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PROPUESTA TFG ADE 
 
1. Título Provisional 
Modelo de negocio de una Ghost Kitchen: Fomentar y facilitar tanto el emprendimiento hostelero 
como la mejora de los departamentos de entrega a domicilio de los restaurantes. 
 
2. Objetivos 

1. Analizar la presencia del modelo Ghost Kitchen en España para poder comprender los 
competidores que hay en el mercado y las barreras de entrada.  

2. Estudiar la situación actual del mercado hostelero en España junto con un estudio de la 
demanda de pedidos a domicilio, de acuerdo con la crisis del Covid-19 para conocer de 
que manera podemos fomentar el emprendimiento y la rentabilidad en dicho sector. 

3. Analizar las dificultades financieras a las que se enfrentan los emprendedores hosteleros. 
4. Investigar sobre la regulación vigente en relación con las plataformas delivery. 
5. Analizar el comportamiento de los consumidores con relación a los pedidos a domicilio. 
6. Estudiar de manera exhaustiva la verdadera rentabilidad que un proyecto de esta 

naturaleza puede albergar.  
7. Desarrollar un plan de negocio. 

 
3. Metodología 
Teniendo en cuenta que se va a realizar un plan de negocio, en primer lugar, el trabajo se va a 
basar en el análisis e investigación del sector hostelero, y más en profundidad de la investigación 
del mundo de las cocinas fantasmas, siguiendo los módulos del concurso Comillas Emprende. 
En segundo lugar, se va a desarrollar el modelo de negocio como tal, explicando la idea de 
negocio, rentabilidad, entorno y viabilidad futura.  
 
4. Índice 

1. Introducción 
a) Motivación  
b) Objetivos del trabajo 
c) Metodología 
d) Estructura 

2. Análisis del sector hostelero en España 
a) Barreras de entrada y salida 
b) Desarrollo de las plataformas delivery en España 
c) Consecuencias de la crisis del Covid-19 para el sector 

3. Ghost Kitchen: desarrollo del plan de negocio 
a) Descripción y origen de la idea. 
b) Misión y visión. 
c) Análisis del Entorno y Sector 
d) Plan Financiero 
e) Regulación legal 



 
 

f) ¿Futuro emprendedor? 
4. Conclusiones 
5. Bibliografía 
6. Anexos 
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