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С Б-жьей помощью
 Пекарный 
 отдел
С Б-жьей помощью              
Пекарный отдел – людские ресурсы
	
	Небольшой филиал
	Большой филиал

	Утренняя смена
	1
	2

	Дневная смена
	1
	2

	Вечерняя смена
	1
	1


· Минимальное количество сотрудников, необходимое для работы отдела по сменам
· Рабочие утренней смены должны прибыть на работу за полтора часа до открытия магазина 
· В четверг необходимо обратить особое внимание на распределение людских ресурсов (из-за большой выручки и большого объема подготовительных работ)
· В пятницу для эффективной работы отдела необходимо присутствие всех рабочих смены
С Б-жьей помощью
Каталог
	
	Небольшой филиал
	Большой филиал

	Обязательные товары на момент открытия пекарного отдела в утренние часы
	Булочки - удлиненной формы, «узелки», халы, зерновые, обычные + мини булочки для гамбургеров, «восьмерки», четверть багета, булочки «объеденье» («ямис»)
Хлеб - различные сорта хлеба - выпеченные из замороженных полуфабрикатов / замороженные
Бейгл
Питы - различные виды 
Багеты - половинки багетов / багеты «Рустик»
Сладкая выпечка - рогалики, выпечка с творогом («гвинийот»), маленькие круассаны, шоколадные круассаны
Соленая выпечка - бурекасы с картофелем / творогом / грибами / «бурекитас»

	Булочки - удлиненной формы, «узелки», халы, зерновые, обычные + мини булочки для гамбургеров, «восьмерки», четверть багета, булочки «объеденье» («ямис»)
Хлеб - различные сорта хлеба - выпеченные из замороженных полуфабрикатов / замороженные
Бейгл
Питы - различные виды 
Багеты - половинки багетов / багет «Рустик»
Сладкая выпечка - рогалики, выпечка с творогом («гвинийот»), маленькие круассаны, шоколадные круассаны
Соленая выпечка - бурекасы с картофелем / творогом / грибами / «бурекитас»


	Дневная смена
	Полный ассортимент товаров - в соответствии с постоянным планом работы отдела
	Полный ассортимент товаров - в соответствии с постоянным планом работы отдела


	Вечерняя смена
	В соответствии с минимальным запасом за 4 часа до закрытия магазина (список приведен на 5-й странице).
Обязательные товары:
Булочки - удлиненной формы, «узелки», халы, зерновые, обычные + мини булочки для гамбургеров, «восьмерки», четверть багета, булочки «объеденье» («ямис»)
Хлеб - различные сорта хлеба - выпеченные из замороженных полуфабрикатов 
Бейгл
Питы - различные виды 
Багеты - половинки багетов / багеты «Рустик»
Сладкая выпечка - рогалики, выпечка с творогом («гвинийот»), маленькие круассаны, шоколадные круассаны
Соленая выпечка - бурекасы с картофелем / творогом / грибами / «бурекитас»

	В соответствии с минимальным запасом за 4 часа до закрытия магазина (список приведен на 5-й странице).
Обязательные товары:
Булочки - удлиненной формы, «узелки», халы, зерновые, обычные + мини булочки для гамбургеров, «восьмерки», четверть багета, булочки «объеденье» («ямис»)
Хлеб - различные сорта хлеба - выпеченные из замороженных полуфабрикатов 
Бейгл
Питы - различные виды 
Багеты - половинки багетов / багеты «Рустик»
Сладкая выпечка - рогалики, выпечка с творогом («гвинийот»), маленькие круассаны, шоколадные круассаны
Соленая выпечка - бурекасы с картофелем / творогом / грибами / «бурекитас»



