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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE ECONOMIA Y COMPETITIVIDAD

10782 Resolucion de 22 de septiembre de 2014, de la Secretaria de Estado de
Investigacion, Desarrollo e Innovacidn, por la que se publica el Convenio de
colaboracion con la Comunidad Auténoma de Galicia y la Asociacion Nacional
de Fabricantes de Conservas de Pescados y Mariscos - Centro Nacional de
Conservacion de Productos de la Pesca, en la seleccién y ejecucion de
proyectos de infraestructuras cientificas, cofinanciado por el FEDER.

Con fecha 14 de julio de 2014 se ha suscrito un Convenio de Colaboracion entre el
Ministerio de Economia y Competitividad, la Comunidad Auténoma de Galicia y la
Asociaciéon Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y Mariscos — Centro
Nacional de Conservacion de Productos de la Pesca (Anfaco-Cecopesca), en la seleccion
y ejecucion de los proyectos de infraestructuras cientificas «Construccion del centro de
tecnologias avanzadas de investigacion para la industria marina y alimentaria» y
«Equipamiento del centro de tecnologias avanzadas de investigacion para la industria
marina y alimentaria», cofinanciado por el FEDER.

En cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 8.2 de la Ley 30/1992, de 26 de
noviembre de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, esta Secretaria de Estado dispone su publicacion en el Boletin
Oficial del Estado.

Madrid, 22 de septiembre de 2014.—La Secretaria de Estado de Investigacion,
Desarrollo e Innovacion, Carmen Vela Olmo.

CONVENIO DE COLABORACION ENTRE EL MINISTERIO DE ECONOMIA Y
COMPETITIVIDAD, LA COMUNIDAD AUTONOMA DE GALICIA Y LA ASOCIACION
NACIONAL DE FABRICANTES DE CONSERVAS DE PESCADOS Y MARISCOS-
CENTRO NACIONAL DE CONSERVACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA (ANFACO-
CECOPESCA), EN LA SELECCION Y EJECUCION DE LOS PROYECTOS DE
INFRAESTRUCTURAS CIENTIFICAS «CONSTRUCCION DEL CENTRO DE
TECNOLOGIAS AVANZADAS DE INVESTIGACION PARA LA INDUSTRIA MARINA Y
ALIMENTARIA» Y «<EQUIPAMIENTO DEL CENTRO DE TECNOLOGIAS AVANZADAS
DE INVESTIGACION PARA LA INDUSTRIA MARINA Y ALIMENTARIA»,
COFINANCIADO POR EL FEDER

En Madrid, a 14 de julio de 2014.

REUNIDOS

De una parte el Sr. Don Luis de Guindos Jurado, Ministro de Economia y
Competitividad, nombrado por Real Decreto 1826/2011, de 21 de diciembre, actuando en
virtud del articulo 13.3 de la Ley 6/1997, de 14 de abril, de Organizacién y Funcionamiento
de la Administracion General del Estado y la disposicion adicional decimotercera de la
Ley 30/1992, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun.

De otra parte, el Sr. D. Francisco José Conde Lopez, Conselleiro de Economia e
Industria de la Xunta de Galicia, nombrado para dicho cargo por el Presidente de la Xunta
de Galicia, en fecha 2 de diciembre de 2012, segun Decreto 229/2012 y Presidente de la
Agencia Gallega de Innovacion, cuyo cargo ostenta en virtud del Decreto 50/2012, por el
que se crea la Agencia Gallega de Innovacion y se aprueban sus estatutos.

cve: BOE-A-2014-10782



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

= B

) b:.
g &)

Jueves 23 de octubre de 2014 Sec. lll.

Pag. 86193

De otra, el Sr. D. Juan Manuel Vieites Baptista de Sousa, en su condicién de
Secretario General de la Asociacion Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados
y Mariscos - Centro Nacional de Conservacion de Productos de la Pesca (en adelante,
ANFACO-CECOPESCA), actuando en nombre y representacion de esta Entidad, en
virtud de su nombramiento, efectuado por acuerdo de la Junta Directiva de la entidad en
reunion celebrada el 15/02/1991 y ratificado posteriormente por la Asamblea General en su
sesion de 05/07/1991, y en virtud del poder notarial otorgado mediante escritura n.° 1992.09,
de fecha 30 de julio de 2009, ante D. José Pedro Riol Lépez, notario del llustre Colegio de
Galicia.

Reconociéndose mutuamente plena capacidad para celebrar este convenio

EXPONEN

1. Que de acuerdo al Reglamento (CE) n.° 1083/2006 del Consejo de 11 de julio
de 2006, por el que se establecen las disposiciones generales relativas al Fondo Europeo
de Desarrollo Regional, al Fondo Social Europeo y al Fondo de Cohesion y al Reglamento
(CE) N.° 1828/2006 de la Comisién de 8 de diciembre de 2006 por el que se fijan normas
de desarrollo para el Reglamento (CE) N.° 1083/2006 del Consejo, los criterios de
seleccion de las operaciones cofinanciadas por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional,
se establecen en los correspondientes Comités de Seguimiento de los Programas
Operativos aprobados por Decision de la Comisién Europea.

2. Que segun se establece en los criterios de seleccion aprobados por el Comité de
Seguimiento del Programa Operativo FEDER 2007-2013 de Investigacion, Desarrollo e
Innovacion por y para beneficio de las empresas-Fondo Tecnoldgico, aprobado por
Decision de la Comision Europea de 7 de diciembre de 2007, la selecciéon de proyectos
de infraestructuras cientificas se realizara a través de convenios de colaboracion entre la
Administraciéon General del Estado y las Administraciones Publicas Autonédmicas
correspondientes, identificados como prioritarios por parte de las Comunidades
Auténomas y que permitan evitar duplicidades y carencias a escala estatal.

3. Que la Ley 38/2003, de 17 de noviembre, General de Subvenciones, establece
que las subvenciones financiadas con cargo a fondos de la Unidn Europea se regiran por
las normas comunitarias aplicables en cada caso.

4. Que corresponde al Estado el «fomento y coordinacion general de la investigacion
cientifica y técnica», de acuerdo con el articulo 149.1.15 de la Constitucion. De forma
especifica, segun el Real Decreto 1823/2011, de 21 de diciembre, por el que se
reestructuran los departamentos ministeriales, corresponde al Ministerio de Economia y
Competitividad (MINECO) la propuesta y ejecucion de la politica del Gobierno en materia
econodmica y de reformas para la mejora de la competitividad, de investigacion cientifica,
desarrollo tecnoldgico e innovacion en todos los sectores, la politica comercial y de apoyo
a la empresa, asi como el resto de competencias y atribuciones que le confiere el
ordenamiento juridico. Todo ello de acuerdo con los objetivos que se concretan en el
vigente Plan Estatal de Investigacion Cientifica y Técnica y de Innovacion 2013-2016
junto con las orientaciones de la Comisién Europea sobre construccion del Espacio
Europeo de Investigacion y las directrices estratégicas comunitarias en materia de
cohesion.

5. Que corresponde a la Comunidad Auténoma de Galicia el fomento de la
investigacion, en virtud de las competencias que en dicha materia le confiere el
articulo 27.19.° del Estatuto de Autonomia. En concreto, la Conselleria de Economia e
Industria de la Xunta de Galicia, a través de la Agencia Gallega de Innovacion, creada
segun el Decreto 50/2012, de 12 de enero, es responsable de la ordenacion, planificacion,
coordinacion, ejecucion y seguimiento de las competencias en materia de fomento de la
investigacion.

6. Que ANFACO-CECOPESCA tiene entre sus fines, segun queda establecido en
sus Estatutos, el contribuir al beneficio general de la sociedad y a la mejora de la
competitividad empresarial mediante la generacion de conocimiento cientifico, realizando
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actividades de 1+D+i y desarrollando su aplicacion, y la prestacion de servicios
tecnoldgicos. ANFACO-CECOPESCA desempefia actividades tanto de caracter
econdémico como no econdmico que se contabilizan de forma separada de modo que
cabe distinguir con claridad entre ambos tipos de actividades y entre sus respectivos
costes y financiacion.

7. Que ANFACO-CECOPESCA, en la ejecucion de este proyecto, se sometera a las
disposiciones establecidas para los poderes adjudicadores en los que no concurre la
condicion de Administracion Publica en el texto refundido de la Ley de Contratos del
Sector Publico, aprobado por Real Decreto Legislativo 3/2011 de 14 de noviembre.

8. Que el Ministerio de Economia y Competitividad, a través de la Direccion General
de Investigacion Cientifica y Técnica, gestiona fondos del Fondo Europeo de Desarrollo
Regional (FEDER) destinados a financiar actuaciones dirigidas a favorecer el desarrollo
regional a través de la investigacion.

9. Que el Ministerio de Economia y Competitividad y la Xunta de Galicia han
analizado los proyectos de infraestructuras cientificas que responden a las necesidades
de desarrollo econémico de la region y consideran que deben ser objeto de cofinanciacion
por el FEDER aquellos con mayor capacidad de transformar los resultados de la
investigacién en productos y servicios de alto valor afiadido.

Por todo ello, las partes acuerdan celebrar el presente convenio que se regira por las
siguientes

CLAUSULAS

Primera. Objeto del convenio.

El objeto del presente convenio es la seleccion de proyectos de infraestructuras
cientificas que deben ser objeto de cofinanciacion por el FEDER por responder a las
necesidades de desarrollo econémico de la region y tener capacidad de transformar los
resultados de la investigacién en productos y servicios de alto valor afiadido.

También es objeto del presente convenio el establecimiento de las obligaciones y
derechos del organismo beneficiario de los fondos FEDER aplicados para la ejecucion de
los proyectos seleccionados.

Segunda. Proyectos seleccionados.

Los proyectos de infraestructuras que se llevaran a cabo son los sefialados en el
Anexo | «Construccion del Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigacion para la
Industria Marina y Alimentaria» y «Equipamiento del Centro de Tecnologias Avanzadas de
Investigacion para la Industria Marina y Alimentaria».

Tercera. Presupuesto, Financiacién y compromisos de las partes.

