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INTRODUCCIÓN
Diversos estudios señalan que el 81%

de las personas busca un restaurante

en internet antes de ir a éste por

primera vez. 

Además, el 88% tomará la decisión

de ir ese mismo día y visitará el

establecimiento. 

Y, por último, casi el 85% confía en las

reseñas online como una

recomendación personal.

A la vista de estos datos: no hay

duda, Internet es una herramienta

fundamental en la búsqueda de

restaurantes, cafeterías y bares.

En esta guía vamos a detallar las

acciones y herramientas que

necesitas para aprovechar todas las

oportunidades que internet brinda a

tu negocio de hostelería,

permitiéndote mantener el grado de

facturación que necesitas para

alcanzar los niveles de rentabilidad

óptimos.

A lo largo de esta Guía
veremos las acciones

necesarias para
reforzar cada una de

estas áreas

" ÁREAS CLAVES
Fundamentalmente, las grandes

áreas de trabajo que hay que

potenciar en internet son:

Reconocimiento de marca

Posicionamiento

Difusión

Atracción | Cultivación

Embudos de marketing

"

Digitalización espacio físico
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WEB
¿Concibes un establecimiento de hostelería sin un cartel o rótulo a la entrada

que lo identifique y diferencie de la competencia? Pues igual sucede con la

presencia online de un restaurante a través de una web. Si no dispones de ella,

¿Cómo esperas que te encuentre ese gran número de potenciales clientes que

acude a internet en busca de un restaurante?

Disponer de una web, entre otros, te permite:
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Mejorar tu visibilidad y posicionamiento en Internet, es

decir, aumentan las posibilidades de que tu página le

aparezca como prioridad a los potenciales clientes.

Aunque los listados de Facebook tienden a aparecer en la

parte superior de los resultados de Google, este buscador

prioriza las propias páginas oficiales de los negocios.

Ofrecer confianza y credibilidad. La web de un

restaurante incluye toda la información

relevante para el cliente, de tal manera que satisface

todas sus cuestiones y

dota al proceso de toma de decisiones de confianza,

credibilidad y seguridad.

Tener un soporte para el servicio de comida a domicilio.

Una página web te ofrece soporte para ofrecer servicio de

comida a domicilio, atender adecuadamente a

tus clientes y registrar sus pedidos. Además, facilita el

proceso de compra por parte del cliente y aumenta el

tiempo disponible de los empleados del restaurante.

Disponer de servicios de reservas on-line. Una web te

permite tener un servicio de reserva automatizado, que

evita pérdidas de tiempo entre el personal del

restaurante a la hora de atender llamadas y al usuario le

facilita realizar una reserva en cualquier momento,

aunque el restaurante esté cerrado.
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WEB
La web ha de ser atractiva, con fotografías de gran calidad, información

detallada y actualizada y conectada a las redes sociales y a tus clientes. En

definitiva, que la visita sea un reflejo de la personalidad de tu restaurante, que

su visita, al igual que debe ocurrir con la del establecimiento, sea una visita

deliciosa para el usuario.
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Para ello, también es imprescindible una buena gestión y administración de la

página web, que se basa fundamentalmente en un servicio de atención al

cliente rápido y eficaz, la inclusión de un blog donde tratar temas propios y del

sector de la hostelería y un servicio de newsletters, con el que mantener el

contacto con los clientes, informarlos sobre las novedades del restaurante y

ofrecerles ofertas, promociones y descuentos exclusivos. ¡Haz que se sientan

únicos!
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VISIBILIDAD ORGÁNICA
Conseguir una página web bien posicionada de forma orgánica es la base para

lograr un tráfico orgánico de calidad, que hará que aparezcas en los primeros

resultados de búsqueda, pudiendo comunicar con mayor facilidad tus

productos y servicios.

Para conseguirlo debes optimizar los siguientes apartados:
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SEO Técnico: optimizar tu pagina web para que cumpla

los requisitos que exige Google para posicionarla es el

primer paso que debes trabajar y no descuidar en ningún

momento: velocidad, usabilidad, adaptación móvil, etc.

SEO Semántico: palabras claves bien elegidas,

metadescripciones, metatítulos, densidad de keywords...

Son aspectos que harán que los buscadores entiendan

mejor tu web y la muestre a los usuarios adecuados.

