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1. RESUMEN EJECUTIVO

Después de un andlisis interno y externo profundo, realizado anteriormente del sector
en los que Tecnova se mueve, se ha observado que la linea de Desarrollo
Gastrondmico no estaba desarrollada a los niveles necesarios que cumplan con las
necesidades empresariales que la sociedad y la industria agroalimentaria estdn
solicitando debido a sus rapidos cambios.

Como se analizara en los apartados siguientes se dejara constar la importancia que los
consumidores finales tienen en la labor agricola ya que son los destinatarios de los
productos. Esto produce que la cadena agroalimentaria se encuentre en una situaciéon
de inflexion ya que hasta nuestros dias se producia una orden en el cual se
denominaba de origen (produccion) a destino (consumidor final). Pero el cambio se
hace presente cuando la nueva forma de restructuracion es llevada a cabo de origen
(consumidor final) a destino (consumidor final) creando una cadena circular frente a la
lineal que existe en nuestros dias.

Por estos motivos este proyecto deja ver la importancia de las empresas en adaptarse
alaforma de la cadena y es en este punto donde Tecnova como centro Tecnolégico y
Fundacion debe con su labor en 1+D+i potenciar y ayudar a las empresas del sector a
adaptarse creando valor a la cadena y con ello creando ventajas competitivas,
posicionando a las empresas y haciéndolas mas fuertes para asegurar su permanencia.

¢En qué consiste el negocio?

El Proyecto consiste en promocionar el drea de Desarrollo Gastrondmico (que consta
de una sala de catas y una cocina experimental) de la empresa Tecnova a través de
distintas actuaciones de comunicacién a desarrollar durante los préximos tres afios.
Conseguir el crecimiento de esta area poco aprovechada mediante la creacidén de una
pagina web interactiva con el consumidor, la realizacidn de cursos relacionados con la
gastronomia para todos los publicos y diversos seminarios, congresos y conferencias.
Sin olvidar las publicaciones digitales continuas de esta area para informar a las
empresas y particulares de nuevos procesos alimentarios y nuevas formas de
contemplar la gastronomia. Ademds de promover la utilizacion de la sala de catas o de
analisis sensorial, hasta ahora poco utilizada.

éCudles son las fuentes de ingresos?

La cesidn de uso de la sala de catas y la cocina experimental, seran nuestra mayor
fuente de ingresos. Ademas de las inscripciones a los cursos, conferencias, congresos y
seminarios periddicos.

éCual es la inversion a realizar?

Se necesitan 950 euros para la creacidon del sitio web, asi como para disponer de
suficientes fondos para hacer frente a los gastos de organizacion de las actividades.

Para el area de Desarrollo Gastrondmico se invirtieron 103000€ en inmovilizado en
octubre de 2012, mobiliario que en aproximadamente en 9 anos llegara a su valor
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nulo.

Las inversiones se realizardn en funcién de los asistentes a los cursos, ya que
dependiendo de la afluencia de usuarios hard falta distintas cantidades de material
necesario.

¢Como se llegara al punto muerto o umbral de rentabilidad?

Para llegar al punto de equilibrio se han calculado seguin las ponderaciones las
actividades que se deberian realizar de cada servicio.

PUNTO DE EQUILIBRIO

SERVICIOS ANO | ANO | ANO | ANO | ANO
1 2 3 4 5

1. Analisis comparativo de productos. 21 20 20 20 19

2. Analisis sensorial en el desarrollo de nuevos 33 47 41 40 40

productos

3. Estudio de mercados y competencia analisis 4 3 3 3 3

sensorial.

4. Determinacion de la vida comercial. 1 1 1 1 1

5. Formacion general y especifica 16 12 11 11 11

6. Desarrollar tendencias en tecnologias 8 7 7 7 7

alimentarias.

7. Validacién de nuevos equipos. 5 5 5 5 5

8. Validacién de nuevos productos. 5 5 5 5 5

9. Diseiio y desarrollo del producto 2 2 3 3 3

10. Analisis nutricional, fisico-quimico y sensorial 2 2 2 2 2

11. Valoracién del impacto del proceso y 2 2 2 2 3

conservacion.

12. Seguridad y calidad alimentaria 6 5 5

13. Determinacion de vida util.

14. Cesidn de uso de instalaciones y gestion de 18 19 17 17 17

eventos.

15. Comunicacion, promocidn, divulgacién y 37 29 27 28 28

transferencia de conocimiento.

TOTAL 160 | 160 | 153 | 151 | 151

Que generarian los siguientes ingresos:
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INGRESOS

SERVICIOS | ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1 20,107.7 € 20,968.7 € 23,307.2 € 24,659.5 € 26,147.4 €
2 19,915.7 € 18,146.2 € 29,680.2 € 31,402.2 € 33,297.0 €
3 11,352.0€ 32,328.3€ 10,965.2 € 11,601.4 € 12,3014 €
4 3,782.3€ 13,675.3 € 5,114.8 € 5,411.5 € 5,738.1€
5 13,548.0 € 9,846.2 € 11,777.8 € 12,461.1 € 13,213.0€
6 5,537.2 € 4,102.6 € 6,418.3 € 6,790.6 € 7,200.4 €
7 5,306.1€ 6,153.9€ 6,150.4 € 6,507.2 € 6,899.9 €
8 5,306.1€ 6,153.9 € 6,150.4 € 6,507.2 € 6,899.9 €
9 3,864.4 € 7,977.2 € 5,225.8 € 5,529.0 € 5,862.6 €
10 3,831.1€ 9,572.7 € 5,921.0€ 6,264.5 € 6,642.5 €
11 3,831.1€ 9,572.7€ 5,921.0€ 6,264.5 € 7,289.4 €
12 5,362.1€ 5,470.1€ 6,215.3 € 6,575.9 € 6,972.6 €
13 5,043.0€ 16,410.3 € 5,845.5 € 6,957.7 € 8,016.2 €
14 18,606.7 € 24,068.5 € 21,567.4 € 23,633.6 € 25,059.6 €
15 17,772.6 € 6,837.6 € 15,450.4 € 17,255.0 € 18,296.1 €
TOTAL 143,166.2 € 191,284.1 € 165,710.7 € 177,821.0 € 189,836.2 €

¢Qué se hara para desarrollar y fidelizar a los clientes?

A los usuarios que hayan participado en alguna cata se les obsequiard con un regalo
promocional de la empresa promotora. Durante los cursos, seminarios y congresos
incluirdn también merchandising de la empresa Tecnova.

Ademas la calidad y atencidon personalizada de nuestros servicios hacia nuestros
clientes serd imprescindible para reforzar la confianza de los mismos hacia nosotros.

¢Quiénes son los promotores?

La opcidn optima y por la que nosotras apostamos es crear un grupo de trabajo de
Desarrollo gastrondmico. Estaria formado por un cocinero en practicas, un quimico y
un responsable de promocidn de esta area.

El cocinero en practicas colaborara en las investigaciones en cocina, probando los
nuevos procesos para proporcionar un Feed-back al quimico. Ambos trabajaran juntos
para optimizar el area.

La responsable de promociéon del drea se encargara de organizar las actividades
propuestas, es decir, los cursos, congresos, seminarios, etc.

La propuesta que nos hace la empresa es distinta, ya que no desean contratar a ningun
guimico y a ninguna persona encargada de la promocién, por lo que las mismas
personas que ya integran la plantilla de la empresa dedicaran parte de su tiempo a
optimizar esta area.

Verdnica Navarro, Licenciada en Administracién de Empresas, lleva afios encargandose
de la promociéon, formaciéon y comunicacidn de la empresa, por lo que incluird la
promocién de esta area en sus tareas.

Ademas Alejandra Ferrer, Licenciada Quimica, se encargara de la promocién de esta
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area a nivel Internacional.

Las investigaciones propuestas en el proyecto las llevardn a cabo los quimicos de la
empresa;

Del Laboratorio se encargan Andrés Conesa, Joaquin Pozo y Adolfo Valenzuela, éste
ultimo es técnico de laboratorio y Licenciado en Biologia.

La empresa soélo contrataria un cocinero en practicas que colaboraria en las
investigaciones en cocina, probando los nuevos procesos para proporcionar un Feed-
back a sus investigadores en laboratorio.

1.2. CONCLUSIONES

El primer punto esencial para decidir qué estrategias van a seguirse se rige por un
analisis DAFO, en el cual, se analiza la situacién actual de la organizacién y el entorno
en el que se desarrolla su actividad. El andlisis DAFO ofrece datos para conocer la
situacion real en que se encuentra la organizacidon, asi como las amenazas vy
oportunidades que existen en el mercado y que afectan directamente al
funcionamiento. El andlisis estd basado en las Debilidades, Amenazas, Fortaleza vy
Oportunidades que se determinan a partir del andlisis interno y externo expuesto
anteriormente. Nos centraremos en un analisis de lo relacionado mas directamente
con el trabajo de este proyecto centrandonos el beneficio de la industria auxiliar de la
agricultura desde el punto mas amplio agroalimentario.

A partir del andlisis DAFO se ha establecido un listado de estrategias generales
necesarias para llevar a cabo por la Organizacion ya que son las estrategias que se
creen necesarias en este momento para llevar a cabo, no sélo organizativas sino
también las bases para asegurar una evolucién en la industria en la que la organizacién
estd integrada. (Anexo 1)

2. TECNOVA

2.1. LA FUNDACION

La Fundacion para las Tecnologias Auxiliares de la Agricultura (Fundaciéon Tecnova),
nacié el 9 de Enero del afio 2001, es una entidad privada sin animo de lucro, inscrita en
el Registro de Fundaciones de la Consejeria de Asuntos Sociales desde el 25 de Mayo
de 2001, integrada por mas de 120 empresas pertenecientes a la industria y servicios
auxiliares de la agricultura. En marzo de 2007 fue calificada como Centro Tecnoldgico
de la Industria Auxiliar de la Agricultura con cardacter andaluz por la Consejeria de
Innovacion, Ciencia y Empresa.

Hace apenas unas décadas, Almeria era la provincia con la renta mas baja de Espaia.
Hoy es una de las regiones con mas alto indice de crecimiento del pais, el mayor
> exportador de productos horticolas de Europa, y un punto de
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referencia para cualquier regién en desarrollo que quiera impulsar una agricultura de
alto rendimiento.

Como parte de ese desarrollo, ha florecido una industria auxiliar que tiene también
caracteristicas inéditas, y que forma parte de un modelo global de desarrollo agricola.

Tecnova esta conformada por una gran parte de industrias cuyas tecnologias se han
desarrollado bajo el modelo de Agricultura Almeriense. Las mds de 130 empresas
agrupadas estan especializadas en una amplisima gama de actividades. Ademdas de
realizar acciones para promocionar el sector agricola almeriense, con el objetivo de
aumentar su desarrollo y competitividad, Tecnova se constituye como un nexo de
unién, que pone a disposicion de organizaciones, entidades y empresas de otras partes
del mundo, el saber hacer de la agricultura almeriense, a través de la experiencia de
SUS SOCIOS.

Por todo esto las empresas involucradas en este proceso constituyen la Fundacién
Tecnova, comenzando con catorce empresas cuando se constituye el 9 de Enero de
2001 en escritura publica y contando en la actualidad con un centenar de empresas de
la Industria y Servicios auxiliares de la Agricultura.

2.2 MISION, VISION

La MISION del Centro Tecnolégico TECNOVA es aportar valor, promover la innovacion
y el desarrollo tecnoldgico favoreciendo la competitividad de las empresas del sector
de la industria auxiliar de la agricultura en un marco internacional y con la
colaboracién de todos los agentes implicados en el proceso.

La VISION del Centro Tecnoldgico es ser referente y proveedor de conocimiento
tecnoldgico con proyeccidon internacional en las tecnologias que se apliqguen en
agroquimicos, construccion de invernaderos, control de clima y ambiental, envases y
embalajes, ingenierias, laboratorios, maquinaria agricola y de manipulacién, plasticos,
produccidon bioldgica, fertirrigacion, semillas, semilleros, sustratos de cultivo,
tratamiento de residuos y medio ambiente.

2.3. SERVICIOS Y LINEAS ESTRATEGICAS

Tecnova trabaja con todas las empresas e instituciones que forman parte del cluster
agroindustrial, incluyendo desde la tecnologia de produccidon hortofruticola a la
Postcosecha y envasado.

El Centro Tecnoldgico desarrolla cuatro lineas de servicios: la linea de servicios de
Tecnologia de Produccién Hortofruticola, la de Tecnologia Postcosecha y Envasado, la
linea de Ensayos agrondmicos y por ultimo la de Desarrollo Gastronémico. Ademas de
las actividades transversales que lleva a cabo la Fundacién, que son la Promocidn,
Internacionalizacidén, Innovacién y Formacion.
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Tras la realizacién e interpretacion de un analisis interno de la Fundacién (Anexo 2), se
sacd a relucir que esta ultima linea de Desarrollo gastrondmico estaba siendo
desaprovechada.

Esta linea cuenta con un laboratorio de analisis sensorial, donde se organizan paneles
de expertos y consumidores y un laboratorio de innovacién gastronémica, que tienes
diferentes funciones como la optimizacidn nutricional, la promocién de la cocina
saludable, realizacién de encuentros gastrondmicos o presentaciones de nuevos
productos y Show Cooking.

En relacién con el area de desarrollo gastrondmico se han realizado un numero
reducido de actividades desde que se hizo la inversidn en las instalaciones, siendo esta
linea un area de poca actividad en la actualidad.

Por ello y haciendo uso de las actividades transversales de Tecnova, se pretende
mejorar esta linea de servicio para obtener la optimizacién y mejor rendimiento de los
recursos de los que la Fundacién dispone.

Aprovechando la complementariedad entre las distintas actividades y servicios que
ofrece la Fundacién, se pretende ampliar la cadena desde la produccién hortofruticola
hasta el consumidor, haciéndole llegar a este uUltimo un servicio y producto con un
valor afiadido gracias al area de Desarrollo Gastronémico.

La variedad de empresas que aglutinan la Fundacién podran hacer uso de las
instalaciones de analisis sensorial e innovacion gastrondmica para aportar mas valor a
sus productos o servicios a través de la Fundacion.

Debido al gran abanico de posibilidades de crecimiento y desarrollo de esta area se
pretende elaborar un programa de actividades para conseguir su optimizacién
utilizando todas las ventajas competitivas de las que dispone la Fundacion y haciendo
uso de los recursos econdmicos de los que se dispone.

3. OBJETIVO DEL PROYECTO

El OBJETIVO principal del proyecto es integrar al consumidor final de la industria
agroalimentaria como el inicio de la cadena de valor, ya que es el origen que se tendra
en consideracion. Para ello se debe crear estudios para su conocimiento, incrementar
la comunicacion para saber sus necesidades y deseos, ofrecer los servicios que son
exigidos y aquellos que aportan un valor extra; asi como, transmitir el conocimiento y
ayudar a la adaptacién de las nuevas necesidades de la industria, y crear colaboracién
interempresarial e intersectorial que ayude a llevar a cabo todo lo mencionado, el bien
empresarial y social en general.

¢Coémo afecta esta nueva forma de la cadena agroalimentaria con la linea de desarrollo
gastrondmico? El desarrollo es la siguiente, es con esta linea donde operativamente
haremos frente a las necesidades observadas, para asi llevar a cabo el objetivo general.
Esta linea, en la cual nos centramos en el consumidor final conociéndolo y haciéndolo
participe de los procesos productivos, asi como, conocedor de las
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nuevas técnicas y productos que pueden serles de uso. En si una labor reciproca en la
cual los consumidores y las empresas se unen para crear productos utiles,
especialmente sostenibles y centrados en las dos vertientes. El desarrollo
gastrondmico es un amplio concepto que llevara a una interaccion amplia creando
diferentes estrategias que solaparan toda la labor de Tecnova. Principalmente se ve
visible dos zonas claramente definidas: el Laboratorio Sensorial y el Laboratorio de
Innovacion Gastrondmica ya que son los laboratorios fisicos que se encuentran en el
centro tecnolégico.

@ Laboratorio sensorial. Detectar y analizar las tendencias supone para el sector
agroalimentario adaptarse al mercado actual y anticiparse al mercado futuro.
Se trata, ademas, de una herramienta estratégica para promover la innovacién
desde el mercado y para el mercado, y resulta esencial para el disefio de
nuevos conceptos de producto. Este conocimiento permite transformar las
tendencias en productos y servicios innovadores que actualmente no existen
en el mercado, asi como detectar oportunidades de negocio para responder a
los distintos tipos de consumidores. Un punto de encuentro para fomentar el
didlogo y la comunicacidn directa entre el consumidor y el sector productor
alimentario. En ella participan instituciones de referencia en el Analisis
Sensorial, la Investigacion y el Desarrollo Tecnolégico Agroalimentario. La
estrategia pone el foco en el consumidor, desde el origen de las ideas hasta el
desarrollo de los productos, propiciando su interaccion en cada una de estas
etapas.

& Laboratorio de innovacién gastronémica. Es una firme apuesta por la
investigacion cientifica aplicada a la cocina fruto de una apuesta conjunta de
diferentes empresas e instituciones. Este espacio debe situarse en la
vanguardia de la investigacidén aplicada a la gastronomia y la alimentacion. La
cocina experimental es la mezcla no tradicional de texturas, sabores y colores
en los alimentos, modificando los estimulos sensoriales que ellos producen. La
idea es incitar los cinco sentidos a la hora de comer. El tomar una receta
cldsica, con la cual la gente esté familiarizada y alterar los procesos de
preparacion y coccién de sus ingredientes. Como resultado se obtiene un
producto nuevo en presentacion y textura, pero conservando el sabor original,
ahi esta el desafio.

Estos dos espacios se encuadran dentro de la linea de Desarrollo Gastrondmico que es
a su vez mas amplia y que centra a todo Tecnova creando nuevas actuaciones y/o
acciones que se llevaran a cabo para llegar al objetivo principal. De esta manera se
pretenden alcanzar dos importantes objetivos especificos. Por una parte, apoyar a las
empresas agroalimentarias y en especial a la industria auxiliar de la agricultura en la
mejora de su competitividad, al facilitarles el acceso a informacidn interpretada por
personal experto que posteriormente pueda materializarse en soluciones cercanas a
mercado a través del centro tecnoldgico de esta iniciativa. Por otra parte, a través de
este proyecto se pretende generar con el consumidor un canal de comunicacién bi-
direccional en el que se le aporte informacién y conocimientos, encaminados a
identificar y valorar los atributos especificos de cada alimento, y de esta manera

mejorar sus criterios de compra. Ademas haciendo posible la
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realizacién de estudios en relacién a los factores que afectan al comportamiento de
compra de los consumidores. Es una informacidén clave para la identificaciéon e
investigacion de tendencias.

En la misién, vision y valores de la Organizacidon no estan reflejados las nuevas
filosofias que se pretende difundir con el nuevo proyecto, por lo que se han creado
unas nuevas mas acordes con este proyecto, las cuales deben unificarse a las
organizativas. Se parte de la misidn y visidon generales de Tecnova para crear una
nueva misién, visién y valores en los que se basarad el proyecto. A continuacién, se
hacen constar.

La MISION es asegurar el futuro empresarial del sector auxiliar agroalimentario,
creando valor en toda la cadena agroalimentaria y en especial en el ultimo eslabdn de
la cadena que recae en el consumidor final, conociendo e integrandolo como el inicio
del proceso.

La VISION es ser un referente y proveedor de conocimiento en la creacién de valor en
la cadena agroalimentaria no solo a nivel nacional sino en el marco internacional,
creando una red colaboradora intersectorial que fomente calidad, seguridad,
conocimiento, sostenibilidad, profesionalidad, innovacion, investigacion, productividad
e implicacién.

Los VALORES mas destacados haran referencia a:

@ Compromiso. Nos entregamos al logro de los objetivos del proyecto
dando importancia a la satisfaccion del cliente, del sector y en general a
todos aquellos grupos de interés bajo la responsabilidad y la lealtad en
nuestras relaciones con los compaferos, clientes, proveedores y
sociedad.

@ Integridad. Actuamos conforme a altos valores morales que brindan
seguridad y confianza, una cualidad humana que nos hace ser capaces y
de tener la autoridad para decidir y resolver por nosotros mismos
cuestiones vinculadas a las acciones que nos son propias del desarrollo.
De una forma equilibrada, honesta, justa y ante todo defensores de las
necesidades y obligaciones de la sociedad.

@ Comunicacion. Trabajamos con sistema fluido de comunicacién cordial,
que nos da cada dia el deber de esmerarnos para lograr nuestra
perfeccion potenciacién nuestras habilidades de hablar, escuchar,
escribir y leer. Siempre respetando la confidencialidad, el cual
proporciona informaciéon transparente, oportuna y veraz para el
mejoramiento continuo.

@ Trabajo en Equipo. Contamos con el mejor personal que se
complementa para alcanzar los objetivos de la Organizacién de manera
responsable, a través de la cooperacién y el compromiso aprovechando
al maximo los recursos disponibles y teniendo las bases de solidaridad,
vocacidn de servicio, equidad, autonomia, respeto, responsabilidad,
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participacién, didlogo, concertacién y autodesarrollo.

4. ANALISIS DEL ENTORNO

4.1. INTRODUCCION

Es este apartado, se tratara de poner en valor y reflexionar sobre todos aquellos
factores y condicionantes que afectan y afectaran a la labor del proyecto. Hoy dia la
sociedad se encuentra en entornos altamente cambiantes y competitivos y esto afecta
al desarrollo de cualquier organizacion.

Después de haber realizado el analisis del entorno se obtendra informacién necesaria
para identificar posibles amenazas y oportunidades asi como una serie de conclusiones
qgue nos ayudaran a plantear nuestras estrategias o acciones tanto presentes como
futuras.

Para una correcta identificacion de las variables que influyen, el entorno se divide en
dos vias importantes que son el entorno general y el entorno especifico, también
podemos hablar de un entorno préximo situado entre los mencionados anteriormente,
como se observa el siguiente elemento grafico.

llustracion 1. Mapa conceptual del entorno

Después de esta breve introduccidon nos centraremos en analizar cada variable del
entorno que afecta directa o indirectamente a nuestra organizacion.

4.2. ENTORNO GENERAL.

>
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4.2.1. Factores politico-legales

El marco politico y legal afecta a las estrategias hoy dia. Partiendo del nivel politico se
orienta hacia un desarrollo de la cultura emprendedora(propicia al surgimiento de
numerosas iniciativas, a la creatividad y a la innovacién empresarial), hacer de la
educacion, la investigacion, la cultura y el talento creador los principales motores del
avance social y econdmico, conseguir que la Sociedad de la Informacién y del
conocimiento se integre plenamente, utilizando los avances tecnoldgicos como lo
estdn haciendo los paises mds avanzados de nuestro entorno, articular vias de
comunicacion adecuadas, que conecten y abran al mundo y adaptar la Administracion
Publica para prestar mds y mejores servicios a los ciudadanos. Todo lo mencionado
anteriormente tiene su reflejo en proyectos, planes y demas actividades que las
Administraciones Publicas llevan a cabo y fomenta desde un horizonte Europeo hasta
un horizonte local, un ejemplo claro es el Plan Nacional de |+D+i, el Horizonte 2020y la
Politica Agricola Comun (PAC).

Ya que la organizacidn opera en el ambito de la Comunidad Auténoma de Andalucia,
hacer mencién a que las competencias en materia de coordinacion y fomento de la
investigacion cientifica y técnica, la innovacion y la transferencia esta atribuida a las
conserjeria de economia, innovacion, ciencia y empleo de dicha comunidad. Y de este
modo lleva a cabo acciones como la de promover la creacién de parques tecnoldgicos,
industriales y empresariales y Centros de Innovacién Tecnolégica y gestionarlos, o en
su caso, participar en la gestiéon de los mismos, directamente o a través de sus
empresas participadas, sin perjuicio de las que competen a otras entidades, publicas o
privadas y cualesquiera otras funciones que tengan como finalidad la promocion y el
desarrollo econdmico de Andalucia, con especial incidencia en la innovacion, la
industria y el desarrollo tecnoldgico que se le atribuyan por disposiciéon legal o
reglamentaria.

Esta orientacion politica tiene sus causas legales, y se verdn reflejadas existiendo
diferencias entre las distintas CCAA pero siempre arraigadas en una misma
concienciacion de las cuales en su mayoria tienen las competencias o gestidon
transferidas. También hay que dejar constancia que se deberda tener en cuenta
legislaciones distintas que suelen regular cada una a su manera todo lo relativo a las
autorizaciones administrativas, licencias, personal vy titulaciones, condiciones
arquitectodnicas, etc.

Pero lo que hay de destacar son las relativas a |+D+i y agroalimentarias que son las
normativas mas directas y debemos de partir de la normativa estatal, Ley 14/2011, de
1 de junio, de la Ciencia, la Tecnologia y la Innovacién, y en especial normativa la
Resolucién de 20 de julio de 2011, de la Secretaria General de Universidades,
Investigacién y Tecnologia, por la que se hace publico el Convenio de Colaboracién
entre la Consejeria de Economia, Innovacidon y Ciencia y la Fundacién para las
Tecnologias Auxiliares de la Agricultura (Fundacidon Tecnova), por el que se establecen
las bases para la financiacion de los Centros Tecnoldgicos Andaluces de ambito
autondmico.
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4.2.2. Factores econdmicos

Uno de los puntos mas fluctuantes es el econédmico ya que se han producido eventos
relevantes en este sentido desde 2008 en donde se sumergié la economia actual
mundial en una crisis y de donde, a dia de hoy no todos los paises se han recuperado y
en especial Espaiia donde se ve claramente esos efectos en la sociedad en general. Los
factores que indican esta situacion son los siguientes: PIB negativo®

Evolucion del PIB
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tasa internanual| 3,7 | 2,7 | 3,1 /33|36 |41|35(09|-3,7|-03| 04 |-14

llustracion 2. Evolucidn del PIB trimestral e interanual Espaiia (Elaboracion Propia)

La alta tasa de paro2 pero es contrarrestado con el nivel educativo medio alto y que
provoca que se tengan empleados muy formados o incluso su formacién sea mayor a
la necesaria para el puesto, esto puede ser una ventaja ya que en nuestro sector la
formacidn es necesaria para el desarrollo de la actividad. Solo observar que esto es
competitivo en el punto actual pero se deja ver que en previsiones futuras el nivel
educativo variara ya que los jévenes comprendidos entre los 15 y 29 afios no estudian
ni trabaja. Y se le aflade que la tasa de paro con nivel FP o Universitario es la mas alta
del mundo, esto nos deja ver claramente que los jévenes cada vez piensen menos en
estudiar ya que la falta de encontrar un puesto de trabajo con una formacién superior
se hace vis

! Datos: INE (Instituto Nacional de Estadistica), Indicadores Coyuntura Econémica Espafia.
’ Datos: INE, gesta de Poblacion Activa.

tecnova

CENTRO

TECNOLGOGICO

13



Area de Desarrollo Gastronémico

ETl
T

b THI

LTIV

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

llustracion 2. Grafica Tasa de Paro y nimero de parados. (Elaboracion Propia)

Uno de los puntos a tener en cuenta es el déficit publico, ya que el sector estd
estrechamente relacionado con las Administraciones publicas. En lo que respecta al
déficit del Estado alcanzo los 40.330 millones de euros en 2012, el 3,84% del PIB3y
esto provoca cierto grado de incertidumbre ya no solo a nivel nacional sino europeo.

Al considerar el ambito empresarial la perspectiva no cambia demasiado ya que se
siguen cerrando empresas y destruyendo tejido empresarial. Y uno de los factores
mas determinantes es la necesidad de financiacién pero esto choca con la reduccién
de crédito. Pero existen ciertos sectores que estan manteniendo sus posiciones como
el comercio al por mayor de productos agrarios, alimenticios y de uso doméstico y el
comercio al por mayor de maquinaria y equipo y otros que toman importancia en la
industria auxiliar agroalimentaria en la que se mueve la organizacién.

Todos estos datos han de ser tomados en consideracién ya que actualmente seguimos
inmersos en esta crisis econdmica y lo mas preocupante es el hecho de no tener fecha
de salida aunque se prevé que la crisis pueda ser superada a niveles anteriores a la
crisis sobre 2018.*

4.2.3. Factores demograficos y socioculturales

La demografia mundial sigue aumentando y con ella sigue aumentado el consumo y
con ello la produccidn, pero destacar que el mayor aumento de la poblacion se centra
en zonas empobrecidas, en donde el consumo es reducido, por lo tanto se destaca que

* Nota de Prensa, Ministerio de Hacienda y Administraciones Publicas; Ejecucion presupuestaria 2012 e
informe recaudacion AEAT (06/03/2013)
N Previsiones$a base de datos del Fondo Monetario Internacional 2012.
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las sociedades desarrolladas o en vias de desarrollo son las que experimentan el
aumento de consumo”.

Otras de las caracteristicas es que cada vez se incrementa el nimero de habitantes
mayores de 65 y en este punto donde los senior representan 4,5 M de hogares en
Espafia y concentran el 27% del gasto total en gran consumo. ° Su nuevo modo de vida
le lleva a la preocupacién por la salud como algo clave de la sociedad, y se observa que
el 75,3% de la poblacidn percibe su estado de salud como bueno o muy bueno.’” Pero
el punto de mas preocupacién hace referencia a la obesidad ya que de cada 100
adultos de 18 y mas afios, 17 padecen obesidad y 37 presentan sobrepeso. La obesidad
ha aumentado del 7,4% al 17,0% en los ultimos 25 afios. De cada 10 nifios y
adolescentes de dos a 17 afios, dos tienen sobrepeso y uno obesidad.

Al reunir las preocupaciones generales de la sociedad como son la crisis o la economia®
junto con preocupacién cdmo es la salud (mencionada anteriormente) y las nuevas
forma de vida nos lleva a modificar la forma de consumir y con ello se modifican
caracteristicas del comportamiento del consumidor. Asi, se puede decir que en
términos globales los consumidores son cada vez mas individualistas, y buscan
productos que no sdélo cubran sus necesidades nutricionales, sino productos que les
aporten nuevas sensaciones y experiencias, lo que se traduce en un comportamiento
mas emocional a la hora de comprar productos de alimentacion y bebidas. Un ejemplo
en este sentido es el auge de los productos asociados a la gratificacién, al placer y la
diversidon. En concreto es interesante destacar el auge de los productos que ayudan a
relajar a un consumidor que vive en el stress continuo. En este sentido, por ejemplo, se
observa una tendencia creciente de sensibilizacion sobre los aspectos ambientales y
sociales tanto de los productos como de las empresas. Todo ello teniendo muy
presente otra de las principales motivaciones de compra: la relacion de la alimentacion
con la salud y el bienestar del individuo. Ademas, es mas exigente y critico debido a su
mayor acceso a todo tipo de informacion relacionada con los productos que consume,
lo que le hace ser mas susceptible al cambio, menos fiel a productos y marcas.

