


Drogi Czytelniku,

poradnik ,Marketing w praktyce dla gastronomii” powstat z myslg o branzy gastronomicznej.
Dedykujemy go tym, co stawiajg w niej pierwsze kroki oraz tym, ktérzy szukaja inspiracji do
dalszych dziatan. W naszym poradniku celowo unikamy nazw konkretnego formatu lokalu lub
stosujemy je zamiennie. Wszystko dlatego, ze jest on przeznaczony dla kazdego, niezaleznie od

rodzaju prowadzonej dziatalnosci gastronomiczne;.

Autorzy niniejszego poradnika to praktycy dziatan marketingowych w obszarze digital. Znaj-
dziesz w nim takze praktyczne wskazéwki z zakresu fotografii, przygotowane przez renomo-
wang Fotograf, specjalizujaca sie w fotografii studyjnej. Cenne sugestie, ktore tam znajdziesz,

uwzgledniajg wykonywanie fotografii aparatem w smartfonie.

Dziekujemy za zainteresowanie naszym poradnikiem i zyczymy ciekawej lektury.
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Przy planowaniu nowego projektu pojawia sie wiele wizji i pomy-
stéw. Przekuj je w dobry plan dziatania przy pomocy biznespla-
nu. Zapisz w nim takze planowane koszty i przychody, jakie spo-
dziewasz sie osiggna¢. Uporzadkowanie mysli pozwoli skupié sie

na stworzeniu realnego, praktycznego planu, a nastepnie zrealizo-

wac go krok po kroku.

fot. Stefan Stefancik (Pexels)




Biznesplan i budzet

Aby stworzy¢ kompletny biznesplan, odpowiedz so-

bie na ponizsze zagadnienia:

1. jaki lokal chcesz otworzyé? Rozwin pomyst

i opisz, jak wyobrazasz sobie profil tego miejsca.

2. jak wyglada sytuacja na rynku lokalnym?
Z jakimi lokalami gastronomicznymi przyjdzie

ci konkurowac? Przeanalizuj rynek.

3. kto ma by¢ twoim klientem? Wypisz mianow-
niki taczace przysztych gosci twojego lokalu
i nadaj ksztatt grupie docelowej. Kogo bedziesz
gosci¢: mitosnikow owocdw morza, kraftowych

piw czy kawoszy?

4. czym chcesz sie wyrdznié, zeby zaistniel
w $wiadomosci klientdw? Wymier unikalne
elementy twojej oferty, ktérymi chcesz pochwa-

li¢ sie Swiatu.

5. znajdz sprzymierzencéw. Zastanow sie, w ja-
kich wydarzeniach lokalnych mozesz wzigé
udziat i jakie ustugi Swiadcza blizsi i dalsi sasie-
dzi - znajdz punkty styku do budowania wspét-

pracy.

6. przeanalizuj doktadnie co chcesz sprzeda-
waé - czy bedzie to jedzenie, napoje, alkohol,
czy moze dodatkowo zajmiesz sie organizacja

imprez okolicznosciowych.

7. przemysl, kogo musisz zatrudnic, jakie wypo-
sazenie do lokalu kupi¢ i jaki lokal wynajac,
zeby moc zrealizowad wszystko z punktu powy-

zej.

JesteS juz wtascicielem lokalu gastro-
nomicznego, ale chcesz zoptymalizowac ;
wszystkie dziatania, ktére podejmujesz? T — :
Stworzenie biznesplanu pozwoli spojrze¢ s s %
chtodnym okiem na sytuacje twojego loka-
lu. Dzieki temu dowiesz sie, ktore elementy

uktadanki wymagaja dopracowania.

8. przeanalizuj wybrang lokalizacje pod katem ak-
tywnosci i upodoban klientéw - nie kazda dziel-
nica jest taka sama. Tam gdzie sa biurowce warto
pomysle¢ o $niadaniach, lunchach, dostawach do
biur. Z kolei w dzielnicach mieszkalnych ruch jest
inny — popotudniowy i wieczorny, czesto tez miesz-

kancy, czyli nasi przyszli goscie majg dzieci, o kté-

rych warto pomyslec tworzac profil lokalu.




" fot Stittupépip),”

Biznesplan i budzet
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Filarami podstawowego finansowania
wielu poczatkujacych firm w Polsce
jest tzw. model 3F - Family, Friends,
Fools (popularny w Stanach Zjedno-
czonych). W skrécie polega on na tym,
aby szuka¢ potencjalnych inwestorow
wsréd rodziny, przyjaciét oraz osob
postronnych - ,gtupcéw”, gotowych

uwierzy¢ w twoéj pomyst.

Analize sytuacji na rynku lokalnym (punkt 2 bizne-

splanu) mozesz przeprowadzi¢ w prosty sposob:

« na mapie Google sprawdz, jakie lokale gastro-
nomiczne znajduja sie w okolicy miejsca, w kté-
rym zamierzasz prowadzi¢ swéj biznes. Wyszukaj

je np. po nazwach ulic;

« wybierz sie na spacer po okolicy i zajrzyj do tych
miejsc. ZnajdZz okazje do rozmowy z obstugg

i wtascicielami odnoénie klientéw, ktérych u sie-

bie goszcza;

« jesli nie mozesz odwiedzi¢ tych lokali osobiscie,
przeanalizuj ich oferty zamieszczone na stronach
internetowych lub na Facebooku. Zwré¢ uwage

zwifaszcza na menu i zdjecia w galerii z wnetrza;

«  koniecznie zajrzyj tez do serwisdéw z opiniami
i sprawdz, jak klienci moéwig o twojej konkurencji.
Najprosciej zrobisz to wpisujac w wyszukiwarke

»nazwa lokalu + opinie”.

Odpowiedzi do punktéw 6 i 7 z biznesplanu zapisz
w tabeli budzetowej. Przyktady plikow budzetowych
znajdziesz w internecie. Przemysl strukture kosztoéw
(np. koszty utrzymania lokalu, koszty zatowarowa-
nia, koszty pracownicze) i przychodéw w podziale na

miesiace, kwartaty i lata.

Po odjeciu od przychodow kosztow otrzymasz wynik,
ktory mozna nazwac zyskiem twojego biznesu. Tak
dtugo jak wartos¢ ta bedzie ujemna, twdj biznes be-

dzie wymagat zewnetrznych srodkéw finansowania.

Jesli potrzebujesz wsparcia w tym obszarze i kon-
kretnych przyktadéw m.in. plikdw budzetowych lub
biznesplanu, opowiedz o swoich potrzebach swoje-

mu Opiekunowi w Makro.

Przygotowujac biznesplan skorzystaj tez z tzw.
SWOT - prostego narzedzia do analizy szans
i zagrozen. Sumiennie przygotowane zestawie-
nie moze pomoc w rozmowach z potencjalnymi

inwestorami.



https://questus.pl/blog/analiza-swot-na-czym-polega-i-kiedy-ja-stosowac

Biznesplan i budzet

Po uzupetnieniu tabeli budzetowej zbierz informacje
o oszczednosciach, dostepnych formach kredytowa-
nia, a nawet - o cztonkach rodziny i grupie przyjaciot,

gotowych pomoc ci finansowo.

W doprecyzowaniu wielkosci zaplecza finansowego mo-

zesz wspomac sie ponizszymi pytaniami:

Jakiej wielkosci naktadéw finansowych potrzebu-

jesz przed rozpoczeciem dziatalnosci?

Jakie wydatki planujesz w pierwszym roku i w ko-
lejnych latach dziatalnosci? (w tabeli budzetowej

masz juz te informacje)

Na ile wystarczy kapitat wtasny, ktérym dysponu-

jesz?

Jakie i ile przychodéw bedzie generowat biznes
w pierwszych miesigcach dziatania? Czy jestes$

w stanie czes¢ z nich reinwestowac?

