647 4.377 4.279 | 5.003 5.330 5.044 4.688
Bebidas alcohdlicas, tabaco e narcéticos 601 617 623 627 609 580 575 615
Artigos de vestir e calzado 2.107 1958 1.761 1.676 | 2.333 2.066 1.962 1.835
l’;‘::;::t'izreia' electricidade, gas e outros | ¢ .1 67 8951 8.935 | 6.563 6.888 7.375 7.822
Mobiliario, equipamento do fogar e
gastos correntes de conservacion da 1.813 1.662 1.532 1.452 | 1.671 1.655 1.592 1.567
vivenda
Saude 952 1.024 972 943 879 973 983 881
Transportes 4594 4363 3.643 3.680 | 4.338 4.674 3.807 3.677
Comunicaciéns 933 971 953 926 868 888 864 874
Ocio, espectaculos e cultura 2.247 2201 2.065 1976 | 1.743 1.748 1.731 1.601
Ensino 290 295 284 309 202 195 185 290
Hoteis, cafés e restaurantes 3.255 3.069 2.866 2.716 | 2.824 2.758 2.565 2.378
Outros bens e servizos 2465 2.440 2.384 2.263 | 2.244 2.395 2.319 2.218
Total 32.001 31.953 30.411 29.782|29.277 30.149 29.001 28.445

Fonte: INE. Enquisa de orzamentos familiares

Taboa 54
Gasto medio por unidade de consumo por tipo de gasto (2007-2010)
Gasto medio por unidade de consumo (euros)

Espana Galicia

2007 | 2008 2009 | 2010 2007 | 2008 2009 | 2010
Alimentos e bebidas non alcohdlicas 2.530 2.612 2.482 2.433 |2.706 2.943 2.825 2.639
Bebidas alcohdlicas, tabaco e narcoéticos 335 347 353 357 . . 322 346
Artigos de vestir e calzado 1.173 1.101 998 953 | 1.262 1.141 1.099 1.033
Vivenda, auga, electricidade, gas e 4567 4.894 5075 5.080 | 3.550 3.803 4.131 4.403
outros combustibles
Mobiliario, equipamento do fogar e
gastos correntes de conservacion da 1.010 934 868 825 904 914 892 882
vivenda
Saude 530 575 551 536 . . 550 496
Transportes 2.558 2.452 2.066 2.092 | 2.347 2.581 2.132 2.070
Comunicaciéns 519 546 541 526 . . 484 492
Ocio, espectaculos e cultura 1.252 1.237 1.171 1.124 | 943 965 969 901
Ensino 162 166 161 176 . . 103 163
Hoteis, cafés e restaurantes 1.813 1.725 1.625 1.544 | 1.528 1.523 1.437 1.338
Outros bens e servizos 1.373 1.372 1.352 1.287 . . 1.299 1.248
Total 17.822 17.959 17.243 16.933|15.837 16.647 16.244 16.011

Nota: Unidade de Consumo é un concepto contable diferente 6 membro do fogar, que se obtén
aplicando uns factores de axuste 6 gasto, e permite ponderar niveles diferentes de necesidade entre
fogares de varias dimensidns e composicidns

Fonte: INE. Enquisa de orzamentos familiares
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Taboa 55: Comercio exterior de Galicia co resto do mundo por cédigo TARIC. (euros, 2008-2011)

Elemento

Total do periodo

Exportaciéns

Importacions

2008
Exportacions

Importaciéns

2009
Exportaciéns

Importacions

2010
Exportacions

Importaciéns

2011
Exportaciéns

Importacions

CAPITULO 1 - ANIMALES VIVOS 372.133.559,28  70.502.705,89 | 66.197.132,01  14.220.260,64 | 79.964.133,96  16.615.942,56 | 93.564.709,24  16.843.867,15 | 132.407.584,07  22.822.635,54
0101 Caballos, asnos, mulos y burdeganos, vivos 327.007,08 3.167.670,21 292.007,08 1.773,07 615.397,14 35.000,00 2.550.500,00
0102 Animales vivos de la especie bovina. 277.179,72  38.921.328,81 | 270.541,97 8.898.388,82 9.134.650,72 5.260,27 9.725.389,95 1.377,48 11.162.899,32
0103 Animales vivos de la especie porcina 341.593.654,12  3.344.83353 | 58.586.944,57  411.070,06 | 70.472.727,68  272.88540 | 85.996.22827 28.690,00 | 126.537.753,60  2.632.188,07
0104 Animales vivos de las especies ovina o caprina 49.753,68 6.122,00 13.434,28 12.602,62 15.339,38 6.122,00 8.377,40

