LIMPORTANZA DELLA
SICUREZZA: RIDUCI LE
OCCASIONI DI CONTATTOE
DIGITALIZZA IL TUO MENU
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La limitazione dei contatti umani e condizione necessaria per ridurre la diffusione dei virus e
rendere gli ambienti e i luoghi piu sicuri.

E consigliabile, pertanto, adottare misure che riducano al minimo i contatti e permettono a tuttii
clienti di vivere I'esperienza della ristorazione in totale sicurezza.

Vediamo insieme alcune delle attivita piu importanti da mettere in pratica:

1. Separare dove possibile I'entrata e I'uscita dal ristorante/bar mediante separazione fisica o
percorsi guidati.

2. Collocare all'ingresso del ristorante/bar, in prossimita dei servizi igienici e in piu punti del locale
soluzioni con gel sanificante per le mani.

3. Nel caso di prodotti ad uso multi-contatto come condimenti da tavola, salini e formaggiere, spezie,
salse da condimento prediligere analoghi prodotti in monoporzione. In questo modo il servizio e la
sicurezza sono in ugual modo preservati.

4. Rendere ogni tipologia di espositore self-service non raggiungibile direttamente dal cliente,

a meno che non sia garantita l'igiene delle mani (in tal caso dovrebbe essere presente un gel
sanificante vicino agli espositori).

5. Incoraggiare modalita di pagamento digitale e contactless in modo da evitare lo scambio
di denaro (per approfondimenti consulta il vademecum “"Limportanza della sicurezza: dalla
preparazione dei cibi ai pagamenti’).

6. Adottare forme alternative di consultazione menu in sostituzione della versione cartacea che &
invece piu esposta al contatto multiplo.

Lesperienza tattile del formato cartaceo sta vivendo una fase di transizione verso una proposta piu
interattiva sia dal punto di vista dell'ordinazione che della presa della comanda.

In questo momento il ment digitale si presenta come la risposta a diverse esigenze: non solo la
sicurezza ma anche la sostenibilita ambientale e una miglior organizzazione del flusso di vendita.

IL VOSTRO SUCCESSO E IL NOSTRO IMPEGNO



Vediamo le novita piu diffuse:

1.

Menu in formato digitale che consente al cliente di visionare tutti i piatti e comunicare I'ordine

al cameriere.

2. Menu in formato digitale che consente al cliente di ordinare in totale autonomia; in questo caso

ogni QR Code ¢ collegato anche a un numero di tavolo e questo permette al cameriere di limitarsi
a controllare la correttezza dell'ordine a distanza per poi inviarlo in cucina.

3. Tablet o pannelli touch predisposti su ciascun tavolo che consentono al cliente di ordinare in

autonomia (questi ultimi sono integrati con il punto cassa e devono essere sanificati a fine pasto).

4. Pagine e-commerce per la selezione e invio delle ordinazioni destinate al servizio di asporto e

delivery.

Il ment in formato digitale offre ai ristoratori anche molteplici vantaggi:

1.

La gestione e I'aggiornamento dei piatti; molti operatori includono la possibilita di filtrare i piatti
in base alla presenza di allergeni, cambiare agevolmente la lingua dei testi, modificare e
aggiungere i piatti e aggiungere delle immagini.

. [l monitoraggio delle vendite per conoscere i piatti piu cliccati e ordinati.
. Lapresentazione grafica ed estetica; in questo caso ¢ indispensabile optare per una proposta

che esalti I'offerta con immagini, descrizioni complete e curate con una strategia di
comunicazione coordinata.

. La condivisione diretta sui social network, newsletter, e-mail e sul sito web.

. La multimedialita: sempre in base al tipo di servizio scelto, il menl potra anche essere inserito
nell'app del ristorante magari con la possibilita di gestire ordini e consegne in modo
automatizzato.

. Sicurezza; nel caso delle consumazioni all'interno dei locali & possibile predisporre sui tavoli degli
espositori in plexiglass oppure biglietti con all'interno il QR Code limitando il contatto con i menu
cartacei.

Scopri il Catalogo
“Sanificazione Locali e
lgienizzanti persone”





