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Introducción y Objetivo

 Dinamizar y hacer uso del Palacio de Exposiciones y Congresos como Centro y Recinto Provincial

es una obligación de la Cámara de Comercio de Almería por ser su propietaria, pero también

es necesario del apoyo y acompañamiento de otras Instituciones Provinciales y Locales.

 Han existido y existen oportunidades para que Diputación, el Ayuntamiento de Roquetas y

Cámara de Comercio puedan abordar iniciativas y proyectos en colaboración que busquen la

utilización del Palacio (cine, ferias y eventos, Escuela Superior de Hostelería y Turismo de

Almería, etc).

 El proyecto de Centro Provincial de Innovación Gastronómica puede ser una gran

oportunidad para desarrollar en Almería, y su lugar idóneo podría ser el Palacio de Congresos.

 Este Centro, al igual que se hace en otras provincias (Madrid), apoyará a nuestros sectores

referentes con espacios y servicios para la presentación y promoción de productos, la creación

de la marca A de Producto Certificado de Almería, la innovación del turismo gastronómico y la

capacitación empresarial.

 Este proyecto de colaboración beneficiará principalmente a toda la provincia, a la sociedad y

a las empresas relacionadas con el turismo y la alimentación. Las marcas: “Sabores de Almería”

y “Costa de Almería” dispondrán de espacio para sus actividades y escaparates.
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¿Qué es el Centro Provincial de Innovación Gastronómica 

de Almería?

Es un espacio provincial donde todos los agentes relacionados con el sector turístico, hostelero, 

restauración y alimentario de Almería pueden hacer uso de sus servicios y pueden estar 

representados. 

 Se trata de un espacio de presentación de investigación y promoción de productos autóctonos, 

 Donde se podrá contar con un Show Room de productos de la Marca A Producto Certificado, 

 Se utilizarán espacios y servicios de degustación y de elaboraciones gourmet,

 Habrá una zona dedicada al turismo gastronómico con información de las grandes figuras de 

la restauración almeriense

 Apoyará la capacitación y formación empresarial y de emprendimiento, así como la 

transferencia de conocimiento.

 Se utilizará como un lugar de encuentro de empresas y de las marcas que representan a la 

provincia: Sabores de Almería y Costa de Almería.
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¿Qué ofrece el Centro Provincial de Innovación 

Gastronómica de Almería a las empresas?

 Un medio y espacio de contactos y negocios para la 

interacción y relación con otras empresas.

 Herramientas y Conocimientos para adquirir 

capacidades y formación.

 Espacios e instalaciones útiles para degustaciones y 

catas.

 Certificación de marca A Producto Certificado: 

garantizando la calidad y características 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 comercialización y en el acceso a mercados.

 No necesita grandes inversiones, pero si una apuesta por 

las nuevas técnicas y canales de comercialización.

 No es intervencionista, pero si una herramienta 

instrumental del sector.

 Desarrollo de nuevas iniciativas: misiones comerciales, 

jornadas de turismo gastronómico, etc
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¿Qué instalaciones tiene el Centro Provincial de 

Innovación Gastronómica de Almería?

5

 Zona de análisis sensorial

 Cocinas

 Espacios para presentación de productos 

con zonas específicas para degustaciones 

(incluido comedor)

 Sala de catas (con cabinas para catadores 

y zona de público)

 Espacio Expositivo (estanterías con 

productos, equipamiento de presentación: 

pantallas, etc)

 Aulas y salas de Formación

 Despachos y Oficinas para 

emprendedores, así como salas de 

reuniones

 Otros 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 Innovación 

Gastronómica de Almería
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1. Alta como empresa y/o profesional, formará 

parte del directorio de miembros (y tendrá 

presencia en catálogos e informaciones en Web, 

listados y BBDD, etc)

2. Cesión de instalaciones para presentar 

productos, hacer degustaciones, etc.

3. Cesión de Aulas para Cursos de Formación 

4. Cesión de Zona de Conferencias

5. Utilización de Cocina y Sala de Catas

6. Estar presente con productos en Show Room (y 

escaparates expositivos)

7. Generar marca A Producto Certificado

8. Jornadas de Transferencia de innovación y 

conocimiento

9. Charlas de turismo gastronómico

10. Misiones internacionales

11. Asesoramiento y consultoría

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 Innovación 

Gastronómica de Almería?

El Centro dispone de un espacio 

multidisciplinar agrupados en 5 ejes de 

actividad:

1. Eje 1, investigación alimentaria al 

servicio de la transferencia de la 

innovación y el conocimiento 

2. Eje 2, formación y capacitación, así como 

apoyo al emprendimiento

3. Eje 3, gastronómico para presentar 

productos con degustaciones y catas, así 

como gestión de marca A Producto 

Certificado

4. Eje 4, promoción de productos en 

exposiciones con marcas registradas

5. Eje 5, turismo gastronómico con 

escaparates de lista de empresas.
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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 Innovación y el Conocimiento 

 Los Centros de I+D+i podrán 
presentar sus estudios, investigaciones 
y prototipos.

 En los espacios de cocina y sala de 
análisis sensorial se podrán presentar 
las características de los productos y 
validarlas con expertos.

 Las colaboraciones entre empresas, 
Instituciones y Asociaciones ayudarán 
a poder acceder a proyectos de 
I+D+i

 Jornadas técnicas

 Encuentros entre investigadores, 
expertos y empresas

 Información en Web: artículos, 
presentaciones, etc

8



Eje 2: Formación y Capacitación

 Análisis y actualización de 
titulaciones con Centros de 
Apoyo y UAL.

