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103-1 Explicacion del tema material y su Cobertura
103-2 El enfoque de gestion y sus componentes
103-3 Evaluacion del enfoque de gestion

Financiera (EINF) o Informe en materia

de sostenibilidad del Centro Tecnoldgi-
co Nacional de la Conserva (CTNC) incluye
“la informacion necesaria para comprender
la evolucion, los resultados y la situacion de
la entidad, y el impacto de su actividad res-
pecto, al menos, a cuestiones ambientales y
sociales, al respeto de los derechos humanos
y a la lucha contra la corrupcion y el sobor-
no, asi como relativas al personal, incluidas
las medidas que, en su caso, se hayan adop-
tado para favorecer el principio de igualdad
de trato y de oportunidades entre mujeres y
hombres, la no discriminacion e inclusion de
las personas con discapacidad y la accesi-
bilidad universal’] tal y como recoge textual-
mente la Ley 11/2018, de 28 de diciembre, por
la que se modifica el Cédigo de Comercio, el
texto refundido de la Ley de Sociedades de
Capital aprobado por el Real Decreto Legisla-
tivo 1/2010, de 2 de julio, y la Ley 22/2015, de
20 de julio, de Auditoria de Cuentas, en mate-
ria de informacién no financiera y diversidad
(BOE num. 314, de 29 de diciembre de 2018).

EI presente Estado de Informacién No

De tal manera que este EINF, llevado a
cabo de forma voluntaria y por segundo
ano consecutivo por el Centro Tecnoldgico
Nacional de la Conserva, ha sido
elaborado teniendo como base lo regulado
en dicha Ley 11/2018, que tiene como
antecedente el Real Decreto-ley 18/2017,
de 24 de noviembre (BOE num. 287 de
25 de noviembre). Asimismo, a efectos de
la elaboracién del presente EINF y/o
Informe de Sostenibilidad, se han tenido en
consideracion los contenidos de la guia
internacional de reporte de Global
Reporting Initiative (GRI), de manera que se
ha prepara-do de conformidad con la opcion
esencial de los estandares GRI, abarcando
los apartados de modelo de negocio,
medioambiente, dere-chos humanos vy
sociales. A la vez, también se informa en
este EINF sobre los principios del Pacto
Mundial y los recogidos en los Ob-jetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS).

Si se desea realizar un contacto con
motivo  del presente Estado de
Informacion No Financiera, se facilita a
continuacion el siguiente mail: info@ctnc.es
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Carta del Presidente

GRI
102-14 Declaracion del maximo responsable
Funcion del maximo 6rgano de gobierno en la elaboracion de in-
102-32 .
formes de sostenibilidad

esde CTNC, de nuevo y por segun-

do afo consecutivo damos otro paso

mas en el camino de la transparencia
con la elaboracion de este segundo Estado
de Informacion No Financiera o Informe en
materia de Sostenibilidad, conscientes de
que este tipo de informacion, que no se cen-
tra en la parte financiera y por el contrario
aborda todos los ambitos relacionados con
la sostenibilidad de las organizaciones, es
algo a lo que nuestro centro ya debe consi-
derar como habitual, con el objetivo principal
de trasladar a la sociedad en su conjunto la
importancia y el alcance de las labores de
CTNC en estas materias.

La gran movilizacion que esta teniendo lugar
en Europa, refleja el cambio de tendencia de
las companias, entidades y organizaciones
para hacer de la sostenibilidad un aspecto de
vital importancia en las estrategias de negocio.

De esta forma, CTNC se encuentra realizando
un esfuerzo adicional en lo que a transparen-
cia se refiere dentro de su sector,
impulsando asi un mejor funcionamiento para
la entidad.

Como ya indicamos en el anterior EINF el
CTNC superd la situacion que genero para
la economia la pandemia en 2020, habiendo
supuesto 2021 un afno de transicion y mejo-
ra, transformando modelos que habian deja-
do de funcionar y adaptandolos a las areas,
necesidades y retos del nuevo panorama,
de especial importancia para nuestro
sector y todos los agentes intervinientes en
él.

Este nuevo panorama no solo viene
marcado por esta transicion y adaptacion,
sino por

la transformacion social, sostenible y digital
que esta trascendiendo en la poblacion, las
empresas y las entidades, los cuales se en-
cuentran ampliamente informados y conec-
tados de forma global.

Es por ello por lo que tal y como se mencio-
na, el mercado y sus diversos agentes ya no
valoran unica y exclusivamente la informa-
cion financiera, sino que trascienden ade-
mas hacia otros aspectos importantes que
emanan de la informacion no financiera o en
materia de sostenibilidad.

En Europa se ha continuado impulsando este
nuevo paradigma, puesto en valor inicialmen-
te por la conferencia de Paris y la Agenda
2030, mediante el denominado Pacto Ver-
de (Green Deal), aprobado en diciembre de
2019. Dicho Pacto, consiste en transformar la
economia europea hacia una economia sos-
tenible, que contempla entre sus obijetivos la
reforma de la Directiva Europea de Informa-
cion No Financiera.

Es a través de ésta que se obliga a
las empresas y entidades que
dispongan de una determinada dimension
a informar sobre su organizacién y
estructura, mercados en los que opera,
objetivos y estrategias, evolucidon, entre
otros, todo ello traspuesto en el
ordenamiento juridico mediante la Ley
11/2018 en materia de informacion no
financiera y diversidad.

El modelo propuesto mantiene el equilibrio
entre los parametros econdmicos de las

companias, entidades Yy organizaciones,
junto como los aspectos sociales y
medioambientales.
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Dicho esto, en el presente Estado de Informacién No Financiera, realizado en nuestro
caso de forma voluntaria, se recoge el impacto de la actividad de CTNC y su
transferencia a la sociedad, asi como la gestion interna y las acciones especificas
emprendidas para mejorar la calidad del trabajo y satisfaccion de los empleados, sin
olvidar las acciones emprendidas para velar por sus derechos y su seguridad en el
desempeno de sus actividades laborales.

Asi mismo, como ya comenté en la anterior ocasion, CTNC vincula su actividad al
cumplimiento de los estandares GRI (Global Reporting Initiative), asi como los
principios del Pacto Mundial y los ODS (Objetivos de Desarrollo Sostenible), que nos son
de aplicacion, de forma que nos permitan seguir en la senda de ser un Centro
Tecnoldgico lider a nivel internacional en la materia que hoy se pone a disposicion.

