FICHE DE POSTE
VENDEUR(EUSE) (Boucherie)
En matière commercial :

· Préparation des viandes bouchères crues et des produits ou charcutiers simples 
· Mise en valeur des viandes en vue de la vente (comptoir, vitrine, présentation de viandes suite à commande)

· Vente des produits, informations et conseils sur les produits et les préparations culinaires
·  Prise de commandes
· Veillez à la bonne application des promotions

· Contrôler la qualité des produits et leurs présentations en rayon.
· Passer les commandes via le logiciel XL SOFT
· Contrôler les livraisons et enregistrer les réceptions sur XL SOFT
· Contrôler et faire respecter la réglementation tarifaire.
· mise en œuvre de l'étiquetage et des affichages obligatoires Vérifier les DLC.

· Assurer le respect de la réglementation en matière d’hygiène et de sécurité
· Nettoyer et maintenir en état de propreté et d'hygiène le plan de travail, les outils et les locaux

Pendant l’encaissement :
· Ne jamais oublier le BONJOUR -MERCI -AU REVOIR accompagné de Madame ou Monsieur en regardant le client.

· Effectuer les prélèvements dés que la caisse vous l’annonce.

· Demandez poliment l’ouverture des sacs et remerciant toujours le client une fois le fait accompli

· Pour un règlement en espèce : ne jamais ranger un billet que vous donne le client  avant d’avoir rendu la monnaie. 

· Les tickets restaurants : vérifiez la validité (l’année)
· Les tickets services : vérifiez  non seulement la date mais le rayon concerné. Nous ne sommes pas habilités pour tous les domaines. Ne pas prendre des tickets  service CESU.
· Annoncez à voix haute le montant à payer au client.

· Quand un client vous tend sa carte,  ou de l’argent dire « merci bien »
· Toujours remettre le ticket au client
Nous n’acceptons plus les chèques

En matière administrative :

· Tenir un tableau de bord à jour (temps, événements ponctuels modification de l’environnement : ouverture ou fermeture d’un magasin proche, manifestation locale……) afin de justifier les variations de CA.

