L' ARRIVEE DES CLIENTS AU RESTAURANT

	A quel moment une salle de restaurant est-elle prête à ouvrir ses portes aux clients?
	Lorsque la salle de restaurant laisse percevoir une ambiance conviviale qui privilégie le contact relationnel .
	Ordonnance des locaux :

Tables allignées, guéridons nappés, verres retournés .

Luminance de la salle .

Musique de fond .

Tenue du personnel .

	Quelles sont les recommandations à transmettre au personnel avant l'arrivée des clients ?
	Chacun à son poste

Eviter les discutions inutiles et les rassemblements .

Les directives doivent être données à voix basse .
	Il est fortement conseillé de soigner la tenue, le coiffure et la propreté des ongles .

Le maître d'hôtel s'est tenu informé des mets à promouvoir . Exemple; vendre en priorité le plat du jour, ou il ne reste plus de sandre .

	Les premières phrases prononcées par le responsable de l'accueil, dés l'arrivée du client jusqu'à sa table .
	Exemple des premières phrases pouvant être prononcées .

	
	Objectifs de la formulation
	Formulation

	
	Prendre contact, souhaiter la bienvenue .
	Bonjour Madame, Bonjour Monsieur .

	
	Savoir s'il a réservé ou non .
	Avez vous réservé Monsieur ?

	
	A quel nom a été prise la réservation ?
	A quel nom s'il vous plait ?

	
	Réceptionner le vestiaire
	Puis-je me permettre de vous débarrasser de votre vestiaire ?

	
	Accompagner le client jusqu'à sa table .
	Si vous voulez bien me suivre Madame, Monsieur…

	
	Présenter la table aux clients
	Voici votre table, vous convient-elle Monsieur ?

	
	Tirer les chaises et formuler une phrase invitante .
	Je vous en prie madame …

	Ne jamais oublier
	Souhaiter un bon appétit .
	Je vous souhaite un

bon appétit !