SEO Promocional: conseguir una buena estructura de

enlaces tanto internos como externos, a través de redes

sociales, y una estrategia adecuada de linkbuilding te

harán subir puestos en los resultados de búsqueda

orgánica, ya que estarás dando a entender que tu página

web interesa a los usuarios y le dan valor. 
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REDES SOCIALES
Es un hecho: la llegada de las redes sociales ha cambiado totalmente las reglas

de juego de los negocios, de tal forma que el 90% de las empresas que existen

en el mundo usa alguna red social para hacer marketing de contenidos. Y es

que estas nuevas tecnologías tienen el inmenso poder de ofrecer nuevas

oportunidades, que en el sector de la hostelería se traduce en poder conectar

con clientes y potenciales clientes y cultivar relaciones con ellos, para

fidelizarlos y, por supuesto, generar negocio.

Usar las redes sociales de forma efectiva conlleva generar nuevas

oportunidades para tu restaurante que antes no existían. También es verdad

que su mal uso puede ser perjudicial para el éxito de tu negocio.

Entre sus ventajas se encuentran:
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Poder de comunicar eventos, cambios de horario

y ofertas de forma efectiva.

Ayudar a tus clientes a relacionarse con tu

marca, creando vínculos con los que se identifican.

Se crea un canal más de atención al cliente, con lo que se

ofrece un mejor servicio.

Bien gestionadas, las redes sociales son un escaparate y

una fuente de publicidad gratuita para tu restaurante.
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Completa toda la información que admite el perfil de

cada red social y optimiza todas las opciones de

configuración y personalización que te permiten.

Establece objetivos. Qué quieres lograr y cómo

hacerlo. Cada red social tiene su "personalidad" y en cada

una de ellas debes fijar tus objetivos y la forma de

alcanzarlos.

Haz un calendario editorial de tus publicaciones

incluyendo las fechas importantes para tu

establecimiento, las del sector, las de actualidad, etc. Pero

deja sitio para la improvisación y aprovecha las

audiencias que se crean en torno a eventos de última

hora. 

Trata la presencia online de tu negocio como un espacio

profesional.

Ofrece información valiosa relacionada con tu

restaurante. No intentes abarcar grandes áreas, saber de

todo. Mejor, especialízate en un área.

Escucha lo que dice tu audiencia, es la información más

valiosa.

Haz campañas de publicidad en tus redes sociales. Es

muy rentable. Con un  presupuesto reducido puedes

conseguir llegar a numerosos clientes potenciales.

8

REDES SOCIALES
Para administrar correctamente las redes sociales es necesario seguir los

siguientes consejos:
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Hoy por hoy, y en plena era digital, disponer de una web para un restaurante es

tan importante como tener un sistema de pago para tarjetas o un código QR

para consultar la carta. Y esa web necesita un blog, que no es ni más ni menos

que una estrategia de gran importancia para cualquier empresa, marca o

establecimiento hostelero. 

Con un blog, tu web tendrá vida, funcionará como una herramienta de imagen

de marca de tu negocio hostelero, pero también como el mejor recurso para

hablar de tu restaurante, de tus intereses y los de tus clientes o potenciales

clientes. 

Y recuerda, a diferencia de otras vías de comunicación, como TripAdvisor, tú

eres quien decide la información que llega a los usuarios.

Ayuda a consolida a tu restaurante como un experto.

Mejora el posicionamiento SEO de tu restaurante.

Difunde noticias y novedades sobre tu restaurante en el

blog.

Es el complemento ideal para las redes sociales de un

negocio hostelero.

Ayuda a lograr nuevas reservas online en tu restaurante.

Permite obtener suscriptores y potenciales clientes.

Crea un foro para interactuar con clientes y potenciales

clientes.

Aumenta la visibilidad online para atraer tráfico.

Ventajas



Y si te preguntas sobre qué temas abordar, te damos algunas

pistas: 

Publica recetas.

Muestra el proceso de elaboración de algún plato.

Cuenta el día a día de tu restaurante.

Revela detalles de la historia de tu marca.

Incluye contenido emocional sobre el sector o sobre tu propia

marca.

Aporta anécdotas o curiosidades sobre temas relacionados

con la hostelería.

Da voz a tus clientes, anímalos a participar en tu blog. 

1. Usa un lenguaje claro y directo, cuanto más directo

mejor. 

