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PRZEWODNIK HAPPYCHEF

Kompletny przewodnik po marketingu
restauracji

Dzis', wieczorem, dziesie¢ minut od Twojej kuchni, ktos wtasnie decyduje,
gdzie zje kolacje. Ma apetyt, ma budzet i nie ma jeszcze plandw. Wpisze w
telefon trzy stowa, poskroluje niecatg minute i zarezerwuje stolik. Pytanie,

ktore rozstrzyga o Twoim tygodniu: czy w ogole zobaczy Twojg nazwe?

Ten przewodnik stoi na niewygodnej prawdzie: najlepsza kuchnia rzadko
wygrywa — wygrywa ta, ktorg najtatwiej znalez¢, na ktdrag najbardziej ma
sie ochote i ktdrg najprosciej zarezerwowac. Szesc rozdziatdw prowadzi
cata trase: od okna wyszukiwarki do statego goscia. Po drodze zobaczysz,
dlaczego Twqj profil Google ma osiem razy wiecej odwiedzajacych niz
Twoja strona, dlaczego piekne posty zbieraja lajki, ale nie rezerwacje, i
dlaczego jedna dodatkowa pot gwiazdki jest warta okoto 9% przychodu.
Zaczynamy tam, gdzie zaczyna kazdy gosc: od wyszukiwania.

Thibault Van de Sompele Zatozyciel HappyChef
tworzony z restauratorami i dla restauratorow
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W SKROCIE

W skrocie

Twéj Profil Firmy w Google to Twoja najruchliwsza witryna wiekszos¢
lokalnych gosci decyduje tam, zanim Twoja strona w ogole sie zataduje.

Social media sprzedaja poczucie bycia na miejscu trzy sekundy
uczciwego rzemiosta bija trzydziesci sekund wypolerowania.

Zawiadnij swoja publicznoscig e-mail zwraca ok. 38 zt z kazdej ztotowki,
a WhatsApp osigga ponad 95% otwarc, ktérych zaden algorytm nie zdtawi.

Opinie to marketing, ktérego nie piszesz Ty odpowiadaj na kazda w
Ciggu 48 godzin; przyszli goscie czytajg odpowiedz, nie opinie.

Utrzymanie bije pozyskiwanie powracajacy gosc¢ kosztuje okoto piec razy
mniej niz nowy. Przenies jedng godzine marketingu tygodniowo na
obecnych gosci.
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WIDOCZNOSC

Wygraj moment wyszukiwania: profil Google to
nowe drzwi wejsciowe

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Wiekszos¢ gosci wybiera restauracje w Mapach Google i wyszukiwarce,
nie na Twojej stronie. Zoptymalizowany Profil Firmy w Google — swieze
zdjecia co tydzien, kompletne atrybuty, szybkie odpowiedzi na opinie,
aktualne godziny — rozstrzyga, czy szukajacy o 17:40 zarezerwuje Twaj
stolik, czy stolik sasiada.

WIDOCZNOSC FIG. 01
Gdzie goscie Cie odkrywaja

Twoja witryna 1x (wartos¢ bazowa)

88% gosci wybiera restauracje z Map i wyszukiwarki Google — celuj w pierwsza trojke

Wpisz ,restauracja w poblizu" tam, gdzie stoi Twoja restauracja. To, co pojawia sie w map
packu — tych trzech goérnych wynikach — zgarnia przyttaczajaca wiekszosc klikniec, a spora
czesc tych oséb siedzi przy stoliku w ciggu 24 godzin. To publicznos¢ o najwyzszej intencji,
jaka kiedykolwiek osiggniesz, a dotarcie do nigj nie kosztuje nic poza dyscypling.
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Cotygodniowy kwadrans, ktory wygrywa z budzetami reklamowymi
Lokalny ranking Google nagradza aktywnosc¢ i kompletnosc, a Twoi goscie nagradzaja

dowdd zycia. Rutyna, co tydzien:

- Jedno nowe zdjecie — danie z menu tego tygodnia, sfotografowane w Swietle
dziennym. Profile z regularnie aktualizowanymi zdjeciami dostaja wyraznie wiecej
zapytan o dojazd i kliknie¢ niz uspione.

- Kazda opinia z odpowiedzig w ciggu 48 godzin (jak — w rozdziale 4).

- Godziny zweryfikowane — tgcznie ze Swietami. Jedno btedne ,otwarte" w zamkniety
poniedziatek zarabia najbardziej wsciekta jednogwiazdkowa opinie, jaka istnieje.

- Atrybuty kompletne: przedziat cenowy, kuchnia, ogrédek, opcje wegetarianskie, link do
rezerwacji. Kazde puste pole to filtr, ktéry oblewasz.

Kompletna konfiguracja — kategorie, ustugi, wpisy, pytania i odpowiedzi — jest w tekscie o
optymalizacji Profilu Firmy w Google.

Zrob z profilu kanat rezerwacji

Profil, ktdéry korczy sie numerem telefonu, gubi gosci o 22:00 — podepnij rezerwacje online
bezposrednio, zeby szukajacy konwertowat w tej samej minucie. Im krétsza droga od
zachcianki do potwierdzenia, tym czesciej ja wygrywasz.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wyszukaj wiasna restauracje w oknie incognito. Sprawdz trzy rzeczy: czy zdjecia

wygladaja jak Twoje obecne menu, czy dzisiejsze godziny sie zgadzaja i czy
obcy zarezerwuje w dwa dotkniecia. Napraw to, co zawodzi, zanim jutro
otworzysz.

SEKRET SZEFA KUCHNI
Kadr, ktory wygrywa map pack

Google rotuje zdjecia profilu, ale to oktadka zbiera wiekszosc¢ pierwszych wrazen —
a w fine dining wnetrza wygrywaja z fasadami. Zwycieski kadr, uzywany przez sale
dominujace w swoim map packu: zdjecie z wysokosci oczu siedzgcego goscia o
ztotej godzinie, Swiece zapalone, dwa stoliki wyraznie zajete. Odpowiada na
jedyne pytanie, ktére szukajacy naprawde zadaje: jak bedzie sie tam siedziato?

POGLEBIENIE


https://happychef.cloud/pl/blog/marketing/google-moja-firma-gastronomia.html
https://happychef.cloud/pl/blog/rezerwacje/kompletny-przewodnik.html
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Gdy potencjalni goscie szukaja ,restauracja w poblizu" lub ,rezerwacja online [Twoje
miasto]", chcesz byé na samej gorze.

Google Moja Firma to klucz do lokalnej widocznosci Twojego lokalu gastronomicznego. Ale
samo utworzenie profilu nie wystarczy — musisz go aktywnie optymalizowac, by naprawde
stac¢ sie widocznym i konwertowac potencjalnych gosci na rezerwacje.

W tym obszernym przewodniku krok po kroku dowiesz sig, jak zoptymalizowac swaj profil
firmy w Google dla maksymalnej widocznosci. Od podstaw po zaawansowane strategie —
wszystko, czego potrzebujesz, by znalez¢ Cie mogli gtodni goscie w Twoim regionie.

Czym jest Google Moja Firma?