La crisis econdmica ha motivado ciertos cambios a la hora de consumir productos de
alimentacién: la racionalizacién de la compra, la tendencia hacia las opciones mas
econdmicas o la vuelva al consumo en el hogar, son algunas de las conductas que se
han visto potenciadas. También cabe destacar el impacto de las nuevas tecnologias y
de Internet, que estdn cambiando los hdbitos de compra de algunos segmentos de
consumidor. No sdélo por su potencial como canal de compra, sino como soporte
informativo y de bldsqueda de productos. Las redes sociales ya estan influyendo en el
comercio y lo acabaran haciendo en la industria. Supone una interesante herramienta
para la empresa ya que permite nuevos puntos de contacto con el consumidory le va a
facilitar el estudio y comprensién de sus habitos de compra. Ademas, y siguiendo la
tendencia que marcan décadas previas, parece que se va a asistir a nuevos cambios en
la estructura del gasto familiar en general, aunque sean irregulares en los distintos

> Datos, Estadisticas de Banco Mundial, 2013.

® Nota de Prensa, INE, 14 de diciembre de 2012, Censos de Poblacion y Viviendas 2011.

’ Nota de Prensa, INE, 14 de marzo de 2013, Encuesta Nacional de Salud 2011 — 2012

8 Centro de I|>stigaciones Socioldgicas, €IS, BAROMETRO DE MARZO, Estudio n? 2.981,Marzo 2013
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segmentos de la poblacion. Asi, se producird un recorte en las partidas de gasto en
alimentacion y bebidas (entre otros) a favor de aumentar otras partidas como por
ejemplo la vivienda, comunicacién o el ocio. El contexto de crisis econdmica que se ha
vivido en los ultimos tiempos ha cambiado al consumidor y su forma de consumo. En
rasgos generales, se puede destacar®:

. Racionalizacién en la compra: menos impulsiva, mas reflexiva

° Mayor tiempo de dedicacién a la compra

. Se rastrea la mejor oferta de un producto entre distintos lugares y formas
comerciales.

° La busqueda de las opciones econdmicas (discounts)

° Traspaso: de alimentos de mayor valor (como carne y pescado) a proteina

mas econdmica como el pollo, de alimentacién fresca a seca, de la tienda
y marca “de siempre” a otras (infidelidad), etc.

° Comportamiento bipolar: entre los ajustes econémicos y la busqueda de
valvulas de escape y caprichos (productos mas exclusivos).

. Aumenta el consumo en casa: compra de productos que permiten recrear
experiencias de fuera del hogar en casa (platos precocinados, kits de
comida)

° Crece el consumo de comida de casa fuera del hogar: tupper

4.2.4. Factores tecnolégicos y medio ambientales

En la fundacion la tecnologia es clave ya que esta basada en la investigacion aplicada
llevandolo al conocimiento del usuario. Ya que el ambito en el que se desenvuelve
Tecnova es la industria auxiliar agroalimentaria, se identificaran las nuevas tendencias
en el sector agroalimentario.

Respecto a la tecnologia agroalimentaria existen diferentes lineas dependiendo del
objetivo. Se puede diferenciar las siguientes (Anexo 3):

e Centrandose en el cliente final de la cadena (el consumidor) exige cada vez
mas informacién y es aqui donde se engloban tecnologias referentes a la
trazabilidad (calidad y seguridad).

e Los futuros desarrollos tecnolégicos buscan nuevos métodos de
tratamiento y conservacién de productos alimenticios, de menor consumo
energético, que sean menos agresivos con el alimento y mds eficaces para
aumentar la vida atil de éstos, que en la situaciéon actual adquiere una
importancia primordial tanto en costes logisticos y de distribucién como en
la disminucién de retornos. Es aqui donde se diferencia entre tecnologias de
conservaciéon y promocién y automatizacion.

e El producto alimentario debera estar disefiado en el futuro cada vez mas a
la medida del consumidor a que esta destinado, considerandose tanto la

9 . . . ;. .
Estudio Ecoembes y Nielsen “Factores socioecondmicos relacionados con la compra de productos

envasados”. g
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presentaciéon como el producto alimenticio entrando en la tecnologia de
innovacion del producto donde el proyecto tiene especial importancia.
Diferenciar en la innovacidn del producto entre presentacién del producto y
nuevos productos alimentarios.

El entorno Medio Ambiental de las empresas alimentarias estd condicionado por
cuatro factores principales; la situacién de los recursos naturales (hace referencia a la
sobreexplotacién de los recursos naturales), el manejo de residuos y vertidos, los
requisitos ambientales del mercado en donde aumenta la demanda de productos
verdes y medioambientalmente responsables y las tendencias en legislaciéon ambiental
ya gue se promueven nuevas politicas medioambientales y un mayor control de la
administracion. Con todos estos factores también se desarrollan tecnologias para el
respeto medio ambiental en relacién a las cuatro vias mencionadas.

4.3 ENTORNO ESPECIFICO

4.3.1 Ambito geografico

La provincia de Almeria tiene una superficie 8.774 km?, una poblacién de
704 219 habitantes, manifestando una ligera mayoria de hombres, Cuenta con
8 partidos judiciales y 102 municipios, entre los que destacan por su mayor poblacién:
Vicar, Nijar ,Roquetas de mar, vy la ciudad de Almeria que cuenta con un total de
191.013 habitantes.™®

Almeria ciudad se encuentra ubicada rodeada, por el oeste la Sierra de Gador, por el
norte Sierra Alhamillay por el este el valle y delta del rio Andaraxy, una llanura que
culmina en lasierra de Cabo de Gata. Al sur, su puerto y litoral se abren a una
amplia bahia sobre el mar Mediterraneo.

Por su ubicacion directa en el mediterraneo el clima
es seco con temperaturas leves durante todo el afio
gue se encuentran entre los 17 y 92 en invierno de
enero y 332 y 242 en verano. Normalmente los
veranos son calurosos, mientras con los inviernos no
son tan extremos.

La produccion agricola intensiva de la provincia se

ubica en toda la franja del litoral mediterrdneo

almeriense, desde Adra y hasta Pulpi, limitando con las provincias de Granada y
Murcia, respectivamente. Este territorio es comunmente dividido en dos zonas:
Poniente y Levante. La comarca de Poniente, antes conocida como "Campo de Dalias",
alberga la mayor superficie de invernaderos. Esta zona esta formada por los municipios
de Adra, Dalias, Berja, El Ejido, La Mojonera, Vicar y Roquetas de Mar. En el otro
extremo de la provincia, encontramos la comarca de Levante, en donde la actividad

10 , o ,
Guia de tug) rural de Almeria: Naturural.
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agricola se ha incrementado en los ultimos afios, siendo los municipios de Nijar y
Almeria los que desarrollan el cultivo bajo plastico. En su conjunto, el litoral almeriense
agrupa a mas de 25.000 hectareas de invernaderos.™

4.3.2 Estructura del sector o industria

Al observar los resultados obtenidos de la investigacion, es notorio el hecho de que en
el sur de Espafia se cuenta con menor presencia de fundaciones que en el norte, es
Madrid, Barcelona y Pais Vazco donde se ubican mayoritariamente las grandes
fundaciones, siendo Andalucia, sefalando principalmente Almeria, donde su presencia
es muy escasa, sin embargo este dato puede cambiar, ya que algunas fundaciones han
tomado la iniciativa y se han establecido en Huelva, cérdoba y Jaén , por mencionar
algunas.

Se considera que gran parte de la economia almeriense deriva de la actividad agricola,
siendo favorecida por el clima que la ciudad manifiesta la mayor parte del afio a los
agricultores.

Asociacion de Organizaciones de Productores de Frutas y Hortalizas de Almeria,
asegura que “La economia de Almeria representa el 1.2% del total nacional. Un
porcentaje que la situa en el puesto 25 del ranking provincial. El sector agroindustrial
representa, de forma directa, el 23% de la economia de Almeria, frente al 5% que
supone en el total de la actividad econdmica espafiola.”

Los patronos que integran el patronato son organismos publicos y privados que se
unen a la causa de favorecer el desarrollo del sector, Tecnova tiene a disposicion de
ellos y de cualquier organismo que requiera asesoramiento, formacion, investigacion e
innovacion, que brinda con la ayuda de los profesionales con los que cuenta, y de las
instalaciones de alta tecnologia que ha adaptado dentro de sus edificios, favoreciendo
asi al desarrollo de la actividad agricola almeriense.

A continuacién se muestra una tabla con los principales datos agricolas de Almeria.

Cultivos Cultivos
herbdceos (2011) | Leriosos(2011)
Superficie 2.477 69
Principal Cultivo | Tomate Olivar aceituna de
de regadio. aceite
Principal cultivo | 2.229 55
de regadio: Has
Principal cultivo | - Olivar aceituna de
de secano aceite

Por otra parte, haciendo relacién directa con el proyecto mas reciente de Tecnova, es
la poca presencia de cocinas experimentales en el mercado, sin embargo el Centro
Tecnolégico Andaluz del Olivar y del Aceite, CITOLIVA, da un paso y recientemente

11 . . . . ,
Revista agr$mensual de la provincia de Almeria

tecnova

CENTRO

TECNOLGOGICO



Area de Desarrollo Gastronémico

inaugurd la primera cocina experimental de nuestro pais dedicada en exclusividad al
desarrollo de productos saludables elaborados con aceite de oliva o alguno de sus
componentes saludables, dotada de unas infraestructuras tecnolégicas y de innovacién
avanzadas de alta calidad, que permitirdn mejorar la competitividad de las empresas
del sector agroalimentario mediante la formulacién de nuevos productos de alto valor
afiadido basados.

4.3.3 Rasgos de mercado

Las empresas dedicadas a la agricultura y ganaderia ecolégica, han incrementado en el
ultimo registro mostrado en el instituto nacional de estadistica, manifestando el
incremento mds notorio en el ano 2011, que alcanzo un total de 27.992 productores a
nivel nacional, por otra parte, Andalucia mostros en los registros un incremento en
cada afio, siendo al igual que en el registro nacional, el afo 2011 donde se
manifestaron el mayor nimero de productores agricolas.

Las estadisticas sobre la Agricultura y ganaderia ecoldgica en Espafia proceden del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién.*?
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llustracion 4. Empresas dedicadas a la agricultura y ganaderia ecolégica

4.3.4 Analisis de la oferta (la competencia)

Azti-Tecnalia, situado en el Pais Vasco es uno de nuestros principales competidores, ya
gue realiza multitud de proyectos relacionados con las nuevas tendencias de consumo,
creando nuevos alimentos que demanda esta sociedad moderna y en continuo
cambio. Azti-Tecnalia cuenta con una cocina experimental en su sede del Parque
Tecnolégico de Bizkaia, una firme apuesta por la investigacidn cientifica aplicada a la
cocina fruto de una apuesta conjunta de AZTI-Tecnalia, Mugaritz y Fagor Group con sus
electrodomésticos De Dietrich. Este espacio fue puesto en marcha en 2008 y pone de

2|nstituto de>tad|'stica y cartografia
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manifiesto la firme apuesta de las tres entidades por situarse en la vanguardia de la
investigacion aplicada a la gastronomia y la alimentacidn.

Se trata de unas modernas instalaciones que reunen los mas innovadores
equipamientos para impulsar el eje ciencia y gastronomia, asi como para desarrollar
tendencias en nuevas tecnologias culinarias, el disefo de nuevos electrodomésticos, la
validacién de nuevos equipos y la formacién de alto nivel para el sector de la
restauracioén y la industria alimentaria.

Otro competidor importante para la Fundacion es la Fundacién Alicia, un centro de
investigacion tecnoldgica dedicado a la divulgacién gastrondémica y a la promocién de
los habitos saludables de la alimentacion. Situado en Barcelona, cuenta con una cocina
experimental, donde se realizan la mayoria de las investigaciones, como nuevos
métodos que mejoran la alimentacion a nivel saludable, recetas y técnicas culinarias
con nuevos emulsionantes orientados a mejorar la alimentaciéon de quienes padecen
alguna intolerancia alimentaria o enfermedad. En esta fundacion se combinan ciencia y
cocina para sacar lo mejor de ellos y ofrecerlo al beneficio de todos.

A nivel regional, nuestro principal competidor es El Centro Tecnoldgico Andaluz del
Olivar (Citoliva), cuenta con un Cooking Lab, la primera cocina experimental en Espana
dedicada al aceite de oliva, dedicada exclusivamente al desarrollo de productos
saludables elaborados a partir del aceite de oliva, o0 componentes derivados. Su
principal objetivo es incorporar un valor afiadido a productos tradicionales,
desarrollando proyectos que potencien el sector agroalimentario y potencien el
crecimiento econdmico. Este Centro ofrece un servicio, basado en la experimentacion
y el desarrollo de nuevos productos con aceite de oliva, para crear platos que acaben
formando parte de la cultura de recetas de nuestro pais. Todo ello, manteniendo
intactos el sabor y los parametros nutricionales.

Nuestro objetivo es hacer de estos competidores nuestros colaboradores potenciales,
ya que nuestros productos e intereses se podrian complementar y obtener un
desarrollo y crecimiento comun. Con ello se pretende situarse al mismo nivel que los
competidores, ya que en el momento actual Tecnova no se encuentra en una posicion
competitiva dominante en esta area, por ello se llevardn a cabo las estrategias
necesarias para conseguir una mejor situacion competitiva. (Anexo 4)

6. PLAN DE MARKETING

6.1. MERCADO OBIJETIVO

Clientes:

a) Patronos: podran beneficiarse de los servicios de la cocina experimental y de la
sala de catas cualquier empresa que opere a lo largo de la cadena de valor de la
industria auxiliar de la agricultura, desde la produccién de semillas hasta el

etiquetado y envasado de productos. Tecnova trabaja con todos los
>
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agentes que forman parte de la cadena de valor desde la produccion de
semillas hasta el etiquetado y envasado de productos hortofruticolas.

Los clientes potenciales serian por tanto en su mayoria los patrones que
componen la fundacién.

b) Otros clientes: ademads de los patronos, podran utilizar los servicios de cocina
experimental y la sala de catas cualquier empresa del sector agroalimentario y
gastrondmico que lo solicite, interesada en la promocion de sus productos, asi
como del sector de la formacién.

Ademads instituciones del sector publico tales como la Administracion,
Ayuntamiento y colegios e institutos podrian estar interesadas en nuestros
servicios, asi como cooperativas agricolas.

Rasgos distintivos clientes

Como se ha mencionado anteriormente nuestros clientes potenciales serdn tanto
nuestros patronos como otros clientes del sector de la agricultura en general.

A continuacién se muestra una tabla con las caracteristicas principales de los patronos
gue integran la fundacion Tecnova.

Actividad Tamafio | Antigiled | N2 Porcentaje
ad Empleado | empresas
S

Agroquimicos. >2M<10 | >5<15 >1<10 9,3
M

Envases y embalajes. >2M<10 | >11<20 >1<50 12,8
M

Invernaderos. >2M<10 | >5<15 >1<250 11,6
M

Maquinaria agricola y de | <2M >5<15 >1<50 9,3

manipulacion.

Otros servicios* >2M<10 | <5 >1<250 7
M

Plasticos. >10M >20 >51<250 1,2

Produccion bioldgica. >2M<10 | >5<15 >1<250 5,8
M

Riegos y sistemas de | >2M<10 | >11<15 >1<250 10,5

fertirrigacion. M

Semillas. >10M >11<20 >1<250 8,1

Semilleros. <2M >11<20 >1<250 20,9

Servicios avanzados * <2M >5<15 >1<250 10,5

Sistemas de control | >2M<10 | >11<15 >1<250 8,1

climatico. M

Sustratos. >2M<10 | >11<15 >1<50 3,5
M

Tabla 4. Fuente: Tecnometro 2009
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*QOtros servicios (servicios profesionales con menor vinculacidn a la actividad industrial
y agricola).
*Servicios avanzados (ingenieria, laboratorios, sistemas informaticos).

Partiendo de la tabla anterior®® se concluye que los clientes potenciales que mas se
adaptarian a nuestros servicios serian las empresas agroquimicas, de envases vy
embalajes, de semillas y semilleros. Ademas de la otras empresas que ofrecen servicios
con menor vinculacion a actividad industrial y agricola como las empresas de
formacion.

De estas empresas que componen la Fundacion mas del 80% son empresas matrices,
alrededor de un 11% son empresas filiales y el resto delegaciones. La mayor parte de
las empresas que integran la fundacidn son empresas del sector industrial, comerciales
y de servicios, siendo éstas ultimas las que mas se adecuan a nuestros servicios.

Tipologia %

Comercial 25,6
Industrial 33,7
Investigacion 12,8
Servicios 27,9
Total 100

Tabla 5. Fuente: Tecnometro 2009

Ademas otras empresas externas a la Fundacién como empresas de productos de IV y
V gama serian otros clientes potenciales para los nuevos servicios que se ofertaran en
los proximos afios.

Las instituciones publicas que podrian interesarse por nuestros servicios y que
consideramos como posible publico objetivo a nivel provincial serian;

-Patronato Provincial de Turismo

-Delegacioén de Educacion

-Delegacion Provincial de Turismo Comercio y Deporte
-Escuelas de Hosteleria de la Provincia

A continuacién se muestra una tabla en donde se plasma de manera gréfica la relacién
cliente-servicio:

¥ Datos obtenidﬁTecnometro 2009, Fecha de publicacién: Abril 2011.
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Clientes Servicio

Analisis comparativo de productos.

Anadlisis sensorial en el desarrollo de
nuevos  productos  (expertos y
consumidores).

Estudio de mercados y competencia
analisis sensorial. (ldentificacion de
tendencias y nichos de mercado.)
Determinacion de la vida comercial.

Empresas agricolas y alimentarias.

Desarrollar tendencias en tecnologias
alimentarias y nuevos procesos.

Disefio y desarrollo del producto
(cocina experimental).

Validacion de nuevos productos

Analisis nutricional, fisico-quimico vy
sensorial. (microbiologia-laboratorios).
Valoraciéon del impacto del proceso vy
conservacion

Seguridad vy calidad alimentaria

Determinacién de vida util.

Comunicacion, promocién, divulgacion

y transferencia de conocimiento.

Delegacién de Educacion , Escuelas | Formacion general y especifica.

de Hosteleria de la Provincia,

Patronato Provincial de Turismo

Empresas dedicadas a la fabricaciéon | Validacidn de nuevos productos.
de electrodomésticos.

Publico en general. Cesion de uso de instalaciones vy
gestion de eventos.

Tabla 6. Relacion cliente-servicio.

6.2. POSICIONAMIENTO Y VENTAJAS COMPETITIVAS

La Fundacidn Tecnova ofrece una gran variedad de servicios en el drea de desarrollo
gastrondmico, relacionadas con el andlisis sensorial que ayudan a las empresas a
tomar decisiones importantes sobre sus productos, nuevas tendencias, nuevos gustos,
necesidades actuales de los clientes...

A pesar de ello, el area de desarrollo gastrondmico es la menos desarrollada dentro de
la Fundacidon Tecnova. Por ello su posicionamiento actual en el mercado es bajo.

Con el objetivo de mejorar nuestra situacidn en el mercado, se llevaran a cabo nuevas
estrategias de posicionamiento, basadas en las caracteristicas del servicio ofertado, en
la calidad y en los beneficios de su uso.

e Caracteristicas en base al servicio ofrecido: la innovacidn y creatividad como

>
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atributo diferenciador de nuestro servicio y adaptado a las necesidades de cada
cliente.

e C(Calidad: se intentard posicionar como un servicio de calidad en todos los
aspectos.

e Beneficios de su uso: la mejora de las propiedades de los alimentos seran otra
caracteristica diferenciadora

A continuacién se remarcardn las principales caracteristicas diferenciadoras de la
Fundacion Tecnova, que nos ayudaran a conseguir una mejor posicién respecto a la
competencia.

En primer lugar, destacar la importancia de nuestra cadena de valor. Tecnova cubre
todo el proceso desde las semillas hasta el envasado y comercializacidn, por lo que
conoce exhaustivamente todo el procedimiento productivo y de manipulado. Debido a
esto, la Fundacioén lleva a cabo las innovaciones necesarias para mejorar cada eslabén
de la cadena y ofrecer el mejor servicio para que las empresas que la conforman
obtengan, a su vez una ventaja competitiva frente a sus competidores.

Otra caracteristica distintiva es la formacién de sus empleados, ya que la Fundacién se
preocupa por su continua formacidn, proporcionando cursos tanto para los empleados
internos como para los de las empresas que la conforman. Asi siempre estaran al tanto
de los cambios y tendencias del mercado y podran proporcionar el mejor servicio.

Las instalaciones de Tecnova también son uno de los puntos fuertes de la Fundacion,
ya que dispone de las infraestructuras mas adecuadas y adaptadas a las necesidades
del sector, y que estan a la disposicion de muchas empresas que no tienen acceso a
ellas por motivos econdmicos.

Ademas la complementariedad entre la cocina experimental y la sala de catas seria
otra de nuestras ventajas competitivas, ya que no sélo disponemos de una cocina
experimental donde desarrollar nuevos productos, sino que posteriormente y a través
de la sala de catas se pueden evaluar y decidir si se lanzaran al mercado.

Esta linea de desarrollo gastrondmico puede complementarse con la linea de
Postcosecha y envasado que ofrece la Fundacién, asi como por la formacién y
asesoramiento que ofrece Tecnova, ya que como hemos hecho referencia
anteriormente la Fundacion comprende toda la cadena y por ello todas sus actividades
se complementan a la perfeccion.

6.4. MARKETING-MIX

6.4.1 Estrategia de Servicio

La Fundacion Tecnova a través de todos los servicios que oferta y que se detallaran a
continuacién, contribuird a aumentar el valor afiadido de los productos o servicios de
sus clientes, y en general el valor total de sus empresas, desde la produccion hasta la

>
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comercializacion.

Este valor afiadido contribuird a la mejora competitiva de las empresas del sector
Agroalimentario y del sector Auxiliar de la Industria Agroalimentaria aportandole unas
caracteristicas que le ayudaran a su diferenciacion en el mercado.

Tecnova se preocupa en aportar valor en todos y cada uno de los eslabones de la
cadena de valor, tanto en los eslabones de apoyo como en los primarios. La forma en
gue se realiza cada actividad, y como ésta se interrelaciona con el resto de actividades,
son fuentes potenciales de contribucién al coste relativo de los productos o a crear la
base para su diferenciacion.

ACTIVIDADEDS DE INFRAESTRUCTURA, PLANIFICACION,
w
e CONTABILIDAD, SERVICIOS LEGALES, INVESTIGACION,
w
a
3 o TECNOLOGIA, DISENO, DESARROLLO, GESTION, RRHH.
>
=)
O a
<< <
e
2 2
S =
5 =
£

llustracion 4. Cadena de Valor

6.4.1.1 Servicios y sus caracteristicas.

Se ha realizado un analisis de los servicios que los principales competidores ofrecen
partiendo de ahi y de la capacidad que tiene la fundacién para poder realizarlos se ha
optado por ofrecerlos como un servicio.

A continuacién se muestra una tabla que relaciona los servicios que ofreceremos y los
competidores que ya lo estan llevando a cabo.
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Servicio AZTI | ALICIA,ALI- | AENOR | CORDOBA | CTQUA | ADESVA | TEIC | AINIA COEXPHAL
MENTACION A
Y CIEN-CIA

Analisis X X X X
comparativo de
productos.
Analisis X X X X X X X
sensorial en el
desarrollo de
nuevos
productos
(expertos y
consumidores).
Estudio de X X X
mercados y
competencia
analisis
sensorial.
(Identificacion
de tendencias y
nichos de
mercado.)
Determinacion X X
de la vida
comercial.
Formacién X X X
general y
especifica.
Desarrollar X X
tendencias en
tecnologias
alimentarias y
nuevos
procesos.
Validacién de X
nuevos equipos.
Validacién de X
nuevos
productos.
Diseiio y X X
desarrollo del X
producto
(cocina
experimental).
Analisis X X X
nutricional, X
fisico-quimico y
sensorial.
(microbiologia-
laboratorios).
Valoracion del
impacto del
proceso y
conservacion.
Determinaciéon X X X
de vida util.
Seguridad y X X
calidad
alimentaria

Tabla 7. Relacion servicios-competidores

Servicios ofertados

1. Analisis comparativo de productos.

Se ofrece la posibilidad de realizar andlisis comparativos entre variedades de
productos, tanto de productos elaborados, semielaborados y productos frescos.
Se valorardn caracteristicas como el color, sabor, textura, grosor, calibre...
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2. Anadlisis sensorial en el desarrollo de nuevos productos (expertos y
consumidores).

El servicio de andlisis sensorial permitird a las empresas que lo soliciten
determinar la aceptacion y/o percepcion que tienen los consumidores y/o
expertos de los productos que las empresas clientes pretenden lanzar al
mercado. Tecnova organizard el andlisis sensorial gestionando todo el proceso,
desde la captacién de catadores hasta la interpretacion de los resultados
mediante la entrega de un informe final. Para ello se utilizard la sala de catas de
la que dispone la fundacién, y la sala de formaciéon como apoyo.

3. Estudio de mercados y competencia andlisis sensorial. (Identificacion de
tendencias y nichos de mercado.)

Otros de los servicios ofertados es la posibilidad de realizar estudios de mercado

y competencia a peticién de las empresas y partir del andlisis sensorial. Se

otorgara a las empresas la informacién que requieran mediante un estudio

detallado del mercado Tecnova se adaptara a las necesidades y requerimientos

de las empresas solicitantes.

4. Determinacion de la vida comercial.

Ademas de los estudios de mercado, se podra determinar el ciclo de vida de un
producto, como un servicio mas especifico.

El ciclo de vida comercial es el periodo de tiempo que transcurre desde el
lanzamiento del producto al mercado hasta su retirada. Durante ese periodo el
producto pasa por diversas fases en relaciéon con las tasas de crecimiento de su
demanda. Normalmente las ventas y los beneficios son crecientes al principio
para luego disminuir, aunque no todos los productos siguen necesariamente esta
evolucion. Todos los productos tienen un ciclo de vida formado por diferentes
fases. El conocimiento de estas fases es de gran importancia para las empresas
para determinar las acciones a seguir, por ello Tecnova ofrecera un servicio de
asesoramiento que permitira a las empresas a establecer una planificacion de sus
politicas comerciales.

Introduccién Crecimiento Madurez Declive

r‘\

Ventas

e

Tiempo

5. Formacién general y especifica.

Tecnova ofrece ademas, cursos formativos para el personal de la empresa, los

patronos y cualquier persona interesada. En este caso los cursos estaran

enfocados a la alta formacion en restauracion e industria alimentaria contando
siempre con personal altamente cualificado para impartir el curso.
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6. Desarrollar tendencias en tecnologias alimentarias y nuevos procesos.

La fundacién estara siempre informada sobre los nuevos procesos e
incorporaciones tecnoldgicas en la cocina experimental, Tecnova apostard
por la innovacién para estar a la ultima en las tendencias de elaboracion y
preparacion de los productos.

Las tendencias actuales en tecnologia alimentaria son las siguientes:

e Alimentos que cubran las necesidades nutricionales y dietéticas del
consumidor, adaptados al consumo fuera del hogar, presentados en
porciones faciles y rapidos de preparar

e Sensores: contaminantes, composicion y elementos alterantes

e Biosensores: para la deteccidn de los constituyentes de los alimentos.

e Disefio de nuevos envases. Sensores tiempo-temperatura. Sistemas de
apertura facil

e Mejora en los procesos de envasado de IVy V gama

e Tratamientos menos agresivos, de menor consumo energético y mas
eficaces

e Sistemas de higienizacidon a nivel industrial por aplicacion de campos
eléctricos de elevado voltaje

e Uso de altas presiones

e Utilizacion microondas para alimentos deshidratados

e Extension de la tecnologia coccidn al vacio (suos vide)

Para estar a la ultima en tecnologias alimentarias, también hay que mantenerse
informado sobre los nuevos procesos, ya que proporcionaran una ventaja competitiva
a las empresas que integran la Fundacidn, y a las que soliciten este tipo de servicios, el
estar a la ultima en esta tecnologia marcard la diferencia en la calidad de sus
productos.

Se estudiaran nuevos métodos como la : Liofilizacidn, ionizacion, calentamiento
6hmico, Intercambiadores de calor de superficie rascada, extraccién con gases
supercriticos, procesos de membrana (MF,UF, RO,...),envasado aséptico ,tratamiento
de alimentos particulados, ultrasonido, alimentos de pH elevado, alta presién
hidrostatica, campos eléctricos pulsados, métodos combinados o barreras,
conservacién quimica, asi como compuestos volatiles naturales.

7. Validacion de nuevos equipos.

Se ofrecera la posibilidad de probar la efectividad y estudio de viabilidad de
nuevos equipos que otras empresas cedan para su uso en la cocina, pudiendo a
su vez promocionarse durante la realizacion de show-cooking.

>
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8. Validacién de nuevos productos.

Un equipo de expertos y/o un cocinero asignado por la fundacién se encargara
de verificar si el alimento en cuestién es apto para su comercializacién tras la
manipulacion del mismo en la cocina experimental, en caso de no ser valido se
estudiaria la posibilidad de incorporar proceso que contribuyan a la mejora del
producto para su posterior lanzamiento al mercado.

9. Disefo y desarrollo del producto (cocina experimental).

Mediante la colaboracién con los laboratorios se estudiaran nuevas
composiciones de los alimentos que mejoraran el perfil nutricional y los haran
mas saludables. Los laboratorios llevaran a cabo estrategias de formulacién que
permitirdn incorporar la dosis exacta y efectiva del compuesto bioactivo que sera
capaz de aportar el beneficio esperado.

Actualmente ya se estan desarrollando proyectos sobre nuevos recubrimientos
comestibles que permitiran incorporar componentes bioactivos. Esto aportara un
valor anadido a los productos de nuestros clientes por su mayor aporte
nutricional o por su beneficio para la salud.

10. Analisis nutricional, fisico-quimico y sensorial. (microbiologia-laboratorios).

La Fundacién cuenta con los equipos necesarios para el andlisis fisico-quimico de
los alimentos, que incluye el analisis nutricional y ademas se ofrece la posibilidad
de realizar un andlisis sensorial de los productos como mencionamos
anteriormente.

Los laboratorios podran realizar analisis nutricionales y de composicién de los
alimentos, a excepcion de la composicion de minerales, que a su vez se podra
subcontratar para la elaboracién del etiquetado, si el cliente lo requiriera.