1. El Ministerio de Economia y Competitividad se obliga a que los proyectos
seleccionados sean cofinanciados por FEDER con fondos asignados a la Direccion
General de Investigacion Cientifica y Técnica, en concreto con cargo a la categoria de
gasto 02, del Programa Operativo FEDER 2007-2013 de Investigacion, Desarrollo e
Innovacion por y para beneficio de las empresas - Fondo Tecnoldgico, en una cuantia
del 80% del importe del gasto total elegible de las actuaciones presupuestadas en el
Cuadro Resumen del Plan de Actuaciones y Aportaciones que ascienden a 8.455.087,28 €;
por tanto la aportacion del FEDER sera de 6.764.069,82 €.

2. Con el fin de garantizar la ejecucion de los proyectos y evitar la posible pérdida de
recursos comunitarios asignados al Estado Espafiol por aplicacién del articulo 93 del
Reglamento (CE) N.° 1083/2006 del Consejo de 11 de julio de 2006, el Ministerio de
Economia y Competitividad anticipara a ANFACO-CECOPESCA (CIF G-36625309), el
importe correspondiente a la cofinanciacion de FEDER (6.764.069,82 €).
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El anticipo se realizara en dos pagos, el primero por importe de 4.328.000 €, se
realizara en 2014, tras la firma del presente convenio, con cargo a la partida presupuestaria
27.13.463B.833 de los Presupuestos Generales del Estado de 2014. El segundo pago,
por importe de 2.436.069,82 €, se realizara en 2015 con cargo a la partida presupuestaria
equivalente a la 27.13.463B.833 en los Presupuestos Generales del Estado de 2015.

El pago de la citada financiacién al beneficiario se efectuara, previa acreditacion del
cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 34.5 de la Ley 38/2003, de 17 de noviembre,
General de Subvenciones.

El anticipo correspondiente al afio 2015 se realizara después de la acreditacion, por
parte de ANFACO-CECOPESCA, de haber efectuado la inversién correspondiente al
coste total elegible equivalente al primero de los pagos (5.410.000 €), siempre y cuando
no concurran las circunstancias previstas en la clausula Novena de este convenio.

Para ello, ANFACO-CECOPESCA debera presentar, ante la Direccion General de
Investigacion Cientifica y Técnica, un informe que dé cuenta de las actividades realizadas
y de los gastos y pagos efectuados. A esta Direccion General, que podra requerir a
ANFACO-CECOPESCA la informacién y documentaciéon complementaria que estime
conveniente a tal fin, le correspondera certificar la ejecucion necesaria para la liberacion
del segundo pago del anticipo.

3. La Xunta de Galicia aportara la cofinanciacion nacional (20% del importe del
gasto total elegible de las actuaciones presupuestadas en el Cuadro Resumen del Plan
de Actuaciones y Aportaciones), es decir, 1.691.017,46 €, con cargo a la aplicacién
presupuestaria 08.A3.561A.781.0 de los presupuestos de la Comunidad Autbnoma de
Galicia, correspondientes a la Agencia Gallega de Innovacion para los afios 2014 y 2015
a través de los mecanismos previstos en el ordenamiento juridico, que incluyen el
cumplimiento por parte de ANFACO-CECOPESCA de los requisitos legales para ser
beneficiaria.

El pago de la citada financiacién al beneficiario se efectuara, previa acreditacion del
cumplimiento de los dispuesto en el articulo 31.7 de la Ley 9/2007, de 13 de junio, de
subvenciones de Galicia y justificacion de los gastos y pagos realizados, de acuerdo con
lo establecido en el articulo 48 del Decreto 11/2009, de 8 de enero, por el que se aprueba
el Reglamento de dicha ley, conforme a la siguiente distribucion:

* 1.082.000 € en la anualidad 2014 (pagos y gastos efectuados desde el 1/01/2014
hasta el 30/11/2014; la presentacién de dicha justificacion se efectuara antes del
16/12/2014) y

* 609.017,46 € en 2015, previa justificacion de los gastos y pagos realizados desde el
1/12/2014 hasta la fecha limite de ejecucion.

Asimismo, ANFACO-CECOPESCA se obliga a facilitar toda la informacién que le sea
requerida por la Intervencion General de la Comunidad Auténoma de Galicia, por el
Tribunal de Cuentas y por el Consejo de Cuentas de Galicia en el ejercicio de sus
funciones de fiscalizacion y control del destino de las subvenciones.

En la justificacién final del gasto total elegible, ANFACO-CECOPESCA debera
especificar y diferenciar los gastos y pagos imputados a la aportacion del MINECO
(FEDER) y a la Xunta de Galicia (Aportacion nacional).

4. ANFACO-CECOPESCA, que sera el beneficiario de las ayudas FEDER, se
compromete a realizar las actuaciones y a efectuar los gastos elegibles comprometidos
para la finalidad con que aparecen en el Cuadro Resumen del Plan de Actuaciones y
Aportaciones y en el Anexo | del Convenio, por un importe de 8.455.087,28 €, y a justificar
los mismos ante la Direccién General de Investigacién Cientifica y Técnica y ante la Xunta
de Galicia en los distintos periodos de certificacion que tiene establecidos, de acuerdo
con la normativa nacional y comunitaria sobre fondos FEDER. Ademas, sin perijuicio de lo
establecido en la clausula Cuarta con relacién a la compatibilidad con otras ayudas,
ANFACO-CECOPESCA asume la cantidad que representa el IVA que grava las
operaciones en el porcentaje que es recuperable por el organismo segun la prorrata
establecida y justificada, asi como cualquier otro gasto no incluido en el presupuesto.
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5. ANFACO-CECOPESCA, en su condicion de beneficiario, tendra la obligacion de
justificar a la Direccion General de Investigacion Cientifica y Técnica y a la Xunta de
Galicia los gastos elegibles realizados en la ejecucion de los proyectos, cumpliendo la
normativa comunitaria que regula los Fondos Estructurales y, en particular el FEDER y las
instrucciones que, en aplicacion de dicha normativa, establezcan la Comision Europea, la
propia Direccién General de Investigacion Cientifica y Técnica asi como la Autoridad de
Gestion y el Comité de Seguimiento del Programa Operativo.

Las justificaciones de gastos a la Direccion General de Investigacion Cientifica y
Técnica, seran presentadas en los periodos de certificacion de gastos que dicha Direccion
General establezca, a lo largo del plazo de ejecucion del proyecto, que se comunicaran al
beneficiario con una antelacion minima de 15 dias. En todo caso existira al menos un
periodo de certificacion por afio. La ultima justificacion, podra realizarse en el primer
periodo de certificacidon que dicha Direcciéon General establezca, una vez finalizado el
plazo de ejecucion.

Resumen del Plan de Actuaciones y de las aportaciones del FEDER

» Presupuesto L Aportacion nacional (€
Actuacion total elegible € Aportacion FEDER (€) p(Xunta de Galicia)( )
Construccién del Centro de| 7.056.864,28 |80% a través de la categoria 02 del Programa | 20% Xunta de Galicia
Tecnologias Avanzadas de Operativo FEDER 2007-2013 de I+D+i por y
Investigacién para la Industria para beneficio de las empresas-Fondo
Marina y Alimentaria. Tecnolégico.
Equipamiento del Centro de| 1.398.223,00 |80% a través de la categoria 02 del Programa | 20% Xunta de Galicia
Tecnologias Avanzadas de Operativo FEDER 2007-2013 de I+D+i por y
Investigacion para la Industria para beneficio de las empresas-Fondo
Marina y Alimentaria. Tecnologico.
Total ..................... 8.455.087,28 6.764.069,82 1.691.017,46

Cuarta. Sujecion a la normativa FEDER.

Los gastos que se justifiquen a la Direccion General de Investigacion Cientifica y
Técnica estaran incluidos entre los considerados elegibles por la normativa europea para
los fondos FEDER. Asimismo, tendran que responder por la totalidad del gasto elegible y
atenerse a todo lo dispuesto en dicha normativa.

El apoyo a esta actuacion sera compatible con los de otras ayudas o subvenciones,
cualquiera que sea su naturaleza y la entidad que las conceda, siempre que conjuntamente
no superen el coste total de la actuacién subvencionada, ni la cofinanciacion FEDER
supere el 80 % del total y se respete la normativa comunitaria en esta materia.

Se debera comunicar a la Direccion General de Investigacion Cientifica y Técnica, en
su caso, tanto el importe de las mencionadas ayudas como el origen de las mismas.

Quinta. Amortizacién del anticipo reembolsable.

Devolucidon aportacién FEDER anticipada por el Ministerio de Economia y
Competitividad (6.764.069,82 €): El libramiento de la ayuda proveniente del FEDER se
realizara en formalizacion, sin salida fisica de fondos, aplicandose a la amortizacion del
anticipo reembolsable. Si los fondos FEDER percibidos no fueran suficientes para
amortizar los fondos anticipados, el beneficiario ingresara la diferencia en el Tesoro
Publico antes del transcurso de dos afios contados desde el pago del saldo final del
Programa Operativo previsto en el Articulo 76 del Reglamento (CE) N.° 1083/2006 del
Consejo de 11 de julio de 2006.

ANFACO-CECOPESCA, que no esta sometido a régimen presupuestario publico,
registrara de acuerdo con los principios contables que le resulten de aplicacion, el ingreso
de los fondos cuya contrapartida es una deuda.
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Cuando se reciban los fondos del FEDER, la Direcciéon General de Investigacion
Cientifica y Técnica informara a ANFACO-CECOPESCA de esta circunstancia, de modo
que podran reconocer la subvencion recibida de la Unién Europea mediante el registro de
la subvencion de acuerdo con los principios contables que le son de aplicacion, lo que a
su vez permitira cancelar la correspondiente deuda.

Sexta. Actividades financiadas.

ANFACO-CECOPESCA garantiza contabilizar de forma separada su actividad
econdémica y no econdmica de modo que se pueda distinguir con claridad entre ambos
tipos de actividades y entre sus respectivos costes y financiacion.