Google Moja Firma (oficjalnie nazywana teraz ,Profilem Firmy w Google", ale wcigz czesto
okreslana jako GMB) to bezptatne narzedzie, dzieki ktéremu decydujesz, jak Twoja firma
pojawia sie w wyszukiwarce Google i Mapach Google. Dla restauracji jest to absolutnie
niezbedne, poniewaz:

- 46% wszystkich zapytan w Google ma charakter lokalny
- 78% lokalnych wyszukiwan na urzadzeniach mobilnych prowadzi do zakupu offline w
ciggu 24 godzin
- goscie od razu widza Twoje godziny otwarcia, zdjecia, menu i opinie
- mozesz dodac bezposredni link do rezerwacji — idealny w potaczeniu z zamawianiem
online
- jest catkowicie darmowe — nie potrzebujesz budzetu reklamowego
.Local Pack" — trzy firmy, ktére wyswietlajg sie prominentnie na gérze wynikow
wyszukiwania wraz z mapa — przycigga ponad 40% wszystkich kliknie¢ przy lokalnych

zapytaniach. To najcennigjsze miejsce w Google. Jesli tu nie jestes, codziennie tracisz
potencjalnych gosci na rzecz konkurentow, ktorzy sg zoptymalizowani.

Zastanow sie: kiedy ostatnio sam szukates ,restauracja w poblizu"? To wtasnie te wyniki
wyszukiwania decyduja o tym, gdzie ludzie ostatecznie zjedza. A dzieki
zoptymalizowanemu profilowi mozesz wptynac na ten wybor.

Jak Google ustala lokalny ranking

Zanim zaczniesz optymalizowac, warto zrozumiec, jak Google decyduje, ktdre restauracje
trafiajg na gore. Istnieja trzy gtdwne czynniki:

1. Trafnosé

Jak dobrze Twoj profil odpowiada zapytaniu? Jesli ktos szuka ,wtoska restauracja z
tarasem", Twoj profil musi zawierac te informacje. Dlatego petne uzupetnienie profilu jest
tak kluczowe.

2. Odlegtosc¢

Jak daleko jest Twoja restauracja od osoby wyszukujacej lub od podanej lokalizacji? Tu
masz niewielki wptyw, poza zadbaniem o to, by Twéj adres byt poprawny.


https://happychef.cloud/pl/blog/dane-cyfrowe/zamowienia-online.html
https://happychef.cloud/pl/blog/dane-cyfrowe/zamowienia-online.html
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3. Rozpoznawalnosé

Jak znana lub popularna jest Twoja restauracja? Google patrzy na:
- liczbe i jakosc¢ opinii
- aktywnos¢ na Twoim profilu (posty, aktualizacje)
- wzmianki na innych stronach internetowych

- Twoje SEO strony internetowej

Krok 1: Przejmij i zweryfikuj swaj profil

Wejdz na google.com/business i przejmij swoja restauracje. Jesli Twoja restauracja juz
istnieje w Mapach Google (czesto dodana przez klientdw), mozesz jg przejac. Jesli jeszcze
nie istnieje, utworz nowy profil.

Metody weryfikacji

Google oferuje ré6zne metody weryfikacji:

- Pocztéwka — trwa 5-14 dni, zawiera kod weryfikacyjny

- Telefon — natychmiastowa weryfikacja przez SMS lub potgczenie gtosowe (nie zawsze
dostepna)

- E-mail — dla niektérych istniejacych firm
- Weryfikacja natychmiastowa — jesli masz juz potaczona Google Search Console

Wazne: wybierz najszybsza dostepna opcje. Dopdki Twoj profil nie zostanie zweryfikowany,
masz ograniczong kontrole i mozesz nie pojawiac sie w wynikach wyszukiwania.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak zoptymalizowa¢ profil Google Moja Firma jako restauracja?

Uzupetnij wszystkie pola: nazwe, adres, godziny otwarcia, numer telefonu, strone i
kategorie. Dodaj co najmniej 10 aktualnych zdjec, wiacz wiadomosci i odpowiadaj na kazda
opinie.

Jak zebra¢ wiecej opinii w Google dla mojej restaurac;ji?

Aktywnie pros gosci przy ptatnosci za pomoca kodu QR na rachunku lub karteczki przy
stoliku. Wysytaj automatyczne przypomnienie o opinii przez WhatsApp lub e-mail po kazdej
wizycie.

Czy profil Google Moja Firma wptywa na pozycje w wynikach wyszukiwania?

Tak, i to mocno. Kompletny profil z duza liczbag swiezych opinii, regularnymi aktualizacjami i
poprawnymi danymi poprawia pozycje w lokalnych wynikach Google. To najskutecznigjsze
darmowe dziatanie SEO dla restauracji.


https://happychef.cloud/pl/blog/dane-cyfrowe/tworzenie-strony-restauracji.html
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POZADANIE

Buduj pozadanie w social mediach: sprzedawaj
wieczor, nie danie

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Social media dziataja dla restauracji, gdy sprzedajg poczucie bycia na
miejscu — rzemiosto, ogien, twarze — w pierwszych trzech sekundach.
Jedna platforma prowadzona konsekwentnie bije cztery prowadzone od
Swieta: wybierz te, ktéra przewijaja Twoi goscie, publikuj trzy uczciwe
momenty tygodniowo i kieruj kazdy profil do linku rezerwacji.

POZADANIE FIG. 02

Pierwsze 3 sekundy przewijania

pierwsze 3 sek

3 S@C maszokoto trzech sekund na zatrzymanie przewijania, zanim zainteresowanie spadnie

Nikt nie rezerwuje stolika, bo zobaczyt broszure. Rezerwuje, bo pietnastosekundowy klip —
dtonie w rekawiczkach muskajgce sos, para unoszaca sie nad wydawka, rozesmiany szef sali
— sprawit, ze zwykity wtorek wydat sie niewystarczajacy. To uczucie da sie wyprodukowac, a
surowiec lezy w Twojej kuchni na kazdym serwisie.

Zasada 3 sekund i przewaga uczciwosci

Feedy daja Ci okoto trzech sekund, zanim kciuk ruszy dalej. Wypolerowanie nie zatrzymuje
kciuka; zatrzymuje go napigecie — n6z w potowie ciecia, buchajacy ogien, sos o krok od
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rozwarstwienia. Kuchnie fine dining maja tu nieuczciwa przewage: Wasza codzienna praca
wyglada dla cywiléw jak kino. Strategia, platforma po platformie, jest w tekscie o social
mediach dla restauracji; rzemiosto sprawiania, by talerze wygladaty tak, jak smakuja — w
fotografii kulinarnej; a platforme, ktdra najszybciej zamienia nieznane sale w rezerwacje-
destynacje, omawia TikTok dla restauracji.

System publikowania, ktory przetrwa intensywny tydzien

Przyktad
Poniedziatek Klip z procesu (15— Filetowanie turbota do menu tego tygodnia 10 min
30 s)
Czwartek Jedno danie, ,Ostatni tydzien szparagéw — tak je 10 min
jedna historia zeghamy"
Sobota Sala o ztotej Swiece zapalone, pierwsi goscie przy 5min
godzinie stolikach, jedno zdanie wyczekiwania

Filmuj wszystko telefonem podczas zwyktego prepu — nagraj trzy klipy w jednej sesji.
Konsekwencja na tym skromnym poziomie procentuje; sporadyczny btysk geniuszu nie.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Podczas jutrzejszego prepu nagraj jeden 20-sekundowy klip najbardziej

hipnotyzujacej rzeczy, ktoérg Twoja kuchnia robi codziennie. Bez strategii

podpisdw, bez researchu hashtagéw — opublikuj go z jednym szczerym
zdaniem. Budujesz nawyk, nie arcydzieto.

