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una propuesta fresca y diferenciadora en un sector competitivo 
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1. RESUMEN EJECUTIVO 

1.1 Elevator Pitch 

Me Sabe es mucho más que un restaurante. Es un homenaje a la identidad 

canaria. Cada uno de nuestros platos, desde un queso asado con miel de palma hasta 

una de nuestras hamburguesas están pensadas para despertar recuerdos y conexión 

con la tierra. Combinamos la esencia de la gastronomía tradicional con una propuesta 

moderna, apostando por productos de kilómetro 0, atención cercana y una imagen 

que habla el lenguaje de las nuevas generaciones. En Me Sabe no solo vienes a 

comer, vienes a vivir Canarias en cada bocado. Porque aquí, lo que servimos… sabe 

a casa 

 

1.2. Resumen ejecutivo  

Me Sabe es un restaurante de comida rápida especializado en gastronomía 

canaria, con enfoque en productos locales y experiencias auténticas. Se analiza el 

entorno mediante un estudio PESTEL, destacando el contexto económico y fiscal 

favorable en Canarias. El estudio de mercado define un público joven y local, con 

gusto por lo sostenible. En marketing, se aplican estrategias en redes sociales, 

colaboraciones con influencers y promociones. El plan de operaciones detalla los 

procesos internos, logística y tecnología. La dirección de personas busca un entorno 

laboral saludable. Se expone un plan financiero con VAN, TIR y umbral de rentabilidad. 

Finalmente, el plan de acción marca las fases de implementación y el compromiso con 

los ODS. 

 

2. DESCRIPCIÓN DE LA IDEA DE NEGOCIO 

Me Sabe es un restaurante de comida rápida, con un concepto innovador, ya que 

está especializado en gastronomía canaria y pensado en atraer tanto a clientes locales 

como a turistas. Nuestra propuesta de valor radica en ofrecer una experiencia de 

gastronomía canaria, pero con un formato más rápido. Priorizamos ingredientes 

frescos y de kilómetro 0 para garantizar calidad y sabor, manteniendo un servicio 

eficiente. No solo buscamos alimentar sino también que los clientes tengan una 
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experiencia con la cultura canaria a través de la comida y el ambiente que se genera 

en el local. 

Nuestro público objetivo se encuentra tanto en los turistas que desean saborear 

la gastronomía autóctona como a residentes que buscan una alternativa de comida 

rápida diferente y de una mayor calidad. Nos dirigimos a cualquier persona (familias, 

jóvenes, trabajadores…) que quiera disfrutar de los sabores tradicionales que puedes 

encontrar en un restaurante “de toda la vida” o en un guachinche. 

Para que exista mayor facilidad para acceder a nuestros productos contamos con 

distintos canales tales como un local muy bien ubicado en una zona de gran afluencia 

turística y comercial. Además, ofrecemos un servicio de delivery a través de 

plataformas como Glovo o Uber Eats. Nuestra estrategia de comunicación se centra 

en nuestra página web y en redes sociales donde los clientes podrán conocer nuestras 

promociones. 

La relación con los clientes es muy importante para nosotros. Buscamos fidelizar 

por medio de un servicio atento, descuentos y promociones para clientes asiduos. 

Además, fomentamos la interacción en redes sociales por sorteos, encuestas y 

contenido relacionado con la gastronomía canaria. 

Nuestro modelo de negocio se basa en diversas fuentes de ingresos, incluyendo 

la venta directa en el restaurante, el servicio a domicilio con un pequeño extra, la 

creación de menús especiales por temporada, promociones y colaboraciones o 

patrocinios con marcas locales. 

También contamos con recursos clave como un buen equipo en cocina y atención 

al cliente, proveedores locales de productos frescos, un local muy bien ubicado y 

tecnología eficiente para la gestión de pedidos y pagos. 

Nuestras actividades clave incluyen la preparación y venta de platos canarios con un 

enfoque rápido y de calidad, estrategias de marketing y publicidad, optimización de 

procesos operativos para mejorar la experiencia del cliente y alianzas con 

proveedores y plataformas de delivery. 
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Entre nuestros socios clave destacan los proveedores locales de alimentos 

frescos, las plataformas de entrega a domicilio, entidades turísticas y culturales, así 

como influencers gastronómicos y medios digitales que nos ayudarán a promocionar 

el restaurante en redes sociales, centrándonos en TikTok e Instagram, donde se 

moviliza mayor audiencia. 

Finalmente, nuestra estructura de costos abarca el alquiler y adecuación del local, 

la compra de materia prima, los salarios del personal, inversiones en marketing y 

publicidad, packaging sostenible y costos operativos y tecnológicos para garantizar un 

servicio eficiente.  

Figura 1: Modelo CANVAS 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

 

3. ANÁLISIS DEL ENTORNO 

Análisis PESTEL 

3.1. Entorno político-legal 

En el ámbito fiscal canario, cabe destacar que en el archipiélago se aplica el IGIC 

y existe el Régimen Económico y Fiscal de Canarias (REF), que ofrece importantes 

incentivos a las empresas locales, especialmente en sectores como la restauración. 
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El REF nos proporciona ventajas como la Reserva para Inversiones en Canarias 

(RIC), que permite destinar una parte de los beneficios a nuevos proyectos con un 

ahorro significativo en el Impuesto de Sociedades. Asimismo, el régimen contempla 

deducciones fiscales para inversiones en I+D+I y posibilita el acceso a subvenciones 

específicas ofrecidas por el Gobierno de Canarias, lo que refuerza la competitividad 

de las empresas en el territorio. 

 

3.2. Entorno económico 

En el primer trimestre del 2025, el PIB en Canarias tuvo un crecimiento del 3,4%, 

superando el crecimiento nacional del 2,8%. Este repunte económico refleja una 

recuperación más acelerada del consumo interno y la actividad económica en la 

región, lo que es positivo para nuestro negocio. La mejora en la economía local indica 

que los consumidores están dispuestos a gastar más en productos de calidad, y 

nosotros, al ofrecer comida rápida canaria auténtica, podemos aprovechar este 

aumento en el consumo.  

Sin embargo, el PIB per cápita en Canarias fue de 24.345€, por debajo de la media 

nacional de 32.630€, lo que refleja un poder adquisitivo más bajo entre los residentes 

locales. Esto implica que, aunque la economía está mejorando, debemos tener en 

cuenta la capacidad de gasto de los clientes locales al fijar nuestros precios y ofertas. 

A pesar de esto, el constante flujo de turistas, que tienden a tener un mayor poder 

adquisitivo, representa una gran oportunidad para nosotros. Podemos aprovechar 

este mercado turístico con una propuesta de valor sólida, lo que nos permitirá 

mantener un equilibrio entre captar tanto a los residentes como a los turistas, 

maximizando así las oportunidades en el contexto económico actual. 

La diferencia del IPC en Canarias es de un 2,1% frente a un 2,9% en el conjunto 

de España en enero de 2025, lo que indica que la inflación en Canarias es ligeramente 

menor. Esto se traduce en una mayor estabilidad de precios en nuestra región, lo cual 

beneficia al restaurante. Al tener un aumento de precios más moderado, nuestros 

costes operativos, especialmente en la adquisición de productos locales, se verán 

menos afectados, y nuestros clientes mantendrán un poder adquisitivo relativamente 

estable, favoreciendo la demanda de nuestra oferta de comida rápida de calidad  
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Gráfico 1: IPC de España (%) del 2018 al 2024 

 

Fuente: datosmacro.expansion.com (2025) 

Por otro lado, la tasa de desempleo ha descendido de un 16,1% en 2023 a un 

11,9% en 2024, lo que significa que ahora hay más gente disponible y con experiencia 

para trabajar en el sector de servicios. Esto es muy positivo para nuestro negocio, ya 

que nos permite contar con un equipo de profesionales comprometidos y eficientes, lo 

que se traduce en un mejor servicio y en una experiencia más ágil para nuestros 

clientes. Con más personal calificado, podemos mantener altos estándares de calidad 

y responder de manera rápida a las demandas de nuestro público, reforzando nuestra 

posición en el mercado. 
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Gráfico 2: Tasa de desempleo (%) del 2018 al 2024 

 

Fuente: datosmacro.expansion.com (2025) 

3.3. Factores tecnológicos 

En la actualidad, la tecnología se encuentra en todos los sectores y cada vez 

cuenta con mayor influencia en el sector de la restauración, pudiéndose ver en la 

inclusión de los códigos QR a la hora de visualizar las cartas de los establecimientos 

o los pedidos online de delivery.  

Siguiendo con las tendencias de años anteriores, la tecnología va a seguir 

jugando un papel fundamental a la hora de maximizar la experiencia del consumidor 

y el correcto funcionamiento del establecimiento. En primer lugar, los pedidos a través 

de las plataformas de delivery se encuentran en auge, es decir, plataformas como 

Glovo y Uber Eats serán cruciales para la captación de clientes, siguiendo así la 

dinámica de la competencia. La integración del restaurante en las plataformas de 

delivery permitirá que el volumen de ventas aumente de manera considerable.  

Por otra parte, aproximadamente el 80% de la población en España usan métodos 

de pago digitales, ya sea por el móvil o las tarjetas, dejando de lado el uso del efectivo 

en restaurantes. Por ello, se integrarán estas opciones de pago en el establecimiento, 

mejorando así la eficiencia, además, de otorgar una experiencia más cómoda y segura 

para los clientes. Otro factor a tener en cuenta sería, la automatización del autoservicio 
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característica de los establecimientos de comida rápida. La implementación de 

kioscos digitales facilita la personalización del pedido al gusto del cliente además de 

ofrecer otras opciones en base a sus preferencias y ofrecer las novedades del local 

con mayor ahínco e incentivar más a su compra.  