· Необходимо следить, чтобы установленный ассортимент товаров сохранялся на протяжении всех часов работы отдела, в соответствии с получаемыми указаниями руководства.
· В четверг и пятницу необходимо добавить к ассортименту товаров дополнительные виды хал и пирогов. В эти дни спрос достигает максимума.
· В пятницу следует позаботиться о большом запасе замороженных полуфабрикатов для выпечки хал, чтобы процесс выпечки не останавливался, а предложение соответствовало спросу.
· Выполнение планов дневной и вечерней смены должно осуществляться, в том числе, за счет продажи выпечки из замороженных полуфабрикатов.
С Б-жьей помощью
Открытие пекарного отдела утром
Рабочие пекарни должны прибыть на работу за полтора часа до открытия магазина
Обязательные товары
Что должно быть в обязательном порядке при открытии отдела в утренние часы
Пекарный отдел
** Эти обязательные товары имеют приоритетное значение, и предназначены удовлетворять немедленные потребности клиентов в ранние утренние часы
	Хлебный отдел
	Питы
	Сладкая выпечка
	Соленая выпечка

	Булочки удлиненной формы / четверти багетов

	Питы из цельнозерновой муки
	Шоколадные круассаны
	Бурекасы с картофелем

	Булочки «Узелок»

	Мини-питы «Аслит»
	Маленькие круассаны
	Выпечка с грибной начинкой

	Булочки в виде хал

	Мини-питы из цельнозерновой муки
	Рогалики
	Бурекасы с творогом 

	Зерновые булочки

	Питы «Френа»
	Творожная выпечка («гвинийот»)
	«Бурекитас»

	Французские багеты и багеты «Рустик»  

	Питы «Аслит» (обычные)
	
	

	Различные сорта хлеба
	
	
	

	Обычные и мини булочки для гамбургеров 
	
	
	


В пятницу уже на момент открытия магазина необходимо выставить на продажу все виды хал 
Способы размещения товара
Ниже приводятся указания по выкладке товаров
Действуйте в соответствии с приведенными ниже этапами:
a. Начать выпечку ассортимента обязательных товаров:
· Хлеб и булочки - выкладываются сразу после выхода из печи на тележки, расположенные возле хлебного отдела.
· Питы - выкладываются после упаковки в хлебном отделе в соответствии с планограммой
· Сладкая / соленая выпечка - выкладывается на подносы в витрине / или в отделе для самообслуживания.
b. Продолжение выпечки - выпекаются все недостающие виды булочек / бейгл / хлеб и выпечка и выкладываются в соответствии с планограммой, составленной для магазина в течение 3-х часов с момента открытия пекарного отдела!
** Магазины, функционирующие в онлайновом режиме, работают по другой программе, в соответствии с планом заказов, с учетом количества и ассортимента заказанных товаров. В таких филиалах необходимо работать с полным ассортиментом товаров в течение всех часов работы онлайнового магазина, в соответствии с ожидаемым объемом заказов.
Сохранение полного ассортимента и правильной выкладки товаров:
С воскресенья по вторник - до 16:00
В среду - до 17:00
В четверг - до 18:00
Затем начинается вечерний режим управления пекарней, включающий минимальный ассортимент и запас товаров за 4 часа до закрытия магазина.
С Б-жьей помощью
Вечерний план выпечки - минимальный запас за 4 часа до закрытия магазина
                           Небольшой филиал

Чтобы продажи продолжались и в вечерние часы необходимо сохранять знакомый богатый выбор товаров. 
Ниже приводятся указания по минимальным количествам товаров, необходимых для обеспечения этой цели.
· Необходимо позаботиться об обязательной свежей выпечке товаров в послеполуденные часы!
· В филиалах, в которых в пекарне работает только один рабочий, необходимо назначить ответственного за выпечку для заполнения выкладки товаров. 
	Название товара
	Воскресенье-вторник
	Среда
	Четверг

	Слоеная выпечка / бурекасы
	Количество подносов / единиц
	Количество подносов / единиц

	Количество подносов / единиц

	Бурекасы с творогом 
	1 поднос
	1 поднос
	2 подноса

	Бурекасы с картофелем
	1 поднос
	1 поднос
	2 подноса

	Болгарские бурекасы
	1 поднос
	1 поднос
	1 поднос

	Товары из дрожжевого теста / круассаны

	Количество подносов / единиц
	Количество подносов / единиц
	Количество подносов / единиц