0105 Gallos, gallinas, patos, gansos, pavos

(gallipavos) y pintadas, de las especies domésticas, | 19.176.778,44  15.555.517,72 | 4.878.022,82  4.307.749,96 | 4.491.74544  4.063.964,43 | 5408.17544  3.675.99575 | 4.398.834,74 3.507.807,58
vivos

0106 Los demés animales vivos 10.709.186,24  9.507.233,62 | 2.156.181,29 601.278,73 4.987.05822  3.144.442,01 | 2.139.70588  2.792.272,31 | 1.426.240,85 2.969.240,57
CAPITULO 2 - CARNE Y DESPOJOS COMESTIBLES 592.698.845,84  68.086.127,89 || 179.151.478,83 16.018.408,19 | 133.343.339,11 16.553.606,46 | 139.366.175,85 18.503.289,22 | 140.837.852,05 17.010.824,02
gzr‘::ric;';z:e animales de la especie bovina, fresca | 3 ;o0 05007 2.070.456,46 | 67.655.06510 23253301 | 46.952.852,36 93.174,53 42.030.731,46  618.800,92 | 46.619.431,15  1.125.948,00
0202 Carne de animales de la especie bovina,

congalaca 3.593.87534  3.512.871,82 864.731,24 521.836,45 260.525,89 986.856,13 930.674,47 932.317,71 1.537.943,74 1.071.861,53
0203 Carne de animales de la especie porcina, | 1q; 07304117  26773.660,76 | 53.520.618,89  7.217.079,78 | 47.338.417,76  6.825.581,10 | 50.294.827,40  6.545.34894 | 42.719.177,06  6.185.650,94
fresca, refrigerada o congelada

0204Carne de animales de las especies ovina o | /0 056 946084983 | 1232.86583  1.962.269,56 | 513.651,63 2591416557 | 553.552,57  2.626.45028 | 44838253 2.280.713,42
caprina, fresca, refrigerada o congelada

0205 Carne de ammales. de las especies caballar, 106.912,98 104.876,40 2.036,58

asnal o mular, fresca, refrigerada o congelada

0206 Despojos comestibles de animales de las

especies bovina, porcina, ovina, caprina, caballar, 10.476.964,41 624.444,26 2.186.156,56 131.225,55 1.873.886,83 123.377,65 2.355.650,75 32.379,05 4.061.270,27 337.462,01
asnal o mular, frescos, refrigerados o congelados

0207 Carne y despojos comestibles, de aves de la | |, 310 c37 00 9356237696 | 34.862.351,69  4.841.041,30 | 30372.00421 521216672 | 3245107819  7.621.171,48 | 33.630.20351  5.887.997,46
partida 0105, frescos, refrigerados o congelados

0208 Las demds carnes y despojos comestibles, | | ;10 ggc 38 1095099933 | 4569.781,04 59660269 | 277079157 39614807 | 6.975.121,14 17.856,97 7.433.291,63 85.391,60
frescos, refrigerados o congelados

0209 Tocino sin partes magras y grasa de cerdo o de

ave sin fundir ni extraer de otro modo , frescos, |, ), )05 ) 941.919,60 631.593,55 515.381,85 234.576,49 322.232,49 191.756,47 97.718,26 376.527,13 6.587,00
refrigerados, congelados, salados o en salmuera,

secos o ahumados

0210 Carne y despojos comestibles, salados o en

salmuera, secos o ahumados; harina y polvo | 24.142.442,75 43.548,87 13.523.438,53 438,00 3.026.632,37 2.653,20 3.582.783,40 11.245,61 4.009.588,45 29.212,06
comestibles, de carne o de despojos

CAPITULO 16. PREPARACIONES DE CARNE, PESCADO

O DE CRUSTACEOS, MOLUSCOS O DEMAS | 33.707.201,03 12.429.609,39 | 10.284.23500  9.589.197,95 | 9.230.692,84  8.877.824,97 | 9.114.04529  8.410.957,17 | 8.207.553,28 658.262,31
INVERTEBRADOS ACUATICOS

1601 Embutidos y productos similares de carne,

despojos o sangre; preparaciones alimenticias a 8.194.246,53 121.634,56 2.612.364,29 1.887.711,57 1.845.331,91 6.112,54 1.848.838,76 115.522,02
base de estos productos.

