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Introduccion y Objetivo

Dinamizar y hacer uso del Palacio de Exposiciones y Congresos como Centro y Recinto Provincial
es una obligacién de la Cdmara de Comercio de Almeria por ser su propietaria, pero también
es necesario del apoyo y acompanamiento de otras Instituciones Provinciales y Locales.

Han existido y existen oportunidades para que Diputacion, el Ayuntamiento de Roquetas y
Cdmara de Comercio puedan abordar iniciativas y proyectos en colaboracién que busquen la
utilizaciéon del Palacio (cine, ferias y eventos, Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de

Almeria, etc).

El proyecto de Centro Provincial de Innovacién Gastronémica puede ser una gran
oportunidad para desarrollar en Almeria, y su lugar idéneo podria ser el Palacio de Congresos.

Este Centro, al igual que se hace en otras provincias (Madrid), apoyard a nuestros sectores
referentes con espacios y servicios para la presentacidon y promocién de productos, la creacién
de la marca A de Producto Certificado de Almeria, la innovacién del turismo gastronémico y la
capacitacién empresarial.

Este proyecto de colaboracién beneficiard principalmente a toda la provincia, a la sociedad y
a las empresas relacionadas con el turismo y la alimentacién. Las marcas: “Sabores de Almeria”
y “Costa de Almeria” dispondrdn de espacio para sus actividades y escaparates.




¢, Qué es el Centro Provincial de Innovacion Gastronomica
de Almeria?

Es un espacio provincial donde todos los agentes relacionados con el sector turistico, hostelero,
restauracion y alimentario de Almeria pueden hacer uso de sus servicios y pueden estar
representados.

0 Se trata de un espacio de presentacién de investigacion y promocién de productos autéctonos,
1 Donde se podrda contar con un Show Room de productos de la Marca A Producto Certificado,
01 Se utilizardn espacios y servicios de degustacion y de elaboraciones gourmet,

1 Habrd una zona dedicada al turismo gastrondmico con informacién de las grandes figuras de
la restauracién almeriense

0 Apoyard la capacitacién y formaciéon empresarial y de emprendimiento, asi como la
transferencia de conocimiento.

1 Se utilizard como un lugar de encuentro de empresas y de las marcas que representan a la

provincia: Sabores de Almeria y Costa de Almeria.




¢, Quée ofrece el Centro Provincial de Innovacion
Gastronomica de Almeria a las empresas?

Un medio y espacio de contactos y negocios para la
interaccién y relacién con otras empresas.

Herramientas y Conocimientos para adquirir
capacidades y formacion.

Espacios e instalaciones Utiles para degustaciones y
catas.

Certificacion de marca A Producto Certificado:
garantizando la calidad y caracteristicas de los productos.

Posicionamiento de marca e imagen de sus productos a
nivel individual y de forma agrupada: en escaparates,
promociones, show room, etc

Afianzar la unidad de los sectores y solucionar problemas
en la comercializacion y en el acceso a mercados.

No necesita grandes inversiones, pero si una apuesta por
las nuevas técnicas y canales de comercializacion.

No es intervencionista, pero si una herramienta
instrumental del sector.

Desarrollo de nuevas iniciativas: misiones comerciales,
jornadas de turismo gastronémico, etc




¢, Qué instalaciones tiene el Centro Provincial de
Innovacion Gastronomica de Almeria?

Zona de andlisis sensorial
Cocinas

Espacios para presentacion de productos
con zonas especificas para degustaciones
(incluido comedor)

Sala de catas (con cabinas para catadores
y zona de publico)

Espacio Expositivo (estanterias con

productos, equipamiento de presentacion:
pantallas, etc)

Avulas y salas de Formacion

Despachos y Oficinas para
emprendedores, asi como salas de
reuniones

Oftros espacios (parking, salas

conferencias, etc)


http://www.photaki.es/foto-carniceria-medina-de-fes-marruecos_52818.htm
http://www.photaki.es/foto-carniceria-medina-de-fes-marruecos_52818.htm

Servicios ofrecidos por el Centro Provincial de Innovacion
Gastrondmica de Almeria