El proyecto financiado al amparo de este convenio, se dedicara exclusivamente a las
actividades de caracter no econdémico, lo que debera tener su reflejo en la contabilidad
separada, citada en el parrafo anterior, de modo que se cumpla lo establecido en el en el
apartado 3 del Marco Comunitario sobre Ayudas Estatales de Investigacion y Desarrollo e
Innovacién (2006/C 323/01).

Séptima. Seguimiento y Evaluacion.

Para garantizar la correcta ejecucion y el seguimiento de lo pactado en este Convenio
se constituird una Comision de Seguimiento integrada por dos personas designadas por
el Ministerio de Economia y Competitividad, dos designadas por la Agencia Gallega de
Innovacién y, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27.1.b) de la Ley 6/1997, de 14
de abril, de Organizacion y Funcionamiento de la Administracién General del Estado, una
designada por la Delegaciéon de Gobierno en la Comunidad Auténoma de Galicia. Las
personas designadas por el Ministerio de Economia y Competitividad seran nombradas
por la Direccidon General de Investigaciéon Cientifica y Técnica. La presidencia de la
Comision corresponde al Ministerio de Economia y Competitividad a través de la Direccién
General de Investigacion Cientifica y Técnica, sin voto de calidad.

Esta Comisién realizara el seguimiento de las actuaciones del Convenio y resolvera
las dudas y controversias que pudieran surgir en la aplicacién e interpretacion de las
Clausulas del mismo.

Adicionalmente, la Comision de Seguimiento podra proponer mejoras y autorizar la
modificacién de las actuaciones previstas en el Convenio, previo consentimiento de los
representantes de las Partes, y siempre que dichas mejoras y modificaciones no
supongan una alteracidon sustancial del objeto del presente Convenio. Cualquier
modificacidon que se acuerde en este sentido debera reflejarse en el acta de la Comision
de Seguimiento.

La Comision de Seguimiento se reunird cuantas veces lo solicite alguno de sus miembros.

Esta Comision se regira en cuanto a su constitucion, funcionamiento y adopcioén de
acuerdos por la normativa vigente en materia de 6rganos colegiados contenida en el
Capitulo I, del Titulo Il de la Ley 30/1992, de Régimen juridico de las Administraciones
Pudblicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Octava. Entrada en vigor, duracién y resolucién del Convenio.

El presente convenio entrara en vigor en el momento de su firma, con excepcion de lo
dispuesto en la clausula Décima, parrafo segundo, respecto a la fecha inicial de
subvencionabilidad de gastos. La vigencia del convenio finalizara cuando se hayan
cumplido totalmente las obligaciones de las partes.

Seran causas de su resolucion, las siguientes:

a) Elacuerdo expreso y escrito de las partes.

b) El incumplimiento por alguna de las partes de cualquiera de las prescripciones
contenidas en este Convenio, lo que se comunicara por aquella que la invoque a las
restantes de manera fehaciente, previa audiencia de las mismas y con un mes de
antelacion.
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c) La denuncia escrita formulada por cualquiera de las partes con una antelacién
minima de dos meses a la fecha en que vaya a darlo por finalizado.

En cuanto a la forma en la que habran de concluirse los proyectos, se actuara de
acuerdo con las normas especificas reguladoras del FEDER vy los Fondos Estructurales.

Novena. Pérdida del derecho al cobro y reintegro de las ayudas.

1. Se producira la pérdida del derecho al cobro de la ayuda o, en su caso, procedera
el reintegro de la misma con los intereses correspondientes, en los supuestos y términos
establecidos en el articulo 37 de la Ley 38/2003, General de Subvenciones. Ademas de
las previstas en dicho articulo, seran también causa de reintegro de las ayudas:

a) las modificaciones no autorizadas en las condiciones de ejecucion contenidas en
el presente convenio.

b) los incumplimientos que se pongan de manifiesto en los informes de control de
los érganos nacionales o comunitarios competentes en la materia.

2. El reintegro de las ayudas se regira por lo establecido en el Titulo Il de la Ley
General de Subvenciones y en el Titulo 11l del Reglamento de dicha Ley.

3. En la graduacion de los posibles incumplimientos que determinen la pérdida del
derecho al cobro o el reintegro de las ayudas, se tendran en cuenta los siguientes
criterios:

a) Cuando el cumplimiento por el beneficiario se aproxime de modo significativo al
cumplimiento total y se acredite por este una actuacion inequivocamente tendente a la
satisfaccién de sus compromisos, la cantidad a reintegrar vendra determinada por la
aplicacion de los siguientes criterios de proporcionalidad:

1.°) El incumplimiento de los objetivos parciales o actividades concretas de la
actuacion conllevara la devolucion de aquella parte de la ayuda destinada a las mismas.

2.°) La realizacion de modificaciones no autorizadas en el presupuesto financiable,
supondra la devolucion de las cantidades desviadas.

3.°) La realizacion de gastos fuera del plazo de ejecucion, supondra la devolucién
de las cantidades invertidas fuera de plazo.

4.°) La no presentacién de las correspondientes justificaciones, de acuerdo con lo
establecido en la clausula tercera, apartado 5 del presente convenio, conllevara la
devolucion de las cantidades percibidas y no justificadas.

b) EIl incumplimiento total y manifiesto de los objetivos cientificos y técnicos
establecidos en el presente convenio y su anexo, determinado a través de los mecanismos
de seguimiento y control cientifico técnico, sera causa de reintegro total de la ayuda.

Sin perjuicio de los criterios anteriormente descritos, se aplicaran los establecidos en
materia de correcciones financieras, por la Comision Europea y las Autoridades de
Gestién y Certificacion de los Programas Operativos financiados por el FEDER en el
Estado espafiol.

Décima. Plazo de ejecucion de los proyectos.

Los proyectos identificados en el Anexo |, deberan finalizar su ejecucién antes del 31
de diciembre de 2015, fecha de fin de subvencionabilidad en el periodo de programacion
2007 - 2013. Todos los gastos tienen que estar realizados, pagados y verificados antes
del 31 de diciembre de 2015

Seran subvencionables, al amparo de este convenio, los gastos elegibles realizados y
pagados dentro del plazo previsto en el articulo 56.1 del Reglamento (CE) N.° 1083/2006
del Consejo de 11 de julio de 2006 por el que se establecen las disposiciones generales
relativas al Fondo Europeo de Desarrollo Regional, al Fondo Social Europeo y al Fondo
de Cohesion.
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Undécima. Publicidad de las actuaciones.

Las partes firmantes se comprometen a hacer constar la colaboracion del Ministerio
de Economia y Competitividad y de la Comunidad Auténoma de Galicia en todas las
actividades informativas o de promocion en relaciéon con las actuaciones contempladas
en este Convenio. Asimismo, se comprometen a observar estrictamente la normativa
aplicable en materia de publicidad de los Fondos Estructurales que cofinancian las
actuaciones.

Duodécima. Régimen juridico y resolucién de controversias.

Este Convenio es de caracter administrativo, de los contemplados en el articulo 4.1.c)
del texto refundido de la Ley de Contratos del Sector Publico aprobado por Real Decreto
Legislativo 3/2011 de 14 de noviembre, por lo que queda fuera de su ambito de aplicacion,
sin perjuicio de la aplicacion de los principios y criterios en él contenidos para resolver las
dudas y lagunas que pudieran producirse.

Las controversias sobre la interpretacion y ejecucion del presente Convenio de
colaboracion seran resueltas de mutuo acuerdo entre las partes en la Comision prevista
en la clausula séptima de este Convenio. Si no se pudiera alcanzar dicho acuerdo, las
posibles controversias deberan ser resueltas en la forma prevista en la Ley 29/1998,
de 13 de julio, reguladora de la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa.

En prueba de conformidad, las Partes firman el presente Convenio por triplicado
ejemplar y a un solo efecto en el lugar y fecha arriba indicados.—Por el Ministerio de
Economia y Competitividad, Luis de Guindos Jurado, Ministro de Economia y
Competitividad.—Por la Xunta de Galicia, Francisco José Conde Lopez, Conselleiro de
Economia e Industria, Presidente de la Agencia Gallega de Innovacion.—Por ANFACO-
CECOPESCA, Juan Manuel Vieites Baptista de Sousa, Secretario General.

Anexo | al Convenio de Colaboracion entre el Ministerio de Economia y
Competitividad, la Comunidad Auténoma de Galicia y la Asociacion Nacional de
Fabricantes de Conservas de Pescados y Mariscos-Centro Nacional de
Conservacion de Productos de la Pesca (Anfaco-Cecopesca), en la selecciéon y
ejecucion de los proyectos de infraestructuras cientificas «Construccion del centro
de tecnologias avanzadas de investigacion para la industria marina y alimentaria» y
«Equipamiento del centro de tecnologias avanzadas de investigaciéon para la
industria marina y alimentaria», cofinanciado por el FEDER

Introduccién

La industria marina y alimentaria es un sector estratégico y uno de los principales
motores de la economia de la Comunidad Auténoma de Galicia, aportando el 10,87%
del PIB. En relacion al sector industrial de esta Comunidad, la industria alimentaria
representa el 18,3% de las ventas netas de producto, el 18,4% del consumo de materias
primas, el 16,5% del empleo y el 8,7% de las inversiones en activos materiales. El nimero
de empresas de la industria alimentaria gallega asciende a 2.525, las cuales generaron
en el ultimo afio unas ventas netas de 6.748 millones de € y emplearon a 28.602 personas.
Dentro de esta industria, el sector de transformacion de productos pesqueros tiene un
papel muy significativo, alcanzando unas ventas netas de 1.910 millones de €, lo que
supone el 28,30% del total de la industria alimentaria gallega.

En relacion al total nacional, Galicia genero6 el 7,7% de las ventas netas de la industria
espafola de alimentacién y bebidas, si bien en lo que se refiere a la transformacion de
productos pesqueros, las ventas netas generadas por Galicia alcanzaron el 54% de toda
la industria espafola. Estos datos vienen a constatar el papel de liderazgo que ejerce
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Galicia en el ambito de la transformacién de los productos pesqueros y la enorme
relevancia que tiene la industria marina y alimentaria para su desarrollo econémico y
social.