POGLEBIENIE

Media spotecznosciowe staty sie nieodzowne dla restauracji w dzisiejszej erze cyfrowej.

To tutaj potencjalni goscie Cie odkrywaja, podziwiaja Twoje dania, czytajg opinie i
ostatecznie decyduja sie na rezerwacje. Wedtug najnowszych badan ponad 70%
milenialsow i pokolenia Z szuka restauracji w mediach spotecznosciowych, zanim podejmie
decyzje. Ale przy tak wielu platformach i mozliwosciach pojawia sie pytanie: ktdra platforme
wybrac i co wiasciwie publikowac? W tym obszernym przewodniku krok po kroku
przeprowadzimy Cie przez swiat marketingu w mediach spotecznosciowych dla restauracji.
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https://happychef.cloud/pl/blog/marketing/fotografia-kulinarna.html
https://happychef.cloud/pl/blog/marketing/tiktok-marketing-restauracja.html

Wappy«aef

Ktéra platforma pasuje do Twojej restaurac;ji?

Nie kazda platforma spotecznosciowa nadaje sie dla kazdej restauracji. Twoj wybor zalezy
od grupy docelowej, koncepcji i czasu, ktérym dysponujesz. Przyjrzyjmy sie najwazniejszym
platformom.

Instagram - wizualna witryna Twojej restauracji

Instagram to najwazniejsza platforma dla wiekszosci restauracji, i nie bez powodu. Jedzenie
jest wyjatkowo wizualne, a Instagram opiera sie w catosci na obrazach. Platforma oferuje
wiele mozliwosci prezentacji Twojej restauracji:

- Posty w feedzie: zdjecia dan, ujecia klimatyczne Twojego wnetrza i zdjecia zespotu dla
profesjonalnego wizerunku

- Relacje (Stories): idealne do tresci zza kulis, codziennych aktualizacji oraz
interaktywnych ankiet czy pytan

- Reels: krotkie, angazujace filmy, ktére algorytm nagradza wiekszym zasiegiem. Pokazuj
proces przygotowania, aranzacje dan lub zabawne momenty

- Tresci tworzone przez uzytkownikéw: udostepniaj zdjecia gosci za ich zgoda, aby
budowac spoteczny dowdd stusznosci

- Instagram Shopping: idealny, jesli sprzedajesz karty podarunkowe lub produkty

Instagram najlepiej sprawdza sie w restauracjach o wizualnie atrakcyjnej koncepcji, z
fotogenicznymi daniami i grupa docelowa w wieku od 20 do 45 lat. Zainwestuj w dobra
fotografie i spdjny styl wizualny, aby sie wyrdznic.

Facebook - budowniczy spotecznosci dla lokalnej wiezi

Facebook bywa niedoceniany, ale pozostaje potezna platforma, zwtaszcza w zakresie
lokalnego zasiegu i budowania spotecznosci. Platforma jest szczegdlnie skuteczna w
przypadku:

- Promowania wydarzen: wydarzenia na Facebooku s3 idealne na specjalne wieczory,
degustacje lub muzyke na zywo

- Starszych grup docelowych: goscie powyzej 40. roku zycia wciaz sa aktywni na
Facebooku

- Lokalnych spotecznosci: grupy na Facebooku w Twoim regionie moga by¢ cenne dla
marketingu szeptanego

- Zbierania opinii: opinie na Facebooku sg widoczne w wynikach wyszukiwania i buduja
zaufanie

- Platnych reklam: mozliwosci reklamowe s3 rozbudowane i mozesz bardzo precyzyjnie
reklamowac sie lokalnie

Nie zapomnij w petni uzupetni¢ swojej strony na Facebooku o godziny otwarcia, lokalizacje,
menu i link do systemu rezerwacji. Poprawia to takze Twoja widocznos¢ w Google.

n



Wappy«aef

TikTok - silnik odkry¢ z wiralowym potencjatem

TikTok rosnie w zawrotnym tempie i oferuje niespotykane mozliwosci organicznego
zasiegu. Pojedynczy film moze uzyskac¢ miliony wyswietlen, nawet bez obserwujacych.
Platforma swietnie sprawdza sie w przypadku:

- Mlodych grup docelowych: szczegdlnie goscie w wieku od 18 do 35 lat sg aktywni na
TikToku

- Kreatywnych, autentycznych tresci: perfekcja nie jest potrzebna, ale autentycznosc¢ tak.
Filmy nakrecone smartfonem sprawdzajg sie doskonale

- Trendéw i wyzwan: wykorzystuj popularne trendy dla dodatkowego zasiegu
- Pokazywania osobowosci: pokaz ludzi stojgcych za restauracja, od szefa kuchni po
osobe zmywajaca naczynia
- Procesow przygotowania: filmy w stylu ASMR z przyrzadzania dan osiggaja dobre wyniki
TikTok wymaga innego podejscia niz Instagram: mniej dopracowanego, bardziej

spontanicznego i regularnego publikowania. Algorytm nagradza konsekwencje i
Zaangazowanie.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Na ktorej platformie spotecznosciowej powinna by¢é obecna moja restauracja?

Postaw na Instagram i Facebook jako podstawe. Wybierz najwyzej dwie platformy i
prowadz je dobrze, zamiast by¢ obecnym wszedzie i publikowac zbyt rzadko.

Jak tworzy¢ tresci na social media jako restaurator bez duzej ilosci czasu?

Pracuj wsadowo: poswiec co tydzien 1-2 godziny na zdjecia i filmy, a nastepnie zaplanuj je
na caty tydzien. Wykorzystaj kuchnie, zespodt i dania jako naturalne zrédto tresci.
Autentycznosc wygrywa z perfekcja.

Czy jako restauracja powinienem ptaci¢ za reklamy w social mediach?

Niewielki budzet (20-40 zt dziennie) skierowany na konkretny obszar wokdt restauracji
moze byc¢ bardzo skuteczny, zwtaszcza przy wydarzeniach czy promocjach.

12
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Zawtadnij swojg publicznoscia: e-mail i
WhatsApp bija kazdy algorytm

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Obserwujacy sa wynajeci; listy sg Twoje. E-mail marketing zwraca okoto 38
zt z kazdej wydanej ztotéwki, a wiadomosci WhatsApp osiggaja ponad
95% otwarc¢ — ale tylko uzywane do obstugi i naprawde wartosciowych
wiadomosci. Zbieraj kontakty przy rezerwacji, wysytaj co miesiagc z trescia,
nigdy nie spamuj.

WLASNOSC FIG. 03

Kanaty, ktore posiadasz, pokonujg wypozyczony zasieg

SMS 90% otwarte
E-mail - 25% otwarte
Powiadomienia push 8% otwarte

638 e-mail zwraca okoto 38 EUR za kazde wydane 1 EUR — najlepszy zwrot w marketingu

Kazda platforma z rozdziatu 2 stoi miedzy Tobg a Twoimi gosémi i pobiera czynsz w
zasiegach. Antidotum to najstarsze aktywo w marketingu: lista, ktéra nalezy do Ciebie. Gdy
algorytm sie zmienia — a zmienia sie zawsze — Twoja lista e-mail i kontakty WhatsApp sa
doktadnie tyle samo warte co dzien wczesniej.