José Garcia Gomez
Presidente del Centro Tecnologico Nacional de la Conserva
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1. Modelo de negocio

GRI
102-1 Nombre de la organizacion
102-2 Actividades, marcas, productos y servicios
102-3 Ubicacion de la sede central
102-4 Numero de paises donde opera la organizacion
102-5 Régimen de propiedad y su forma juridica
102-6 Mercados servidos
102-7 Tamafio de la organizacion
102-12 Iniciativas externas
102-13 Afiliacion a asociaciones
102-18 Estructura de gobernanza
102-19 Delegacion de autoridad
102-31 Revision de temas econdmicos, ambientales y sociales
102-40 Lista de grupos de interés
102-42 Identificacion y seleccion de los grupos de interés
102-43 Enfoque para la participacion de los grupos de interés
102-46 Definicion de los contenidos de los informes y las coberturas del tema
102-47 Lista de temas materiales

1.1 Informacion sobre CTNC

El Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva (en adelante CTNC) es una asociacion
privada sin animo de lucro que se fundé en 1962 con el nombre de Asociacion de Investi-
gacién de la Industria de Conservas Vegetales (AICV). En el afio 1990, con la aprobacién
del Programa STRIDE de la Union Europea, el Instituto de Fomento de la Region de Murcia
(en adelante, INFO) adquirié el compromiso de construir y equipar un Centro Tecnolégico
que sirviera de infraestructura basica para ofrecer asistencia a las empresas del Sector
Agroalimentario. Y fue unos afilos mas tarde, en 1997, una vez finalizada la construccion del
centro tecnolégico, cuando se dio paso al cambio de nombre, sustituyendo el de AICV por
el de CTNC.

La sede se encuentra en C. Concordia, s/n, 30500 Molina de Segura, Murcia.
En la actualidad, mas de medio siglo después, en el CTNC seguimos trabajando para im-

pulsar la competitividad de las empresas a través de la investigacion, el desarrollo y la inno-
vacion.Y como reconocimiento de nuestro trabajo, hemos sido reconocidos por el Ministerio
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de Ciencia y Tecnologia como Centro de Innovacion y Tecnologia (CIT) y por la Oficina de
Transferencia de Resultados de Investigacion.

En linea con nuestros reconocimientos, y a raiz de nuestra experiencia en el sector, nuestra
actividad profesional destaca por nuestras principales lineas de investigacién, que se cen-
tran en los envases de activos, nuevos alimentos, valorizaciéon de residuos, busqueda de
ingredientes naturales y estudios para minimizar el impacto medioambiental de las activida-
des del sector agroalimentario.

Pero toda nuestra actividad no podria desarrollarse sin el factor humano y tecnoldgico, que
es basico y primordial, y por ello disponemos de personal altamente cualificado compuesto
por cientificos y técnicos, asi como tres tipos de laboratorios: laboratorio instrumental, la-
boratorio fisico quimico (incluyendo calidad, envases y andlisis sensorial) y laboratorio de
microbiologia (incluyendo seguridad alimentaria).

También contamos con una planta piloto en la que se incluye una linea de procesado y en-
vasado aséptico, termosellado (MAP o vacio), autoclave y centrifuga, filtracién tangencial y
tunel de congelacion. Ademas de las lineas de investigacién, en el CTNC también ponemos
una serie de servicios a disposicion de nuestros clientes, que se clasifican en dos vertien-
tes: Servicios Técnicos y Servicios en [+D+i.

CTNC posee los siguientes certificados que suponen indicadores clave de resultados no
financieros:

Figura 1. Certificados.
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Figura 2. Servicios CTNC.

Servicios CTNC

Pt

Pt

1.1.1 Proyectos

Desde su creacién el CTNC ha formado parte de forma muy activa en muchos de los pro-
yectos a gran escala que se han desarrollado en el ambito de la investigacion tecnoldgica
aplicada al sector agroalimentario en Europa.

Proyectos Europeos
Los siguientes proyectos que se recogen a continuacion, son aquellos que se encuentran en

activo en el ano 2021. En el anterior Estado de Informacion No Financiera, que se elaboré del afio
2020, se recogieron el conjunto de proyectos desarrollados por el CTNC.

Algaceutical (2018-2021)

Descripcion:

La biomasa de microalgas representa una rica fuente de descubrimiento. El potencial de los ingredientes a base de algas
en laindustria se basa en la manipulacion y seleccion de ingredientes para ajustarse a especificaciones de productos cada
vez mas especializados. Las algas estan expuestas a ambientes extremos y, por lo tanto, han desarrollado un mecanismo
tnico de proteccion.

Ademads, las algas producen por la misma razon diferentes metabolitos que debemos identificar y explotar de manera
sostenible para la produccion de alimentos, medicamentos y cosmeéticos. El proyecto AlgaeCeuticals aprovechara las
cepas de algas nativas para producir productos de alto valor afiladido y mediante la aplicacion de nuevas tecnologias
omicas (gendémica, transcriptémica, protedmica, enzimémica y metabolémica), asi como tecnologias de cultivo de algas
y produccion de nuevos productos.

AlgaeCeuticals seleccionara y caracterizara la biodiversidad de algas, desarrollard y optimizara sistemas de cultivo de
algas, desarrollara recursos émicos para algas y también desarrollara estrategias de procesamiento posteriores y también
desarrollara productos novedosos. Por ello y para lograr su objeto 4 centros académicos y de investigacion de Grecia
(CERTH / INAB; AUA), Espafia (CTNC, Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacion) e Italia (FEM) colabo-
raran durante cuatro afios con tres Socios de | + D industrial de Grecia (Fresh Formula), Espafa (Bionos Biotech ND;) y
Austria (Ecoduna AG).
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A través de esta colaboracion, los socios académicos trabajaran en estrecha colaboracion con la 1+D industrial y forma-
ran un equipo complementario y altamente competitivo que promovera la transferencia de conocimiento y excelencia a
los socios industriales. Esto fortalecera la competitividad industrial en el campo de la alimentacion y la cosmética en el
proceso de disefio, desarrollo, prueba de los productos propuestos por el proyecto.

Socios:
é < . Centro Tecnolégico ([ T) Forpazione  INAS
o eC.d u n a Nacional de la Conserva qp E,%\éﬁND- - INSTITUTE OF APPLIED BIOSCIENCES
N y Alimentacién CENTRE for REGEARCH sna TEGHROLOGT-HELLAS

Fresh Oreanic Cosmetics

O H
& AGRICULTURAL UNIVERSITY OF ATHENS O D B I o n os

Testing Efficacy

Azerbaiyan Europeaid (2020-2022)

Descripcion: Objetivos:

o Fortalecimiento de la capacidad institucional del go-
bierno y las incubadoras de empresas para formular
e implementar un modelo de incubacién empresarial

El trasfondo del proyecto es el objetivo del Gobierno de sostenible.

diversificar la economia y reducir la dependencia del pais e Herramientas y servicios modernos para la incuba-
de los sectores del petréleo y el gas mediante el desarrollo cion de empresas que permitiran a las incubadoras
de los sectores de fabricacion, turismo y agricultura autoc- de empresas apoyar eficazmente el espiritu empre-
tonos. Concentrar el esfuerzo en las zonas rurales también sarial en las zonas rurales.

tendra el efecto de frenar el desplazamiento de la poblacion o Mayor alcance del aprendizaje empresarial a través
hacia la capital, Baku, y revitalizar las zonas no urbanas. de una plataforma de aprendizaje digital.

o (Crear una cadena de valor agregado que une estruc-
turas del sector publico y privado en apoyo al eco-
sistema empresarial rural.

