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4.1 ¢De verdad debo invertir en marketing para mi restaurante?
Respuesta sencilla:

Si, absolutamente. No invertir en marketing es como tener el mejor platillo del
mundo... escondido en una cocina sin letrero ni entrada. El marketing es lo que

hace que la gente te conozcaq, te recuerde y quiera probar tu comida.

Frase clave:
“La comida alimenta al cliente... el marketing alimenta al negocio.”

¢Por qué es tan importante invertir en marketing?

e Porque la competencia ya lo estd haciendo, vy si tU no te ves... simplemente no
existes.

* Porque el marketing no solo atrae mds gente, atrae al cliente correcto.

* Porque hoy, el cliente elige con los ojos antes que con el gusto.

* Porque una marca sin marketing es una marca invisible.

Marketing no es un gasto, es una inversién con retorno

Un buen marketing:

EL MARKETING NO SOLO ATRAE
PERSONAS, CONECTA CON QVIENES
REALMENTE TE ELIGEN; PORAVE
HOY, ANTES DE SENTIR, VEMOS, ¥ SIN
MARKETING, TV MARCA NO SE VE
Nl SE SIENTE.

* Aumenta tus ventas.

* Mejora tu reputacién.

* Posiciona tu restaurante en la mente del cliente.
» Te da mas control sobre cudndo y como entra el cliente.
* Y si, es 100% deducible de impuestos.

O
¢Donde se refleja tu inversion en marketing? &

J
* En fu presencia en redes sociales

e En tus menus, uniformes vy letreros :
* En tus campanas visuales y promociones E

* En el empaqgue que entregas con cada orden N
* En tu pdgina web y en Google

Mentalidad profesional:
“Un buen platillo sin marketing es un secreto. Un restaurante que quiere crecer,
invierte en ser visible, deseado y recordado.”

Invertir en marketing no es opcional si de verdad quieres jugar en las grandes ligas.

Y si no sabes por donde empezar, rodéate de profesionales que lo hagan contigo,
que te ayuden a pensar estratégicamente, no solo a publicar por publicar.
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Ejercicio practico: “Haz visible tu grandeza”

1.Anota cudnto estds invirtiendo al mes en marketing real (diseno, publicidad,
imagen).

2. Haz una lista de dreas que aun estdn sin trabajar (redes, branding, menus, flyers,
sitio web, Google, etc.).

3. Escoge 1 para comenzar este mes.
4. Hazlo bien, con estrategia, con direccion y con ayuda profesional.

4.2 ;Cuantas formas hay de hacer marketing? y
ccual es su verdadero proposito?

Respuesta sencilla:

El marketing no es solo subir fotos en redes. Hay muchas formas de hacer
marketing, y cada una cumple el mismo propdsito: atraer mds clientes, que
vengan mas seguido y que gasten mdas con gusto.

Frase clave:

“Todo lo que el cliente ve, toca, escucha o huele en tu negocio... es marketing.”
Formas principales de hacer marketing para un restaurante exitoso:

1. Marketing Visual (todo lo que se ve y crea identidad):

* Uniformes bien disenados y con marca

* Menus profesionales con diseno estrategico

» Decoracion coherente con tu estilo (canvas, frases, colores)
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» Rotulacion del local, vehiculos y senalizacion interna
* Empaques personalizados: vasos, bolsas, cajas, stickers

2. Marketing Impreso (lo que sale del restaurante):

* Flyers, menuUs para llevar y tarjetas de presentacion

» Cupones de fidelidad y promociones fisicas

* Menus para catering o eventos

* Productos promocionales como imanes, libretas, lapiceros o calendarios

3. Marketing Digital (tu presencia en internet):

* Redes sociales bien cuidadas (contenido, estilo, fono de voz)

» Fotografias que antojan y cuentan una historia

* Videos cortos para mostrar el proceso, el ambiente y la experiencia

* PAdgina web con menu y compra en linea, ubicacion y opcion de contacto
* Perfil de Google optimizado para aparecer en busquedas

* Publicidad pagada en Facebook, Instagram o Google

4. Marketing Estratégico (alianzas y campaias que suman):

* Alianzas con negocios, gimnasios, oficinas, iglesias, escuelas

» Eventos fematicos, degustaciones, noches especiales

* Campanas con proposito, no solo descuentos

* Recompensas para clientes frecuentes o embajadores de marca

Y todo esto es marketing que vende. Porque...

* Hace que mds personas te conozcan.

* Hace que mas personas confien en fi.

* Hace que mds personas quieran venir... y volver.

Todo cuenta y todo es deducible.

“Cada menu bien hecho, cada camiseta bordada, cadaflyer, cada video enredes...
es una inversion que se puede deducir de impuestos y que te deja visibilidad, ventas
y posicionamiento.”

Mentalidad profesionail:
“No bastacontenerbuenacomida. Hay que sabercontarla, mostrarlay posicionarla.”
Un restaurante con vision de crecimiento no improvisa su imagen ni su presencia.

