METIERS DE BOUCHE - RAYONS FRAIS TRADITIONNELS
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OBJECTIFS

Connaitre les tendances du
marché et identifier les attentes
spécifiques des clients

Maitriser le GBPH (guide des
bonnes pratiques d’hygiene) et le
PMS (plan de maitrise sanitaire)
spécifiqgue au rayon

Gestion de la réglementation a
I'affichage

Adapter I'assortiment aux types de
consommations tout au long de la
journée (petit-déjeuner, snacking,

godlter..)

Maitriser la qualité et les quantités
des productions journalieres

en boulangerie et viennoiserie
(production tout farine ou terminal
de cuisson, plan de production
adapté au flux client..))

Appliquer les bonnes pratiques
professionnelles permettant

de garantir les résultats
(satisfaction des clients et résultats
économiques)

Gérer les spécificités techniques
des gammes de produits
(cuisson, finitions, présentation,
conservation)

Mettre en avant les gammes
spécifiques et/ou saisonniéres

Dynamiser les ventes par
I'animation commerciale
et les techniques de vente
additionnelles
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LA GESTION DES PRODUCTIONS
& CUISSON

» Le plan de production

» La proposition de différents types
de cuisson

» L'offre de produits tranchés

SPECIALITES

» Viennoiseries maison
» Pains spéciaux
» Petites pieces

LA RENTABILITE DU RAYON

» La gestion des plans de production
(création et suivi)

» L'identification des besoins
d'exploitation en rayon (VHT...)

» 'application des bonnes pratiques

professionnelles au service de

I'optimisation des pertes