1. Alta como empresa y/o profesional, formard
parte del directorio de miembros (y tendra
presencia en catdlogos e informaciones en Web,

listados y BBDD, etc)

2. Cesion de instalaciones para presentar
productos, hacer degustaciones, etc.

. Cesion de Aulas para Cursos de Formacién
. Cesion de Zona de Conferencias

. Utilizacién de Cocina y Sala de Catas

o O A~ W

. Estar presente con productos en Show Room (y
escaparates expositivos)

. Generar marca A Producto Certificado

N

8. Jornadas de Transferencia de innovacion y
conocimiento

9. Charlas de turismo gastronémico

10. Misiones internacionales

11. Asesoramiento y consultoria


http://www.photaki.es/foto-interior-de-cocina-archidona_64480.htm
http://www.photaki.es/foto-interior-de-cocina-archidona_64480.htm
http://www.photaki.es/foto-chef-en-ilustracion_329399.htm
http://www.photaki.es/foto-chef-en-ilustracion_329399.htm

¢, De qué se compone el Centro Provincial de Innovacion
Gastronomica de Almeria?

El Centro dispone de un espacio
multidisciplinar agrupados en 5 ejes de
actividad:

1.Eje 1, investigaciéon alimentaria al
servicio de la transferencia de la
innovacion y el conocimiento

2.Eje 2, formacion y capacitacion, asi como
apoyo al emprendimiento

3.Eje 3, gastronémico para presentar
productos con degustaciones y catas, asi
como gestion de marca A Producto
Certificado

4.Eje 4, promocion de productos en
exposiciones con marcas registradas

5.Eje 5, turismo gastronémico con
escaparates de lista de empresas.



http://www.photaki.es/foto-paris-tiendas-de-lafayette_30573.htm
http://www.photaki.es/foto-paris-tiendas-de-lafayette_30573.htm
http://www.photaki.es/foto-vegetales-y-salsa-hortalizas-piezas_211178.htm
http://www.photaki.es/foto-vegetales-y-salsa-hortalizas-piezas_211178.htm

Eje 1: Transferencia de la Innovacion y el Conocimiento

Los Centros de |+D+i podrdn
presentar sus estudios, investigaciones
y prototipos.

En los espacios de cocina y sala de
andlisis sensorial se podrdn presentar
las caracteristicas de los productos y
validarlas con expertos.

Las colaboraciones entre empresas,
Instituciones y Asociaciones ayudardn
a poder acceder a proyectos de
|+D+i

Jornadas técnicas

Encuentros entre investigadores,
expertos y empresas

Informacién en Web: articulos,
presentaciones, etc




Eje 2. Formacion y Capacitacion

Andlisis y actualizacion de

titulaciones con Centros de
Apoyo y UAL.

Desarrollo de Certificados de
Profesionalidad a través de la
Escuela de Hosteleria (que
formaria parte del Centro)

Jornadas de divulgacién

Cursos especificos para los
sectores: turismo, restauracion,
etc.

Asesoramiento al emprendedor
(cursos, tutoria, mentoring, etc)




Eje 3: Gastrondmico

1 Presentacidon de Productos
y sus variedades

11 Generacidon y elaboracion
de los procedimientos
para marca A Producto
Certificado.

1 Zona de catas y
degustacion

-1 Base de Datos de
productos autdctonos




Eje 4. Promocional

11 Zona Expositiva de
Productos

1 Conferencias y charlas.

1 Zona de marcas provinciales
(Sabores Almeria)

-1 Equipamiento en Show Room,
Pantallas, Web, videos, etc

01 Lista de empresas con
productos registrados con
marca propia o agrupada




Eje 5: Turismo Gastronomico

1 Zona de degustacién
(comedor, Hall, ...)

1 Salas de presentaciones

1 Zona de marcas provinciales
(Costa Almeria)

-1 Equipamiento en Show Room,
Pantallas, Web, videos, etc

01 Lista de empresas
registradas de turismo




Beneficios

Empresas

e

Almera

Bajo coste
Centro de referencia

Utilizacion de instalaciones para uso individual o
colectivo

Adquirir nuevos conocimientos y competencias

Estrechar la relacién con otros agentes (Centros de
[+D+i, Asociaciones, empresas, etc)

