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Faire de mon offre petit-déjeuner un véritable
atout commercial

Objectifs INFORM ATIONS PRATIQUES

e Créer une offre petit déjeuner en
adéquation avec mon

o Durée : Formats:
etablissement 2 jours - 14 heures Présentiel ou distantiel
e Acquérir les clés d'un petit
déjeuner réussi
o Apprendre a mettre en valeur Effectif minimum: Types:
son offre dans son hotel et sur 2 personnes Inter ou intra entreprises
les nouveaux canaux de
communication et de distribution . .
Pré-requis :

digital

- . . . e Ch tagiaire inscrit I ir travaillé pendant un
e Améliorer la satisfaction client C.a.que stagiaire inscrl de\.’ a avoirtravarie ',Oe dantu
minimum de 1 mois au service restauration d'un

établissement hotelier

Public concerné :

o Equipe de cuisine tous o Fonctions attenantes :
postes confondus Réception, Direction d'hotels,
;, _ rge Responsable de restauration
Bénéfices P

Modalités d'évaluations :

* Enrichir sa boite a outils de o En début de formation : évaluation des acquis/quizz

bonnes pratiques » En cours de formation : mise en situation
e S'adapter aux évolutions de » En fin de formation : évaluation des acquis/quizz
son métier

¢ Gagner en performance Tous nos formateurs sont recrutés via un processus qualité précis.




@ Programme

UN ANCRAGE DES
COMPETENCES Créer une offre petit déjeuner « gagnante » :
sur lelong terme. les clés d'un petit déjeuner réussi
Mettre en scéne votre offre petit déjeuner
Définir une offre en adéquation avec les attentes de vos clients
A\, ANT Créer une identité de I'offre petit déjeuner en adéquation avec votre
hotel
un quegt'\onﬂa\fe. ‘état Organiser son service petit déjeuner
des jieux" POY! bien sns et Identifier vos standards d'accueil, de service et de suivi client
\es bes
omprendre
ajuster 1S contenus

Miser sur la qualité de I'accueil et du service

AN-" Découvrir les attentes des clients en terme de service
pEND Savoir anticiper son activité pour contréler la qualité de son offre
en cjtuation Exercice pratique : accueillir et accompagner mon client
mises \
, jisation d
\a (ea\\S.a
lan d'aCt\On

Gérer la profitabilité du service petit déjeuner

Calculer le colt matiere du service petit déjeuner et définir le prix de
APRES vente et le colt de revient

Connaitre les ratios et charges principales de I'exploitation du service
petit déjeuner

Méthodologie

bOnnese paﬁ'\c'\pa‘“‘ Exercices pratiques
au Exercices théoriques
Chaque formation est suivie d'un temps de questions /réponses entre
I'expert formateur et le(s) stagiaire(s)
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