Por otro lado, la convergencia de la economia gallega con las regiones espafolas y
europeas mas avanzadas y su capacidad para competir con nuevas economias
emergentes, con menores costes de produccién y una normativa menos exigente en el
ambito laboral, técnico, sanitario y medioambiental, pasa inexorablemente por desarrollar,
de una manera eficaz y completa, el potencial investigador e innovador de esta
Comunidad Autonoma, de forma que repercuta cualitativa y cuantitativamente en su
desarrollo econémico y social.

En este sentido, en la ultima década Galicia realizé un esfuerzo continuado en el
ambito de la 1+D+i, que se tradujo en una mejora sustancial en los principales indicadores
de gasto y recursos humanos dedicados a la |+D+i. No obstante, la economia gallega no
es suficientemente innovadora. La inversion en 1+D+i supone actualmente el 1,04% del
PIB de Galicia, de forma que su esfuerzo anual en |+D+i se sitia claramente por debajo
de la media espafola y muy por debajo de las CC.AA. mas avanzadas en este campo. No
obstante, en términos relativos, el esfuerzo gallego en I+D en funcién del PIB per capita
se situa por encima del esfuerzo que realizan un nimero significativo de CC.AA. con PIB
per capita superior. Una de las causas fundamentales de la menor intensidad de gasto en
I+D+i en Galicia en comparacion con las cifras del conjunto del Estado, radica en la
debilidad de inversién en [+D+i por parte del sector empresarial.

Para corregir ese desequilibrio, el tejido empresarial debe desarrollar e implementar
una estrategia de competitividad basada en la 1+D+i como via para asegurar su
supervivencia y crecimiento. La implementacion de esta estrategia es fundamental en la
industria marina y alimentaria de Galicia. En esta industria, y en estos momentos, el
incremento de su competitividad pasa por dar respuesta a nuevos retos en materias tan
relevantes como la calidad y la seguridad alimentaria, la alimentacién y la salud, la
innovacién en el disefio y la obtencion de nuevos alimentos, la optimizacion de los
procesos productivos, la incorporacion de nuevas tecnologias, el desarrollo de nuevos
materiales, la valorizacion de subproductos, la proteccion del medio ambiente o el
desarrollo sostenible.

En este sentido, en Galicia no existe actualmente ningun centro tecnolégico con la
infraestructura especifica necesaria y el tamafio y experiencia suficiente para dar
cobertura integral a las necesidades de |+D+i de la industria marina y alimentaria en
general. Unicamente ANFACO-CECOPESCA, en su condicién de centro tecnolégico
sectorial de referencia con mas de seis décadas de experiencia en el campo de la
investigacién aplicada a los productos de la pesca y la acuicultura, esta en condiciones de
poder dar soporte a esta industria al disponer de una importante infraestructura cientifico-
tecnolégica, un prestigioso equipo de profesionales y el total reconocimiento de la
industria y las instituciones.

Entre los factores que justifican la creacién en Galicia de un centro de estas
caracteristicas, liderado y gestionado por el sector empresarial a través de ANFACO-
CECOPESCA, podemos destacar los siguientes:

— La importancia estratégica de la industria marina y alimentaria en Espafia, y
particularmente en Galicia;

— La necesidad de apostar por la |+D+i como factor estratégico fundamental para
asegurar la viabilidad y crecimiento de las empresas de este sector;

— El éxito alcanzado por ANFACO-CECOPESCA como principal agente dinamizador
de la actividad investigadora en el ambito empresarial;

— La ausencia de un centro tecnoldgico con capacidad suficiente para dar respuesta
a las crecientes demandas y necesidades en materia de |+D+i de la industria marina y
alimentaria en general;

Igualmente, conviene senalar el apoyo de la ciudad de Vigo a esta iniciativa
empresarial, materializada a través del reconocimiento del Centro de Tecnologias
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Avanzadas de Investigacién para la Industria Marina y Alimentaria como Proyecto
Empresarial de Interés Municipal (PEIM) por parte de la Junta de Gobierno del
Ayuntamiento de Vigo en acuerdo adoptado el 12 de julio de 2010.

Objetivo general

El Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigaciéon para la Industria Marina y
Alimentaria posibilitara que Galicia se convierta en un referente nacional e internacional
en investigacion avanzada en el campo de la industria marina y alimentaria y, al mismo
tiempo, contribuira a garantizar la supervivencia presente y futura de la industria
alimentaria espafiola, favoreciendo su competitividad a través de la transferencia de
conocimientos y de tecnologia.

La construccién del centro, asi como la adquisicion del equipamiento asociado al
mismo, objeto de este convenio, pretenden ser un instrumento de apoyo a la I1+D+i al
servicio de la industria marina y alimentaria gallega y espafiola. Asimismo, el desarrollo
de dicho proyecto permitira crear un lugar de encuentro y colaboracién con el resto de
agentes del sistema de ciencia-tecnologia-empresa, favoreciendo la realizaciéon de
proyectos cooperativos y la transferencia de conocimientos y tecnologia al sector
empresarial. Asi, el incremento de la capacidad cientifico-tecnolégica de ANFACO-
CECOPESCA tendra una repercusion directa en los resultados econémicos de las
empresas de la industria alimentaria y, en consecuencia, en el desarrollo econémico y
social de las zonas donde esta actividad es el motor de su economia.

Con este nuevo Centro, ANFACO-CECOPESCA pretende alcanzar en los préximos
anos los siguientes objetivos:

— Aumentar de forma sustancial el niumero de proyectos de investigacion
desarrollados, liderando proyectos en los programas nacionales y comunitarios de I+D+i.

— Incrementar en un 50% el nimero de investigadores/as, priorizando la incorporacion
de doctores.

— Aumentar la produccion cientifica, principalmente a través de publicaciones en
revistas internacionales de impacto, la generacién de patentes y su presencia activa en
Congresos nacionales e internacionales relacionados con la [+D+i.

— Favorecer los procesos de innovacién en las empresas, prestando asesoramiento y
dando soporte a las mismas para que éstas presenten sus propios proyectos de 1+D
dentro de sus estrategias de innovacion.

— Fortalecer las relaciones con el resto de agentes generadores de conocimiento del
sistema espafiol de ciencia y tecnologia, incrementando la cooperacion y buscando
sinergias en el ambito de la investigacion.

— Intensificar la transferencia de conocimientos y tecnologia al sector empresarial,
permitiendo con ello un retorno econdmico y la obtenciéon de beneficios sociales de la
investigacion.

— Convertirse en el principal agente dinamizador de la [+D+i de la industria
alimentaria, adecuando su oferta a las nuevas necesidades empresariales.

— Favorecer la internacionalizacién de las empresas de la industria alimentaria a
través de la I+D+i, contribuyendo a mejorar sus procesos y desarrollando productos
innovadores y de mayor valor afadido.

Se pretende, por tanto, cumplir el objetivo estratégico de promover el desarrollo del
sector marino y alimentario nacional y en particular el gallego, a través de la innovacién
tecnoldgica como elemento clave en el incremento de competitividad empresarial. En lo
que a esto se refiere, las actividades a desarrollar en el Centro relacionadas con la
investigacidon avanzada, desarrollo e innovacién tecnoldgica en el sector marino y
alimentario, se establecen de acuerdo a las siguientes lineas de actuacion prioritarias:

— Puesta en marcha de nuevas lineas de investigacion punteras en el campo de la
industria marina y alimentaria, y aumento del alcance y envergadura de las lineas de
investigacion en las que actualmente trabaja ANFACO-CECOPESCA.
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— Creacion de un espacio tecnoldgico avanzado y especializado que sirva de enlace
entre investigadores y empresas, dotando a éstas de unos recursos, infraestructuras y
equipamientos comunes para el desarrollo de la 1+D+i necesarias para el incremento de
su competitividad, no disponibles para las empresas del sector en este momento.

— Desarrollo y aplicacion de metodologias de control punteras para garantizar la
calidad y la seguridad de los productos comercializados, de acuerdo a la cada vez mas
estricta legislacion alimentaria.

— Asesoramiento técnico y de investigacion, mediante la transferencia de tecnologia
e implantacién de nuevos procesos productivos y de sistemas de mejora de la
productividad, prestando apoyo a las empresas para la certificacion de estandares de
calidad, asi como dar asesoramiento y/o soporte tecnoldgico para la ejecucion de
proyectos innovadores de mayor alcance y envergadura, potenciando fundamentalmente
la captacion de fondos comunitarios.

Finalmente, en lo que respecta al personal investigador, esta nueva infraestructura
acogera en sus inicios a un numero aproximado de 45 investigadores y tecndlogos,
dedicados a la investigacion, al desarrollo tecnoldgico y a la innovacion en el campo de la
industria marina y alimentaria. Asimismo, se favorecera la realizacién de proyectos
cooperativos con los diferentes agentes del sistema espafnol de ciencia-tecnologia-
empresa, se promoverd la estancia de investigadores externos y el intercambio de
personal investigador con otros centros de investigacion nacionales e internacionales, y
se pondran las instalaciones y el equipamiento a disposicion del tejido empresarial para la
realizacion de pruebas experimentales a escala piloto. Finalmente, con el triple objetivo
de favorecer la creaciéon de empleo, el incremento del tejido productivo local y la
implantacion y consolidacion de nuevas empresas de la industria marina y alimentaria, se
facilitard el que se beneficien de los recursos e instalaciones del centro todos aquellos
emprendedores que decidan poner en marcha nuevas iniciativas empresariales en este
campo.

Objetivo especifico

Construccion del Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigacion para la Industria
Marina y Alimentaria.

El Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigacion para la Industria Marina y
Alimentaria estara situado en una parcela de 6.000 m? integrada en el Programa de
Actuacién Urbanistica de la Universidad de Vigo, en la cual ANFACO-CECOPESCA tiene
sus instalaciones actuales. En dicha parcela, ANFACO-CECOPESCA dispone actualmente
de una superficie construida de 5.571 m? distribuida en 2 edificios, uno administrativo y otro
de caracter cientifico-técnico, y una nave piloto. El Centro de Tecnologias Avanzadas de
Investigacion para la Industria Marina y Alimentaria se ubicara en el espacio que ocupa hoy
la actual nave piloto, la cual se demolera. Este nuevo centro contara con una superficie
construida de 5.880,75 m?, siendo la superficie util de 5.584,60 m?, distribuida en 5 plantas
destinadas exclusivamente a investigacién y 2 plantas técnicas.

