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Тренинг «Техника продаж и сервиса: Управление стоимостью заказа»
Продолжительность
2 дня/ 16 часов/ с 10:00 до 19:00, обед с 13:00 до 14:00
Целевая аудитория

Тренинг предназначен официантов, барменов, хостесс, а так же администраторов (менеджеров смен).
Цель и описание тренинга
тренинг для официантов, барменов, хостесс, позволяющий реально повысить уровень продаж отдельных сотрудников, всей смены и заведения в целом за счет отработки навыков продаж и коммуникации с гостями в типичных и нетипичных ситуациях обслуживания. 

В течение всего тренинга проводятся ролевые игры с видеосъемкой.

Программа тренинга
	Информационные блоки и их содержание
	день

	Сервис как конкурентное преимущество 
	1

	· Роль сервиса в прибыльности компании

· Критерий качества услуги
· Стандарты обслуживания гостей
	

	Задачи официанта на этапах процесса обслуживания гостей
	1

	· Встреча гостя

· Ориентация в пространстве заведения и размещение гостя
· Прием заказа

· Выполнение заказа

· Расчет
· Завершение визита
	

	Техника продажи и сервиса в работе официанта
	1

	· Две модели работы официанта  гостями

· Основные принципы продажи в процессе обслуживания
· Основные правила презентации меню заведения, блюд, напитков 

· Техника расширения заказа на всех этапах обслуживания гостя
	

	Навыки управления заказом и расширения заказа 
при обслуживании разного типа гостей
	2

	· Алгоритм приема заказа (основные правила приема заказа)

· Техника расширения заказа при обслуживании нового гостя

· Техника расширения заказа при обслуживании пары гостей

· Техника расширения заказа при обслуживании группы гостей

· Техника обслуживания и управления стоимостью заказа постоянного гостя
	

	Часть 5. Правила поведения в конфликтной ситуации
	2

	· Алгоритм принятия и работы с претензией гостя
· Техника работы с агрессивным гостем
	

	Командное взаимодействие и качество обслуживания
	2

	· Правила внутреннего сервиса

· Принципы командной работы

· Взаимодействие кухни и зала


	


Школа Эффективного Бизнеса → сервис-класс → ресторанный бизнес→ техника продажи и сервиса
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