Forgeons votre avenir

Cilécole des Chefs

école

Cuisine - Patisserie - Salle

~ COMMENT VENDRE LES PRESTATIONS
DE MON HOTEL ~

INTERLOCUTEUR A LA DISPOSITION DES ENTREPRISES ET DES STAGIAIRES :
Stéphane DELRUE

INTERVENANT :

Consultant spécialisé

PUBLIC CONCERNE :

Personnel de |'hétellerie

PREREQUIS :

Eire en activité sur un poste en hétellerie

OBJECTIFS ET COMPETENCES ACQUISES :

- Valoriser la communication client et les aftitudes pour y répondre
- Comprendre |'expérience client et y répondre

- Connaitre les enjeux des prestations de I'hétel

- Vendre des prestations complémentaires.

EVALUATIONS: :

- Quizz d’évaluation

MOYENS TECHNIQUES :

Support papier reprenant les points indispensables de cetfte
formation sera remis & chaque stagiaire.

INTER ENTREPRISE INTRA ENTREPRISE

Contacter I'Ecole des

DUREE Chefs

Selon vos disponibilités

1500 Euros HT

TARIFS 700 Euros HT la journée de 7h

minimum 2
maximum 12

minimum &
maximum 12

PARTICIPANTS

METHODES PEDAGOGIQUES :

La formation alterne les apports théoriques du formateur soutenus
par des exemples et des séances de réflexions et fravail de
groupe et en individuel, quizz, mises en situation sous forme de
jeu de réles

a l'école des chefs
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Forgeons votre avenir

FORMATION dl'école des Chefs

école
Cuisine - Patisserie - Salle

PROGRAMME

EN AMONT : DEVELOPPER LE BON SENS CLIENT ET SAVOIR
VENDRE DES PRESTATIONS

COMPRENDRE LES BESOINS CLIENTS ET SON
PARCOURS

ANALYSE ET BILAN DU STAGE

MAITRISER LA COMMUNICATION

a I'école des chefs
21 Allée de I'Ordinaire La Citadelle 62000 ARRAS

contact@alecoledeschefs.com = I
06.69.44.30.30 o

ProSapiens Winners
www.alecoledeschefs.com




