A

para mejorar la atencion
al cliente en tu
restaurante o panaderia.
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1. Crea un protocolo
de atencié

ON.

ASi COMO hay una receta que debes

Seqgulr para preparar un plato o un
delicioso vy crocante pan, tampien
debe haber un procedimiento a
hora de atender a tus clientes. E

S
—N &

se debe establecer claramente |0s
JIr para cada situacion

0DAasSOS a Seg

que se puec

Por ejemplo:

a presentar.

Cuando la atencion sea dentro
del local, establece un saludo
estandar cada vez que ingrese

Jn cliente.

Cuando la

INicial para 1dent
clliente nuevo o va tiene un
historial de pedidos.

Con esto ay
trabbajar con

atencl
delivery, marca L

M

y

ON sea para

AISCUrsoO
car sl es un

udaras a tu personal a
JNna mayor seguridad.



2. Rodéate de personas
con vocacion.

| puesto de atencion al cliente
debe estar intimamente
relacionado con la vocacion de
culdar, “engreir” y atender. Es por
esto gue debes contratar a
nDersonas gue tengan vocacion,
actitud y ganas de ofrecer una
agradable experiencia a tus
clientes. Muchas veces la
experiencia o antiguedad Nno
significan gue el personal de un
Mejor serviclo. Algulen joven vy sin
experiencia tambien puede
ganarse el corazon de tus clientes
vV hacer que, gracias a el o ella,
regresen semanalmente a tu

restaurante.




3. Capacita a tu personal.

Tu equlipo es la carta de
oresentacion de tu restaurante o
nanaderia durante el tiempo que
dure la experiencia de tus clientes
vV NO puedes suponer que ellos
conocen los conceptos pasicos de
la atencion. Es por esto que debes
capacitar a tu personal y dotarlo
con las herramientas necesarias
para poder proporcionar un trato
adecuado, siempre reforzando su
autoestima y confianza en si
Mismos. Por ejemplo: asegurate de
que todo tu personal conozca la
carta.

NoO hay una forma inmediata para
mejorar la atencion al cliente, para
conseguirlo se requiere paciencia,
dedicacion y capacitacion.




tu neg

lanr
nom

—| cliente es tu tesoro mas preciado.
Plensa gue de todos los restaurantes
O panaderias que hay, el ha elegido

4. Pon el foco en el cliente.

OCIO. Es por esto gue debes
esforzarte para gue disfrute de tu
Serviclo y asi gulera volver. Para
lograr esto, puedes Implementar
estas accliones:

ore. Algo ta

a a tus clier

N SIM

fes por su

Ole como

esto hace gque el cliente se sienta
espe

clal.




Recuerda las preferencias de tus
clientes. Conocer cual es su plato
O empanada preferida es un plus
frente a tu competencia. Para
que tu personal lo recuerde,
ouedes crear un historial con las
oreferencias de tus clientes o
implementar una caja digital,
donde podras ver el historial de
compras de cada persona.

cQuieres tener un sistema
de caja digital”

4 )

Ingresa ﬁ
AQUI

—

alisoluciones.com.pe
— y



https://alisoluciones.com.pe/wally-pos/

5. Trabaja en equipo.

Suele decirse gque “ningun coronel
gano solo las batallas”. La atencion
al cliente en un restaurante o
oDanaderia es definitivamente un
trabajo en equipo. Intervienen desde
el personal de salon o mostrador,
qgue recibe vy atiende a los clientes;
hasta |los asistentes de cocina,
quienes ayudan a que |los platos
salgan a tiempo.




6. Genera confianza.

A partir de la pandemia, m
clientes han comenzado a

JUChOS
ouscar

Negocios con los Implementos de

seguridad necesarios vy sufl
para proteger su salud. Te

clentes

INVItamos

a Ingresar a Crecemos Jun

tos vy ver

un wepbinar sobre cOmMo poner en

Mmarcha una estrategia que
a generar conflanza en tus

te ayude
clientes.

r

Haz clicaquiy ﬁ

crecemaos-juntos.com

mira el video .



https://www.crecemos-juntos.com/webinar-confianza

Como ves, una
buena atencion
al cliente

conlleva tener en cuenta una
serie de factores, gue juntos,
haran gue las personas disfruten
de una experiencia digna de
recordar y no solo querran volver
a Vvisitarte, sino que tampiéen te
recomendaran a otras personas.
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