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PROPUESTA TFG Plan de Negocio – ADE (Comillas Emprende) 
 
1. TÍTULO PROVISIONAL 

Marketplace de Experiencias Gastronómicas 

 

2. OBJETIVO 

El propósito de este TFG es la creación y el diseño del plan de negocio de una startup de 

base tecnológica, que se presenta como solución al problema desarrollado.  

Más concretamente, este proyecto pretende alcanzar los siguientes objetivos: 

• Analizar la situación del sector gastronómico en España.  

• Analizar la viabilidad del uso de NFTs en la comercialización de experiencias 

gastronómicas exclusivas, evaluando su impacto en el sector de la restauración y el 

comportamiento del consumidor. 

• Analizar el comportamiento de los clientes en el sector del lujo y su disposición a 

participar en un Marketplace de experiencias gastronómicas exclusivas, evaluando 

cómo la tecnología NFT puede aumentar la percepción de exclusividad y pertenencia a 

una comunidad de élite. 

• Presentar y explicar los elementos principales del Business Model Canvas de la  

• startup, con el fin de proporcionar una idea general de su modelo de negocio. 

• Detallar el plan financiero para determinar la viabilidad económico financiera de la 

compañía. 

 

3. METODOLOGÍA 

El proceso de elaboración de este Trabajo de Fin de Grado consistirá en dos partes. Por 

un lado, la primera parte es fundamentalmente teórica, basándose en la revisión de la 

literatura disponible.  

 

Por otro lado, la segunda parte consistirá en el desarrollo del plan de negocio de la 

startup, a través y siguiendo los pasos de Business Model Canvas. Los autores describen 

este lienzo como un esquema sencillo, dividido en 9 bloques principales, mediante el cual 

describir el modelo de negocio de una compañía, es decir, su forma de organizar, crear, 

distribuir y capturar valor (Osterwalder, Pigneur, & Clark, 2010). 
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