LE SERVICE DES APERITIFS CLASSIQUES

LES TECHNIQUES DE SERVICE (AU BUFFET)
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Servir des apéritifs au buffet nécessite une mise en place parfaite car le personnel ne doit pas quitter son poste de travail pendant la service

Tous les produits commandés par le client doivent être présentés sur le buffet

La commande s’effectue rapidement en proposant au client  les différents choix

Le service des apéritifs au buffet est un service rapide, efficace et très élégant

Les canapés ou tout autres produits sont disposés sur le buffet et passés en salle sur des plateaux par les voltigeurs.

Il est indispensable de proposer au client un choix diversifié de produits représentant les 

Différentes familles.
LES TECHNIQUES DE SERVICE (A LA VOITURE)
Utiliser la voiture ou un chariot pour servir des apéritifs ou des digestifs comprend des avantages et des inconvénients
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	AVANTAGES
	INCONVENIENTS

	Les produits sont exposés mais surtout,

ils sont emmenés à la table du client.

Ce mode de service est un excellent

outil de promotion des ventes car le

client choisi ce qu’il voit et non plus une ligne sur une carte.

Le choix doit être suffisant pour pouvoir

satisfaire les besoins de la clientèle.

Le personnel doit connaître ses produits

parfaitement pour les vendre.

Une grande maîtrise technique est

nécessaire pour réaliser ce service très élégant.
	Mobilier coûteux, pas facile à déplacer,

Parfois encombrant.

Nécessite un inventaire avant et après le service.

Le personnel devant être très qualifié cela implique des frais de salaire important.

La voiture doit toujours être impeccable
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