Ile Srodkéw potrzebujesz uzyskaé z zewnatrz?

Czy w zasiegu reki sa dofinansowania z Urzedu

Pracy i Funduszy Unijnych?

Jesli prowadzisz juz biznes gastronomiczny, ale
brakuje ci Srodkéw - poszukaj oszczednosci, a na-
stepnie zastandw sie, w jakiej perspektywie mozesz
zacza¢ odbudowywac strate. Racjonalne podejscie
jest wskazane takze wtedy, gdy zdecydujesz sie na
szybki zastrzyk pieniedzy (pozyczka) lub przy redukcji
do minimum S$rodkéw potrzebnych do przetrwania

trudniejszego okresu.

fot. Monika Grabowska (Unsplash)




Nie masz pomystu na wnetrze? Poszukaj inspiracji na Pinterescie. '_-’E
Opowiadaj historie swojej marki za pomoca obrazu, zyskujac dzie-

ki temu na unikatowych wrazeniach estetycznych twoich klientow.

Mozesz tez pomyslec o restauracji lub kawiarni tematycznej. Dosto-

- suj umeblowanie do wygody gosci. A jesli planujesz dania na wy-
r_d nos, pomysl nad projektem opakowan dopasowanych do ogélnego
' vibe’u lokalu. I

il
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~ fot. Volkan Vardar (Pexels)
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Miejsce, w ktérym znajdzie sie twdj lokal, nie powinno
by¢ przypadkowe. Oprocz weryfikacji ceny i warunkow
najmu lokalu (sprawdZ umowe z prawnikiem), obejrzy;j
okolice i przetestuj konkurencje (kazdy lokal po drodze
moze nig byc¢). Koniecznie zapoznaj sie z panujacymi

trendami na lokalnym rynku restauracyjnym.

Dowiedz sie takze od wiasciciela budynku, co
dzieje sie z lokalem zima przy ujemnych tempe-
raturach, a co latem podczas upatéw. Sprawdz,
czy wewnatrz znajduje sie wydajne ogrzewanie
oraz klimatyzacja i mozliwos¢ wietrzenia loka-

lu.

Nie zapomnij o wszystkich zgodach na przystosowanie
lokalu do celéw gastronomicznych. Na etapie poszuki-
wan miejsca zwré¢ uwage na wielkosé i mozliwosci ada-
ptacyjne przestrzeni. Wymagania sanepidu sg czesto
trudne do zrealizowania w matych przestrzeniach, czy
w starych kamienicach. Na tym etapie warto wiedzie¢,
jakie warunki techniczne (HACCP) i praktyki prowa-
dzenia kuchni (dobra praktyka higieniczna) beda ko-
nieczne do spetnienia. Wynikaja one z zatozonego cha-
rakteru lokalu, np. dziatajac na potproduktach ijedzeniu
od dostawcow nie bedziesz potrzebowac stanowiska

obrobki brudnej warzyw.

Jesli natomiast chcesz prowadzi¢ lokal, w ktorym
wszystkie dania przygotowywane sa na miejscu od po-
czatku do konca, to niezbedne sg dedykowane danym
etapom produkgji stanowiska. Inne warunki nalezy spet-
ni¢ serwujac dania na klasycznej zastawie, a inne na jed-
norazowej. Warto skontaktowac sie z lokalnym sanepi-

dem i poprosi¢ o wytyczne.

SprawdZ tez warunki otrzymania koncesji na alko-

hol: czy lokal podlega pod spétdzielnie czy wspélnote

mieszkaniowa. Ta druga opcja moze by¢ problematycz-

na, gdyz wystarczy veto jednego z cztonkdw wspolnoty
(nawet juz po otwarciu i otrzymaniu konces;ji) i urzad
cofa zgode na sprzedaz alkoholu. Najdogodniejsza
opcja jest najem lokalu w budynku nalezagcym do jed-
nego wiasciciela. Wéwczas tylko on wyraza zgode na

koncesje.

Jesli chcesz, aby w lokalu grata muzyka dowiedz
sie, jak spetni¢ wytyczne ZAiKS lub znajdz dla niego
alternatywe: ptatne platformy, ktére w ramach
miesiecznego abonamentu udostepniaja ogromna
baze muzyki, np.: publicmusic.pl. Planujac w lokalu
muzyke na zywo koniecznie dowiedz sie, jak wyglada
kwestia z sasiadami - warto porozmawia z nimi

wczesniej i poznac ich zdanie.

Planujac wystroj lokalu nadaj mu charakteru. Bez
wzgledu na budzet pamietaj, ze lokal przygotowujesz
dla klientow - aby czuli sie w nim dobrze i chcieli do
niego wracac. Przemysl uktad stolikow, miejsce na
toalety, sposdb serwowania dan czy miejsce na szat-
nie. Dobrze przemyslane wnetrze bedzie inspirowac

klientéw do dzielenia sie informacjg o nim wsréd zna-

jomych.




Nazwa i logotyp

Nadaj swojemu biznesowi chwytliwg nazwe, ktéra ta-
two zapamieta¢. Sprawdz, jak nazywa sie twoja kon-
& kurencja, zeby wiedzie¢ czego unika¢ lub skorzystaj
TI z generatora nazw, ktéry znajdziesz w sieci. Nazwa lo-
f kalu powinna mie¢ dla ciebie jakie$ znaczenie i nie
koniecznie musi opisywac rodzaj dziatalnosci. Nie boj
sie bawi¢ stowami, dzieki temu biznes nabierze unikal-

| nosci.

Poznaj historie miejsca, w ktérym planujesz prowa-

Czas pandemii pokazat, 7e logistyka do- dzi¢ swdj biznes. By¢ moze kiedy$ w tym miejscu byta

staw zaméwiei do Klienta i sprzedaz na na przyktad uwielbiana przez mieszkancow piekarnia

wynos stajg sie kluczowym aspektem no- i to zainspiruje cie do stworzenia unikalnej nazwy dla

wej rzeczywistoéci. Nazwa i logotyp tozsa- twojego lokalu, a jednoczesnie w naturalny sposob po-

me ze soba utatwia dziatania marketingo- zwoli nawiagzac kontakty z mieszkancami.

we w internecie.
Waznym elementem budowania rozpoznawalnosci

marki jest logotyp. Pamietaj, ze bedziesz go wykorzy-
stywac na wszystkich formatach reklamowych i w me-
diach spotecznosciowych. Logo czesto zastepuje tez
nazwe firmy, dlatego powinno z nig korespondowac
i tworzy¢ estetyczna catos¢ - maja z nim do czynienia
twoi klienci. Jesli nie masz wyksztatcenia graficznego,

zle¢ zaprojektowanie logotypu profesjonalistom.

Chwytliwa nazwa i dobre logo to nie wszystko. Na eta-
pie tworzenia historii marki zadbaj takze o brand book,
czyli ,instrukcje obstugi twojej marki”. Skrystalizuj
w niej wartosci firmy, jej cel, wizerunek, doktadny wy-
glad logo oraz zasady jego uzycia. Dzieki temu tatwiej
bedzie ci utrzymac spdjnos¢ wizerunkowa firmy nie-
zaleznie od okolicznosci. Brand book utatwi tez prace
grafikom, ktorym w przysztosci zlecisz przygotowanie
np. projektow reklamowych. Do opracowania solid-
nego brand booku zatrudnij profesjonalnego grafika,
ktory nie tylko tworzy projekty graficzne, ale potrafi
tez opisac ich historie, znaczenie oraz styl komunikacji
marki spéjny z jej wizerunkiem.

fot. Rachel Claire (Pexels)
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Smaczne i przynoszace zyski menu to wyzwanie. Przygotowujac
je skup sie nie tylko na poszczegdlnych daniach, ale takze oszacuj
koszty ich przygotowania (nie tylko koszt produktow, ale rowniez
czas pracy potrzebny do ich wykonania oraz zuzycie wody, pradu
i gazu) i przeanalizuj dochodowo$¢. W oparciu o te dane ustal odpo-

wiedniej wysokosci ceny jedzenia.

fot. Sam Mogadam (Unsplash)




Karta menu

Dobrze skonstruowane menu to klucz do sukcesu, albo
pierwszy krok do gastronomicznej porazki. Pogodzenie
oczekiwan klientéw, dan ,must have” konkretnej kuch-
ni oraz zachowanie przy tym spéjnosci z formatem lo-
kalu to sztuka prawie kulinarna. Dlatego menu opracuj
ze swoim szefem kuchni. Uwzglednij w nim informacje
o Swiezosci, wysokiej jakosci i pochodzeniu produk-

tow, znajdujacych sie w potrawach.