11. Valoracidn del impacto del proceso y conservacion.

Tecnova continuard investigando métodos de conservacion que conserven de
forma dptima las propiedades de los alimentos, para ello se mantiene al dia en
las innovaciones al respecto. Las empresas interesadas en mejorar sus procesos
de conservacién veran en la Fundacidn un aliado y podrdn desarrollar
investigaciones conjuntas con los quimicos de Tecnova.

Los procesos de conservacién alternativos o complementarios a los actuales que
la industria estd demandando deben permitir productos de excelente calidad, a
un precio razonable y que, por encima de todo, sean seguros. Asi, se busca que
los nuevos métodos de tratamiento y conservacion sean menos agresivos con el
alimento, con un menor consumo energético y mas eficaz contra enzimas y
microorganismos alterantes y patégenos.**

1% Revista Ec&m’a Industrial. AINA. Instituto Tecnoldgico Agroalimentario
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Las alternativas que parece ser tienen una mayor posibilidad de éxito entre
nuestras empresas, y con mayor impacto en el medio plazo, son:

e Procesado aséptico, como consecuencia de las demandas del consumidor
de productos mas genuinos y naturales con reduccién de conservantes.

e Coccidén al vacio, para ofrecer una amplia gama de productos, tanto a la
restauracién colectiva como al consumidor final, y en particular, su
aplicacién a la elaboracién de platos tradicionales.

e Productos IV y V gama, cuyas mejoras en los procesos estdn encaminadas
fundamentalmente a dotar a los productos de mayor tiempo de vida util
a temperatura ambiente, como el desarrollo de variedades vegetales
adaptadas al procesado y elaboracién, la incorporacién de distintos tipos
de sensores (detectores de fugas, sensores de temperatura y gases), o la
utilizacion de envases activos (como hemos sefialado anteriormente).

e Altas presiones, como un método comun de higienizacién a través de la
mejora de su efecto mediante la combinacién con métodos fisicos y
quimicos, el desarrollo de lineas de tratamiento continuo de alto
rendimiento y el abaratamiento en los equipos industriales. Las
aplicaciones de la alta presion van mas alla de la higienizacién, ya que su
efecto sobre las propiedades fisicas de los alimentos llevard a su empleo
en la obtencidon de nuevos productos con propiedades organolépticas
mejoradas.

e Microondas en la obtencién de alimentos deshidratados a través del
desarrollo de nuevas técnicas que permitan extraer el agua evaporada,
asi como su aplicacion en la confeccion de platos preparados.

e Envases activos, que aprovechan las posibles interacciones entre el
material, el producto que contienen y el entorno para mejorar la
salubridad y calidad del alimento y aumentar su vida util. Este desarrollo
viene acompanado de mejoras técnicas, pero también de la aceptacion
del consumidor de este tipo de productos y de las reformas legislativas
que permitan su extension.

En la actualidad hay una tendencia del consumidor hacia productos calificados
como mads naturales, rechazando la adicién de conservantes quimicos. Esta
tendencia llevara al desarrollo de productos bioldgicos a través del uso vy
utilizacion de métodos de produccidn de materias primas con una minima
utilizacion de productos quimicos, manteniendo esta caracteristica durante el
procesado y conservacion.

Tecnova estudiard la estabilidad de los compuestos bioactivos puros en los
alimentos asi como de los productos ya procesados. En caso de ser necesario se
aplicaradn estrategias alternativas (antioxidantes, recubrimientos, etc.) o nuevas
tecnologias que eviten la degradacién de estos compuestos.

12. Seguridad vy calidad alimentaria

El termino calidad, aplicado al sector agroalimentario, es un concepto complejo
que se define en base a la satisfaccién de las preferencias del
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consumidor final, que en la actualidad puede incluir conceptos de muy distinto
signo relacionados con la seguridad alimentaria, la sostenibilidad, el medio
ambiente, el bienestar animal o los valores nutricionales, entre otros.

La organizacion internacional de normalizacion (ISO) define la calidad como la
capacidad de un producto o servicio para satisfacer las necesidades declaradas o
implicitas del consumidor a través de sus propiedades o caracteristicas.

La implantacién de un sistema de control definido, normalizado y certificado de
un producto de calidad va a suponer una serie de ventajas para el conjunto de la
sociedad™:

e Para el consumidor final, se garantiza un producto saludable, mediante la
reduccién de residuos de productos fitosanitarios en el producto que se
consume y un control independiente a lo largo del todo el proceso
productivo.

e Para el productor, porque obtiene un producto garantizado y con mayor
valor anadido. La reduccién de inputs permitird un ahorro de costes en la
explotacidon y una gestion técnica basada en buenas practicas agricolas,
gue seran llevadas a cabo por personal formado. El agricultor se obliga a
mantener en sus explotaciones unas condiciones de orden, limpieza,
higiene y seguridad, siendo el primer beneficiado de ello.

e Para la sociedad, se garantiza la contribucién del sector al bien estar
general. Se reduce el empleo de insumos quimicos y se favorece el
control integrado. Ademads se consigue que la empresa realice una
gestion eficaz de los residuos sélidos generados y se garantiza el respeto
al medio ambiente.

e El producto puede acceder a canales de distribuciéon mas exigentes vy
donde el producto se cotiza a un precio mayor. La competitividad global
del producto se ve incrementada.

e (Cada vez existen un mayor nimero de centros de manipulacidon que estan
tomando estas normativas como referencia parea sus productos, por lo
que el certificado tiene un reconocimiento mayor que es aceptado
actualmente por una gran cantidad de distribuidores a nivel
internacional.

e Las inspecciones que se realizan abaratan los costes de las grandes
cadenas de distribucién, que ya no necesitan personal propio para
realizarlas.

Los laboratorios estudiaran la calidad microbioldgica y los residuos de plaguicidas
de los productos para comprobar si se encuentran dentro de los parametros de
seguridad alimentaria legalmente establecidos. Ademads se realizaran estudios de
la calidad de los productos hortofruticolas en base a los parametros de firmeza,
calibre, color, azucares (grados Brix), acidez y niveles de Ph, ofreciendo un claro
informe de los resultados obtenidos durante el proceso de analisis.

1 Queipo deﬁo,zooo; Fernandez, 2003
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Ademas se dara la posibilidad de crear valor afadido a los productos de nuestros
clientes ofertando la posibilidad de mejorar su calidad mediante los ultimos
procesos en la cocina experimental, conservacién, envasado.

El trabajo conjunto de los laboratorios en cuanto a investigacion de sistemas que
mejoren la calidad de los alimentos con la cocina experimental, que investigara la
mejor forma de cocinar los alimentos para que mantengan las propiedades de
forma 6ptima ayudard a mejorar la calidad de los productos de nuestros clientes
y proporcionarles una ventaja sobre los competidores .

13. Determinacién de vida util.

La fundacién llevard a cabo estudios de determinacién de la vida util de los
productos a peticién de los clientes, estudio que consiste en especificar el tiempo
gue tiene un alimento antes de ser declarado no apto para consumo humano,
tanto de productos frescos como elaborados y envasados. Estos estudios son
muy Utiles para empresas que no tengan los medios para desarrollar este tipo de
investigacion para determinar las fechas de caducidad de sus productos.

Se consideraran las condiciones a las que probablemente tengan lugar durante el
almacenamiento, distribucidn, exposicidén para la venta y uso por el consumidor.
Se realiza un estudio de vida util cuando la empresa tiene intencién de:

e Desarrollo de un nuevo producto.

e Desarrollo de nuevos procesos o modificacién de un proceso existente.

e Cambios significativos en los ingredientes de un producto existente.

e Cambios en el sistema de envasado de un producto existente.

e Cambios en las instalaciones del establecimiento o en los equipos de
produccioén.

e Cuando previamente no se han realizado estudios de vida util.

14. Cesidn de uso de instalaciones y gestion de eventos.

Tecnova ofrece la oportunidad a cualquier empresa de realizar sus eventos en
las salas de formacién con las que cuenta, asi como la sala de catas y la cocina
experimental, ademdas se ofrece la gestiéon del evento poniendo a su servicio
personal capacitado que estara a cargo de cada etapa del evento para asegurar
el adecuado manejo de instrumentos asi como su analisis, ofreciendo asi el
servicio lo mds completo posible. La disponibilidad de las instalaciones se
adaptard a las necesidades de los clientes dentro del horario de apertura y cierre
predeterminados de la fundacién.

15. Comunicacidén, promociodn, divulgacién y transferencia de conocimiento.

La fundacién ofrece a sus clientes y patronos la posibilidad de promocionar sus
productos o servicios a través de la realizacion de eventos
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relacionados con la cocina experimental asi como cursos, congresos, seminarios
y jornadas relacionadas con la industria alimentaria.

A su vez Tecnova estara al dia en todas las tendencias culinarias y tecnoldgicas y
prestardn el asesoramiento necesario a los clientes que lo soliciten.

Ademads las tendencias en cocina experimental y gastronomia seran publicadas
en la pagina web corporativa de Tecnova y a través de boletines informativos.

6.4.2. Estrategia de distribucion

Si contextualizamos en el hecho de ser una fundacidn y que los servicios que se
ofrecen son servicios enfocados a las empresas del sector que competen y empresas
gue necesitan o hacen uso de determinadas funciones, observamos que la distribucién
es un punto importante para llegar a la empresas pero la distribucidon debe ser sencilla
y directa ya que los servicios ofrecidos son servicios adaptados a las necesidades de la
empresas que lo solicitan.

Hablamos entonces de una Distribucion Directa, que hoy en dia se proyecta a tener un
canal directo para ofrecer los productos, asi se va a tener servicios de mejor calidad
llegando directamente al consumidor de estos.

Es mas complicado, en el ambito tratado, identificar una estrategia como tal. Aun asi,
podria a recordar a una estrategia de distribucién exclusiva. Si seguimos esta
estrategia, tendremos un Unico punto de venta que se centraria en El Centro
Tecnoloégico Tecnova, por ser un referente no solo en la zona sur de Andalucia sino a
nivel europeo ya que se localiza en Almeria unas de las zonas de produccidn agricola
mas significativas. Se trata de garantizar la calidad del servicio. Este sistema suele
suponer una cooperacion en ocasiones muy estrecha entre el consumidor y el creador
del servicio que es el necesario en nuestra labor.

Los criterios utilizados para la seleccién del canal de distribucién son tomados en base
a los objetivos y estrategias de la organizacién. Asi destacamos 4 criterios:

1. La cobertura del mercado. Nuestro mercado objetivo esta relacionado con el
sector de la industria auxiliar de la agricultura perteneciendo al sector de la
industria agroalimentaria. Esto nos lleva a la situacion de la organizacién en una
zona de referencia en el sector siendo un centro de referencia europea, ya que
es unas de las mayores zonas de producciéon agricola. Asi nos situamos
directamente con nuestro mercado.

2. Fiabilidad. Tratamos de dar un servicio lo mas fiable posible y es con el control
donde podremos ofrecer servicios fiables, con alta calidad y con el trato
personalizado que queremos ofrecer. Por consiguiente es mds conveniente
usar un canal directo ya que proporciona un mayor control.

3. Costos. Se relaciona canal directo y reduccién de costes pero debemos dejar
claro que ha quedado demostrado que una distribucién mas corta, no afirma

esto. Se debe a la adaptacidon personalizada del servicio que se
>
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ofrece y esto produce una dedicacidn mads intensa y un mayor tiempo, dando
una cobertura de mercado muy limitada, un control de los servicios mas alto y
por lo tanto unos costes mas elevados.

4. Imagen de la organizacién. Se tiene una relacién mas estrecha con el cliente,
creando en él un sentimiento de cercania y confianza que le permite
establecer un lazo con la fundacién. Es este lazo el que otorga a la empresa
una imagen positiva de la organizacidon. Debido también por el personal
altamente cualificado, los cuales serdn los encargados de  transmitir
conocimiento directamente con el cliente. Por parte de organizacion, este tipo
de distribucion permite conocer las necesidades y sugerencias de nuestros
clientes para asi adaptarnos a ellas y lograr la mejora continua, con el fin de
brindar el mejor servicio posible y lograr cumplir con las expectativas de
quienes requieran los servicios ofrecidos, para generar en ellos una buena
impresién y lograr que lo comuniquen enfatizando las cualidades de la
fundacién, consiguiendo asi que acudan a nuestra organizacidon para requerir
algun otro servicio antes que otras opciones.

—

Clientes 1
(patronos,empresas ﬂ
SERVICIOS del

sector,instituciones

| ! 8 28444
publicasy 6
privadas,otros / e
clientes) y’

Ilustracién 5. Representacién del canal de distribucion.

6.4.3. Estrategia de comunicacion

6.4.3.1. Objetivo

Considerando que el posicionamiento actual del drea de desarrollo gastronémico y
anadlisis sensorial de Tecnova es limitado, nuestro objetivo consistird en mejorar
nuestro posicionamiento en el mercado y situarnos al menos al mismo nivel que
nuestros competidores y diferenciarnos en el mercado por ofrecer un servicio creativo,
innovador, de calidad y adaptado a las necesidades de cada cliente.

Para ello desarrollaremos las siguientes estrategias de comunicacién para conseguir
nuestros objetivos.

6.4.3.2. Estrategia
1. Publicity:

Press Release de los eventos; Elaboracidn de notas de prensa. Se realizaran notas de
prensa de aquellas actividades y eventos que se consideren
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relevantes para la promocion del area de cocina experimental y analisis sensorial. Se
enviaran a las redacciones de los periddicos con los que la Fundacién tiene relacién. La
ventaja de la redaccion de Press Release es que Tecnova controlarda toda la
informacidn que se desee publicar sin la intervencion de un tercero.

Objetivo de la Publicity:
Dar a conocer los eventos de Tecnova para aumentar nuestro reconocimiento en el
mercado, teniendo el control total de la informacion que sera publicada.

2. Promocion:

Tecnova elabora boletines informativos periédicamente cuyo objetivo es informar
sobre las acciones del Centro Tecnoldgico entre el tejido empresarial. Estos boletines
cuentan con noticias relacionadas con la promocién y difusién, 1+D+i y formacién. Por
ello otro de las estrategias de Marketing sera utilizar esta via de comunicacién para
publicar informacién relacionada con el area de desarrollo gastronémico.

Ademas se llevaran a cabo otras publicaciones desarrolladas por la propia Fundacién
como la de Estado de Animo y alimentos y Patrimonio Gastrondmico de la Provincia.

La asistencia a Ferias y la realizacion de visitas a otros centros tecnoldgicos constituye
otra forma de promocién para la Fundacién. Tecnova ha participado en la Feria
Internacional de Energia y Medioambiente, Fruit Attraction, Fruit Logistica, Feria
Internacional de Frutas y Hortalizas Expo Agro, entre otras. Por ello dentro de nuestra
estrategia de comunicacion entrara la promocion de esta area en las siguientes Ferias y
misiones comerciales en las que la Fundacién participe, promulgando los servicios de
esta area que la Fundacién ofrece.

Por ultimo cabe destacar la gran labor formativa que realiza la Fundacién como otra
forma de promocién. Tecnova ofrece un gran numero de cursos formativos, seminarios
y conferencias a lo largo del afio, dirigidos, tanto a las empresas que componen la
Fundacién como para otras empresas y personas interesadas. Con todo esto se hace
una promocidon de manera indirecta, ya que se visitan las instalaciones y se da a
conocer a la Fundacién al mismo tiempo que se imparte formacién y transmisién de
conocimiento.

>
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FORMAS DE COMUNICACION
Formacion

Publicaciones

Participacion en Ferias

Internet

Objetivo de la promocidn:

ACTUACIONES

Seminarios, cursos, conferencias:

-Concurso de reinvencion Gastrondmica

-Encuentros gastronémicos

-Nuevos usos de alimentos

- Importancia de ecoldgico

- Enfermedades y alimentacién (jornada anual)

-Cursos de cocina para mayores (aprender a cocinar
saludablemente)

-Visitas nifos para aprender a cultivar, cocinar y comer.
-Alimentacion y deporte (rutas por la zona)
-Recubrimientos comestibles naturales

-Recubrimientos y conservacién para mantener el aroma
natural de los alimentos

-Nuevas formas de conservacion mds saludables
(conservantes naturales)

-Adaptacion de platos tradiciones para su conservacién vy
venta

-Importancia de los bioactivos (Simposio)

Estado de animo y Alimentos y Patrimonio Gastrondmico
de Almeria. Boletines informativos periddicos.

Publicacidn libro de propiedades alimenticias

La Feria Internacional de Energia y Medioambiente, Fruit
Attraction, Fruit Logistica, Feria Internacional de Frutas y
Hortalizas Expo Agro.

-Redes sociales: Twitter, Facebook, Linkedin

-Creacién de pdagina web que incluird: una zona de
catadores para que puedan expresar la opinidon de nuestros
productos, ademds servira para promocionar y dar a
conocer nuestros productos.

-Creacién de un Blog donde se publicardn novedades,
recetas y proximas fechas de cursos, seminarios y catas del
area de Desarrollo Gastrondémico.

Tabla 8. Actuaciones de comunicacion.

Informar de la labor e investigaciones de la Fundacién en el area de Desarrollo
Gastrondmico para atraer mas clientes potenciales.

3. Relaciones publicas: Como hemos detallado anteriormente, el canal de distribucién
de Tecnova es directo, por lo que el contacto directo con los clientes es esencial para el
desarrollo de su actividad. Por ello, serd esencial la promociéon directa del area de
desarrollo gastrondmico durante las negociaciones con los clientes, detallandoles a los
clientes potenciales las ventajas competitivas que podrian obtener con la utilizacién de
los servicios de analisis sensorial, cocina experimental...

Objetivo de las Relaciones Publicas:

Incrementar el conocimiento y promocién del area de desarrollo gastrondmico a la vez
gue se desarrollan las negociaciones con los clientes.

>
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4. Merchandising: las acciones que se realizan en el lugar de venta son muy
importantes en las empresas comerciales o de servicios, ya que pueden determinar la
decision de compra/no compra del producto o servicio. Tecnova sabe de la
importancia de una buena estrategia en el punto de venta, ya que una buena fachada
o un buen escaparate puede activar la decision de trabajar con ellos.

Por tanto la Fundacion estard siempre atenta de las condiciones del edificio donde se
realizan las negociaciones para dar siempre la mejor impresidon a los clientes y
Patronos.

La limpieza y orden de las instalaciones es algo esencial y bdsico, pero a su vez el
mobiliario con los colores corporativos de la empresa asi como la disposicién del
mismo favoreceran a activar las transacciones con los clientes.

La colocacién de vitrinas con los productos de las empresas de sus patronos y clientes
es otra forma de marketing en el punto de venta que Tecnova utiliza y seguira
utilizando, por tanto sera otro modo de promocién de los productos que se puedan
desarrollar en la cocina experimental.

Ademas otra forma de merchandising sera la entrega de regalos promocionales a las
personas que participen en los cursos, seminarios, congresos y catas. En su mayoria
seran proporcionados por las empresas patronas colaboradoras.

Objetivo del Merchandising:

Incentivar la aceptacion y aumento de las negociaciones exitosas de Tecnova con los
clientes y Patronos.

5. Patrocinios.

Entre los objetivos fundamentales del patrocinio se encuentra el construir una imagen
de marca, asociada a ciertos valores que simbolicen la actividad objeto del patrocinio.
Pero a su vez existen otros objetivos secundarios: la revalorizacion del producto, la
motivacién de la fuerza de ventas, la aceptacidn social, el cambio de un estado de
opinidn, la obtencidn de cobertura en los medios de comunicacién, etc.

La rentabilidad y utilidad del patrocinio dependera del acierto en la eleccién del evento
patrocinado y del publico al que se dirija. Pero la clave del éxito reside en que se asocie
la imagen del patrocinador a las cualidades o beneficios del evento patrocinado,
creando y dotando de un estilo propio al acontecimiento

Por ello Tecnova cuenta con patrocinadores de la talla de Cosentino, cuya empresa
dond las superficies de la cocina experimental y cuya imagen de marca se pretende
vincular con la de Tecnova.

En este caso el logo de Cosentino se combina con el de Eco, una gama de productos de
la empresa realizados con material reciclado, que puede ayudarnos a posicionarnos
como una Fundacién que respeta el medio ambiente.

>
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Objetivo _del patrocinio: mejorar el posicionamiento de Tecnova en el mercado,
potencia la imagen de marca corporativa.

COSENTINO

RECYCLED SURFACES

6. Internet y redes sociales.

Tecnova, como proveedor de servicios debe sacar provecho de las ventajas que
brindan las redes sociales, saber lo que se dice de la gestidn de tu empresa en las redes
sociales, escuchar las criticas para mejorar su servicio, la atencién al cliente y participar
en la conversaciones de las redes sociales aportando valor. Obteniendo asi una ventaja
sobre tu competencia.

El objetivo general que se pretende conseguir con una mayor gestion de las redes
sociales es mejorar el reconocimiento de marca a partir del uso de Web 2.0, es decir,
de redes que nos permitan interactuar con el consumidor y usuario para obtener un
feed-back y conocimiento del mercado.

Objetivos Redes sociales:

e Tener conocimiento de las potencialidades y oportunidades que hay en las
redes sociales, nos ayudara a estar adelante de la competencia.

e Las redes sociales pueden ser de gran utilidad para mejorar las relaciones con
los clientes actuales, crear y aumentar la comunidad de usuarios y promocionar
tus productos o servicios.

e Interacciéon con los clientes permitiendo conocer su opinidn sobre el servicio o
producto de tu empresa.

e Solucionar problemas brindando una atencién mads personalizada.

e Mejorar el posicionamiento de la marca en buscadores.

e Mostrar la modernidad y la transparencia de la Fundacién.

e La presencia en las redes contribuye a generar trafico hacia el sitio Web de tu
empresa.

o No se necesita gastar grandes cantidades de dinero, participando en las redes
sociales de forma estratégica y oportuna se puede dar a conocer Tecnova sin

tener que pagar dinero por ello.
>
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e En las redes sociales se pueden insertar enlaces o links que apunten a nuestro
sitio Web corporativo. Estos enlaces favoreceran el posicionamiento de
Tecnova en los buscadores.

¢ Informar sobre las novedades de los productos y servicios.

¢ Mayor difusién de la empresa.

>
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Pagina web corporativa:

Publicaciéon periddica de las acciones y eventos
llevados a cabo por Tecnova como método de
comunicacion con los clientes y los propios patronos.
Creacion de TasteNova; Interaccion con los
consumidores.

Se creara un Blog dentro de la pestafia de Tastenova
donde los se publicardn las recetas y novedades
relacionadas con el area, donde los usuarios podran
compartir sus opiniones y sugerencias.

Youtube :

Se cargaran a la red los videos relacionados con el drea
de desarrollo gastronédmico como los show-cooking.

Twitter:

Se publicaran tweets con los eventos que se
desarrollen en Tecnova, asi como fotos de la empresa
qgue utilice nuestras instalaciones como método de
promocién tanto para la empresa como para Tecnhova.

Linkedin:

Crear debates sobre nuevos componentes con
propiedades para la salud, cocina experimental,
CUrsos...

Facebook:

Al igual que en Twitter se publicara en Facebook todas
las acciones y eventos relacionados con el area de
Desarrollo Gastrondmico. Creando un evento con
Fecha, Hora y Detalles para que los seguidores estén
siempre informados.

TasteNova

Se creard una pagina web a la cudl se podra acceder
desde la pagina web corporativa de Tecnova. Se
utilizard para promover el area de Desarrollo
Gastrondmico, siendo una via para captar a los
catadores, conocer sus opiniones, las tendencias en el
sector... Ademds se utilizard como herramienta de
difusién de los eventos que la Fundacién organizard en
relacidn con la Gastronomia.
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Tabla 9.Redes Sociales

6.4.4. Estrategia de precios

Tecnova fijarad sus precios siguiendo una serie de criterios basicos, considerando que,
al ser una fundacion no se pretende generar utilidades como tal, el objetivo serd que
las actividades generen los recursos necesarios para sustentarse y que la actividad no
represente un gasto para el centro tecnoldgico. La estrategia de precios sera segun los
costes que correspondan a cada una de las actividades realizadas.

/\
Calor

Serviio Crecio.
\_ N\

llustracion 6. Estrategia de precios.

La estrategia basica es la mencionada, sin embargo se realizdé un analisis general de los
precios que manejan algunos competidores, ya que, aunque los estandares de precios
estan fijados exclusivamente en los costes, debera considerarse el rango que los
competidores han considerado adecuado. (Ver anexo 5)

7. PLAN DE OPERACIONES Y RECURSOS HUMANOS
7.1. OPERACIONES

7.1.1 Introduccion

En este apartado se va a describir detalladamente la situacion fisica de la fundacién, se
detallara su ubicacién, sus instalaciones vy la distribucidon de cada una de sus plantas,
ademas se detallaran los servicios mas relevantes de la organizaciéon, Se mencionara
con detalle el proceso de subcontratacién de recursos humanos.

7.1.2. Instalaciones

El centro tecnoldgico, cuenta en sus instalaciones con las dreas adecuadas y lo
suficientemente equipadas para desarrollar las actividades que en su conjunto se
pretenden desarrollar mediante el proyecto, el edificio tiene una superficie total que
asciende a 3.500 metros cuadrados utiles divididos en laboratorios, planta piloto, salas

>
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de Patronato, Junta Directiva y Consejo Rector, ademas de oficinas destinadas a la
administracién general y funcionamiento de la Fundacidén, cocina experimental que
cuenta con un moderno disefio que cumple con las caracteristicas especificas para el
manejo adecuado de los alimentos y comodidad en la elaboracidon de los platillos que
se preparan cuando se lleven a cabo las actividades correspondientes a esa area.

También se cuenta con una sala de catas que dispone de 8
puestos, completamente equipada, su funcién principal es
brindar a las empresas el servicio de realizar una evaluacién
integral de los nuevos productos hortofruticolas desarrollados
para el mercado nacional e internacional de la mano de los
técnicos del centro, la sala es la principal herramienta del andlisis
sensorial, ya que es aqui donde se lleva a cabo la relacion directa
entre el alimento y el consumidor.

Ademds, de las salas de transferencia
tecnolégica y de conocimiento, en las que
desarrollan jornadas, seminarios y workshops
con empresas de éxito y gurus, formacion
tecnologia agricola a la carta tanto a nivel
nacional como internacional.

7.1.2. Localizacion de la empresa
Fundacidon Tecnova se encuentra ubicada en la provincia de Almeria, que es

considerada una de las zonas con mas riqueza agricola en Europa. Las instalaciones
estdn en la Sede central del Parque Cientifico- tecnolégico de Almeria (PITA).

>
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La urbanizacion del Parque Tecnoldgico de Almeria ha sido disefiada siguiendo
criterios de excelencia en materia ambiental y arquitecténica. Cuenta, en su primera
fase, con una superficie de un millén de metros cuadrados de los que la mitad son
espacios libres. Las parcelas que la sociedad gestora del Parque ofrece a empresas y
entidades se encuentran en un enclave privilegiado dotado de las mejores
infraestructuras, bien comunicado y con el valor anadido de todos los servicios que un

Parque Cientifico-Tecnoldgico aporta.
Salida 460
Autovia del Mediterraneo

P'S’TA Parque

Tecnolégico

it

La Cafnada
Py W “  El Toyo
¢ El Alquian y~

Aeropuerto

) Retamar

Mar Mediterréneo

() Cabo de Gata

Almeria

llustracidn 7. Ubicacion Tecnova

Los servicios disponibles que el Parque ofrece en las distintas parcelas son los
siguientes:

e Acceso ared de gas natural

e Red eléctrica en baja y media tension

e Telecomunicaciones con fibra éptica hasta los edificios (FTTH) y posibilidad de
integrar la seguridad del edificio con la red del Parque

Todos estos suministros estdn garantizados, con la maxima calidad, gracias a la
importante inversién realizada en las infraestructuras externas del parque, destacando
la ampliacion de la subestacion eléctrica del Toyo y la realizacion de depdsitos propios
para el abastecimiento de agua potable integrados dentro de la red de abastecimiento
municipal.

Para la construccién de la urbanizacién del parque tecnoldgico se ha contado con el
apoyo financiero del Ministerio de Industria, Comercio y Turismo.

Para concluir este apartado, Tecnova tiene entre sus principales ventajas, su
ubicacion, ya que gran parte de la economia almeriense se deriva de la agricultura, son
muchas las empresas dedicadas ello siendo la fundacién un auxiliar muy importante a
este sector, siendo esto una ventaja que deberd aprovecharse poniendo a disposicidn
de todo el sector sus servicios.
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A. DEFINICION DE LAS INFRAESTRUCTURAS Y TECNOLOGIA
(INFRAESTRUCTURAS, PROCESOS, SUBCONTRATACION...)

El edificio principal de la fundacién fue construido por el reconocido arquitecto José
Angel Ferrer, que fue quien se encargd de la construccidn y de los detalles que hacen
gue el edificio de Tecnova sea tan particular , fue catalogado El proyecto ganador del
concurso convocado por PITA en el afio 2010.

La continuidad del espacio publico en el interior del edificio se consigue configurando
la galeria de acceso como un espacio exterior, donde los muros delimitadores son
continuidad de la fachada exterior y donde los forjados son de vidrio, lo que permite
qgue las 4 plantas de esta galeria estén iluminadas cenitalmente con luz natural. La
creacion de unos jardines colgantes refuerza la idea de exterior y mejora las
condiciones de habitabilidad de este elemento.

La proteccion medioambiental alcanza todos los factores de disefio del edificio, que
cuenta con calificacién energética “A”. La reduccion del consumo energético va mucho
mas alld de un adecuado aislamiento del edificio para constituirse en argumento del
proyecto. Asi, las fachadas acristaladas que recaen en las orientaciones sur estan
protegidas por un innovador sistema de lamas de marmol blanco, que ademas de ser
un material local, le confiere al edificio su peculiar aspecto exterior. El resto de
fachadas son ventiladas con diversos revestimientos exteriores (principalmente
aluminio) que garantizan un éptimo rendimiento energético.

llustracidn 8. Plano Exterior de edificio Tecnova

El centro cuenta con una alta tecnologia en cada una de sus dareas, y ofrece como
servicio a quienes lo requieran los laboratorios que se encuentran ubicados dentro de
las instalaciones de Tecnova:

e Laboratorio de andlisis sensorial (Panel de expertos y panel de consumidores):
En la actualidad las empresas buscan cada vez mds mejorar la calidad de sus

productos; buscando nuevas variedades hortofruticolas con mejores atributos
sensoriales (aroma, color, sabor, dulzor, acidez, etc.).
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La Fundacion Tecnova ofrece unas instalaciones para la realizacién de andlisis
sensoriales que ayudan a las empresas en la toma de decisiones como nuevos
procesos, nuevas formulaciones, nuevas variedades, etc.