2. Revisa bien la ortografía antes de publicar tus blogs.

3. Utiliza fotos, y si son tuyas, mejor.

4. Cita tus fuentes al final de tu post.

5. Elige muy bien tus títulos, las primeras palabras de tu

post y las palabras que resaltas.

6. Sé original y ponle pasión. 

7. Cuídalo: actualiza con periodicidad, un blog requiere

tiempo y dedicación.
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7 Consejos para gestionar el blog



Con más de 500 millones de visitantes únicos cada mes, TripAdvisor domina el

sector de los viajes en internet. 

Su influencia es tal que puede hacer cambiar la política de precios de un

negocio hostelero u hotelero, que hasta ahora eran los que tenían la sartén por

el mango. Hoy deben gestionar su reputación online de la mejor manera

posible. 

TripAdvisor dispone de muchas de las funcionalidades de la red social

convencionales que conocemos, en un formato que recuerda mucho al de

Twitter, aunque con matices de Facebook en la forma de visualizar las

imágenes. A través de TripAdvisor, se puede saber, por ejemplo,

si el recepcionista de un hotel es un antipático o si un restaurante tiene

comida libre de gluten.

Como red social para viajeros, permite planificar, conocer y reservar la mejor

experiencia. Es una red ideal para extender tu empresa a través de las buenas

opiniones y calificaciones que te brindan los usuarios.
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TRIPADVISOR
TripAdvisor ayuda a conectar a los propietarios de restaurantes con clientes

potenciales. Su salsa secreta, lo que hace excelente a TripAdvisor, es cómo

clasifica los restaurantes. Se basa en tres cualidades de sus opiniones:
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Calificaciones. Las calificaciones se refieren a la cantidad

de opiniones que tu restaurante tiene en TripAdvisor.

TripAdvisor exhibe los restaurantes con la mayor cantidad

de opiniones de cuatro y cinco burbujas para comensales

potenciales. Si todos los demás aspectos son iguales, un

restaurante con más calificaciones de cinco burbujas se

posicionará más alto en el ranking que uno con

calificaciones de menos burbujas.

Actualidad. La actualidad se refiere a la cantidad de

opiniones nuevas para su restaurante. Mientras que las

opiniones más antiguas aún contarán para su

clasificación, las opiniones más recientes reflejan mejor la

experiencia actual de su restaurante. De tal forma que

tienen la oportunidad de mejorar su clasificación con

opiniones más recientes.

Relevancia. Cuando alguien está buscando un lugar para

comer, no busca solo restaurantes en una ciudad. Busca

un lugar para cenar, comer pizza o paella en un

determinado lugar. Por este motivo, el restaurante no solo

tiene una única clasificación como restaurante, sino

muchas en los diferentes tipos de criterios, desde el tipo

de comida, hasta el tipo de cocina, horario, etcétera.
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Calificaciones: Proporcionar la mejor experiencia

gastronómica. Se trata de ofrecer no solo un buen servicio

una buena comida, se trata de crear experiencias y

recuerdos.

Actualidad. Obtener más opiniones. Pide a tus

comensales que escriban opiniones sobre el restaurante.

Y siempre contesta y agradece todas las opiniones que se

publiquen.

Relevancia. Fomenta las opiniones de elementos

específicos. Pide a los clientes que mencionen los platos

propios o tipos de cocinas de tu restaurante.

1 3

TRIPADVISOR
En cuanto a cómo mejorar la clasificación en TripAdvisor, las claves están

íntimamente relacionadas con los criterios anteriores.
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Google My Business es un producto de Google que te permite crear y

administrar un perfil de negocio de manera gratuita para mostrarse en los

resultados de búsquedas. ¿Has buscado alguna vez en Google o Google Maps y

te ha aparecido una ficha con imágenes y comentarios? Esos son los resultados

de Google My Business. 

En la ficha de Google My Business, podrás añadir todo tipo de información

sobre tu restaurante para captar la atención del público: datos de contacto,

dirección, horarios, página web, perfiles de redes sociales, dirección y ubicación

en Google Maps, imágenes del restaurante, etc.

Asimismo, los restaurantes que cuentan con este perfil tienen cerca del doble

de posibilidades de ser considerados por los usuarios.