Finalmente, desde el punto de vista del marketing, las redes sociales se han 

convertido en un elemento fundamental en el sector de la restauración. Canarias al 

ser una región basada en el turismo, la presencia en plataformas como Instagram y 

TikTok es algo vital, puesto que tanto turistas como locales a menudo suelen consultar 

las redes sociales para decidir a qué restaurante ir. Por ello, esta tendencia tendría 

que ser aprovechada por medio de la creación de contenido visual atractivo y la 

promoción a través de influencers locales.   

3.4. Entorno socio-cultural 

La demografía de Canarias presenta un desafío y una oportunidad para Me Sabe. 

Un 35 % de la población residente tiene más de 50 años, lo que podría generar una 

demanda de comida más tradicional y familiar. Para satisfacer a este grupo 

demográfico, se podría incluir en el menú opciones clásicas de la gastronomía local, 

como las papas arrugadas con mojo. Además, los turistas representan un mercado 

clave para la restauración en Canarias, que se van a ver atraídos por la oferta de 

productos endémicos y autóctonos que ofrecemos. 

Por otro lado, la creciente preocupación por la sostenibilidad es una tendencia 

clara en la sociedad actual. Un 60 % de los consumidores prefieren restaurantes que 

adoptan prácticas sostenibles, como el uso de productos locales y la reducción de 

residuos. Se podría mejorar la imagen de la marca utilizando productos frescos y 

locales, reduciendo el uso de plásticos y ofreciendo menús que minimicen el 

desperdicio alimentario. 

Cabe destacar que desde 2021, Canarias ha prohibido el uso de plásticos de un 

solo uso en la hostelería, lo que nos obliga a utilizar envases reciclables o 

biodegradables. Además, las políticas medioambientales fomentan el uso de 

productos de kilómetro 0, lo que representa una ventaja para el restaurante si se 
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deciden incorporar ingredientes locales como el gofio, las papas o el queso de cabra 

en su oferta. Esto no solo nos permitirá cumplir con la legislación, sino que también 

puede fortalecer nuestra imagen de marca como un negocio comprometido con la 

sostenibilidad. 

Finalmente, cabe destacar el fenómeno foodie, el cual se ha popularizado gracias 

a las redes sociales, convirtiendo la gastronomía en una forma de ocio y 

entretenimiento. En este contexto, se pueden diseñar platos visualmente atractivos 

que puedan ser fácilmente compartidos en redes sociales como Instagram o TikTok. 

Esto puede generar una mayor viralización del negocio y atraer a un público joven. 

4. ESTUDIO DE MERCADO 

4.1. Análisis del mercado objetivo 

Los productos sustitutivos para nuestro restaurante serían otros restaurantes de 

comida rápida convencionales y guachinches o restaurantes de comida tradicional 

canaria. Estos establecimientos ya tienen una solidez en el mercado muy notable, 

ofreciendo por un lado la inmediatez y accesibilidad característica y por el otro 

ofreciendo comida canaria con productos frescos y recetas tradicionales.  

El mercado de la comida rápida ya viene desde hace muchos años teniendo un 

crecimiento bastante elevado, esto gracias a los cambios en los hábitos de consumo 

y al acelerado ritmo de vida de la sociedad actual. Desde el año 2015, quitando el año 

de la pandemia, se puede observar que los ingresos de los restaurantes de comida 

rápida en canarias aumentan de manera considerable, llegando a un volumen de 

ingresos de 5.330 millones de euros en el año 2023 con un crecimiento de 10,9% con 

respecto al año anterior principalmente impulsado por el auge de las 

hamburgueserías, las redes sociales con el fenómeno “Foodie” y las plataformas de 

delivery.  
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Gráfico 3: Crecimiento de ingresos en restaurantes de comida rápida en España 

 

 

Fuente: statista.com (2025) 

Por otro lado, en Canarias, la afluencia de turistas es alta, y esto unido al consumo 

frecuente por parte de la población local hace que el sector de la restauración sea 

clave para el archipiélago. En cohesión con lo anterior, en Canarias existe una fuerte 

tradición de consumo de platos basados en la gastronomía local, habiendo así una 

buena oportunidad para nuestra propuesta. Además, los turistas también buscan 

experiencias gastronómicas de la zona haciéndolas más accesibles con nuestra 

propuesta.  

4.2. Investigación de Mercado 

Para conocer mejor a nuestro público objetivo realizamos una encuesta dirigida 

tanto a personas residentes en Tenerife como a gente de distintas partes de la 

península para así saber si vendrían a nuestro establecimiento. La muestra incluye 

perfiles de diferente edad y género, predominando el rango de edad entre 18 y 35 

años, un segmento muy relevante porque suelen consumir frecuentemente fuera del 

hogar. 
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Los resultados nos dicen que la mayoría de los encuestados suelen comer fuera 

al menos una vez por semana, principalmente acompañados por amigos o familiares. 

El consumo se realiza mayoritariamente en el local, y el gasto promedio por visita se 

sitúa entre 13€ y 20€, lo que sugiere que el precio importa, pero no es lo único que 

tienen en cuenta al elegir dónde comer. Uno de los factores más influyentes al 

momento de probar un nuevo restaurante es la recomendación de amigos o familiares, 

seguida por la publicidad en redes sociales, lo que evidencia la importancia de ser 

muy activos en las redes. Asimismo, un porcentaje considerable valoró positivamente 

el uso de envases ecológicos y sostenibles, lo cual sugiere una creciente conciencia 

medioambiental en el consumidor. En cuanto a las preferencias de experiencia, 

destacaron propuestas como experiencias interactivas y una decoración inspirada en 

la cultura canaria, lo que refuerza la idea de que el ambiente también influye en la 

percepción del restaurante. Por último, se valoró especialmente una atención al cliente 

amable y eficiente, así como la posibilidad de integrar tecnología mediante menús 

digitales interactivos. Por todo esto, los datos nos muestran que nuestro cliente 

objetivo es joven, social, con interés por la cultura canaria y prefiere que sus 

experiencias gastronómicas sean innovadoras y sostenibles. 

4.3. Cálculo de la demanda 

El cálculo aproximado de la demanda esperada se ha realizado empleando datos 

demográficos y de hábitos de consumo. Partimos de la población de Tenerife 

(965.857), se ha segmentado a quienes pertenecen a clase social media-alta y alta 

(3,8%), que tienen menos de 65 años (81,76%). Esto da un mercado potencial de 

30.008 personas. Se estima que se captará el 12% de este mercado mensualmente, 

es decir, unos 3.601 clientes mensuales. Teniendo en cuenta que el tique medio es 

de 12€ por cliente, se estima una demanda mensual de 43.212€. 
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Figura 2: Diagrama de flujo de estimación de clientes en función del aforo 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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Figura 3: Tabla anual de estimaciones de clientes 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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Gráfico 4: Pirámide de la población en diciembre de 2024 

 

Fuente: Datosmacro.com (2025) 

 

4.4. Análisis de la competencia 

Para poder realizar un análisis de la competencia de nuestro negocio de comida 

rápida canaria, es esencial que se identifiquen y evalúen los posibles competidores 

que podamos tener, tanto directos como indirectos, teniendo en cuenta sus puntos 

fuertes y débiles, cuál es su influencia y reconocimiento dentro del mercado. 
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Tabla 1: Análisis de competencia 

Competidor Tipo de 

competidor 

Puntos fuertes Puntos débiles Reconocimiento 

Cadenas de comida 

rápida internacional 

(McDonald’s Burger 

King, etc) 

Directo Gran cantidad de 

establecimientos, gran 

reconocimiento de 

marca, precios 

competitivos y 

eficiencia operativa 

Menor enfoque en 

productos locales, 

falta de 

autenticidad en 

los sabores 

canarios  

Muy conocido por 

el público en 

general, llevando a 

tener así una alta 

presencia en el 

mercado  

Guachinches y 

restaurantes 

tradicionales canarios  

Directo Comida casera y 

tradicional, fidelización 

de clientes locales, 

autenticidad 

gastronómica  

Servicio más 

lento, menos 

enfoque en la 

comida rápida, 

horarios de 

apertura 

reducidos 

Reconocidos entre 

residentes y 

turistas que 

buscan 

experiencias 

gastronómicas 

autenticas  

Franquicias de comida 

rápida con opciones 

locales (100 montaditos, 

Lizarran, etc.) 

Directo  Combinan la rapidez 

con la gastronomía 

española, precios 

asequibles, marketing 

consolidado  

No especializados 

en comida 

canaria, menor 

diferenciación en 

su oferta  

Populares entre 

jóvenes y turistas  

Supermercados y 

tiendas de comida 

preparada (Mercadona, 

Hiperdino, etc.) 

Indirecto Comida lista para 

llevar, precios bajos, 

conveniencia  

No ofrecen una 

experiencia de 

comida rápida en 

el local, menor 

personalización 

de la oferta  

Muy conocidos y 

con clientela 

frecuente  

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

Al analizar a nuestros competidores, nos quedan claras cuáles serían nuestras 

oportunidades y cuáles nuestras amenazas dentro del sector, para de esta manera 

encontrar las áreas en las cuales tengamos margen de mejora y en qué podríamos 

agregar ese factor diferenciador.  
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4.5. Análisis DAFO / CAME 

En primer lugar, las fortalezas de Me Sabe consisten en, la fidelización de los 

clientes locales debido a su fuerte relación con la comida local, unido con la proximidad 

de estos y el conocimiento del mercado. Además de la novedad de la oferta 

gastronómica, fusionando la comida tradicional canaria y la comida rápida. 

