Рекомендации по подготовке к фотосъёмке и вёрстке меню кафе
от Евгения Продажного.
По внешнему виду меню.

1. Определиться с форматом меню: А4, квадрат, узкое…

2. Определиться с обложкой: папка кожзам, твердая фотообложка, мягкая фотообложка, дизайнерская бумага …

3. Определиться со способом крепления внутреннего блока: кольца, винты, скрепка, резинка, зажимы…

4. Подумать, как папка меню будет сочетаться с папкой счёт.

Подготовка к фотосъёмке.

1. Абсолютно реально за 1 съёмочный день снять все блюда меню. Заранее продумайте подачу. Прорисуйте ёё.

2. Определитесь с блюдами, формой, оформление и т.п.

3. !!! Фотосъёмка – это не отработка блюд! Это фотосъёмка утверждённого меню.

4. Напишите очерёдность подачи блюд и следите за скоростью приготовления.

5. Подавать блюда чередуя те, что нужно снимать быстро: салаты, десерты, коктейли, - с теми, что могут стоять долго: супы, закуски, выпечка.

6. Блюда на фото должны быть красивыми, а не съедобными после съёмки.

7. Скорость работы фотографа – до 20 блюд в час. Успеет ли кухня? Опыт показал, что 10-12 блюд в час. Готовьте блюда заранее.

8. Мясо недожаривать, супы в тарелки не доливать, зелень сыпать на съёмочном столе.

9. Дать фотографу соусницу с маслом и кисточку, смазывать мясо, рыбу, овощи…

10. Соусы поливать на съёмочном столе, чтобы не растекалось.

11. Слушать рекомендации фотографа.
По вёрстке меню.

1. Как писать рубли: Р, руб, р.

2. Проверить всё меню на орфографию. Дизайнер не правит ошибки!

3. Расположить блюда в той очередности, что должна быть в меню. Если вы пиццерия, то пицца на первой странице и т.д.

4. Фотографии блюд должны быть подписаны в соответствии с меню. Не номер, а название блюда. Можно написать номер фото в скобках рядом с блюдом в меню.

5. Состав блюд пишите так, как приятно читать.

6. Текст меню в word без форматирования (название блюда (+ENG если нужно) - состав - вес - цена) каждое блюдо на 1 строчке.

7. Приведите в порядок цены. Делайте их продажными, удобными, а не в соответствии с товарной наценкой.

8. Заранее определитесь с примерным макетом вашего меню. Найдите картинки примеров в интернете того, что вам нравится.

9. Сообщите дизайнеру о степени освещения в вашем заведении. Если у вас темно, шрифт крупнее чёрного цвета и на белом фоне, и т.д.

10. Напишите все пожелания до начала вёрстки. Дизайнер не умеет читать мысли и намёков не понимает. Чётко, конкретно, понятно.

11. В стоимость работы дизайнера входит 1! переделка страницы без дополнительной платы. 

12. Внимательно проверяйте меню, присланное вам на согласование.

13. Для проверки меню РАСПЕЧАТАЙТЕ все меню на любом принтере. В бумажном виде ошибки видно легче, чем на экране монитора.

14. Предоставьте логотип в формате .cdr, .pdf, .psd  (.png или .jpg если нет иного).

15. Предоставьте бренд-бук, если он есть.

Рекомендации от Продажного по маркетингу и продажам.
1. Сделать 3-7 блюд «от Шеф повара». Это вкладка в основное меню или на первую страницу сделать. Потом делать АВС-анализ и через год, с корректировками у вас будет новое меню, проверенное по продажам.

2. Научить официантов говорить про акции в кафе. «Здравствуйте. Вас ознакомить со специальными предложениями от нашего кафе? У нас сегодня акция: 2 пиццы с собой, третья в подарок…..» , кофе с собой, скидка на предзаказ и т.д.

3. Проводить обучение официантов каждый день по 15 минут до начала смены.

4. Сделать «Анкета прощения сотрудника», чтобы не штрафовать. Более эффективно работает.

5. Должно быть блюдо с названием заведения, типа фирменное блюдо.

6. Мятные леденцы вместо жевательных резинок вкладывать в счёт. Вкладывать на 1 больше, чем гостей.

7. Завести Инстаграм, 2гис, Фламп и Форскваер. Сделать ссылки на них доступными для гостей и поощрять их использование для написания отзывов.

8. Сделать анкету для гостей по определенному принципу, увеличивающему лояльность к вашему заведению.

9. Напечатать круглые стикеры и периодически переклеивать на блюдах, анализируя эффективность.

Дополнительные услуги:

· Фотосъёмка интерьера с обработкой за 24 часа – 2500 руб.

· Изготовление папок меню (собственное производство).

· Перевод меню на английский язык – 5000 руб.

· Верстка готового меню на английский язык – 2000 руб.

· Составление списка рекомендаций по работе с меню – дог.
· Как привлечь гостей в заведение – дог.

· Как удержать и вернуть гостей в заведение – бесценно )

По всем вопросам обращаться удобным для вас способом

С уважением, Евгений Продажный.
www.prodamvasdorogo.ru 
www.prodazhny.ru 
+7 4012 509970
+7 911 4609970
WhatsApp, Viber
skype: prodazhny
509970@mail.ru