Socios:
C et b~
Ty ﬁE KVITA

C Alimeniacian

a2

FOM s A
LR
WA

DOy | S .

AVENSA
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Foodtr (2020-2022)

Descripcion:

Este proyecto ERASMUS+, esta coordinado por CRIFFC en Turquia con los siguientes socios: TFTAK de Estonia, Univer-
sidad SZECHENYI ISTVAN de Hungria, CTNC de Espafia y en Turquia: Universidad Técnica de Bursa, TARIMAS, Direccion
Provincial de Alimentacion, Agricultura y Ganaderia de Bursa y el Ministerio de Agricultura y Silvicultura de Turquia.

El término alfabetizacion alimentaria refleja una gran variedad de definiciones. La alfabetizacion alimentaria consiste en
comprender la naturaleza basica de los alimentos, su importancia para el consumidor y la comunidad. Alfabetizacion
alimentaria incluye ser capaz de recopilar y procesar informacion sobre los alimentos y tener las habilidades bdsicas para
preparar alimentos para comer de manera segura.

En la creciente demanda de alimentos seguros y saludables, el panorama alimentario moderno se ha revolucionado con
respecto a donde, qué y como consumimos los alimentos.

Junto con eso, las opciones alimentarias de los consumidores estan recibiendo mas atencion por parte del piblico en todo
el mundo para que el acceso a alimentos saludables y seguros se pueda proporcionar de manera sostenible. No solo el su-
ministro de alimentos seguros y saludables, sino también la capacidad de ajustar las dietas con respecto a una alimentacion
saludable es responsabilidad de los adultos, que son los mas determinantes para guiar la nutricion de los hogares.

Socios:

i
TAGEM @9

\

amau

e
2m
e
=

:
=
-
3
]

Agro2circular (2021-2024)

Descripcion:

El proyecto AGRO2CIRCULAR (A2C) tiene como objetivo la implementacion de la primera solucidn territorial sistémica
para el reciclado de los residuos mas relevantes del sector agroalimentario (frutas y verduras y multicapas plasticas) en
productos de alto valor afadido, impulsado por herramientas digitales y construido sobre un enfoque sistémico con alto
potencial replicable y escalable.

A2C hara frente a varios desafios en el ambito industrial, econémico y social dentro del sector agroalimentario:

1. Aprovechar los subproductos de frutas y verduras, que actualmente suponen mas del 40% de la cadena de
suministro alimentario, valorizando sus excelentes compuestos bioactivos para la produccion de nutracéuti-
cos, alimentos funcionales y cosméticos.

2. Utilizar las propiedades tnicas de los recubrimientos plasticos multicapa como envases industriales para la
proteccion de alimentos y de cosechas para proteger los alimentos y las cosechas en agriculturas desarro-
llando la primera cadena de reciclaje de valor para recubrimientos de multicapa postindustriales basados en
un enfoque sinérgico.

3. Implementar un sistema de digitalizacion en el sector agroalimentario implementando un Sistema de Inte-
gracion de Datos (SID) como herramienta digital para asegurar la trazabilidad en el sector agroalimentario.
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Socios:

ngﬂ ALMOND

witidled

TR

ﬁi @nu-' ﬂﬂ :gj H * ! .

mme i POODt m oo W so

Saperatic

Life Solieva (2018-2021)

Objetivos:

Recuperar compuestos de interés y agua para su posterior valorizacion
Intensificar la evaporacion natural sin gasto energético

Socios:

www.citoliva.e

Centro
Tecnoldgico

Contre Teonolisgic de Cataluerya

Alimentacion

=
CITOLIVA T[s&=e-  eurecat
C

[ 51 P

OLLAND

Enreas
eTE

TYPSA
ﬂw INGENIEROS

COMNSULTORES

Tt
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iWATERMAP - Interreg Europe (2018-2023)

Descripcion:

El proyecto iWATERMAP se centra en respaldar las politicas de innovacion en el sector de la tecnologia del agua, ayudan-
do a aumentar la masa critica de los ecosistemas de innovacion en las regiones asociadas de este sector

Socios:

cooperacion
empresarlal

s
= CREA= °agrofood
—~~wetsus Hydro&Energy

L 1862

B @

RIGA TECHNICAL Studiju un zinatnes
UNIVERSITY Adinisteasia Universidade do Minho
Afterlife (2017-2021)
Descripcion:

AFTERLIFE propone un proceso flexible y eficiente en cuanto a costes y recursos, enmarcado en el enfoque de cero
residuos y economia circular, para la recuperacion y valorizacion de las fracciones relevantes de las aguas residuales. El
primer paso de dicho proceso es una etapa inicial que consiste en una cascada de unidades de filtracion por membrana
para la separacion de la totalidad de los sélidos de las aguas residuales.

A continuacion, los concentrados recuperados en cada unidad se trataran para obtener extractos y metabolitos de gran
pureza o, alternativamente, para convertirlos en biopolimeros de valor afiadido (olyhydroxyalkanoates). Ademas, el flujo
de salida del proceso es una corriente de agua ultrapura que puede reutilizarse directamente.

Socios:
D idener
celabor INNOVET & orson
"""" nie swionenr OO
Lu rederra

centro tecnoldgico

mi-plast Institute

bia-campany

+CSIC NOVARECT

CONEE R SUPERIOR O INVEETIGACIONE S CEMTIICAR I

3 C $:c“;:;65ico Brmssat it
ake T
Alimentacién
C -
@ (HERITAGE
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Proyectos nacionales
Los siguientes proyectos que se recogen a continuacion, son aquellos que se encuentran en

activo en el ano 2021. En el anterior Estado de Informacion No Financiera, que se
elaboro del afio 2020, se recogieron el conjunto de proyectos desarrollados por el CTNC.

Agromatter (2021-2023)

Descripcion:

Objetivos:

Dada la enorme cantidad de residuos generados en la
mayoria de los procesos propios del sector agrario, re-
sulta evidente que toda solucién de alto valor afiadido
en materia de valorizacion de este tipo de residuos que
se pueda ofrecer a este perfil de empresas va a impactar
de forma muy positiva en su cuenta de resultados. La
extraccion de compuestos de interés mediante tecnolo-
gias sostenibles de estos “residuos” para su uso tanto
en matrices agroalimentarias, como en la fabricacion de
nuevos materiales para otros sectores objetivo, como
es el sector de envase y embalaje, el sector biotecno-
l6gico, el textil, cosmética, construccion y automocion,
entre otros posibles sectores de aplicacion; permitira in-
cluir el concepto de Economia Circular y Sostenibilidad
Medioambiental en las empresas.

