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Lab® Digital Gastronomy Lab

El momento

1 El desarrollo tecnolégico esta transformando radicalmente
fodas las indusirias y la vida cofidiana, incluyendo la forma en
la que nos relacionamos con la comida

Transformacion del mercado: “From product-based economy to
service and experience economy”. Hay alta presidn en las
companias para desarrollar ofertas, ser innovadoras y mantener
su posicion en el Mercado

2

3 Necesidad de implementar nuevas formas y enfornos para
innovar - “Food prices are rising, corporates are failing to innovate
and diets are shifting” - (FoodNavigator 2017)




Lab® Digital Gastronomy Lab

El lugar

San Sebastian - Euskadi: Referencia internacional en cultura
gastrondmica e innovacidn

10,6% del PIB en Euskadi: Cadena Agroalimentaria

Gastronomia/HORECA /Restauracion = sectores estratégicos,

de oportunidad. En Espana:
> 240K negocios de restauracién individual
> 335 pequenos grupos o pegquenas cadenas - 13K establecimientos
> 20 grandes grupos - 5K establecimientos (producto mds estratégico
y know-how de escalado/expansidn)




Lab® Digital Gastronomy Lab

Basque Culinary Center se presenta
como aliado de referencia internacional
capaz de generar una oferta de
actlividades de alto impacio en la
experiencia de sus diferentes publicos:

- Profesionales actuales y futuros del sector gastronomia y HORECA
- Sector empresarial e industrial desarrollado

- Startups/nuevos negocios

- Instituciones publicas

- Sector académico/cientifico y comensales/ eaters” del mundo




Lab® Digital Gastronomy Lab

Persiguiendo la misidn de desarrollar el potencial de la Gastronomia
como motor econdmico y social, y el objetivo de generar actividades
y experiencias de alto impacto se establece BCC Innovation, Ceniro
Tecnologico en Gastronomia. Desde alli se incuba una iniciativa
pionerq, promovida por:

ETORKIZUNA
[ ERAIKIZ )
El futuro de Gipuzkoa
ETORKIZUNA basque
ERAIKIZ culinary
El futuro de Gipuzkoa
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Digital Gastronomy Lab

DIGITAL GASTRONOMY LAB




Lab® Digital Gastronomy Lab

Living lab
de innovacion abierta
EXPERIMENTAR, COCREAR, TESTEAR V VISIBILIZAR

Productos, servicios y experiencias,
con componente tecnologico y digital
Gastronomia y sector Horeca

INDUSTRIA
/CORPORATE
& INVESTMENT

STARTUPS
/NUEVOS
NEGOCIOS

PROFESIONALES
EN HOSTELERIA




Lab® Digital Gastronomy Lab

Catalizar la integracion entre el
desarrollo fecnologico y la evolucion
de la gasfronomia y el sector Horeca
generando experiencias innovadoras
Y mejorando la vida de las personasy
el planeta
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Lab® Digital Gastronomy Lab |

INNOVACION Y TESTEO
" DE PRODUCTOS, SERVICIOS
Y EXPERIENCIAS

’ " FORMACIONY
St b :_--’ ~ DIVULGACION

‘ it Open N e T RN
g - Innovahon ‘ — _' " EMPRENDIMIENTO
'PROTOTIPADO i ‘ Humcm-ceniered > g '

T Nl de5|g

MATCHMAKING
&_NETWORKING |
P o o)\ OCION

VIGILANCIA
TECNOLOGICA




e
R

NEGO




e

AT
o







Lab® Digital Gastronom y Lab

-

SERVICIOS

INNOVACION
Y DESARROLLO
DE PRODUCTOS/
SERVICIOS

- Testeo de prototipos/productos/servicios en entorno real
0 dirigldo

- Design Sprints de desarrollo y testeo a partir de retos de
innovacion. En el caso de producto alimentario, los sprints
pueden tener continuidad con otros serviclos complementarios
de BCCInnovation Centro Tecnoldgico (formulacidn de prototipos
con parametros previos a (ndustrializacion, caracterizacton fi-
sico-guimica, paneles de cata expertos, etc.)

- Scouting y vigilancia tecnoldgica




SERVICIOS - Programas de aceleracidn, incubacidn y residencia

APOYO AI- - Acceso a las startups
EMPRENDIMIENTO
Y NUEVOS
NEGOCIOS

- Desarrollo de pilotos
- Demo-days / micro-foros de inversidn
- Matchmaking & Speed-dating con startups

- Acciones de sensibilizacion (Talleres, Foro de Emprendedores) .




Lab® Digital Gastronomy Lab

SERVICIOS - Presencia de marca en soportes (segun nivel de partnership)

I MAG E N Y - Espacio propio dentro de LABe
POSICIONA-
MIENTO

- Disenio de eventos

- Uso de espacios
- Experiencias gastrondmicas inmersivas-premium

- lliserio de experiencias gastronémicas inmersivas ad-hoc
para marcas




SERVICIOS - Portal de contenidos para miembros/afilindos

M E M B E Rs H I P - Presencia en directorio de empresas
AFILIADOS LABE




OTRAS ACTIVIDADES - Portal de contenidos para miembros/ofiliados

6 RGAN Os - Presencia en directorio de empresas
DE CONSULTA

&
- Programas para profesionales del sector; en el drea
FORMACION . de ‘Gastronomia y digitalizacion’
Y DIVULGACION

- Talleres y actividades para/con lo ciudadam’a y/o
el publico turista




Lab® bigital Gastronomy Lab

Espacios

Open Office /
Oficina Abierta

Espacios reuniones
informales

Zonas Relax Start-up

Theatre / Gradas
Presentaciones

@ Salas Reuniones 1y 2

-k Servicios y Vestuarios

P8y Start-ups




Lab® Digital Gastronomy Lab

Espacios

Restaurante
Zona Caterings y
Eventos

Terraza y Espacio
Cocteleria
Restaurante

Experimental 360°

Espacios Cocina
Restaurante

Espacios Cocina
Start-ups

Zonas Open
Agriculture

Aula Formacién

Servicios Planta 5
Tabakalera




Lab® Digital Gastronomy Lab

01 02 03 04 05

Sala Espacio Mini anfiteatro y Espacio Cocinas y espacios
experimental de co-working salas de reuniones | de restauracion de prototipado
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Lab® Digital Gastronomy Lab
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Lab® Digital Gastronomy Lab
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Lab® Digital Gastronomy Lab

BCCInnovation y LABe, Digital bastronomy Lab han formado un equipo de trabajo
multtdisciplinar que cuenta con el asesoramiento (nterno de reconoctdos
profesionales de diferentes areas de trabajo en el sector de la gastronomia y
alimentacidn. El equipo nicleo de LABe contara con el soporte de su Red de Expertos

para el desarrollo de proyectos especificos y otras acclones como scouting de
(nnovacton y tendenclas.

CHEFS
PROFESIONALES

EXPERTOS EN GESTION
K DE PROYECTOS /
NUEVOS MODELOS
Enir e DE NEGOCIO
los profesionales

de BCC
Innovation

INGENIERIA

ESPECIALISTAS EN
INDUSTRIAL

ANALISIS SENSORIAL
Y DE RESPUESTA DE
CONSUMIDOR

ESPECIALISTAS
EN NUTRICION, FISIOLOGIA
Y SALUD

EXPERTOS EN
EXPLORACION DE TENDENCIAS,
CREATIVIDAD, I+D
E INTRAEMPRENDIMIENTO

ESPECIALISTAS
EN TECNOLOGIA,
CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA
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