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Microambiente



Clienti Dall’analisi dei dati emerge che, negli
ultimi anni, l’interesse per i lounge bar e il
consumo di aperitivi si è mantenuto
stabile, evidenziando un trend
consolidato nelle preferenze dei
consumatori. Il progetto propone lo
sviluppo di un locale con l’obiettivo di
soddisfare tale domanda e offrire
un’esperienza distintiva.
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Chi sono le persone
interessante al tipo di

esperienza che offre il nostro
locale?

Social&Passaparola

Giovani studenti
interessati a nuove

conoscenze e in cerca di
un ambiente accogliente

dove poter consumare
un buon aperitivo a
prezzo accessibile.

Giovani lavoratori che
vogliono interrompere la

routine casa-lavoro, tramite
un’esperienza diversa.



Socialbite si propone di soddisfare anche
persone con esigenze alimentari diverse e

sensibili ai valori etici!



Non solo un’esperienza
 culinaria tradizionale...

Cosa si aspettano 
da Socialbite? 



...anche serate a tema con
giochi da tavolo e quiz!



L’elevata presenza di
turisti e locali nella
capitale influenza
significativamente le
scelte in merito
all’offerta proposta. In
particolare, tale
contesto condiziona le
decisioni circa quali
prodotti o servizi
includere o escludere,
incidendo anche sulle
strategie adottate.

In primis elevata qualità delle
materie prime!

Prezzi accessibili a tutti!

Programmi settimanali flessibili e vari!
Concorrenti
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Fornitori 

I fornitori specifici per Socialbite sono di differente
entità poiché da come si evince dalla tipologia del

nostro locale offriamo in un singolo ritrovo:

▪︎ Un’esperienza gustativa a base di prodotti
napoletani con varianti ben salde sia senza glutine

che vegane;
▪︎Un percorso conoscitivo e di inclusione, con

l'utilizzo di serate quiz a tema settimanali gestiste
dal locale stesso e un catalogo ampio di giochi da
tavolo disponibile in modo permanente all'interno

dell'attività.

Principali Fornitori/Partner vincenti
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Situato nella zona Aurelio di Roma, dal

1945, ci offre la possibilità di rifornirci

soprattutto nell'area beverage, di

accessori vari per la gestione della

location e delle derrate alimentari di

base come pasta, farine e snack vari!

1) Euro Distribuzione



2) Er Cimotto

Tale locale, situato al centro di Roma, ci
offre la possibilità dell'acquisto di frutta

e verdura che ci occorre per la
preparazione di ogni singolo

componente dei nostri ricchi taglieri
proposti per l'aperitivo, sia vegani che
non; consentendoci anche di acquisire

giornalmente le materie prime deperibili
che ci occorrono!



3) Sapori Campani

Sapori Campani con le loro spedizioni
veloci ci assicurano una selezione di
prodotti della tradizione Napoletana, da
come si può ben visionare dal loro
catalogo, dai salumi ai formaggi, fino ad
arrivare ai vini e liquori; ciò ci consente di
avere sempre una solida trazione legata a
ciò che proponiamo a livello
gastronomico!



4) Sapori della Campania

Situato nella zona Farnesina di Roma, ci ha
dimostrato le radici Napoletane con la sua
ricca varietà di prodotti alimentari che
vanno dai caciocavalli e ricotte, ai salumi e
carni varie fino ad arrivare all'angolo
pasticceria; il quale ci ha conquistato e farà
sì che il nostro locale abbia una scelta di
dolci della trazione napoletana (dai babà,
alla piccola pasticceria e le sfogliatelle) che
imbarazzerà la scelta!



5) Le Sglutinate

Tramite l’aiuto di questo locale, situato
nel centro di Roma, possiamo avvalerci
di snack veloci, dolci gustosi e materie
prime per la nostra preparazione
gastronomica della categoria gluten
free; ovviamente con l'accuratezza che
i prodotti freschi saranno prodotti
direttamente dai nostri personali chef! 



Collaboratori

Collaborare con piattaforme
come Tablo o servizi di social
eating come Forketters per
organizzare "social dinner"
tematiche (es. cena per soli
expat, serata per appassionati
di cucina vegana.

I possibili collaboratori di
Socialbite sono quelli che portano
persone al tavolo con lo scopo di
socializzare. Le diverse realtà con
le quali si potrebbero effettuare
delle collaborazioni sono divise in
diversi ambiti.
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Community di Fuorisede:
Creare eventi in sinergia con
realtà come La Cucina del
Fuorisede per intercettare
giovani professionisti e
studenti a Roma che
cercano contesti conviviali.

Collaborazioni con realtà come
the social hub Rome o ostelli di
quartiere per diventare il punto
di riferimento per i loro ospiti
che cercano un’esperienza
autentica(napoletana) ma
compatibile con diete
specifiche

Studentati e Accademie:
Partnership con le sedi di
università americane (molte
sono basate proprio a
Trastevere) per offrire
convenzioni o serate
"tandem linguistico" davanti
a una pizza napoletana
vegana.



