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I. TÍTULO, OBJETIVOS Y JUSTIFICACIÓN DEL PROYECTO: The Chef at Home 
Experience 

La idea principal de este proyecto es la creación de The Chef at Home Experience: una 
empresa que ofrece una red de chefs especializados en distintos tipos de cocina (vanguardia, 
molecular, fusión, vegana, tradicional, del mundo…), que serán contratados para cocinar en 
casa. De esta forma, el cliente podrá disfrutar de un menú degustación a elegir de entre diversas 
opciones, sin salir de casa y con un servicio totalmente personalizado.  

 
En los últimos años, en el mundo de la cocina han surgido nuevas tendencias –tales 

como la cocina de vanguardia– que buscan romper con lo establecido y jugar con los sentidos 
del comensal, siendo fundamentales en los platos la estética, olor, sabor y texturas. De esta 
forma, podría decirse que, utilizando las técnicas adecuadas, la comida puede llegar a suponer 
toda una experiencia para el comensal. 
 

En este sentido, el objetivo principal de esta empresa es poder ofrecer esta experiencia 
al cliente sin que tenga que salir de casa. Así, The Chef at Home Experience da respuesta a un 
público que busca nuevas experiencias para disfrutar en casa con amigos, en familia o en pareja, 
de una forma muy personalizada.  
 

Asimismo, esta empresa abre paso a una nueva forma de disfrute de las artes culinarias, 
diferenciándose de la experiencia obtenida en un restaurante. También se diferencia de las 
empresas que ofrecen contrataciones de chefs para cocinar en el domicilio, dado que The Chef 
at Home Experience implica una interacción comensal-chef, desde el momento del cocinado 
hasta el emplatado y la degustación.  

 
Por todo ello, en este proyecto se desarrollará la idea de negocio a través de un plan de 

negocio que permita definir su propuesta de valor, así como realizar un previo análisis del 
entorno y elaborar los distintos planes financieros, comerciales, etc. 
 

II. METODOLOGÍA 

Para este proyecto utilizaré, principalmente, el plan de negocio y un análisis cualitativo 
(DAFO, PESTEL, 4 P’s, 5 fuerzas de Porter). 
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III. ESTRUCTURA GENERAL (ÍNDICE PROVISIONAL) 

 

1. Resumen y abstract 

 

2. Introducción 
§ Objetivos 
§ Metodología 

 
3. Resumen ejecutivo 

§ Idea de negocio y propuesta de valor 
§ Misión, visión y valores 

 
4. Modelo de negocio 

 

5. Análisis de la viabilidad comercial y operativa  

 
6. Análisis del mercado 

§ Características  
§ Análisis del sector y competencia (PESTEL) 

 

7. Plan comercial y de marketing 

§ Plan de ventas: estimación de costes y ventas 

§ Plan de comunicación y marketing 

 

8. Plan de operaciones y RRHH 

§ Recursos necesarios 

§ Plan de RRHH 

§ Necesidades financieras 

 

9. Plan económico-financiero 

§ Cuenta de resultados 

§ Balance 

§ Cash-flow 

 

10. Plan de IT 

§ Análisis de Herramientas 

§ Diseño y Creación de la Web 

 

11. Conclusiones 

 

12. Futura ampliación del negocio 

 

13. Referencias bibliográficas 
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IV. CRONOGRAMA  

Fecha / Semana Tareas 

Finales junio Entrega del borrador de la propuesta. 
Julio-Agosto Búsqueda y lectura de bibliografía 
Septiembre 
 

Búsqueda y lectura de bibliografía. 
Revisión propuesta. 

Octubre Redacción: punto 2, 4 y 5 
Noviembre Entrega propuesta en Decanato.  

Redacción: punto 6 y 7 
Diciembre Repaso de lo ya redactado y revisión.   
Enero Redacción: punto 8 y 9 

Revisión de lo redactado. 
Febrero Redacción: punto 10, 11 y 12 
Marzo Redacción: puntos 13, 1 y 3 

Revisión de lo redactado. 
Abril Entrega 
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