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OBJETIVO

El presente curso tiene por objetivo capacitar a aquellas personas que tienen que responsabilizarse en la materia de Atención al 
Cliente. 
Al finalizar el alumno será capaz de: 

 Escuchar al cliente de forma activa, comprendiendo sus necesidades y atendiendo a sus requerimientos. En definitiva se trata 
de cubrir sus expectativas. 

  Conocer todos los tipos de clientes y saber actuar en consecuencia para lograr los objetivos esperados.
 Profundizar en la importancia de causar una buena impresión proyectando una imagen positiva, tanto del personal, como de 

la organización.
  Implantar en el trabajo del día a día un programa para lograr la mayor calidad posible en el servicio ofrecido. 
 Ofrecerle la mejor solución posible, cumpliendo también con la labor de asesor, intentado que dicha solución se adapte lo 

mejor posible al cliente. 
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