Finalmente, la menor dependencia de intermediarios, debido al uso de productos de 

proximidad aumentando así el control sobre la calidad de los productos.   

En cuanto a las debilidades podrían ser limitaciones en los horarios de apertura, 

lo que limita el acceso de clientes para que pueda existir mucha demanda. Además, 

la presencia digital es escasa en comparación de las grandes cadenas de comida 

rápida, lo que reduce su visibilidad para los clientes. La dificultad para retener 

personal, sumada a la falta de otros incentivos laborales, así como la falta de 

estrategias de fidelización de clientes en comparación con grandes franquicias con un 

mayor recorrido en el mercado insular. 

Por otra parte, en cuanto a las oportunidades, nos encontraríamos con el 

crecimiento del turismo que buscan ofertas gastronómicas diferentes en las islas, algo 

que ya era habitual en el archipiélago, sin embargo, siempre se encuentran 

oportunidades nuevas en este sector. Además, la posibilidad de colaborar con marcas 

locales para la elaboración de platos, la expansión digital, también sería una 

oportunidad fundamental para tener en cuenta y finalmente, la implantación de 

opciones saludables para generar una imagen de marca y llamar la atención de una 

sociedad cada vez más concienciada con el bienestar.  

Por último, en lo que a las amenazas se refiere, se incluiría la competencia directa 

con las cadenas grandes como McDonald's, los posibles negocios de comida rápida 

local y posibles cambios de tendencia en la sociedad hacia un tipo de servicio de 

restauración distinto. También cabe destacar la creciente oferta de comida preparada 

en supermercados a precios muy competitivos y la dificultad de igualar la visibilidad y 

el alcance publicitario de las grandes marcas consolidadas. 
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Figura 4: Análisis DAFO 

 

 Fuente: Elaboración propia (2025) 

En cuanto a corregir debilidades, se harán acciones para mejorar aspectos 

internos del negocio, tales como evaluar la ampliación de horarios según la demanda. 

Además, podríamos aumentar la presencia en redes sociales y plataformas digitales, 

con contenido atractivo, promociones y sorteos. Inclusive, se podrían implementar 

estrategias de retención de talento, ofreciendo incentivos o un mejor ambiente laboral. 

Por otro lado, para afrontar las amenazas deberemos reforzar la identidad del 

negocio, destacando la frescura y calidad de los ingredientes, para utilizarla como 

ventaja competitiva que nos diferencia de la competencia de comida preparada de 

supermercados tales como Mercadona, Alcampo… y diseñar estrategias de precios 

que permitan ser competitivos sin comprometer la rentabilidad.    

En cuanto al mantenimiento de las fortalezas, se implantarán sistemas de 

fidelización para los locales como por ejemplo un 25% de descuento. Además, se 

seguirá indagando en búsqueda de nuevos platos y opciones de mejora para seguir 

manteniendo la experiencia gastronómica auténtica y diferenciada actual.  
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Finalmente, para explotar las oportunidades, se podría ampliar la presencia en 

redes sociales colaborando con influencers gastronómicos o “foodies”. Por otro lado, 

se podrían crear experiencias más temáticas dependiendo de la etapa. Otras 

oportunidades para explotar serían las colaboraciones con marcas locales como Tirma 

o Clipper para así darle más visibilidad al negocio. 

Figura 5: Análisis CAME 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

 

4.6. Análisis estratégico del sector 

En primer lugar, cabe destacar el poder de negociación de los clientes. Los 

consumidores disponen de un amplio abanico de opciones para elegir, véase por 

ejemplo guachinches, otras franquicias o mismamente cualquier restaurante, por ello 

su poder de negociación es alto. Además, los clientes suelen ser sensibles al precio, 

la calidad del servicio y la experiencia en el local, lo que obliga a los restaurantes como 

el nuestro a estar en constante adaptación.  
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En lo referente al poder de negociación de los proveedores, en las islas existen 

varios proveedores, pero al querer tratar con productos canarios, podríamos vernos 

limitados a pocos productores aumentando así nuestra dependencia y reduciendo 

nuestro poder de negociación frente a los mismos.  

Por consiguiente, existen posibles nuevas amenazas de nuevos entrantes. En el 

sector de la restauración existen unas barreras de entrada moderadas. Si bien se 

requiere el cumplimiento de las normativas sanitarias y una inversión inicial, para los 

nuevos emprendedores es relativamente sencillo acceder al sector, por lo que por 

estas circunstancias el nivel de competencia es elevado.  

En cuanto a la amenaza de productos sustitutivos, existen muchas otras muchas 

alternativas ya sea otros restaurantes, la comida preparada de los supermercados, el 

delivery o mismamente la cocina en casa. Esto representará una amenaza directa si 

no se consigue ofrecer un valor diferenciado.   

Finalmente, la rivalidad entre los competidores existentes es bastante alta debido 

a la gran cantidad de establecimientos con un estilo similar. Por ello, la diferenciación 

se logrará por medio de la identidad del local, la experiencia ofrecida en el mismo y la 

calidad del producto.   

5. CONTRIBUCIÓN DEL PROYECTO A LOS ODS 

La Responsabilidad Social Corporativa ha evolucionado desde mediados del siglo 

XX hasta convertirse en un elemento muy importante dentro de la estrategia 

empresarial actual. Según Núñez (2003), “La RSC se refiere a la gestión empresarial 

que integra preocupaciones sociales, medioambientales y económicas en sus 

operaciones y en la interacción con sus grupos de interés”.  

En el contexto de nuestro restaurante la RSC es muy importante en el crecimiento 

y a la hora de la consolidación de este e incorporarlo a la estrategia del restaurante 

no solo mejora la percepción de la marca, sino que genera un impacto positivo en la 

comunidad, facilita la optimización de recursos y el alineamiento con los Objetivos de 

Desarrollo Sostenible (ODS) de los que profundizaremos a continuación: 
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ODS Aplicables al Restaurante 

ODS 12: Producción y consumo responsables 

Nuestro restaurante intentará adquirir una gran cantidad de productos ecológicos 

y favorecerá los proveedores locales de frutas, verduras, carnes, productos lácteos… 

y tomará medidas para reducir el desperdicio de alimentos, destinando los excedentes 

a donaciones o reciclaje.  

ODS 13: Acción por el clima 

En nuestro establecimiento se utilizarán envases reciclables y biodegradables 

para reducir el impacto ambiental. También se optimizará el consumo de energía y 

agua en las instalaciones para minimizar la huella ecológica. 

Responsabilidad Social en Diferentes Ámbitos 

Responsabilidad medioambiental 

Como ya dijimos en las ODS nuestro restaurante tendrá una responsabilidad 

medioambiental mediante el uso de materiales reciclables, compra de productos 

ecológicos y la reducción de plásticos que contribuirán a disminuir nuestra huella de 

carbono. 

Responsabilidad social del entorno 

Nuestro restaurante intentará fomentar la contratación de jóvenes promoviendo la 

inclusión social e intentando dar oportunidades de empleo. Al generar empleo para 

este tipo de personas se fortalecerá la imagen del restaurante como una empresa que 

contribuye al desarrollo y bienestar de la comunidad. 

Responsabilidad respecto a los trabajadores 

Para cumplir esta responsabilidad respecto a los trabajadores se implementarán 

horarios flexibles, programas de formación continua y de equilibrio entre vida laboral 
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y familiar lo que contribuirá a un ambiente laboral saludable y a retener el talento 

dentro de la empresa 

Figura 6: Horarios semanales de los empleados 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

6. PLAN DE MARKETING 

6.1. Estrategias de segmentación, posicionamiento y fidelización 

6.1.1. Estrategias de segmentación 

Nuestro público objetivo se encuentra tanto en los turistas que desean saborear 

la gastronomía autóctona como a residentes que buscan una alternativa de comida 

rápida diferente y de una mayor calidad. Nos dirigimos a cualquier persona (familias, 

jóvenes, trabajadores…) que quiera disfrutar de los sabores tradicionales que puedes 

encontrar en un restaurante “de toda la vida” o en un guachinche. 

Para comenzar con la segmentación, el primer rango estaría marcado por niños 

de hasta 14 años. En este segmento, se ofrecerá un menú infantil llamado “El 

Guanchito”, el cual consistiría en productos con sabores más suaves y presentaciones 

divertidas en porciones pequeñas. Algunos platos serían minihamburguesas, papas 

fritas, bebidas como zumos o refrescos y un postre típico canario como un mini 

bienmesabe, acompañado de un juguete o actividad lúdica.  

Por otra parte, el siguiente rango sería entre los 15 y 25 años. Estos priorizan un 

menú económico y visualmente atractivo, con productos fáciles de compartir. Este 

segmento estará muy influenciado por las redes sociales, por lo que se reforzará la 

imagen digital y el contenido viral además de realizar colaboraciones con influencers 

reforzando más este aspecto.  
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A continuación, tendríamos a los adultos de 26 en adelante. En este grupo 

encontramos personas que combinan la vida laboral y social y que buscan opciones 

de menús adaptadas al ámbito laboral, pero sin cuestionar la calidad.  