La planta sétano 2 cuenta con una superficie Util total de 571,15 m?, la cual albergara
los cuartos técnicos de fontaneria e instalacion de agua y diversas plazas de aparcamiento
y rodadura.

La planta s6tano 1 cuenta con una superficie util total de 1.595,30 m?. En la zona
central de las plantas sétano y baja del edificio se ubica la Unidad de Experimentacion y
Disefio de Nuevos Alimentos —integrada por la Planta Piloto, una sala de preparacién, una
cocina industrial y una sala de catas— cuya superficie es de 661,50 m?. Esta planta
dispone también de una sala de cultivos marinos y de 6 camaras de congelacion,
refrigeracion e incubacion, ademas de otras zonas de uso comun. El conjunto de
instalaciones de esta planta se utilizard como entorno de investigacion y demostracion,
dando servicio a los ejes estratégicos de Innovacion en el Disefio y Obtencién de Nuevos
Alimentos; Nuevas Tecnologias, Materiales y Procesos; Medioambiente y Desarrollo
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Sostenible. En este entorno, se llevaran a cabo actividades de simulacién preindustrial,
modelizacion, disefio, optimizacion y control de procesos de fabricacién, desarrollo de
prototipos industriales, desarrollo y optimizacién de nuevos productos, valorizacion y
aplicacién e implantacion de tecnologias emergentes de procesado y conservacion.

La planta baja cuenta con una superficie util total de 634,00 m2. Ademas de diversas
zonas de uso comun, en esta planta se ubica la Unidad de Implantacion de Estandares
de Calidad Internacionales, la Unidad de Tecnologias Emergentes de Conservacion y
Envasado de Alimentos vy, finalmente, la Sala de Ingenieria. El conjunto de instalaciones
de esta planta dara cobertura a los ejes estratégicos de Calidad y Seguridad Alimentaria,
en lo que se refiere a la aplicacion de los sistemas de certificacion de seguridad
alimentaria, y de Nuevas Tecnologias, Materiales y Procesos, fundamentalmente en las
lineas de investigacion relacionadas con el desarrollo de sistemas de envasado activo e
inteligente y de nuevos materiales.

La planta primera cuenta con una superficie Util total de 863,65 m2. En ella se sitian 4
unidades de investigacion (Unidad de Investigacion Fisico-Quimica; Unidad de
Contaminantes Industriales y de Procesos Tecnoldgicos; Unidad de Tecnologia
Biofarmaceéutica; Unidad de Tecnologia NIR) con sus respectivos laboratorios, ademas de
otras zonas de uso comun. El conjunto de unidades de esta planta daran cobertura a los
ejes de Calidad y Seguridad Alimentaria (lineas relacionadas con la investigacion de
contaminantes de caracter organico e inorganico, estrategias para su minimizacion e
investigacion en aditivos y coadyuvantes tecnolégicos); Alimentacion y Salud
(caracterizacion de nuevos ingredientes y moléculas bioactivas y funcionales, alegaciones
nutricionales y de salud); Innovacién en el Disefio y Obtencion de Nuevos Alimentos
(caracterizacion nutricional de nuevos productos); Acuicultura (medicamentos veterinarios,
nutricion) y Nuevas Tecnologias, Materiales y Procesos (investigacién sobre las
posibilidades de la tecnologia NIR en calidad Alimentaria).

La planta segunda cuenta con una superficie util total de 863,30 m2. En esta planta se
ubican, ademas de otras zonas de uso comun, 4 unidades de investigacion (Unidad de
Control Toxicologico y Evaluacion de Actividad Bioldgica; Unidad de Deteccion vy
Cuantificacion de Ficotoxinas y Otros Toxicos; Unidad de Contaminantes Bioldgicos en
Alimentos; Unidad de Tipificacion Bacteriana y Control Epidemiolégico) con sus
respectivos laboratorios y el area de Garantia de la Calidad. El conjunto de unidades de
esta planta daran cobertura a los ejes de Calidad y Seguridad Alimentaria (caracterizacion
y control de contaminantes bidticos, toxinas marinas, estudios sobre actividad biolégica y
de toxicidad), Innovacion en el Disefio y Obtencion de Nuevos Alimentos (estudios de
vida util y microbiologia predictiva) y Acuicultura (patologias bacterianas, investigacion
con probidticos).

La planta tercera cuenta con una superficie Util total de 857,10 m2. En esta planta se
ubican 7 Unidades de Investigacion (Unidad de Biotecnologia Alimentaria; Unidad de
Extraccion y Purificacion de Moléculas de Origen Marino y Aplicacion Industrial; Unidad
de Virologia, Parasitologia Molecular y Deteccién de Alérgenos; Unidad de Trazabilidad
Molecular Alimentaria; Unidad de Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones;
Unidad de Nuevos Procesos para la Valorizacion de Subproductos Alimentarios; Unidad
de Nuevos Procesos para el Tratamiento de Residuos) con sus respectivos laboratorios,
las cuales daran cobertura a los ejes estratégicos de Calidad y Seguridad Alimentaria
(trazabilidad alimentaria, estudio de parasitos, virus y alérgenos), Innovacion en el Disefio
y Obtencion de Nuevos Alimentos (aplicacion de la biotecnologia para obtener alimentos
mejorados); Acuicultura (patologias viricas y parasitarias); Medioambiente y Desarrollo
Sostenible (diversidad genética y gestion de recursos, aprovechamiento de subproductos
y organismos marinos, tratamiento de residuos); y Nuevas Tecnologias, Materiales y
Procesos (aplicacion de TICs). Finalmente, en esta planta se integran la Unidad de
Coordinacion de la [+D+i, la OTRI y la Unidad de Innovacién Internacional, cuyo propésito
es promover la realizacion de proyectos de investigacion fundamental o industrial, el
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desarrollo tecnolégico y la innovacion, en cooperacion con empresas, universidades y
centros publicos o privados de investigacién, con el objetivo de generar y difundir
conocimiento cientifico.

Finalmente, el edificio cuenta con una planta técnica superior con los médulos de
refrigeracion y aire acondicionado, paneles solares y unidades de extraccion, cuya
superficie util total es de 200,10 m?.

Por otra parte, las distintas plantas que conforman el Centro de Tecnologias
Avanzadas de Investigacion para la Industria Marina y Alimentaria estaran dotadas del
mobiliario de laboratorio mas avanzado de acuerdo a las premisas de seguridad,
sostenibilidad, ecodisefio, robustez y accesibilidad.

Equipamiento del Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigacion para la Industria
Marina y Alimentaria.

El proyecto de equipamiento vinculado al Centro de Tecnologias Avanzadas de
Investigacion para la Industria Marina y Alimentaria, contempla la adquisicién de cuatro
equipos cientifico-tecnolégicos de ultima generacion:

» Sistema de Altas presiones con incremento de temperatura. Este sistema ha sido
disefiado para desarrollar esterilizacion térmica asistida por presién en plantas piloto. El
factor clave de este equipo es su disefio industrial horizontal, la regulacién de la
temperatura y su trabajo automatico, homogeneidad y fiabilidad. Las principales
caracteristicas y prestaciones que ofrece el equipo son el control preciso de la
temperatura, la regulacién por separado de la temperatura del agua de presurizacion y
temperatura de la vasija para la estabilidad durante el tiempo de presurizacién, capacidad
de repeticion y fiabilidad industrial.

* UPLC-MS-MS (Sistema de Cromatografia de Liquidos de Ultra resolucién UPLC
acoplado a un Espectrometro de Masas de triple cuadrupolo). El equipo consta de un
sistema de Cromatografia de Liquidos Ultrarrapida UPLC (Ultra Performance Liquid
Chromatography) acoplado a un Espectrometro de Masas de triple cuadrupolo (MS-MS).
Se trata de un sistema versatil, que permite analizar un gran numero de compuestos. Las
ventajas de este equipo son, entre otras, la velocidad, la elevada sensibilidad y
selectividad, reproducibilidad y robustez. Numerosos trabajos cientificos de relevancia
internacional avalan el empleo de un analizador de triple cuadrupolo para el analisis y
cuantificacion de un amplio espectro de compuestos, tales como biotoxinas, residuos de
medicamentos, diversos contaminantes persistentes, nutrientes, productos del
metabolismo, pesticidas, o antioxidantes, etc., en matrices de menor o mayor complejidad
como materias primas y alimentos procesados, subproductos, sangre, suero, ...

« Cavidad Microondas Multienergia. La Cavidad Microondas Multienergia es un
equipo altamente versatil, pudiendo incorporar al proceso de tratamiento por microondas
otras formas de energia, IR, vapor, aire frio y aire caliente. La Cavidad dispone ademas,
de multiples accesos para vision directa o mediante un pirémetro IR, entradas y salidas
de tubos, sondas de temperatura de fibra de vidrio, etc. Su funcionamiento permite la
obtencién de multitud de parametros del proceso que se esté desarrollando para su
analisis. Todo el control de la Cavidad se realiza a través de un autémata con pantalla
tactil. Ademas se puede conectar un ordenador, ya sea para la extracciéon de datos del
proceso o bien controlar los parametros de funcionamiento del equipo. El tiempo de
periodicidad para la extraccién de datos del proceso es parametrizable.

» Sistema piloto de Extracciéon con Fluidos Supercriticos. Este sistema de extraccién
utiliza diéxido de carbono (CO,) en estado supercritico como agente disolvente. Esta
tecnologia se engloba dentro del concepto de quimica verde ya que, al contrario que
otras tecnologias de extraccion mas convencionales, elimina el uso de disolventes
organicos altamente téxicos y que ademas suponen un coste de operacién elevado. Una
de las principales prestaciones que ofrece esta tecnologia, es su gran capacidad selectiva
para extraer ciertas sustancias. Por otro lado, el CO, se comporta como un fluido
supercritico a temperaturas y presiones moderadas, por lo que otra caracteristica de este
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sistema es que no se produce ninguna pérdida molecular ni degradacién de los
componentes, preservandose la calidad de los analitos obtenidos, ademas de conseguir
una purificacion extrema. El equipo incluye bombas de CO, y liquido de alta presion, un
extractor y una columna de 1L y 2L de capacidad respectivamente, un regulador de
presion automatico y control de temperatura. Permite el fraccionamiento mediante dos
separadores ciclénicos de 500mL.