13
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Zbieranie dzieje sie przy rezerwacji, nie przy drzwiach

Twoj proces rezerwacji juz zbiera imie, e-mail i telefon za zgoda — to cicha supermoc
prowadzenia wiasnego systemu rezerwacji. Skromna sala fine dining robigca 150 nakry¢
tygodniowo zbiera ponad 4000 kontaktowalnych gosci rocznie bez jednej podktadki z
dtugopisem. Segmentuj wedtug tego, co rezerwacje juz o nich mowia: stali goscie, goscie
od specjalnych okazji, mitosnicy wine pairingu, ci, ktorzy znikneli.

Co wysytac (i czego nie wysytaé nigdy)

- Comiesieczny e-mail z trescig: nowe menu i historia za nim, jeden event z ograniczona
liczba miejsc, jedna notka zza kulis od szefa kuchni. Pisany jak list, nie jak ulotka. Petny
rytm jest w e-mail marketingu dla restauracji.

- WhatsApp do obstugi i rzadkiego ztota: potwierdzenia, przypomnienia, ,wtasnie zwolnit
sie stolik na te sobote" do listy oczekujacych. Otwarcia powyzej 95% istnieja wiasnie
dlatego, ze ten kanat nie jest naduzywany — pilnuj tego. Podrecznik jest w marketingu
na WhatsAppie.

- Nigdy: cotygodniowe promocje, generyczne zyczenia Swigteczne, cokolwiek, czego nie
wystatbys przyjacielowi, ktéry akurat kocha Twoja restauracje.

Jeden dobrze napisany pazdziernikowy e-mail zapowiadajgcy menu truflowe do 4000
wiasnych kontaktow regularnie wyprzedaje miesigc postowania w social mediach — i
kosztuje jeden wieczor pisania.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Policz kontakty gosci siedzace teraz w Twoim systemie rezerwacji. Jesli nigdy

do nich nie napisates, naszkicuj trzy zdania o tym, co zmienia sie w menu

przysztego miesigca i dlaczego. Ten szkic jest wart wiecej niz Twoje nastepne
dziesie¢ postow.

SEKRET SZEFA KUCHNI

Dwulinijkowy WhatsApp, ktory zapetnia wtorek

Restauracje z ciepta listg oczekujacych wysytaja w stabe tygodnie jedna
wiadomosc: ,Zwolnit sie stolik dla dwojga w ten czwartek o0 19:30 — kto pierwszy
odpisze, ten je." Niedosyt jest prawdziwy (to naprawde jeden stolik), kanat jest
intymny, a wskaznik odpowiedzi nadzwyczajny. Uzywana czesciej niz raz, dwa razy
W miesigcu — umiera; uzywana oszczednie jest najlepiej konwertujacym zdaniem
w catym tym przewodniku.

POGLEBIENIE
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E-mail marketing to jeden z najbardziej niedocenianych, ale najpotezniejszych kanatéw
marketingowych dla restauracji.

Podczas gdy wielu wiascicieli restauracji kieruje cata uwage na media spotecznosciowe,
Zapominaja, ze e-mail to bezposrednia linia do skrzynki odbiorczej ich gosci, bez
algorytmow decydujacych o tym, kto zobaczy Twoja wiadomosc. Dzieki wiasciwej strategii
budujesz lojalng spotecznose, ktdra regularnie wraca i poleca Twojg restauracje znajomym
oraz rodzinie. W tym artykule dowiesz sig, jak skutecznie wykorzysta¢ e-mail marketing w
swoim lokalu gastronomicznym.

Statystyki nie ktamia: e-mail marketing osigga srednio ROl na poziomie 3600%, czyli 36 zt za
kazda zainwestowana ztotdwke. W przypadku restauracji ten wskaznik jest czesto jeszcze
Wyzszy, poniewaz pojedynczy e-mail moze doprowadzi¢ do rezerwacji dla kilku oséb. Co
wiecej, Twoja lista mailingowa to zasob, ktéry nalezy do Ciebie — w przeciwienstwie do
obserwujacych w mediach spotecznosciowych, ktérzy zalezg od kaprysow platform.

Dlaczego e-mail marketing dziata w restauracjach
E-mail oferuje wyjatkowe zalety, ktdre idealnie pasuja do gastronomii:
- Bezposredni kontakt: docierasz do gosci wprost do ich skrzynki odbiorczej, bez
posrednictwa algorytmaow
- Personalizacja: dzieki profilom gosci mozesz dostosowac¢ wiadomosci do
indywidualnych preferencji i nawykdow zywieniowych
- Timing: wysytasz wiadomosci doktadnie wtedy, gdy goscie sa najbardziej otwarci na ich
odbior
- Mierzalnosé: kazde klikniecie i konwersja sa Sledzalne, dzieki czemu wiesz, co dziata

- Efektywnos¢ kosztowa: w poréwnaniu z reklamami koszt dotarcia do jednej osoby jest
minimalny

- Whasnosé: Twoja lista mailingowa nalezy do Ciebie, niezaleznie od zewnetrznych
platform

W przeciwienstwie do posta na Instagramie, ktéry po 24 godzinach znika w feedzie, e-mail
pozostaje w skrzynce odbiorczej, dopdki odbiorca nie podejmie dziatania. To daje Twojej
wiadomosci dtuzszy czas zycia i wiekszg szanse na konwersje.

Budowanie listy mailingowej

Skuteczna strategia e-mailowa zaczyna sie od jakosciowej listy zainteresowanych
odbiorcdw. Postaw na jakos¢ ponad ilos¢; 500 zaangazowanych subskrybentdw jest warte
wiecej niz 5000 osdb, ktdére nigdy nie otwierajg Twoich wiadomosci.

Metody zbierania adreséw, ktére dziataja
Istnieje wiele sposobdw zbierania adreséw e-mail, kazdy z wikasnymi zaletami i wadami:

- System rezerwacji: najcenniejsze zrédto. Goscie, ktorzy rezerwuja, juz wykazali
zainteresowanie. Zadbaj, aby Twoj system rezerwacji zawierat opcje zapisu (opt-in) na
newsletter.
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- Rejestracja WiFi: oferuj darmowe WiFi w zamian za adres e-mail. Goscie, ktdrzy to
akceptuja, to czesto powracajacy bywalcy.

- Pop-up na stronie: subtelny pop-up na Twojej stronie internetowej z atrakcyjng zacheta,
na przyktad 10% rabatu na kolejna rezerwacje.

- Paragon: zapytaj przy ptatnosci, czy goscie chca zapisac sie na aktualizacje o specjalnych
menu i wydarzeniach.

- Media spotecznosciowe: promuj swodj newsletter na kanatach spotecznos$ciowych z
wyraznym wezwaniem do dziatania.

- Wydarzenia: przy rezerwacjach grupowych i eventach czesto zbierasz dane kontaktowe
wielu gosci naraz.

Zachety stymulujace zapisy

Ludzie nie podaja adresu e-mail ot tak. Zaoferuj cos wartosciowego w zamian:

- Rabat powitalny na pierwsza rezerwacje przez newsletter

- Ekskluzywny dostep do nowych menu, zanim trafig do publicznosci
- Darmowy aperitif przy kolejnej wizycie

- Szansa na udziat w losowaniach kolacji lub lekcji gotowania

- Darmowy e-book z przepisami szefa kuchni

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak zbudowac liste mailingowa jako wiasciciel restaurac;ji?

Przez system rezerwacji: przy kazdej rezerwacji pros o zgode na marketing. Dodaj widzet
zapisu na stronie. Zaoferuj drobng wartosc, na przyktad informacje o specjalnych menu czy
ekskluzywnych wydarzeniach.