6.1.2. Estrategias de posicionamiento 

Una vez ya tenemos establecido nuestro público objetivo, nos tenemos que hacer 

la siguiente pregunta ¿Cómo queremos ser valorados por nuestros clientes? En 

nuestro caso, buscamos destacar como una alternativa diferente dentro de la comida 

rápida, ofreciendo una propuesta única basada en la identidad canaria, la calidad de 

los productos y una experiencia cercana y auténtica. Tras analizar los atributos que 

definen nuestro concepto de restaurante, hemos identificado varios elementos clave: 

rapidez en el servicio, autenticidad y sabor canario, uso de productos locales, calidad, 

ambiente acogedor, innovación en la experiencia y variedad en el menú.  

De todos estos atributos, seleccionamos los tres más importantes para nuestro 

posicionamiento: 

En primer lugar, la autenticidad y sabor canario con un punto de vista diferente, 

ya que nuestra intención es ser percibidos como un lugar en el cual se puedan disfrutar 

de platos de cocina actuales, pero sin perder la esencia de la comida canaria en un 

formato más rápido. En segundo lugar, destacamos la calidad y el uso de productos 

locales, apostando por ingredientes frescos de la tierra y fomentando el consumo de 

kilómetro 0, lo que también nos permite apoyar a la actividad económica canaria. Por 

último, nos enfocamos en ofrecer una experiencia acogedora y cercana, buscando 

que cada persona que venga al local se sienta bien recibida y que sienta un ambiente 

cercano, con buen trato y detalles que transmitan lo mejor del ambiente canario. 

6.1.3. Estrategias de fidelización 

El programa de fidelización digital de nuestra empresa, inspirado en el modelo de 

Urban Outfitters, tiene como objetivo fortalecer la relación con los clientes, 

incentivando su participación activa y premiando su lealtad. El proceso de registro es 

sencillo y rápido, y ofrece beneficios inmediatos como puntos de bienvenida y un 10 % 

de descuento en la primera compra. 
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Los clientes pueden acumular puntos no solo por cada consumición, sino también 

por acciones como compartir contenido en redes sociales, dejar reseñas, asistir a 

eventos o recomendar el programa a otras personas. Estos puntos pueden canjearse 

por distintas recompensas: desde descuentos y productos exclusivos hasta sorteos 

mensuales o acceso anticipado a nuevos platos y experiencias. 

El sistema se estructura en tres niveles: Bronce, Plata y Oro. De este modo, los 

usuarios más comprometidos acceden a ventajas adicionales como invitaciones a 

catas privadas o promociones especiales en fechas señaladas. Además, la 

comunicación con los miembros es personalizada, mediante notificaciones 

automáticas adaptadas a sus preferencias y hábitos de consumo. 

Este enfoque no solo contribuye a reforzar la fidelización del cliente, sino que 

también mejora el posicionamiento de la marca y fomenta la construcción de una 

comunidad sólida en torno al restaurante. 

Figura 7: Imagen del cupón de descuento 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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6.2. Definición de los objetivos de marketing: cualitativos y cuantitativos 

Una vez ya definidas las estrategias que vamos a emplear, para que nuestra 

estrategia de marketing sea efectiva es muy importante definir cuáles van a ser 

nuestros objetivos de manera clara y realista. Estos objetivos se dividen en dos, 

cuantitativos, enfocados en resultados que son medibles, y cualitativos, basados en 

el posicionamiento y percepción de la marca. 

6.2.1. Objetivos cualitativos 

En primer lugar, mostrarle al público nuestra propuesta gastronómica canaria 

como una alternativa de comida rápida con la identidad de la zona y empleando 

productos de calidad y proximidad. Otro objetivo sería, conseguir construir una imagen 

de marca cercana, moderna y original, que combina lo tradicional con lo actual 

llamando la atención tanto de los más jóvenes como de los mayores. Por otro lado, 

nos gustaría conseguir que nuestros clientes recomienden la experiencia en nuestro 

establecimiento, recomendando el restaurante a través del boca a boca o por redes 

sociales. Además, queremos ofrecer un muy buen servicio, cuidando tanto el buen 

ambiente, la atención y aspectos culturales. Otro aspecto relevante serían los posibles 

lanzamientos de actividades y eventos que generen mayor cercanía con el público 

familiar y juvenil. Finalmente implementar un sistema de atención al cliente eficaz, que 

te ayuda a resolver dudas, recoger sugerencias y mejorar como establecimiento. 

6.2.2. Objetivos cuantitativos 

En primer lugar, deberían alcanzar unos ingresos de al menos 200.000€ durante 

el primer año de actividad, teniendo en cuenta tanto ventas en el local como pedidos 

por delivery. Por otro lado, deberíamos tener 10.000 clientes en el primer año con una 

estimación de un crecimiento de un 15% anual para los dos próximos años. También 

intentaremos conseguir que al menos un 70% de productos vendidos sean platos con 

raíces canarias (Queso asado, cochino negro, bienmesabe…). Por otro lado, 

intentaremos aumentar la comunidad en redes sociales en un 25 % anual, en especial 

en Instagram y Tiktok, ya que actualmente son las dos plataformas principales a la 

hora de desarrollar una estrategia de marketing. Otro objetivo marcado, sería el 

incremento de las ventas en un 10% al finalizar el tercer año de actividad. Finalmente, 
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obtener una retención de clientes en el primer año de alrededor del 40%, por medio 

de las estrategias de fidelización anteriormente nombradas. 

6.3. Estrategias funcionales 

Una vez ya definidos los objetivos y estrategias, tenemos que comenzar a tomar 

decisiones concretas que van a afectar directamente al negocio y a su funcionamiento 

diario. Estas decisiones deben estar alineadas con la identidad de la marca, el público 

objetivo y la propuesta de valor. 

A través de estas estrategias funcionales buscamos que haya una coherencia 

entre lo que comunicamos y lo que ofrecemos como empresa. Cada acción que 

hagamos será muy importante para posicionarnos y alcanzar los resultados 

propuestos en los objetivos. 

 

6.3.1. Estrategia de producto 

 Teniendo en cuenta cuál es nuestro público objetivo y nuestro enfoque en la 

gastronomía canarias adaptándolo a un nuevo formato como es la comida rápida. Por 

ello la estrategia de producto para Me Sabe consistiría en dar una propuesta culinaria 

combinando rapidez y autenticidad de la comida tradicional canaria. Pensada para 

todo tipo de clientes, desde turistas a locales que desean algo rápido, pero de calidad. 

Nuestro servicio no solo busca satisfacer el hambre, sino también conectar con la 

cultura canaria, a través de la presentación y nombre de los platos y sobre todo el 

sabor.   

La oferta estará organizada en diferentes gamas de productos, adaptadas a cada 

segmento identificado: 

 



 
Me Sabe: Andrés Tabares Díaz y Javier García Delgado.     

 
 

35 
 

Figura 8: QR del menú 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

 

                             

 

Figura 9: Imagen y medidas del packaging 
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Fuente: Elaboración propia (2025) 

6.3.2. Estrategia de precios 

Hemos optado por seguir una estrategia de precios basada en el valor. Esto se 

debe a que nuestro concepto de negocio está enfocado a ofrecer una propuesta 

gastronómica de comida rápida canaria, pero con ingredientes de calidad y una 

entidad diferenciadora. Esto significa que los precios se fijarán en función de la 

percepción que tengan nuestros clientes sobre el valor de nuestros productos, siempre 

destacando la autenticidad de sabores, la innovación y la calidad.  

Por ello, nuestra intención no es competir con otras opciones de comida rápida 

en cuanto a lo que el precio se refiere, sino posicionarnos como una alternativa con 

un precio un poco más elevado, pero aportando un mayor valor. Los precios reflejarán 

un equilibrio entre diferenciación y calidad, para un público que aprecia la comida 

canaria, pero con un toque más actual.  

6.3.3. Estrategias de distribución y ventas 

Antes de definir la estrategia de distribución y ventas de nuestra empresa, se ha 

realizado un análisis comparativo entre dos ubicaciones clave: Santa Cruz de Tenerife 

y San Cristóbal de La Laguna. La primera destaca por ser muy transitada diariamente, 

gran presencia de oficinas y comercios, y flujo constante de turistas, especialmente 

procedentes de cruceros. Esto supone una mayor visibilidad y potencial de captación, 

aunque también una competencia más elevada. Por otra parte, La Laguna ofrece un 
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entorno universitario activo, clientela local más estable y un perfil juvenil y familiar, 

ideal para fidelizar, aunque con menor rotación diaria. 

Teniendo en cuenta todo esto y nuestro enfoque de comida rápida con sabor 

canario, se ha optado por iniciar la actividad en Santa Cruz ya que existen un mayor 

volumen de clientes potenciales que permiten una más rápida introducción al mercado 

y una mayor proyección de marca 

La principal vía de venta será el establecimiento situado en Santa Cruz, que 

permitirá controlar completamente la experiencia de los clientes, el servicio y transmitir 

los valores de la marca. Este canal permitirá alternar el consumo en el local y el 

servicio a domicilio para adaptarse a las diferentes necesidades del consumidor. Para 

apoyar la venta física, disponemos de una página web, donde los clientes podrán 

consultar el menú, realizar reservas, etc. También colaboraremos con plataformas de 

entrega a domicilio como Glovo o Uber Eats para alcanzar zonas nuevas sin asumir 

costes logísticos.  

Figura 10: QR de la página web 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

En lo que a la distribución se refiere, todos los productos serán elaborados en el 

local, con un carácter case Los pedidos a domicilio se harán por medio de empresas 

de entrega a domicilio. Además, emplearemos envases sostenibles y térmicos 

reforzando así la imagen de la marca y la sostenibilidad de la empresa y que los 

productos lleguen a una temperatura adecuada a su destino. 