El laboratorio de analisis sensorial consiste en una nueva herramienta al servicio de
empresas que necesiten identificar preferencias de consumidores (color, sabor, aroma,
etc.), habitos de consumo, nuevos productos, marketing (imagen, nuevos formatos,
nuevos envases, etc.) y el andlisis sensorial como parte del estudio de la vida util de un
producto.

La Fundacion realiza tres tipos de analisis sensorial: test de consumidor, de sujetos
entrenados (analisis descriptivos y discriminativos) y se ofrece asesoramiento a las
empresas.

El laboratorio de andlisis sensorial se encuentra ubicado en la tercera planta del
edificio, a continuacién se muestra la ubicacién especifica:

llustracién 9. Plano Interior, tercera planta.

e Laboratorio de innovacion gastronémica
Disefiado para llevar a cabo procesos de optimizacién nutricional, cocina saludable,
encuentros gastrondmicos, presentaciones de nuevos productos y Show cooking.

La Fundacién dispone de una cocina experimental disefiada por Garcia&Casademont,
una empresa con gran experiencia en el sector, ya que disefian y construyen de
manera artesanal las cocinas de los mejores cocineros como Adria, Arzak, los
hermanos Roca, Santamaria, Carme Ruscadella, proyectos singulares como la cocina
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del Santiago Bernabeu, asi como un gran numero de proyectos privados de gran
relevancia.
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llustracion 10. Plano Interior, Cocina experimental.

7.1.3. Definicidn de los procesos y la produccion

Tecnova ofrece una variedad muy amplia de servicios, en los que se centra en
fomentar en la poblacion la importancia de llevar una vida saludable sefialando la
importancia de tener habitos alimenticios adecuados y tratara de inculcarlos en la
poblacién mediante una serie de actividades que organizard para atraer a los
consumidores y relacionarlos directamente con el alimento.

Tecnova apoya incondicionalmente al sector agricola y es por eso que pone a su
disposicion sus instalaciones para que hagan uso de ellas para lanzar nuevos productos
y todas las actividades que eso conlleva, pone a su disposicion su equipado laboratorio
para los andlisis quimicos relevantes de los alimentos.

A continuacidn se presentan las plantillas donde se indica detalladamente el proceso
de los servicios principales que ofrece la fundacion.
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Analisis sensorial en el desarrollo
de nuevos productos (expertos y
consumidores)

/

o~
S
‘-

DESCRIPCION

El servicio cubre todo el proceso, y se encarga de la captacion de: Paneles de
expertos altamente adiestrados, Paneles de laboratorio (jueces entrenados) y Paneles
de consumidores (utiliza un nimero grande de jueces no entrenados).

Los dos primeros se utilizan en control de calidad en el desarrollo de nuevos productos
o para medir cambios en la composicion del producto. Los paneles de consumidores se
utilizan mas para determinar la reaccion del consumidor hacia el producto.

Se exige al panelista no fumar, evitar perfumes y cosmeéticos con olores, porque
influyen en la prueba. Entre prueba y prueba, el panelista debe realizar un enjuague
bucal.

Horarios para las pruebas: se seguira el horario general de Tecnova , desde su
apertura hasta su cierre se realizaran cada media hora en grupos de 8 participantes.
Muestra: Las muestras que se presentan al panelista seran muy similares entre si
hasta donde sea posible, excepto en las caracteristicas por la que se juzga, en
recipientes de igual forma, tamafio, color.

El proceso que se lleva a cabo para la realizacion del andlisis es el siguiente:

La empresa solicita el servicio.

Se solicitan panelistas.

Se formaliza ficha y hora con los grupos de panelistas.

Se comunica a la empresa la fecha acordada.

El dia del analisis:

Recepcion del primer grupo.

Instrucciones

Se preparan los alimentos y se sirven en las cabinas.

Inicia la cata

Se implanta test

10. Participantes pasan por un café y se agradece su participacion.
Una vez terminada la cata:

11. Se evaltan resultados obtenidos del test

12. Se exponen los resultados a la empresa solicitante.
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tecn

2 2 2Rg e
Formacion general y especifica w

/

DESCRIPCION

Consiste en la organizacién de eventos de formacion, que se llevaran a cabo segun lo
soliciten las empresas, o cuando la fundacién lo considere adecuado en el caso de ser
de iniciativa propia.

La modalidad varia en funciéon de las necesidades del solicitante, ofreciendo las
siguientes:

e Jornadas: Tendran una duracion desde 3 hasta 6 dias, y sera considerada
como una semana que cumplira con los médulos establecidos, serd& nombrada
con un titulo significativo que sea atractivo para los posibles asistentes.

e Curso: Tendran duracion de 1 hasta 6 dias, y se impartian de manera mas
practica para que los asistentes refuercen su conocimiento.

La duracién del evento puede variar dependiendo del tipo de curso del que se
trate, se sugiere siga el siguiente programa:

10:00-10:15: Recepcidn a clientes.
10:15-11:00: Introduccidn. ler tema.
11:00-11:45: 2do tema.

11:45-12:15: Pausa

12:15-1 :00: 3er tema.

1 :00-1:45: Taller practico.

1:45-2:00: preguntas, discusion y debate

Se promocionara mediante internet y en instituciones educativas, se requiere de previa
inscripcion para confirmar la asistencia y el pago ( en caso de tener), en todos los
casos abra limite de asistentes.

Para el curso se subcontrataran ponentes y/o expertos en el tema a tratar, que
cuenten con los conocimientos certificados necesarios.
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Comunicacién, promocion, divulgacion (<
y transferencia de conocimiento X '

DESCRIPCION

Cuando una empresa solicite el servicio Tecnova organizara el evento mas adecuado
para la promocién del producto, donde el centro de la actividad serd resaltar sus
bondades.

Tecnova se valdra de todas las actividades necesarias para dar conocer el producto
solicitado, y también utilizara las actividades registradas en los proximos meses para
promocionar y resaltar los beneficios del producto en cuestion.

Se realizaran ademas actividades exclusivas para comunicar el producto:

e Show Cooking: Tecnova pone a disposicion de sus colaboradores y de cualquier
empresa, las instalaciones del area de cocina para llevar a cabo un show cooking,
ademas ofrece el servicio de gestionar la actividad en general, donde el cocinero
de la fundacion sera el encargado de elaborar innovadores platillos donde la base
principal sera el alimento en cuestion, y se centrara en todo momento en enfatizar
sus valores nutricionales y explicara a los asistentes la elaboracién, ademas
deberan degustar el resultado final para interactuar directamente con el resultado.

e Talleres: se promocionara centrandose en el principal beneficio del alimento y se
realizaran talleres donde primero se de una breve platica sobre los beneficios
nutricionales del alimento, se ensefara a los asistentes la elaboracion y ademas
podran practicar ellos mismos en el centro, familiarizandose asi con el producto en
cuestion. Finalmente se les dara la receta en papel del platillo que se llevo a cabo.

Se invitara a estudiantes/practicantes al evento, sin ser exclusivo, ya que podra
asistir cualquier persona que asi lo desee.

Al finalizar la actividad se otorgara a los asistentes un certificado emitido por
Tecnova que especifique la asistencia.
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7.1.4. Capacidad maxima de produccién

Las instalaciones del centro tecnoldgicos son amplias y cuentan con las comodidades
necesarias para ofrecer los servicios ofertados a quienes lo soliciten, son varias las
salas de formacién que hay en el centro, la mds amplia tiene capacidad hasta para 300
personas aproximadamente, la sala de catas tiene capacidad para 8 personas, por lo
gue se alternardn grupos hasta completar el nimero definido de personas que
realizardn la prueba, se tendra preparada una de las salas para que la primera ronda
de catadores pasen a realizar el test, mientras que los que esperan aun estén en otra
para evitar que puedan llegar a recibir algun tipo de informacion o referencia sobre el
producto y que su evaluacién se vea afectada.

Para que la evaluacidn sea exitosa deben de cumplirse con las condiciones que se pide
a los participantes que cumplan, tal como no comer ni fumar 1 hora antes de la
prueba, que sean sinceros son lo que ven, perciben y degustan, cualquier critica u
observacién hacerla saber y si existe alguna duda por minima que sea antes de iniciar
la evaluacién debera ser aclarada.

La cocina experimental tiene capacidad para 20 espectadores, que seran testigos
directamente de la elaboracion de novedosos platillos, a cada asistente se le otorgara
un triptico con la informacion mas relevante de la sesion, tal como la receta detallada
del platillo que se elaborara.

7.1.5 .Estrategias colaboracion y subcontratacion

La Fundacién Tecnova no actua de forma independiente, sino que tiene convenios de
colaboracién con varias empresas, no sélo las empresas que la conforman sino
también otras empresas del sector Agroindustrial. Ademds empresas de otros sectores
como Cosentino han colaborado haciendo de sponsor en algunos de los eventos de la
Fundacion.

A su vez, otras empresas tienen ya sus colaboradores y éstos utilizan las instalaciones
de Tecnova en beneficio de ambas.

Tecnova pretende ampliar las colaboraciones con empresas de todos los sectores, ya
gue la colaboracién constituye un ahorro de costes y mejora el rendimiento de las
empresas.

En cuanto al area de Desarrollo Gastrondmico, se pretenden ampliar las
colaboraciones de Tecnova con empresas hosteleras y de dambito turistico. Conseguir
colaboraciones con restaurantes de la zona, asi como con las escuelas de hosteleria es
una de las principales necesidades de la Fundacién.

Como se ha citado anteriormente, las propias empresas que forman parte de Tecnova
pueden convertirse en patrocinadoras de los eventos de esta darea. Por ello
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dependiendo de las caracteristicas del evento se contactara con la empresa mas
adecuada.

A continuacidn se plantean una serie de posibles sponsor o patrocinadores en relacion
a los eventos planificados para los dos préoximos anos.

EVENTO POSIBLE PATROCINADOR
PG2.Investigaciones Patrimonio | Restaurantes de la provincia
Gastronémico

PG3.Creacion de rutas Gastronémicas Restaurantes de la provincia
PG4.Reinvencion gastronémica -Restaurantes de la provincia

-Empresas de semillas :

PG5.Nuevos usos de alimentos -Restaurantes de la provincia

-Empresas de semillas
PG6.Concurso de reinvencion | -Restaurantes de la provincia
Gastronomica

-Hoteles de la zona

-Empresas de semillas

S1.Importancia de lo ecolégico -Empresas de Semillas
-Empresas de alimentacion

S2.Publicacion libro de propiedades | -Empresas de semillas

alimenticias
-Empresas de alimentacion
-Laboratorios
CD1.Recubrimientos comestibles | -Laboratorios

naturales, conservacion...
-Empresas alimenticias,productos IV y
V Gama

CD5.Simposio Importancia de los | -Laboratorios

componentes Bioactivos
-Empresas de semillas

-Empresas de alimentacion
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Tabla 10. Posibles Patrocinadores.

Ademads la Fundacién recurre a la subcontratacion de otros servicios para los cuales no
dispone de los medios para llevarlos a cabo.

Las investigaciones y analisis sobre los minerales de los alimentos, se subcontratan a su
vez a otro laboratorio que dispone de los medios necesarios para realizarlos.

Para los eventos del area de Desarrollo Gastrondmico también se requerird la
subcontratacién de personal como azafatas, ponentes, conferenciantes, dependiendo
del tipo de evento y de las necesidades y exigencias de los clientes que soliciten otros
servicios relacionados.

7.2. ORGANIZACION Y RECURSOS HUMANO

Para llevar a cabo el Proyecto de desarrollo Gastrondmico llevaremos a cabo una
restructuracion del organigrama de la empresa.

En primer lugar se creara un nuevo Grupo o Comisién de Trabajo, con el nombre de
Desarrollo Gastrondmico y estara compuesto por profesionales de cocina cualificados
gue realizaran las acciones relacionadas con la cocina experimental.

El Proyecto de Desarrollo Gastrondmico se incluird dentro de los Proyectos
estratégicos y tendra relacion con distintas areas de la empresa.

El Proyecto estara relacionado con el area de promocién y marketing, formacion,
innovacion, laboratorios y calidad. Y se dard mayor importancia al area creando un
nuevo eslabodn en el organigrama, dentro del area de Operaciones y Tecnologia, que
recibird el nombre de Cocina Experimental y Analisis Sensorial.

El Andlisis Sensorial, estaria dentro de las Funciones del personal de Laboratorio, ya
gue es una de sus areas de investigacion. Por ello el personal realiza las actividades de
la parte de Analisis Sensorial a través de la sala de catas y otras instalaciones.
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7.2.1. Organigrama

A continuacidn se muestra el organigrama general de la fundacién, se le han afadido
los departamentos que deberan ser establecidos ya que segun este proyecto son
basicas para llevar el buen funcionamiento de las actividades que se desarrollaran en
cada una de las areas.

Consejo Director| Junta Directiva

Recursos
Generales

Comisiones de
Trabajo

Comercial y
Marketing

L] L
Operaciones y Proyectos
Tecnologia Estrategicos
8 Proyecto
ad Internacional J§ 2l Adminsitracion § o C. Interior - Q'estlonqella - TIC I— Desarrollo
iinnovacién At
Gastronémico.

= 1+D+i - Er_:onor!'uco = C. Exterior = Proyectos I+D § 2
Financiero
md Promocion. - RRHH md Promocior Transferencia [ Calidad

ad Formacion - ol Disefio Grafico

Desarrollo - o S :
- o o Comunicaion ol Publicaciones | gliDisefio Industrial
Gastronémico
By Estructura
Agroindustrial

Explotacion de - Energias
resultados Renovables
Cocina
= Experimental y
Analisis Sensoria

llustracién 11. Areas con las que tendra relacién. Organigrama

7.2.2. Personal

En el siguiente apartado se especifican mediante una descripcién detallada de puestos,
los requerimientos que se tendran para cada uno de los puestos que se solicitaran
para llevar a cabo las actividades sugeridas.

Ademas, se especificaran de manera detallada las funciones y actividades que el cargo
debera realizar y en lo que consiste basicamente su trabajo.
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Descripcidn de puestos

| Nombre del puesto

Cocinero

| Descripcidon Genérica del puesto

Encargado de preparar los alimentos

| Funciones especificas.

Recibir suministros

Reportar al encargado los comentarios
de los asistentes acerca del servicio y la
calidad de los alimentos y/o bebidas

Crear innovadores platillos.

Preservacion de los alimentos

Optimizar recursos/Disminuir al maximo el
desperdicio.

Supervisar la existencias de insumos
para los alimentos

Garantizar el buen servicio.

Velar por la impecabilidad del equipo
de cocina

Supervisar la limpieza, higiene y sanidad de
la materia prima asi como las diversas areas
deservicio

Controlar las porciones y supervisar
que los platillos se preparen, presenten
y sirvan de acuerdo a los estandares de
calidad y cantidad establecidos.

Preparar todos los acompafiamientos de los
platos principales

Administracion de los alimentos

| Requerimientos académicos

Licenciatura en Gastronomia.

| Otros requerimientos

e Experiencia minima: 1 afio / Practicante

e Responsable

e (Capacidad para solucionar problemas

e Trabajo en equipo

e Dominio considerable del idioma inglés

e Trabajo bajo presién

e Ordeny limpieza en el area de trabajo

e Dinamismo
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Descripcién de puestos

| Nombre del puesto

Quimico

| Descripcidon Genérica del puesto

Encargado investigar en laboratorio.

| Funciones especificas.

Llevar a cabo | ¢ Recepcién y/o almacenando materias primas/productos
las tareas quimicos y material de acondicionamiento.

necesarias para | ¢ Tomando muestras para el control de calidad y realizando
preparar y analisis sencillos en tiempo, forma y seguridad establecidos.
ensayar e Registrando datos de los resultados de su trabajo e informando
materias de las incidencias del mismo.

quimicas.

Gestionar la | ¢ Suministrando condiciones térmicas fijadas en el proceso,
preparacion de operando sobre generadores, intercambiadores y unidades de
las frio.

instalaciones y | ¢ Suministrando aire u otros gases al proceso en las condiciones
realizar requeridas.

servicios

auxiliares para

el proceso

guimico.

Ejecutar e Manteniendo limpios y en la disposicidon adecuada los equipos y
algunas tareas su area de responsabilidad.

dentro del | ¢ Realizando el mantenimiento de primer nivel, y preparando y/o
proceso siguiendo otros trabajos de mantenimiento de maquinas e
guimico. instalaciones.

e Distribuyendo materiales al proceso mediante operaciones de
transporte de sdlidos y/o fluidos en las condiciones requeridas.

e Preparando mezclas y disoluciones, obteniendo componentes
sélidos y/o fluidos de una mezcla mediante operaciones idoneas
de separacidn mecdnica o difusional.

e Obteniendo productos quimicos prescritos mediante las
reacciones quimicas de proceso establecidas, operando
iddneamente los equipos de reaccion.

e Envasando productos quimicos con el material de
acondicionamiento prescrito y aceptado por el control de
calidad.

Efectuar Controlando el proceso de acuerdo con el plan de produccion.
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labores de
control del
proceso
guimico.

Registrando los datos de medicidn o control, segun el procedimiento
establecido

ambientales

Seguir en todo
momento las
normas de
seguridad y

e Operando los equipos cumpliendo las normas, aplicando las
medidas de seguridad relativas a la prevenciéon de riesgos
derivados de la manipulacién de sustancias quimicas.

e Utilizando equipos de proteccion, siguiendo las normas en caso
de emergencia y vigilando el proceso de produccion.

Junta de Andalucia. Servicio Andaluz de Empleo. Consejeria de Empleo.

Requerimientos académicos

Licenciatura de Ciencias Quimicas, grado: Doctor

Otros requerimientos

e Experiencia minima: 4 afios.
e Responsable

e Puntual

e Disponibilidad de horarios.

e Dominio considerable del idioma inglés.
e Excelente relaciones interpersonales.

e Dinamismo

e Capacidad para solucionar problemas
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Descripcidn de puestos

| Nombre del puesto |
Director de Marketing

| Funciones especifica. |

Dirigir proyectos de mercado

Realizar estudios de mercado

Disefiar planes de marketing

Identificacion de tendencias y nichos de mercado.

Analizar resultados

Promocionar servicios

Buscar clientes (instituciones)

Dar soporte a otras areas de la fundacion

Requerimientos académicos

e Titulacion Universitaria
e Estudios de especializacién en Marketing

Otros requerimientos

e Experiencia minima: 2afos

e |niciativa
e Responsable
e Puntual

e Disponibilidad de horarios. .
e Dinamismo
e Capacidad para solucionar problemas
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8. PLAN ECONOMICO-FINANCIERO

8.1 INVERSION INICIAL

En julio de 2012 se realizé la inversién en la cocina experimental y la sala de catas, una
suma que alcanzé un total de 103000€.

La inversion se realizé con los fondos de una subvencién, por lo cual no se requirié un
préstamo para su adquisicion.

Las actividades que se realizan en el proyecto se sustentaran con los beneficios
obtenidos que deberdan ser utilizados para su reinversién, y ya que estara 100%
subvencionado, se consideraran como ingreso por subvenciones el mismo importe de
la amortizacion.

Ademas para llevar a cabo nuestro proyecto se incurrird en los gastos de la pagina
web.

En cuanto a la amortizacion, se plantean 5 grupos distintos en funcion de su vida util,
por lo que tendran cuotas de amortizacion distintas. La amortizacion se calculard
aplicando el método de suma decreciente de digitos, es decir aplicando la cuota sobre
el valor depreciado del afio anterior.

El grupo 1 sera el de maquinaria e instalaciones de lavanderia, centrifugado y secado,
teniendo un valor de adquisicion de 33073,88€ aplicando un valor residual del 10% de
su valor de adquisicién, es decir 3307,3€ y con una vida util de 12 afios.

El grupo 2 serd el de maquinaria e instalaciones de cocina, con un valor de adquisicion
de 7570,71€ y teniendo un valor residual de 757,07€ y una vida util de 8 afios.

El grupo 3 sera el de mobiliario basico, cuyo valor de adquisicién asciende a 7629,28 su
valor residual seria 762,28€ y su vida util de 15 afos.

El grupo 4 sera el de electrodomésticos, su valor de adquisicion es de 2402,6€, su valor
residual de 240,26€ y la vida util 6 afos.

Por ultimo el grupo 5, incluye mobiliario de distinto tipo, con un valor de adquisicién
de 33378,43, cuyo valor residual asciende a 3378,3 y aplicandole una vida util de 7
anos.

Afio Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 Grupo 5 Total

1 5,037.00 € 1,514.00 € 858.00 € 618.00 € 7,601.00 € 15,628.00 €
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2 4,618.00 € 1,325.00 € 801.00 € 515.00 € 6,515.00 € 13,774.00 €
3 4,198.00 € 1,136.00 € 744.00 € 412.00 € 5,429.00 € 11,919.00 €
4 3,778.00 € 946.00 € 687.00 € 309.00 € 4,344.00 € 10,064.00 €
5 3,358.00 € 757.00 € 629.00 € 206.00 € 3,258.00 € 8,208.00 €

Tabla 11. Amortizaciéon Anual

8.2. PREVISION DE VENTAS POTENCIALES

Con la prevision se realizara un promedio de Ingresos que podrian ser producidos por
la actividad de los servicios que se van a ofrecer. El objetivo que pretenderemos sera
hacer frente a los gastos que cada servicio nos genera mdas un pequefio plus que
ayudara a la existencia presente y futura de todos los servicios que se ofrecen a las
empresas. Asi como poner en macha y el mantenimiento de las lineas propias que
seran llevadas a cabo ya que seran ellas las que asienten el futuro por el que se ha
creado el proyecto.

Para la prevision se han tenido en cuenta: la capacidad maxima de las instalaciones, el
personal, los patronos, las empresas que puedan contratar los servicios, el precio
medio de las diferentes tipologias del producto (adaptabilidad a la empresa), la
comparacion con otras organizaciones que ofertan los mismos servicios y el periodo
del proyecto.

Para el periodo de tres afios se ha estimado mensualmente los ingresos que aparecen
en la tabla 12. las ventas incrementaran un 55% en el afio 2, y un 30% en el afio 3, en
relacién al afio anterior, a pesar del notorio crecimiento en los tres primeros afios el
objetivo de los siguientes serd mantener el proyecto, incrementando un 2 por ciento
en el cuarto y quinto ano.

Esto considerando un ligero incremento en cada servicio ya que asi se lograria
alcanzar dicho porcentaje, A pesar de ser porcentajes elevados siguiendo el plan son
resultados alcanzables para Tecnova, manteniendo una buena comunicacion de sus
servicios y promocionando constantemente no serd una meta imposible, si no
totalmente alcanzable.

En la siguiente tabla se muestra la previsién de ventas de cada servicio, mensual y el
total anual.

PREVISION DE VENTAS SERVICIOS

MES1 | MES2 | MES3 | MES4 | MES5 | MES6 | MES7 | MES8 | MES9 | MES MES MES TOTAL

A 10 11 12
N
()}
1
11,54 | 10,50 | 7,244. | 18,15 | 8,202. | 10,82 | 9,202. | 15,95 | 5494. | 9,202. | 16,27 | 12,95 | 13555
7.00€ | 200€ | 00€ | 700€ | oo€ | 200€ | 00€ | 2.00€ | 00€ 00€ | 7.00€ | 2.00€ | 3.00€
2

16,64 | 1564 | 14,54 | 1589 | 16,54 | 13,02 | 24,89 | 1526 | 21,89 | 17,64 | 16,17 | 21,62 | 209,81
9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 400€ | 3.00€ | 800€ | 3.00€ | 3.00€ | 400€ | 4.00€ | 4.00€

12,79 | 12,79 | 13,79 | 13,54 | 23,99 | 18,99 | 28,49 | 22,49 | 28,49 | 29,34 | 34,54 | 33,54 | 272,86
9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 3.00€ | 3.00€ | 3.00¢ | 8.00€ | 8.00€ | 8.00€ | 7.00¢
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a
12,79 | 12,79 | 13,79 | 17,64 | 23,99 | 18,99 | 28,49 | 22,49 | 28,49 | 29,84 | 3454 | 33,554 | 277,46
9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 3.00€ | 3.00€ | 3.00€ | 8.00€ | 8.00€ | 8.00€ | 7.00€
5
12,79 | 12,79 | 13,79 | 19,74 | 23,99 | 21,99 | 28,49 | 22,49 | 28,49 | 29,84 | 34,54 | 33,54 | 282,56
9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 9.00€ | 3.00€ | 3.00€ | 3.00€ | 8.00€ | 8.00€ | 8.00€ | 7.00€
PREVISION DE VENTAS SERVICIOS
15 23 30 30 30 128
1,000€| 1,000€| 1,000 € 1,000 € 1,000 € 1,000 €
15,000 € | 23,000 € | 30,000 € 30,000 € 30,000 € 128,000 €
14 32 36 36 36 154
622€| 622¢ 622 € 622 € 622 € 622 €
8,708 € | 19,004€ | 22,392€ 22,392 € 22,392 € 95,788 €
9 12 15 15| 15 66
2,955€| 2955€| 2,955¢€ 2,955 € 2,955 € 2,955 €
26,595 € | 35460 € | 44,325 € 44,325 € 44,325 € 195,030 €
3 5 7 7 7 15
3,000€| 3,000€| 3,000€ 3,000 € 3,000 € 3,000 €
9,000 € | 15,000€ | 21,000 € 21,000 € 21,000 € 87,000 €
10 12 15 15 15 67
900 € 900 € 900 € 900 € 900 € 900 €
9,000 € | 10,800 € 13,500 € 13,500 € 13,500 € 60,300 €
4 6 8 8 8 34
750 € 750 € 750 € 750 € 750 € 750 €
3,000 € 4,500 € 6,000 € 6,000 € 6,000 € 25,500 €
4 6 8 8 8 18
1,125 € 1,125 € 1,125 € 1,125 € 1,125 € 1,125 €
4,500 € 6,750 € 9,000 € 9,000 € 9,000 € 38,250 €
4 6 8 8 8 34
1,125 € 1,125 € 1,125 € 1,125 € 1,125 € 1,125 €
4,500 € 6,750 € 9,000 € 9,000 € 9,000 € 38,250 €
3 5 7 7 7 29
1,750 € 1,750 € 1,750 € 1,750 € 1,750 € 1,750 €
5,250 € 8,750 € 12,250 € 12,250 € 12,250 € 50,750 €
3 5 8 8 8 32
2,100 € 2,100 € 2,100 € 2,100 € 2,100 € 2,100 €
6,300 € | 10,500 € 16,800 € 16,800 € 16,800 € 67,200 €
3 5 8 8 9 33
2,100 € 2,100 € 2,100 € 2,100 € 2,100 € 2,100 €
6,300 € | 10,500 € 16,800 € 16,800 € 18,900 € 69,300 €
4 6 8 8 8 34
1,000 € 1,000 € 1,000 € 1,000 € 1,000 € 1,000 €
4,000 € 6,000 € 8,000 € 8,000 € 8,000 € 34,000 €
4 6 8 9 10 37
3,000 € 3,000 € 3,000 € 3,000 € 3,000 € 3,000 €
12,000 € | 18,000 € 24,000 € 27,000 € 30,000 € 111,000 €
14 16 19 29 29 107
1,100 € 1,100 € 1,100 € 1,100 € 1,100 € 1,100 €
15,400 € | 26,400 € 30,800 € 31,900 € 31,900 € 136,400 €
12 15 18 19 19 83
500 € 500 € 500 € 500 € 500 € 500 €
6,000 € 7,500 € 9,000 € 9,500 € 9,500 € 41,500 €
209,814
TOTAL INGRESOS 135,553 € €| 272,867 € 277,467 € 282,567 € 1,178,268 €
INCREMENTO INGRESOS 74,261 € 63,053 € 4,600 5,100
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Tabla 13. Prevision ingresos anuales y total del proyecto y especificacion por servicio

8.3. PREVISION DE COSTES

En este apartado se realizarad un andlisis de los gastos que el plan sugiere, se considera
los gastos que cada servicio genera en las instalaciones, la mano de obra que implica
y la pérdida de valor de las instalaciones.

Para establecer los salarios se han considerado los rangos que se manejan en el
mercado, y considerando las actividades que realizan, en el caso del cocinero debera
considerarse que se solicitara un practicante para asi reducir costes.

Sueldo mensual S.S. TOTAL MENSUAL TOTAL ANUAL
Quimico 2,000.00 € 700.00 € 2,700.00 € 32,400.00 €
Cocinero 1,500.00 € 525.00 € 2,025.00 € 24,300.00 €
MKT 1,500.00 € 525.00 € 2,025.00 € 24,300.00 €
TOTAL 5,000.00 € 1,750.00 € 6,750.00 € 81,000.00 €

Tabla 14. Sueldos

Para poder detallar los gastos especificos de cada servicio, se ha realizado una
estimacion de la relacion porcentual que tiene cada servicio considerando como 100%
el numero total de actividades que se realizan de cada servicio al afio.

El peso porcentual se determina considerando el total de actividades mensuales que
segun el plan se llevaran a cabo, y relacionandolo con el nimero de actividades que
corresponden a cada servicio para asi ver la relacion porcentual.

Relacién Porcentual
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1 14% 14% 14% 14% 14%
2 13% 19% 17% 17% 17%
3 8% 7% 7% 7% 7%
4 3% 3% 3% 3% 3%
5 9% 7% 7% 7% 7%
6 4% 4% 4% 4% 4%
7 4% 4% 4% 4% 4%
8 4% 4% 4% 4% 4%
9 3% 3% 3% 3% 3%
10 3% 3% 4% 4% 4%
11 3% 3% 4% 4% 4%
12 4% 4% 4% 4% 4%
13 4% 4% 4% 4% 5%
14 13% 14% 13% 13% 13%
15 11% 9% 8% 9% 9%
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TOTAL |

100% |

100% |

100% |

100% |

100% |

Tabla 15. Relacién porcentual

La tabla siguiente muestra los costes que la fundacion realizard en personal, se
considerardn como coste fijo, y se han calculado considerando que todos estaran
involucrados de manera equitativa en todas las actividades, a pesar de que en algunos
de los servicios se requiere mas responsabilidad de un area que de otra, no se
considera un hecho significativo para deducir costes de servicios ya que se deberdn
complementar y trabajar como un equipo para lograr el resultado esperado.