La Agrupacion CERVERA AGROMATTER, constituida por
cinco GCentros Tecnoldgicos altamente complementarios
en los ambitos agricola, biotecnoldgico y de ciencia de
materiales; tiene por objetivo la constitucion de una red
de Centros Tecnol6gicos de Excelencia cientifico-técnica
en el dambito de la Economia Circular aplicada al desarro-
llo de materiales biobasados para aplicaciones téc-
nicas y alcanzar asi, un posicionamiento como centros
de 1+D de referencia tanto a nivel nacional como inter-
nacional, de manera que redunde en un crecimiento en
proyectos de |+D y en acciones de transferencia de tec-
nologia al tejido empresarial.

Este proyecto esta financiado por el CDTI (Centro para el
Desarrollo Tecnoldgico Industrial), a través del Ministe-
rio de Ciencia e Innovacion, en el marco de ayudas des-
tinadas a Centros Tecnoldgicos de Excelencia “Cervera”.

Socios:

agromatter &

: {i.ii?-" Contro Tecnolsgloo
ailex’ ctaex g e

andaltec

CEMTRD TR K0
oL FLAS T
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Descripcion:

Objetivos:

A través de este proyecto se pretende, por un lado,
poner en valor la innovacion aportada por todos los
agentes de innovacion en valorizacion de materias pri-
mas secundarias de la Regién de Murcia que no solo
repercute en el propio sector sino en todos los sectores
de la economia; y por otro lado, impulsar el cambio en
cada uno de los subsectores, procurando que el plan-
teamiento sostenible enriquezca a los profesionales y
empresas del sector, les proporcione una vision de los
retos y oportunidades en un sentido amplio y les movi-
lice a promover proyectos y estrategias innovadoras en
el sector agroalimentario.

La industria agroalimentaria es uno de los sectores
mas expuestos a los retos y oportunidades de sos-
tenibilidad, debido a la dependencia directa y la ac-
tuacion sobre los recursos naturales, por lo que es
considerada como una industria de alto impacto. La
sostenibilidad, en todas sus vertientes: social, econ6-
mica y medioambiental, es un parametro fundamental
para las empresas.

En la Estrategia Espafiola de Economia Circular con
perspectiva hasta 2030, se plasma la importancia que
tiene la incorporacion de la economia circular como
pieza clave para la transformacion hacia un modelo de
desarrollo y crecimiento mas innovador, competitivo y
sostenible, que permita maximizar los recursos dispo-
nibles y reduzca la generacion de residuos.

La Region de Murcia ha lanzado su estrategia de Econo-
mia Circular 2017-2030 donde se plantea la economia
circular como una oportunidad para el crecimiento sos-
tenible del empleo y la riqueza comun y que se articula
en base a ocho ejes basicos, que afectan directamente
al sector agroalimentario.

Siguiendo los planteamientos de la Comisién Europea,
de la Estrategia Espafiola de Economia Circular y la Es-
trategia de Economia Circular de la Region de Murcia
2017-2030, dentro de la Modalidad 2 de este programa,
el CTNC realizara actuaciones de vigilancia tecnoldgica
en Economia Circular, llevando a cabo acciones para
ayudary sensibilizar al sector agroalimentario en la ne-
cesidad de aplicar los principios de economia circular.

EI CTNC estd trabajando desde 2007 en temas de valori-
zacion de materias primas secundarias o co-productos
en proyectos tanto nacionales como internacionales.

El objetivo general es hacer llegar al sector alimentario de
la Region de Murcia, por medio de las acciones anterior-
mente descritas el importante desafio que tiene por delan-
te, la transicion hacia una economia circular aplicandolo
al ciclo de vida de sus productos y pasando de un modelo
productivo lineal a uno circular mas eficiente y sostenible.

Identificar los lugares geograficos de generacion de co-pro-
ductos, las industrias mds innovadoras en valorizacion de
subproductos, en qué forma estan desarrollando estos pro-
cesos y su contribucion al objetivo residuo 0.

Concienciar a la industria alimentaria de la Region de Murcia de
la importancia de la valorizacion y aprovechamiento de los sub-
productos generados no solo como sostenibilidad medioam-
biental sino como fuente de riqueza y rentabilidad econémica.

Los factores clave para consequir el éxito en las estra-
tegias de valorizacion de materias primas secundarias
suelen estar relacionadas con la distancia a los puntos de
generacion de estas materias, la generacion de productos
con interés de mercado, la conexion en etapas iniciales de
los distintos actores de la nueva cadena de valor, y el uso
de tecnologias diferenciadoras, siendo muy importante
también el apoyo financiero.

El CTNC desarrollara actuaciones de captacion y transfe-
rencia de tecnologia mediante la organizacion del X Sym-
posium Internacional de Tecnologias Alimentarias que tu-
vieron lugar en mayo de 2021 en el que se expondran las
Gltimas novedades en temas tan cruciales para la industria
alimentaria como la sostenibilidad, tecnologia del agua y
nuevas tendencias.

El CTNC reforzard vinculos con SEIMED con la bdsqueda de
ofertas y demandas tecnoldgicas que puedan dar lugar a acti-
vidades internacionales de 1+D+i. El X Symposium Internacio-
nal de Tecnologias Alimentarias y el X Murcia Food Brokerage
Event son las acciones donde se detectan dichas ofertas y de-
mandas ademds de en la base de datos de SEIMED.

Debido a la importancia que tiene para el sector alimenta-
rio el conocimiento de la legislacion que le aplica y con-
tinuando con la linea de actuacion que comenzamos en
afos anteriores, se realizan también actuaciones de vigi-
lancia tecnoldgica en legislacion alimentaria, recuperando
todas las referencias legislativas publicadas durante 2021
anivel europeo y nacional que aplican al sector, organizan-
dolas por materias y analizando su evolucion.
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Figura 3. Actuaciones.

