Hotel Barcelona Princess (Restaurante Negresco)
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Objetivos de la actividad

OBJETIVOS

Generar visitas/reservas a los restaurantes de los hoteles de los targets definidos.

Dar a conocer las terrazas de los rostaurantes de fos hoteles de los targets
definidos.

Incrementar ef nGmero de sequidores en redes soclales de los hoteles, paro a
traveés de sus restaurantes y oferta gastrondmica y actividades,

Target

La segmentacion de mercado viene definida por dos parametros, la condicion de
residente en el barrio del Eixample y Barcelona, y la franja de edad de 35-55 afos.
La condicién econémica es mediana por lo gue el precio del menl es demasiado
elevado. Convendria ajustar el precio y realizar alguna promocién para promover las
visitas al restaurante, dado que la gente que se acercaria alli mayoritariamente, son
trabajadores cercanos acomodados que desean comer con buena calidad tanto
entre semana como los fines de semana.

Problemas previos a las acciones propuestas
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Nuestro target se siente incomodo a la hora de entrar a comer a un hotel, ya que
entienden que, 1) han de ser clientes del hotel (tener habitacién) para poder
consumir en el restaurante y, 2) el precio psicolégico del menu de mediodia puede
resultar poco tentador. Asi pues, también encontramos un error en la hora de
promocionar y dar voz al restaurante: sélo hay un pequefio cartel en la entrada que
no especifica el menu, las opciones, ni dénde esta situado el restaurante.

La competencia directa tiene los siguientes precios en carta:

- Rte. "El camino”: Menu de mediodia 12,50€
(restaurante/braserfa, comida tradicional con ligera innovacion)

- Rte. "Las 4 acacias”: Menu de mediodia 13,00€
(comida tradicional catalana, decoracién sobria)

- Rte. “El Mercat’: Sin menu de mediodia, precio medio de carta 11,05€
(elegante, comida de mercado, tapeo mediterraneo)

- “Restaurante Alfonso”: Sin ment de mediodia, Precio medio: 15€
(pintoresco, clasico, comida tradicional, tapeo)

- “Alsur Café”: Menu de mediodia con cualquier plato + bebida y café +2€
(respecto al precio del plato en carta).
(servicio continuo (brunch, comida, cena). Informal, divertido, original)

- FrescCo: Buffet libre 7,77€
(local informal, fresco, juvenil. Ofrece una comida sana, sostenible)

- Sandwichez: No se considera competencia aunque si se ha de incluir, puesto
que ofrece cafés y desayunos, asi como bolleria y zumos.
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Acciones propuestas

- Off-line: Crear una campafa de promocion a nivel local de los menus de mediodia
en el restaurante Negresco para lograr la fidelizacion de nuestro target:
Distribucién, por la consumicién de un café nespresso de una “Tarjeta de
Realfoodie”.

La tarjeta Realfoodie funciona mediante sellos: por cada menu de mediodia
consumido se obtiene un punto, por la consumicién de un menu de mediodia fin de
semana, dos puntos y por cada menu degustacién, se obtendrian tres puntos.
Gracias a la acumulacién de puntos, nuestro target podré gozar de dos descuentos
distintos (aplicables unicamente a menus de mediodia): 15% de descuento (menu de
mediodia a 15€) al reunir 5 puntos y un 30% de descuento (menl de mediodia a
12,50€) al reunir 10 puntos.

Esta tarjeta se repartira en los meses de Diciembre y Enero coincidiendo con las
festividades y tendra una vigencia hasta Abril. Con esta medida, conseguiremos
incitar a los trabajadores de la zona que se sienten desmotivados o incémodos al
barajar la opcién de ir a comer, usando el reclamo de la tarjeta para que persigan el
objetivo de obtener el mismo menu con una importante reduccion de precio.
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- On-line: Video de 30seg de para Instagram y Facebook para seducir a realfoodies
de la zona. Con Instagram llegamos a la seccion de nuestro target mas joven (35-40)
y con Facebook al resto, aunque también al anterior (35-55). El video para Instagram
estaria destacado en las Stories. Semanalmente se hard un recordatorio de la
existencia de la tarjeta Realfoodie.

https:/lyoutu.be/8SdZni7xDSM
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