Ktory e-mail przynosi restauracji najlepsze efekty?

Mail urodzinowy z osobistym zaproszeniem i drobnym bonusem. Osigga wskaznik otwarc
50-70% i bardzo wysoka konwersje na rezerwacje. Zautomatyzuj go w swoim systemie
rezerwacji.

Jak czesto wysyta¢ e-maile do gosci restauracji?

Najwyzej dwa razy w miesigcu w przypadku standardowych newsletteréw. Przy zbyt czestej
wysytce wskaznik wypisow szybko rosnie.
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DowoD

Zamien opinie w swojego najlepszego
sprzedawce

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Opinie czytaja setki przysztych gosci, a Twoje odpowiedzi czytajg rownie
uwaznie. Odpowiadaj na kazda opinie w ciggu 48 godzin — z wdziekiem
na pochwaty, rzeczowo i ze spokojem na krytyke — a o opinie pros w
szczytowym momencie: przy stoliku, ktéry wiasnie powiedziat Ci, ze
wieczor byt cudowny.

DOWOD FIG. 04

Pot gwiazdki jest warte prawdziwego dochodu

3,5 gwiazdki linia bazowa

4,0 gwiazdki wiecej coveréw

+9% kazda dodatkowa poétgwiazdka zwieksza przychody o okoto 9%

Jednogwiazdkowa opinia czuje sie jak obraza Twojego rzemiosta. Przeramuj to: opinia nie
jest pisana dla Ciebie, a Twoja odpowiedz nie jest pisana dla jej autora. Jedno i drugie to
teatr grany dla setki obcych, ktorzy w przysztym miesigcu przeczytaja te wymiane,
decydujac, gdzie spedzi¢ rocznice. Opanowanie konwertuje.

System odpowiedzi

ODPOWIEDZI NA OPINIE, KTORE WYGRYWAIJA MILCZACA PUBLICZNOSC
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Odpowiedz w

Opinia Rk

ciagu
5 gwiazdek, 48 h Podziekuj konkretnie (,turbot, o ktérym pan
szczegdtowa wspomina..."), zapros ponownie po imieniu sezonu:

»,menu z dziczyzna wchodzi w pazdzierniku".

3 gwiazdki, 24 h Podziekuj za uczciwe uwagi, napraw, co naprawialne,

mieszana nazwij naprawe. Przyszli czytelnicy widza kuchnig, ktdra
stucha.

1 gwiazdka, 24 h, nigdy Przyjmij do wiadomosci, raz spokojnie podaj fakty,

ostra natychmiast przenies rozmowe offline. Bez defensywy —

publicznos¢ ocenia ton, nie argument.

Fatszywa lub — Zgtos, odpowiedz raz neutralnie do protokotu, idz dalej.
obrazliwa

Szablony na kazdy scenariusz sg w tekscie o opiniach i zarzadzaniu reputacja.

Wolumen to strategia, nie przypadek

Oceny stabilizuja sie z wolumenem — 4,7 przy 600 opiniach sprzedaje lepiej niz 4,9 przy 40,
bo jest wiarygodne. Wbuduj prosbe w serwis: gdy stolik promienigje pod koniec wieczoru,
,to dla nas wiele znaczy — gdyby zechcieli Panstwo podzieli¢ sie tym w Google, to
naprawde pomaga matemu domowi jak nasz" w ustach szefa sali konwertuje zaskakujaco
czesto. Badania konsekwentnie wigza poprawe ocen z przychodem: nawet pot gwiazdki
mierzalnie porusza rezerwacje w godzinach szczytu.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Otworz trzy najnowsze opinie bez odpowiedzi. Odpowiedz na wszystkie trzy

wedtug tabeli powyzej — konkretnie, ze spokojem, z myslg o przysztym

czytelniku. Potem wstaw do poniedziatkowego kalendarza powtarzalny 15-
minutowy blok ,opinie".

POGLEBIENIE

Opinie online moga stworzy¢ lub zniszczy¢ Twoja restauracje.

Badania pokazujg, ze 93% konsumentdow czyta opinie, zanim wybierze restauracje, a 84%
ufa opiniom online tak samo jak osobistym poleceniom od przyjacidt i rodziny. W tym
obszernym przewodniku dowiesz sig, jak aktywnie zarzadzac opiniami, profesjonalnie
reagowac zarowno na pozytywne, jak i negatywne informacje zwrotne oraz budowac silna
reputacje online, ktéra przyciggnie wiecej gosci do Twojej restauracji.
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Dlaczego opinie sg tak kluczowe dla Twojej restauracji

Opinie wptywaja na Twoja restauracje na wielu poziomach, od bezposrednich rezerwacji po
dtugoterminowe postrzeganie marki.

Bezposredni wptyw na gosci i rezerwacje
- 93% konsumentow czyta opinie, zanim wybierze restauracje. Bez dobrych opinii po
prostu tracisz duzg czes¢ potencjalnych gosci.
- Restauracje z wyzszymi ocenami sg wybierane 3x czesciej niz pordwnywalne restauracje
Z nNizszymi ocenami.

- Réznica jednej gwiazdki moze oznaczac 5-9% roznicy w obrocie w skali roku. To istotne
dla Twojego wyniku finansowego.

- Goscie sa sktonni zaptaci¢ 31% wiecej w restauracjach z doskonatymi opiniami.
Postrzeganie jakosci uzasadnia wyzsze ceny.

- Negatywne opinie maja silniejszy wptyw niz pozytywne: aby zrownowazy<¢ jedna
negatywna w postrzeganiu potencjalnych gosci, potrzebujesz srednio 12 pozytywnych
opinii.

Wplyw na wyszukiwalnosé online

- Google wykorzystuje opinie jako wazny czynnik rankingowy dla lokalnych wynikow
wyszukiwania. Wiecej i lepszych opinii oznacza wyzsze pozycje.

- Wiecej opinii prowadzi do wiekszej widocznosci w Mapach Google i lokalnych wynikach
wyszukiwania.

- Najnowsze opinie licza sie bardziej niz stare. Staty naptyw nowych opinii jest wazniejszy
niz jednorazowy skok.

- Restauracje, ktore aktywnie reagujg na opinie, sa przez Google wyzej pozycjonowane niz
te, ktdre tego nie robia.

Skad biora sie opinie? Najwazniejsze platformy

Najwazniejsze platformy z opiniami o restauracjach, uszeregowane wedtug wptywu i
znaczenia dla regionu Beneluksu:

1. Opinie Google: najwazniejsza platforma
Opinie Google to zdecydowanie najwazniejsza platforma z opiniami o restauracjach:
- Wyswietlaja sie bezposrednio w wynikach wyszukiwania i Mapach Google, gdzie
wiekszos¢ ludzi szuka restauracji.
- Znaczaco wptywaja na Twoj lokalny ranking. Restauracje z wieksza liczba i lepszymi
opiniami pojawiajg sie wyzej.
- Najwiekszy zasieg ze wszystkich platform. Praktycznie kazdy korzysta z Google.
- Priorytet: Skup co najmniej 60% swoich dziatan zwigzanych z opiniami na Google.