ACTUACION 1.
MAPA DE VALORIZACION DE
MATERIAS PRIMAS SECUNDARIAS

ACTUACION 3.-
VIGILANCIA TECNOLOGICA:
LEGISLACION ALIMENTARIA:

ACTUACION 2.-
VIGILANCIA'Y TRANSFERENCIA
TECNOLOGICA

AGROALIMENTARIAS EN LA
REGION DE MURCIA

e Identificar los lugares geografi-
cos de generacion de co-pro-
ductos

e  (Cuantificar aproximadamente el
volumeny la temporalidad de

la produccion de co-productos . .
P P e X Symposium Internacional de

valorizacion por parte de las
empresas

Estudiar ofertas tecnoldgicas
de los distintos agentes de

Tecnologias Alimentarias
Acciones de colaboracion con
SEIMED: casos de éxito
Asistencia a eventos

Revista CTNC Alimentacion

e Estudiar necesidades de e Definicion de Fuentes

Recopilacion y anlisis de
informacion

Elaboracion de informe
Difusion

investigacion e innovacion en
la Region de Murcia
e Identificacion de casos de éxito
e  Presentacion y difusion del
Mapa de Valorizacion de Mate-
rias Primas Secundarias

Descripcion: Objetivos:

El estudio de la vida util de un alimento es un procedi-
miento fundamental para garantizar la seguridad alimenta-
ria, asi como los diferentes atributos que lo caracterizan,
tanto en el caso de alimentos frescos, como aquellos que
han recibido cualquier tipo de procesamiento. De acuer-
do con los requerimientos legales del Reglamento (UE)
1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor y el Reglamento (CE) 2073/2005 relativo a
los criterios microbioldgicos aplicables a los productos
alimenticios, los operadores de las empresas alimentarias
responsables de la fabricacion de alimentos deberan reali-
zar y validar estudios de vida 0til que justifiquen el tiempo
comprendido desde su elaboracion hasta su deterioro.
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El estudio experimental de la vida util de un alimento
requiere una estrategia que justifique la eleccion de las
condiciones ambientales en las que puede transcurrir el
almacenamiento de un producto. Conocer la evolucion
temporal de un alimento requiere garantizar en todo
momento la informacién nutricional, y la ausencia de
alteraciones de sus diferentes atributos respecto del es-
tado inicial. Disponer de toda esta informacion requiere
un proceso largo y complejo, que en ocasiones se torna
inviable para la empresa alimentaria.

Cualquier innovacion tecnoldgica que repercuta sobre el
desarrollo de un producto, un envase o el propio proceso
de fabricacion, precisa determinar su periodo de vida (til
con unas minimas garantias. Para solventar limitacion
temporal necesaria para este estudio, una vez demostra-
da la estabilidad microbioldgica del producto, se recurre
frecuentemente al empleo de técnicas de envejecimiento
acelerado, para asi obtener resultados extrapolables a la
evolucion real del producto en condiciones reales de al-
macenamiento.

Con el presente proyecto se pretenden desarrollar dife-
rentes metodologias avanzadas de modelizacion, célculo
y andlisis estadistico y técnicas de inteligencia artificial,
que permitan extraer conclusiones acerca de la vida (til
de alimentos, basados fundamentalmente en la informa-
cion extraida de ensayos de envejecimiento acelerados.

Gracias al cumplimiento de los objetivos propuestos, las
empresas alimentarias dispondran de una metodologia y
un conocimiento mas preciso y exacto de la evolucion de
todos los atributos alimentarios a lo largo de un tiempo
muy inferior al obtenido por los procedimientos ordina-
rios, y podran identificar, cuantificar y corregir los facto-
res limitantes de la vida util, permitiendo la fabricacion
de alimentos seguros y reduciendo drasticamente los
plazos entre el desarrollo y la comercializacion de nue-
vos productos.

Union Europea

El objetivo general del proyecto es mejorar la precision
y capacidad predictiva de los ensayos de envejecimien-
to acelerado de alimentos, empleando nuevos procedi-
mientos y técnicas avanzadas de analisis de datos basa-
das en inteligencia artificial, como el “Machine Learning”
y el “Deep Learning”, que permitan garantizar la seguri-
dad alimentaria y la evolucion temporal de los atributos
alimentarios relacionados con propiedades microbiol6-
gicas, fisico-quimicas y organolépticas hasta una fecha
limite.

El correcto planteamiento de este proceso requiere un
procedimiento complejo, pues debe permitir identificar
los factores limitantes del proceso y sus limites de acep-
tacion, elegir las condiciones ambientales que permitan
un aumento significativo de la velocidad del proceso, y
disponer de una base técnica para extrapolar los resulta-
dos hasta las condiciones reales de almacenamiento a lo
largo de toda la vida util de un alimento.

Region de Murcia
REGION
DEMURCIA

“Una manera de hacer Europa”™
Fondo Europeo de Desarrelle Regional
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Et4recupera (2021)

Descripcion: Objetivos:

El procesado de frutas y hortalizas es variable en funcion del producto
buscado. Sin embargo, a pesar de esta variedad de productos y tecno-
logias, existe un punto en comdn, la generacion de una cantidad muy
importante de restos vegetales que se corresponden con las partes
de las frutas u hortalizas que no tienen interés comercial. Asimismo,
en general, dichos residuos no son gestionados o revalorizados de la
forma mas favorable, puesto que el destino final mas comdn es su uso
directo para la alimentacion animal, con todos los problemas asocia-
dos a esta practica de pérdida de valor econémico, fermentaciones,
emision de gases invernadero, etc.

Muchos de estos restos vegetales procedentes de la industria alimen-
taria estan infravalorados a pesar de contener sustancias con elevado
valor nutricional e interés comercial: grasas, azidcares, sustancias ni-
trogenadas, proteinas, péptidos, acidos organicos, polialcoholes, pec-
tinas, mucilagos, taninos y polifenoles, etc. Por ello, recuperar estos
constituyentes con elevado valor afiadido presentes en estos residuos
y subproductos constituye una alternativa muy atractiva desde el pun-

to de vista economico y medioambiental. Buscamos obtener hidrolizados que favo-

rezcan su aplicacion en la industria alimen-
taria tanto como ingrediente como para
aprovechar sus propiedades tecnol6gicas
para la elaboracion de alimentos y en otras
posibles actividades como la agricultura.

Por otra parte, la necesidad de alimentar a una poblacién mundial en
continuo crecimiento, el fuerte aumento de la demanda del consumo
de alimentos enriquecidos con proteinas, asi como los elevados cos-
tes ambientales y econémicos de las fuentes de proteinas existentes,
son algunos de los principales motivos del aumento del interés en
la bisqueda de nuevas fuentes de proteinas para el mercado de la
alimentacion y las bebidas.

Actualmente las dietas que contienen méas proteina vegetal estan au-
mentando debido a varias razones: los impactos ambientales negati-
vos de la produccidn de proteina animal, las crecientes tendencias del
vegetarianismo y veganismo, y la aceptacion inadecuada de los insec-
tos de calidad alimentaria por parte de los consumidores, entre otras.

