CENTRO TECNOLOXICO DA CARNE E DA CALIDADE ALIMENTARIA DE GALICIA

Situacion: Parque Tecnoldxico de Galicia, Rua Galicia n°4
32901 SAN CIBRAQ DAS VINAS (Ourense)

Teléfono: 988 548 277 m

Fax: 988 548 276 ] CTC
www, ceteca.net m
info@cetecainet centro tecnoldxico dacame

0 Centro Tecnoldxico da Carne e da Calidade Alimentaria de Galiza é unha Fundacién de inte-
rese galega que pretende dinamizar e mellorar a capacidade competitiva do sector agroalimen-
tario de Galicia. A creacién do Centro foi impulsada pola Administracién e, na actualidade é
unha Fundacién pdblica dirixida por un Padroado e un Protectorado formados por membros da
Conselleria de Medio Rural e da Consellerfa de Innovacidn e Industria da Xunta de Galicia.

0 CTC abriu as stas portas no ano 2005, e dende entén ven desenvolvendo unha actividade moi
significativa. A misién do Centro é contribuir 6 fortalecemento, potenciacién, crecemento e me-
Ilora da competitividade na industria agroalimentaria en xeral, e carnica en particular, de Gali-
cia, mediante a investigacion e o desenvolvemento tecnoléxico.

0 CTC naceu coa vocacion de prestar servizos a todos os colectivos sectoriais que forman parte
da cadea alimentaria. Por isto, xoga un papel fundamental no impulso da I+D+i e na transfe-
rencia de tecnoloxia dentro do sector agroalimentario, facilitando a implantacién dunha cultu-
ra innovadora en todos os dmbitos.

Este Centro brinda as empresas do sector a colaboracién e os apoios necesarios para gafar en
competitividade, pofiendo ¢ seu dispor toda a potencialidade dos seus recursos humanos e técni-
cos. Para isto, o CTC ten en marcha unha variedade de iniciativas de investigacién, gue van
dende a realizacién de proxectos propios a outros en colaboracidn con empresas de todo o
sector agroalimentario, e noutros prestando servizos tecnoldxicos externos.

Recursos humanos

0 CTC conta cun cadro de persoal fixo formado por 12 persoas altamente cualificadas e de ca-
racter multidisciplinar. Asemade e dado o continuo crecemento do Centro, conta ademais coa
participacién doutras 17 persoas eventualis ligadas a diferentes actividades, proxectos e pro-
gramas.

Organizacién / Areas de traballo

A estrutura organizativa do Centro estd constitufda por unha Xerencia da que dependen tres
Xefaturas de Investigacion e Tecnoloxia Agroalimentaria; unha Xefatura de Investigacion,
Tecnoloxfa Agrondmica e Transferencia Tecnoldxica e unha Xefatura de Administracién e
Andlise de Econdmica e de Mercados.

0 CTC desenvolve a sUa actividade a través de tres eixos de actuacion complementarios e
orientados ao incremento da capacidade competitiva dentro do sector agroalimentario. Estes
tres piares son: os Servizos a empresas (andlises, trazabilidade, seguridade e calidade alimen-
taria, APPCC, etc.), a I+D+i e a Formacion, desenvolvéndose todos nun entorno de orienta-
¢idn e transferencia tecnoldxica en intima relacion cos axentes do sector.
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Instalaciéns / Equipamento

0 Centro conta cunha superficie de 5.673 metros cadrados que, ademais das dependencias
destinadas a administracién, xerencia e sala de xuntas, dispén de tres laboratorios (Fisico-
Quimica, Cromatografia e Microbioloxia), equipados con analizadores de graxa e proteinas,
cromatégrafo de gases-masas, cabinas de fluxo laminar e seguridade bioldxica, entre outros;
unha sala de catas, con cocifia e cdmaras de almacenaxe; un salén de actos e tres aulas de for-
macién. Ademais, o Centro dispén de unha planta piloto de 500 m2, dividida en: sala de despe-
zamento, sala de elaborados e sala de pratos preparados.

Servizos

0 catalogo de servizos do CTC abarca unha
ampla gama de areas, como: andlise fisico-

quimica, cromatografica e microbioldxica
de alimentos, auga, solos, etc; simulacion de
procesos e produtos levados a cabo na planta
piloto; andlise sensorial (panel de cata); ase-
soramento; formacién e organizacién de
eventos {(congresos, xornadas técnicas, etc.).
Alifia comUn que seguen todos eles é a de traballar
en estreita colaboracion cos produtores e as em-
presas adaptandose as necesidades de cada cliente.

Proxectos destacados

- “Valorizacién das explotacidns leiteiras de Galiza mediante a mellora da calidade comercial
da carne de vacin maior”. PGIDIT 07MRUQQ1CT

- “Cara o control do aroma no lacdn cru-curado”. PGIDIT 07TALOO3CT

- “Afumado seguro de embutidos tradicionais galegos: presenza de contaminantes e optimiza-
cidn do proceso”. PGIDIT 08TAL0OO9CT

- “Estudio da eficiencia produtiva e o desenvolvemento con poldros integrados nun sistema de
monte en Galiza”. FEADER 2007-03

- “Homoxeneizacidn, Tipificacién e Valorizacién de canais de ovino mediante distintos siste-
mas de manexo e o seu aproveitamento comercial . PGIDIT 07MRU012E

- “Producién de carne con alta infiltracién intramuscular a partir de tenreiros friséns castra-
dos de 18 meses de idade. Calidade da canal e da carne”. PGIDIT 08MRUOQ12E

- “Caracterizacion da canal e da carne das razas bovinas autéctonas galegas en perigo de ex-
tincion. Comercializacidn e estudio da vida Gtil /. PGIDIT 08MRU046503PR

- “Control da calidade nas industrias da pataca e da castafa mediante visién artificial *.
PGIDIT 08TIC004CT

Colaboraciéns, convenios ou alianzas con outras entidades

Actualmente o Centro ten lifias de colaboracién abertas coas Universidades galegas e o Centro
Tecnoléxico CIS Madeira. Ademais, o CTC é a sede da secretaria técnica da Plataforma Tec-
noldxica Galega Agroalimentaria (PTGAL).



