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Заявка на обучение официантов 
Какие из предложенных тем Вас могут заинтересовать?

1. Прикладные знания для официанта 
	1
	Международные стандарты встречи гостей, 

правила приема заказа и этикета во время обслуживания


	

	2
	Получение практических навыков обращения со столовыми, закусочными, рыбными, десертными и фруктовыми приборами (основными и вспомогательными).      Основные требования к сервировке стола. 


	

	3
	Классические сочетания вино-водочных изделий, с холодными закусками, основными блюдами и десертами    (идеальная сервировка, t подачи на стол).     Подача вина в бутылках.


	

	4
	Особенности обслуживания иностранных гостей. Кухня, обычаи, предпочтения Американцев, Немцев, Англичан, Швейцарцев (из опыта работы).


	

	5
	Подготовка торгового зала к обслуживанию, сервировка стола к завтраку, обеду, ужину по европейским стандартам.  Предварительная и исполнительная сервировка стола. Навыки замены использованной посуды. 


	

	6
	Основные сведения о сервировке и подаче блюд.       Практические     навыки обслуживания в обнос (французский, английский, русский, европейский методы обслуживания).
	

	7
	Ознакомление с различными видами банкетов (банкет-         коктейль, банкет-чай, фуршет). Обслуживание банкета на     высшем уровне. Расчет белья, мебели, посуды, приборов…  Расчет и расстановка персонала.


	

	8
	Особенности организации обслуживания "Шведского стола". Обслуживание на высшем уровне. Расчет белья, мебели, посуды, приборов…Расчет и расстановка персонала. Континентальный завтрак в отеле.


	


2. Психологические основы работы официанта

	1.
	Знакомство, введение в профессию. Сбор ожиданий участников, обсуждение, корректировка программы тренинга. Знакомство участников с тренингом как особым видом обучения.
	

	2. 
	Первоклассный сервис в работе официанта. ПВК работника сервиса. Системность карьерного роста. Изучение и анализ элементов самомотивации.  

 к продуктивной профессиональной деятельности. Определение понятия «услужливость»- как перспективы ресторанной индустрии.
	

	3.
	Культура и технология обслуживания. Определение понятия «обслуживание экстра-класса». Какие шаги необходимо предпринимать к такому виду обслуживания. Изучение и отработка техник и психологических инструментов, применяемых на каждом из этапов обслуживания гостя.
	

	4.
	Искусство активных  продаж. Продажа продукта и услуги. Что является продуктом, услугой в ресторанном бизесе? Этапы продажи продукта. Экспресс диагностика гостя. Изучение основных алгоритмов продажи.  


	

	5
	Работа с возражениями и сомнениями. Алгоритм работы с возражениями и сомнениями. Правила поведения в конфликтных ситуациях. Сюжетно-ролевые игры на отработку навыков выхода из непредвиденных ситуаций в моменты обслуживания гостей. 


	

	6.
	Развитие коммуникативной гибкости. Определение понятия «коммуникативная компетентность». Отработка техник и психологических инструментов, применяемых на каждом из этапов взаимодействия с гостем. 


	

	7.
	Развитие нестандартного подхода к решению мыслительных задач. Информационный блок:

креативность и ее проявления. Развитие беглости, гибкости, 

оригинальности мышления.Тренировка быстрой реакции на неожиданные запросы гостя. 
	

	8.
	Формирование и развитие уверенного поведения при обслуживании гостей. Диагностика типологии гостя, тренировка приемов работы и  формирование уверенного поведения при обслуживании гостей разного типа.
	

	9.
	Синдром эмоционального сгорания, его особенности, причина возникновения и  профилактика. Информационный блок, постановка целей с использованием критериев «SMART», приемы предотвращения профессионального сгорания.
	

	10.
	Формирование команды. Для официантов: тренировка взаимовыручки и командного взаимодействия; для менеджеров + инструменты командообразования. 
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