Zadbaj o spojnos¢ karty dan. Wiecej nie zawsze zna-

czy lepiej, dlatego skoncentruj sie na potrawach jednej

kuchni i nie kombinuj z ich réznorodnoscia. Takie dzia-

tanie nie tylko przynosi zakupowy i kulinarny chaos, ale
tez utrudnia doktadne zdefiniowanie lokalu, co moze
pokrzyzowac plany dziatan marketingowych. Popularna
w ostatnich latach krotka karta dan z sezonowymi po-
trawami to dobry kierunek, ale i tutaj mozna popetni¢
btedy.

Jesli postanowisz zmienia¢ dania czesto, zadbaj o to,
by kilka pozycji (tych najbardziej popularnych) byto sta-
tym elementem menu. Goscie beda mieli pewnosc, ze
zawsze moga zjes¢ u ciebie ulubione danie, a jednocze-
Snie poeksperymentowac z czyms nowym. State pozycje
mozesz takze wymieniac, ale rzadziej, np. 3-4 razy w roku

(zasada ,4 pory roku” - dania sezonowe).

Pamietaj tez o okazjonalnych menu, np. podczas Swiat
czy wydarzen lokalnych. Wazne, by klienci mieli jasna in-

formacje, co ile zmienia sie menu.

fot. Chad Montano (Unsplash)




fot. Valeria Boltneva (Pexels)

Plating to sztuka prezentacji jedzenia na tale-
rzu. Atrakcyjnie podany positek nie tylko smaku-
je bardziej, ale tez tadniej wyglada na zdjeciach
w mediach spotecznosciowych - wykorzystaj to
przy publikacji codziennych postéw i relacji. Wie-
cej o platingu i jego roli w serwisie dowiesz sie

z tego wideoporadnika.

Opracowanie graficzne karty menu powinno wspot-
grac z wystrojem lokalu i rodzajem kuchni, jaka ser-
wujesz. Smaczna potrawa potrzebuje tez pomystu
na podanie. Pierwsze wrazenie jest niezwykle wazne,
a zadowolony klient chetniej pochwali sie smacznie

wygladajacym positkiem np. na Facebooku.

Pandemia COVID-19 wymusita na lokalach gastro-
nomicznych serwowanie dan wytgcznie na wynos.
Sprawdz jak zachowujg sie twoje potrawy podczas

transportu.

Dobierz odpowiednie opakowanie do rodzaju jedze-
nia, jakie w nim umiescisz, dzieki czemu nie straci ono

swoich waloréw wizualnych.

Para wodna, ulatniajaca sie z gorgcego positku osia-
da na foliowych wieczkach opakowania, a nastepnie
skrapla sie spowrotem na positku, przez co moze on
straci¢ na walorach wizualnych. Dlatego pamietaj,
aby klientom wysytac positki ciepte (a nie gorace)

i maksymalnie skrocié czas dostawy.

Zadbaj o estetyke opakowan oraz spdjnosc graficz-
na z logo lokalu. tadne opakowanie dodatkowo wy-
zwala pozytywne emocje w kliencie, ktére powiaze on

7 twoja marka.

Karteczka z odrecznie napisanym ,Smacznego” oraz
wskazoéwka, jak najlepiej podgrza¢ danie to mity gest,
zastepujacy cho¢ troche kontakt z uSmiechnietg ob-
stuga lokalu.

W oddzielnym pliku przygotowalismy dla ciebie po-
radnik, w ktérym zdradzamy tajniki przygotowania
dobrego menu. Skontaktuj sie z nami - udostepnimy

g0 na twoje zyczenie.



https://www.youtube.com/watch?v=MtHqaTkLx8Y
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Na etapie budowania wiedzy i koncepcji o twoim bran-

dzie bedg pomocne:

benchmarki marketingowe, czyli zbior inspiracji,
wzoréw, przyktadéw. Nie boj sie czerpac pomystow

na biznes z juz istniejacych konceptow;

obserwacja konkurencji, a wtasciwie 2-4 podmiotéow,
aby by¢ na biezaco z lokalnym rynkiem. Zwré¢ uwage
szczegblnie na prowadzenie dziatan, poczynania w
prasie/internecie, zmiany w menu oraz na sposob po-

zyskania nowych klientéw i ich obstuge;

okreslenie, kim jest klient, czyli w jakie gusta celujesz

i jak do niego dotrze¢.

rozpisanie unikalnych wartosci twojego biznesu,
aby nie zapomina¢ o nich budujac komunikacje do

rynku;

analiza eventow lokalnych, w ktérych mozesz wzigé
udziat oraz eventdéw krajowych/zagranicznych,

z ktorych zaczerpniesz inspiracje do zorganizowania

witasnej imprezy.

Budowanie brandu lokalu

i i § .
v ‘ fot. Rachel-ﬁlire (Pexe’s)’
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Media spotecznosciowe, w ktérych mozesz
zaprezentowac swoja dziatalnos¢ gastrono-
miczna, to na przyktad Facebook, Instagram, ,
TikTok. Na Twitterze czy LinkedIn ciezko be-
dzie znalez¢ grupe docelowa dla twojej mar-
ki. Oszacuj, gdzie masz wieksze szanse na roz-

gtos i skieruj tam swoje moce przerobowe.

Na etapie dziatania zadbaj o:

domene internetowa - sprawdZ dostepnos¢ swo-
jej nazwy i zarezerwuj domene. Mozesz zrobic to na
home.pl lub nazwa.pl. Stawiajac strone internetowg
mozesz skorzysta¢ z gotowych szablonéw w Word-
Press lub zleci¢ prace profesjonaliscie, zyskujgc pew-
nos¢, ze kazdy aspekt zostanie wtasciwie zaopieko-

wany;

media spotecznosciowe - zarezerwuj swojg nazwe
w mediach spotecznosciowych i utwérz profil w Go-
ogle, dzieki ktéremu zyskasz obecnos¢ na mapie
w wyszukiwarce i dostep do opinii. Juz na tym etapie
mozesz komunikowa¢ powstawanie nowego loka-
lu i dociera¢ do potencjalnych przysztych gosci, na
przyktad przez krétkie wpisy na Facebooku o tym, ze
wkrotce otwarcie lokalu lub relacja z przygotowan do

otwarcia.

\




Budowanie brandu lokalu

Budowanie brandu to takzZe zastrzezenie nazwy i zna- Nos$nikami informacji w ramach poczty pantoflowe;j
ku towarowego w Urzedzie Patentowym, zamowienie moga by¢ twoi przyjaciele, znajomi, wspotpracowni-
szyldu, ulotek, projektu graficznego menu, czy opcjo- cy i dostawcy. Jesli chcesz zgromadzi¢ jak najwiecej
nalnie — naklejek z logotypem twojej firmy, ktére be- 0s6b na otwarciu, zat6z wydarzenie otwarte na Face-
dziesz nakleja¢ na przyktad na opakowaniach z jedze- booku i zacznij od wysytania zaproszen wsrdd znajo-
niem na wynos. mych.

