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Objectifs pédagogique

Mettre en valeur le service et la présentation
du petit déjeuner pour développer une
satisfaction totale de vos clients

Adapter son offre aux besoins des clients

Etre source de proposition pour des
changements, développer la créativité autour
de votre petit déjeuner

Organiser le service du petit déjeuner a table
et organiser le service du petit déjeuner en
buffet

PRO

1. Focus sur les différents types de service du
petit déjeuner

Travailler la présentation de votre petit-
déjeuner : organisation simple et continental,
ameéricain et buffet, a la carte

Identifier le ou les impact(s) sur vos clients

Les caractéristiques du service au buffet, du
service a table ou du service en chambre
Comprendre l'organisation interne et les
contraintes de chaque type de service
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2. Accueillir le client lors du petit-déjeuner en salle (buffet) ou en chambre :

* |dentifier les besoins et attentes du client pour le petit-déjeuner

e Soigner son image et sa prise de contact

e Connaitre les regles d'un bon accueil

e Adapter son attitude en fonction du client

* Savoir prendre congé (départ client de la salle ou en quittant une chambre)

3. Etudier et perfectionner la présentation des petits-déjeuners, en salle (buffet)
ou en chambre :

e Comprendre le fonctionnement d'une équipe
* Rappel des bases du service

e Connaitre ses produits

* Dresser un buffet et un plateau petit-déjeuner
e Savoir prendre une commande

e Savoir porter un plateau

* Le débarrassage et nettoyage

4. Choix et entretien des locaux, matériels et mobiliers:

Distinguer les différents matériels, mobiliers et locaux du petit déjeuner

e Acquérir parfaitement les fondamentaux des régles d’hygiene et de sécurité
e Déterminer les situations a risques dans le cadre du petit déjeuner
Connaitre les procédures de nettoyage des locaux, matériels et mobiliers

5. Développer sa créativité et contribuer a I'amélioration du service

* S'auto-évaluer et critiquer sa mise en place en travaillant la vue d'ensemble de votre
présentation

e Choisir le théme, décoration, matériels, dimensionnement

e Connaitre les regles d'assemblage et d'organisation de votre petit déjeuner

* Savoir développer des partenariats avec des producteurs locaux : La proposition de
produits régionaux
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