 
Me Sabe: Andrés Tabares Díaz y Javier García Delgado.     

 
 

38 
 

6.3.4. Estrategia de promoción y comunicación 

Para llevar a cabo la estrategia de promoción y comunicación utilizaremos 

distintas estrategias promocionales, para generar interés en nuestros productos y 

captar la atención de la mayor cantidad de consumidores posibles. 

Aplicaremos una estrategia de creación de demanda con productos por tiempo 

limitado, como la Burger del mes, promociones como 2x1 en entrantes y descuentos 

para estudiantes y trabajadores. Estas acciones las realizaremos en la fase inicial para 

buscar generar interés y visitas recurrentes. 

Figura 11: Imagen de la Burger del mes en la página web 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

Además, haremos una estrategia para atraer por medio de cupones de descuento 

en primeras visitas y sorteos mensuales en redes sociales para aumentar la visibilidad 

de la marca.  

Los canales de comunicación principales serán las redes sociales, (Instagram y  

Tiktok) donde haremos vídeos cortos, colaboraciones con influencers que tengan que 
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ver con el mundo de la gastronomía y contenido visual atractivo. Por otro lado, 

diseñaremos una página web clara y funcional donde el cliente podrá conocer el 

concepto del restaurante, consultar la carta y hacer pedidos. 

En cuanto a las acciones complementarias, nosotros contemplamos la 

participación en ferias gastronómicas locales (Como el Burger fest), la entrega de 

regalos promocionales como pegatinas o tarjetas de fidelización. 

Figura 12: Pegatinas de la marca 

 

Fuente: Elaboración propia 

Todas estas acciones ayudarán a promocionar nuestras ventajas y generar 

visibilidad e interés en nuestra marca. 
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6.4. Estrategia creativa 

Figura 13: Logo de la marca 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

Nuestra estrategia creativa se basa en utilizar el color verde oscuro como 

elemento distintivo, ya que este transmite armonía en un ambiente de naturaleza que 

emula nuestras islas. Además, refleja nuestro compromiso con la calidad de nuestros 

ingredientes y la esencia de la gastronomía canaria, de forma sostenible. 

Asimismo, la tipografía de carácter clásico y la limpieza que evoca el diseño 

refuerza la sensación de confianza y serenidad, posicionando nuestro proyecto como 

una propuesta gastronómica moderna sin perder las raíces tradicionales. La inclusión 

de ramas estilizadas en el diseño genera conexión con la tierra y los productos de la 

zona, destacando la importancia de los productos de proximidad de nuestra oferta 

culinaria.  

A través de nuestra identidad visual invitamos a los clientes a descubrir una nueva 

forma de disfrutar la comida rápida, donde la calidad y el sabor se convierten en 

protagonistas de cada experiencia. 
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7. PLAN DE PRODUCCIÓN O DE PRESTACIÓN DEL SERVICIO 

7.1. Esquema de la planificación, desarrollo y ejecución del bien o servicio 

Figura 14: Esquema de la planificación, desarrollo y ejecución del servicio 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

7.2. Características detalladas del proceso de fabricación o de prestación del 

servicio 

El proceso comienza cuando el cliente realiza un pedido, el cual puede llevarse a cabo 

de dos maneras: directamente en el restaurante o a través de plataformas de delivery. En el 

momento en que el cliente confirma su pedido, el sistema TPV (Terminal Punto de Venta) 

registra de forma automática todos los detalles y transmite la orden a la cocina sin demoras, 

permitiendo un flujo continuo de información. 

Cuando se gestionan múltiples pedidos simultáneos, el sistema TPV optimiza el proceso 

al organizar las órdenes de acuerdo con su tiempo de entrada y la complejidad de los platos. 

Los pedidos más urgentes se marcan para que reciban atención prioritaria, garantizando que 

el equipo de cocina esté al tanto de las prioridades. En situaciones de alta demanda, el equipo 

de cocina sigue una metodología flexible, supervisada por el jefe de cocina, para ajustar el 

ritmo de trabajo y asegurar que no haya muchos retrasos. 

Una vez que la cocina recibe la orden, el jefe de cocina y el cocinero comienzan a 

preparar los platos con un proceso organizado y bien estructurado para asegurar que cada 

plato cumpla con los estándares de calidad. El tiempo estimado de preparación varía entre 8 
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y 12 minutos, dependiendo de la complejidad de los platos. Durante los períodos de mayor 

afluencia, se realiza un monitoreo constante para garantizar que cada área del restaurante 

esté funcionando de manera eficiente y sin interrupciones. 

Al concluir la preparación, el camarero lleva el plato a la mesa del cliente (si así se 

requiere). En el caso de pedidos para llevar, nuestra asociación con plataformas de entrega 

externas, como UberEats y Glovo, asegura que las entregas a domicilio se gestionen de 

manera correcta y con la misma calidad en el servicio. 

Para cerrar el ciclo y fomentar la mejora continua, invitamos a nuestros clientes a 

compartir su experiencia mediante comentarios en la aplicación o en nuestras redes sociales. 

La retroalimentación es analizada por el director de atención al cliente Javier García, lo que 

nos permite realizar ajustes operativos que optimicen tanto la calidad del servicio como la 

satisfacción del cliente. 
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Figura 15: Diagrama de flujo de procesos del restaurante 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

7.3. Recursos de localización, técnicos, humanos y materiales requeridos 

7.3.1. Recursos de localización 

Nuestro local estará ubicado en una excelente zona del centro de Santa Cruz de Tenerife, 

específicamente en la calle Imeldo Serís,11. Se trata de una calle con gran afluencia y vida 

comercial, lo que garantiza un flujo constante de potenciales clientes. El espacio tiene una 

superficie de 200 m², lo que nos permite disponer de un área amplia y bien distribuida para 

organizar cómodamente las distintas secciones del restaurante. Está rodeado de oficinas, 

comercios, centros educativos y zonas de ocio, lo que nos permite atraer a un público diverso, 

desde estudiantes y trabajadores hasta turistas. Además, el local se encuentra 

completamente equipado y en perfecto estado, lo que nos facilita adaptarlo a las necesidades 

específicas de nuestra actividad y ofrecer un servicio de calidad 
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Figura 16: Local en calle Imeldo Serís 11 con nuestro letrero 

                       

Fuente: Elaboración propia (2025) 

  

7.3.2. Recursos técnicos  

El equipamiento técnico para nuestro establecimiento se compone de: planchas, 

freidoras, horno, frigoríficos industriales, campana extractora, sistema TPV, tablets, 

mobiliario funcional y elementos de iluminación y decorativos para el local. 

7.3.3. Recursos humanos 

El personal necesario estará compuesto por un equipo con perfiles adaptados a 

cada área. Se prevé contar con cocineros, camareros, personal de limpieza, 

encargado de almacén, gerente de cocina, gerente de sala, responsable de marketing 

y comunicación, responsable de calidad y atención al cliente y un director general. La 

descripción detallada de cada puesto se desarrollará más adelante en el organigrama 

y profesiograma. 

7.3.4. Materiales requeridos 

Para garantizar la autenticidad del producto, se utilizarán ingredientes de origen 

local como papas, gofio, mojos, quesos, leche, futas, verduras y carnes. Los 

proveedores serán productores canarios, apostando por productos de origen canario 
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lo que permite reforzar el compromiso del restaurante con la economía de las islas 

Canarias. 

7.4. Sistemas logísticos, de almacenamiento y de gestión de stocks 

La siguiente tabla resume la metodología que seguiremos en la gestión logística 

y de stocks. 

Tabla 2: Sistema Logístico y gestión de stock 

Variable Metodología 

Adquisición y control Colaboración con proveedores locales. Revisión del 
estado del producto: aspecto, temperatura, fecha de 

caducidad y documentación sanitaria 

Almacenes Separación entre zonas de refrigerado y seco. 
Organización bajo sistema FIFO para evitar 

desperdicios y mantener la frescura 

Inventarios y su control Uso de software digital para control de stock en 
tiempo real. Estrategia just in time para mantener solo 

lo necesario 

Medios de transporte y manipulación Uso de plataformas externas (Glovo, Uber Eats) y 
empaques sostenibles que conserven la temperatura 

y presentación del plato 

Planeamiento y control de la producción Planificación semanal ajustada a la demanda turística 
y estacional. Preparación anticipada de productos 

base 

Personal Capacitación en buenas prácticas. Uso de tablets y 
móviles para una comunicación rápida y eficiente 

entre áreas 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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7.5. Recursos tecnológicos, seguridad y telecomunicaciones 

La tecnología será un elemento fundamental para poder ofrecer un servicio eficiente, ágil 

y seguro en el proyecto. Utilizaremos ordenadores y tablets con Windows en la caja y cocina 

para gestionar pagos, comandas, entre otros. Estos dispositivos serán propiedad de la 

empresa, pero el mantenimiento de estos lo realizará una empresa externa, que revisará cada 

6 meses, actualizará el software, entre otros. Para la gestión interna, se utilizarán distintas 

herramientas; Microsoft Office para tareas administrativas; un sistema de TPV que estará 

conectado a plataformas de delivery como Glovo y Uber Eats agilizando así ventas y pedidos. 

Además, se implementará un CRM para personalizar promociones, automatizar campañas de 

marketing y segmentar clientes. Contaremos con una página Web diseñada con la aplicación 

Wix, que funcionará como escaparate virtual para consultar el menú, eventos y promociones. 

