HOTELLERIE, RESTAURATION, TOURISME

OPTIMISER L'EXPERIENCE CLIENT

IFICHE PROGRAMMATION

Public

Personnel de service en salle et barman(barmaid), Toute personne en charge d'accueil téléphonique et/ou
physique

Prérequis
Avoir une expérience préalable comme serveur ou employé dans la restauration
Objectifs pédagogiques

e Maitriser les étapes permettant d'assurer une bonne qualité de service dans le respect des regles d'hygiéne
et de qualité

e Assurer le déroulement du service avec professionnalisme

e Assurer le service des boissons et plus spécifiquement du vin en toute circonstance

Contenu

e | e service en salle

e L'importance de l'accueil en restauration

¢ guelques notions d'anglais pour accueillir et servir efficacement les touristes
e Les 7 étapes de la qualité de service

¢ Le service, mode d'emploi

e La propreté et I'hygiéne au cceur du service

e les outils indispensables pour un bon service

e Comment bien servir le vin

e Qu'est ce que le vin ?

e - Sa fabrication

e - Ses spécificités

e - Ses origines

¢ Les vins de la région pacifique

¢ Quelles sont les informations utiles sur la bouteille pour bien I'expliquer aux clients ?
e A quelle température le servir et dans quel type de verre ?

¢ Quel type de plat pour quel type de vin ?

e | 'utilisation du vin dans la cuisine

e Les outils indispensables

e Comment prendre en compte les dangers de I'alcool les responsabilités du serveur et de |'établissement

]
Retrouvez toute I'offre de services CCl sur le site www.cci.nc @
Contact : Province Sud Q243135 (A entreprises@cci.nc \
Province Nord W 426820 3 formation-nord@cci.nc
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