1602 Las demds preparaciones y conservas de carne, |, o15 ocs 50 3007.690,82 | 6.687.919,72 983.950,99 6.717.535,39 625.445,88 6.407.047,18 855.553,66 5.700.452,21 542.740,29

de despojos o de sangre

Nota: Esta taboa esta elaborada tendo en conta todos os cédigos TARIC empregados na elaboracién deste informe
Fonte: elaboracidn propia a partir da Base de Datos de Comercio Exterior - DATACOMEX.




A.2. RELACION DE PERSOAL DO CTC E AXENTES RELACIONADOS ENTREVISTADOS.

Taboa 56
Relacidn de persoal interno entrevistado.

PERSOA AREA

Camino Garcia Fontan

Responsable Lab.
Microbioloxia

Constantino Bragado Garcia

Oficina de Proxectos -
Planta Piloto

Daniel Franco Ruiz

Responsable Lab. Fisico-
Quimica

Emilio Gonzalez Cacheiro

Responsable de
Administracion

Gloria Garcia Portas

Persoal Lab. Microbioloxia

José Manuel Lorenzo Rodriguez

Responsable Lab.
Cromatografia

Laura Purriiios Pérez

Persoal Lab. Cromatografia

Lucio Garcia Calvo

Responsable de
Investigacion Agrondmica

Miguel Fernandez Rodriguez

Director Xerente

Susana Penido Conde

Oficina de Proxectos — Area
de Ensenfieria

Taboa 57
Relacion de axentes relacionados entrevistados.

PERSOA ENTIDADE / ORGANISMO

Adolfo Campos

FRIGODEZA / NUCAMSA

Emilio Pedro Gonzalez
Iglesias

ASOGACARNE

Federico Sanchez

ADMINISTRACION /
CONSELLERIA

José Manuel Nuiiez Torre

TORRE DE NUNEZ

Secundino Grobas

COREN
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ec.europa.eu/eurostat
datacomex.comercio.es
meat.tamu.edu
ptgal.org-
sabi.bvdep.com
www.ars.usda.gov
www.asincar.com
www.ceteca.net
www.ctic-cita.es
www.danishmeat.dk
www.eurocarne.com
www.ige.eu
www.ine.es
www.irta.es
www.itacyl.es
www.magrama.gob.es/es/
www.teagasc.ie

www.teica.es

Oficina Estadistica de la Unidn Europea (EUROSTAT)

Base de Datos de Comercio Exterior — DATACOMEX.

Tamu Rosenthal Meat Science and TechnologyCenter (RMSTU)
A Plataforma Tecnoldxica Galega Agroalimentaria

Sistemas de Analises e Balances Ibéricos

The U. S. Meat Animal Research Center (USMARC)
Asociacion de Industrias Carnicas del Principado de Asturias.
Centro Tecnoldxico da Carne

Centro Tecnoldégico De La Industria Carnica

The Danish Meat Research Institute (DMRI)

Revista dixital EUROCARNE

Instituto Galego de Estatistica

Instituto Nacional de Estadistica

Centro Tecnoldxico da Carne do IRTA (IRTA)

Instituto Tecnoldgico Agrario De Castilla y Ledn (ITA)
Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente
Ashtown Food Research Center (TEAGASC)

Centro Tecnolégico Andaluz del Sector Carnico
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A.4. EQUIPO DE TRABALLO

EQUIPO G4PLUS DA UNIVERSIDADE DE VIGO

Director: Pedro Figueroa Dorrego
Francisco J. Lopez Corrales
Ana Otero Lima

Daniel Gallego Ortigueira

COMISION DE SEGUEMENTO CENTRO TECNOLOXICO DA CARNE

Director Xerente: = Miguel Fernandez Rodriguez
Lucio Garcia Calvo

Emilio Gonzalez Cacheiro