Consfruye una marca, multiplica su visibilidad y se apoya en profesionales para
hacerlo bien.
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Ejercicio practico: “Mapa de marketing inteligente”

1. Revisa estas dreas de tu restaurante y calificalas:
Bien ejecutado, Improvisado o No lo tengo
e Uniformes

* MenuUs

* Redes sociales

* Pagina web

e Decoracion visual

* Flyers, stickers, cupones

* Empaque personalizado

» Google

* Redes sociales

2. Anota 2 dreas que vas a mejorar este mes.

3. Contacta al profesional adecuado para llevarlas a otro nivel.

€ADA DETALLE BIEN CUIDADO —UN MEM&, vNA
CAMISETA, VN FLYER— NO SOLO ES VNA INVERSIBN QUE
PUEDES DEDUCIR, SING LA LLAVE PARA QUVE TE VEAN, TE
ELITAN Y CREZCAS. NO LO HAGAS SOLO, HAZ QVE CADA
ESFUERZO CUENTE CON AYWDA EXPERTA.
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4.3. ;Queé tipo de contenido debo publicar en redes sociales?
Respuesta sencilla:

Las redes sociales no son solo para mostrar lo que vendes... son para provocar
antojo, emocioén y confianza. El contenido correcto hace que la gente quierair a
tu restaurante sin que tengas que decir “ven”. “Publicar por publicar es perder el
tiempo. Publicar con intencidn es llenar mesas.”

Tipos de contenido que realmente funcionan para restaurantes:

1. Contenido que antoja

* Fotos bien ftomadas de platillos favoritos o nuevos

* Videos cortos mostrando el proceso, el vapor, el queso derritiéndose

* Close-ups con buena iluminacion, sin filtros exagerados

* Historias que muestran como se sirve un plato o cémo se entrega un pedido

2. Contenido que cuenta tu historia

e Por qué abriste tu restaurante

* Quién estd en la cocina, en la caja, en el salén

* Valores de tu negocio (familia, tradicion, servicio, sabor, esfuerzo)
» Celebraciones, aniversarios, fotos del equipo

3. Contenido que genera confianza

* Opiniones de clientes (testimonios reales en texto o video)

* Detrds de cdmaras (limpieza, preparacion, orden, frato humano)
e Garantias o frases que muestren compromiso

4. Contenido que activa la venta

* Promociones bien disenadas con fecha, claridad y sentido
e Combos, platillos del dia, beneficios exclusivos

e Concursos, dindmicas, trivias, encuestas

e Llamadas a la accidén: *Comenta”, “Etiqueta”, “Reserva”,
“Menciona esta publicacion”

5. Contenido que entretiene o educa

* Tips de cocina, ingredientes o recetas

* Preguntas tipo “smargarita fresa o house¢”

 Curiosidades de la cultura detrds de tu comida

* Participacion en trends (siempre que se mantenga tu identidad)
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Recomendaciones clave para publicar con impacto:

 Usa siempre buena luz, encuadres limpios y estética cuidada.

* Mantén una identidad visual clara: mismos colores, estilo y tono.

* No mezcles cosas personales si no suman a la marca.

» Responde comentarios y mensajes rapido y con calidez.

» Publica minimo 3 veces por semana con infencién, no por obligacion.

Mentalidad profesionail:

“No compitas por likes. Conecta con intencién. Las redes son tu vitrina, tu voz
y fu vendedor silencioso.” Y si no sabes como hacerlo... no improvises: busca
un profesional o una agencia que te ayude a construir fu presencia digital con
estructura y estrategia.

Ejercicio practico: “Mi contenido con intenciéon”

1. Abre tu pagina de redes sociales y pregUntate:

* Mi pagina se ve profesional o estoy publicando desde mi perfil personal.
* 5Se entiende qué vendo y quién soy como marca?

* 5;Se antoja lo que muestro?

* sEstoy contando mi historia o solo llenando el espacio?

2. Haz una lista de 3 tipos de contenido que empezards a publicar esta semana.

3. Crea un calendario sencillo con temas para cada dia:
Ej:

* Lunes: antojo visual

» Miércoles: historia del lugar o de un platillo

* Viernes: promocion o dindmica
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4.4. ;Qué errores comunes estan dafiando mi imagen en linea?
Respuesta sencilla:

Tu restaurante puede tener buen sabor... pero si tu imagen en redes o en Google
es descuidada, oscura o confusa, el cliente nunca llegard a probarlo. Una mala
imagen espanta mads clientes que una mala receta.

Frase clave:
“Lo que proyectas en linea es tu primera impresion. Y no hay segunda oportunidad
para una mala primera impresion.”