Además, tiene características realmente útiles, especialmente para el sector de

la hostelería. Así, se pueden incluir botones de acción específicos para los

restaurantes, como:
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hacer un pedido

reservar una mesa

ver menús
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GOOGLE MY BUSINESS
En cuanto a los consejos para la correcta administración de Google My

Business, recuerda:
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Al contar con un perfil de Google My Business, permitirás

que cualquier usuario pueda dejar una opinión sobre tu

restaurante (servicio, precio, calidad de la comida,

comodidad, etc), lo que será clave a la hora de convencer

a otros usuarios, que podrán tener una

idea de lo que se encontrarán. Responde siempre a los

comentarios: tus clientes se sentirán atendidos, a la vez

que será una forma de mostrar la personalidad

de tu negocio a potenciales clientes.

Una vez que tengas listo tu perfil, trata de asegurarte de

mantenerlo lo más activo y actualizado posible. Puede

que tu información básica no cambie, pero puedes

mantenerla activa con post sobre novedades, temas de

actualidad, eventos y descuentos, por ejemplo.

Añade fotos y publicaciones. Los negocios que tienen

fotos reciben un 42% más de direcciones de “Cómo llegar”

al local, en comparación con aquellos que no tienen fotos.

¡Mientras mejores sean las fotos, más efectivas serán!

Consulta las estadísticas. Te servirán para analizar a tus

clientes y la forma que tienen de interactuar con tu

restaurante.
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EMBUDOS DE CONVERSIÓN
La forma de comunicarnos ha cambiado totalmente y con ello también la

forma de hacer marketing. Hay que adaptarse a esos cambios con nuevas

técnicas que funcionen, como el Inbound Marketing, una forma de atraer,

involucrar y satisfacer a los clientes y potenciales clientes.

En muy poco tiempo, hemos pasado de tácticas irruptivas, a este nuevo

enfoque orientado al cliente llamado Inbound Marketing. A través de él, el

cliente de tu restaurante, cafetería o bar puede tener toda la información

necesaria para tomar una decisión coherente, sin sentir que se está "vendiendo"

desde la primera interacción.
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EMBUDOS DE CONVERSIÓN
Por otro lado, logra que las personas que no conocen tu restaurante y son

potenciales clientes te encuentren en internet y tengan un interés real en

conocer lo que ofreces, reserven mesa y acaben siendo fieles defensores de tu

negocio. 

Esta estrategia está formada por una combinación perfectamente coordinada

de distintas áreas del Marketing Digital, como son el posicionamiento web,

social media, marketing de contenidos (Blog), email marketing y analítica.

 Asimismo, permite:
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La identificación y segmentación y clasificación de la base

de datos de tus clientes según su comportamiento y

preferencias.

Identificar sus preferencias para poder ofrecerles un

contenido y servicio completamente personalizado y

único.

Automatizar la generación de contenidos personalizados

para cada tipo de cliente y en cada etapa del proceso de

toma de decisión hasta llegar a la venta.

Mejora de la rentabilidad de la inversión publicitaria, ya

que el contenido y la dirección de la misma está

perfectamente focalizada, reduciendo así los costes.
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En definitiva, el Inbound Marketing capta la atención de los clientes sin

interrumpir su día a día y por eso funciona. Y lo más importante, está

demostrado que puede mejorar la rentabilidad de tu establecimiento hasta en

un 40%.
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Actualmente, la digitalización de empresas es un concepto imprescindible para

transformar un negocio y adaptarlo a las nuevas leyes del mercado. Y la

hostelería no es ni debe ser una excepción.

La digitalización en tu negocio de hostelería te ayudará a aumentar la

productividad y satisfacción de tus trabajadores, al brindarles unas

herramientas que permiten realizar su labor diaria de forma más efectiva y

eficiente. 

Además, supone un ahorro significativo de tiempo en las tareas, que reducirá

costes y te permitirán dedicar más tiempo a las estrategias de tu negocio.
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A continuación detallamos los elementos que no deben faltar en tu

establecimiento físico.



En la era de los smartphones, tablets y portátiles, tener Wifi gratuito en un

restaurante es hoy por hoy una obligación, pero también una oportunidad para

atraer clientes nuevos y fidelizar a los ya frecuentes. Y es que, aunque muchos

usuarios de internet tienen planes de datos en sus dispositivos, los usuarios

agradecen navegar sin temor a tarifas costosas de sobrecargo.