	Рогалики
	1 поднос
	1 поднос
	2 подноса

	Шоколадная выпечка «на один укус»
	1 поднос
	1 поднос
	2 подноса

	Маленькие круассаны
	1 поднос
	1 поднос
	1 поднос

	Творожная выпечка («гвинийот»)
	1 поднос
	1 поднос
	1 поднос

	Багеты и булочки

	Количество подносов / единиц
	Количество подносов / единиц
	Количество подносов / единиц

	Целые багеты *
	15 единиц - обычных / полу готовых 
	20 единиц - обычных / полу готовых
	25 единиц - обычных / полу готовых

	Багеты, выпеченные из замороженных полуфабрикатов *
	15 единиц - обычных / полу готовых
	20 единиц - обычных / полу готовых
	25 единиц - обычных / полу готовых

	Булочки «Узелки» *
	15 единиц
	20 единиц
	30 единиц

	Мини-булочки для гамбургеров*
	15 единиц
	20 единиц
	30 единиц

	Булочки «Восьмерки»
	15 единиц
	20 единиц
	30 единиц

	Булочки удлиненной формы - четверть багета *
	25 единиц
	30 единиц
	40 единиц

	Булочки для гамбургеров*
	15 единиц
	20 единиц
	30 единиц

	Булочки «Объеденье» («ямис») *
	16 единиц
	20 единиц
	20 единиц

	Хлеб и питы
	Количество подносов / единиц
	Количество подносов / единиц

	Количество подносов / единиц

	Хлеб на закваске - различные сорта
	6 единиц
	6 единиц
	8 единиц

	Упаковка из пяти пит «Аслит» *
	10 упаковок
	15 упаковок
	20 упаковок

	Упаковка из пяти пит из цельнозерновой муки *
	5 упаковок
	5 упаковок
	10 упаковок

	Мини-питы из пшеничной / цельнозерновой муки *
	5 упаковок
	5 упаковок
	10 упаковок

	Питы «Френа» *
	3 упаковки
	3 упаковки
	5 упаковок


С Б-жьей помощью
Способы размещения товара
Ниже приводятся указания по выкладке товаров.

Действуйте в соответствии с приведенными ниже этапами:
Пекарный отдел - вечерние часы - ассортимент обязательных товаров:
· Хлеб и багеты - выкладываются сразу после выхода из печи в корзинки, расположенные в хлебном отделе
· Питы - выкладываются после упаковки в хлебном отделе в соответствии с планограммой
· Сладкая / соленая выпечка - выкладывается на подносы в витрине.
· Уменьшение экспозиции товаров за 2 часа до закрытия магазина. Чтобы придать экспозиции товарный вид необходимо убрать нижний поднос, и заполнить товарами корзинки на первой и второй полках и т.д.
· Акции и бонусы в конце дня. За два часа до закрытия магазина в зависимости от запаса товаров и интенсивности покупательского потока в магазине.
· Необходимо объявить о начале акции для клиентов, и убедиться, что в отделе проходит продажа до окончания запаса.
· * Для экономии времени возле товара должна быть указана альтернатива (выпечка из замороженного полуфабриката). 
· Вышеуказанные товары являются обязательной выпечкой. В случае интенсивного покупательского потока и повышающегося спроса необходимо дополнять товары в соответствии со спросом.              Послеобеденные часы в четверг - это часы с высоким покупательским потенциалом. В это время необходимо позаботиться о постоянном наличии всего ассортимента товаров.
Четверг и пятница приносят отделу около половины недельной выручки!
Поэтому необходимо уделить внимание, чтобы экспозиция товаров была максимально полной, акцентируя внимание на следующие группы товаров, помимо уже упомянутых:
1. Хлеб на закваске - полный ассортимент хлеба различных вкусов.
2. Питы - помимо обычных выкладок необходимо позаботиться о наличии полного ассортимента (питы из цельнозерновой муки, питы «Френа», мини-питы, питы «Аслит», йеменские питы)
3. Багет «Рустик» - в конце недели этот товар пользуется большим спросом
4. Халы - обширная и доминантная экспозиция - обычные / сладкие халы / халы-багеты.
5. Пироги - всех видов - дрожжевые / штрудели / маффины / кексы / кранчи
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