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Proyecto MIRAC.
Atributos de la alta cocina
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Proyecto MIRAC. Mapa de procesos

Modelo Negocio
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Alianzas Test sanitario

Producto
Manipulación/limpieza
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internacional
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Certificación
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Gestión proyectos 
innovación

Desarrollar la estrategia Gestionar acuerdos Desarrollar calidad Impulsar innovación
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Aplicaciones del Modelo Capital Innovación

FORMACIÓN

DIAGNÓSTICO

PLANES DE 
INNOVACIÓN

GESTIÓN DE LA 
INNOVACIÓN

¿Qué es INNOVACIÓN 
en mi organización?

¿Dónde estoy?

¿Cómo establecer 
OBJETIVOS específicos?

¿Qué hacer para progresar?
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Elementos del modelo
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Sectores de aplicación de MCI

INDUSTRIALES
(30% P.I.B.)

DE SERVICIOS
(60% P.I.B.)

EMPRESAS
Y

ORGANIZACIONES

PERSONALIZACIONES

MIRAC – Modelo Innovación Restauración Alta Cocina

MICE-U – Modelo Innovación Centros Educativos 
Universidad

MICE-C – Modelo Innovación Centros Educativos.
Centros Escolares

* Cada personalización
supone la reconstrucción
de los factores de innovación
específicos de un vector.

MIOS – Modelo Innovación Organizaciones Sanitarias


