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Découverte de la vente en
boulangerie

Objectifs pédagogiques :
Programme

o Laréception, la vérification, le stockage et la rotation des produits
frais : contrOle a réception, rangement et stockage des produits frais,
rotation des produits

o Les produits de la BVP ; particularités et contraintes

o Lesrégles d’hygiéne et bonnes pratiques : I'hygiéne du personnel, les
bonnes pratiques, I'hygiéne dans le magasin

o L’étiquetage des produits : généralités, affichage et étiquetage des pains,

Public visé : afﬂchage et étiquetage des autres produits, étiquetage des produits pré-
emballés

o L’organisation de I’espace de vente : 'espace de vente, le magasin idéal,

le mobilier, le matériel
Pré S o La miser en rayon et présentation des produits
re requis :
e Une journée type en boulangerie

e Lavente : les 7 étapes de la vente, I'accueil téléphonique, argumenter avec
la méthode CAP

¢ Prendre une commande et établir un devis

Formateur :

e L’encaissement

e L’accompagnement de la vente : I'information sur le lieu de vente, les
services a la clientéle, le traitement des réclamations

Moyens et méthodes pédagogiques
Modalités : y P gogiq

e Magasin achalandé permettant de réaliser des sketchs de vente

Dates : o Des diagnostics individuels permettant de repérer les points forts et &
ameliorer

Lieu : e Mise en pratique avec une alternance d’apport théorique

Suivi et évaluation

Evaluation en cours de session au moyen d’exercices pratiques et a la fin du
stage par un questionnaire de satisfaction

Quizz interactif pour valider les acquis

Identification en fin de session des points a améliorer

Maintien du contact avec les stagiaires aprés le stage
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