Entre sus numerosos beneficios, destaca que es más probable que los clientes

publiquen imágenes y reseñas de su experiencia en tu establecimiento si

pueden hacerlo usando una conexión gratuita de internet, en lugar de su plan

de datos. 

Además, el wifi gratuito tiene el potencial de convertir establecimientos como

las cafeterías en lugares de encuentro para los clientes locales, transformándolo

en una forma relativamente poco costosa de obtener clientes y mantenerlos.  

De tal manera que, si los estudiantes de la zona utilizan el wifi de tu cafetería

para hacer sus tareas, es probable que compren café o un snack mientras las

realizan. Incluso si los clientes se quedan poco tiempo, estos aprecian que se les

ofrezca la posibilidad de estar conectados.
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WIFI
Sigue estos consejos para aprovechar al máximo el servicio:

Separa el wifi de la empresa del wifi para los clientes. La

práctica de tener un solo wifi ahorrará dinero a corto

plazo, es verdad, pero hará que el sistema sea un

objetivo fácil para los hackers y la filtración de datos.

Busca un profesional para la configuración de la red.

Cuando hablamos de seguridad del restaurante y de los

clientes, es mejor dejarlo en manos de profesionales

para garantizar que todo esté en su sitio.

Elige un ancho de banda suficiente para poder navegar

sin frustración. Ofrecer wifi gratis es magnífico, pero no

significa nada si la conexión es demasiado lenta para ser

útil, todo lo contrario, causará frustración en los clientes.

Configura una contraseña para invitados. Es otra forma de

protección ante la filtración de datos. Puedes mostrar la

contraseña en algún lugar dentro del restaurante o

alentar a los clientes a preguntar a un empleado detrás

del mostrador. Es importante cambiar la contraseña tras

cierto tiempo.

Limita el uso si es necesario. Si diriges un restaurante

casual, el wifi puede ser un potencial problema, ya que

puede que los desanima a irse. Esto provoca largos

tiempos de espera y frustración en el personal. Para evitar

esto, coloca un límite de tiempo en la conexión que

expira tras un tiempo determinado durante momentos

ocupados del día.
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CARTA DIGITAL
Sin duda, ha sido la herramienta digital protagonista del sector de la hostelería

en el año 2020: la carta digital, que ha relegado a la carta de toda la vida, y su

irrupción se relaciona con la intención de evitar contactos en los restaurantes,

bares y cafeterías. 

¿Por qué una carta digital?

Acelera el trámite y optimiza el tiempo. La colocación del código

QR en un lugar visible y estratégico hace más efectivo el trabajo

de los empleados del restaurante y más rápida la elección de

comida de cada cliente.

Reduce el uso de plástico y derivados. Di adiós a la compra de

estos materiales cada vez que tengas que renovar tu menú.

Recuerda: la carta digital en los restaurantes: no contamina, no

malgasta recursos y es sostenible.

Reduce los costes. La carta digital te va a durar el tiempo que

quieras y renovarla no implica cambiar o pedir nuevos

ejemplares.

Permite incorporar un diseño atractivo e innovador. Además,

puedes incluir fotos recientes de tus platos y comentarios de

otros clientes para que tus recetas resulten más atractivas.

Potencia la imagen de tu negocio. La carta digital es un símbolo

de calidad y modernidad. La imagen de tu restaurante se verá

renovada con una carta digital que atienda las necesidades de

tus clientes. 

Permite presentar información detallada.  Puedes añadir

descripciones de tus platos e incluso tener varias cartas: de

desayuno, de almuerzos, de cenas, carta de vinos… 

Su funcionamiento es muy sencillo. Solo se necesita tener en el

móvil una aplicación de lector de código QR.
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Ante los últimos acontecimientos, sectores como la hostelería, el transporte o

incluso el turismo han acelerado la inclusión de los códigos QR en sus negocios.

Sin embargo, ¿realmente sabes lo que son?  

Los códigos QR, Quick Response o Respuesta Rápida en castellano, son códigos

de barras bidimensionales que almacenan información. Permiten acceder de

una manera rápida y sencilla a una determinada información introducida en el

código. 