Przejmij i w petni zoptymalizuj swdj profil Google Moja Firma. Dodaj zdjecia, reaguj na
opinie i utrzymuj informacje aktualne.
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2. TripAdvisor: niezbedny w regionach turystycznych
- Szczegodlnie istotny dla restauracji w regionach turystycznych lub centrach miast.
- Miedzynarodowi podrézni mocno polegaja na TripAdvisor przy wyborze restauracji.

- Pozycje w rankingach w obrebie Twojego miasta lub regionu decyduja o Twojej
widocznosci dla turystow.

- Certificate of Excellence mozna wykorzystac jako narzedzie marketingowe.

3. Facebook: polecenia w obrebie sieci kontaktéw
- Polecenia od znajomych majg szczegdlnie duzy wptyw na wybor restauracji.
- Bezproblemowo integruje sie z Twoja strategia mediéw spotecznosciowych.
- Opinie sa fatwo udostepniane w obrebie osobistych sieci kontaktow.

- Szczegolnie wazny dla lokalnej klienteli, ktéra sledzi Cie w mediach spotecznosciowych.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak profesjonalnie odpowiedzie¢ na stabg opinie w Google?
Podziekuj gosciowi za informacje zwrotng, konkretnie uznaj problem, szczerze przepros i

zapros do kontaktu w celu rozwigzania sprawy. Nigdy nie reaguj defensywnie, nawet jesli
skarga wydaje sie niestuszna.

Jak systematycznie zbiera¢ wiecej pozytywnych opinii?

Uczyn prosbe o opinie statym elementem pozegnania goscia. Wykorzystaj kod QR na
rachunku lub wizytowce przy wyjsciu. Wyslij uprzejme przypomnienie e-mailem lub przez
WhatsApp dzien po wizycie.

Na jakich platformach z opiniami powinna by¢ obecna moja restauracja?

Google Moja Firma to najwazniejsza platforma dla widocznosci. Tripadvisor jest istotny dla
turystow. Opinie na Facebooku rowniez wptywaja na Twoja wiarygodnosc spoteczna.
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RYTM

Marketing z rytmem sezonow: kampanie, ktore

planuja sie same

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Sezonowy kalendarz marketingowy usuwa cotygodniowa panike ,co
publikujemy?": cztery kampanie zmiany menu, momenty prezentowe
(grudzien, walentynki, Dzien Matki) i dwie wymyslone przez Ciebie
tradycje — kazda planowana szes¢ tygodni wczesniej w profilu, social
mediach, e-mailu i WhatsAppie.

RYTM FIG. 05

Powadd do publikowania w kazdym sezonie

Zaplanuj rok raz: kazdy miesigc ma kampanie powigzana z pora roku

Restauracje, ktore bez wysitku sg wszedzie, nie improwizujg; one realizujg zesztoroczny
kalendarz z nowymi zdjeciami. Sezonowos¢ to rodzima przewaga marketingowa
restauratora — Twaoj produkt naprawde zmienia sie cztery razy w roku, czyli masz cztery
uczciwe powody do robienia szumu, za ktére marki detaliczne datyby sie pokroic.

Rok w pigutce

MARKETINGOWY ROK FINE DINING (KAZDA KAMPANIE PLANUJ 6 TYGODNI WCZESNIEJ)

21



Wappy«g\ef

Moment Kampania Kanaty
Kazda zmiana Nowe menu" — historia jednego E-mail + social + wpis w
menu (x4) sktadnika, notka szefa kuchni, zacheta do profilu
rezerwacji
Grudzien Karty podarunkowe + menu swigteczne E-mail + WhatsApp najpierw
— miesigc o0 Nnajwyzszej marzy do statych gosci
Walentynki / Przedpfacone menu w statej cenie (zero Profil + e-mail + ptatny boost
Dzien Matki no-show z definicji) W razie potrzeby
Dwie wymyslone Wieczdr otwarcia sezonu szparagow, Lista oczekujacych + e-mail
tradycje kolacja sezonu dziczyzny, tydzien ostryg — niech niedosyt pracuje

Mechanike ogrywania kazdego sezonu — timing, ceny, checkliste przygotowan —
znajdziesz w marketingu sezonowym, a 10 wskazéwek marketingowych, ktére dziataja
teraz, omawia wiecznie aktualng warstwe pod spodem.

Dlaczego szes¢ tygodni wczesniej

Szesc tygodni daje czas na zdjecia w swietle dziennym, e-mailowi czas, by trafi¢ dwa razy, a
kuchni czas, by porzadnie skalkulowa¢ menu. Kampanie planowane w tygodniu startu
Zawsze pozyczaja pilnos¢ od jakosci. Jedna zasada utrzymuje kalendarz w uczciwosci:
kazda kampania konczy sie rezerwowalnym momentem — datg, menu, przyciskiem.
Swiadomoé¢ bez éciezki rezerwacji to oklaski bez przychodu; karty podarunkowe (zobacz
bony podarunkowe) to grudniowy wyjatek potwierdzajacy regute: zamieniajg zyczliwos¢ w
styczniowy cash flow.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Otworz pusta kartke i zapisz nastepne 12 miesiecy jako dwanascie linijek.

Zaznacz cztery zmiany menu, grudzien, dwa swieta prezentowe — a potem

wymysl jedna tradycje, ktéra nalezy tylko do Twojego domu. Wtasnie napisates
plan marketingowy na przyszty rok.

POGLEBIENIE

Kazda restauracja zna okresy wzmozonego ruchu i okresy spokoju.

Grudzien peka w szwach, podczas gdy styczen wydaje sie pusty. Miesigce letnie przyciagaja
turystow, ale w sierpniu stali goscie wyjezdzaja na wakacje. Dzieki sprytnemu
marketingowi sezonowemu mozesz przekuc te spokojne okresy w szanse i maksymalnie
wykorzysta¢ okresy wzmozonego ruchu. W tym obszernym artykule znajdziesz kompletny
przewodnik po skutecznym marketingu przez caty rok.
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Dlaczego marketing sezonowy dziata

Ludzie szukaja doswiadczen zwigzanych z pora roku. Stoneczny taras latem, przytulny
Zimowy wieczor z gulaszem przy swiecach, swieze szparagi wiosna. Dostosowujac swaj
marketing i menu do tych potrzeb, trafiasz w to, czego goscie w danej chwili chca i szukaja.

Marketing sezonowy dziata z kilku powoddw. Po pierwsze, tworzy poczucie pilnosci: dania
sezonowe s3 dostepne tylko przez chwile, co motywuje gosci, by przyszli teraz. Po drugie,
wpisuje sie w naturalne wzorce zywieniowe: ludzie chca lekkich satatek latem i sycacych
gulaszy zima. Po trzecie, dostarcza tresci do Twojej komunikacji: kazdy sezon daje Ci cos
nowego do opowiedzenia.

Restauracje, ktore aktywnie stosuja marketing sezonowy, notujg srednio o 15-25% mniejsze
wahania obrotu w ciggu roku. Szczyty s3 lepiej wykorzystywane, a dotki wypetniane
ukierunkowanymi akcjami.

Wiosna: nowy poczatek

Po ciemnych miesigcach zimowych ludzie sg gotowi na odnowe, lekkos¢ i pierwsze
promienie stonca. Wiosna to sezon nadziei i nowej energii:

- Wprowadzenie menu sezonowego: Szparagi, rabarbar, dymka, mtody szpinak — $wieze
sktadniki w centrum uwagi. Uczyn z premiery wydarzenie z wieczorem degustacyjnym
dla statych gosci.

