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Diseño del Menú para la Rentabilidad

1. Ponga sus artículos más rentables en el lugar caliente.

2. Ponga artículos deseables en el lugar primero de cada columna.

3. Subraye los artículos con un logotipo pequeño o un asterisco.

4. Personalice los artículos con nombres especiales.

5. Ponga una caja alrededor de los artículos o compénselos en otra manera para venderlos fácilmente.

6. Sea colorido.  El color agrega énfasis y atrae la atención.

7. Llame atención a las ofertas del menú con fotos.

8. Venda caro por dar una descripción detallada de un artículo.  Venda barato por usar poco o no copia.

9. Ponga sus artículos menos rentables al fin de una columna o en alguna parte en el centro donde se puede estar pasado por alto.

10. Nunca haga una lista de precios.  Siempre muestre su precio (sin muestra del dólar) DESPUÉS de la descripción del artículo.

11. Ponga un artículo muy caro en el menú para animar a los clientes a ordenar un artículo de alto-margen que es similar pero es más barato.

12.  Encuentre las áreas más rentables en su menú y amplíeselos.  Dalos más énfasis y espacio.

13. Ponga citas favorables de repasos de su restaurante en su menú.  También anuncie las recetas que ganan de la concesión.

14. Si esté usando un producto de marca reconocido, infórmelos a sus clientes, ellos apreciaran la calidad.

Recorrido típico del ojo para un menú de seis páginas (plana interior)
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¡El lugar 


Caliente!
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