La ciberseguridad será prioritaria, implementando antivirus y firewalls.  

8. DIRECCIÓN DE PERSONAS 

8.1. Organigrama de personal 

Figura 17: Organigrama del personal 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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8.2. Descripción de los puestos de trabajo, funciones y competencias 

Director General de Administración y Finanzas 

Tabla 3: Profesiograma director general de administración y finanzas 

Departamento  Dirección general 

Nivel del puesto  Director 

Jornada laboral  Completa (40h/semana) 

Retribución 2.100€/mes 

Contrato  Indefinido 

Superior inmediato Ninguno 

Puestos subordinados Ninguno 

Puestos colaterales  Director de Marketing y Atención al cliente  

Resumen del puesto Gestión financiera  

Cometidos y responsabilidades  Control de presupuesto, inversiones, etc... 

Requisitos del puesto  Licenciatura de ADE o finanzas  

Otras características  Alto nivel de responsabilidad y estrés  

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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Director General de Marketing y atención al cliente 

Tabla 4: Profesiograma director general de Marketing y atención al cliente 

Departamento  Dirección general 

Nivel del puesto  Director 

Jornada laboral  Completa (40h/semana) 

Retribución 2.100€/mes 

Contrato  Indefinido 

Superior inmediato Ninguno 

Puestos subordinados Ninguno 

Puestos colaterales  Director General de Administración y finanzas 

Resumen del puesto Diseña marketing y gestiona clientes 

Cometidos y responsabilidades  Campañas, fidelización, gestión de experiencia. 

Requisitos del puesto  Licenciatura en Marketing 

Otras características  Alta carga de trabajo, adaptación constante 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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Jefe de Cocina 

Tabla 5: Profesiograma jefe de cocina 

Departamento  Cocina 

Nivel del puesto  Jefe 

Jornada laboral  Completa (40h/semana) 

Retribución 2.000 €/mes 

Contrato  Indefinido 

Superior inmediato Directores generales 

Puestos subordinados Cocineros 

Puestos colaterales  Ninguno 

Resumen del puesto Supervisa cocina, calidad y eficiencia. 

Cometidos y responsabilidades  Coordina equipo, gestiona insumos e inventario 

Requisitos del puesto           Estudios en cocina + 5 años experiencia 

Otras características  Liderazgo, decisiones rápidas y presión 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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Cocinero 

Tabla 6: Profesiograma cocinero 

Departamento  Cocina 

Nivel del puesto  Subordinado 

Jornada laboral  Completa (40h/semana) 

Retribución 1.500 €/mes 

Contrato  Indefinido 

Superior inmediato Jefe de Cocina 

Puestos subordinados  Ninguno 

Puestos colaterales  Personal de sala 

Resumen del puesto Prepara platos, mantiene orden e higiene. 

Cometidos y responsabilidades  Cocina, limpia zona, apoya al equipo. 

Requisitos del puesto  Formación en cocina, se valora experiencia  

Otras características  Largas jornadas, organización y encajar críticas 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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Personal de Sala 

Tabla 7: Profesiograma personal de sala 

Departamento  Sala 

Nivel del puesto  Subordinado 

Jornada laboral  Completa (40h/semana) 

Retribución 1.450 €/mes 

Contrato  Indefinido 

Superior inmediato Directores generales 

Puestos subordinados  Ninguno 

Puestos colaterales  Cocineros 

Resumen del puesto Atiende clientes, asegura buen servicio. 

Cometidos y responsabilidades  Toma pedidos, entrega pedidos y orden 

Requisitos del puesto  Buena atención y trabajo en equipo. 

Otras características  Amabilidad, multitarea, turnos rotativos. 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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8.3. Plan de contrataciones y desarrollo de competencias 

En esta empresa el proceso de contratación del personal se enfocará en la 

captación de perfiles que dispongan de competencias claves para poder ofrecer una 

experiencia de calidad. Para ello, se emplearán distintas vías de captación como la 

publicación de ofertas en portales especializados como InfoJobs o LinkedIn, se 

colaborará con escuelas de turismo y hostelería para así fomentar la captación de 

jóvenes talentos en prácticas académicas. La selección de personal se llevará a cabo 

por medio de distintas mecánicas. En primer lugar, se realizarán entrevistas de 

carácter personal estructuradas, tanto individuales como grupales, estando estas 

orientadas a la evaluación de las habilidades como la capacidad resolutiva de los 

trabajadores, como es su orientación al cliente y como trabaja en equipo. En algunos 

casos, se realizarán algunas pruebas prácticas, como simulaciones de atención al 

cliente para el personal de sala o ejercicios culinarios para los cocineros. El currículum 

y referencias laborales previas también se tendrán en cuenta.  

A su vez, se ofrecerá formación inicial para todos los empleados, centrada en la 

identidad de la marca, estándares de calidad, conocimiento del producto y 

procedimientos operativos. Más adelante, se proporcionará formación continua 

adecuada para cada departamento. Asimismo, se enfatizará en la atención al cliente 

y gestión de las experiencias, fomentando de esta manera el conocimiento y la 

transmisión de la cultura canaria que aportan el valor diferencial al proyecto. 

Finalmente, se harán capacitaciones específicas en sostenibilidad, prevención de 

riesgos laborales y manipulación de alimentos. 

Cabe destacar, que, para mantener al equipo motivado y comprometido con el 

negocio, se fomentará un entorno laboral positivo. Adicionalmente se implementará 

un sistema de reconocimiento al desempeño, tanto económico, como emocional. 

Dentro de las posibilidades se procurará ofrecer horarios flexibles para facilitar la 

conciliación personal y laboral de los trabajadores. Además, la promoción interna 

estará basada en méritos, antigüedad y formación. Como beneficios adicionales, se 

ofrece comida durante los turnos y descuentos en productos de la marca. 
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8.4. Normativa laboral aplicable al personal, contratos que se van a implantar y 

evaluación del rendimiento 

El personal del restaurante estará sujeto al marco legal vigente en materia laboral 

en España. Principalmente, se aplicará el estatuto de los trabajadores y en ocasiones 

se tomará como referencia el Convenio Estatal de Hostelería, que regula algunos 

aspectos claves como vacaciones, retribuciones mínimas, entre otros. Por otro lado, 

si es conveniente, se tendrán en cuenta las normativas autonómicas de Canarias, 

sobre todo con incentivos a la contratación juvenil.  

En lo referente a la estructura contractual, se optará por un modelo flexible pero 

que a su vez esté comprometido con la estabilidad del equipo. Se trabajará con 

distintos tipos de contratos. Los contratos indefinidos, serán para puestos claves como 

gerencia, administración o personal de alto rendimiento. Para ocasiones puntuales en 

la que existan picos de actividad, como en eventos o temporadas altas se emplearán 

contratos temporales. Asimismo, los contratos a tiempo parcial se emplearán para 

funciones de sala principalmente para cubrir determinadas franjas horarias. 

Finalmente, los contratos en prácticas, para facilitar la incorporación de jóvenes 

talentos.  

Por último, se implementará un sistema de evaluación del rendimiento basado en 

competencias y objetivos. Esta evaluación será periódica y adaptada a cada tipo de 

puesto.  

Evaluación del rendimiento 

La evaluación del rendimiento en "Me Sabe" se enfocará en garantizar un alto 

nivel de profesionalidad, calidad del servicio y alineación con los valores de la marca. 

Para ello, se aplicará un sistema de evaluación por competencias y objetivos que 

incluirá:   
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Tabla 8: Tabla de evaluación del rendimiento 

Puesto  Indicadores de evaluación  Responsable de seguimiento 

Jefe de cocina  Control de costes, calidad del 

producto y liderazgo del equipo 

Directores generales 

Cocinero Eficiencia, creatividad e higiene  Jefe de cocina  

Personal de sala  Atención al cliente, manejo de 

quejas y fidelización 

Directores generales 

Director de marketing y atención 

al cliente  

Imagen de marca, impacto en 

ventas, recogida de feedback 

Ninguno 

Director de admiración y 

finanzas  

Gestión eficiente, cumplir 

obligaciones fiscales, optimización 

de recursos 

Ninguno 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

Los informes de evaluación se realizarán trimestralmente, con entrevistas personales de 

feedback. 

8.5. Sistema de retribución 

En “Me Sabe”, la estructura de remuneración del personal será híbrida, incluyendo 

una porción fija que corresponde al salario base de acuerdo con el convenio y las 

tareas realizadas, así como una parte variable relacionada con el desempeño, el 

cumplimiento de metas, la calidad del servicio y la satisfacción del cliente. 

8.6. Plan de Igualdad 

El propósito del plan de igualdad es promover una cultura organizacional basada 

en la equidad y la justicia. Entre sus objetivos principales se incluyen garantizar que 

todos los procesos de selección, promoción, capacitación y condiciones laborales se 
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desarrollen bajo el principio de igualdad; impulsar la diversidad a todos los niveles de 

la empresa; y prevenir cualquier forma de acoso o desigualdad salarial. 

Para alcanzar estas metas, se adoptarán medidas como un proceso de selección 

inclusivo, enfocado en las competencias y experiencia, y una política de igualdad 

salarial que asegure que los empleados en roles equivalentes reciban el mismo 

salario. Además, se ofrecerán formaciones sobre igualdad y diversidad, y se 

promoverán políticas de conciliación, como horarios flexibles y trabajo remoto 

ocasional. 