Sama rejestracja firmy w CEIDG i KRS nie daje ochrony ot B

prawnej nazwie twojej firmy. Urzedy rejestrujace przed- :
siebiorcow nie sprawdzajg, czy firma o danej nazwie juz . { ‘H
istnieje - moga zarejestrowac dziesie¢ czy dwadziescia ' -

firm o takim samym szyldzie.

Jesli zdecydujesz sie na rejestracje znaku w Urzedzie
Patentowym, koszt rejestracji znaku waha sie i moze
wynies¢ nawet ok. 5000 zt netto (w zaleznosci od liczby H
klas towarowych i zakresu ochrony). Oprocz tego moga T
pojawic sie koszty dodatkowe zwigzane z obstuga h
prawna. Wiecej informacji o optatach mozesz znalez¢

na stronie internetowej Urzedu Patentowego Rzeczypo-

e

spolitej Polskiej.

Nie zapomnij poinformowac spoteczno$¢ lokalna # B
o tym, ze ruszasz z biznesem! Wykorzystaj do tego lo- /
kalne media, nowo utworzone konto firmowe w me-
diach spotecznosciowych czy bardziej tradycyjnie - roz-
wie$ plakaty z informacja. Poznaj takze swojg okolice
i dowiedz sie, w jakie miejsca jej mieszkancy najchetniej
chodza. Zostaw tam ulotki, informacje o swoim lokalu

czy nawet poczestunki u lokalnej fryzjerki, kosmetycz- Znajac profil potencjalnego klienta tatwiej bedzie

ki czy w sklepie nabiatowym. Pamietaj o sile poczty ci zdefiniowa, jakich mediéw do komunikacji

pantoflowej! Im wiecej oséb dowie sie o twoim lokalu z nim potrzebujesz. Na przyktad jesli twoj lokal

i bedzie do niego nastawiona pozytywnie, tym wiece cechuje nieszablonowos¢, opowies¢ o brandzie

kieruj do réwnie oryginalnych magazynéw onli-

Tl ¥V .

polecen zyskasz.




Do najpopularniejszych i przynoszacych najszybsze efekty dziatan

marketingowych naleza: artykuty (w tym treSci sponsorowane, wy-
wiady, notki prasowe), uczestnictwo w lokalnych eventach, udziat w
targach, aktywnos¢ w mediach spotecznosciowych, programy lojal-

nosciowe czy udziat w akcjach charytatywnych.

fot. Sunorwind (Unsplash)




Plan marketingowy

fot. Ospan Ali (Unsplash)

Plan marketingowy jest czescia biznesplanu. Przygoto-
wujac go zastanow sie, co wtasciwie chcesz osiagnac,
komunikujac marke do klientoéw. Czy celem jest liczba
klientéw w lokalu, czy ilo$¢ dan na wynos, a moze jesz-
cze co innego? Na tej podstawie utéz liste rzeczy, ktore
chcesz przeprowadzi¢ w ramach dziatan marketingo-

wych.

Planujac dziatania marketingowe swojego biznesu za-
stanow sie kiedy chcesz je realizowac i zaplanuj ich
koszty w budzecie. Czes¢ z dziatan mozesz wykonac
za darmo (na przyktad aktywnos¢ w sieci), czes¢ w bar-
terze (sprzedaz wzajemna towar za towar lub ustuga za
ustuge), ale na niektoére z dziatan trzeba zaplanowac
budzet.

Marketing sprzedazy - jak pozyskac no-
wych klientow i nie straci¢ obecnych?

Celem kazdego biznesu jest generowanie sprzedazy.
Popularnos¢ twojego lokalu, a wiec gtowny czynnik

sprzedazowy, jest zalezna od kilku czynnikéw:

+ koszt pozyskania klienta - czyli realnie wydane

pienigdze i czas, jaki na to przeznaczysz;

+ churn rate - czyli klienci, ktérzy przyjda do lokalu

tylko raz i juz nie wroca;

+ klienci powracajacy - im bedzie ich wiecej, tym

lepiej dla biznesu;
« Srednia warto$¢ przychodoéw per klient;

« marza - ktéra w odpowiednie] skali da upragniony

zysk.




Plan marketingowy

W utrzymaniu klienta przy sobie wazna jest - oprocz
jakosci smaku, wygladu dan czy wystroju lokalu - wy-
sokiej jakosci obstuga. Zwracaj uwage na jej wyglad
na kazdym etapie goszczenia klienta w lokalu. Jesli
poczuje sie on ugoszczony, zaopiekowany i traktowany
7 najwyzszym szacunkiem i sympatia, nie tylko do cie-
biewrdci, ale tez przyprowadzi ze soba innych klientow.
Wyznacz standardy obstugi i zobliguj pracownikéw do
ich realizowania. W poczatkowej fazie rozwoju lokalu
warto osobiscie doglada¢ procesu obstugi, a nawet
obstugiwac klientéw, aby poznac gosci, ale rowniez
pokazac pracownikom najwyzszy standard. Pamietaj
tez o pracownikach - zadowolony pracownik bedzie
z usmiechem obstugiwat twoich gosci, a niezadowolo-

ny — moze ich zrazi¢ do lokalu.

Chcac wiedzied, czy klienci czujg sie dobrze w lokalu,
sprawdzaj opinie w internecie, jakie ci wystawiaja.
Mozesz zbierac je np. w Google, czy na Facebooku. Od-
powiadaj na kazda opinie - za dobrag opinie podzie-
kuj, a pod krytyka przepro$ i grzecznie wyttumacz
sytuacje. Dzieki opiniom w sieci bedziesz wiedziec,
nad czym popracowaé w prowadzeniu biznesu, aby
zmniejszy¢ ilos¢ negatywnych wpiséw. Nigdy nie usu-
waj tez negatywnych opinii! Ludzie cenig sobie wiary-

godnosé, a nie fatszowanie rzeczywistosci.

Czynnikiem przyciagajacym nowych klientow i utrzy-
mujacym ich state zainteresowanie jest tez stosunek
ceny do wielkosSci i jakosci positku. Jesli cena jest
adekwatna do jakosci i wielkosci positku, ale wyzsza
niz w innych lokalach, pomysl o programie lojalno-
Sciowym lub akcjach promocyjnych z dostawa. Kaz-
dy sposob na utrzymanie przy sobie lojalnych klientow
i poszerzanie ich grona jest dobry. Osobna kwestig sa
positki dla dzieci - ich wielkoS¢ i cena tez powinny ze
sobg wspétgraé, a wiec by¢ stosunkowo mniejsze ilo-

Sciowo i tansze, niz standardowe dania w lokalu.

—— :‘
Pamietaj: od strony marketingowej pozy-

skanie nowego klienta kosztuje 4-5 razy

wiecej, niz jego utrzymanie!

- f68 Markus

Strona internetowa oraz mozliwo$¢ rezer-

wacji stolikdw w lokalu to elementy budowa-
nia zasiegu marki, ktére sg wysoko widoczne
w wyszukiwarce Google. Ale to nie wszystko
- profil firmy w Google pozwoli ci zbierac
opinie pod adresem lokalu. Bardzo czesto to
tam zapada decyzja o odwiedzeniu danego

lokalu lub wyboru konkurencji. Dlatego ko-

niecznie zadbaj o profesjonalna, grzeczna od-

. powiedZ na kazdg opinie.

- o (.. A




Plan marketingowy

_ 3 3 / _ fot. Klaus Nielsen (Pexels)
Przemysl tez sposob dostawy zamdwien do klienta.

