FOODIES

Repensez votre menu pour [a relance!

Lorsque vous rouvrirez votre entreprise et vos services en salle a manger, vous devrez repenser et
renouveler votre menu pour répondre aux nouvelles attentes de vos clients.

On recommande (ou méme exige) I'utilisation de menus a usage unique, facilement nettoyables, a
affichage numérique ou sans contact. lls sont également un bel indicateur de votre engagement
envers la sécurité et la désinfection.

Simplifiez votre entreprise
e Limitez I'offre du menu pour une efficacité et une e Continuez a offrir les commandes pour emporter,

rentabilité maximales, tout en vous concentrant le ramassage a distance et la livraison, en plus

sur la planification stratégique de vos offres a d’autres services améliorés comme des trousses-

durée limitée pour stimuler I'entreprise. repas, des plats a emporter et a cuire et des

e Ajustez vos besoins en personnel pour articles de spécialite.

accommoder la capacité réduite en salle, le menu e Créez une boutique éphémere sur les lieux ou un

limité et les services disponibles. « marché » virtuel pour vendre vos articles
vedettes et des articles de garde-manger
essentiels.

Repensez la conception de votre
menu

N ¥
Café Appetizers
Buffalo Stuffed Mushrooms
Spicy buffalo sausage, Parmesan cream cheese

stuffed in fresh mushrooms baked 10 a golden
brown for a taste like no other! - 9.99

e Comprenez vos clients. lls rechercheront les
mesures que vous prenez pour assurer leur
sécurité et leur confort — et cela comprend la
conception du menu.

e Pensez a changer pour un menu jetable tenant sur
une feuille de papier, des panneaux d’affichage du
menu ou des affichages numériques pour de
meilleures pratiques de sécurité et de
désinfection.

e Pour le service en salle a manger, introduisez ou
soulignez des options de commandes et de
paiement en ligne a la table.

e Offrez votre menu en ligne pour que les clients

Beer Battered Onion Rings
Crispy onion rings battered in our special beer
and drizled with chipolte ranch - 8.99
Steak Tips

Tender pieces of steak marinated in our ,\
pecio suce and seasonings. Served wit ® .

our own parmesan fries and ranch dressing. Asian Shrimp
~Full
1/2 G590 Foll Oer 1698 Emmammmsnnmp served with crispy

s, Asion siaw and tossed in Thai sauce
Potato Skins ’ anmmmmmum 9.99
FFour generous deep-fried potato skins topped
with melted cheddar cheese and crispy bacon.
Served with sour cream - 7.99
Salads & Soups

Asian Chicken Salad Soup of the Day

Mixed lettuce, mandarin oranges, thinly sliced red All of o ursﬂuvsa-re'mshl

‘onion, crunchy Chinese noodles, red bell pepper,  Rose everyday! 1Wlnr‘lmay’s
shredded carmot served with Asian infused breast Soup du Jour! Cuu .99 - Bowl 4.

of chicken and toasted fat-free Sesame dressing

on the side - 9.99 Garden Fresh Soup & Salad

® Chefsalad Bar
Make your very own salad senunon wrm a variety

Sliced hard boiled egg, turkey, ham, red onion, of fresh made salads, mixed gree

‘tomato, cucumber and shredded cheese with
choice of dressing - .99 toppings amawpmmmmm snupl 899

K le vi li . irdel sléoh Joe's Vegetarian
puissent le visualiser a partir de leur téléphone o .
intelligent ou leur tablette en utilisant un code QR P Tt e porabelo
pour la prise de commande sans contact. Vegetarian Flatbread Chctss Stk o poabelo Moo
Grilled flatbread, fresh basil, tomatoes, mm";’a‘":ﬁm“"
w:umbens pepper-jack cheese and and coleslaw - 11.99 Y patroe

0. Served with baby red potatoes
amcnleslan 9.99

Pour en savoir plus sur nos services de marketing,
composez le 1 800 380-6348 ou envoyez un courriel a

I’adresse info@syscomenuservices.com



FOODIES
Repensez votre menu pour [arelance!

Gérez le contenu de votre menu

e Concentrez-vous sur ce que vous faites de mieux — offrir un produit constant de haute qualité sur lequel vos clients peuvent compter.
e  Evaluez et mettez a jour votre menu en tenant compte des Les 4 P de I'ingénierie d'un menu :

PROFITABILITE

e Passez en revue les colts actuels des articles et ajustez les prix en vous basant sur les conditions actuelles du marché.
e Identifiez ou il est possible de changer des ingrédients pour améliorer votre profitabilité sans compromettre la qualité
de vos produits.

POPULARITE

e  Faites connaitre vos articles vedettes — pour quoi étes-vous connus?
e Passez en revue les expériences du passé ou une analyse de la concurrence pour déterminer vos offres clés.

PREPARATION

e Sélectionnez des articles qui ne requierent pas beaucoup de temps de préparation et d’assemblage.
e Fournissez une formation multidisciplinaire a votre personnel de cuisine pour une efficacité maximale.
e Passez en revue et réduisez vos stocks pour minimiser les produits individuels et les stocks en surplus.

PORTABILITE

e Assurez-vous que vos articles s’emballent et se transportent bien — qu’ils gardent leur niveau de qualité et de fraicheur.
e Investissez dans des récipients pour plats a emporter de qualité pour que la température et la présentation des aliments
restent le plus semblable possible a I'expérience en salle a manger.

1M1

Your Restaurant S\/SCO' MARKETING SERVICES

49

3 S THE MENU
6 Appetizers ——— ‘

ghrooms
guffalo stuffed MY oo D0
pufltalo paked 10
bk e 00 o] -999
brown

n Rings
geer Battered 0”‘:' bes

Garden Fresh 50!
Bar

very oWt
Mk Yo salacs. Pasta Primavera

g and 90 e o
[ =1

e
g
-

i -

5

Vous pouvez joindre les services de marketing de Sysco en composant le 1 800 380-6348
ou par courriel a ’adresse info@syscomenuservices.com