En este proyecto proponemos utilizar diferentes restos vegetales de la
industria agroalimentaria para la obtencion de hidrolizados proteicos.
Para ello evaluaremos diversas propiedades, fisicas, biol6gicas y tec-
nofuncionales tales como: rendimiento, riqueza, perfil de aminoéci-
dos, capacidad antioxidante, grado de hidrolisis, poder de gelificacion,
etc. Buscamos obtener hidrolizados que favorezcan su aplicacion en
la industria alimentaria tanto como ingrediente como para aprovechar
sus propiedades tecnoldgicas para la elaboracion de alimentos y en
otras posibles actividades como la agricultura.

R|S3§> Region de Murcia
MUR € — I3

“Una manera de hacer Europa”
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Et3aquarox (2021)

Descripcion:

Objetivos:

El reglamento (UE) 2020/741 del Parlamento Europeo y del Consejo relativo
alos requisitos minimos para la reutilizacion del agua regenerada, consideré
otros parametros no contemplados en el RD anterior (RD 1620/2007), ha-
ciendo que los requerimientos especificos de calidad, sobre todo desde el
punto de vista microbioldgico y sanitario, sean mas restrictivos.

Hasta el momento, el principal indicador de calidad microbioldgica era la
bacteria Escherichia coli. Sin embargo, el actual control de validacion impli-
cara un seguimiento de los microorganismos indicadores asociados a cada
grupo de patdgenos, a saber, bacterias, virus y protozoos. Los microorga-
nismos indicadores seleccionados son E.coli para las bacterias patégenas,
colifagos para los virus patogenos y esporas de Clostridium perfringens para
los protozoos.

Asimismo, el Reglamento afiade que deben tenerse en cuenta los avances
cientificos, en particular los relativos a las posibles repercusiones de las sus-
tancias de preocupacion emergente, incluyendo productos farmacéuticos y
plaguicidas, entre otros, con el objetivo de garantizar tanto la seguridad en
el uso del agua como la proteccion del medioambiente y la salud humana

Dado que el aporte de agua es esencial para la produccion agricola, especial-
mente en zonas aridas como la Regidn de Murcia, se requiere una gestion
adecuada de los recursos hidricos que permita garantizar el suministro mun-
dial de alimentos. Asi, en un escenario donde el estrés hidrico y el cambio
climatico son cada vez mas acusados, la reutilizacion de agua se presenta
como una alternativa fiable a los recursos hidricos convencionales.

La Region de Murcia es lider europeo y, junto con Israel, lider mundial en de-
puracion y reutilizacion de aguas regeneradas, reutilizando hasta un 97% del
total de agua depurada en la region, cifra que representa cerca del 10% de
la demanda neta total de las UDA de la demarcacion hidrografica del Segura.

Por ello, es l6gico pensar que la implantacion del reglamento afecta de forma
directa a las EDAR de la region, y, por ende, a todo el sector agroalimentario.
Fundamentalmente porque los sistemas de desinfeccion utilizados comdn-
mente, generalmente cloracion y en menor medida ultravioleta, no son efi-
caces para eliminar las esporas Clostridium perfringens, que presentan una
alta resistencia a los tratamientos bioldgicos, fisicos y quimicos.

En segundo lugar, porque las tecnologias de tratamiento actuales no permi-
ten la completa eliminacidn de los contaminantes emergentes, de forma que,
aun en bajas concentraciones, éstos son descargados de forma continuada
al medioambiente a través de las aguas depuradas. Y, finalmente, porque la
mayoria de las tecnologias de desinfeccion actuales, como la cloracion, su-
pone el aporte o generacion de productos de desinfeccion de caracter tdxico
al agua, como los cloratos, los trihalometanos o los &cidos haloacéticos.

MUR O =

Union Europea

“Una manera de hacer Europa”
Fonde Europec de Desarrollc Regional

El objetivo general de este proyecto
es la evaluacion de la situacion actual
de las aguas residuales depuradas
considerando el nuevo Reglamento
de reutilizacion, y el posterior es-
tudio de la tecnologia de oxidacion
avanzada de electrooxidacion para la
adecuada regeneracion del agua, de
forma que permita el cumplimiento
del nuevo Reglamento europeo que,
al ser de obligado cumplimiento,
afectara a todo proyecto orientado a
la reutilizacion de aguas regeneradas
para riego agricola.

Regidn ' de Murcia
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Et2greenphenolic (2021)

Descripcion:

Objetivos:

Los subproductos y residuos alimentarios constituyen fuentes potencia-
les de compuestos bioactivos, entre ellos, compuestos orgdnicos como
por ejemplo los compuestos fendlicos, de gran interés para las industrias
alimentaria, cosmética y farmacéutica. Es cada vez mayor el interés en el
desarrollo de iniciativas para el tratamiento de subproductos alimentarios
y lograr la recuperacion de compuestos de interés de estos, debido a la
doble ventaja que presentan, ya que aparte de que se reduce el volumen de
desecho y minimizar los gastos que supone la gestion de los residuos, se
consigue recuperar un producto u obtener uno nuevo que puede ser comer-
cializado, con el consiguiente beneficio que supone desde el punto de vista
economico.

Los procesos de revalorizacion de estos subproductos deben asegurar la
reduccion de la contaminacion ambiental debido a que se disminuyen los
residuos desechados, asi como mejorar la rentabilidad de las industrias
adoptando un modelo econémico de economia circular en sus sistemas de
produccion.

El proyecto ET2GREENPHENOLIC aportara procesos innovadores para la
extraccion de compuestos fendlicos con técnicas novedosas sostenibles
medioambientalmente, proporcionando la posibilidad de aprovechar los
residuos agroalimentarios y obtener estos compuestos organicos que son
sustancias con alto valor afiadido.

RIS3@
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Et1cleanextract (2021)

Descripcion:

Desarrollo de nuevos procesos de ex-
traccion, alternativos a los tradiciona-
les, para la obtencion de compuestos
fendlicos en subproductos alimen-
tarios (citricos, alcachofa y granada)
mediante la utilizacién combinada de
tecnologias innovadoras.

Region ' de Murcia

“Una manera de hacer Europa”
Fondo Europeo de Desarrollc Regional

Objetivos:

El sector de la alimentacion ha sido capaz de adaptarse en tiempo récord
a las exigencias de los consumidores que ha traido consigo la pandemia.
Las tendencias que marcan la llamada nueva normalidad han hecho que la
comida se convierta en fuente de salud, dando lugar a nuevos estilos de vida
mas alla de otras tendencias gastrondmicas de los tltimos afios, apostando
por productos funcionales que ayuden a reforzar el sistema inmunitario, asi
como por ingredientes mas naturales, elaboraciones artesanales y otras re-
ferencias que contribuyan al alivio de situaciones de estrés, provocadas por
la situacion actual. En este contexto, un mercado tan dindmico como el de
los ingredientes se ha adecuado a estos nuevos requerimientos, haciendo
hincapié en desarrollos de referencias saludables, enriqueciendo muchas de
ellas con activos y productos relativos a la inmunidad.
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La extraccion de compuestos saludables de los residuos de fruta y vegeta-
les hace que estos compuestos sean organicos, no toxicos y biocompati-
bles junto con la utilizacién simultdnea de los residuos, reduciendo asi los
riesgos de acumulacion de residuos en el medioambiente. Por lo tanto, el
tratamiento de los residuos de frutas a través de diferentes técnicas como
el vertido o la incineracion puede evitarse para prevenir el efecto negativo
sobre el medioambiente, asi como el coste y la inversion de mano de obra
en el proceso.