Objetivos cientificos

Construccion del Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigacion para la Industria
Marina y Alimentaria.

Las lineas de investigacién que se abordaran en el centro se establecen en base a
dos criterios: A las demandas del tejido empresarial, determinadas por los retos impuestos
por los mercados actuales y por el contexto competitivo en el que se desenvuelven las
empresas, y a las tendencias actuales en materia de investigacion marina y alimentaria.
Para llevarlas a cabo, se considera estratégica la puesta en marcha en el nuevo Centro
de diferentes Unidades de investigacion avanzada, que daran una cobertura integral a su
desarrollo. Estas lineas de investigacion se engloban en seis ejes de investigacion
prioritarios:

Eje 1. Calidad y Seguridad Alimentaria.

El aseguramiento de la calidad y la inocuidad de los alimentos son factores prioritarios
para las industrias del sector alimentario. Con el fin de garantizar el grado mas alto de
seguridad en los alimentos mediante la reduccion efectiva de los riesgos, se prioriza el
incremento de la eficacia de los sistemas de control. Desde el punto de vista del papel de
ANFACO-CECOPESCA como referencia en materia de calidad y seguridad alimentaria,
debemos mantenernos a la vanguardia en la incorporacion de tecnologias avanzadas y
de ultima generacion aplicadas al analisis de riesgos emergentes, que nos permita tener
una capacidad de respuesta rapida y autbnoma, al servicio de la empresa. El desarrollo
de metodologias analiticas mas rapidas, especificas y fiables, que permitan Ila
determinacién de téxicos, residuos y contaminantes, es un pilar basico para la seguridad
alimentaria y el ambito que concentra una parte importante del esfuerzo realizado en este
campo y que tiene repercusion directa sobre el sector productivo. Pero calidad y seguridad
no es solo la prevencion de riesgos derivados de los contaminantes ambientales, es
también autenticidad e inocuidad. Ante la mayor variedad de especies en los mercados
internacionales, surge la necesidad de investigar en el desarrollo de herramientas que
posibiliten el control del etiquetado con el fin de garantizar una adecuada transparencia
del mercado. La disponibilidad de estas herramientas ofrece multiples ventajas para el
control de la importacién, transformacion y comercializacién de productos alimentarios.

Lineas de investigacion:

— Desarrollo de metodologias analiticas avanzadas para el control de contaminantes,
toxicos y residuos. Desarrollo de métodos quimicos, métodos funcionales y utilizacion de
biosensores.

— Estudios para la reduccion o eliminacion de contaminantes.

— Estudios toxicoldgicos con contaminantes bidticos y abidticos.

— Desarrollo de técnicas genéticas para la deteccion e identificacién de parasitos y
alérgenos en alimentos.

— Desarrollo de técnicas moleculares para la cuantificacién de organismos
modificados genéticamente (OMGs).

— Caracterizacion fenotipica y genotipica de bacterias y virus.

— Desarrollo de nuevas formas de presentacion para alimentos frescos/refrigerados
que mejoren su vida util y aplicacion de estudios de microbiologia predictiva.

— Desarrollo de herramientas moleculares para garantizar el origen, autenticidad y
trazabilidad de materias primas y productos.
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— Investigacion en biotoxinas marinas de reciente aparicion, efectos toxicoldgicos,
dianas bioquimicas, efectos sinérgicos potenciales entre si y con metales pesados y
desarrollo de nuevos métodos de deteccion. Deteccion temprana de afloramientos téxicos
y descontaminacién de moluscos por métodos innovadores.

— Investigacion en nuevos aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos. Desarrollo de
nuevos métodos para su determinacion, estudio de sinergias entre aditivos para mejora
de los procesos productivos o incluso para la reduccion de contaminantes.

Eje 2. Alimentacién y Salud.

Los grandes avances de las ciencias de los alimentos en los ultimos afios han
confirmado la existencia de una estrecha asociacion entre la nutricion y el bienestar del
ser humano, lo cual ha permitido establecer que la alimentacion constituye una de las
principales vias para mantener la salud. En lo que a esto se refiere, el consumidor de hoy
en dia demanda informacién nutricional y funcional asi como compromisos concretos en
materia de ajuste de perfiles nutricionales saludables. En este contexto, este eje de
investigacion tiene entre sus objetivos el desarrollo de alimentos para diferentes
segmentos de poblacién, el desarrollo de alimentos de gran interés nutricional y con
propiedades saludables, como aquellos con niveles reducidos de ciertos nutrientes
(grasas saturadas, sodio, azucares,...), productos con valor afiadido a través de la
incorporacion de otros nutrientes (fibra dietética, vitaminas, minerales, etc.) o compuestos
funcionales que pueden reportar al consumidor un beneficio para la salud y una mayor
calidad de vida.

Por su parte, el mar ha sido tradicionalmente una fuente de materia prima para la
investigacidon médica y la industria farmacéutica. Asi, en los productos de origen natural
se encuentran moléculas con diversas actividades biolégicas que pueden emplearse en
novedosos tratamientos antitumorales, antiviricos y antimicrobianos, asi como otras
sustancias con un importante potencial nutraceutico.

Lineas de investigacion:

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

— Investigacion en alimentos funcionales y nutracéuticos.

— Base cientifica para alegaciones nutricionales y de salud. Evaluacion in vitro de la
biodisponibilidad de ingredientes funcionales: Cultivo de células y tejidos humanos.

— Base cientifica para alegaciones nutricionales y de salud. Evaluacion in vitro de la
actividad bioldgica de ingredientes y alimentos funcionales: Métodos bioquimicos y
cultivos celulares.

— Obtencién de microorganismos y enzimas que puedan ser utilizadas en el
incremento de la bioactividad y biodisponibilidad de componentes bioactivos.

— Evaluacion toxicoldgica de ingredientes y alimentos.

— Alimentos para segmentos especificos de poblacion: Infancia, tercera edad,
celiacos, ...

— Obtencién y caracterizacion de probiéticos.

Eje 3. Innovacién en el Disefio y Obtencion de Nuevos Alimentos.

El perfil del consumidor ha cambiado drasticamente en la sociedad actual. Han
surgido nuevas preferencias y necesidades del mercado a las que las empresas que
quieran ser competitivas han de dar respuesta. La demanda de alimentos de facil
preparacién, ligeramente procesados o de alimentos funcionales, obligan a que la
industria alimentaria se plantee la necesidad de una produccion especifica. Es por ello
que en un mercado con marcadas variaciones en las tendencias de consumo, los
productos que se comercializan han de mejorarse en base a sus debilidades de
conservacion, coste de produccion y grado de aceptacién por el consumidor. En este
sentido, una parte importante del éxito de la industria alimentaria debera basarse en la
habilidad para crear productos que satisfagan todas estas necesidades. La clave, asi
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como gran parte del éxito de su comercializacidn, esta en elaborar y presentar un producto
con el maximo cuidado para ofrecerlo a los consumidores con todas las garantias y el
mayor atractivo.

El sector de los platos preparados, por ejemplo, es un mercado relativamente nuevo
pero en continua expansion, donde las nuevas tecnologias industriales facilitan su
produccién y mejoran tanto su calidad fisico-quimica y microbiolégica como organoléptica,
asemejandolas a productos de elaboracion tradicional. La introduccion de nuevas lineas
de trabajo en el ambito del disefio, la formulacion y obtenciéon de nuevos alimentos, como
la aplicacion y estabilizacion de nuevos ingredientes y aditivos, el desarrollo de nuevas
formas de presentacion, aplicacion de tecnologias emergentes, el desarrollo de productos
de IV, V o VI gama o incluso el empleo de la biotecnologia como herramienta para generar
alimentos mejorados y productos innovadores con valor afiadido, se perfila prometedor
para cubrir las necesidades del mercado a las que deben hacer frente las empresas del
sector.

Por su parte, el empleo de tecnologias como la encapsulacién de ingredientes y
sustancias bioactivas repercute en la consecucién de dos objetivios prioritarios: por un
lado, la estabilizacién de dichas sustancias, aumentando su vida util y manteniendo su
actividad durante el procesado y comercializacion y por otro, la mejora de la manipulacién,
almacenamiento y conservacion de esas sustancias.

Lineas de investigacion:

— Aplicacion de nuevos ingredientes y aditivos.

— Aplicacion de extractos de origen natural como sustitutos de ingredientes y aditivos
menos saludables o para mejorar la calidad nutritiva, organoléptica y de conservacion.

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

— Obtenciéon de microorganismos y enzimas potencialmente utilizadas para la
produccion de ingredientes potencialmente funcionales.

— Aplicacion de técnicas de microencapsulacion.

— Evaluacién del efecto del procesado de los alimentos funcionales sobre la
presencia, bioactividad y biodisponibilidad de los ingredientes activos.

— Desarrollo de técnicas reoldgicas para caracterizar el efecto de la aplicacién
alimentaria de determinadas macromoléculas funcionales obtenidas en los procesos de
valorizacion.

— Aplicacion de nuevos procesos de cocinado y tecnologias emergentes. Productos
de IV, Vy VI Gama.

— Disefo y desarrollo de nuevas presentaciones a partir de nuevas especies y
especies de bajo rendimiento comercial.

— Disefio y desarrollo de productos ecoldgicos.

Ademas del disefio y desarrollo de nuevos alimentos, se facilitara a las industrias de
alimentacion un amplio abanico de soluciones en el desarrollo y mejora de sus productos,
como son el desarrollo de planes de Innovacion, incluyendo estudios de vigilancia
tecnolégica y de mercado, legislacion y patentabilidad, la realizacién de estudios de
viabilidad técnico-econémico-comercial de nuevos productos, realizacién de estudios de
vida util o validacion de productos a través de estudios sensoriales y pruebas de mercado.