Crear alianzas empresariales

Disponibilidad de servicios de dinamizacién de
marcay productos

Espacios para el desarrollo de nuevas iniciativas y
proyectos colaborativos (de innovacion,
internacionalizacién, etc)

Escaparate fisico y virtual de sus productos, con
marca A Producto Certificado

Centro unico Provincial

Escaparate de Almeria en el mundo: potencia
imagen y marca de sus productos y de sus
turismo

Busca la colaboracion y cooperacion empresarial

Punto de referencia en la Innovacion y
Transferencia de la Gastronomiay el Turismo

Desarrollo de nuevos empleos y emprendimiento

Apoya nuevos negocios: gastronomia, salud y
dieta mediterranea, turismo gastronomico, etc

Abierto para cualquier empresa que presente
iniciativas y calidad de sus productos, y apueste
por este modelo.

En definitiva, un Centro Provincial de referencia en
turismo y alimentacion.




Atractivos del Proyecto

Ventajas

BUsqueda de apoyo con
subvenciones

Deseable por todos con interés
manifiesto por su incidencia
en sectores referentes

Innovador y moderno
Concentra iniciativas actuales

Inconvenientes

Inversion importante, aunque se
tiene parte de las
instalaciones

Esfuerzo paraintegrar
diferentes iniciativas

Necesidad de equipo para su
explotacién

SEectores

e

Ventajas
Bajo coste para sus empresas

Nuevos canales de
comercializacion y promocion

Instalaciones para su uso y
cesion

Fomento y promocion de
imagen y marca

Transferencia de conocimientos
y capacitaciones especificas

Inconvenientes

Necesidad de certificar
productos

Falta de cultura empresarial
colaborativa

Ventajas

Mejora de marcas actuales
(Sabores y Costa de Almeria)

Potencia el turismo
gastronémico

Compromisos de calidad y
certificacion de productos

Colaboraciones: Centros I+D+i,
Asociaciones, Centros
Tecnoldgicos, Agrupaciones,
etc

Inconvenientes

Necesidad de apoyo, uniéony
apuesta de todos

Esfuerzo y mucha comunicacion




Inversion

e

lpstalaciones Senvicios

Adaptar instalaciones del Palacio: cocinas, salas de Elaboracion de certificados marca A Producto
presentaciones, espacios de degustaciones, Certificado
despachos, etc Explotacién y Gestién den Centro
Desarrollar: salas y espacios nuevos (de analisis Personal técnico y de mantenimiento

sensorial, catas, Show Room, etc)

Equipamiento: escaparates expositivos, equipos
tecnologicos, etc

Materiales

Herramientas tecnolégicas: Web , BBDD, videos,
aplicaciones interactivas en pantallas, etc

Personal de cursos y area formativa

Personal experto en asesoramiento a empresas y
en emprendimiento




Pasos a Sequir

Si hay interés en esta iniciativa

Crear una Comisién
de Proyecto entre
Diputacion,
Ayuntamiento de
Roquetas y Cdmara
(Convenio
Colaboracién)

Necesidad de
valorar en

profundidad las
necesidades

Visitar otros Centros

Hay Centros en
funcionamiento que
pueden ayudar a
plantear y analizar
nuestro proyecto
(Madrid,

Salamancag, ...)

N

Memoria Proyecto

Desarrollo del
Proyecto completo:
inversidn, servicios,
planificacién,
subvenciones,
equipo de

Utilizar informacién

de otros Centros
(como el de

explotacién, etc, etc

Proponer Proyecto
con estos andlisis y
valoraciones

Madrid)




Referencia: Centro de Innovacion GastronOmica de la
Comunidad de Madrid

1 780 m2 en el Teatro Platea
(cerca Plaza Colén)

1 Promocion de los Productos
de Madrid (Marca M)

0 Inversion: 1,5 M€

1 En servicio desde 30
Noviembre 2018

1 Mdas datos



https://www.comunidad.madrid/centros/centro-innovacion-gastronomica