Servicio | ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1 11,462.26 € 11,089.29 € 11,462.26 € 11,302.33 € 11,198.16 €
2 10,698.11 € 15,428.57 € 13,754.72 € 13,562.79 € 13,437.79 €
3 6,877.36 € 5,785.71 € 5,731.13 € 5,651.16 € 5,599.08 €
4 2,292.45 € 2,410.71 € 2,674.53 € 2,637.21€ 2,612.90 €
5 7,641.51 € 5,785.71 € 5,731.13 € 5,651.16 € 5,599.08 €
6 3,056.60 € 2,892.86 € 3,056.60 € 3,013.95 € 2,986.18 €
7 3,056.60 € 2,892.86 € 3,056.60 € 3,013.95 € 2,986.18 €
8 3,056.60 € 2,892.86 € 3,056.60 € 3,013.95 € 2,986.18 €
9 2,292.45 € 2,410.71 € 2,674.53 € 2,637.21€ 2,612.90 €
10 2,292.45 € 2,410.71 € 3,056.60 € 3,013.95 € 2,986.18 €
11 2,292.45 € 2,410.71 € 3,056.60 € 3,013.95 € 3,359.45 €
12 3,056.60 € 2,892.86 € 3,056.60 € 3,013.95 € 2,986.18 €
13 3,056.60 € 2,892.86 € 3,056.60 € 3,390.70 € 3,732.72 €
14 10,698.11 € 11,571.43 € 10,698.11 € 10,925.58 € 10,824.88 €
15 9,169.81 € 7,232.14 € 6,877.36 € 7,158.14 € 7,092.17 €
ToTAL 81,000.00 € 81,000.00 € 81,000.00€ | 81,000.00€ | 81,000.00€

Tabla 16. Coste anual de personal.

También se considerardn algunos costes de comunicacién en el que se encuentra
principalmente la creacidon de la pagina web vy variables que puedan surgir al mes,
especialmente en lo que a los cursos de formacién (cursos, conferencias, seminarios,
investigaciones) que se ofrecen como servicio.

COMUNICACION

Materiales

Diseno

Ponentes

Imprenta

Total mensual

Anual

Creacion Pagina Web

0

950 0

0

0 950

Tabla 17. Coste de comunicacion

El coste variable se basa principalmente en los cursos de formacién que la fundacién
ofrece, no es considerado fijo porque aunque el plan indica que deberan realizarse
determinadas actividades al mes, no se puede establecer con exactitud el coste,
porque depende de la actividad en si (jornada, seminario, curso), y por supuesto del
ponente, duracién y participantes.
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La
VARIABLE
TOTAL TOTAL
MENSUAL ANUAL
Cursos(seminarios
conferencias) 400.00 | - € 900.00 € - € 1,300.00 15,600.00
€ € €
Investigaciones *
- £ - £ - £ - € - £ - €
Publicaciones *
- € - € - € - € - € - €
TOTAL
1,300.00 16,550.00
€ €

siguiente tabla muestra los costes variables mensuales y anuales

Tabla 18. Coste variable

En las siguientes tablas se explicard de manera especifica el coste de cada servicio
incluyendo ademas del personal, la estructura (Amortizacion), luz y agua.

El coste de personal se determiné a partir del peso porcentual que tiene cada uno de
los servicios en cada mes dependiendo del total de actividades mensuales que segun el
plan se llevardn a cabo. Para la estructura se calculé de la misma manera, a partir del
peso porcentual del servicio se calculd la parte que le corresponde a cada servicio en
funcién a la amortizacién anual, la luz y el agua se calcularon de manera fija, ya que
depende del tipo de servicio si se consumird mds o menos, ademas, se sugiere instalar
un contador de litros de agua que marque desde el inicio del servicio y el final, y que
conste que en caso de exceder cierto limite de consumo de agua correrd por parte del

solicitante.
ANO 1
Servicio Personal Estructura Luz Agua TOTAL
1 11,462.26 € 2,211.51€ 5,094.34 € 254.72 € 19,022.83 €
2 10,698.11 € 2,064.08 € 4,754.72 € 237.74 € 17,754.64 €
3 6,877.36 € 1,326.91€ 3,056.60 € 152.83 € 11,413.70 €
4 2,292.45 € 442.30 € 1,018.87 € 50.94 € 3,804.57 €
5 7,641.51 € 1,474.34 € 3,396.23 € 169.81 € 12,681.89 €
6 3,056.60 € 589.74 € 1,358.49 € 67.92 € 5,072.75 €
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7 3,056.60 € 589.74 € 1,358.49 € 67.92 € 5,072.75 €

3,056.60 € 589.74 € 1,358.49 € 67.92 € 5,072.75 €

9 2,292.45 € 442.30 € 1,018.87 € 50.94 € 3,804.57 €

10 2,292.45 € 442.30 € 1,018.87 € 50.94 € 3,804.57 €

11 2,292.45 € 442.30 € 1,018.87 € 50.94 € 3,804.57 €

12 3,056.60 € 589.74 € 1,358.49 € 67.92 € 5,072.75 €

13 3,056.60 € 589.74 € 1,358.49 € 67.92 € 5,072.75 €

14 10,698.11 € 2,064.08 € 4,754.72 € 237.74 € 17,754.64 €

15 9,169.81 € 1,769.21 € 4,075.47 € 203.77 € 15,218.26 €

Costes Fijos 81,000.00 € 15,628.00 € 36,000.00 € 1,800.00 € 134,428.00 €
Coste Variable 16,550.00 €
Total 150,978.00 €
Coste Total 150,978.00 €

Tabla 19. Coste total de servicios afio 1.

ANO 2
Servicio Personal Estructura Luz Agua TOTAL
1 11,089.29 € 1,885.73 € 4,928.57 € 246.43 € 18,150.01 €
2 15,428.57 € 2,623.62 € 6,857.14 € 342.86 € 25,252.19 €
3 5,785.71 € 983.86 € 2,571.43 € 128.57 € 9,469.57 €
4 2,410.71 € 409.94 € 1,071.43 € 53.57 € 3,945.65 €
5 5,785.71 € 983.86 € 2,571.43 € 128.57 € 9,469.57 €
6 2,892.86 € 491.93 € 1,285.71 € 64.29 € 4,734.79 €
7 2,892.86 € 49193 € 1,285.71 € 64.29 € 4,734.79 €
8 2,892.86 € 49193 € 1,285.71 € 64.29 € 4,734.79 €
9 2,410.71 € 409.94 € 1,071.43 € 53.57 € 3,945.65 €
10 2,410.71 € 409.94 € 1,071.43 € 53.57 € 3,945.65 €
11 2,410.71 € 409.94 € 1,071.43 € 53.57 € 3,945.65 €
12 2,892.86 € 49193 € 1,285.71 € 64.29 € 4,734.79 €
13 2,892.86 € 49193 € 1,285.71 € 64.29 € 4,734.79 €
14 11,571.43 € 1,967.71 € 5,142.86 € 257.14 € 18,939.14 €
15 7,232.14 € 1,229.82 € 3,214.29 € 160.71 € 11,836.96 €
Coste 81,000.00 € 13,774.00 € 36,000.00 € 1,800.00 € 132,574.00 €
Fijo
Coste 16,550.00 €
Variable
Total 149,124.00 €
Inflacion 2%
Coste 152,106.48 €
total
Tabla 20. Coste total de servicios aio 2
ANO 3
Servicio Personal Estructura Luz Agua TOTAL
1 11,462.26 € 1,686.65 € 5,094.34 € 254.72 € 18,497.97 €
2 13,754.72 € 2,023.98 € 6,113.21 € 305.66 € 22,197.57 €
3 5,731.13 € 843.33 € 2,547.17 € 127.36 € 9,248.99 €
4 2,674.53 € 393.55 € 1,188.68 € 59.43 € 4,316.19 €
5 5,731.13 € 843.33 € 2,547.17 € 127.36 € 9,248.99 €
6 3,056.60 € 449.77 € 1,358.49 € 67.92 € 4,932.79 €
7 3,056.60 € 449.77 € 1,358.49 € 67.92 € 4932.79 €
8 3,056.60 € 449.77 € 1,358.49 € 67.92 € 4,932.79 €
9 2,674.53 € 393.55 € 1,188.68 € 59.43 € 4,316.19 €
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10 3,056.60 € 449.77 € 1,358.49 € 67.92 € 4932.79 €
11 3,056.60 € 449.77 € 1,358.49 € 67.92 € 4,932.79 €
12 3,056.60 € 449.77 € 1,358.49 € 67.92 € 4932.79 €
13 3,056.60 € 449.77 € 1,358.49 € 67.92 € 4,932.79 €
14 10,698.11 € 1,574.21 € 4,754.72 € 237.74 € 17,264.77 €
15 6,877.36 € 1,011.99 € 3,056.60 € 152.83 € 11,098.78 €
Coste fijo 81,000.00 € 11,919.00 € 36,000.00 € 1,800.00 € 130,719.00 €
Coste 16,550.00 €
Variable
Total 147,269.00 €
Inflacion 3%
Coste Total 154,720.81 €
Tabla 21. Coste total de servicios afio 3
ANO 4
Servicio Personal Estructura Luz Agua TOTAL
1 11,302.33 € 1,404.28 € 5,023.26 € 251.16 € 17,981.02 €
2 13,562.79 € 1,685.13 € 6,02791 € 301.40€ 21,577.23 €
3 5,651.16 € 702.14 € 2,511.63€ 125.58 € 8,990.51 €
4 2,637.21€ 327.67 € 1,172.09 € 58.60 € 4,195.57 €
5 5,651.16 € 702.14 € 2,511.63 € 125.58 € 8,990.51 €
6 3,013.95 € 374.47 € 1,339.53 € 66.98 € 4,794.94 €
7 3,013.95€ 374.47 € 1,339.53 € 66.98 € 4,794.94 €
8 3,013.95 € 374.47 € 1,339.53 € 66.98 € 4,794.94 €
9 2,637.21€ 327.67 € 1,172.09 € 58.60 € 4,195.57 €
10 3,013.95 € 374.47 € 1,339.53 € 66.98 € 4,794.94 €
11 3,013.95 € 374.47 € 1,339.53 € 66.98 € 4,794.94 €
12 3,013.95 € 374.47 € 1,339.53 € 66.98 € 4,794.94 €
13 3,390.70 € 421.28 € 1,506.98 € 7535 € 5,394.31 €
14 10,925.58 € 1,357.47 € 4,855.81 € 24279 € 17,381.66 €
15 7,158.14 € 889.38 € 3,181.40 € 159.07 € 11,387.98 €
Coste 81,000.00 € 10,064.00 € 36,000.00 € 128,864.00 €
Fijo 1,800.00 €
Coste 16,550.00 €
Variable
Total 145,414.00 €
Inflacion 3.5%
Coste 158,118.97 €
Total
ANO 5
Servicio | Personal Estructura Luz Agua TOTAL
1 11,198.16 € 1,134.75 € 5,023.26 € 251.16 € 17,607.32 €
2 13,437.79 € 1,797.34 € 6,027.91 € 301.40 € 21,564.43 €
3 5,599.08 € 748.89 € 2,511.63 € 125.58 € 8,985.18 €
4 2,612.90 € 349.48 € 1,172.09 € 58.60 € 4,193.08 €
5 5,599.08 € 748.89 € 2,511.63 € 125.58 € 8,985.18 €
6 2,986.18 € 399.41 € 1,339.53 € 66.98 € 4,792.10 €
7 2,986.18 € 399.41€ 1,339.53€ 66.98 € 4,792.10 €
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8 2,986.18 € 399.41 € 1,339.53 € 66.98 € 4,792.10 €
9 2,612.90 € 349.48 € 1,172.09 € 58.60 € 4,193.08 €
10 2,986.18 € 399.41 € 1,339.53 € 66.98 € 4,792.10 €
11 3,359.45 € 449.34 € 1,339.53 € 66.98 € 5,215.29 €
12 2,986.18 € 399.41 € 1,339.53 € 66.98 € 4,792.10 €
13 3,732.72 € 499.26 € 1,506.98 € 75.35€ 5,814.31 €
14 10,824.88 € 1,447.86 € 4,855.81 € 242.79 € 17,371.35 €
15 7,092.17 € 948.60 € 3,181.40€ 159.07 € 11,381.23 €
Coste 81,000.00 € 10,470.94 € 36,000.00 € 1,800.00 € 129,270.94 €
Fijo
Coste 0 0 0 0 16,550.00 €
Variable
Total 0 0 0 0 145,820.94 €
Inflacion 3.5%
Coste 164,111.11 €
Total

Tabla 22. Coste total de servicios ailo 4

Tabla 23. Coste total de servicios aiio 5

8.4. VIABILIDAD DEL PROYECTO

Después de analizar detalladamente primeramente los ingresos considerando el
numero de ventas mensuales y anuales, y posteriormente el coste de cada servicio y
los costes de estructura, se han llegado a una serie conclusiones, que a continuacién
se describiran.

El primer afo del proyecto se manifiesta negativo, sin embargo el afio siguiente no
solo recupera la pérdida del afio anterior si no que la supera casi 5 veces mas, y el
tercer afio supera al anterior a casi el doble, notdndose en el tercer afio la
recuperacion completa de la inversién inicial.

Ingreso Coste total Beneficio
ANO 1 135,553.00 € 150,978.00€ | - 15,425.00 €
ANO2 209,814.00 € 152,106.48 € 57,707.52 €
ANO3 272,867.00 € 154,720.81 € 118,146.19 €
ANO4 277,467.00 € 158,118.97 € 119,348.03 €
ANO5 282,567.00 € 164,111.11 € 118,455.89 €

Tabla 24. Beneficio

En los siguientes afios (afio 4 y afio 5) se manifiesta un incremento no tan notorio
como los afios anterior pero debe de considerarse que en el afio 3 la inversidn inicial
ha sido recuperada al 100%, y los beneficios que se obtienen a partir de ese afio son
los reales del proyecto.

Ademas se han calculado La Tasa Interna de Retorno y Valor Actual neto, y partiendo
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de los resultados obtenidos se deduce que el proyecto es viable.

Amortizacion Total

Inversion Inicial - 103,000.00 € - 103,000.00 €
Ado 1 - 15,425.00 € 15,628.00 € 203.00 €
Afo 2 57,707.52 € 13,774.00 € 71,481.52 €
Ado 3 118,146.19 € 11,919.00 € 130,065.19 €
Ao 4 119,348.03 € 10,064.00 € 129,412.03 €
Afo 5 118,455.89 € 8,208.00 € 126,663.89 €
TIR 54%
VAN (4%) 293,641.78 €

Tabla 25. TIR (Tasa Interna de Retorno y VAN (Valor Actual Neto)

9. CONTROL Y SEGUIMIENTO

Cuadro de Metas
Mando
Integral
Perspectiva Objetivos | Indicadores | Base 1 2 3 4 5 Iniciativas
Financiera Viabilida Retornode | - - Buscar nuevas
d del la inversion 103.0 15,42 | 57,70 118, 119,348 118 forma de
proyecto 00 € 5.00 7.52 146 .03 € ,45 financiacién
€ .19 5.8
€ 9€
Gastos 69.43 | 150, 15 158,11 Reducir costes
generales 0,07 978. | 152, | 4,7 | 897€ 16 | centradoen
€ 00€ | 106. | 70, 4,1 | servicios mas
48 € 81 11. | rentables
€ 11
€
Beneficios 0 135. 209. 272 | 277,467 | 282 | Incrementar
netos 553, | 814 .86 € /56 las ventas de
00€ | € 7€ 7€ servicios
Clientes Captar % 10% 15% | 20% | 30 33% 35 | Campafias de
clientes Incremento % % comunicacién
n2 clientes
Servicios % 50% 50% | 65% 75 80% 85 Aportar
utiles Satisfaccion % % seguimiento
clientes del servicio
Procesos Cumplir % 100% | 100 100 100 | 100% 10 | Redisefio de
internos con el Cumplimie % % % 0% | procesos
plazo de ntos de
entrega plazos
Servicios % servicios 20% 15% | 10% | 5% 4% 3% | Revision de
de mal procesos
calidad realizados
Promove Ne 2 3 6 10 13 16 Organizar
rla investigacio equipos de
investiga nes trabajo
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cion
Aprendizaje | Ppersonal %indice de 50% 40% | 36% | 35 35% 30 | Ejecutar
fnﬁaestmct efectivo rotacion % % programas de
ura adaptacion al
puesto
Iniciativa Sugerencias | 10 10 15 25 25 30 Aumentar la
s del comunicacion
personal entre equipos
de trabajo
Buen Motivacion 80% 80% | 85% | 90 90% 90 Talleres de
ambiente | del % % socializacion
de personal
trabajo

Tabla 26. Cuadro de Mando Integral.

10. PERSPECTIVAS DE FUTURO

Dentro de las perspectivas a futuro de Tecnova se encuentran el impulsar el sector
agricola de Almeria mediante la participacion de los propios patronos y de cualquier
organizacién que solicite algun servicio, llegando no solo a ser un auxiliar, si no el
complemento ideal para las actividades de las organizaciones mediante el intercambio
de experiencias que sean Utiles para el desarrollo y formacidn de las organizaciones del
sector agricola, Tecnova pretende ser parte fundamental de las organizaciones y
cuando lo requieran les brindara su apoyo incondicional para su desarrollo mediante el
asesoramiento, la evaluacién de las organizaciones, desarrollo de proyectos
innovadores, entre otros.

Ademas se pretende llegar a ser un centro que apoyara incondicionalmente la
formacién, ya que favorecerd cualquier oportunidad de otorgar conocimiento y
fomentar habitos alimenticios saludables en la poblacién, logrando que las personas
desarrollen mayor interés por cuidar salud.

>

tecnova

CENTRO

TECNOLOGICO

68



Area de Desarrollo Gastronémico

11. BIBLIOGRAFIA

Centro de Investigaciones Socioldgicas, CIS, BAROMETRO DE MARZO,
Estudio n2 2.981, Marzo 2013

Coleccién Estudios Sociales Num. 24, “Alimentacién, consumo y salud”,
Fundacion la Caixa 2008.

Conserjeria de Economia, Innovacion, Ciencia y Empleo

El ABC del Customer Experince (COmo generar experiencias para vender
mas), Alena Alfro, Ed. Wooters Kluwer Espafia, 2010.

Estadisticas de Banco Mundial,2013

Estudio Ecoembes y Nielsen “Factores socioeconémicos relacionados con la
compra de productos envasados”. 2009

Instituto Nacional de Estadistica

Journal of the Science of Food and Agriculture.

Junta de Andalucia. Servicio Andaluz de Empleo. Consejeria de Empleo.
Junta de Andalucia. Servicio Andaluz de Empleo. Consejeria de Empleo.
Los Nuevos Negocios Turisticos, A. Puig; Valletta Ediciones SRL Larouse

(2006), Larousse gastronomique (en espafiol).

>

tecnova

CENTRO

TECNOLGOGGICO

69



Area de Desarrollo Gastronémico

e Minetur Revista Economia Industrial

e Ministerio de Economia y Competitividad

e Plan Estratégico de la Industria y Calidad Alimentaria del Pais Vasco 2010-
2013

e Previsiones de la base de datos del Fondo Monetario Internacional 2012.

e Turismo y patrimonio gastrondmico: una perspectiva", Regina G. Schliter;
2006; Centro de Investigaciones y Estudios Turisticos

e uned-pea nutricion y dietetica

e V Congreso Internacional , Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo,

Enrique Gomez, Abril 2011, Cartagena.

12. ANEXOS

ANEXO 1

ANALIS DAFO

DEBILIDADES

D1. Poca colaboracion interempresarial para desarrollar proyectos conjuntos.
D2. Desconocimiento del consumidor final.

D3. Fuerte dependencia de la subvenciones de las Administraciones publicas.
DA4. Ineficiencias en la estructura organizativa interna

D5. Altos costes en proyectos nuevos.

Al. La crisis en Espafia (en todos sus factores)

A2. El cambio de los habitos de los consumidores finales.

A3. Reduccion de ayudas de las Administraciones Publicas

A4. Concentracion del mercado en torno a las grandes empresas distribuidoras.

A5. Gran competencia en el sector agroalimentario y su industria auxiliar.

A6. Aumento de los costes para adaptarse a los cambios medio ambientes y
tecnoldgicos

A7. Competencia de productos importados fuera de la UE que compiten con
productos locales.
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FORTALEZAS

F1. Instalaciones adaptadas a las nuevas tendencias tecnoldgicas.

F2. Fuerte esfuerzo inversor en calidad, seguridad, medio ambiente y tecnologia.

F3. Localizacidn, se encuentra en unas de las zonas Europeas con mas repercusion
en agricultura (sector agroalimentario) y su industria auxiliar.

F4. Personal altamente cualificado

F5. Aumento de la exportacion tanto agroalimentaria como de tecnologia

OPORTUNIDADES

O1. El cluster que favorece una mayor cooperacion dentro del sector.
02. El conocimiento de cocina y tecnologias culinarias con mayor enfoque industrial

para el sector alimentario.

03. Interés en productos saludables (obesidad y otras enfermedades) y ecolégicos.
04. Incremento de la poblacién mayor, su preocupacion por la salud y su consumo.
05. Cooperacidn entre industrias, agentes I+D+i y empresas.

06. Innovacion en toda la cadena de valor

07. Conocimiento de los cambios constantes en los consumidores.
Tabla 23. DAFO

ESTRATEGIAS GENERALES

FORTALEZAS Y OPORTUNIDADES

DEBILIDADES Y OPORTUNIDADES

E1l. Adaptacion del sector a las nuevas
necesidades vy nuevas actividades
empresariales.

(F1, F2,F4/02, 06,07)

E2. Promocidn del sector agroalimentario.
(F3, F5/02, 03,04)

E3. Potenciar una Cadena de Valor

E4. Potenciar la cooperacion para la
permanencia en el mercado.

(D1, D2, D3,D5/ 01, 02, 06, O7)

E5. Enfocar en el cliente final.
(D2,02,03,04,07)

E6. Implantar nuevos sistemas en gestidon
y herramientas.

competitiva. (D2,D4,D5, 02, 05,06)
(F1, F2, F4,F5,01,05,06)
FORTALEZAS Y AMENAZAS DEBILIDADES Y AMENAZAS

E7. Invertir en
nuevos productos.
(F2, F4,A2, A3, A5,)
E8. Fortalecer la internacionalizacion.

(F1, F3, F5, A1,A4,A5, A7)

E9. Fomentar el uso de recursos propios
y colaboraciones para crear valor vy
asegurar la supervivencia.

(F1,F2, F4, A1, A3,A6)

[+D+i para desarrollar

E10. Crear nuevas iniciativas
colaborativas, recursos compartidos para
ser mds competitivos y flexibles
adaptandonos a los rapidos cambios que
se producen en el sector.

(D1, D2,D3, D4,D5, A1, A2,A3, A4,A5,
Ab6,A7)

Tabla 24. Estrategias
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ANEXO 2

ANALISIS INTERNO

3.1 Identidad de la FundacionlLa Fundacién para las Tecnologias Auxiliares de la
Agricultura (Fundacién Tecnova), nacidé el 9 de Enero del afio 2001, es una entidad
privada sin dnimo de lucro, inscrita en el Registro de Fundaciones de la Consejeria de
Asuntos Sociales desde el 25 de Mayo de 2001,en mayo de 2.003 obtuvo su calificacion
como Agente Tecnoldgico por la Consejeria de Empleo y Desarrollo Tecnoldgico,
dentro de la categoria de Centro de Innovacién y Tecnologia, integrada dentro de la
Red Andaluza de Innovacién y Tecnologia (RAITEC) y asociada a RETA.

En el afio 2007 Tecnova obtuvo la calificacion de Centro Tecnolédgico otorgada por la
Junta de Andalucia.

Como resultado de su forma juridica, al constituirse como una fundacién, tiene
afectado de modo duradero su patrimonio a la realizacidn de fines de interés general,
rigiéndose por la voluntad de los fundadores, por sus Estatutos y, en todo caso, por la
ley.

El objetivo de la Fundacidn es la promocién, el fomento, la cooperacién y el desarrollo
de la economia en el campo de la Industria Auxiliar de la Agricultura, la Postcosecha y
el Envasado, teniendo como misién el aportar valor a través de la innovacién y el
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desarrollo tecnoldgico favoreciendo la competitividad de las empresas del sector que
le compete

Por tanto, la Fundacién se encuentra actualmente en su etapa de madurez, ya que este
ano cumplird 12 anos de antigliedad. Es por ello una fundacién ya consolidada y de
mediana edad.

En los ultimos 3 afios Tecnova ha participado en mas de 109 proyectos con empresas,
aportando personal y recursos técnicos de gran valor, asimismo en 2012 Tecnova ha
alcanzado una facturacion de 2.131.353,49 euros, de los cudles el 40% es financiacion
publica (849.000€) y el resto, un 60% (casi 1.300.000€) de caracter totalmente privado.

Teniendo en cuenta estos datos y los estados financieros de los uUltimos tres afios,
podemos deducir que la Fundacién es una pequefia empresa, ya que factura menos de
10 millones de euros anuales.

En un estudio del sector realizado por la propia empresa se observa que 60,4% de las
empresas tienen una facturacién inferior a 2 millones de €y, tan sélo un 12,6% supera
los 10 millones de €. Lo que nos indica que estamos ante un sector donde mas de la
mitad de las empresas tienen un reducido tamario.

Tras afios de trabajo indiscutible, Tecnova ha logrado posicionarse como un centro de
referencia necesario para el desarrollo, crecimiento y consolidacién del sector
agroalimentario, Tecnova proporciona los servicios avanzados especializados que
impulsan el desarrollo econdmico del sector agroindustrial andaluz mediante la
innovacion y la transferencia tecnoldgica, dotando a Andalucia de un centro de
referencia internacional en la horticultura intensiva bajo plastico. De esta forma, no
solo se continla trabajando en las lineas de investigacion que actualmente se llevan a
cabo sino que se amplia la oferta y soluciones a los problemas que plantea el sector de
la Industria Auxiliar de la Agricultura, la Postcosecha y el Envasado.

Ademas, de realizar acciones para promocionar el sector agricola almeriense, con el
objetivo de aumentar su desarrollo y competitividad, Tecnova se constituye como un
nexo de unién, que pone a disposicion de organizaciones, entidades y empresas de
otras partes del mundo, el know-how (saber hacer) de la agricultura almeriense, a
través de la experiencia de sus socios. En este sentido, se desarrollan por ejemplo,
proyectos de I+D+i propios en colaboracion con otros centros publicos y/o privados.

El reto es homologarse a nivel nacional como centro tecnolégico y poder participar en
proyectos europeos de gran alcance, asi como ampliar el mercado objetivo para
abrirse camino en mercados exteriores de Asia, Latinoamerica y Africa.

Tecnova trabaja con todas las empresas e instituciones que forman parte del cluster
agroindustrial, incluyendo desde la tecnologia de produccién hortofruticola,
Postcosecha y envasado.

A continuacién analizaremos la situacién actual de la Fundacién, para asi destacar sus
ventajas competitivas y poder detallar las fortalezas y debilidades. Esto se constituira
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como nuestro punto de partida para asi poder realizar estrategias futuras para seguir
implementando las posibilidades de crecimiento de la Fundacion Tecnova.

3.2. Cadena de valor
3.2.1. Eslabones primarios

Comunicacion y Marketing

La Fundacion Tecnova, no es sélo un Centro Tecnolégico independiente, si no que,
como hemos detallado anteriormente, estd integrada por mdas de 120 empresas
pertenecientes a la industria y servicios auxiliares de la agricultura.

Por este motivo, la Fundacién cuenta con un grupo de trabajo encargado de establecer
las lineas de promocidn tanto para el Centro Tecnoldgico Tecnova, como para el sector
de la Industria Auxiliar de la Agricultura.

La Comisién de este grupo de trabajo, presidida por D.Emilio Leite se reune a lo largo
del afio para analizar las acciones a desarrollar tanto por la Fundacion, como por los
patronos de las distintas empresas que la componen.

Con el propdsito de dar a conocer las acciones y servicios que proporciona al tejido
empresarial, continda con la puesta en marcha del departamento de comunicacién
cuyos técnicos cualificados centralizan toda la informacién sobre los eventos, servicios
y actividades que realiza Tecnova para poder asi divulgarlos a todas las personas que
estan interesadas en los avances de la Fundacion, es decir, a todos los Stake-holders.

De esta manera, la Fundacién esta presente continuamente en los principales medios
de comunicaciéon (prensa escrita, prensa online, radio y televisién). Ideal, La Voz de
Almeria, Canal Si, Diario de Almeria, Almeria Actualidad, el Mundo, Noticias RETA,
Teleprensa, Agricultura 2000, Cinco Dias, SpiritSur, CiberSur, RTVE, Andalucia digital 24
horas, Boletin electronico FHalmeria, la Ser, Onda Cero, etc.

Ademas, la fundacién utiliza otras vias de promocidn y comunicacién, que ponen de
manifiesto la gran labor que hacen para la Industria Auxiliar de la Agricultura. La
publicacion de los boletines Infotecnova, cuyo objetivo es informar sobre las acciones
del Centro Tecnoldgico entre el tejido empresarial. Estos boletines cuentan con
noticias relacionadas con la promocién y difusién, 1+D+iy formacién. El 8 de octubre de
2012 se publicd ya la edicién n244 del mismo.

Asi mismo Tecnova ha querido estar presente en las redes sociales, que han cobrado
una gran importancia en los ultimos afios, convirtiéndose en una via de comunicacion
esencial para todo tipo de empresas. Por ello, han creado en los ultimos afios un perfil
en Facebook, Twitter, Linkedin y Youtube para estar en la red 2.0, dando a conocer sus
servicios, actividades, proyectos y demas acciones de promocion que la Fundacidn
Tecnova realiza para la Industria Auxiliar de la Agricultura.

Ademads Tecnova cuenta con una Bolsa de empleo y lleva a cabo los procesos de
solicitud y seguimiento de marcas de los patronos.
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Esto es una muestra de que la Fundacidon esta informada y al dia de todas las
tendencias del mercado, las nuevas formas de comunicacién para alcanzar a un mayor
numero de personas, y por supuesto mejorar los servicios hacia el cliente, por lo que
es vital tener canales de comunicacién directos que permiten la retroalimentacion o
feed-back que posibiliten la oferta de servicios de calidad y a medida de las
necesidades de las empresas.

La asistencia a Ferias y la realizacidn de visitas a otros centros tecnoldgicos constituye
otra forma de promocién para la Fundacién. Tecnova ha participado en la Feria
Internacional de Energia y Medioambiente, Fruit Attraction, Fruit Logistica, Feria
Internacional de Frutas y Hortalizas Expo Agro, entre otras.

Por ultimo cabe destacar la gran labor formativa que realiza la Fundacién como otra
forma de promocién. Tecnova ofrece un gran numero de cursos formativos, seminarios
y conferencias a lo largo del afo, dirigidos, tanto a las empresas que componen la
Fundacion como para otras empresas y personas interesadas. Con todo esto se hace
una promocién de manera indirecta, ya que se visitan las instalaciones y se da a
conocer a la Fundacién al mismo tiempo que se imparte formacion y transmision de
conocimiento.

Personal de contacto

El personal que interviene directamente en la prestacion interactuando con el cliente,
es por excelencia, uno de los elementos mas importantes a cuidar con el fin de cuidar
la calidad del servicio que se brinda.