Eje 4. Nuevas Tecnologias, Materiales y Procesos.

La optimizacién de los procesos productivos, el abaratamiento de costes y el
desarrollo de nueva maquinaria especifica, son fundamentos basicos para incrementar la
productividad de las empresas. Ademas, consciente de las necesidades actuales de las
empresas en base a las exigentes demandas del mercado, ANFACO-CECOPESCA
apuesta por la investigacion en tecnologias emergentes y en su adaptacion a los procesos
de fabricacién de la industria alimentaria. Con el desarrollo de nuevas técnicas de
produccion, el reto ya no soélo se encuentra en la elaboracién de alimentos, sino también
en la forma de conservarlos con el fin de alargar su vida util sin que se dafien sus
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caracteristicas nutricionales y organolépticas. En este sentido, la puesta en marcha de
este nuevo centro permitira investigar, entre otros, en el campo de las nuevas tecnologias
de conservacién, nuevos sistemas de envasado activo e inteligente, nuevos materiales de
envasado y el desarrollo de peliculas y recubrimientos comestibles.

La demanda de alimentos minimamente procesados que, a la vez que seguros,
conserven las caracteristicas nutricionales, justifica la aplicacion de nuevas tecnologias
para la conservacion y transformaciéon de alimentos. Esta evolucion obliga a que la
industria alimentaria deba adaptarse a estas nuevas tecnologias para poder satisfacer las
demandas de mercado. Es por ello que desde ANFACO-CECOPESCA se considera de
vital importancia el estudiar el comportamiento de los alimentos frente a los nuevos
sistemas de conservacion, asi como ofrecer a las empresas el acceso a tecnologias
emergentes para que puedan desarrollar nuevas formas de presentacion estables a
temperatura ambiente asi como diversificar sus productos hacia gamas de platos
preparados o alimentos de IV, V y VI gama. A través del desarrollo y validacion de nuevas
tecnologias y procesos, ANFACO-CECOPESCA brindara a las empresas alimentarias la
oportunidad de disefiar y desarrollar nuevos productos alimenticios con caracteristicas
que son dificiles de obtener mediante la aplicacion de tecnologias y/o procesos
tradicionales.

La implantacién de herramientas de gestion electrénica o de sistemas de control de
calidad on-line son otras lineas de investigacién de nueva creacién que se llevaran a
cabo dentro de este eje.

Lineas de investigacion:

— Desarrollo de prototipos industriales y automatizacion de procesos.

— Robdtica aplicada a procesos de produccién.

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

— Desarrollo de sistemas de deteccidon de cuerpos extrafios mediante ultrasonidos y
radiofrecuencia, campos eléctricos de alto voltaje e infrarrojos (vision artificial).

— Desarrollo de tecnologias ultrarrapidas de ultima generacién basadas en la
espectroscopia de infrarrojo cercano (NIR) para el control on-line de la materia prima y
producto elaborado.

— Nuevas tecnologias de conservacion. Esterilizacién y pasteurizacion por altas
presiones, microondas, pulsos eléctricos,...

— Etiquetas y sistemas de envasado activo e inteligente para controlar la calidad y
seguridad de los alimentos.

— Nuevos materiales de envasado (envases biodegradables, plastico flexible
esterilizable,...) y materiales de envasado reciclados en la industria alimentaria.

— Desarrollo de peliculas y nuevos materiales de recubrimiento comestibles para la
conservacion.

Eje 5. Acuicultura.

En este campo se desarrollaran lineas de trabajo orientadas a la mejora de la
produccion acuicola mediante el desarrollo de metodologias para diagnéstico y control de
enfermedades, el control y tratamiento de residuos de medicamentos y el desarrollo de
nuevas dietas incorporando la investigacion con probidticos. El sector productor acuicola
demanda nuevas metodologias que permitan no sélo la deteccion de nuevos patégenos,
sino también orientadas a la busqueda de estrategias para su prevencién. Para todo ello,
es preciso contar con unas instalaciones adecuadas que permitan obtener no solo unos
resultados fiables sino también garantias de seguridad biolégica para el desarrollo de
estas metodologias. Se estudiardn las curvas de asimilacion y eliminacién de los
medicamentos en los casos en los que se les administran tratamientos a tanques de
peces con episodios téxicos. Lo que se pretende es impulsar la investigacion relacionada
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con nuevos biofarmacos para uso en acuicultura, asi como nuevos métodos de deteccion
rapida de residuos. Desde el punto de vista medioambiental se desarrollaran estrategias
para la minimizacion de su impacto.

Lineas de investigacion:

— Diagndstico, control y prevencion de enfermedades en acuicultura. Desarrollo de
técnicas de diagndstico rapidas.

— Control y tratamiento de residuos de medicamentos veterinarios. Determinacion de
tiempos de supresion de antibiéticos. Investigacion sobre nuevos medicamentos para su
aplicacion en acuicultura.

— Nuevos ingredientes para piensos y formulacion.

— Desarrollo de nuevas dietas e investigacion con ingredientes probiodticos.

— Calidad del agua. Desarrollo de sistemas de alerta temprana de toxinas.

— Reduccién del impacto de las instalaciones de acuicultura. Gestion de residuos y
efluentes de piscifactorias.

Eje 6. Medioambiente y Desarrollo Sostenible.

La busqueda de valor afiadido de los subproductos de la industria marina y alimentaria,
asi como la gestién y minimizacion de los residuos generados, la valorizaciéon de nuevas
especies y la pesca responsable, son algunos de los objetivos de este eje tematico como
apoyo a la empresa en una produccidn responsable con el medioambiente. Las nuevas
lineas de trabajo que se desarrollaran en este contexto son, entre otras, la gestion de
recursos pesqueros y evaluacion de diversidad genética en poblaciones pesqueras y
valorizacion de subproductos del procesado para la obtencién de nuevos ingredientes y
compuestos de interés nutricional, farmacéutico y cosmético. La eficiencia energética, asi
como la gestién y tratamiento de efluentes, residuos y emisiones y el desarrollo de
biocombustibles, son otras lineas de investigacion destacadas.

Lineas de investigacion:

— Evaluacion de la diversidad genética de poblaciones pesqueras.

— Gestion de los recursos pesqueros y marisqueros.

— Obtencion de sustancias bioactivas a partir de organismos marinos, cultivos
celulares o animal entero.

— Aprovechamiento de subproductos. Obtencién de compuestos de alto valor afiadido
para su utilizacién en la industria farmacéutica, cosmética y alimentaria.

— Valorizacion de residuos de algas para industria farmacéutica y cosmética.

— Gestion de efluentes y tratamiento de residuos. Investigacion en el desarrollo de
biocombustibles.

— Optimizacion y eficiencia energética.

Equipamiento del Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigacion para la Industria
Marina y Alimentaria

El proyecto de equipamiento esta en linea con los seis ejes de investigacion que se
pondran en marcha en el Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigacién para la
Industria Marina y Alimentaria, en base a las demandas del tejido empresarial y las
tendencias actuales en materia de investigacion marina y alimentaria: Calidad y Seguridad
Alimentaria; Alimentacion y Salud; Innovacion en el Disefio y Obtencion de Nuevos
Alimentos; Nuevas Tecnologias Materiales y Procesos; Acuicultura; y Medioambiente y
Desarrollo Sostenible. La disponibilidad de este equipamiento permitira avanzar en estos
ejes de investigacion, promoviendo el desarrollo de proyectos de 14D, en concreto dentro
de las siguientes lineas:

— Aplicacion de tecnologias emergentes para el desarrollo de Productos de IV, V y VI
Gama.
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— Disefo y desarrollo de nuevas presentaciones a partir de nuevas especies y
especies de bajo rendimiento comercial.

— Aplicacién de tecnologias emergentes de procesado y conservacion combinadas
con nuevos sistemas de envasado activo y nuevos materiales de envasado.

— Desarrollo de nuevas formas de presentacion para alimentos frescos/refrigerados
que mejoren su vida util y su calidad nutricional.

— Aplicacion de la tecnologia de Altas Presiones a los procesos de descongelacion,
como alternativa a los sistemas tradicionales.

— Desarrollo de metodologias avanzadas para el control de contaminantes, toxinas y
residuos susceptibles de encontrarse en matrices alimentarias.
Identificacion y caracterizacion de toxinas y contaminantes de nueva aparicion.
Caracterizacion y analisis de ingredientes funcionales, aditivos o aromas.
Evaluacion de la persistencia de aditivos en alimentos ya procesados.
Evaluacion de los niveles de bioacumulacion de téxicos.
Estudio y caracterizacién de sustancias y extractos bioactivos con diferentes
aplicaciones, obtenidos de subproductos alimentarios y organismos marinos.

— Obtencidn y purificacion de ingredientes funcionales a partir de subproductos de la
industria alimentaria.

— Obtencion y purificacion de sustancias bioactivas a partir de organismos marinos.

— Obtencion de compuestos de origen natural para su posterior aplicacion como
aditivos alimentarios y tecnoldgicos.

— Eliminacién de aceites y grasas de productos alimentarios.

— Descontaminacién de matrices alimentarias y medioambientales.

Las necesidades actuales de la industria, de acuerdo con las exigentes demandas del
mercado, hacen prioritaria la investigacion sobre tecnologias emergentes y el estudio de
adaptacién de estas tecnologias a los procesos de fabricacion de la industria alimentaria.
El proyecto de equipamiento se adecua a estas necesidades, ya que su adquisicion
permitira poner en marcha proyectos de investigacion dentro de las lineas anteriormente
descritas, abordando de esta manera, la aplicabilidad de esta tecnologia a nivel industrial
en procesos de conservacion empleados individualmente o en combinacion con otros
tratamientos o tecnologias.

La gran demanda de soluciones alternativas a los tratamientos térmicos
convencionales en el sector alimentario, hallara respuesta en las prestaciones de los
sistemas de Altas Presiones y Microondas, tanto por sus capacidades como por su gran
versatilidad; esto supondra un gran empuje a la transferencia e implantacion de estas
tecnologias en el tejido industrial alimentario.

