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DAFO

Debilidades

Amenazas

1¢ Dificultad
exoticos.

2% Ingredientes
encontrar en Espafia.
3° Dificuitad de mantener el
mantenimiento de los ingredientes.
4% Coste elevado por cocineros
especializados.

para hacer platos

dificiles de

1° Comidas desconocidas.

2% Otra posible pandemia.

3% Competencia con restaurantes
mas especializados.

Fortalezas

Oportunidades

1% Variedad de comidas/menu.

2% Poder crear experiencias
educativas y culturales en torno a
la comida.

3" Posibilidad de adaptar el menu
a las necesidades, alergias o
intolerancias de los clientes.

4° Poder distribuir comida no solo
en nuestro restaurante.

1% Aprovechar tendencias y modas
de comida

2% Ampliar nuestros servicios a
fraves de aplicaciones de envios
de comida como Just Eat o Gloovo

por ejemplo.
3° Ofrecer diferentes canales de
venta del restaurante como

catering o takeaway.