WeZ pod uwage swoja obecnos¢ w popularnych apli-
kacjach typu Uber Eats, Pyszne.pl, Bolt czy Dish Order
(0 ktorym wiecej informacji uzyskasz w kwietniu 2021
roku u kazdego Przedstawiciela Handlowego Makro).
Pozwdl tez klientom zamawiac positki bezposrednio
na stronie www, dzieki implementacji wtyczki Virtual

Menu.

Warto jednak wiedzie¢, ze aplikacje te pobieraja pro-
wizje od restauracji za posrednictwo w sprzedazy dan
oraz dowdz - ok. 30%. Natomiast Dish Order to opcja
ze statg optatg miesieczna bez prowizji. Przeanalizuj, ja-
kie dania maja na tyle wysoka marze, Zeby po oddaniu
prowizji dla aplikacji transakcja w dalszym ciggu byta

dla ciebie optacalna.

Mimo wszystko nie rezygnuj z kontaktu bezposrednie-
go z klientem. Przerzucenie dostawy na aplikacje czy
serwisy do zamawiania jedzenia nie moze wykluczacé
mozliwosci zadzwonienia do lokalu i osobistego ztoze-

nia zamowienia.

Rozwaz organizacje wtasnej dostawy dla
klientow. Jesli koszty zatrudnienia kuriera

sg dla ciebie za wysokie lub stawiasz na pro-

dukty pakowane np. przetwory w stoikach,
mozesz skorzystac z ustug firm kurierskich.
Wiele z nich jest na etapie prowadzenia te-
stow w duzych aglomeracjach miejskich. W
swojej dziatalnosci dodatkowe] rozwijaja
ustugi pozwalajgce na transport jedzenia
dzieki specjalnie dostosowanym progra- 1

mom np. Dish Order.



https://www.dish.co/PL/pl/tools/dish-order/
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Pozycjonowanie strony

Pozycjonowanie strony internetowej, czyli SEO to naj-
skuteczniejsza forma marketingu internetowego.
Dzieki umiejetnosci poruszania sie po frazach kluczo-
wych nie tylko dotrzesz do klientéw szukajacych twoje;
oferty, ale tez zyskasz wysoka widoczno$¢ w wyszuki-

warce.

Jak zabrac sie za pozycjonowanie strony? W pierwszej
kolejnosci przeanalizuj jg wspoélnie ze specjalista SEO
lub agencja. Wybierzcie frazy kluczowe, na ktére bedzie
pozycjonowana strona twojej firmy oraz przygotujcie
strategie. Specjalista SEO lub agencja pomogga ci takze
zoptymalizowac strone pod katem technicznym. W dal-
szej perspektywie zaplanuj publikacje artykutéw spon-

sorowanych i cyklicznie pracuj nad strong

Juz na etapie budowy strony warto zadbac o podsta-
wowe elementy w CMSie (Content Management Sys-
tem) jak np. nagtowki H1, H2, H3, title, description czy

prawidtowa budowa URL.

W pozycjonowaniu strony firmy pomoga ci takze zdje-
cia, ktére na niej udostepniasz. Wystarczy, ze wyposa-
7ysz je w tzw. tekst alternatywny, zwany tagiem ALT.
Dzieki temu beda one widoczne w wyszukiwarce grafiki
po wpisaniu fraz kluczowych, czyli stang sie kolejnym

sposobem na sprowadzenie ruchu na twoja strone.

Pamietaj, ze strona internetowa to wizytowka two-
jego biznesu. Dodatkowo to sposdb na pozyskiwanie
nowych klientow. Dbaj o jej spojnosc i aktualne tresci.
Jesli zdecydujesz sie powierzy¢ opieke nad kwestiami
technicznymi strony profesjonalnej firmie, upewnij sie,
ze jest ona wiarygodna. W przeciwnym razie mozesz
straci¢ o wiele wiecej, niz pienigdze wydane na pozycjo-

nowanie-widmo.

MAKRO Polska zapewnia partnerskg wspotprace
i pomoc w budowaniu tozsamosci i kreowaniu wi-
zerunku restauracji w sieci. Dzieki wykorzystaniu
cyfrowych rozwigzan dla gastronomii oraz najlepiej
dostosowanych kanatow marketingu dbamy o rozpo-
znawalnos¢ i Twoj sukces online. DISH to nowocze-
sna platforma dla gastronomii. Daje restauratorom
dostep do kompleksowych narzedzi takich jak: strona
internetowa, rezerwacja stolikéw online oraz narze-
dzie do zarzadzania wizytowka Google — WeblListing.
Od niedawna jest dostepne réwniez narzedzie DISH
Order, czyli bezprowizyjny sklep online, ktéry pozwo-
li Twoim klientom bezposrednio zamowic¢ positek
z dostawa lub odbiorem osobistym. Wiecej informacji

o narzedziach od Makro znajdziesz tutaj: www.dish.co

Pozycjonowanie SEO jest procesem dtugo-

trwatym i wymagajacym regularnej pracy.
Wspotpraca z copywriterem, ktéry zna sie na
wykorzystaniu fraz kluczowych w tresciach
np. na blogu firmy otwiera furtke dla klientow
poszukujacych twoich produktéw tu i teraz.
Dzieki temu mozesz poszerzyé grono zado-

wolonych klientow.

Zatozenie i prowadzenie strony internetowej
jest kosztowne, dlatego coraz wieksza popu-
larnoscig ciesza sie profile firmowe w mediach
spotecznosciowych. Ta alternatywa dla www
jest praktycznie darmowa i prosta do obstuze-

nia nawet dla internetowego laika.



https://www.dish.co/PL/pl/home/

Fanpage firmowy na Facebooku

Dzi$ obecnos$¢ w social mediach dla wielu 0sob jest
tak naturalna, jak oddychanie. Dlatego nie zapomnij
o zatozeniu firmowego fanpage na Facebooku.
To skuteczny sposéb nie tylko na pojawienie sie
w Swiadomosci potencjalnych klientéw, ale tez na

darmowe dziatania marketingowe!

Prowadzenie firmowego konta na Facebooku po-
zwoli ci takze wchodzi¢ w interakcje z klientami.
A dobrze zaopiekowany e-klient bardzo szybko
stanie sie tez klientem stacjonarnym i poleci twoja

restauracje innym.

Pamietaj o uzupetnieniu na profilu firmo-
wym najwazniejszych informacji o firmie,
czyli: doktadny adres, numer telefonu, go-

dziny pracy, zakres cen oraz menu.

Tworzac profil firmy uzupetnij opis dziatalnosci
i wybierz kategorie, z ktérymi sie utozsamiasz. Im
wiecej danych, tym wieksza szansa na zbudowanie
zasiegu profilu. Facebook przypisze twoja strone do
konkretnych kategorii, a na ich podstawie bedzie
polecac profil twojej firmy uzytkownikom lubigcym

inne profile o podobnym charakterze.

Jeslijuz uda ci sie zainteresowac klienta tym, co ofe-
ruje twoja restauracja, pozwol mu natychmiast zto-
zy¢ w niej zamowienie. Pomoga ci w tym przyciski
CTA (z ang. call to action - wezwanie do dziatania),
np. ,Obserwuj”, ,Wyslij wiadomos¢” czy ,Zadzwon

teraz”.

P, |

Lokale gastronomiczne majg do swojej dys-
pozycji takze przycisk ,Zt6z zamowienie”. Jesli
potaczysz go z wtasciwg aplikacjg zewnetrzna,
umozliwisz ztozenie zamoéwienia online lub
rezerwacje miejsca w twoim lokalu bezpo-
Srednio z poziomu fanpage’a. Jezeli realizujesz
zamowienia delivery lub take away, posiadasz
wtasna flote kierowcdw i chcesz unikac wyso-
kich prowizji narzucanych przez posrednikéw
- skorzystaj z narzedzia DISH Order. DISH Or-
der to: brak prowizji, stata optata miesieczna
oraz intuicyjny terminal do przyjmowania za-

moéwien. Szczegbty oferty znajdziesz TUTAJ.

