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      REF : RST.85
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	intra
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        Chargement en cours
      


      
      
        
          
          Format
          
                          Dans nos locaux ou à distance
                      

          
                      Durée
            2 jours
          
          
          Prix
                      Sur demande
                  


        

        
          Consulter nos dates et lieux

                      
              Contactez-nous
            
                  

      

  
      
      
        
          
          Format
          

                          Dans vos locaux ou à distance
            
          

          
                      Durée
            2 jours
          
          
          Prix
                      2 470,00 € HT / groupe
                  


        

        
                      
              Je commande
            

            
              Votre devis en 90 sec.
          
                  

      


      
        Vous souhaitez une formation sur-mesure ou vous disposez d’un cahier des charges ?

                          Déposer un cahier des charges
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          En 2023, 87% de clients satisfaits
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    Formation accueil en restauration : Professionnaliser la prise en charge des clients

      


  La qualité de l'accueil en restauration est un levier indispensable à travailler pour assurer la satisfaction de vos clients. Restaurant étoilé ou restautant plus classique, l'accueil est une étape fondamentale d'une bonne expérience client. Alors comment accueillir un client au restaurant ? 

Cette formation sur l'accueil en restauration vous permettra de de découvrir et d'appliquer les fondamentaux de l'accueil physique, téléphonique et la prise en charge de la clientèle en travaillant l'axe relation client. 
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    Objectifs pédagogiques de la formation Accueil en restauration

      

  	Sensibilisation aux enjeux liés à l'accueil et à la notion de relation client dans un restaurant
	Améliorer la prise en charge du client de l'accueil à la fin du repas, la qualité de la prestation
	Perfectionner l'accueil téléphonique, la prise de messages et de réservations
	Gérer les situations difficiles et adopter un comportement adapté





      
      
  
  
    Programme

          Programme daté du 10/4/2023
      

  Introduction à l'accueil dans un restaurant : les différentes étapes de l'arrivée au départ du client

	Analyser les différentes phases de l'accueil au départ d'une table, pourquoi s'attarder sur chaque étape ?
	Appréhender les règles élémentaires de l'accueil dans un restaurant
	Intégrer la notion d'image renvoyée auprès des clients, quelle image renvoyez-vous ? Est-ce en accord avec l'image de votre établissement ?
	Déterminer, mettre en place une charte du bon accueil en fonction du niveau de votre restaurant


Retour sur les attentes du client : Comment souhaitons-nous être reçu dans un restaurant ?

	Les principes de reconnaissance et d'hospitalité
	Qu'est-ce que la technique du maternage ? Pourquoi est-ce apprécié ?
	L'organisation matérielle et l'organisation interne, un signal fort pour vos clients


Identifier les attitudes et les comportements à adopter dans un restaurant

	Image de soi et des autres, comment travailler sa communication non verbale et sa présentation
	S'affirmer : Ni hérisson, ni paillasson, savoir conduire une prise en charge et assurer un service de qualité
	Savoir s'impliquer, proposer, conseiller et dire non !
	Surmonter ses blocages personnels pour engager une relation commerciale de qualité


Prévenir et gérer les conflits ou les situations délicates avec savoir-faire

	Eviter les pièges du conflit, comprendre le fonctionnement
	Evaluer la compatibilité des personnes, déterminer la personne la plus adaptée pour une gérer une situation délicate
	Distinguer les faits, opinions et sentiments et apporter une réponse objective
	S'exprimer, s'adapter aux profils passifs, agressifs ou manipulateurs


Assimiler les fondamentaux de l'accueil téléphonique en restauration 

	Rappel des fondamentaux de l'accueil téléphonique : présentation, ton, rythme, sourire
	Assurer la prise en charge des demandes d'informations : comment et quoi répondre
	Assurer la prise en charge des réservations : Comment gérer un appel ?





      
            
  
  
    Publics & pré-requis

      

  Public cible
	Restaurant
	Bar
	Brasserie

Pré-requis
Il est recommandé d'avoir une expérience de 2 ans en restaurant pour suivre la formation accueil en restauration




      
      
  
  
    Méthodes pédagogiques

      

  	Apports théoriques et pratiquew
	Mises en situation, exercices filmés et débriefés en groupe
	Support de cours formation accueil en restauration
	Auto évaluation préalable en amont de la formation
	Évaluation des acquis en fin de formation





      
        
      

    

  


  
    
            
              
  

  
  
  
  
  
  
    
            
                    
      
            Témoignages

                
                            
    
        
                                            
                                            
                                            
                                            
                                            
                    

        

                
            « Tout s'est très bien passé, depuis la navigation sur le site pour trouver la formation, en passant par les échanges du service commercial, jusqu'au déroulement de la formation. Merci pour votre professionnalisme. »
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                            Association ACTISCE

                                        Alain A. - Chargé de formation

                    

    

    



                            
    
        
                                            
                                            
                                            
                                            
                                            
                    

        

                
            « Nous sommes très satisfait de la gestion de cette formation qui a complétement répondu à nos attentes par un dynamisme et un contenu riche. »
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                            CSEC RATP

                                        Débarah P. - Chargée de formation

                    

    

    



                            
    
        
                                            
                                            
                                            
                                            
                                            
                    

        

                
            « Formation très bien suivie, personne à l'écoute, très disponible et très bien accueillis. Locaux très agréable. Je recommande ce site. »
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                            SCHNEIDER ELECTRIC FRANCE

                                        Christelle G. - Cheffe de cuisine

                    

    

    



                    

    

    
  
        
      
        Formations complémentaires

        
          
                          
    Accueil et qualité de service en CHR
    2 jours

                          
    Organisation et présentation d'un buffet
    1 jour

                          
    Réceptionniste en hôtel ou restaurant
    2 jours

                          
    CHR sur-mesure
    

                          
    Service en salle
    2 jours

                          
    Accueil hôtel de luxe
    2 jours

                          
    Accueil client dans le tourisme
    1 jour

                          
    Vente du vin en restauration
    2 jours

                          
    Accueil des clients étrangers
    2 jours

                          
    Démarche qualité en hôtellerie restauration
    2 jours

                          
    Service en salle (cours pratique sur 1 jour)
    1 jour

                          
    Service en salle de restaurant - Perfectionnement
    2 jours

                          
    Serveur : Développer l'approche commerciale
    2 jours

                          
    Coup de feu : Gérer un pic d'affluence en restauration
    1 jour

                      

        

      

    
  
    
  
      

    

    
  
    Fermer


    
      Une question ? Un besoin ?

    


    


 
























	 Votre email*

 
	




	 Votre N° de téléphone*

 
	




	 Formation

Inter-entrepriseIntra-entreprise 
	




	 Votre message*

 
	




	
	









  

  
      Fermer


      
        Téléchargez notre fiche programme

      


      


 





















	 Email professionnel*

 
	




	 Société*

 
	




	 Numéro de téléphone

 
	




	En soumettant ce formulaire, j’accepte que les informations saisies soient exploitées par les équipes commerciales et pédagogiques du CNFCE. Ces informations sont destinées aux opérations de transmission des informations et documentation solicitées.
	





*Champs obligatoires



	
	









    

    
      
      Fermer


      
        Partagez ce programme par mail

      


      


 





















	 De*

 
	




	 Votre destinataire*

 
	




	 Votre message*

 
	




	En cochant cette case, j’accepte que les informations saisies soient exploitées par les équipes commerciales et pédagogiques du CNFCE. Ces informations sont destinées aux opérations de transmission des informations et documentation solicitées.
	





*Champs obligatoires
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          Formations pour les entreprises

        


        
          Suivez-nous sur :
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                  Instagram
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