- Otwarcie tarasu: Zréb z tego wydarzenie ze specjalnymi koktajlami wiosennymi, moze z
DJ-em lub muzyka na zywo. Zapowiedz to z kilkutygodniowym wyprzedzeniem w
mediach spotecznosciowych.

- Wielkanoc: Wielkanocny brunch jest niezwykle popularny wérdd rodzin. Zaproponuj
specjalne menu wielkanocne z aktywnosciami dla dzieci. Pomysl o poszukiwaniu pisanek
w ogrodzie lub na tarasie.

- Dzien Matki: To jeden z najbardziej obleganych dni w roku. Zaplanuj swoja promocje co
najmniej szes¢ tygodni wczesniej. Zaproponuj specjalne menu i pomysl o drobnym
upominku dla mam.

- Swieta lokalne: Tematyczne przekaski i napoje, moze specjalny brunch lub grill z okazji
lokalnego swieta. Szczegdlnie wazne, jesli dziatasz w regionie petnym uroczystosci.

Porada marketingowa na wiosne: skup sie ha odnowie i Swiezosci. Uzywaj jasnych,
radosnych zdje¢ w mediach spotecznosciowych. Fotografuj nowe dania w naturalnym
swietle dziennym. Komunikuj pochodzenie swoich swiezych sktadnikdw sezonowych.

Lato: taras i turystyka
Lato przynosi wyjatkowe szanse i wyzwania. Twdj taras staje sie Twoim najwazniejszym

atutem, ale stali goscie wyjezdzaja na wakacje:

- Docieranie do turystéw: Zadbaj, bys byt optymalnie wyszukiwalny w Google, na
TripAdvisor i innych platformach. Zaktualizuj zdjecia o letnie ujecia tarasu. Aktywnie
reaguj na opinie.

- Lekkie dania: Satatki, grillowana ryba, ceviche, zimne zupy i orzezwiajace desery. Ludzie
nie chca jes¢ ciezko, gdy jest goraco.
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- Letnie wydarzenia: Wieczory grillowe, degustacje win na $wiezym powietrzu, warsztaty
koktajlowe, letnie wieczory tematyczne (srédziemnomorskie, azjatyckie, owoce morza).

- Przeciwdziatanie sierpniowemu dotkowi: Wielu statych gosci jest na wakacjach. Skup
sie na turystach z wielojezycznym menu oraz na lokalnych mieszkancach pozostajacych
w miescie, z ofertami specjalnymi typu staycation.

- Wydtuzanie zycia tarasu: Zainwestuj w koce, ogrzewacze i nastrojowe oswietlenie, by
przeciggnac sezon tarasowy daleko we wrzesien.

- Dzien Ojca: Czesto niedoceniany, ale Swietna okazja na niedzielny brunch lub temat

grillowy.

Porada marketingowa na lato: kluczem jest warstwa wizualna. Zainwestuj w dobra
fotografie kulinarng swoich letnich dan. Dziel sie atmosfera tarasu na Instagramie.
Wspotpracuj z influencerami, ktérzy potrafig oddac¢ Twoj letni klimat.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak zaplanowac¢ kalendarz marketingowy restauracji na caty rok?

Wyznacz okresy ruchu i zastoju na podstawie ubiegtego roku. Zaplanuj dziatania
marketingowe 4-6 tygodni przed szczytami (walentynki, Dzien Matki, Swieta) oraz akcje
pobudzajace ruch w spokojnych okresach (styczen, potowa sierpnia).

Ktére akcje sezonowe przynosza restauracji najwiecej?

Walentynki, Dzierh Matki, sSwieta Bozego Narodzenia i Nowy Rok oraz lokalne jarmarki czy
festyny. Skup sie na 3-4 momentach, ktére generujg najwiekszy obrot.

Z jakim wyprzedzeniem zaczaé¢ promowac¢ wydarzenie sezonowe?

Co najmniej 4—6 tygodni przed popularnymi datami, jak walentynki czy Dzien Matki, oraz 8-
10 tygodni przed swietami i Nowym Rokiem. Otwieraj rezerwacje wczesnie: goscie, ktdrzy
aktywnie szukaja, planuja z duzym wyprzedzeniem.
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UTRZYMANIE

Zamien nowych gosci w statych bywalcow

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Pozyskanie nowego goscia kosztuje okoto piec razy wiecej niz reaktywacja
obecnego. Ruchem, ktéry procentuje w marketingu restauracji, jest
utrzymanie: rozpoznawaj powracajacych gosci, pamietaj ich preferencje,
reaktywuj zaginionych jedna osobista wiadomoscia i mierz co miesiac
udziat powracajacych wizyt.

UTRZYMANIE FIG. 06

Zatrzymanie goscia vs. zdobycie nowego

Zachowaj regularnosé - 1x koszt

Wygraj nowego goscia okoto 5 razy drozej

5)( pozyskanie nowego goscia kosztuje okoto piec razy wiecej niz utrzymanie jednego

Zréb eksperyment myslowy: gdyby Twoéj budzet marketingowy mogt kupic¢ albo 100 gosci
po raz pierwszy, albo 60 drugich wizyt ludzi, ktdrzy juz pokochali ten wieczér — co buduje
restauracje? Pierwszorazowi to drodzy sceptycy; powracajacy przychodza przekonani,
Zamawiaja wine pairing i przyprowadzaja znajomych. A mimo to niemal cata energia
marketingowa restauracji goni drogich sceptykow.

Maszyna utrzymania

- Rozpoznanie: profile gosci zamieniaja ,stolik 6" w ,pan Kowalski, miejsce przy oknie,
alergia na skorupiaki, rocznica w maju". Rozpoznanie to najtanszy luksus, jaki mozesz
podac.
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- Reaktywacja: comiesieczna lista gosci niewidzianych od ponad 90 dni, kazdy z jedna
osobistg notka — nowe menu, ich ulubione danie wraca. E-maile reaktywacyjne
regularnie bija kazda kampanie pozyskiwania, jaka restauracja prowadzi.

- Rytuaty: przedpremiery nowego menu dla statych gosci, kieliszek od firmy przy piatej
wizycie. Lojalnos¢ w fine dining buduje sie na poczuciu bycia rodzing, nie na pieczatkach
— petna architektura jest w budowaniu lojalnosci gosci.

Mierz jedynag liczbe marketingu, ktora procentuje

Udziat powracajgcych wizyt — jaka czesc dzisiejszych nakryc¢ jadta tu wczesniej — to
metryka zdrowia catego Twojego systemu marketingowego. Ponizej 30% dolewasz wody do
dziurawego wiadra; powyzej 50% Twoja sala reklamuje sie sama. Twoja analityka policzy to
automatycznie, a narzedzia takie jak marketing wspierany Al naszkicujg notki
reaktywacyjne — ale ciepto musi by¢ Twoje. Jak samo doswiadczenie tworzy chec powrotu,
to temat kompletnego przewodnika po doswiadczeniu goscia.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wybierz dziesieciu gosci, ktorych nie widziates od trzech miesiecy. Wyslij

kazdemu jedno osobiste zdanie — ,nowe zimowe menu wiasnie weszto, a
comber z jelenia przypomniat mi o Panstwa stoliku". Policz rezerwacje, ktore
przyniesie ta jedna seria e-maili.