Collaborazioni nel settore Salute
e Lifestyle.

L’offerta "gluten-free" e "vegan"
permette di entrare in contatto
con partner tecnici e di nicchia.

Entrare nel circuito dei
ristoranti certificati AIC a
Roma è una sinergia che

inserisce in una rete di
comunicazione potentissima

per i residenti celiaci.

 Collaborare con realtà locali
come Roma Senza Glutine

(presente proprio a
Trastevere) per attività di

cross-promotion (es. coupon
nel negozio per una cena nel

vostro locale).



Macroambiente



Tendenze sociali

1

Negli ultimi anni si sta diffondendo un
fenomeno sociale rilevante: nonostante
l’elevato utilizzo dei social media, molti giovani
incontrano difficoltà nel creare e mantenere
relazioni autentiche. La comunicazione digitale,
infatti, tende a sostituire quella diretta,
favorendo comportamenti più individuali e una
crescente sensazione di isolamento

Difficoltà nella socialità reale



Tendenze sociali

7 giovani su 10 hanno
difficoltà a relazionarsi
2 adolescenti su 5 hanno
relazioni sociali limitate
Il fenomeno è triplicato in

3 anni (15% → 39,4%)



RISULTATI

OPPORTUNITA’

FOCUS

difficoltà a fare nuove amicizie
relazioni superficiali
bisogno di contesti guidati

creare spazi di socializzazione reale
facilitare interazioni tra sconosciuti
esperienze guidate (giochi, eventi)

La diffidenza verso nuove conoscenze
con sconosciuti può ridurre l’efficacia

dell’esperienza proposta



Tendenze culturali
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Negli ultimi anni si è affermato un
cambiamento nelle abitudini di consumo: le
persone non cercano più solo prodotti, ma
esperienze da vivere e condividere. 
In questo contesto, l’aperitivo è diventato
un momento sociale centrale.

Ricerca di esperienze sociali 



Il 75% degli italiani
fa aperitivo almeno
una volta al mese

ANSA, 2023Il fenomeno 
Aperitivo

L’aperitivo è diventato un rito sociale
consolidato in Italia e rappresenta
un momento centrale di incontro,
soprattutto tra i giovani .

Il mercato
dell’aperitivo in
Italia vale 4,5

miliardi di euro



NAPOLI: non solo cibo

Cucina napoletana tra le più apprezzate in Italia

Forte identità culturale e riconoscibilità

Prodotti tipici diffusi e richiesti anche fuori territorio

Napoli è riconosciuta e apprezzata in tutta Italia
per la sua forte identità culturale, basata su
accoglienza, convivialità e apertura verso gli altri.
Questi valori si riflettono non solo nella cucina, ma
nello stile di vita e nelle relazioni sociali, rendendola
un modello culturale coerente con la mission di
SocialBite.



RISULTATI

OPPORTUNITA’

FOCUS

Aperitivo come momento sociale affermato
Cucina e cultura napoletana apprezzata 
Interesse crescente per format esperienziali
(giochi, eventi, serate a tema)

Creare esperienze memorabili oltre al cibo

Offrire aperitivi con atmosfera e socialità

guidata

Portare a Roma l’autenticità e convivialità

napoletana

Aumento aspettative dei clienti:
       è richiesta innovazione costante e 

       attenzione ai dettagli



Tendenze
tecnologiche 

Popolarità dei social media dal 2019 al 2025
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Le tecnologie digitali e i social media
influenzano sempre più la scelta dei locali,
trasformando l’esperienza in qualcosa da
condividere. Contemporaneamente, gli
strumenti digitali e i software disponibili
sono sempre più utili per le attività di
promotion e risultano indispensabili per
migliorare la competitività aziendale

Sharing e digitalizzazione 



RISULTATI

OPPORTUNITA’

FOCUS

Centralità dei social media nella scelta dei locali
Utilizzo dei social per condividere esperienze
Sviluppo sempre più diffuso dei software
gestionali 

Incremento della visibilità grazie a contenuti
condivisibili
Promotion di esperienze alternative 

Reputazione del locale  influenzata
da recensioni e dall’immagine
costruita sui social



Tendenze
 ambientali
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Attualmente, le tematiche ambientali
rivestono un ruolo molto importante nelle
scelte dei consumatori, soprattutto per il
settore ristorazione. In continuo aumento
è l’attenzione verso la sostenibilità, la
riduzione degli sprechi e l’utilizzo di
materiali eco-friendly.

Sostenibilità e ristorazione



Ambiente

Negli ultimi anni, si registra un
aumento significativo
nell’interesse da parte dei
consumatori per i ristoranti
che si impegnano nelle
pratiche sostenibili, passando
dal 56% al 61%. 



RISULTATI

OPPORTUNITA’

FOCUS

Maggiore attenzione alla sostenibilità
Riduzione degli sprechi alimentari 

Differenziazione attraverso scelte sostenibili
(es. Ingredienti, packaging, gestione del food
waste)
Miglioramento della percezione del brand

Aspettative dei consumatori
sempre più alte
critiche rapide in caso di
incoerenza 
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