Se establecerá un protocolo claro para prevenir y abordar el acoso laboral y 

sexual, con canales de denuncia confidenciales. Javier García, el cual es el 

responsable de Calidad y Atención al Cliente, actuará también como delegado de 

igualdad, supervisando y evaluando anualmente el plan, asegurando su eficacia y 

promoviendo mejoras continuas. 

9. ASPECTOS JURÍDICOS 

9.1. Elección de la forma jurídica 

Después de tener en cuenta las características de nuestro proyecto, hemos 

decidido constituir la empresa como una Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.L.). 

Esta elección nos da unas ventajas que se ajustan a las necesidades de nuestro 

modelo de negocio. 

Uno de los motivos principales que nos ha llevado a optar por esta forma jurídica 

es que este tipo de sociedad permite limitar nuestra responsabilidad solamente al 

capital aportado. En otras palabras, protegemos nuestro patrimonio personal frente a 

posibles riesgos empresariales. Además, la S.L. encaja muy bien con empresas 

pequeñas o medianas como la nuestra, sobre todo en nuestro sector de la 

restauración, donde se necesita una estructura firme pero que no sea demasiado 

complicada a nivel administrativo. Además, desde el punto de vista legal, la ley exige 

que la S.L. tenga un capital social mínimo de 3.000 euros, que debe depositarse por 

completo en una cuenta bancaria a nombre de la empresa antes de firmar la escritura 
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de constitución. Es una cantidad razonable y asumible que nos permite arrancar con 

una base sólida y cubrir los primeros gastos administrativos.  

Pero este tipo de sociedad también implica ciertas obligaciones. Por ejemplo, hay 

que llevar una contabilidad detallada siguiendo el Plan General Contable, presentar 

las cuentas anuales en el Registro Mercantil y cumplir con otros trámites formales. 

Aunque pueda parecer más trabajo que darse de alta como autónomo, creemos que 

estos requisitos son positivos porque nos ayudan a llevar una gestión ordenada y 

transparente desde el principio. 

9.2. Obligaciones fiscales. 

En el momento en que nuestra empresa comienza la actividad como S.L. 

tendremos que asumir unas obligaciones fiscales tanto para mantener una gestión 

económica bien organizada y clara, como para cumplir con la normativa vigente. Estas 

obligaciones son muy importantes para evitar problemas administrativos o sanciones 

y forman parte del día a día de cualquier empresa.  

En primer lugar, está el Impuesto sobre Sociedades, que se aplica a los beneficios 

anuales que obtenga nuestra empresa. El tipo general es de un 25%, pero nosotros 

tributaremos al tipo reducido de un 15%. También hay que tener en cuenta el Impuesto 

General Indirecto Canario (IGIC) que se aplica a las ventas de productos y servicios. 

El tipo general es del 7% y requiere presentar el modelo 420 cada trimestre y el modelo 

425 como resumen anual en la agencia Tributaria Canaria. Además, al contratar a 

trabajadores y al colaborar con profesionales externos debemos practicar diversas 

retenciones del IRPF. Las cuales se ingresan trimestralmente con el modelo 111 y se 

resumen a final de año con el modelo 190. Y si en el futuro llegamos a superar el 

millón de euros de facturación anual tendremos que pagar el Impuesto sobre 

Actividades Económicas (IAE), en el cual deberemos registrarnos con el modelo 840. 

Antes de todo esto habrá que rellenar otras declaraciones habituales como el 

modelo 036 (Alta censal y datos fiscales), los modelos 115 (Rentas o rendimientos 

procedentes del arrendamiento o subarrendamiento de inmuebles urbanos) y 180 
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(Rendimientos procedentes del arrendamiento de inmuebles urbanos) ya que 

alquilaremos un local o el modelo 200 (Declaración anual del IS) 

9.3. Trámites para la constitución de la sociedad 

Los trámites para constituir nuestra sociedad comienzan en primer lugar 

solicitando la certificación negativa del nombre en el Registro Mercantil Central, todo 

ello para asegurarnos de que la denominación que queremos utilizar está libre.  

Figura 1818: Solicitud de certificación negativa de denominación social 

 

Fuente: www.rmc.es (2025) 

Después, abrimos una cuenta bancaria a nombre de la sociedad e ingresamos el 

capital social mínimo exigido (3.000 €), obteniendo un certificado de dicho ingreso. A 

continuación, redactamos los estatutos sociales, donde habrá aspectos clave del 

negocio como el objeto social, la distribución del capital, el régimen de administración 

y la toma de decisiones. 

Con estos documentos listos, acudimos al notario para firmar la escritura pública 

de constitución. Este paso nos permite solicitar el NIF provisional en la Agencia 
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Tributaria mediante el modelo 036 y darnos de alta en el Impuesto sobre Actividades 

Económicas. A continuación, inscribimos la sociedad en el Registro Mercantil 

Provincial, lo que nos otorga plena personalidad jurídica, y obtenemos el NIF definitivo 

que sería algo así. 

Figura 19: Simulación de la obtención del NIF definitivo tras la inscripción en el 

Registro Mercantil Provincial 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

Para finalizar el proceso, debemos legalizar los libros contables dentro del 

Registro Mercantil, tramitar el alta en la Seguridad Social, solicitar la licencia de 

apertura del local en el ayuntamiento de Santa Cruz de Tenerife y realizar la 

comunicación de apertura del centro de trabajo ante la autoridad laboral competente. 
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9.4. Gastos de constitución 

 

Figura 20: Estimación de los gastos de constitución de una Sociedad de 

Responsabilidad Limitada (S.L.) 

 

 

Fuente: Elaboración propia (2025)  
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10. PLAN FINANCIERO 

10.1. Plan de Inversión y Financiación 

La inversión inicial será de 62.426,42 € dividida según muestra la tabla 19: 

Figura 21: Inversión inicial 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

Hemos optado por financiar 42.860 € de la inversión inicial a través del capital social y el 

capital restante se obtendrá por medio de un préstamo bancario solicitado a través de 

Santander, el cual tendrá un tipo de interés del 5,45% (TIN) en un plazo de 5 años  
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Figura 22: Solicitud de préstamo bancario 

  

Fuente: www.bancosantander.es (2025) 

 

10.2. Proyección de Ingresos y Gastos 

Para el cálculo de los ingresos se ha realizado una estimación en función del aforo 

del local explicado en la figura 2. En función de la media obtenida y teniendo en cuenta 

la estacionalidad de la isla se obtuvo el número de clientes estimados por mes, véase 

en la figura 3.  

Por otro lado, la cantidad de productos de cada tipo se obtuvo por medio de 

ponderaciones estimadas basadas en un restaurante de características “similares” en 

Santa Cruz de Tenerife. Los precios de los productos se obtuvieron por medio de la 

realización de unos escandallos teniendo en cuenta los gastos que conlleva producir 

un producto y cuánto es el margen que se quiere sacar del mismo, saliendo de aquí el 

precio de carta. Por ello, obtenemos unos ingresos totales de 472.562,25€.  Los gastos 

totales ascendieron a 436.815,27€, repartidos entre aprovisionamientos (38,3 %), 

personal (43,4 %), otros gastos de explotación (16,5 %) y gastos financieros (0,2 %). 

Todos los cobros y pagos son realizados al contado. 
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Durante ese ejercicio, la empresa obtuvo un resultado operativo de 43.364,25 €, lo 

que representa un margen operativo del 9,18 % sobre los ingresos. Este indicador 

refleja una rentabilidad operativa sólida, antes de considerar los gastos financieros y 

amortizaciones.  

10.3. Análisis de los Flujos de Caja 

10.3.1 Cálculo del coste del capital. 

Según la investigación de betas de Aswath Damodaran de la Escuela de Negocios 

Stern de la Universidad de Nueva York, la beta desapalancada del sector de 

restauración es de 0,93, por tanto, hay que apalancar la beta utilizando la fórmula 

correspondiente obteniendo una beta de 1,21. Durante 3 años, como tipo de interés 

libre de riesgo, se emplea la rentabilidad del Bono del Estado la cual es de 3,21% y la 

rentabilidad del IBEX 35 siendo esta de 5,5%.  

El CAPM es de 10,30% y con una inversión inicial de 62.426,42€, un capital social 

de 42.860€ y un préstamo a 5 años de 19.566,42€ con un TIN de 5,45%, el WACC es 

de 8,52%. Esta tasa representa el rendimiento mínimo que debe generar el negocio 

para compensar a los inversores y acreedores por el riesgo asumido en la operación. 

10.3.2 Análisis de viabilidad: VAN, TIR y Plazo de Recuperación 

En lo referente al VAN, los flujos descontados son positivos, 34.358,39€, 37.577,02€ y 

73.688,58€, respectivamente. Restando estos flujos a la inversión inicial de 62.426,42€, 

obtenemos un VAN de 62.999,49€, es decir, el proyecto es viable y rentable, ya que los flujos 

de caja son superiores a la inversión.  

La TIR es el porcentaje de rentabilidad que obtenemos de la inversión. Siguiendo la 

fórmula de Excel =TIR (-56.650,49€; 35.017€; 40.357,60€; 47.275,27€) obteniendo un 49% 

de rentabilidad de la inversión inicial realizada.  
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Figura 23: Tabla del payback 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

En lo referente al PAYBACK como podemos observar en la tabla x, el plazo de 

recuperación (-24.633,38€ / 40.357,60€) = 1,61 años, concretamente 1 año 7 meses 

y 10 días 

10.3.3 Análisis del punto de equilibrio: Umbral de rentabilidad 

Para calcular el punto de equilibrio hemos necesitado el coste variable medio unitario, 

el cual se saca de la división de los costes variables entre el total de ventas, dando un 

resultado de 2,3€. Por otro lado, necesitamos el precio medio de venta unitario, sacado 

de la media de precios de los productos siendo esta de 4,25€. Finalmente, al dividir 

los costes fijos entre el margen de explotación el cual es de 1,96€, obtenemos como 

resultado un umbral de rentabilidad de 122.819,26 unidades, es decir, a partir de esa 

cantidad de unidades, comenzaremos a adquirir beneficios. 

