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Objetivos

1.

Analisis del mercado, la competencia y las dinamicas de este sector en Espafia y
en paises comparables. Descripcion de como el impacto del Covid ha beneficiado
a las plataformas de comida a domicilio.

Analisis de la regulacion del sector

Elaboracion de un business plan desarrollando ampliamente la parte financiera.
Para ello se debera crear un modelo financiero en Excel que sustente la idea de
negocio.

Desarrollar las distintas vias de financiacion y preparacion de documentacion para
posibles ampliaciones de capital con el objetivo de captar financiacion.

Elaboracién de un plan estratégico con el objetivo de determinar la cantidad de
dinero necesaria para comenzar las operaciones y establecer un plan de
expansion fijando la financiacién necesaria.

El objetivo de nuestra start-up es la creacion de una plataforma de cocinas fantasma.
El negocio consiste en alquilar locales para instalar una cocina con distintos puestos y




arrendar estos a emprendedores de la hosteleria y restaurantes. De esta forma, los
restaurantes lo pueden usar para atender a su canal online de pedidos de manera
especializada o para conseguir repartir en nuevas zonas que antes no llegaban y los
emprendedores hosteleros pueden empezar su negocio de manera econdmica,
reservando un puesto en nuestras cocinas. Se contempla la posibilidad de una vez
establecidos, crear una marca propia de comida, aprovechando las sinergias. Ademas,
pretendemos desarrollar una plataforma que integre a las distintas aplicaciones de comida
a domicilio para unificar los pedidos y prestar un servicio de asesoramiento a nuestros
clientes para que aumenten sus ventas.

Metodologia

El business plan se realizara, combinando tanto la practica como la teoria. En
primer lugar, se recopilara informacién acerca de las dinamicas del sector, analizando a
los competidores. Se va a seguir el modelo Business model canvas para desarrollar el
plan de negocio. Ademas, gracias a la participacion en el concurso de Comillas
emprende, se usara la metodologia empleada en la plataforma de Adventurees.
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