Esta herramienta tecnológica de la comunicación se representa con una matriz

de puntos, a los que le suelen acompañar tres cuadros en sus extremos. Los

códigos QR son totalmente personalizables tanto en el diseño como en su

función y, actualmente, se han convertido en una de las opciones más

utilizadas para conectar los medios impresos tradicionales con cualquier

contenido interactivo online.

2 2

CÓDIGOS QR
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CÓDIGOS QR
Los restaurantes son uno de los negocios más populares en el que se utilizan

estos códigos, posiblemente debido a sus numerosas funcionalidades:

Permiten incluir la carta y evitar así los contactos,

Los códigos QR son compatibles con cualquier dispositivo móvil

y por ello, es una tecnología que está al alcance de muchas

personas.

Disponen de un gran espacio para contener información e

incluso archivos. 

Son muy fáciles de generar y puedes crear todos los códigos QR

que consideres necesarios para la comunicación, ya que existen

plataformas gratuitas para generarlos. 

Su funcionamiento es sencillo, son fáciles de leer y su acceso a la

información es rápido.

Permiten hacer un seguimiento de cuántas personas han

escaneado el código. 

Incluyen procesos de pagos. Los clientes pueden simplemente

escanear su código QR y hacer la transacción correspondiente. 

Los códigos QR contienen la opción de realizar ofertas,

concursos, descuentos o promociones especiales.

Se pueden enlazar directamente con tu herramienta de reservas

on-line o con el número de teléfono y así nunca perderás un

cliente. 

Permiten ampliar la información, por ejemplo, el tipo de carne

que utilizas, los ingredientes necesarios para crear un postre,

como realizas el preparado de la pasta, etc.
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CÓDIGOS QR
Los códigos QR admiten el envío de invitaciones a tus clientes

sobre algún evento especial en el restaurante.  Con códigos QR,

invítales a una cata de vinos o una degustación de tus nuevos

platos de la temporada, sé creativo.

Incluyen la posibilidad de realizar encuestas para conocer el

grado de satisfacción de tus clientes, poniendo un código QR en

el ticket o factura final, que va a un cuestionario con las

preguntas que consideres más relevantes sobre la visita al

restaurante.
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APP DE PEDIDOS DESDE EL
MÓVIL
Hoy por hoy, las plataformas de pedidos desde el móvil se han transformado en

la herramienta más adecuada para responder a dos grandes retos a los que se

enfrentan los profesionales de hostelería: lograr cierta rentabilidad y cuidar la

seguridad de sus clientes.

Estos programas se proporcionan a la clientela en forma de app móvil, para que

los comensales puedan hacer uso de sus ventajas desde su propio terminal y

pueden utilizarse tanto en el establecimiento físico como para pedir comida a

domicilio.

De esta forma, los clientes pueden acceder desde su teléfono a la carta

actualizada, las ofertas personalizadas, información sobre sus características

(procedencia, presencia de alérgenos, ingredientes, etc.). 

Las posibilidades que permiten las plataformas de pedidos son realmente

amplias, ya que esta herramienta puede incluir, entre otras muchas funciones,

traducciones de los platos para servir a turistas extranjeros sin que el idioma

suponga una barrera o pedir la cuenta desde el móvil, ahorrando muchos

tiempos de espera.

Reduce el contacto entre personas en el restaurante, bar o

cafetería.

Agiliza y mejora la calidad de la atención al cliente, reduciendo

tiempos de espera, y aumentando la rotación de clientes en las

mesas. Reduce hasta en 26 minutos el tiempo de ocupación.

Facilita la fidelización de clientes, gracias a toda la información

que recoge, que puedes transformar en ofertas y promociones

personalizadas.
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Tus clientes cada vez pasan más tiempo en internet e

interactuando con el móvil, por lo que debes comunicarte con

ellos con las herramientas que más utilizan.

Si tu no te digitalizas tu competencia sí lo hará. No te quedes

atrás, hay infinidad de herramientas que te acercan a tu cliente

actual y potencial.

Facilita la fidelización de clientes, gracias a toda la información

que recoges, que puedes transformar en ofertas y promociones

personalizadas.

No pienses que no tienes tiempo, debes digitalizar tu negocio y

la comunicación con tus clientes sí o si, para que ellos te sigan

escuchando. No es incompatible con la excelencia en tu carta.

Sólo es un medio (quizás el mejor) de comunicación y un canal

de ventas muy poderoso.
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CONCLUSIONES
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