Errores que afectan directamente tu imagen (y tus ventas):

1. Fotos feas o sin intencion

* Imdgenes oscuras, borrosas o con fondos sucios

* Platos mal presentados o con iluminacion artificial

e Tomadas sin pensar en encuadre, marca o emocion

2. Disenos improvisados

* Publicaciones con letras de todos tamanos y colores

* Promociones sin branding ni coherencia visual

e Flyers digitales hechos sin estrategia ni estética profesional

3. Contenido personal o fuera de lugar
» Fotos del dueno o familia que no fienen nada que ver con el restaurante
* Temas ajenos al negocio que distraen y confunden

4. Inactividad o abandono digital

* Semanas sin publicar

e Informacion desactualizada (menu, precios, direccion)
* Perfil sin foto, sin portada o sin biografia clara

TV PRESENCIA EN LINEA ES TV
PRIMERA MIRADA AL MUNDO... Y NG
HAY SEGUNDA OPORTUNIDAD PARA

5. Mal manejo de los comentarios o mensajes VN MAL ENCUENTRO.

* No responder dudas, reservas o quejas
» Respuestas cortantes, frias o defensivas
* Ignorar lo que la gente dice o necesita

6. No tener marca visual clara

* Cada post se ve distinto

* No hay un estilo propio que el cliente pueda identificar y recordar
* Tu pagina o perfil no se siente profesional
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Mentalidad profesionail:

“Tu marca es lo que la gente piensa de ti cuando ve tu contenido. Sino se ve
confiable, no entras ni en sus opciones.”

Hoy en diq, las redes son tu nueva fachada. Y si no cuidas lo que el cliente ve alli,
ya perdiste la venta antes de empezar.

Ejercicio practico: “Limpieza de imagen digital”

1. Abre tus redes sociales como si fueras un cliente nuevo.
2. Preguntate con honestidad:

* 5Se ve profesional?

* 5Se entiende rapido qué ofrezco?

* 3Me darian ganas de ir?

3. Haz una lista de 3 cosas que vas a eliminar, corregir o actualizar esta semana:
Foto de perfil

Biografia

Tipos de publicacion

Calidad de fotos

Estilo visual

4. Decide si es momento de pedir ayuda a un disenador, fotégrafo o asesor de
marca para elevar tu imagen de forma real.
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4.5 ¢Debo contratar a un profesional para manejar
mis redes y mi imagen?

Respuesta sencilla:

Si, si de verdad quieres crecer. Tu restaurante merece una imagen tan buena
como su comida, y eso solo se logra cuando alguien con experiencia, estrategia y
buen gusto se encarga de mostrarle al mundo lo mejor de fi.

Frase clave:
“Si quieres que te fraten como negocio profesional, tienes que mostrarte como
uno.”

¢Por qué contratar a un profesional hace una gran diferencia?

* Porque no solo saben disenar... saben comunicar.

* Porque entienden estrategia, marca y ventas, no solo redes.

» Porque tU ya tienes suficientes cosas que hacer dirigiendo fu restaurante.

* Porque una buena imagen atrae clientes, genera confianza y posiciona tu
marca.

¢ Qué puede hacer un profesional por tu negocio?

» Crear una identidad visual solida (colores, tipografia, estilo)

» Tomar fotos y videos que antojan y transmiten calidad

 Disenar tu menu con ingenieria visual y emocional

» Publicar contenido alineado a tu marca y a tus metas de ventas

* Administrar tu presencia en redes, Google y sitio web con enfoque profesional
 Disenar todo tu material visual: uniformes, empaques, promociones, flyers,
rotulacion, etc.

TV RESTAVRANTE MERECE BRILLAR
TANTO COMO SV SABOR. SOLO
ALOVIEN CON EXPERIENCIA ¥ VISION
PUEDE MOSTRAR AL MUNDS LO
METOR DE T1 ¥ LLEVAR TV NEGOCIO
AL SIGVIENTE NIVEL.

Lo que ganas al delegar a un profesional:

* Tiempo

e Claridad de marca

e Coherencia visual

e Confianza del cliente
* Mds ventas

e Posicionamiento real

Mentalidad profesionail:
“TU cocinas. TU lideras. TU haces que todo funcione. Pero si no se ve, no se vende.
Por eso necesitas que alguien lo muestre con nivel.”
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Crecer significa dejar de hacerlo todo t0 mismo.

Invertir en un buen equipo de diseno, redes o branding no es un lujo, es una
estrategia de expansion.

Ejercicio practico: “Mi equipo ideal de imagen”

1. Haz una lista de lo que hoy estas improvisando:
* MenuUs

* Redes

* Fotos

* Empaque

e Decoracion

* Letreros

e Uniformes

* Publicidad digital

2. Anota qué profesional necesitas en cada drea.

3. Empieza por uno este mes y comprométete a delegar con confianza.

4. Recvuerda: lo barato mal hecho sale caro. Hazlo bien desde el principio.
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MODULO 4. MARKETING - MARKETING QUE ATRAE Y RETIENE

Este mddulo es una invitacion a verte como el verdadero lider de tu
restaurante. Aprenderds a dejar de operar desde el cansancio para
comenzar a dirigir con claridad, propodsito y confianza. Entenderds
como ganarte el respeto de tu equipo sin necesidad de gritar,
codmo soltar el control sin perder la direccion y como transformar los
pensamientos que hoy te frenan sin que o notes. Porque liderar no es
hacerlo todo, es saber guiar, inspirar y crecer junto a tu gente.
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