 Desarrollo de Certificados de 
Profesionalidad a través de la 
Escuela de Hostelería (que 
formaría parte del Centro)

 Jornadas de divulgación

 Cursos específicos para los 
sectores: turismo, restauración, 
etc. 

 Asesoramiento al emprendedor 
(cursos, tutoria, mentoring, etc)
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Eje 3: Gastronómico 

 Presentación de Productos 
y sus variedades

 Generación y elaboración 
de los procedimientos 
para marca A Producto 
Certificado.

 Zona de catas y 
degustación

 Base de Datos de 
productos autóctonos 
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Eje 4: Promocional 

 Zona Expositiva de 
Productos

 Conferencias y charlas.

 Zona de marcas provinciales 
(Sabores Almería)

 Equipamiento en Show Room, 
Pantallas, Web, videos, etc

 Lista de empresas con 
productos registrados con 
marca propia o agrupada
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Eje 5: Turismo Gastronómico 

 Zona de degustación 
(comedor, Hall, …)

 Salas de presentaciones

 Zona de marcas provinciales 
(Costa Almería)

 Equipamiento en Show Room, 
Pantallas, Web, videos, etc

 Lista de empresas 
registradas de turismo
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Beneficios

Centro único Provincial

Escaparate de Almería en el mundo: potencia 

imagen y marca de sus productos y de sus 

turismo

Busca la colaboración y cooperación empresarial

Punto de referencia en la Innovación y 

Transferencia de la Gastronomía y el Turismo

Desarrollo de nuevos empleos y emprendimiento

Apoya nuevos negocios: gastronomía, salud y 

dieta mediterránea, turismo gastronómico, 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 alimentación.

Bajo coste

Centro de referencia

Utilización de instalaciones para uso individual o 

colectivo

Adquirir nuevos conocimientos y competencias

Estrechar la relación con otros agentes (Centros de 

I+D+i, Asociaciones, empresas, etc)

Crear alianzas empresariales

Disponibilidad de servicios de dinamización de 

marca y productos

Espacios para el desarrollo de nuevas iniciativas y 

proyectos colaborativos (de innovación, 

internacionalización, etc)

Escaparate físico y virtual de sus productos, con 

marca A Producto Certificado

Almería Empresas



Atractivos del Proyecto
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Ventajas

Búsqueda de apoyo con 

subvenciones

Deseable por todos con interés 

manifiesto por su incidencia 

en sectores referentes

Innovador y moderno

Concentra iniciativas actuales

Inconvenientes

Inversión importante, aunque se 

tiene parte de las 

instalaciones

Esfuerzo para integrar 

diferentes iniciativas

Necesidad de equipo para su 

explotación

Socios

Ventajas

Mejora de marcas actuales 

(Sabores y Costa de Almería)

Potencia el turismo 

gastronómico

Compromisos de calidad y 

certificación de productos

Colaboraciones: Centros I+D+i, 

Asociaciones, Centros 

Tecnológicos, Agrupaciones, 

etc

Inconvenientes

Necesidad de apoyo, unión y 

apuesta de todos

Esfuerzo y mucha comunicación

Otros

Ventajas

Bajo coste para sus empresas

Nuevos canales de 

comercialización y promoción

Instalaciones para su uso y 

cesión

Fomento y promoción de 

imagen y marca

Transferencia de conocimientos 

y capacitaciones específicas

Inconvenientes

Necesidad de certificar 

productos 

Falta de cultura empresarial 

colaborativa

Sectores
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Inversión

Elaboración de certificados marca A Producto 

Certificado

Explotación y Gestión den Centro

Personal técnico y de mantenimiento

Personal de cursos y área formativa

Personal experto en asesoramiento a empresas y 

en emprendimiento

Adaptar instalaciones del Palacio: cocinas, salas de 

presentaciones, espacios de degustaciones, 

despachos, etc

Desarrollar: salas y espacios nuevos (de análisis 

sensorial, catas,  Show Room, etc)

Equipamiento: escaparates expositivos, equipos 

tecnológicos, etc

Materiales

Herramientas tecnológicas: Web , BBDD, videos, 

aplicaciones interactivas en pantallas, etc

Servicios Instalaciones
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Pasos a Seguir

Necesidad de 
valorar en 

profundidad las 
necesidades

Utilizar información 
de otros Centros 

(como el de 
Madrid)

Proponer Proyecto 
con estos análisis y 

valoraciones

Si hay interés en esta iniciativa

Crear una Comisión 
de Proyecto entre 
Diputación, 
Ayuntamiento de 
Roquetas y Cámara 
(Convenio 
Colaboración)

Visitar otros Centros 

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

Memoria Proyecto

Desarrollo del 
Proyecto completo: 
inversión, servicios, 
planificación, 
subvenciones, 
equipo de 
explotación, etc, etc



Referencia: Centro de Innovación Gastronómica de la 

Comunidad de Madrid

 780 m2 en  el Teatro Platea 
(cerca Plaza Colón)

 Promoción de los Productos 
de Madrid (Marca M)

 Inversión: 1,5 M€

 En servicio desde 30 
Noviembre 2018

 Más datos 
https://www.comunidad.madrid/ce
ntros/centro-innovacion-
gastronomica
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https://www.comunidad.madrid/centros/centro-innovacion-gastronomica