Por su parte, el sistema piloto de Extraccion por Fluidos Supercriticos, posibilitara el
trabajo en el ambito del desarrollo de nuevos alimentos y del aprovechamiento de
subproductos de la industria marina y alimentaria en general, asi como la obtencion y
purificacion de nuevos ingredientes alimentarios bioactivos y su aplicacion al desarrollo,
por ejemplo, de nuevos alimentos funcionales. Los extractos e ingredientes funcionales
que se podran obtener con este sistema seran, entre otros, antioxidantes, como fenoles y
carotenoides aislados de algas, microalgas y productos vegetales, y lipidos a partir de
aceites de pescado, aceites vegetales y grasa lactea, combinando, en este caso, la
tecnologia de Fluidos Supercriticos con procedimientos enzimaticos.

Por otro lado, la seguridad alimentaria pasa a ser el eje principal sobre el que se
desarrollan las politicas alimentarias. Con el fin de garantizar el grado mas alto de
seguridad en los alimentos mediante la reduccion efectiva de los riesgos, se prioriza el
incremento de la eficacia de los sistemas de control. En lo que a esto se refiere, es
fundamental mantenerse a la vanguardia en la incorporacién de tecnologias avanzadas y
de ultima generacion, que permitan el desarrollo de metodologias analiticas mas rapidas,
especificas y fiables, cuya aplicacion capacite al tejido industrial para dar una respuesta
rapida y eficiente ante cualquier riesgo. En este sentido, el sistema de UPLC-MS-MS,
ofrece la posibilidad de ser aplicado a la determinacién de un amplio espectro de analitos,
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cubriendo asi las lineas de investigacién relacionadas con la gestion de la seguridad
alimentaria. Ademas permitira llevar a cabo el estudio de nuevos ingredientes para la
obtencioén de alimentos mas saludables o la valorizacién de subproductos.

Presupuesto

Construccién del Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigacién para la Industria

Marina y Alimentaria

Concepto

Descripcion

Importe (€)

Redaccion proyecto y
direccién de obra.

Honorarios de arquitecto. Incluye la elaboracién del proyecto basico y de
ejecucion, el estudio de seguridad y salud asi como la direccién de obra,
documentacion final de la obra y libro de mantenimiento.

Honorarios de arquitecto técnico. Incluye la direccion de ejecucion de obra y la
coordinacion de seguridad y salud en la ejecucion de obra.

341.416,00

115.448,28

Caracterizacion del
suelo.

Limpieza y acondicionamiento: Desbroce de maleza, vegetacion y limpieza
superficial del terreno por medios mecanicos.

79.925,00

Excavacidn y
movimiento de tierras.

Excavacion en terrenos compactos, por medios mecanicos, en vaciados,
zanjas de cimentacion y rellenos, con transporte de tierras sobrantes a
vertedero.

239.200,00

Demolicion.

Demolicién de edificio por medios manuales y mecanicos y retirada de
escombros a vertedero.

179.400,00

Estructura.

Cimentaciéon de Hormigén armado mediante zapatas, riostras, encepados,
cimentaciones especiales y zanjas de cimentacién, armadura de acero,
encofrado y desencofrado y vibrado. Segin normas CTE y EHE-08.

Estructura de hormigén armado formado por pilares, vigas y zunchos con
forjado y capa de compresién. Segun normas CTE y EHE-08.

Estructura metdlica electrosoldada realizada con acero A-42b, en perfiles
laminados en caliente IPN, IPE, UPN, L, T; con vigas, pilares y zunchos,
metalicos de atado, realizado mediante uniones soldadas; montado y
colocado, segun normas NTE-EAS/EAV, NBE-MV y CTE.

1.097.100,00

Cubierta.

Cubierta plana no transitable, formada por capa de formacién de pendiente de
mortero de cemento, lamina asféltica de betin elastémero SBS, armada de
fieltro de fibra de vidrio sistema flotante, aislamiento con panel de poliestireno
extruido de diferentes espesores y densidades, autoextinguible, segun CTE
DB HE y HS. y geotextil y proteccion de una capa de grava s/INBE-QB-90.

83.950,00

Cerramientos.

Cerramiento exterior con control solar mediante fachada externa
semiestructural de tipo textil de estructura portante de aluminio sobre
fachada de LHD o bloque de hormigén formando camara y muro de hormigén
in situ trasdosado de tabiqueria autoportante de placas de escayola.

Carpinteria exterior de aluminio anodizado al acero con doble acristalamiento
tipo control solar. sINTE-FCL-3.

Aislamiento en camaras de aire con planchas de poliestireno expandido de
diferentes espesores y densidades, autoextinguible, segun CTE DB HE y
HS.

1.142.525,00

Divisiones interiores.

Tabiqueria interior de ladrillo hueco sencillo recibido con mortero de cemento
CEM II/A-P 32,5R y arena de rio 1/6 i/replanteo, aplomado y recibido de
cercos, sINTE-PTL y NBE-FL-90.Revestido con perliescayola y acabado en
dos manos de Pintura plastica lisa mate lavable en locales secos y enfoscado
con mortero de cemento y acabado en alicatado de azulejos en locales
hamedos.

Tabiqueria interior de placa de yeso formado por 2 placas de 15 mm. de
espesor, atornilladas a una estructura de acero galvanizado fijado al suelo y
techo con tornillos de acero y montantes cada 400 mm s/NTE-PTP. Acabado
en dos manos de Pintura plastica lisa mate lavable.

Carpinteria interior lisa de tablero de DM lacado y guarniciones en el mismo

acabado, con cerradura.

711.275,00
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Concepto

Descripcion

Importe (€)

Instalaciones eléctricas.

Instalacién eléctrica, formada por Cajas de proteccion y cuadros, segun
recomendaciéon UNESA 1403B; con Interruptores diferenciales y
magnetotérmicos, Conduccion eléctrica con cable RV-K 0,6/1Kv, UNE 21123;
para instalacion bajo tubo, segun REBT Cajas de derivacion de empotrar
material aislante, Bases de enchufe segun UNE 20315:1994; y toma de
tierra mediante Conduccion enterrada de cobre desnudo 35 mm2 de seccion
NTE/IEP 4.dimensionado segun Reglamento Electrotécnico de Baja Tensién
y CTE.

Centro de transformacion en edificio prefabricado de 1000 KVA - 20/15 KV en
bafio de aceite en moédulo EHC-6 T1DC, equipos de medida y lineas de
distribucién en baja en cable de Cu XZ1 0,6/1KV y RHZ1-20L segun
Reglamento Electrotécnico de Baja Tension y CTE y grupo electrogeno de
arranque automatico de 575 KVA continuas y 630 KVA en emergencia.

Alumbrado interior, y alumbrado de emergencia Formado por luminarias,
mecanismos Yy redes en conductor HO7V-K libre de alégenos; instalaciéon
empotrada, segun NTE/IEB-43 bajo tubo PVC corrugado flexible,
dimensionado segun Reglamento Electrotécnico de Baja Tension y CTE.

Infraestructura comun de telecomunicaciones formada por: Arqueta de entrada,
registros principales y secundarios grado de proteccién IP-33-5, para
interiores e IP-55.10 para exterior, redes interiores con cable coaxial RG 58 y
de pares, cubierta de PVC segun IEC-502 e IEC-60502, y tomas interiores
de TB, RDSi y TLCA segun Reglamento de Infraestructuras comunes de
Telecomunicaciones y CTE.

Instalacién antiintrusismo formada por central de deteccion, pulsadores,
Detectores volumétricos por rayo infrarrojo pasivo, y detectores de rotura de
cristal.

1.105.150,00

Instalaciones de
saneamiento vy
fontaneria.

Instalaciéon de saneamiento y drenaje con tuberias de PVC, serie C en
colectores colgados y enterrados, con Arquetas y pozos. Calculada y
ejecutada segun CTE DB —HS.

Instalacion de fontaneria con tuberias de polietileno reticulado para las redes
de agua fria y caliente y con tuberias de PVC, serie C para la red de
desaglie, aparatos sanitarios y redes interiores de ascendentes y bajantes.
Calculada y ejecutada segun CTE DB -HS.

373.750,00

Instalaciones de
climatizacioéon,
ventilacién y gases.

Instalacion de gases, formada por Tuberia de acero envainada para garantizar
la estanqueidad.

Instalacién de ventilacion formada por ventiladores, conductos de chapa
galvanizada para conduccion de aire y rejillas de remate segun CTE DB-HS
y RITE.

Instalaciéon de climatizacién formada por ventiladores bombas de calor y frio,
filtros, conductos de chapa galvanizada para conduccion de aire y rejillas de
impulsion y retorno segun CTE DB-HS y RITE.

737.725,00

Control, seguridad y
residuos.

Control de calidad de ejecucién, medios de proteccion de seguridad y salud en
obra y gestién de residuos de obra.

250.000,00

Mobiliario.

Mobiliario de laboratorio para unidades de investigacién: Mesas mural,
armarios de laboratorio, fregaderos, vitrinas de gases y material auxiliar.

480.359,17

Otros.

Licencia de obras y actividad.

119.640,83

Total sin IVA.
IVA.
Total.

Total elegible FEDER.

7.056.864,28

El total elegible FEDER incluye el IVA subvencionable, es decir, el no deducible por el
organismo.
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Equipamiento del Centro de Tecnologias Avanzadas de Investigacion para la Industria
Marina y Alimentaria

Concepto Importe (€)
Sistema de Altas Presiones con incremento de temperatura. 875.000,00
UPL-MS-MS (Sistema de Cromatografia Liquida UPLC acoplado a un espectrometro de masas de triple 260.000,00
cuadrupolo).

Cavidad Microondas Multienergia. 145.000,00
Equipo a escala piloto de Extraccion con Fluidos Supercriticos. 118.223,00

Total sin IVA.

IVA.

Total.

Total elegible FEDER. 1.398.223,00

El total elegible FEDER incluye el IVA subvencionable, es decir, el no deducible por el
organismo.
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