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TU GUIA
DEFINITIVZ

de Marketing para restaurantes

Descubre los mayores secretos
> de los mejores expertos en el area
para aumentar las ventas

y los ingresos por delivery!




Capitulo1

Apuntay dispara en el blanco
con estos conse|os

Promociona una nueva ubicacion o marca

i Tachan! Con las estrategias adecuadas, puedes asegurar un lanzamiento exitoso, au-
mentar el ROI (jese es el Retorno de la Inversion, la metrica magica!) y alcanzar el punto

de equilibrio mas rapido que un delivery en bici

Incrementa las ventas con promociones en aplicaciones de delivery

iFusionate con las apps de delivery y explota su potencial! Existen muchas estrategias
exitosas que puedes emplear para aumentar tu base de clientes y elevar el promedio

de ventas por cliente como una pizza voladora.

.
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Aprovecha los canales pagados para
una mayor ventaja.

La publicidad digital en redes sociales y otros
canales pagados puede aumentar el conoci-
miento de tu marca y generar pedidos. jES
como poner tu restaurante en un megafono
gigante!

Haz crecer tu presencia en las redes
sociales

Echa un vistazo a los consejos y trucos que
tenemos para hacer crecer tu presencia en
las redes sociales. {Cuenta la historia de tu
marca y fusionala con mas personas! Com-
parte fotos apetitosas, historias jugosas y
ienganchalos con tu sabor unico!

Optimiza tus listados de terceros

ES muy importante tomar posesion de tus lis-
tados en Google y Yelp. Luego, puedes dirigir
a los espectadores a realizar pedidos, jcomo
una brujula digital hacia tu delicioso menu!



‘Muestrate a tus clientes!

Esta guia ayudara a tus clientes a encontrar tu negocio y considerarte para

su proxima comida. Debes asegurarte de poder convertir a esos prospectos en
clientes y luego, fidelizarlos a tu restaurante. Aqui te ensefiamos como:

1. Crea un menu claro y atractivo

iAtencion, chefs del futuro! Tu menu debe ser una obra
maestra, bien organizado y con descripciones que
hagan salivar. Cada platillo debe ser personalizable

e incluir complementos para vender mas a cada cliente
Aqui va la receta para un menu irresistible:

- 15+ articulos
- 3+ categorias

- Fotos de los articulos (80% o mas)
Q «—— -Descripciones convincentes
— - Grupos modificadores
— - Add-ons

- Etiquetas de tu comida

2. Optimiza tu menu y fotos en linea
Para que tu menu sea el rockstar del delivery, sigue estos pasos:

- Fotografias de alta calidad: Tus fotos de los platillos deben parecer sacadas de una
revista gastronomica. Muestra tus platos tal cual llegaran a la puerta de tus clientes.
iHaz que se vean tan buenos que nadie pueda resistirse!

- Descripciones claras y atractivas: Describe tus platos con detalle y entusiasmo.
Resalta los ingredientes, sabores y caracteristicas unicas. Usa un lenguaje persuasivo
gue haga que los clientes quieran probar todo.

- Recategorizacion: Organiza tu menu de manera estrategica. Crea secciones claras
y destaca tus platos mas vendidos y promociones estrella. Facilita la navegacion
y veras como aumentan las ventas.

- Personalizacion de los platos: Deja que los clientes jueguen con sus pedidos. Ofrece
opciones adicionales y complementos para que cada comida sea perfecta segun
sus gustos. jLa personalizacion es clave para una experiencia satisfactoria!



3. Mejora tus tiempos de preparacion
y empaquetado

Los amantes del delivery buscan gratificacion
instantanea: comida deliciosa y rapida. Asegurate de
que cada platillo llegue en perfectas condiciones,
listo para disfrutar.

4. Consigue resenas de cinco estrellas

iHora de brillar! Invita a amigos y familiares a hacer
pedidos en tu primer dia y pideles que dejen resefnas
fabulosas. Esto aumentara tu visibilidad y demostrara
tu calidad a nuevos clientes potenciales.




iPromociona tu marca!

I\

Aumenta tu clientela con promociones

Incluye tu restaurante en la coleccion "Ordena de
nuevo" para tantas personas como sea posible. Es
mucho mas probable que un cliente feliz y recu-
rrente haga un pedido que alguien que nunca
haya probado tu comida. jHaz que vuelvan por

mas con tus irresistibles platillos!

Patrocina tu listado para aumentar la
visibilidad

Puedes pagar para tener una posicion mas alta en
la aplicacion. Te recomendamos que establezcas
un presupuesto semanal con un gasto maximo

para controlar los costos. jPiensa en esto como
poner tu restaurante en el centro del escenario,

donde todos pueden verlo!

Lanza un programa de lealtad para traerlos de vuelta por mas

Conun programa de lealtad, puedes estar presente en la mente de tus clientes vy llevarlos
a realizar mas pedidos. Con la configuracion adecuada, puedes obtener un retorno de in-
version positivo que tambien cambie el comportamiento del cliente y logres fidelizarlos a
tu restaurante. jHaz que se sientan como VIPs y veras como regresan una y otra vez

Pidele a tus clientes que dejen resenas

Puedes incluir tarjetas para llevar en cada pedido pidiendoles a los clientes que dejen una
resena usando la aplicacion en su telefono movil o en tus paginas de Google. A cambio,
puedes darles una pequena recompensa, puntos o0 descuentos en su Proximo
pedido. jLas buenas resenas son oro puro para tu negocio!



Construye tu base de clientes con
promociones para nuevos clientes

® Cuando un cliente realiza un pedido en un
restaurante, ese restaurante aparecera
en su historial de pedidos y sera visible en
su carrusel "Ordena de nuevo' jAsegurate
de estar siempre en su radar!

@ Turestaurante es muchas veces mas pro-
bable que gane un pedido de un cliente re-
currente y feliz que de alguien que nunca
ha probado tu comida.

® Usa promociones para nuevos clientes
para ganar esa primera venta con la mayor
cantidad de personas posible. El primer
bocado es crucial!

@® Asegurate de que cada nuevo cliente
reciba exactamente lo que ordeno con la
mas alta calidad en el menor tiempo posi-
ble. La primera impresion es la que cuenta.

® Ademas, cuando ejecutas una promocion
para nuevos clientes, tu restaurante tam-
bien aparecera en cualquier coleccion de
ofertas o descuentos, lo que hara que seas
mas visible a mas personas que tienen
ganas de pedir algo de comer pronto.
jAprovecha esos estomagos hambrientos!



~ Hemos llegado al final de este primer tomo de
- nuestra guia definitiva de marketing para res-
- taurantes. Esperamos que hayas encontrado
~ valiosos consejos y estrategias para llevar tu
~ negocio al siguiente nivel.

Pero esto no termina aqui. jHay mucho mas por
descubrir y aprender! Siguenos en nuestro
instagram @fusion.brands para estar al tanto
de mas consejos, guias y trucos que te ayuda-
ran a sequir creciendo y destacandote en el
mundo del marketing y la gastronomia.

¢Necesitas ayuda personalizada? No dudes
en contactarnos. En Fusion, contamos con un
equipo de profesionales creativos y de marke-
ting listos para ayudarte a alcanzar tus metasy
hacer que tu restaurante brille. Desde la crea-
cion de estrategias personalizadas hasta la im-
plementacion de campanas innovadoras, esta-
MOS aqui para acompanarte en cada paso del

camino.

jGracias por formar parte de esta aventura
con Fusion! Estamos emocionados de ver
hasta donde podemos llegar juntos.

jHasta la proximal
Equipo Fusion.