La Fundacion tiene muy claro que el personal de contacto es el responsable
permanente (aunque no absoluto), de la variabilidad del servicio, segin sean las
particularidades del servicio que se preste, el personal de contacto es el portador de
buena parte de la prestacién y en muchos casos el generador directo de la percepcién
gue el mercado tendra acerca de la oferta de la empresa.

Por este motivo, Tecnova selecciona especificamente al personal que tendra relacion
con los clientes dependiendo del tipo de servicio que se requiera, situando al frente de
las negociaciones a las personas mds cualificadas en cada caso.

Soporte fisico y habilidades

La Fundacidon Tecnova dispone de unas instalaciones totalmente adaptadas a las
necesidades de los clientes. Cada servicio ofrecido tiene su instalacion pertinente y los
materiales necesarios para llevar a cabo las actividades diarias.

Tecnova cuenta con distintas salas de reuniones para tratar los distintos aspectos de la
empresa, asi como para reunirse con los clientes.

Todos estos elementos colaboran en la satisfaccidn del cliente y operan a favor de su
experiencia.
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La Fundacién Tecnova cuenta con una plantilla de profesionales altamente cualificados
y comprometidos por la calidad del servicio que se ofrece a los clientes/patronos. La
calidad es un intangible por el que se preocupa cada dia la Fundacion y por el que es
reconocida.

Servicios. ¢Qué aporta Tecnova al mercado?

La modernizacién que ha experimentado el campo agricola almeriense desde los afios
sesenta, supone la mayor transformacioén agraria que ha experimentado Espana en las
ultimas décadas, constituyéndose como la provincia con mayor concentracion de
invernaderos del mundo.

Vinculada a esa produccién invernada emana todo un complejo entramado
empresarial, derivado de la necesidad de un abastecimiento de insumos de bienes y
servicios derivados del cultivo bajo pldstico necesarios para el desarrollo del
crecimiento y producciéon de las plantas, lo que ha supuesto la creacion de un cluster
de empresas de la Industria Auxiliar Agricola que va desde las semillas, hasta la
maquinaria de manipulacion y postcosecha, etc. Es aqui, donde nace Fundacion
Tecnova, de la necesidad de las empresas por tener una entidad que las represente,
aglutine y dé un valor afiadido al sector, a través de la Innovacién, Promocidn,
Formacidn y reconocimiento internacional.

En este sentido, el creciente uso de tecnificacién e incorporaciéon de innovaciones,
hace que las empresas sean cada vez mas competitivas y por tanto es necesario
adaptar las tecnologias a la demanda actual, ademads existe una mayor concienciacion
por la calidad de los productos y con ello de seguridad alimentaria, asi como cada vez
es mas utilizado el uso de control bioldgico en los cultivos llegando en la actualidad a
mas de 20.500 has. de cultivo de diferentes variedades horticolas, (68%) etc.. Con
estas premisas, Tecnova, se constituye como un referente en tecnologia, conocimiento
y sobre todo investigacion aplicada, ofreciendo soluciones a las empresas de cada
sector de la Industria Auxiliar Agricola, la Postcosecha y el Envasado. Hoy dia, y gracias
a las nuevas instalaciones, pueden llegar a mds empresas, no sélo a nivel regional, si no
fuera de nuestras fronteras, promoviendo la innovacién, calidad y sostenibilidad
ambiental para el progreso continuo y evolutivo en la produccién agricola, ya que el
uso y mejora de las tecnologias aplicadas al cultivo bajo plastico deben servir para dar
soluciones practicas y utiles para el agricultor en si las empresas que giran en torno al
sector.

Por tanto, Tecnova aporta valor a la Industria Auxiliar de la Agricultura con sus
continuos esfuerzos de promover la 1+D+i, y poniendo a disposiciéon de todas estas
empresas el conocimiento y las instalaciones necesarias para llevarla a cabo y seguir
avanzando.

A continuacion se detallan las diferentes lineas de servicio de la Fundacién que van
desde la produccién hortofruticola hasta el envasado, ademas de las actividades
transversales que las complementan.

Servicios del Centro Techolégico
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Linea de servicios de Tecnologia de Produccién Hortofruticola;

Disefio y calculo mecdnico: disefio y modelado CAD, cdlculo resistente mediante
elementos finitos, prototipado, ensayos, analisis y homologaciones y de resistencia de
materiales metalicos.

Sostenibilidad ambiental: Integracién de sistemas fotovoltaicos en estructuras
agricolas, valorizacion energética de residuos, analiticas agrondmicas y climatizacién
en invernaderos mediante energias renovables.

Prestaciones en materiales plasticos: Caracterizacién de propiedades de materiales
plasticos, estudio, verificacién y homologacién de elementos pldsticos, control de
calidad y asesoramiento y estudios técnicos.

Optimizaciéon de estructuras agroindustriales: Aplicacién de normativas vigentes a
invernaderos, disefio de invernaderos para finalidades concretas, adaptacion de
estructuras y automatismos para optimizacién de la produccién agricola y modelos de
simulacién estructural.

Linea de servicios de Tecnologia Postcosecha y Envasado:

Servicios analiticos: pardmetros de calidad de frutas y hortalizas, caracterizacion de
variedades, analisis microbioldgicos, composicion nutricional para etiquetado, anadlisis
de compuestos biofuncionales, residuos de plaguicidas, estudios de tasas de
respiracion y analiticas medioambientales.

Asesoria Postcosecha: asesoramiento para la implantacion de protocolos APPCC,
optimizacion y seguimiento de sistemas de gestion de calidad alimentaria, estudios de
innovacion de procesos agroindustriales y de mercado y fruto electrénico.

Estudios de envasado: vida util de producto, optimizacién de las condiciones de
envasado, evolucidon de atmdsfera en el interior de envases de productos vegetales
frescos y de IV Gama, evolucion de parametros fisico-quimicos y compuestos
biofuncinales y de composicién nutricional.

Técnicas de andlisis no destructivas: medida de compuestos biofuncionales en
productos hortofruticolas, caracterizacion atributos diversos y en tiempo real de
productos hortofruticolas, calibracién y validacién de pardmetros de calidad de
productos hortofruticolas mediante tecnologia NIR.

Productos de V gama: establecimiento de la vida util, control microbioldgico,
composicion nutricional, optimizacién del envasado y envasado activo.

Productos de IV gama: control microbiolégico, optimizacién del envasado, envasado
activo y estudios de etiquetado.

Linea de servicios de Ensayos agronomicos:

e Optimizacién del manejo de inputs en el sistema de produccion de cultivos
intensivos bajo invernadero
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Evaluacién de nuevo equipamiento para el manejo de cultivos horticolas bajo
invernadero

Evaluacién de variedades horticolas

Evaluacién de fertilizantes

Evaluacién de productos fitosanitarios

Evaluacion de enemigos naturales para el control sanitario de cultivos
Evaluacién de materiales de cobertura de invernaderos

Evaluacién de sustratos agricolas

Evaluacién de sistemas de cultivo

Evaluacién de materiales

Linea de servicios Desarrollo gastronémico:

Laboratorio de andlisis sensorial (Panel de expertos y panel de consumidores).
Laboratorio de innovacién gastronémica (Optimizacién nutricional, cocina
saludable, encuentros gastrondmicos, presentaciones de nuevos productos y
Show cooking).

Actividades transversales de CT Tecnova

Innovacion: Realiza proyectos de |+D+i propios y a demanda de las empresas,
asi como con otros centros de investigacion publicos y privados con los que
colabora. Realiza activamente gestion de la Innovaciéon y Transferencia de
Resultados a las empresas

Comunicacion y marketing: Desarrollo de web corporativa, realizacion de
boletines informativos electronicos, gabinete de prensa, estudios vy
publicaciones del sector, gestion de bolsa de empleo y solicitud y seguimiento
de marcas y signos distintivos.

Formacion puede ser interna mediante un programa anual de formacion de
acuerdo a las necesidades del personal y externa a través de realizaciéon de
jornadas, seminarios y Workshops con empresas de éxito y gurus y formacién
en tecnologia agricola a la carta tanto a nivel nacional e internacional.
Internacionalizacion: Realizacidn de Planes de desarrollo y Estudios de mercado
en mercados emergentes, transferencia de tecnologias a nivel gubernamental y
empresarial, desarrollo de proyectos integrales en cultivos intensivos,
asesoramiento inicial en la exportacién de productos y busqueda de proyectos
de interés para el sector.

Clientes

Podra beneficiarse de los servicios de TECNOVA cualquier empresa que opere a lo
largo de la cadena de valor de la industria auxiliar de la agricultura, desde la
produccién de semillas hasta el etiquetado y envasado de productos.

Tecnova trabaja con todos los agentes que forman parte de la cadena de valor desde la
produccién de semillas hasta el etiquetado y envasado de productos hortofruticolas.

a) Empresas industria auxiliar de la agricultura:
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e Agroquimicos.

e Produccién bioldgica.

e Sustratos de cultivo.

e Sistemas de fertirrigacion.

e Maquinaria agricola y utillaje.

e Plasticos.

e Semillas.

e Estructuras de invernaderos

e Sistemas de control ambiental.

e Maquinaria de manipulacién.

e Envases y embalajes.

e Equipo de conservacion.

e Tratamiento de residuos y medio ambiente.
e Tecnologias para el incremento del valor de los alimentos.

b) Empresas de servicios auxiliares de la agricultura:

e Climatizacién de invernaderos.

e Montaje y mantenimiento de invernaderos.

e [nstalacion y mantenimiento de sistemas de riego.

e Semilleros.

e Tratamientos fitosanitarios.

e Ingenierias Agrondmicas e Industriales.

e - Consultoras de organizacion, de formacién, de procesos de calidad y medio
ambiente, de técnicas agricolas, marketing y seguridad y riesgos laborales
aplicadas al sector.

¢ Informatica y comunicaciones aplicadas al sector agricola.

e Laboratorios.

c) Empresas agroindustriales:

Se entiende por empresa agroindustrial aquellas no incluidas en los conceptos
anteriores y que estan vinculadas con la agricultura intensiva.

Los clientes de la Fundacién, son en su mayoria los patrones que componen la
fundacion, son los que mds se benefician de la misma.

La Fundacidn garantiza la calidad, en ningun caso los patronos/cliente veran puesta en
duda la calidad de los servicios ofrecidos a causa de un crecimiento no controlado de la
Fundacion. El personal siempre estara concienciado sobre esta cultura de calidad para
prestar el mejor servicio a los patronos/clientes y al resto de grupos de interés.

3.2.2.2. Eslabones de apoyo

Direccion General y Recursos Humanos

Direccion General
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La Direccién General de la empresa estd muy comprometida con la calidad, la eficacia y
la mejora continua de sus servicios para mantener a los patronos/clientes y para poder
atraer a nuevos. Por este motivo el equipo de trabajo debe permanecer unido para
garantizar siempre un servicio de calidad hacia el patrono/cliente.

Es un compromiso de todos el personal cumplir tanto los requisitos del patrono/cliente
como los legales y reglamentarios asi como los requisitos de las Normas ISO
9001:2008, I1SO 14001:2004 y UNE 166002:2006.

La Gerencia se exige a si misma y a los empleados estar continuamente informados de
las innovaciones y cambios tecnolégicos requeridos en el mercado, asi como de la
demanda del sector Agricola.

La Direccién se compromete a apoyar todas las actividades de 1+D+i, con el fin de
mejorar la competitividad del centro asi como sus productos y servicios en beneficio
de los patronos/clientes.

Otro compromiso por el que se lucha cada dia en Tecnova es trabajar continuamente
en la eficacia y mejora del sistema de gestidn de calidad, medio ambiente y la [+D+i.

Recursos Humanos

En cuanto a los Recursos Humanos, Tecnova cuenta con un equipo joven de formacion
universitaria. El equipo humano encargado de la Administracién de la Fundacion tiene
en su mayoria una formacion procedente de la rama de las Ciencias Empresariales y
Administracion de Empresas. Los puestos mas técnicos, de Investigacién y proyectos
estan ocupados por titulados y doctores en Ingenierias Agrénomas, Ingenieria
Industrial o Ciencias Ambientales. Todos ellos con un mismo deseo de servir de apoyo
y ser utiles a los patronos/clientes. Los trabajadores pondran el maximo interés en la
realizacion de las tareas que les sean encomendadas para alcanzar los objetivos de la
Fundacidn. Y todos los trabajadores estdn comprometidos con la calidad.

Tecnova siempre se preocupard en mejorar la formacién de sus empleados para que
éstos tengan el maximo nivel de excelencia en las labores que desempefian. Para ello
se realizan jornadas de formacién para los empleados fuera y dentro del entorno
laboral para fomentar la comunicacidn, confianza e integracién entre los miembros de
las distintas areas y departamentos de Tecnova.

Esto contribuye a mejorar la motivacion y compromiso de los empleados con la
Fundacidn y mejora el ambiente de trabajo.

El impulso por parte de todos los trabajadores de la creatividad en la identificacion y
caracterizacion de ideas, objetivos y escenarios tecnoldgicos es algo también muy
caracteristico y representativo de la fundacion.

Espacio de trabajo

Organizacion interna y financiacion
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Estructura organizativa

El modelo operativo del Centro Tecnolégico TECNOVA esta basado en comisiones
estratégicas de trabajo, conformadas por representantes de todos los subsectores y
gue optimizan y logran una vision mas integral, mas especializada conforme al actual
tejido empresarial.

La estructura de Tecnova busca la mas eficaz y total consecucién de los objetivos que
tiene desde su nacimiento. Para ello se la dotd en la escritura de constitucion de la
siguiente organizacion, en la que todos los subsectores de la Industria Auxiliar de la
Agricultura se ven representados en el Consejo Rector.

Junts Dirscta 1 Comisionesde Trabap l
1

| Direcaon I | Internacional | | 1+D+i | I Promogion I | Formacion I
|
| | | | 1
[Recursossererales [ | Comercial y Marketing i | Innoxacién—| [ Operaciones yTeonologia ! Proyecios
Estratgicos

Administracon —| C. Interior | Gestionde Iz TiC
Innovacion -
—l Econdmico Financero | —| C. Exterior |
—| Froyectos 1+D
—i Promogion —1 Calidad
—l Transirencia

Formacion —1 Disefio Grafco - — Energias
I~ Explotacion de Renovables

AT Resultados
Comunicacion -
|
Publicaciones

— Estructuras
Agroindustriales

Como se muestra en el organigrama los érganos de la fundacién recogidos en los
Estatutos son: el Patronato, el Consejo Rector, la Junta Directiva y la Gerencia.
Asimismo, para conocer y realizar un adecuado seguimiento de sus obijetivos,
programas y proyectos, la Fundacién podrd organizar Grupos o Comisiones de Trabajo.

Patronato

El patronato, esta compuesto tanto por los patrones fundadores, teniendo prioridad
los que constituyeron la fundacidn en 2001, y por los patrones de nimero, que son las
empresas e instituciones vinculadas a la industria auxiliar de la agricultura sin tener en
cuenta a la region a la que pertenezcan. Ambos tienen voz y voto dentro de los
6rganos de gobierno.

Quienes deseen formar parte de la Fundacién formularan su solicitud mediante escrito
dirigido al Consejo Rector, manifestando expresamente su voluntad de adherirse a la
Fundacion y de cumplir sus fines y todo lo dispuesto en los
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Estatutos. El Consejo Rector deberd comprobar el cumplimiento de los fines y
proponer al Patronato su admisién, cuando lo estime pertinente. El Patronato
aprobara, en su caso, su admisién como Patrono. Contra el acuerdo denegatorio o
aprobatorio de la admisidén cabrd recurso que resolvera el Patronato.

Cada patrono de la Fundacién debera abonar una aportacion, fijada por el Patronato.

El Patronato esta compuesto por el conjunto de empresas que detallaremos a
continuacién y es el encargado del gobierno, administracion y representacion de la
Fundacidn, quien cumplira los fines fundacionales y administrara con diligencia los
bienes y derechos que integran el patrimonio de la fundacién, pudiendo delegar sus
facultades en uno o mas de sus miembros. Su competencia se extiende a resolver las
incidencias de todo lo que concierne al gobierno, representacién y administracion de la
Fundacion, asi como a la interpretacién y modificacién de los Estatutos.

El primer Patronato del afio se celebrdé el 13 de Abril de 2011, convocandose con
motivo de las elecciones de Fundacién Tecnova. Tras la eleccion del nuevo Consejo
Rector, se organiza el segundo patronato del afio, teniendo lugar éste el 16 de mayo
de 2011, con el siguiente orden del dia; Informe del presidente, presentacion de la
memoria de actividades realizadas en 2010, examen y aprobacién, en su caso, del
presupuesto, inventario y cuentas anuales e informe de auditoria correspondientes al
ejercicio 2010 y aprobacion de nuevos patronos y aceptacion del cargo.

El 28 de noviembre se celebrd el tercer Patronato del afio, donde se expuso entre
otros temas, la aprobacion del Plan de Actuacion 2012, y solicitudes de adhesién a la
Fundacion, propuesta de modificacion de estatutos, aprobacién de los contratos
celebrados entre la Fundacion y los patronos y aprobaciéon del contrato marco de
contratacién con patronos para el préximo ejercicio econdmico y el informe del
presidente.

El cargo de Patrono tendrd una duracién de cuatro afios, pudiendo ser reelegido por
un numero indefinido de veces.

El Patronato, designard entre sus miembros un Presidente, un Vicepresidente 12, un
Vicepresidente 22, un Secretario y un Tesorero, el resto seran vocales.

El Presidente

Al presidente le corresponde ostentar la representacion de la Fundacién ante toda
clase de personas, autoridades y entidades publicas o privadas; convocara las
reuniones del Patronato, las presidird, dirigird y, en su caso, ejecutard los acuerdos,
pudiendo para ello realizar toda clase de actos y firmar aquellos documentos
necesarios a tal fin.

Funciones:

a) Ostentar la representacion legal de la Fundacién, sin perjuicio de las
competencias del Patronato, del Consejo Rector y de la Junta Directiva u otros
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6rganos.
b) Cumplir y hacer cumplir los acuerdos
c) Tener asu cargo la direccién del personal y de los servicios de la Fundacién.

d) Convocar la Junta Directiva y fijar el orden del dia de sus sesiones, teniendo en
cuenta, en su caso, las peticiones de los demas miembros formuladas con
suficiente antelacion.

e) Autorizar con su V2B? las actas levantadas por el Secretario.

f) Presidir las reuniones del Patronato, del Consejo Rector y de la Junta Directiva,
moderar el desarrollo de los debates y suspenderlos por causas justificadas.

g) Asegurar el cumplimiento de los fines de la Fundacion.

h) Rendir anualmente informe de su actuacidn, de la Junta Directiva y del Consejo
Rector del Patronato.

i) Ejercer cuantas otras funciones sean inherentes a su condicion de Presidente
de la Fundacion.

Los Vicepresidentes

A los Vicepresidentes les corresponde realizar las funciones del Presidente en los casos
de estar vacante el puesto por ausencia o enfermedad, pudiendo actuar también en
representaciéon de la Fundacién en aquellos supuestos que asi se determine por
acuerdo del Patronato. Ademas, participaran con el presidente en la direccion de la
Fundacion.

El Secretariado

El Secretario, de obligado nombramiento, tiene, entre otras funciones, la custodia de
toda la documentacion perteneciente a la Fundacidn, levantar las actas
correspondientes a las reuniones del Patronato, expedir las certificaciones e informes
gue sean necesarios y todas aquellas que expresamente le deleguen.

Funciones:

a) Actuar como tal en las reuniones del Patronato, Consejo Rector y Junta
Directiva, asi como de cualquier otro érgano o comisién que se cree,
levantando acta y dando fe de los acuerdos adoptados.

b) Asistir al Presidente para redactar el orden del dia y cursar las convocatorias.
c) Custodiar el archivo de la Fundacion.

d) Llevar los libros, registros y ficheros de la Fundacion.
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e) Cuantas funciones le vengan atribuidas por las normas legales estatutarias o
por acuerdos validamente adoptados.

El Consejo Rector

Es elegido por el Patronato y representa a las empresas que componen el Patronato.
Esta constituido por el Presidente, el Vicepresidente 19el Vicepresidente 29,el
Secretario, el Tesorero y un nimero de Vocales que serdn, como minimo, diez y como
maximo, un numero de ellos igual a cada subsector de la industria auxiliar de la
agricultura, que serdn elegidos pos su sector y ratificados por el patronato. Cada
miembro del Consejo Rector tendrd un voto.

Para ser miembro del Consejo Rector deberd ostentarse la condicidon de Patrono. El
mandato del Consejo Rector sera de cuatro afios, pudiendo ser reelegidos los cargos
transcurrido dicho plazo.

Funciones:
a) Cumplir y hacer cumplir los estatutos y los acuerdos que adopte el Patronato.

b) Dirigir las actividades y llevar la gestién econdmica y administrativa de la
Fundacion, acordando realizar los oportunos contratos, actos y otorgamiento
de poderes, asi como inspeccionar y velar por el normal funcionamiento de los
servicios.

¢) Formular las cuentas anuales de la Fundacion y proponer al Patronato la
aprobacién del Plan de Actuacion, memoria de actividades y cuentas anuales.

d) Dirigiry gestionar los programas que la Fundacion desarrolle.

e) Recaudar, distribuir y administrar, en colaboracién con otros dorganos, los
fondos de la fundacion.

f) Proponer la aprobacion sobre la admisién de patronos y miembros, vy
someterlos a aprobacion del patronato.

g) En casos de urgencia, adoptar decisiones sobre asuntos cuya competencia
corresponde al Patronato, dando cuenta de ello para su ratificacién, en su caso,
en la primera reunién que éste celebre

h) Ejercer, en general, todas las funciones de administracién, conservacion,
custodia y defensa de los bienes de la Fundacion.

i) Formalizar los convenios, acuerdos o contratos con entidades publicas o
privadas cuyo objeto se refiere a los fines fundacionales.

j) Cuantas facultades no estén reservadas por las leyes o los estatutos a otros
6rganos y se le atribuyan expresamente por el Patronato.

A continuacidn se encuentran los componentes del Consejo Rector en la actualidad:
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Cargo

Presidente

Vicepresidente 12

Vicepresidente 22

Secretario

Tesorero

Vocal

Vocal

Vocal

Vocal

Vocal

Vocal

Vocal

Vocal

Vocal

Vocal

Vocal
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CERYS, S.A

SISTEMAS DE CALOR, S.L

PARQUE CIENTIFICO-
TECNOLOGICO DE ALMERIA
(PITA) ,S.A

AMB, S.A

AGROBIO, S.L

BIOBEST SISTEMAS

BIOLOGICOS, S.L

DICSA, DISTRIBUCIONES
INDUSTRIALES Y CIENTIFICAS,

S.L.

HIMARCAN, TECNICA DEL

AGUAY CLIMA, S.L

IDEAS Y DESARR. PARA LA

MEJORA CONTINUA IDM, S.L.

INGENIERIA- MANTENIMIENTO

Y PRODUCTIVIDAD, S.L

INGENIERIA 'Y CENTRO DE

CALCULO, S.A
JARQUIL ANDALUCIA, S.A

PHILOSEED ESPANA, S.L

PLANPROTECT, S.L

GRUPO HISPATEC

INFORMATICA
EMPRESARIAL, S.A

SOTRAFA, S.A.

Nombre
Emilio Martinez Aguado
Antonio Cambil Montoro

Alfredo Sanchez Fernandez

Francisco Martinez Alcaraz
Francisco Torres Carmona
Fernando Castilla Canton

Emilio Leite Terrasa

José Manuel Pérez Gonzalez

Angel Barranco Vega

Antonio Mayor Rodriguez

Francisco Martinez Rodriguez
Miguel Lépez Martinez
Manuel Lépez Martinez

Juan José Martinez Lazaro

Miguel Rodriguez de la Rubia

Vicente Cejas Medina
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Vocal SMURFIT KAPPA ALMERIA, S.A  Miguel Hernandez Géngora

Vocal TECNOPONIENTE Manuel Villegas Fuentes
INVERNADEROS, S.L

La Junta Directiva

La Junta Directiva de la Fundacion estard integrada por los cargos del Presidente,
Vicepresidente 19, Vicepresidente 29, Secretario, Tesorero de la Fundacién y dos
Vocales. Cada miembro de la Junta tendra un voto.

Podran estar presentes en las reuniones de la Junta Directiva, cuando asi se solicite por
ésta, con voz pero sin voto, los técnicos que puedan trabajar o colaborar con la
Fundacion.

Los dos Vocales de la Junta Directiva seran designados y cesados libremente por el
Consejo Rector. Para ser miembro de la Junta Directiva deberd ostentarse la condicién
de miembro del Consejo Rector.

El mandato de la Junta durard cuatro afios, pudiéndose ser reelegidos los cargos
transcurrido dicho plazo, coincidiendo con el mandato del Consejo Rector.

La Junta Directiva podra nombrar responsables de areas o programas gestionados por
la Fundacion para desarrollar funciones especificas, creando si fuera preciso, equipos
de trabajo y delegando en ellos facultades concretas o encomendar tareas especificas
cuando las necesidades los aconsejen.

Funciones:

a) Colaborar con otros érganos en la direccién de las actividades y llevanza de la
gestion econdmica y administrativa de la Fundacion, proponiendo al Consejo
Rector la realizacidon de los oportunos contratos y actos, asi como inspeccionar
y velar por el normal funcionamiento de los servicios.

b) Recaudar, distribuir y administrar, en colaboracién con otros érganos, los
fondos de la Fundacion.

¢) En los casos de urgencia, adoptar decisiones sobre asuntos cuya competencia
corresponde al Consejo Rector, dando cuenta de ello para su inmediata
ratificacidn, en su caso, en la primera reunién que se celebre.

Aqgui se muestra la composicién actual de la Junta Directiva de la Fundacién Tecnova:

Cargo Empresa Nombre

Presidente Cerys, S.A D. Emilio Martinez Aguado
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Antonio Cambil Montoro

Vicepresidente 12 Sistemas de Calor, S.L. D.

Vicepresidente 22 PITA,S. A. D. Alfredo Sanchez Fernandez
Secretario AMB, S.A.D Francisco Martinez Alcaraz
Tesorero Agrobio, S. L.D. Francisco Torres Carmona
Vocal Dicsa, S.L.D. Emilio Leite Terrasa

Vocal IMP Consultores, S.L.D. Antonio Mayor Rodriguez
La Gerencia

El Patronato podra asignar a un Gerente, que serd persona fisica o juridica, pero
siempre con acreditada solvencia técnica al respecto, y la remuneracién adecuada a las
funciones desempenadas. Su nombramiento y cese debera notificarse al Protectorado
y se inscribird en el Registro de Fundaciones de Andalucia.

Funciones:

a)

b)

f)

g)

Preparar anualmente y proponer al Consejo Rector los programas de
actividades a desarrollar por la Fundacién.

Dirigir el personal laboral ligado contractualmente a la Fundacion, proponer la
remuneracién de dicho personal anualmente y ordenar el pago de los salarios
de los mismos, previa autorizacion del Consejo Rector.

Proponer el pago de dietas, desplazamientos y cualquier otro tipo de
remuneracién por la realizacion de actividades afines a la Fundacién, previa
autorizacion del Consejo Rector.

Dirigir y gestionar cualquier programa formativo, informativo o de divulgacién
que se corresponda con los objetivos previstos por la fundacidn.

Recibir y despachar la correspondencia que no corresponda al Presidente,
Secretario o a cualquier otro miembro de la Fundacion.

Constituir, modificar y extinguir contratos de arrendamiento, seguro, trabajo,
transporte y cualquier otro que no implique actos de disposicion de bienes
muebles o inmuebles.

Satisfacer sueldos y demas distribuciones, reglamentar sus servicios, presentar
altar y bajas de la Seguridad Social, Mutualidades y entidades afines, formalizar
las liquidaciones y abonar las cuotas resultantes, resolviendo cuantas
incidencias se susciten.
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h) Reconocer, pagar y cobrar cualesquiera deudas y créditos, solicitar y cobrar
subvenciones, con relacién a cualquier persona o administracion, incluso la
Unidn Europea, el Estado, Comunidad Auténoma, Provincia o Municipio v,
particularmente, Delegaciones de Hacienda, donde podrd realizar cobros,
pagos, consignaciones, aceptar liquidaciones, impugnadas, cobrar libramientos,
desgravaciones fiscales u otros conceptos.

i) Contactar con otras fundaciones, empresas, instituciones u organismos que
tengan una finalidad similar a la de la Fundacién.

j) Organizary controlar la contabilidad de la Fundacidn.

k) En la ausencia del Presidente, Vicepresidente 12 o Vicepresidente 22 del
Patronato, asistir a actos y recibir a personas en nombre de la Fundacion.

I) Procurar asistir a cuantas jornadas técnicas y cientificas se desarrollen
relacionadas con los objetivos de la Fundacion. Realizar el control vy
seguimiento de los trabajos que patrocina la Fundacion.

m) Investigar la posibilidad de concurrir a convocatorias publicas o privadas que
doten o financien determinados proyectos afines a los objetivos de la
Fundacion, investigar e informar de las ayudas o subvenciones procedentes de
organismos nacionales o internacionales susceptibles de ser solicitadas.

El Gerente emitird un informe anual al Consejo Rector sobre las actividades
desarrolladas por la Fundacién.

Direccion

M. Carmen Galera Quiles, Licenciada en Ciencias Empresariales por la Universidad de
Madlaga, es la actual Gerente de la Fundacion, que dirige el Equipo Técnico.

Servicios corporativos

Al frente de este departamento esta Miguel Rodriguez, Licenciado en Ciencias
Empresariales en la UAL, es Auditor Interno encargado de coordinar la administracion
de la Fundacién, asi como responsable del drea Recursos Humanos y del drea de
Finanzas.

Administracién: Apolonia Gazquez, con una formacién de FP2 en Administracién de
Empresa, también realiza tareas relacionadas con la administracién de la empresa.

Tecnova también cuenta con una Recepcidn, siendo Dolores Garcia, Técnica en
Turismo la encargada de atender al publico.

El drea de comunicacién y formacion la desarrolla Verdnica Navarro, Licenciada en
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Administracion de Empresas en la UAL.
Comercial y marketing

Verdnica Navarro, se ocupa también del Comercio Nacional e Internacional. Ademas
cuenta con la ayuda de Diego Teruel, Ingeniero Agronomo, encargado de las
negociaciones a nivel nacional. La comunicacién y negociaciéon con los patronos es
fundamental, para mantener los actuales y atraer a futuros patronos.

Del Comercio Internacional, se encarga Alejandra Ferrer, Licenciada Quimica.

Departamento de Innovacion

De la Gestion de la Innovacidon se encargan Francisco lbdifiez, Licenciado en
Administracion de Empresas y Carolina Sanchez, Licenciada en Ciencias Ambientales.