Dado que los residuos de frutas y hortalizas se producen a gran escala en las
industrias transformadoras, estd garantizado el suministro de las materias
primas para el proceso de extraccion, ampliando asi la sostenibilidad del
proceso actual de transformados de frutas y hortalizas. De este modo, se
potenciard el consumo a gran escala de la biomasa de residuos de frutas y
vegetales para su conversion en productos de valor afiadido, reduciendo asi
los graves efectos sobre el medioambiente.

Los tratamientos postcosecha a base de pesticidas, que se le aplican a la fruta
y vegetales para aumentar su vida util, quedan presentes en los subproductos
generados tras el procesado industriales. Estos subproductos que son utiliza-
dos en la actualidad para su revalorizacién mediante la extraccion de compues-
tos de interés como proteinas, vitaminas, pigmentos y compuestos fendlicos,
dan lugar al arrastre de estos plaguicidas y otras sustancias téxicas como
metales pesados y micotoxinas, concentrados en los extractos, haciendo in-
viable su utilizacion como ingredientes en la industria alimentaria, nutracedtica
y cosmética. Distintas investigaciones realizadas por el CTNC y publicaciones
cientificas han demostrado que ciertos residuos de las industrias agroalimen-
tarias pueden utilizarse para adsorber multiples tipos de plaguicidas y metales
pesados como niquel, cadmio, arsénico, cromo, etc. de las aguas contamina-
das debido a la propiedad superficial de los residuos.

EI CTNC ha generado un profundo conocimiento, mediante el desarrollo de
distintos proyectos, tanto en la extraccion de compuestos de interés a partir
de subproductos alimentarios detectando la problematica de toxicidad exis-
tente, como en el desarrollo de absorbedores de bajo coste naturales para la
eliminacion de contaminantes en aguas.

RIS3
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Agro-DEM-VR (2020-2021)

Descripcion:

Desarrollo de tecnologias de elimina-
cion de plaguicidas y otros compues-
tos tdxicos aplicables a los procesos
de obtencion de extractos naturales
purificados de proteinas, vitaminas
y compuestos antimicrobianos y an-
tioxidantes, a partir de subproductos.

Regidn ' de Murcia

“Una manera de hacer Europa”
Fondo Europeo de Desarrelle Regional

Objetivos:

El equipo de trabajo estd coordinado por la Agrupacién Empresarial Innova-
dora (AEI) Inoleo, gestionada por Citoliva, y en él ha participan el Centro Tec-
noldgico Metalmecanico y del Transporte (CETEMET), el Centro Tecnoldgico
Nacional de la Conserva y Alimentacion (CTNC) y la empresa lldefonso Rosa
Ramirez e Hijos-JAR. 0

El objetivo general del proyecto es
obtener un gemelo digital en reali-
dad virtual que permita combinar los
resultados de las simulaciones y las
interacciones entre maquinas y fru-
tos, creando un nuevo concepto de
disefio de maquinas y ayudando a su
comercializacion mediante experien-
cias inmersivas.
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Proyecto Pidde (2021)

Descripcion: Objetivos:

Actuaciones del GTNC para poner en marcha un proyecto de fomento de
empresas disruptivas de alto valor afiadido, de la Consejeria de Empresa,
Industria y Portavocia, a través de la Direccion General de Innovacion Em-
presarial y Defensa del Autonomo y la PYME de la Region de Murcia.

El objetivo general de este proyecto,
ET1BIOCOOK, es la obtencion de enva-
ses biodegradables con alta resistencia
alpHya la temperatura para el enva-
sado de alimentos procesados, deno-
minados V gama y para el envasado
de encurtidos, los conocidos como en
conserva o Il gama.

Este trabajo se centra en el estudio y desarrollo de films plasticos bio-
degradables validos para envasado de alimentos procesados estables a tem-
peratura ambiente, centrados en los encurtidos por ser un sector muy im-
portante en la Region de Murcia y en los alimentos listos para su consumo
y almacenados en refrigeracion (de V Gama), un sector que crece y esta ga-
nando mucha importancia en el tejido empresarial de la Region.

A partir de los resultados obtenidos, se elaborard una guia practica que
servird de ayuda a los operadores del sector en la transicion del uso
de films plasticos convencionales al uso de films plasticos biodegrada-
bles para envasado de alimentos preparados, listos para su consumo (V Gama)
y encurtidos estables a temperatura ambiente (Il Gama).

4Ry

Regidon de Murcia

Innoextract (2021)

Descripcion:

La Innovacion en materia de agricultura productiva y sostenible, son agrupaciones de actores de distintos perfiles (agriculto-
res, ganaderos, selvicultores, industrias agroalimentarias o forestales, centros publicos o privados de [+D+i 0 de formacion
y asesoramiento, centros tecnoldgicos o instituciones sin fines de lucro), que se asocian para conseguir una innovacion al
objeto de resolver un problema o aprovechar una oportunidad, con el enfoque de accién conjunta y multisectorial.

Cada grupo estd asociado a su proyecto de innovacion, manteniéndose hasta que dicha innovacion se lleva a cabo.

La Programacion de Desarrollo Rural 2014-2020 en Espafia consta de un Marco Nacional, diecisiete Programas Regionales
y un Programa Nacional, cuya submedida 16.1 esta disefiada para la creacion de los grupos operativos supraautondmicos,
objeto de la subvencidn regulada por el Real Decreto 253/2016. Fruto del mismo, el Grupo Operativo “INNOEXTRACT”,
pasando a formar parte de la Asociacion Europea para la Innovacion en materia de productividad y sostenibilidad agricola.
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1.1.2 Impacto de las actividades del CTNC

» Muchas de estas acciones de formacion implican también traslados de ponentes (especial-
mente taxi), estancias de participantes y ponentes en hoteles de Molina de Segura o Murcia,
consumiciones en restaurantes y bares, etc., con el consiguiente impacto en la economia local.
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w La participacion del CTNC en multiples proyectos europeos, asi como en intercambios de
estudiantes ha promovido la imagen de la Regién de Murcia en todo el mundo. Investiga-
dores y tecndlogos de Rumania, Turquia, Azerbaiyan, toda Europa, Marruecos, Egipto,
Estados Unidos, etc. Esto promueve que periodos vacacionales particulares de muchos de
estos investigadores los hayan pasado en la Region de Murcia con sus familias.