W przyjmowaniu gosci w lokalu pomoze cina-
rzedzie do rezerwacji stolikow online. Nowo-
czesny system pozwoli madrze zarzgdzac sto-
likami, zautomatyzuje proces przyjmowania
rezerwacji i zacheci do przyjscia nowg grupe
klientéw — dzieki integracji i przycisku na wizy-
towce Google. Wiecej o szczegdtach dowiesz
sie TUTAJ.

fot. Toa Heftiba (Ug_splash)



https://www.dish.co/PL/pl/tools/dish-order/
https://www.dish.co/PL/pl/tools/reservation-tool/

Fanpage firmowy na Facebooku

Przy pomocy menedzera reklam - Facebook Ads Ma- g %
nager - mozesz tez publikowac posty sponsorowane, ::f_ %
czyli ptatne. Okresl ich cel, zasieg, miejsce wyswietla- g

nia reklamy oraz wysoko$¢ budzetu, jaki chcesz prze- §

znaczy¢ na te promocje. Utworzenie konta reklamo- g "

wego Facebook Ads Manager nie jest obowigzkowe
przy prowadzeniu firmowego fanpage, ale bedzie
przydatne - zwtaszcza wtedy, gdy zabraknie ci pomy-
stébw na przyciggniecie uwagi nowych klientow przy

pomocy samego profilu.

W poczatkowej fazie rozwoju firmy warto uwzglednic
w budzecie ptatne kampanie w mediach spoteczno-
Sciowych. To zdecydowanie nizszy koszt niz tradycyj-
na reklama, a Ich zasieg i odzew jest olbrzymi w po-

réwnaniu do zainwestowanych srodkéw.

Regularno$¢ zamieszczania postow (ok. 3 postow
tygodniowo), ich spojnos¢ jezykowa, zwieztosé
i przyciggajace uwage zdjecia to prosty sposéb na
przyciagniecie uwagi w sieci. Prowadzenie profilu fir-
my pozwoli tez zbudowaé wsrdéd nich Swiadomosé

0 marce i jej rozpoznawalnosc.

Warto przejrze¢ profile innych, popularnych lokali,
nie tylko w okolicy, ale nawet w catym kraju i zwrécié

uwage na forme publikowanych postéw. Niejedno-

krotnie maja one swojg charakterystyczna ceche, kto- Chcac poszerzyc¢ zasigg profilu mozesz zapra-

ra wyroznia je sposréd innych, np. zdjecia jedzenia ro- szat do polubienia strony swoich znajomych

i prosi¢ ich o jej polecenie. Mozesz réwniez

bione w jednym konkretnym miejscu, zabawny jezyk,

okreslona kolorystyka czy logo umieszczone zawsze udzielaC sie na grupach tematycznych [ub

W tym samym miejscu. lokalnych. Robigc to z wyczuciem i smakiem

serwatoréw profilu i przysztych klientéw.

e wzbudzisz zainteresowanie potencjalnych ob- L‘

fot. S’g Lion (Pexél m



Profil firmy na Instagramie

Uzytkownicy Instagrama uwielbiajg robic zdjecia swoim
positkom, o czym Swiadczy popularnos¢ hashtagu #fo-
odporn. Profil twojej firmy na Instagramie pozwoli klien-

tom oznaczac ja na zdjeciach i relacjach z wizyt w lokalu.

Zadbaj o utrzymanie jednolitej kolorystyki zdjec, foto-
grafuj dania, wnetrza lokalu i zachecaj pracownikow
do dzielenia sie zdjeciami zza kulis. Podsuwaj swoim
obserwatorom porady i ciekawostki kulinarne w for-
mie grafik z tekstem lub postow karuzelowych. Nie da-
waj o sobie zapomnie¢ - publikacja tresci na fanpage
powinna by¢ regularna, najlepiej 3-4 razy w tygodniu
od poniedziatku do pigtku (w weekendy statystycznie
mniej 0séb spedza czas w social mediach). Aby posze-
rzac zasieg profilu, zorganizuj konkurs na zdjecie ze
specjalnym hashtagiem. Instagram to dobre miejsce
na relacjonowanie udziatu w targach kulinarnych lub

warsztatach.

Popularnos$¢ twoich postéw w mediach spotecz-
nosciowych mozesz sprawdza¢ wewnatrz aplikacji
(Facebook lub Instagram) - w panelu statystyk lub
w Creator Studio. O dobrych wynikach zasiegowych
i zainteresowaniu twoimi tresciami poinformujag takie
parametry, jak: dodatni przyrost interakcji i polubien po-
stow, przyrost liczby obserwujacych, liczba wyswietlen
czy zasieg. Statystyki sprawdzaj regularnie i zapisuj dane
w jednym pliku z oznaczong data pomiaru. Dzieki temu
na biezaco bedziesz wiedzie, jakim zainteresowa-
niem ciesza sie twoje publikacje i czy na pewno idziesz

w dobrym kierunku.

Na Instagramie, podobnie jak na Facebooku, mozesz
wstawiac tresci sponsorowane. Ta platforma przycigga
przede wszystkim mtodych, bardziej zaangazowanych
uzytkownikéw, dlatego jezeli oni stanowia twojg grupa
docelowa, rozwaz reklame swojej marki na Instagra-

mie.

Do poszerzania zasiegu postow na Instagramie uzy-
wa sie hashtagbéw. Stuza one do grupowania tema-
tycznego postow i zdje¢, a wiec utatwiaja ich dotarcie
do odpowiedniej grupy odbiorcéw. Oprocz hashta-
gu #foodporn mozesz korzysta¢ takze z #instafood,
#yummy, #tasty itd. Najpopularniejsze hashtagi w je-
zyku polskim to #pycha #smacznie, #jedzenie. Majg
one jednak mniejsze zasiegi nawet wsréd polskich
uzytkownikéw. Podpowiedzi przy uktadaniu hashta-
gbw znajdziesz w internetowych generatorach, np.

tagsfinder.com lub ingramer.com.

fot. Cottonbro (Pexels)

Nie tylko zdjecia, ale tez filmiki! Zaréwno na Fa-
cebooka, jak i na Instagrama warto wrzucac krétkie
filmiki z lokalu, tym bardziej, Ze filmy to dobry spo-
s6b na zwiekszenie zasiegu profilu. Mogg to by¢ na-
grania z parzenia kawy, dekorowania ciast, czy wy-
darzen w lokalu. Pokaz na nich takze ludzi, ktorzy
przeciez tworzg twdj lokal. Goscie lubig wiedzie¢
kto tworzy dla nich jedzenie, jak wyglada witasciciel

lokalu ijaka atmosfera panuje na zapleczu.




Influencer - sita perswazji

= -

W strategii marketingu internetowego warto uwzgled-
ni¢ wspodtprace z influencerami. Popularnosc¢ i ak-
tywnos¢ influenceréw w sieci ma olbrzymi wptyw na
opinie ich odbiorcow, dlatego rekomendacja twojego
lokalu od znanego influencera moze zdziata¢ wiecej,

niz wysokobudzetowa kampania reklamowa.