En los Proyectos de [+D participan todos los empleados pertenecientes a las areas de
Innovacion, Operaciones y Tecnologia y Proyectos Estratégicos. Siendo Guadalupe
Lépez la Responsable de I+D de estas tres areas.

En el drea de I+D participan especialmente : Carolina Sanchez, Carolina Martinez,
Doctora en Ingenieria, Andrés Conesa, Ingeniero Agrénomo, Joaquin Pozo, Doctor en
Quimica, Eduardo Pardo, Ingeniero Agrénomo y Francisco Javier Checa, capataz de la
finca.

En cuanto a la OTRI, Organizacién de Transferencia de la Innovacion, es decir, los
departamentos de Transferencia, Explotacidn de los resultados y las publicaciones, es
Carolina Sanchez la encargada de la Transferencia y Verdnica Navarro y todos los que
realizan los proyectos de |1+D los que se encargan de las Publicaciones.

Operaciones y Tecnologia

Del Laboratorio se encargan Andrés Conesa, Joaquin Pozo y Adolfo Valenzuela, éste
ultimo es técnico de laboratorio y Licenciado en Biologia.

Del departamento de Calidad se encarga también Carolina Sanchez y del Disefio
industrial se encarga, José Luis Pardo, Ingeniero Industrial.

Del departamento de Estructuras Agroindustriales se encarga M2 del Mar Villegas,
Ingeniero Técnico Agricola.

Proyectos Estratégicos

Los proyectos estratégicos engloban todas las areas, por lo que dependiendo de las
caracteristicas de los mismos, seran competencia de una o de otra area.

Los Grupos de Trabajo

La Fundacidn para conocer y realizar un adecuado seguimiento de sus objetivos,
programas y proyectos en curso, podra organizar Grupos de Trabajo, que se
: constituirdn por el Consejo Rector y a peticidén de la Junta Directiva,
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siendo necesario que sean solicitados por un minimo de tres patronos.
Tecnova cuenta actualmente con cuatro grupos de trabajo:
-Internacionalizacién.

-Formacion.

-1+D+l.

-Promocién y Difusion de las empresas de la Industria  Auxiliar.
-Plan Estratégico de la Industria Auxiliar de la Agricultura.

Funciones:

Les corresponde la preparacion y estudio de los asuntos que les sean encomendados
por el Consejo Rector o el Patronato. Su actividad se agotara con la elaboracion de los
estudios o propuestas que deban llevar al Patronato o al Consejo Rector.

El coordinador de un Grupo podra estar presente en cualquiera de los érganos de
gobierno de la Fundacidon cuando se traten temas del interés del Grupo y asi sea
autorizado el Presidente de dicho 6rgano de Gobierno.

Colaboradores

La Fundacion, cuenta ademds con empresas e instituciones que soliciten su adhesion a
la Fundacién pero no participen en el centro tecnoldgico.

Tendran voz y pero no voto dentro de los drganos de gobierno, por lo que no seran
computados para determinar las decisiones.

Financiacion ¢ Como se financia Tecnova?

La Fundacidon Tecnova se financia con un 40% de financiacidon publica (ayudas vy
subvenciones) y el resto, un 60% de financiacion privada, es decir, de las aportaciones
de los socios.

Infraestructura y ambiente

Tecnova cuenta con unas infraestructuras perfectamente equipadas y adaptadas a las
necesidades de las empresas del sector y a prestar servicios tanto a nivel nacional
como internacional. Entre ellas podemos destacar dos grandes hitos:

Sede del Centro Tecnoldgico de la Industria Auxiliar de la Agricultura, la Postcosecha
y el Envasado:

Se trata de un edificio singular ubicado en el Parque Tecnolégico de Almeria, en El
Alquian, el cual cuenta con una superficie total del mismo asciende a 3.600 metros
cuadrados utiles divididos en: laboratorios, planta piloto, cocina experimental, sala de
catas, salas de transferencia tecnoldgica y de conocimiento, salas de Patronato, Junta
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Directiva y Consejo Rector y, oficinas destinadas a la administracién general y
funcionamiento de la Fundacion.

Con la finalidad de dar valor afadido al sector y promover la I+D+i, se ha disefado un
edificio que alberga;

e Laboratorios de investigacidn y ensayos de nuevos productos hortofruticolas
procesados y minimamente procesados en fresco.

Representan una infraestructura muy importante en la actividad de la Fundacion
Tecnova, pues gracias a ella ofrece servicios avanzados de apoyo a la innovacion
tecnoldgica a las empresas de la Industria Auxiliar de la Agricultura, la Postcosecha y el
Envasado, funcionando de esta forma, como una herramienta dinamizadora y
promotora, para llevar a cabo proyectos en cooperacién con empresas presentes en el
mercado que desean desarrollar e incorporar nuevas innovaciones a sus procesos, que
repercutan sobre el valor y la competitividad de sus productos. Actualmente dispone
de los siguientes laboratorios:

e Laboratorio de producto minimamente procesado en fresco.
e Laboratorio de producto procesado.

e Laboratorio de microbiologia.

e Laboratorio de envasado.

e Laboratorio de calidad y seguridad alimentaria
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e Planta piloto de IV Gama.

Se trata de una infraestructura experimental disponible para las empresas
relacionadas con la Postcosecha y el Envasado, en la que puede desempefiarse todo el
proceso de elaboracién de una industria de este tipo: seleccidon, manipulado, corte,
lavado, desinfeccion, escurrido, secado centrifugo, envasado y conservacién. Las
actividades de I+D+i que se llevan a cabo a través de esta infraestructura, consisten en
el desarrollo y puesta a punto de nuevos procesos y productos horticolas, orientados a
los gustos y tendencias del mercado consumidor, asegurando siempre la calidad y la
seguridad alimentaria.

e Laboratorios del drea de tecnologia de produccién.

Se trata de infraestructura disponible para la realizacién de ensayos varietales
mediante cdmaras de germinacidn, materiales y realizacibn de ensayos
agroindustriales, aplicados a la Industria Auxiliar de la Agricultura,. En este sentido,
dispone de los siguientes laboratorios:

o Laboratorio de andlisis in vitro.
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o Laboratorio de resistencia de materiales.

o Planta piloto de mecanizacién y robdtica para manipulacion
hortofruticola en Postcosecha.

e Cocina experimental, sala de cata y panel de consumidores.

A través de esta infraestructura se ofrece al mercado un instrumento util para la
investigacion y desarrollo de nuevos formatos, como pueden ser productos de IVy V
Gama. Ademas, a través de la sala de catas, se pueden realizar valoraciones previas del
producto, antes de su introduccién en el mercado.

e Salas de transferencia de tecnologia, nuevos desarrollos y conocimiento.

Se trata de una infraestructura indispensable para la Fundacién TECNOVA, a través de
la cual lleva a cabo la transferencia de tecnologia y conocimientos generados, con la
finalidad de fomentar la aplicacidon de los mismos por parte de las empresas de la
Industria Auxiliar de la Agricultura, la Postcosecha y el Envasado.

e Salas de Patronato, Junta Directiva y Consejo Rector vy, oficinas destinadas a la
administracion general y funcionamiento de la Fundacién.

>
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Se trata de la infraestructura destinada a la administracidn y gestion cotidiana de la
Fundacion.

Centro Experimental de Ensayos:

El centro experimental ha sido financiado por la Consejeria de Innovacion, ciencia y
empresa a través de la orden de agentes y estd ubicado en una parcela de 12
hectdreas de terreno cedidas por el Ayuntamiento de Viator, que se dividen en
diferentes parcelas y modulos de tecnologia para el desarrollo y evaluacion de nuevas
tecnologias aplicadas al sector horticola intensivo entre las que se encuentran;

e Zona de invernaderos experimentales de diversas tipologias: raspa y amagado,
ojival, multitinel y un prototipo experimental denominado SOLNOVA. El
prototipo experimental SOLNOVA, se trata de un invernadero con disefio
innovador, que ha sido fruto de los resultados de un proyecto de investigacion
denominado: “Gestion energética integral de sistemas de cultivo bajo
invernadero”, el cual ha sido financiado por la Consejeria de Economia,
Innovacion, Ciencia y Empleo de la Junta de Andalucia (Fondos FEDER). Este
invernadero, se presenta como una alternativa a la actual produccion intensiva,
gue permite la optimizacién y reutilizacion de recursos naturales y la reduccién
del consumo de insumos, a través de la utilizacion de tecnologias de
recuperacion de residuos, recirculacion de nutrientes, lucha integrada,
recuperacion de aguas y sistemas de energias renovables (fotovoltaica y
miniedlica) que proveen los consumos eléctricos necesarios.

e 6 hectareas disponibles para la realizacidon de nuevos desarrollos tecnolégicos.
e Un semillero gdtico y dos invernaderos gemelos de 400 metros cuadrados.

e Aula de formacidon y demostracién de tecnologia, almacén de productos
hortofruticolas y darea de manipulado, zonas de exposicién de tecnologia, area
de gestidon y tratamiento de residuos.

El Centro Experimental es un escaparate internacional de tecnologia aplicada a la
agricultura intensiva bajo plastico y un lugar de encuentro tecnoldgico, que ofrece
respuestas a los retos actuales de la agricultura intensiva a través de la 1+D+i y la
cooperacion empresarial que presta servicios en cuanto a verificacién de estructuras
de invernaderos sobre cultivo, analisis de vida util de cubiertas de invernaderos,
ensayos de variedades, ensayos de eficiencia de control biolégico sobre cultivos,
evaluaciéon de productos fitosanitarios, integracion de energias renovables en la
agricultura intensiva y analisis de lixiviados. Asimismo, se pueden realizar evaluaciones
y estudios de nuevas tecnologias, técnicas de cultivo, produccién integrada, ecoldgica,
eficiencia energética en invernaderos, direccidn y ejecucién de los ensayos de campo,
etc.
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Abastecimiento

La Fundacidn esta siempre atenta para estar en condiciones de brindar siempre la
mejor respuesta disponible a los requerimientos de los demdas eslabones para su
suficiente y eficaz operatividad.

Para ello Tecnova ha afianzado sus relaciones con diversas instituciones nacionales e
internacionales, mediante convenios y colaboraciones, que permiten el continuo
crecimiento y mejora de la Fundacién para ofrecer los mejores servicios a sus
clientes/patronos.

3.2.3. Margen de Servicio

Gracias a todos los esfuerzos de Tecnova, se proporciona un servicio Unico, de calidad
resultante de la aportacién de todos los departamentos, que colaboran e interactian
para que esto sea posible.

Por todo ello, Tecnova se ha consolidado como un fiel representante del sector de la
Industria Auxiliar de la Agricultura, un sector muy destacado en la economia
almeriense, con un volumen de negocio de 1.000 millones de Euros anuales y mas de
5000 empleos en la provincia, que comercializan no sélo en Espafia, sino que exportan
a diversos paises entre los que se encuentran Marruecos y México principalmente,
Turquia, Argelia, América Latina, etc. Ademas, el 56% de las empresas requiere
colaboracién en 14D con Universidades y Centros de Investigacion, tanto publicos como
privados. En este caso, Tecnova ha prestado este tipo de ayuda en mds del 68% de las
ocasiones que se han requerido.

3.2.3. Matriz BCG

La Matriz BCG es un método grafico de analisis de cartera de negocios desarrollado por
The Boston Consulting Group en la década de 1970. Su finalidad es ayudar a priorizar
recursos entre distintas dreas de negocios o Unidades Estratégicas de Analisis (UEA), es
decir, en qué negocios se debe invertir, desinvertir o incluso abandonar.

Se trata de una sencilla matriz con cuatro cuadrantes, cada uno de los cuales propone
una estrategia diferente para una unidad de negocio. Cada cuadrante viene
representado entre por una figura o icono.

El eje vertical de la matriz define el crecimiento en el mercado, y el horizontal la cuota
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Posicidn que ocupa en el mercado

de mercado.

a) Estrella. Gran crecimiento y Gran participacion de mercado. Se recomienda
potenciar al maximo dicha drea de negocio hasta que el mercado se vuelva maduro, y
la UEA se convierta en vaca lechera.

b) Incégnita. Gran crecimiento y Poca participacién de mercado. Hay que reevaluar la
estrategia en dicha drea de negocio, que eventualmente se puede convertir en una
estrella o en un perro.

¢) Vaca lechera. Poco crecimiento del mercado y Gran participacion de mercado. Se
trata de un drea de negocio que servird para generar cash necesario para crear nuevas
estrellas.

d) Perro. Poco crecimiento del mercado y Poca participaciéon de mercado. Areas de
negocio con baja rentabilidad o incluso negativa. Se recomienda deshacerse de ella
cuando sea posible.

A continuacion se ha creado una matriz BCG de la Fundacion Tecnova que representa
las distintas areas de negocio que la Fundacion desarrolla. Esto nos serad de utilidad
para identificar la situacion de las distintas areas de negocio de la Fundacion Tecnova y
gue estrategias deberemos desarrollar dependiendo de su participacion y crecimiento
en el mercado.

Matriz BCG. Elaboracién propia
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1 Internacionalizacion Servicio Estrella

En estos momentos de crisis econémica y bajo crecimiento que atraviesan tanto
Espana como la mayoria de las economias avanzadas, es evidente que los paises que
cuentan con un sector exterior dindmico, empresas competitivas e internacionalizadas
y superdvit exteriores, que hacen que no exista una necesidad continuada de
financiacién externa en momentos de escasez de crédito, juegan con ventaja. Ello se
debe a que la economia mundial sigue teniendo importantes polos de crecimiento (en
particular en las economias emergentes), por lo que la demanda externa aparece
como la principal forma de generar crecimiento y empleo en un contexto en el que la
demanda interna se ha hundido por los altos niveles de deuda, los estrangulamientos
gue sufre el sector financiero y los propios recortes pro ciclicos que muchos paises se
ven obligados a llevar a cabo a cambio de recibir apoyo financiero externo.

Mas alla de que en la actual coyuntura recesiva por la que atraviesa Espafa exportar
sea la mejor forma de crecer a corto plazo, es también recomendable hacer de la
necesidad virtud y aprovechar la crisis para transformar parte de la estructura
productiva espafiola para que, en el futuro, pueda tener un modelo de crecimiento
mas soélido y estable. Y ello pasa por potenciar de forma significativa el sector exterior
y la internacionalizacion de las empresas.

La actual crisis econdmica ha puesto de relieve que la globalizacién de la economia es
irreversible. Debemos apoyar a las empresas espafolas en el proceso de
internacionalizacién, que les permita diversificarse, acceder a nuevos mercados e
inversores y a otras oportunidades de negocio. En definitiva, a ser mds competitivos.

Por estas razones la Fundacion Tecnova tiene una funciéon importantisima para la
Industria Auxiliar de la Agricultura almeriense, ya que promueve la internacionalizacidn
de sus empresas para que sean mas competitivas y puedan crecer en estos tiempos de
crisis. La Fundacion se estd esforzando actualmente por mejorar y

Aumentar sus actuaciones de internacionalizaciéon mediante la realizacion de misiones
comerciales y la presencia en Ferias de ambito internacional.

Este servicio conlleva una gran inversidn y sélo aporta el 5% del total de los ingresos de
Tecnova, pero el crecimiento de su importancia es indiscutible, ya
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gue mejora la competitividad, y por tanto los beneficios de todas las empresas que la
conforman.

Es por ello, por lo que Tecnova debe seguir apostando por la internacionalizacién y
mantener e implementar sus acciones, siendo éste su servicio Estrella.

2. Formacion Servicio Incégnita

Con la situacion actual del mercado de trabajo y la economia en general, las empresas
han de enfrentarse a la compleja tarea de adquirir y desarrollar nuevas competencias
dentro de la organizacidn que favorezcan una mejor capacidad de adaptacion de la
empresa a un entorno adverso.

De este modo, surgen para las companias retos de racionalizacién econdmica o de
mejora de la productividad, desafios de diversificacion de productos, clientes y
mercados, de innovacion en los procesos de generacion de valor o de mejora de la
eficacia comercial, entre otros. Estos desafios requieren de equipos mdas y mejor
formados en competencias especificas para liderar esos procesos y adecuadamente
alineados con la estrategia empresarial. Sin embargo, coincide con una enorme
restricciéon presupuestaria en el ambito formativo por lo que surge el problema de
como financiar la formacion.

En este ambito Tecnova desarrolla programas de formacion tanto externa como
interna, remarcando la importancia de adaptarse a los cambios en el entorno para que
las empresas que la conforman, como la propia fundacidon, mejoren su competitividad
y puedan obtener los mejores beneficios y obtener un mejor posicionamiento en el
sector.

En este sentido, la Formacidn se convierte en un servicio Dilema, ya que los beneficios
gue aporta a la Fundacién son sélo del 2%, por lo que la inversion respecto a los
beneficios es bastante mayor. Sin embargo Tecnova debe seguir apostando por la
Formacioén, ya que es necesaria para mejorar la eficiencia de las empresas de la
Industria Auxiliar de la Agricultura.

3. I+D+i Servicio Vaca Lechera

El dmbito de la Investigacion y la Innovacidn es otro de los grandes afectados por la
situacidon econdémica actual, ya que por un lado la inversién en 1+D+i ha disminuido
debido a que existen menos empresas como fruto de la desaparicién de muchas
debido a la crisis econdmica. Por otro, a que las que hay invierten menos en esta
materia ya que “recortan los gastos que no sean vitales para sobrevivir”. Y, finalmente,
gue sdlo invierten de forma mds intensiva en [+D+i aquellas empresas para las que esta
actividad es esencial, como es el caso de la industria farmacéutica o las empresas
tecnoldgicas.

La Fundacién tiene claro en este aspecto que invertir menos en innovacidn retrasara
aun mas la salida de la crisis y que las consecuencias directas de la caida de la inversién
en innovacion, son la “destruccién del empleo y el hecho de que la economia espanola
y sus empresas pierdan competitividad.”
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Segun el informe La inversidon en 1+D+i en Espafa 2013 realizado por la escuela de
negocios EAE Business School: “ Es nefasto que mientras el PIB cae al 1,50% la
inversidn en innovacion lo haga al doble”.

Los servicios en I+D+i que presta Tecnova a sus clientes, es la fuente de ingresos mas
relevante para la Fundacion, aunque conlleva una inversion muy grande.

La I+D+i se situaria en el cuadrante de servicios Vaca, ya que el crecimiento del
mercado de la 1+D presenta un porcentaje negativo respecto a los afios anteriores,
pero sin duda, la labor de Tecnova y la aportacidn al sector de la Industria Auxiliar de la
Agricultura es esencial para el desarrollo econdmico de la provincia de Almeria.

4. Promocion BiServicio Peso Muerto

Por ultimo detallaremos la importancia del servicio de promocién que realiza Tecnova,
mediante sus publicaciones periddicas, Gabinete de prensa, Bolsa de empleo, etc.

La Fundacion realiza una labor de promocién y comunicacion muy

Importante para el sector de la agricultura, ya que cumple con la labor informativa de
todos los avances en esta area. Para Tecnova, este servicio no aporta apenas beneficio,
y es sin embargo, una de la mayor fuente de gasto.

Al situarse en el cuadrante de Pesos muertos, se deberia eliminar, pero en este caso
seria imposible ya que es de una importancia vital para Tecnova y todas las empresas
de la Industria Auxiliar para darse a conocer y estar informadas de todas las novedades
y avances relacionados con su sector de actividad.

3.2.4 Analisis econdmico

3.2.4.1 Andlisis del balance de situacion
Analisis de balance de situacion
31/12/2009, 31/12/2010, 31/12/2011

e Activo no corriente

El activo no corriente muestra una notable evolucion en los Ultimos tres afios
registrados, observandose que en el afo 2010 se lograron incrementar un 20%, para el
ano 2011 se observa un decremento en las cuentas de inmovilizado intangible y en las
inversiones financieras a largo plazo, sin embargo, el saldo final de la cuenta se
manifiesta positivamente con un aumento del 142% en referencia al 2010.
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e Activo Corriente

En el tiempo transcurrido entre el afio 2009 y 2010 se observa que los activos
corrientes incrementaron 30%, mientras que en el lapso de tiempo transcurrido entre
los afios 2010 y 2011 hubo un decremento poco relevante del 1%.

Las inversiones financieras no manifestaron movimientos relevantes en el 2010, sin
embargo, en el ano siguiente (2011) disminuyeron hasta alcanzar una reduccién del
88% referente al 2010.

El efectivo ha incrementado notoriamente en el balance de situacién, ya que en el
2010 habia ya superado al obtenido en el 2009 por mas del 300%, y segun las cifras
para al 2011 fue mas del 1000%

e Activo Total

La cuenta total del activo (Activo corriente y activo no corriente) muestra incremento
en ambos casos, en el afio 2010 teniendo como referencia los datos del afio 2009 hay
un incremento total del 50%, mientras que en afio 2011 teniendo como referencia los
datos obtenidos en el afio 2010 se obtienen un incremento del 30%.

e Patrimonio neto

Durante el 2010 se manifestd un incremento del 17%, siendo en las reservas donde se
manifestd un incremento de alrededor de 900%, ademds, los datos muestran un
decremento del 50% en los excedentes del ejercicio, y del 2% en subvenciones,
donaciones y legados recibidos, en el afio siguiente (2011) se manifestd un aumento
del 30% del patrimonio total, en el que las reservas incrementaron, a diferencia del
periodo anterior, solo un 45%, y un decremento de los excedentes del ejercicio de
24%.

e Pasivo no corriente

Al realizar la comparativa se observa que en el 2010 los pasivos disminuyeron 36%,
siendo las deudas a largo plazo las principales colaboradoras para la disminucién de
este apartado.

El periodo siguiente (2011), obtuvo un incremento de la cuenta de 59%,
correspondiendo, al igual que en el apartado anterior, gran responsabilidad a las
deudas a largo plazo, las deudas con entidades de crédito se mantuvieron variando
un 4%.

e Pasivo Corriente

El pasivo corriente ha manifestado un incremento conforme pasa el tiempo, en el afio
2010 manifestd un incremento bastante notorio, alcanzando un 620%, las deudas a
corto plazo aumentaron por mas del 600% y los acreedores por mas del 400%.

En el 2011 también se mostré un incremento, aunque menor, del 15%, esto como
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resultado de la reduccidon de las deudas a corto plazo en un 28% vy de los acreedores
en un 208%

e Total patrimonio neto y pasivo

El total de la cuenta manifestd un incremento del 50% en el primer periodo, y del 30%
en el segundo

Balance

30.000.000,00 €

25.000.000,00 € -

20.000.000,00 €

R // ———C)Pasivo corriente
15.000.000,00€ .

e — =B} Pasivo no corriente
10.000.000,00 € /’4 A) Patrimonio Neto
5.000.000,00<€ //’ —— B}Activo corriente

A)Activo no corriente

3.2.4.2 Evolucion del Estado de Flujos de Efectivo
Resultado de explotacion

El resultado total de la explotacién ha mostrado en la cuenta de pérdidas y ganancias,
un incremento conforme pasa el tiempo, en el afio 2010 los ingresos de la fundacion
por actividad propia aumentaron un 79%, dentro del cual, se encuentran las cuotas de
patronos y miembros con un incremento del 28%, y del 7% en subvenciones,
donaciones y legados de explotacién imputados del ejercicio, los trabajos realizados
por la entidad para su activo incrementaron 9%, mientras que en la cuenta de otros
ingresos de explotacidn se obtuvo una reduccion del 99%.

Los gastos de personal han aumentado conforme ha transcurrido el tiempo,
manifestandose asi un incremento del 38% en el afio 2010 considerando como
referencia el afio anterior, en lo que respecta al afno 2011 la cifra no ha aumentado
notoriamente.

En lo que respecta al afio 2011, los ingresos superaron el periodo anterior un 14%, con
el aumento del 76% las cuotas de patronos y miembros, y la reduccion de
Subvenciones, donaciones y legados de explotacion imputados del ejercicio del 32%,
ademas del incremento del 67% en servicios de investigacion cientifica y desarrollo
tecnoldgico, los trabajos realizados por la entidad para su activo se
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redujeron 46%, los aprovisionamientos 38%, mientras que otros ingresos de
explotacién manifestaron un incremento del 243%, los gastos de personal no han
disminuido, pero han logrado mantenerse.

Los gastos de explotacién incrementaron 52%, la amortizacién de inmovilizado 60%, y
las subvenciones, donaciones y legados de capital imputados a resultados del ejercicio
113%

El resultado del excedente del ejercicio ha disminuido con el paso del tiempo,
obteniendo una reduccion del 50% en el periodo 2010 y del 24% en el periodo
siguiente (2011)

4.000.000,00

3.500.000,00

Ingresos de la
fundacion por la
actividad propia

3.000.000,00

2.500.000,00

———Trabajos realizados
por la entidad para su
activo

2.000.000,00

1.500.000,00

RESULTADO DE

1.000.000,00 EXPLOTACION

/ (1+3+6+7+8+9)
500.000,00 = EXCEDENTE DEL
\ EJERCICIO(A.3)
0,00 : :
S < S
Xv Xv Xv
Qs\'\d» 6\’\6\’ 6"\0\’
3.2.4.3 Evolucion de los ratios de liquidez
Ratios Financieros
1. Liquidez General o Solvencia Técnica
Liquidez General o Solvencia Técnica
Activo Corriente/Pasivo Corriente
31/12/2009 31/12/2010 31/12/2011
Activo Corriente 5.916.954,14 € 7.712.806,99 € 7.624.544,19 €
Pasivo Corriente 730.342,33€ 5.255.375,83 € 6.069.258,47 €
Liquidez General 8,10€ 1,47 € 1,26 €

El ratio de liquidez general o solvencia técnica representa la capacidad de la empresa
para hacer frente a los pagos pendientes generados, con los cobros generados en el
activo corriente.

El valor optimo que una empresa debe de encontrarse, para no presentar problemas
de liquidez entre 1,5 y 2, segln los datos arrojados del balance de situacién, en el afio
2009 la fundacién genero un nimero que supera por mucho a los estandares ideales,
Si el ratio de liquidez es superior a 2 puede significar que se tienen activos circulantes

>

tecnova

CENTRO

TECNOLOGICO



Area de Desarrollo Gastronémico

ociosos y, por tanto, se pierde rentabilidad.

Al afo siguiente la empresa disminuyd liquidez por debajo

del rango considerado

como ideal, y para el afio siguiente continuo dicha disminucidn.

2. Prueba Acida o liquidez inmediata

Prueba acida o liquidez inmediata
Activo Corriente-Inventarios/Pasivo Corriente

31/12/2009 31/12/2010 31/12/2011
Activo Corriente 5.916.954,14 € 7.712.806,99 € 7.624.544,19 €
inmovilizado intangible 306.914,29 € 367.972,75€ 298.630,29 €
inmovilizado material 322.141,59 € 1.743.028,75 € 4.876.483,07 €
Pasivo Corriente 730.342,33 € 5.255.375,83 € 6.069.258,47 €
Prueba acida o liquidez inmediata 7,24 € 1,07 € 0,40 €

Este indicador senala la capacidad que tiene la empresa para hacer frente a las deudas

a corto plazo, el rango comun es que se encuentre entre .75
mientras mas elevado sea el numero generado, serd m
fundacion.

Como al tabla anterior lo muestra, en el afio 2009 la fundacié

y 1, considerandose que
as beneficioso para la

n desarrollo una liquidez

inmediata muy elevada, mientras que al afio siguiente disminuyo notoriamente, pero
se mantuvo dentro del rango dptimo, para el 2011 no logro mantenerse y decayd por

debajo de los limites considerados como éptimos.

3. Liquidez disponible o razén de tesoreria

Liquidez Disponible o Razon de Tesoreria
Activos Circulantes Disponibles/ Pasivo Corriente

31/12/2009 31/12/2010 31/12/2011
Activos Circulantes Disponibles 4,047.531,54 € 4.138.029,72 € 2.513.904,46 €
Pasivo Corriente 730.342,33€ 5.255.375,83 € 6.069.258,47 €
Liquidez Disponible o Razén de Tesoreria 554€ 0,79€ 0,41€

La razdén de tesoreria indica la capacidad de pago que tiene
activo disponible en sus cuentas, considerando los datos ma

la fundacion a partir del
nifestados en el balance

de situacién, en el primer afio analizado se contaba con una liquidez de 5,54 € por cada

euro de deuda, mientras que en el afio siguiente (2010) |
alcanzar 0,79 €, no obstante continto dicho decremento en e
0,41 €.

4. Razén de endeudamiento

a cifra disminuyo hasta
| 2011, ya que se obtuvo

Ratio de Endeudamiento
Pasivos Totales/(Neto Patrimonial + Pasivos totales)
31/12/2009 31/12/2010 31/12/2011
Pasivo Total 4.932.913,81€ 7.947.790,89€ 10.344.948,26 €
Neto patrimonial 1.664.114,22 € 1.927.035,61€ 2.503.319,30€
Ratio de endeudamiento 0,75€ 0,80€ 0,81€

Analiza la composicidén de las fuentes de financiacién de una empresa, mientras mas
elevado sea mas es la dependencia que tiene de la financiacién ajena, puede
considerarse como optimo o ideal que se encuentra entre 0,4 y 0,6, ya que se

considera un nivel de endeudamiento dentro del margen establecido por
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patrimonio con el que se cuenta.

Se considera que por cada unidad monetaria aportada por los propietarios se obtiene,
en el 2009, 0,75€ de financiamiento, en el 2010, ,80€ en el 2010y 0,81€. En el 2011.

Los datos especificos de la fundacion sefialan que en los tres afios se supera dicho
valor, aumentando ,05en el 2010y 0,01 en el 2011

5. Solvencia

Ratio de solvencia
Activo Total/ Pasivo total
31/12/2009 31/12/2010 31/12/2011
Activo Total 6.597.028,03 € 9.874.826,50 € 12.848.267,56 €
Pasivo Total 4,932.913,81€ 7.947.790,89 € 10.344.948,26 €
Ratio de solvencia 1,34€ 1,24€ 1,24€

El ratio de solvencia de la fundacion indica la capacidad de la empresa de hacer frente
a sus deudas mediante sus activos, en el afio 2009 la fundacidn contaba con una
solvencia de 1,34 por cada euro de deuda, en el afio siguiente el ratio diminuto hasta
1,24 €y en el afio siguiente la cifra se mantuvo.

El valor optimo es de 1,5, considerando que si el valor obtenido es inferior, la
empresa no posee la solvencia necesaria para hacer frente a sus pagos a corto plazo,
mientras que si es mayor a empresa puede correr el riesgo de poseer demasiados
activos corrientes, por ejemplo dinero en caja, al no tenerlo invertido puede perder
valor con el paso del tiempo.