«» E|l CTNC edita y publica desde el aiio 2000 CTNC Alimentacion, una revista tecnolégica
especializada en informacion agroalimentaria en cuyo Consejo editorial participan investiga-
dores de la UMU, del CEBAS (CSIC), y técnicos de empresas de reconocida experiencia en
el sector.
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Se publica semestralmente y con una tirada de 500 ejemplares en papel que se distribuyen
entre universidades empresas y centros de investigacion, y de acceso publico y gratuito a
través de la web del CTNC.

Esta revista sirve de herramienta de difusiéon de los trabajos de Master o de Grado de las
Universidades de la Regidn de Murcia, asi como de los resultados de los proyectos de inves-
tigacion de otros centros de investigacion tanto regionales (IMIDA, CEBAS, Universidades,
Centros Tecnoldgicos, etc.).

Esta difusion tiene un gran impacto en el empleo y en la innovacién del sector puesto que
los receptores principales de la revista son las empresas agroalimentarias tanto a nivel re-
gional como nacional.

» Como ya se ha comentado anteriormente, es un evento de ambito internacional, que se

celebra cada dos anos en la ciudad de Murcia, donde se dan cita las ultimas novedades en
materia de Tecnologia Alimentaria, y en el que empresas e investigadores de diferentes pai-
ses participan en conferencias y presentaciones de las ultimas novedades del sector agro-
alimentario y donde pueden establecer acuerdos de cooperacién tecnoldgica relacionados
con las ultimas innovaciones en su sector.

El lugar de celebracion del Symposium es el Auditorio y Centro de Congresos Victor Villegas
de la ciudad de Murcia y cuenta con un Comité Técnico integrado por empresas murcia-
nas de reconocido prestigio como HERO ESPANA, CYNARA SOURCE, MARIN GIMENEZ
HERMANOS, ALLFOODEXPERTS, VEG Y TECH, etc., y DULCESOL de la Comunidad
Valenciana.

En el Comité Organizador participan el Instituto de Biorecursos Alimentarios IBA de Ru-
mania, el Instituto Central de Investigacién y Control de Alimentos y Piensos CRIFCC de
Turquia, la Fundacién Cluster Agroalimentario de la Regién de Murcia, la Federacion Espa-
nola de Industrias de la Alimentacion y Bebidas FIAB, el CTNC, la Academia de Ciencias
Veterinarias de la Regién de Murcia, el Instituto de Fomento de la Regién de Murcia y la
Consejeria de Sanidad de la Region de Murcia.

Es indudable el impacto que este evento internacional tiene en la Regiéon de Murcia. La dé-
cima edicion celebrada en 2021 conté con 580 inscritos de 39 paises.

El CTNC organiza los desplazamientos y estancias y comidas de ponentes, comité técnico
y organizador. Se contrata una empresa de disefio para la imagen, carteleria, impresion
de libro de abstracts, etc., asi como una Secretaria Técnica que aporta azafatas bilingles,
traductores simultaneos, apoyo informatico, etc. Desde hace 20 afos todos estos capitulos
tienen un gran impacto en la economia y empleo de la ciudad de Murcia que esta intentando
promocionarse como una ciudad de Congresos.

Este Symposium, junto con la participacién del CTNC en proyectos europeos, ha hecho que
las ciudades de Murcia y de Molina de Segura en particular, mas toda la Region de Murcia
en general, sean mas conocidas en diversas partes del mundo, como son, entre otras: Tur-
quia, Rumania, Azerbaiyan, Estados Unidos, Italia, UK, etc.
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* EI CTNC tiene acuerdos de practicas no laborales (PNL) con las tres Universidades de
Murcia (UMU, UPCT, UCAM) asi como con CIFEA (Molina de Segura) y con los Colegios
Oficiales de Quimicos y Bidlogos de Murcia.

También incorpora alumnos remunerados en PNL a través del SEF de Molina de Segura.
Por otro lado, con la Fundacién Séneca de la Regidén de Murcia tiene una linea de becas
para incorporacion de técnicos recién titulados al sector.

Ademas, recibe periédicamente visitas de los IES de la Regién a sus laboratorios y Plan-
ta Piloto (Jornadas de Puertas abiertas) y realiza difusion de conocimientos de practicas
cientificas a la ciudadania dentro del marco de la Semana de la Ciencia en la que también
participa el CTNC.

1.2. Organizacion y estructura del CTNC
En CTNC, ademas de la asamblea y consejo rector, contamos con cuatro departamentos: de-
partamento de analitica y seguridad alimentaria, departamento de transferencia de tecnologia

OTRI, departamento de tecnologia y planta piloto y el departamento de medioambiente.

Todos trabajamos conjuntamente en la fabricacion de nuevas tecnologias para la mejora de
productos tradicionales y nuevos.

Figura 4. Organizacidn.
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1.3. Mercados

Operamos principalmente en las industrias de conservas vegetales, congelados, aceitunas,
encurtidos y salsas, turrones, caramelos, golosinas, chicles, etc.; asi como en productores
y/o suministradores de materias primas, industrias de ingredientes y adictivos, fabricas de
envases y embalajes, e industrias de maquinaria para el sector.
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Figura 5. Mercados.
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1.4 Analisis de materialidad

CTNC ha realizado un analisis de materialidad tras el estudio del entorno en el que desarro-
lla su modelo de negocio, habiendo llevado a cabo un proceso de identificacion de priorida-
des para evaluar y seleccionar los asuntos econémicos, éticos, ambientales y sociales que
son relevantes para marcar los objetivos y estrategia de la compafia.

Este analisis sigue las nuevas exigencias legales de la legislacion espafola en materia de
estado de informacion no financiera y los requerimientos de la ultima versién de los estan-
dares GRI que establecen el principio de materialidad como uno de los aspectos clave para
determinar los contenidos sobre los que informar en materia no financiera.

Con el objeto de realizar este analisis de materialidad y de forma coherente con el modelo
de negocio y el entorno en el que opera CTNC se han identificado los grupos de interés, o
Stakeholders.

Los grupos de interés con capacidad de afectar en mayor medida a CTNC son los siguien-
tes segun el analisis de materialidad realizado, teniendo en cuenta que CTNC forma parte
de los siguientes clusteres o agrupaciones de interés:
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CTNC lleva a cabo la colaboracién con diferentes entidades, ya que a través de la sinergia
se obtiene una viabilidad ambiental, técnica, econémica y de salud de la generalizacién
de tecnologia.

Es por este motivo por el cual CTNC cree firmemente en la colaboraciéon con un amplio nu-
mero de entidades, entre las cuales se encuentran las siguientes, conformando su grupo de
Stakeholders o grupos de interés:
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