10.4. Estados financieros: Balance, PyG y Estado de flujos de efectivo 

En lo que a pérdidas y ganancias se refiere, los gastos de personal y de 

explotación suponen un 95,3% de la cifra de negocios (INCN) en el año 2025. Los 

ingresos netos, se traducen en un beneficio equivalente al 2,6% del INCN. En 2026 se 

cuadruplica esta cifra y en 2027 alcanza un 14%. Gracias a que los ingresos en 

proporción crecen más que los gastos, el punto anterior del umbral de rentabilidad 

queda conectado con este. 
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Figura 24: Tabla del resumen de pérdidas y ganancias 

 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

El balance es totalmente cuadrado, muestra una evolución financiera progresiva, 

incrementando el patrimonio neto gracias a la reinversión de beneficios, aportando 

solidez y estabilidad a la empresa. La liquidez mejora notablemente, pasando de 

20000€ en 2025 a 128.110,80€ en 2027, permitiendo así afrontar pagos sin 

dificultades a corto plazo. Por otro lado, las deudas a largo plazo disminuyen de 

manera significativa, reflejando una menor dependencia financiera externa. Sin 

embargo, vigilar los pasivos corrientes es necesario, para evitar tensiones de liquidez. 

A pesar de esto el balance es optimista a futuro y respalda un crecimiento sostenible 

de la empresa.  
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Figura 25: Resumen del balance 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

Los cash flows económicos reflejan una evolución positiva. En 2025, el cash-flow 

asciende a 38.002,20€, aumentando a 47.530,57€ en 2026 y en 2027 a 60.423,45€. 

Este crecimiento sostenido indica una sólida capacidad de la empresa de generar 

efectivo por medio de su actividad principal permitiendo cubrir las necesidades del 

negocio. El incremento del cash-flow indica que la empresa tiene una buena salud 

financiera pudiendo mantenerse en el futuro.  

10.5. Análisis de sensibilidad 

Dada la volatilidad del mercado, si se materializa el escenario pesimista (VAN: 

9.231,74 € y TIR: 14%), priorizaremos la renegociación de precios con proveedores y 

la racionalización de compras para minimizar el impacto del aumento de costes. 

Mantendremos liquidez priorizando cobros al contado y limitando el endeudamiento, 

junto con la creación de un fondo de reserva para imprevistos. 
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En el escenario optimista (VAN: 116.789,23 € y TIR: 89%), nos enfocaremos en 

ampliar la capacidad operativa, reorganizar los turnos y optimizar el espacio para 

atender mayor demanda. Revisaremos los flujos de caja de forma regular para ajustar 

la estrategia y garantizar la estabilidad a largo plazo. 

 

Figura 26: Tabla del análisis de sensibilidad 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 

 

11. PLAN DE ACCIÓN 

11.1. Principales fases del proyecto 

El proyecto tiene una duración de 12 meses, desde la constitución legal hasta la 

apertura del restaurante. En los dos primeros meses se llevará a cabo la constitución 

de la empresa, la solicitud de permisos y la definición del concepto y plan de negocio. 

Entre el tercer y sexto mes se buscará el local, se firmará el contrato y se realizarán 

las reformas necesarias. Durante el quinto, sexto y séptimo mes, se comprará e 

instalará el equipamiento, mobiliario y tecnología. De los meses 6 al 8 se negociará 

con proveedores y se formalizarán acuerdos. Durante los meses 8 y 9 se contratará y 

formará al personal. En los meses 10 y 11 se desarrollará la campaña de marketing y 

una apertura piloto. Finalmente, en el último mes se realizará la apertura oficial y el 

inicio completo de la actividad. 
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11.2. Plan de trabajo: Definición de tareas / actividades a llevar a cabo en el 

proyecto 

Tabla 9: Plan de trabajo: Definición de tareas/actividades a llevar a cabo en el 

proyecto 

Fase Meses Actividades / Tareas Descripción Resultados previstos 

Constitución legal y 

planificación 

1 - 2 Constitución formal de la 

empresa; Solicitud de 

permisos y licencias; 

Planificación del concepto 

y diseño 

Registro legal, 

obtención de permisos 

y definición clara del 

proyecto 

Empresa constituida y 

plan de negocio 

definido 

Búsqueda y 

acondicionamiento 

del local 

3 - 6 Búsqueda de local; 

Negociación y firma del 

contrato; Reformas y 

acondicionamiento 

Selección del local, 

contrato firmado y 

adecuación del espacio 

Local adaptado y listo 

para operar 

Compra e instalación 

de equipamiento 

5 - 7 Compra de maquinaria y 

mobiliario; Instalación de 

sistemas tecnológicos 

(TPV, comandas) 

Adquisición e 

instalación de 

maquinaria, mobiliario y 

tecnología 

Equipamiento 

instalado y operativo 

Negociación con 

proveedores 

6 - 8 Búsqueda y selección de 

proveedores; Negociación 

de precios y condiciones; 

Formalización de acuerdos 

Establecer relaciones 

comerciales para 

suministro continuo de 

ingredientes, materiales 

y servicios 

Proveedores 

comprometidos con 

condiciones 

favorables 

Contratación y 

formación del 

personal 

8 - 9 Publicación y selección de 

personal; Formación en 

cocina, TPV y atención al 

cliente 

Reclutamiento y 

capacitación del equipo 

Equipo formado y 

preparado 

Preapertura de 

marketing y 

promoción 

10 - 11 Lanzamiento en redes 

sociales; Campañas con 

influencers; Promociones y 

eventos 

Creación de 

expectativas y 

posicionamiento de 

marca 

Comunidad informada 

y expectante 

Preapertura piloto 11 Preparación con invitados; 

Evaluación de procesos y 

tiempos; Recogida de 

comentarios 

Prueba operativa con 

público reducido para 

realizar ajustes 

Ajustes operativos 

implementados 
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Apertura oficial y 

estabilización 

12 Inauguración; Operación 

completa; Control de 

calidad y satisfacción 

Inicio formal y 

funcionamiento 

completo 

Restaurante en 

operación y ajustado 

 

Fuente: Elaboración propia  

 

11.3 Cronograma de acciones: Diagrama de Gantt 

 

Figura 27: Diagrama de Gantt 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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11.4 Diagrama de Pert 

Figura28: Diagrama de Pert 

 

Fuente: Elaboración propia (2025) 
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13. ANEXOS 
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Anexo 18: Respuestas del lugar donde consumen la comida los encuestados 

 

Anexo 19: Respuestas del gasto medio de los encuestados 

 



 
Me Sabe: Andrés Tabares Díaz y Javier García Delgado.     

 
 

93 
 

Anexo 20: Respuestas de la razón por la cual prueban un restaurante nuevo los 

encuestados 

 

Anexo 21: Respuestas de la opinión de emplear envases ecológicos y sostenibles 

por parte de los encuestados 
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Anexo 22: Respuestas de la experiencia que preferirían los encuestados 

 

Anexo 23: Respuestas del tipo de atención al cliente que prefieren los 

encuestados 
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Anexo 24: Respuestas de cuál sería el ambiente ideal en un restaurante de comida 

rápida canaria 

 

Anexo 25: Respuestas de integración de la tecnología en la experiencia 

gastronómica 
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Anexo 2.- Plan económico - financiero 

Anexo 26: Datos iniciales 

 

Anexo 27: Inversión inicial 
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Anexo 28: Financiación 

 

 

Anexo 29: Ingresos 
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Anexo 30: Gastos 
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Anexo 31: Periodo cobro y pago 
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Anexo 32: Distribución de beneficios 

 

Anexo 33: VAN y TIR 
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Anexo 34: WACC, CAPM y umbral de rentabilidad 

 

Anexo 35: Análisis de Ratios 
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Anexo 36: Cálculo préstamo año 1 

 

Anexo 37: Liquidación del IGIC 

 

Anexo 38: Cuadro de amortización 
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Anexo 39: Liquidación impuesto sobre beneficios 

 

Anexo 40: Escandallo de las papas Me sabe 
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Anexo 41: Escandallo de croquetas de queso majorero y miel 
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Anexo 42: Escandallo de queso asado tradicional 
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Anexo 43: Escandallo de tostas de solomillo con almogrote 
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Anexo 44: Escandallo de tostas de cochino negro y cebolla caramelizada 
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Anexo 45: Escandallo del pan Bao de cochino Negro Canario 
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Anexo 46: Escandallo de la hamburguesa "La Taburiente" 
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Anexo 47: Escandallo de la hamburguesa "La Majorera" 
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Anexo 48: Escandallo de la hamburguesa “Capricho de Moya” 

 



 
Me Sabe: Andrés Tabares Díaz y Javier García Delgado.     

 
 

113 
 

Anexo 49: Escandallo de la hamburguesa “Gran Can” 
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Anexo 50: Escandallo de la hamburguesa "Ahumada Mesabe" 

 

Anexo 3: Cálculo de la demanda 

Anexo 51: Cálculo de la demanda 

 