SEKRET SZEFA KUCHNI
5%, ktore decyduje o przysztosci Twojej restauraciji

Klasyczne badania nad zyskiem z ustug wykazaty, ze poprawa utrzymania
klientéw o 5 punktow procentowych podnosi dtugoterminowe zyski o 25-95% —
tak brutalnie dziata procent sktadany. Dla restauracji przesuniecie udziatu
powracajacych z 35% na 40% to mniej wiecej dwa dodatkowe powracajace stoliki
co wieczor. Dwa stoliki, kazdego wieczoru, ktore juz ufaja kuchni, wydaja wiecej i
przyprowadzajg znajomych. Zadna kampania pozyskiwania na $wiecie nie
konkuruje z tg arytmetyka.

POGLEBIENIE

Pozyskanie nowego goscia kosztuje od 5 do 7 razy wiecej niz utrzymanie istniejacego.

A mimo to wiele restauracji skupia sie przede wszystkim na nowych klientach, podczas gdy
prawdziwa wartos¢ tkwi w powracajacych gosciach. Budowanie lojalnosci klientéw nie jest
trudne, ale wymaga spdjnego, przemyslanego podejscia. W tym obszernym przewodniku
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dowiesz sie, jak przeksztatci¢ jednorazowych odwiedzajacych w wiernych statych gosci,
ktorzy napedzaja Twoj lokal i petnia role ambasadorow.

Najbardziej udane restauracje na swiecie maja jedna wspolna ceche: trzon lojalnych gosci,
ktorzy wracaja raz za razem. Goscie ci stanowia nie tylko stabilne zrédto przychodu, ale sg
tez Twoim najlepszym kanatem marketingowym. Opowiadajg o Twoim lokalu znajomym i
rodzinie, zostawiaja pozytywne recenzje i wybaczaja drobne potkniecia. Krotko mowiac:
inwestowanie w lojalnos¢ to najmadrzejsza inwestycja, jaka mozesz zrobi¢ jako restaurator.

Ekonomiczna wartos$¢ lojalnych gosci
Powracajacy goscie sg fundamentem zdrowego biznesu restauracyjnego. Oto liczby, ktdre
to potwierdzaja:

- Wyzsze wydatki: lojalni goscie wydaja srednio o0 67% wiecej na wizyte

- Brak kosztéw pozyskania: wracaja bez kosztownego marketingu

- Marketing szeptany: przyprowadzaja Srednio 2-3 nowych gosci rocznie

- Wyrozumiatosé: drobne potkniecie? Stali goscie daja Ci druga szanse

- Cenne opinie: uczciwie méwia Ci, co mozna poprawic

- Przewidywalnosé: wiesz, czego sie spodziewac pod wzgledem obtozenia

Restauracja z 40% powracajacych gosci radzi sobie znacznie lepigj niz taka z 20%.
Inwestowanie w lojalnos¢ to inwestowanie w stabilnoscé.

Co sprawia, ze goscie s3 lojalni?
Lojalnos¢ nie rodzi sie z jednego wspaniatego doswiadczenia, lecz ze spdjnych pozytywnych
doswiadczen. Badania wskazuja na te czynniki:

- Jakosé: jedzenie musi by¢ dobre za kazdym razem

- Obstuga: goscie chca czuc sie dostrzezeni i docenieni

- Rozpoznanie: bycie zapamietanym to potezny czynnik lojalnosci

- Wygoda: rezerwacja i ptatnos¢ musza by¢ bezproblemowe

- Wartosc¢: niekoniecznie tanio, ale warte swojej ceny

- Wiez emocjonalna: relacja z zespotem lub atmosfera

8 strategii budowania lojalnosci klientow

1. Poznaj swoich gosci osobiscie
Nic nie dziata silniej niz bycie rozpoznanym. Dzieki dobremu systemowi profili gosci
mozesz spersonalizowac kazda wizyte:

- Preferencje: ulubiony stolik, napdj, dania

- Alergie i wymagania dietetyczne: proaktywne komunikowanie ich do kuchni

- Specjalne okazje: urodziny, rocznice, wazne daty

- Historia wizyt: kiedy byli ostatnio? Co zamawiali?

Witamy z powrotem, pani Janssen, Pani ulubiony stolik przy oknie jest gotowy. Znéw
Sauvignon Blanc?" — to buduje wiez, ktérej nie kupi zaden budzet marketingowy.
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2. Zapewnij spojna jakos¢
Lojalnosc¢ zaczyna sie od niezawodnosci. Goscie wracaja, bo wiedzg, czego sie spodziewac.
Oznacza to:

- Wystandaryzowane receptury: kazde danie smakuje za kazdym razem tak samo

- Przeszkolony personel: spdjna obstuga od kazdego — zobacz nasze wskazéwki
dotyczace szkolenia personelu

- Atmosfera: oswietlenie, muzyka, temperatura — detale zawsze sie zgadzaja

- Timing: czasy oczekiwania sg przewidywalne i akceptowalne

Doskonata obstuga klienta to podstawa, na ktdrej wszystko sie opiera.

3. Zaskakuj drobnymi gestami

To nieoczekiwane momenty zostaja w pamieci. Przykiady:

- Darmowy amuse lub deserek z okazji urodzin

- Odrecznie napisana karteczka z podziekowaniem przy rachunku
- Cos ekstra dla dzieci

- Darmowy napdj podczas oczekiwania

- Zapamietanie waznego wydarzenia (,Jak poszta operacja?")

Te gesty kosztuja niewiele, ale tworzg nieproporcjonalnie duzo lojalnosci. Liczy sie uczucie, a
nie wartosc.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak zbudowa¢ program lojalnosciowy dla mojej restauracji?

Zacznij prosto: cyfrowy system punktowy w ramach systemu rezerwacji. Nagradzaj nie tylko
wizyty, ale tez opinie online i polecenia. Zadbaj, by nagroda byta naprawde wartosciowa i
niezbyt trudna do zdobycia.

Jak odzyskac statych gosci, ktérzy przestali przychodzié?

Zidentyfikuj w systemie rezerwacji gosci, ktérzy nie byli dtuzej niz 3 miesigce. Wyslij osobista
wiadomosc — nie masowy mailing — z cieptym zaproszeniem i ewentualnie drobnym
bonusem.

Jak mierzy¢ lojalnos$é gosci w restauracji?

Mierz odsetek powracajacych gosci (daz do 40-60% miesiecznych nakryc), srednia
czestotliwos¢ wizyt na goscia oraz wskaznik Net Promoter Score za pomoca krétkich ankiet
po kazdej wizycie.
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E-BOOK

Jak silny jest Twoj system marketingu?

D Nasz profil Google co tydzien dostaje nowe zdjecie i sprawdzone godziny
Goscie rezerwuja bezposrednio z Google w mniej niz dwa dotkniecia
Publikujemy trzy uczciwe momenty tygodniowo na jednej wybranej platformie
Przy kazdej rezerwacji zbieramy e-mail i telefon za zgoda

Co miesigc na nasza liste idzie e-mail z prawdziwa trescia

Kazda opinia dostaje opanowang odpowiedz w ciggu 48 godzin

0004
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GOTOWY, BY ZACZAC

Marketing, ktory dziata, gcdy Ty
gotujesz?

HappyChef automatyzuje maszynerie z tego przewodnika —
rezerwacje z Google, kampanie WhatsApp, profile gosci i marketing
Al — zeby sygnat nidst sie nawet w Twoje najbardziej zabiegane
wieczory.

Umoéw demo

Bezpfatnie, 30 minut, bez zobowigzan

Wappygmef
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