Twoim krytykiem kulinarnym moze zosta¢ znany in-
fluencer lub profil w sieci spotecznosciowej, ktory
zajmuje sie krytyka kulinarng (np. Wroctawskie Podré-
ze Kulinarne). Ogromna ,site razenia” maja tez lokalni
blogerzy-smakosze (np. Dusi Kuchnia lub Karta czy
0 a), ktérzy regularnie odwiedzaja lokale w dane;
miejscowosci i tworzg rankingi o réznej tematyce, np.
lokale z najlepszym wege jedzeniem, czy najlepszymi
paczkami. Mozesz wyszukac takich twoércow i ode-

zwac sie do nich osobiscie, zapraszajac na degustacje



https://dusiowakuchnia.pl/
http://kartaczygotowka.pl/
http://kartaczygotowka.pl/

Profil na TripAdvisor

r

fot. Toa Heftiba (Unsplash)

Jesli planujesz otwarcie lokalu gastronomicznego
w turystycznym miescie zastanéw sie nad stwo-
rzeniem profilu na portalu TripAdvisor. Ta plat-
forma dziata na zasadzie rankingu atrakcji i lokali,
ktore warto zwiedzi¢ w danym miejscu. Kolejnosé
jest ustalana na bazie opinii uzytkownikéw, na
podstawie trzech zmiennych: obstugi, jedzenia

i ceny. Dlatego obecno$¢ na TripAdvisor to sposéb

na rozwdj biznesu, dotarcie do nowych klientow

i umocnienie pozycji firmy.




E-mail marketing i SMSy

i_

E-mail marketing i targetowane SMSy to sposéb na
utrzymanie zaangazowania klientow. Aby tak sie stato,
wysytaj klientom newsletter z artykutami blogowymi,
informacje o nowosciach w menu lub zaproszenia na
wydarzenia specjalne. Droga mailowg mozesz takze
wysyta¢ powiadomienia o promocjach specjalnych lub

kody rabatowe w ramach programu lojalnoSciowego.

Aby skutecznie mailowac do klientéw zbuduj najpierw
baze odbiorcow i uzyskaj ich zgody na otrzymywanie
wiadomosci. Nastepnie wybierz narzedzie do wysytki
maili, np. Freshmail, MailChimp czy GetResponse. Ko-
niecznie zadbaj o ochrone danych klientow - dowiedz
sie jak przechowywac¢ dane osobowe zgodnie z RODO,
poznaj ustawy o Swiadczeniu ustug droga elektroniczna

oraz o prawie telekomunikacyjnym.

Za posrednictwem SMSéw mozesz informowac o pro-

mocjach na wybrane dania lub o nowym menu.
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Akcje spoteczne

Dziatalno$¢ charytatywna to dobra reklama dla firmy,

ale tez okazja do pomocyinnym. Jaka forme przybierze,
zalezy tylko od ciebie. Moze byc¢ to skarbonka na datki
przy kasie, przeznaczenie czesci zysku na wsparcie ak-
cji spotecznej lub tzw. ,zawieszona kawa” czy positek,
czyli optacenie dodatkowe] kawy przez jednego klienta,

aby mogta z niej skorzysta¢ osoba potrzebujaca.

Wsparcie spotecznosci lokalnej to takze sposéb na
niemarnowanie jedzenia. Jesli nie uda ci sie sprzedac
wszystkich przygotowanych positkow, zostaw je w lo-
doéwce spotecznej lub jadtodzielni, wspierajgc w ten
sposdb spotecznos¢ lokalng. Pamietaj, ze pozostawia-
ne produkty i positki musza by¢ Swieze i zdatne do spo-

zycia.

A S ¥

Inny sposéb na niemarnowanie jedzenia to sprzedaz
po taniosci, na przyktad przez aplikacje Too Good To
Go.




- .'_...n e oy 1 j : __:. : e : e 5 g i # -
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Fotografia dan

Dlaczego w ogble warto for 8o
robi¢ zdjecia jedzenia?

Rola zdje¢ jedzenia jest rozbudzenie apetytu tego, kto
akurat je oglada. W dobie internetu, ale tez i pandemii
klienci lokali gastronomicznych poszukujg ich choéby
w mediach spotecznosciowych. Przed odwiedzeniem
lokalu lub zamowieniem jedzenia na wynos sprawdzaja
profil na Instagramie lub Facebooku, szukaja konkret-
nych informacji w sieci na temat karty, lokalu oraz prze-

gladaja opinie innych gosci.

Pamietaj, ze publikowane zdjecia to twoja reklama,
ktéra wyjatkowo mocno dziata na wyobraznie. Dzieki
nim pobudzasz apetyt klienta i wyzwalasz w nim impuls
do ztozenia zaméwienia. Dbaj wiec o aktualizowanie do-
starczanych klientowi informacji i pokazuj mu w ten spo-
sob, 7e twdj lokal zyje, rozwija sie i jest gotowy na jego

przyjecie.

Zdjecia w mediach
spotecznosciowych

Publikacja postu ,Zapraszamy na lunch” juz nie wystar-
cza. Pamietaj, ze ludzie chca ogladac tadne obrazki. Jesli
uda ci sie wyrdznié na tle konkurencji, nie tylko przycia-
gniesz klienta, ale tez po prostu - zaczniesz nimi sprze-
dawac. A podstawa do osiggniecia sukcesu w tej dziedzi-

nie jest starannie przemyslany i zaplanowany content. ’
Unikaj publikacji zdje¢ przedstawiajacych wy-

o o o o tacznie jedzenie. W mediach spotecznosciowych
Jesli w twojej ekipie znajduje sie osoba z zacieciem ar- ) )
. ) ) pokaz takze szefa kuchni czy swoj zesp6t pod-

tystycznym, popros ja o regularne publikowanie w me- )
. L o . ) czas pracy. Pamietaj, ze zdjecia powinny miec
diach spotecznosciowych zdjec positkdw lub instasto- » ’
, o - . . ) wysoka jakosc i dobre oswietlenie. Nigdy nie pu-
ries z zycia restauracji. Wraz z grafikiem zaplanuj takze o
. L . , blikuj przypadkowych zdjec, ktore sg wykonane
oktadki do wyroznionych relacji oraz przemysl kolory, .
. . , o . byle jak.
ktorymi bedziesz postugiwac sie w publikowanych po-

stach.




Planowanie sesji

Istotng czescig dobrej fotografii jest planowanie. Ujecia
nie mogga by¢ robione w biegu. Trzeba przemyslec¢ wcze-
Sniej koncepcje i scenariusz, przygotowujac sie do ujecia.
Mozna wczesniej przygotowac sobie tablice inspiracji lub

rozrysowac ujecie na kartce papieru.

Zwré¢ szczegbdlng uwage na te elementy:

1. Kolory - najlepiej kierowac sie zasada ,nie mniej niz
2, nie wiecej niz 3”. Przydatnym narzedziem moze sie
okazac koto koloréw - w internecie znajdziesz wiele
stron, za pomoca ktorych mozesz stworzy¢ wtasna

palete barw w oparciu o jeden wybrany kolor.

2. Tto - mozesz uzyc¢ gotowego tta kupionego w Intern-

cie lub samodzielnie je pomalowac.

3. Rekwizyty - poszukaj dodatkow. ktore beda uzupet-
niaty twoja stylizacje.

4. Plan - ustaw kompozycje oraz sprzet.

fot. Cottonbro (Pexels)
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Dzieki internetowemu narzedziu Adobe Color
mozesz stworzy¢ wtasne palety barw na pod-
stawie kota kolorow i gotowych schematéw.
Zdjecia twoich potraw powinny by¢ wyraziste,
dlatego zadbaj o to, zeby odcienie poszczegdl-

nych elementéw kontrastowaty ze sobg.



https://color.adobe.com/pl/create/color-wheel

W fotografii najwazniejsze jest dobre Swiatto. Pamietaj, zeby fotografowac w poblizu okna, przez ktére wpada dzienne
Swiatto. Jezeli promienie Swiatta sg zbyt ostre, zmiekcz je. zastaniajgc okno firanka lub uzyj dyfuzora w postaci blendy.
W fotografii kulinarnej najbardziej pozadane jest miekkie Swiatto itagodne cienie, ktore podkreslaja kolorystyke i strukture

dania. Zwracaj tez uwage na to, czy wybrana kompozycja zdjecia pokazuje potrawe z korzystnej perspektywy.
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Stylizacja - rekwizyty

Nie boj sie skorzystac z rekwizytow, aby zbudowac nastrdj na zdjeciu. Zbieraj stare stalowe miski, kubki, stare drewna-
nie tyzki, talerze. Odwiedzaj gietdy, targi staroci i antykwariaty w poszukiwaniu interesujacych przedmiotéw, ktére beda
pasowaty do reszty twojego arsenatu rekwizytéw. Jesli nie chcesz przy¢mié potrawy, postaw na jasne tony, biate obrusy,
drewniane podtoza (np. deski). Uwazaj, zeby nie przesadzi¢ z liczbg elementéw obecnych w kadrze - ich nattok moze

rozpraszac¢ uwage odbiorcy.