6. Calidad de la deuda

Calidad de la deuda
pasivo corriente/ pasivo total

31/12/2009 31/12/2010 31/12/2011
pasivo corriente 730.342,33 € 5.255.375,83 € 6.069.258,47 €
PasivoTotal 4.932.913,81€ 7.947.790,89 € 10.344.948,26 €
Calidad de la deuda 0,15€ 0,66 € 0,59€

El coeficiente arrojado es la proporcidn que representa la deuda a corto plazo (pasivo
corriente) sobre el total de deuda (pasivo corriente mds pasivo no corriente),
considerando que mientras menor sea la cifra es mas beneficioso para la fundacidn,
puesto que indica la capacidad de devolver los fondos ajenos.

Indica cuantos pesos de deuda a corto plazo tiene la empresa por cada peso de deuda
total.

7. RC (Ratio de circulante)

Ratio de circulante
Activo corriente/ pasivo corriente

31/12/2009 31/12/2010 31/12/2011
Activo corriente 5.916.954,14 € 7.712.806,99 € 7.624.544,19 €
Pasivo corriente 730.342,33 € 5.255.375,83 € 6.069.258,47 €
Ratio de circulante 8,1 1,5 1,3

Esta razdn permite medir la liquidez de la empresa a corto plazo. El coeficiente que se
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obtiene como resultado mide el nimero de veces que los activos circulantes del

negocio cubren sus pasivos a corto plazo.

En este caso el primer afio analizado se obtiene que por cada unidad monetaria de
deuda a corto plazo se cuenta con 8,1€, en el aio siguiente la cifra incrementa hasta

1,5€ y para el afio 2011 llega hasta 1,3 €

3.2.4.5. Estudio de las distintas rentabilidades

ROE
ROE
beneficio neto/ capitales propios
31/12/2009 31/12/2010 31/12/2011
Beneficio neto 529.858,17 € 267.012,40€ 202.674,78 €
Capitales propios 751.562,48 € 1.032.383,07 € 1.244.653,36 €
ROE 71% 26% 16%
ROA
ROA
beneficio neto/activos totales
31/12/2009 31/12/2010 31/12/2011
Beneficio neto 529.858,17 € 267.012,40€ 202.674,78 €
Activos totales 6.597.028,03 € 9.874.826,50€  12.848.267,56 €
ROA 8% 3% 2%
ANEXO 3

LINEAS DE LA TECNOLOGIA AGROALIMENTARIA.*®

Calidad, Seguridad y Trazabilidad

- Sensores para analisis en tiempo real de contaminantes alimentarios
- Sensores para detectar microfugas de gases en productos envasados en

'® plan Estratégico de la Industria y Calidad Alimentaria del Pais Vasco 2010-2013.
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atmosferas modificadas

Sensores para determinacion de componentes alimentarios

Sistemas mas rapidos para detectar patdgenos, alérgenos, toxinas y
contaminantes quimicos

Determinacion de parametros de diferenciacion de productos alimenticios
por tecnologias no destructivas

Sistemas sensoéricos para el control, regulacion y automatizacion de
procesos

Utilizacidon de marcadores moleculares para la identificacion de especies
Tecnologias de la informacién aplicadas a la trazabilidad

Tecnologias de comunicacion para informar en tiempo real a la industria y al
consumidor

Productos perecederos con control in situ de su calidad

Nuevos envases inteligentes que den una indicaciéon de la vida util
remanente del producto

Etiqguetado detallado y “emocional”

Nuevas Tecnologias de Conservacion

Nuevas tecnologias de congelacion

Coccion o pasteurizacion al vacio

Altas presiones

Ultra frecuencias

Pulsos eléctricos

Pulsos de luz

Bioconservacion

Envases y recubrimientos activos para mejora de la conservacion del
alimento

Nuevos sistemas de envasado en atmdsfera modificada

Tecnologias de higienizacion o descontaminaciéon del agua durante el
procesado de alimentos

Tecnologias de estabilizacion

Tecnologias de produccién y automatizacién

Control en linea de procesos
Automatizacién de procesos
Clasificacién en linea de productos
Fluidos supercriticos.

Tecnologias de membrana.

Presentacién del producto

Productos listos para consumir en los que el envase facilita el cocinado del
alimento

Envases activos con funciones diferentes a las de mejora de la conservacién
del alimento

Sustitucion de materiales de envasado tradicionales por ecomateriales o
productos de envasado biodegradables

Envases flexibles con mejores propiedades de barrera y de resistencia
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tecnova

CENTRO

TECNOLOGICO



Area de Desarrollo Gastronémico

- Sistemas de apertura facil de envases

Nuevos Productos alimentarios

- Productos alimenticios intermedios

- Compuestos de origen natural.
- Cultivos microbianos iniciadores de procesos de fermentacion.

Probidticos

Preparados enzimaticos

Alimentos funcionales

- Reducciéon o eliminacion de componentes con efectos negativos para la

salud

- Enriquecimiento en vitaminas y minerales
- Productos funcionales mediante adicion de compuestos bioactivos

ANEXO 4
Fundacion Caracteristicas Servicios Ubicacion
‘ AZTI-Tecnalia es un 3 sedes del Pais
a Z t I f centro tecnoldgico e Asistencia tecnoldgica | Vasco:
tecnalia experto en investigacion | e  Analisis Ensayos e Sukarrieta
marinay alimentaria, e Cocina Experimental e Derio (Bizkaia)
comprometido con el e Mejora de procesos y | ® Pasaia
desarrollo social y sistemas (Gipuzkoa)
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econdémico del sector
pesquero, marinoy
alimentario, asi como
con el estudio del medio
ambiente marino y los
recursos naturales en el
contexto del desarrollo
sostenible.

e Eatendencias
Alimentos Funcionales

Internacional

Alicia, Ali-mentacién y
cien-cia, es un centro de
investigacién dedicado a
la innovacion tecnoldgica
en cocina, a la mejora de
los habitos alimentarios y
a la valoracién del
patrimonio
agroalimentario %
gastronomico. Un centro
con vocacién social y
abierto a todo el mundo
para promover la buena
alimentacién.

e Patrimonio

Alimentario  (aplica
investigacion y
conocimiento para
valorizar los
productos del
territorio v el
patrimonio  natural,

cultural y turistico
relacionado con la
gastronomia.)

e Cocina e investigacion
(El departamento
trabaja para ayudar a
los cocineros y todos
los sectores en los
que la cocina y la
transformacion de los
alimentos tienen un
papel importante, y
para potenciar la
investigacion y la
innovacion en el

campo de la
alimentacion. La
transferencia de

conocimiento es su
prioridad.)

® Saludy habitos
alimentarios (El
Departamento de
Salud de la Fundacién
Alicia trabaja para
mejorar los habitos
alimentarios de la
sociedad, para dar
respuestas culinarias
a las personas con
requerimientos de
salud especiales y
para asesorary
conseguir la mejora
de la oferta culinaria
de los colectivos
(hospitales, escuelas,
geriatricos...),

Barcelona
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adaptandola a cada
necesidad)

La Asociacion Espafiola
de  Normalizacién vy
Certificacion es una
entidad privada sin fines
lucrativos que se cred en
1986. Su actividad
contribuye a mejorar la
calidad y competitividad

e  Productos

alimenticios
Cosméticos

e Productos de
drogueria

e Productos de

higiene personal

Sede: Madrid
Implantacién
nacional, con 19
delegaciones
repartidas por

todo el territorio, e
internacional, con

@

UNIVERSIDAD P CORDOBA

Laboratorio de Estudios
Sensoriales del grupo de
Investigaciéon AGR-020 de
la Junta de Andalucia
adscrito al Departamento
de Bromatologia y
Tecnologia de los
Alimentos de la
Universidad de Cérdoba

siguientes recursos para la
realizacion de estas
actividades:

e Instalaciones
necesarias para el
desarrollo del andlisis
sensorial: sala de cata
normalizada, sala de
reuniones,
laboratorio y cocina
para la preparaciéon
de la muestra segun
ISO 8589:2007

de las empresas, sus | ¢ Mediosde AENOR sedes en
AENOR productosy servicios. e Sala de catas Centroamérica,
disefiada de Sudamérica y
AENOR, a través del acuerdo con la Europa
desarrollo de normas norma ISO 8589:
técnicas y certificaciones, 2007. Sensory
contribuye a mejorar la Analysis- General
calidad y competitividad Guidance for the
de las empresas, sus design of test
productos y servicios, de rooms
esta forma ayuda a las | 4  70na especifica
organizaciones a generar para la
uno de los valores mas preparacion de las
apreciados en la muestras con las
economia actual: la maximas
confianza. garantias de
higiene
e Amplia zona de
almacenamiento
dotada con
camaras de
refrigeracién y
congelaciéon
e Gran base de
datos de
consumidores
e Estudios
realizados de
acuerdo con
normas UNE
GrupoSens es el | GrupoSens cuenta con los Cordoba
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Panel de catadores,
seleccionado

y entrenado segln
norma ISO  8586-
1:1993

Personal técnico con
amplia experiencia en
la organizacion de
paneles de cata

El objetivo de Ctaqua es
fomentar la innovacion
competitiva de las
empresas, en respuesta a
las necesidades
empresariales del sector
acuicola, asi como el
desarrollo de una
investigacion aplicada a
los distintos procesos
productivos

optimizacion de la
produccion.
Tecnologia industrial

Disposicion de
unidades de
laboratorio e

investigacion para el
desarrollo de
estudios especificos.
Comercializacion.
Desarrollo de catas y
test de productos.

Certificacion de
productos.
Asesoramiento v
desarrollo de
productos

e Laboratorio de
andlisis fisico-quimico
para la
caracterizacion
nutricional de
alimentos
e Personal cualificado
en el disefio vy
desarrollo de
proyectos de analisis
sensorial %
caracterizacion
nutricional de
alimentos
La Fundacién Centro | e Planificacion y | Cadiz
Ctaqua Tecnoldgico de ordenacion de la (Puerto de Santa
’ Acuicultura de Andalucia, acuicultura. Maria)
gﬁ?ﬁéﬁgggﬁg Ctaqua, se constituye e Asesoramiento
como fundacion  sin )
adnimo de lucro, de empresarial.
caracter privado. | ® Apoyo al a gestion y
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de IVyV Gama
Andlisis de vida
media de los
alimentos pesqueros
y acuicolas.

Analisis
nutricionales.
Investigacidn en
nuevas técnicas de
transformacién y
conservacion de
alimentos del mar

Desarrollo de
nuevos productos a
partir de
valorizacion de
subproductos

procedentes de

alimentos del mar.

cicap

CICAP es un centro de
investigacion y calidad
agroalimentaria. Nuestra
misiéon es aumentar la
competitividad de
nuestros clientes a través
de la innovacién.
Ponemos todos nuestros
medios para ayudar a las
empresas a mejorar sus
productos y sus procesos
y, por tanto, a ser mas
competitivas. En esta
pagina puede encontrar
nuestros servicios mas
destacados. Si desea
cualquier otro, no dude
en consultarnos

| +D+ i+ disefio
Impulso empresarial
Internacional

Cérdoba

Adesva

El Centro Tecnoldgico
ADESVA ofrece servicios
de investigacion,
desarrollo e innovacion a
las empresas del sector
agroindustrial y auxiliares

a la agricultura,
fomentando la
cooperacion y la
divulgacion del

conocimiento,

Laboratorio
agroalimentario
Analisis sensorial:
panel de catas

Disefio y ejecucién de
proyectos en parcela
experimental.
Mejora de procesos
multisectoriales, con
la aplicacion de la

metodologia Six
Sigma.
Certificado de

maquinaria, mercado
CE

Huelva
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TEICA es el Centro| e Andlisis fisico- Huelva
Tecnolégico Andaluz del quimicos
Sector Carnico, una | e Anilisis
Fundacion que se microbiolégico
encarga de optimizar la | ¢  Andlisis sensorial y
capacidad  competitiva vida util
del tejido productivo de | o  Estudios piloto
la carne ademds de |, Asesoramiento y
promover la cooperacion estudio de mercado
entre sus agentes. e Subvenciones
Con el objetivo de
mejorar el producto final
y los procesos de
fabricacion, TEICA realiza
una importante apuesta
por la investigacion en
esta materia, a la vez que
ofrece servicios  de
asesoria, formacién vy
diagndstico a las
empresas que componen
el sector
Es una fundaciéon sin Jaén
animo de lucro, creada | ¢ Programa de
C]TOL]VA para implantar fortalecimiento y
innovadoras desarrollo
metodologias y sistemas empresarial
tecnoldgicos que | e  Propuestas
solucionen de manera sectoriales
efectiva las demandas vy
necesidades del sector | ¢ Escenarios
oleicola. estratégicos
e Formacion %
sensibilizacion
e Infraestructura
cientifico tecnoldgicas
e Sostenibilidad %
medio ambiente
Inaugurd
recientemente un -
Lab Cooking
Asociacion privada con | Catdlogo de servicios | Sede Central:
centro tecnologico fines no lucrativos, de | analiticos aplicable a una | Valencia
ambito nacional, | gran variedad de | Delegaciones:
formado por empresas | productos: Alicante,
del sector Barcelona,
agroalimentario y afines. | ¢  Alimentos Bilbao, Madrid,
Se cre6 en 1987 por | e Aguas (potables, | Valencia, Vigo.
iniciativa de éstas y del envasadas,
Instituto de la Mediana y residuales)
Pequefia Industria | ¢  Materiales de envase.
Valenciana
Estudios y proyectos tales
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como:

e Determinacion de
vida util

e Alteracién de
alimentos

e (Capacidad biacida de
desinfectantes

e Preferencia de
consumidores

e  Descripcion de
atributos sensoriales

e Consultoria en
implantacién de
laboratorios

e Formacion en

técnicas analiticas

COEXPHAL es la
COEXPHAL asociacién provincial que
dispone de una

representacion
mayoritaria del sector
productor agrario, tanto
en superficie como en
produccién, aunando a
dicho sector en una Unica
direccion y defendiendo
con energia sus intereses
ante distintos
organismos publicos de
ambito local, nacional y
europeo.

. Asesoramiento y
Gestion de Ayudas
e Formacion
e Prevencién de riesgos
laborales
e Marketing y Promocion
Exterior
® Recursos Humanos e
Inmigracién
e Estudios y Estadisticas
e Técnicas de produccion
y Control de Plagas
e Comunicacién y Prensa
® Gestion de Calidad
¢ Viajes
e Laboratorio
e Seguros
e Administraciony

Almeria

ANEXO 5

Precios de la competencia

Sensorial de Consumidores

CICAP

Consumidores Euros
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2 Muestras

35 480
60 730
100 1030
3 Muestras

35 545
60 825
100 1100

hoteles d4nicos

Los servicios de salones para congresos, reuniones de empresa, eventos y
celebraciones se completan con una amplia oferta de servicios audiovisuales.

Salas totalmente equipadas, con capacidad de 20 a 450 personas. Deje que le
ayudemos con la produccion de su evento.

Oferta de salones y capacidades:

Nombre | Céctel | Escuela | Teatro | Banquete | "U" | Imperial | Altura | M?
Alboran | 150 100 150 110 50 60 3,8 176
Nijar | 300 130 300 210 90 70 3,8 |215
Nijar Il 80 45 70 60 45 50 3,8 87
Nijar 1 + | 316 230 450 320 140 130 3,8 |391
Alboran

>
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hotel

u
i

Contamos con espacios acondicionados para cualquier clase de evento.
Celebre su reuniones y congresos en nuestra instalaciones, la ubicacién junto
con todos los servicios que les ofrecemos; climatizacién individual, medios
audiovisuales, y los servicios de restauracion para Coffe breaks y menus de
trabajo, haran que su eleccion sea todo un éxito.

Alquiler de salones por horas con un minimo de 2 horas

SALON Cocktail Banquete Teatro Escuela

Salén Indalo 60 pax 30 pax 50 pax 30 pax
Salon Alcazaba 70 pax 30 pax 55 pax 30 pax

Alcazaba + Indalo 120 pax 75 pax 80 pax 55 pax

Ofrece:

» Luminosidad, Elegancia y Flexibilidad de Espacios.

» Wi-fi Gratuito, Teléfono.

 Salones equipados con Cafndn, Proyector de diapositivas y
transparencias, Pantalla, Ordenador, TV, DVD, Atril.

« Servicio de traductores y secretariado.

ANEXO 6

Lineas propias

Tecnova, como Centro Tecnoldgico, busca las ultimas tendencias investigadores e
innovadoras para ayudar al sector de la industria auxiliar de la agricultura a mejorar en
todos sus niveles. Es en este punto donde Tecnova crea sus propias lineas,
relacionadas con las estrategias a seguir, para aportar un servicio extra al sector, para
gue puedan lograr las empresas ser mas competitivas.

A continuacién se indicaran las lineas a seguir'’:

17 , . . , . ~
Las lineas gas mencionadas se pondran en marcha en el periodo del proyecto (2 afios).
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@ Interaccion con el consumidor final.

Se pretende conectar con los clientes finales de los productos y se busca estar
cerca del consumidor, ofreciéndole calidad, valores, personalidad y a su vez el
consumidor tiende a querer ser parte. A su vez el consumidor aporta
conocimientos que pueden ser de gran utilidad para detectar las tendencias
gastrondmicas que cada dia cambian con mas rapidez. Esta interaccidn
necesita de un lugar y ese lugar se hace presente en una pagina web que se
creara y que recibird el nombre de “TasteNova”. Este lugar sera propicio para
poder realizar las vias que se pretenden con ella: 1. La promocion,
comunicacion, divulgacién de todo lo que supone e interesa al consumidor que
es llevado a cabo por Tecnova. 2. Crear una zona de catadores en la cual se
pueda potenciar que los consumidores formen parte de las decisiones de los
productos, dando su opinidn. La zona quedara dividida en dos grupos, el
primero exclusivo online donde se analizaran alimentos ya en el mercado vy el
segundo grupo serd aquellos que quieran probar nuevas experiencias,
productos nuevos, donde se trasladaran a las instalaciones del Centro (en
ambos casos se creara una Base de Datos que serd de gran utilidad). 3. Analisis,
en este punto se analizaran las opiniones, experiencia o cualquier informacion
qgue nos sea de utilidad para hacer andlisis de los consumidores y catadores,
ademas de llevar a cabo acciones para potenciar la interaccién de informacion
util (Por ejemplo, encuestas, articulos, campanas, eventos,..). Ademas, se
pretendera colaborar con otras entidades, hacer investigaciones propias para
crear perfiles de tendencias de consumidores que ayudaran a las empresas del
sector a adaptarse mejor a los cambios. 4. Se enfocara en conectar con los
sentimientos y las emociones de los clientes, utilizando una parte del
Neuromarketing (en especial investigaciones del entorno del cliente, psicologia,
biologia cerebral, estadistica, sociologia,..) para lograr conectar y analizar a los
consumidores. Pero el objetivo es llegar a cambiar el enfoque de un marketing
tradicional hacia un marketing experimentalls, centrdndose en generar nuevas
experiencias (estimulando sentidos y emociones), que ayuden a las empresas
del sector a crear productos con vinculos emocionales, diferencidandolos de
otros y apoyar la venta basandose en la satisfaccion de los clientes finales.
Todos estos movimientos, que se implementaran, deberdn satisfacer al
consumidor y estos deben ser alentadores, atractivos y seductores.

'® EI ABC del Customer Experince (Cémo generar experiencias para vender mas), Alena Alfro,
Ed. Wooters ger Espafia, 2010.
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Taste

llustracion 3. Posible imagen pagina web.

@ Patrimonio y Turismo Gastronémico.

Para muchos turistas, uno de los atractivos fundamentales para visitar otra
region lo constituye la experiencia gastrondmica. Se relaciona el lugar con un
producto o productos. Uno de los puntos a resaltar en la gastronomia son las
técnicas culinarias y los procesos de coccidn, al igual que los materiales que se
usan en la cocina, y la cocina misma como espacio, constituyen elementos
importantes de una expresién cultural. No sélo se pone de manifiesto todos los
sentimientos y costumbres de lugar sino que el patrimonio gastronédmico nos
proporciona placer y estimula nuestros sentidos. A partir de lo anterior se
realizaran estudios en esta area; sobre turismo, los habitos alimentarios, las
costumbres gastrondmicas y los patrones de consumo de alimentos un tema
fundamental, que afecta tanto a las comunidades receptoras como a las
visitantes: los alimentos.

Intentar complementar la tradicion con aspectos mas amplios como
produccion, abastecimiento y distribucién y asociar ambas a la exportacion
dando valores de “cocina gourmet” o “nueva cocina”.

Cabe destacar que el turismo gastrondmico fortalece nuestra identidad y
profundiza el conocimiento de la actividad cultural, turistica y gastronémica, asi
como la actividad econdmica de una regién en donde se establecen rutas en las
cuales se pone de manifiesto su cultivo, su preparacidn, su presentacion, sus
fechas y las ocasiones en las que se degustan productos de la zona. Y se dan a
conocer sitios, recetas y rituales.
A partid de lo anteriormente mencionado se establece vias mas directas y
especificas:
1. Estudios del Patrimonio Gastrondmico, ya sean de zonas concretas como
Almeria, Huelva, Murcia,.. o de las zonas que se proyecten en el tiempo (para el
periodo citado nos centraremos en Almeria y municipios y se intentara el
estudio de toda la vertiente sur espanola y como principales zonas Andalucia y
Murcia). 2. La creacién de una guia de rutas, que se solapara muchas veces con
los estudios del Patrimonio Gastrondmico. Aqui se incluira informacion desde
su cultivo, producciéon y de toda la cadena en general y hasta concluir con la
presentacion, recetas y lugares de interés (es aqui donde se intentara la
cooperacion entre sectores e industrias como la industria auxiliar de la
agricultura con el sector de servicios de turismo, restauracion y
>
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cualquier ente necesario.) 3. Crear una union directa de la industria con el
patrimonio gastrondmico intentado innovar en la creacidn de nuevos
productos que fomente el origen, la marca, el proceso de creacién y
produccién. 4. Reinventar la alimentacidn tradicional innovando en nuevos
platos con productos de los entornos e innovando en los procesos cocinado y
tratado de los alimentos, reinventando los ya existentes vy analizando
propiedades nutritivas de los platos asi como andlisis sensoriales de los
mismos. 5. Formar sobre la importancia del Patrimonio Gastronémico y como
gestionarlo.

&

llustracion 4. Productos tradicionales (aceite y tomate). Usos en desayuno.

@ La salud. (Composicion Nutricional. Bioactivos. Productos ecolégicos).

Hoy dia se observan los malos habitos en la alimentacion y es necesario
introducir de nuevo en la sociedad habitos saludables. Una de las formas es la
educacién dietética donde los consumidores se informen de la importancia de
la buena alimentacién. La necesidad de contar con informacién sobre
composicion de alimentos actualizada, adecuada y confiable es cada dia mas
importante tanto para los productos naturales como procesados. La
globalizacion de la economia, los acuerdos internacionales de libre comercio,
los avances en la nutricién, la presencia en los alimentos de nuevos
microcomponentes, y la relacidon cada dia mds estrecha entre la alimentacion,
nutricién y salud de la poblacidn, son realidades que avalan que el tema de la
composicion de alimentos sea considerado como de alta prioridad. Otras de las
controversias mds importantes hacen referencia a los productos ecoldgicos en
donde aun no se ha llegado a un acuerdo exacto en el cual se deje claramente
definido que los productos ecolédgicos son mds sanos, aunque se encuentran
afirmaciones como “incluso si el contenido en minerales es exactamente igual,
los productos ecoldgicos pueden ser mas sanos”*°.

Lo que se deja claro es el hecho de que ha aumentado el consumo de
productos ecolégicos. Pero pese a todas estas informaciones lo importante es
contestar a la pregunta, {Qué debemos comer para estar bien alimentados? Y
justa es la respuesta que se pretende dar de una forma sencilla. 1. Aqui se
introduciran proyectos de investigacion de alimentos y platos que nos ayuden a

' Journal of Science of Food and Agriculture.
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estar mejor dependiendo de nuestro estado de animo creando una guia
saludable en la que intervengan no solo datos y componentes sino dietas con
platos concretos una guia sencilla y sin ninguna duda practica.2. Poner énfasis
en la preocupacion sobre la obesidad infantil, para lo que se desarrollaran
actividades especificas para hacer llegar a los mds pequefios la necesidad de
comer de forma saludable. 3. Las personas mayores son otro punto a tratar ya
gue es la edad donde la mayor parte de las enfermedades florecen y por ello
deberian conocer la importancia de una dieta saludable y en especial para las
personas que padecen enfermedades cardiovasculares, cancer, etc. Incluso se
podria estudiar si podria existir relacién entre la aparicion del Alzheimer y la
alimentacion. 4. Centrar especial atencidén en conocer los compuestos quimicos
bioactivos que no entran dentro de ninguna de las categorias de nutrientes,
conocidas como esenciales o energéticos, pero que cada vez se esta
comprobando mds su papel protector en las enfermedades cardiovasculares y
cerebrovasculares, enfermedades neurodegenerativas e incluso tienen una
gran importancia en el proceso de envejecimiento. 5. Investigar sobre las
propiedades saludables de lo ecoldgico, transmitir los conocimientos y
promocionar sus cualidades especificas.

llustracion 5. Relacion alimentacidon y composicion.

& Conservacion y durabilidad de los alimentos. Recubrimientos comestibles.

En la actualidad se pretende que los alimentos se conserven mejor y durante
mas tiempo. Son de gran importancia el procesado y la conservacion de los
alimentos y los mecanismos empleados para proteger a los alimentos contra
los microbios y otros agentes responsables de su deterioro para permitir su
futuro consumo. Los alimentos en conserva y los perecederos deben mantener
un aspecto, sabor y textura apetitosa asi como su valor nutritivo original. Sin
embargo, la alteracién y conservacion de un alimento depende en gran parte
de su composicidn, del tipo de microorganismo que intervienen en su
descomposicion y de las condiciones de almacenamiento o conservacién. Es en
especial en los productos perecederos donde se necesitan nuevos sistemas
para retrasar su degradacién. Las vias que se seguiran seran : 1. En como
procesar y aumentar la durabilidad de los productos en conserva, intentando
innovar en la tecnologia utilizada y asi complementarse con la necesidad de

conservar los productos procedentes de la agricultura y los

>
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productos derivados de ella, adaptandolos a las nuevas demandas de los
consumidores que cada vez crean tendencias en el consumo de productos mas
innovadoras. 2. Con respecto a los productos perecederos se dara mayor
importancia a los llamados Recubrimientos Comestibles que actualmente se
centran en ceras y resinas y posiblemente también pudiendo céntranos en los
recubrimientos naturales.

<y - = : A .

llustracion 6. Ejemplos de productos tratados para la conservacion.

A continuacién se expondran algunas acciones a llevar a cabo en el periodo del
proyecto. Partiremos de la inversién inicial de conocimiento, tiempo y su respectiva
inversion econdmica que sera reducida con la busqueda de colaboradores que estén
interesados por las nuevas labores que se llevaran a cabo y/o ayudas por parte de
Administraciones Publicas. Estos dos primeros afios seran fundamentalmente de
promocién y conocimiento ya que se deben asentar las bases de nuevas formas y
estudios.

Lineas Propias Actuaciones

Interaccion con el consumidor IC1. Pagina web TasteNova.

IC2. Zona de catadores

IC3. Bases de datos

IC4. Publicaciones de novedades

IC5. Encuestas

IC6. Zona de empresas

IC7. Estudios (Promocién y conocimiento)
IC8. Promocién (nuevos productos,
recetas,..)

IC9. Analisis de consumidores, estudio de
habitos.

IC10. Blog

IC11. Recompensar a nuestros miembros
(visitas o

experiencias )

Patrimonio y Turismo Gastrondmico PG1.Captacion del empresas interesadas
(intersectorial e interempresarial)

PG2. Investigaciones Patrimonio

Gastrondmico

>
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PG3. Creacidn de rutas gastrondmicas
PG4. Reinvencién gastrondmica
(tradicional)

PG5. Nuevos usos de alimentos

PG6. Concurso de reinvencion
gastrondmica

PG7. Organizacion de visitas o viajes
(posibles recompensas para miembros)
PG8. Encuentro gastrondmico (dos al afio)
Salud S1. Importancia de ecoldgico

S2. Publicacién libro de propiedades
alimenticias

S3. Investigacion de nuevas propiedades
alimenticias

S4. Enfermedades y alimentacién
(jornada anual)

S5. Cursos de cocina para mayores
(aprender a cocinar saludablemente)

S6. Visitas nifios para aprender a cultivar,
cocinar y comer.

S7. Alimentacién y deporte (rutas por la
zona)

Conservacion y durabilidad CD1. Recubrimientos comestibles
naturales

CD2. Recubrimientos y conservacién para
mantener el aroma natural de los
alimentos

CD3. Nuevas formas de conservacion mas
saludables (conservantes naturales)

CD4. Adaptacion de platos tradiciones
para su conservacion y venta

CD5. Importancia de los bioactivos
(Simposio)

.z . o o . ~ 2
llustracién 7. Posibles actuaciones o acciones en el periodo de dos afios®.

20 .. . s .. . .
Todas estas actividades irdn solapadas con la participacién de eventos, ferias, ... que ponga en
conocimiento la labor que es llevada a cabo por la organizacion asi como con la participacién del

conocimient>
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Despliegue temporal actuaciones de las lineas propias

En la siguiente ilustracion se relaciona cada actuacién con su inicio temporal. La fecha
sefalada marca el inicio de cada una de las actuaciones si bien éstas pueden
desarrollarse a lo largo de uno o varios afios. *Destacar que las acciones periddicas se
realizaran en el tiempo que se establezca.

INTERACCION PATRIMONIO Y TURISMO
™ CONSUMIDOR GASTRONOMICO
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llustracion 8. Despliegue temporal de actuaciones

Para alcanzar la Mision y Visidn, la organizacién debe fijar sus prioridades en los
siguientes eje521:

@ DIMENSION. Ganar dimensidn ya que ayuda al acceso a nuevos mercados, a la

capacidad de innovacidn, investigacion,...

& COMPETITIVIDAD. Avanzar en la competitividad en el mercado, basada en el

conocimiento y las personas.

@ INNOVACION. Apostar por la innovacién y la generacién de valor afiadido en

todos los elementos de la cadena de valor.

& MERCADO. Proporcionar soluciones a los consumidores y clientes, con
productos de calidad y servicios adecuados los cuales reconozca y valore el
mercado. Adaptacidn progresiva, apostando por aquellos sectores de demanda
futura, sobre los que ya existe una base real de conocimiento.

MEDIO AMBIENTE. Respetar y proteger el medioambiente, utilizando racional

y conscientemente nuestro patrimonio natural.

@ PERSONAS. Formada por unos profesionales excelentes capaces de desarrollar
el sector de forma sostenible, de manera que las personas se situen en el
centro de las empresas alimentarias.

&

>
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