Stylizacja - tto

Stylizacja to jeden z wazniejszych elementdw procesu tworzenia apetycznego zdjecia. Zawodowi fotografowie wynaj-

muja stylistow, a tta przygotowuja sami, malujac i tworzac wyjatkowe dzieta. Gotowe tto do fotografii kulinarnej mozna
kupi¢ na Allegro pod hastem ,tto dla blogera”. Warto jednak troche sie wysili¢ i stworzy¢ wtasne od podstaw. Swietnie do

takich kompozycji nadaja sie stare dechy, malowanie strukturalne, ptytki ceramiczne - wszystko mozna dosta¢ w sklepach
budowlanych.

fot. Canva
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Podziat zdjec
Zdjecia lunchowe mozesz robi¢ w uktadzie flat lay (foto-

grafia zrobiona z géry), ale takze fotografowac szefa kuch-

ni trzymajacego danie (positek ostry, szef rozmyty) lub

Aby zachowac sp6jnosé tematyczna i estetyczng zdecy-

hwvcié eciu Kli inf
duj sie na konkretne typy zdje¢, jakie bedziesz umieszczaé uchwycic na zdjeciu klienta, influencera albo modela

z konkretnym daniem.

w sieci. Moga to by¢ na przyktad zdjecia lunchowe, zdjecia

sytuacyjne oraz zdjecia produktowe.

Zdjecia lunchowe

Zdjecia lunchowe to zdjecia autentyczne, zachecajace
do zamowienia positku i pokazujace oferte danego dnia.
W ten typ zdjec wpisuja sie takze zdjecia wynikajgce z kon-
kretnej okazji, np. Walentynki.

Zdjecia sytuacyjne

To zdjecia twojego zespotu w akcji, gotujacego szefa
kuchni czy zdjecia w restauracji. Do takich zdje¢ warto
zatrudnic¢ profesjonalnego fotografa, ktéry zrobi nam pa-
kiet zdje¢ wizerunkowych. Mozesz ich wtedy uzywac w in-
ternecie. Jesli zdecydujesz sie wykonac zdjecia sytuacyjne
samodzielnie, pamietaj o dobrym os$wietleniu i postpro-
dukcji.

Zdjecia produktowe

To apetyczne zdjecia wystylizowanych dan, przygoto-
wanych z dbatoscig o szczegdty. Uwage odbiorcy mozesz
przyciagna¢ nieszablonowym pomystem prezentacji po-
trawy lub wyeksponowaniem sktadnikow wykorzystanych
do jej przygotowania. Zdjecia produktowe to zdjecia na
specjalne okazje, takie jak reklama sponsorowana czy ga-

leria na stronie www.
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Konwencja zdjecia

Sposdb wystylizowania zdjecia rowniez ma znaczenie i potrafi wptynac na odbiér wizualny. Dlatego przemysl, w jakiej kon-

wencji maja by¢ zdjecia zamieszczane na twojej stronie www oraz mediach spotecznosciowych.

fot. Canva fot. Canva

Dark food photography

Do zrobienia zdje¢ w konwencji Dark food pho-

l " . o Ll 5 tography sprawdzg sie ciemne tta, debowe deski,
ol ci imat ¢ . . Jdieci
2yl ciemne, Kimatyczne fotografie kulinarne J&ee czarne kamienne deski, tta strukturalne, kratki,

w tej konwencji ciesza sie w ostatnim czasie ogromna po-
l J J i ¢ ) . dg ? i ciemne tkaniny, zastawa w ciemnych kolorach,

ularno$cia - przepieknie pokazuja fakture jedzenia, robi ; : :
P A7 Preeps P 1 < 4 ztote sztucce, dodatki z szyszek, drewna, ciem-

tréj | ladaja luk . Dark food phot h
Nastro] 1 wygladajq ursusowo. bark food photography ne owoce. Pamietaj, aby podczas postprodukcji,
sprawdzi sie w piekarniach, potrawach miesnych, rybach, : S , .

czyli obrébki zdje¢, operowac ekspozycja, jasno-
ciastach. L . 2 .
Scia i tekstura, a takze Sciemni¢ i wydobyc¢ gtebie

koloréw.




Konwencja zdjecia

Light&airy food photography

Jasne fotografie, dobrze doswietlone zdjecia, czyste ko-
lory to konwencja, ktora réwniez sprawdzi sie w fotografii

kulinarnej. Dzieki niej w apetyczny sposob mozesz poka-

zac zarbwno ciasta, desery jak i dania gtowne.

Do zrobienia zdje¢ w konwencji Light&airy food
photography sprawdzg sie jasne, marmurowe
i gtadkie tta. Mozesz wykorzysta¢ do tego papier
Sniadaniowy, jasne deski, jasne drewno i jasne
tekstury. Uzyj delikatnych dodatkéw, jasnej mi-
nimalistycznej zastawy, kwiatow, zboza, trawy,
jasnych owocéw, ptatkow, listkbw np miety itp.
Podczas obrobki zdje¢ zwré¢ uwage na jasne,
miekkie oswietlenie, zmiekcz cienie i wydobadz

kolor.




Konwencja zdjecia

Zdjecie flat lay

Inspiracji do tworzenia zdje¢ typu flat lay mo-

zesz szukaé w sieci - np. na Pinterest.com, na

. . K tak )
Fotografia flat ay to zdjecie wykonane z lotu ptaka, wy profilach Instagramowych mitosnikéw sztuki kuli-

: , L . fowa-
magajace doktadnie utozone] kompozycji | fotografowa narnej, ale takze na wielkim ekranie, czyli w seria-

. . . K . . brac
nia centralnie nad obiektem. Kompozycje mozesz wybrac I, (€ Tkl progllel et

dowolna, sugerujac sie daniem, ktére chcesz pokazac.

fot. Edgar Castrejon (Unsplash)




Sprzet do robienia zdjec

Dzisiejsze aparaty w smartfonach nierzadko doréwnuja
zaawansowaniem technologicznym dobrym aparatom

typu lustrzanka. Dlatego jesli zamierzasz robic zdjecia

potrawom osobiscie, zainwestuj w smartfon z dobrym Do obrabiania zdjg¢ kulinarnych w telefonie
aparatem. Wyposaz sie takze w statyw do telefonu z pi- najlepiej sprawdza sie aplikacje:
lotem lub tripod, dzieki ktérym tatwiej bedzie ci zacho- - Lightroom,
wac stabilizacje obrazu. *  Snapseed,
«  PicsArt (mozna tu robi¢ memy),
Nie zapomnij takze o postprodukcji, ktéra jest nieod- «  KuniCam (filtry),
taczna czescia fotografii. Umiejetnos¢ obrobki dodaje « Vsco (filtry).

zdjeciom efektu wow! Czasami wystarczy natozy¢ goto-
wy preset (motyw), Zeby osiagnac zamierzony efekt, ale
pamietaj, ze presety i filtry moga przektamac kolorysty-
ke dania.




Dowiedz sie wiecej

Otwarcie nowej restauracji




