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PADARIA

A PADARIA DE UM SUPERMERCADO E
UMA SECAO ONDE SAO VENDIDOS
DIVERSOS PRODUTOS DE PANIFICAGAO,
COMO PAES, BOLOS, DOCES, SALGADOS
E CONFEITARIA EM GERAL. ESTA AREA
DEVE SER BEM ORGANIZADA, LIMPA E
ATRATIVA, COM PRODUTOS EXPOSTOS
DE MANEIRA QUE CHAMEM A ATENGCAO
DOS CLIENTES.
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E COMUM QUE A PADARIA ESTEJA LOCALIZADA EM
UM PONTO ESTRATEGICO DO SUPERMERCADO,
ONDE O AROMA DOS PRODUTOS FRESCOS POSSA
SER PERCEBIDO, INCENTIVANDO AS COMPRAS POR
IMPULSO. ALEM DISSO, A PADARIA DESEMPENHA
UM PAPEL ESSENCIAL NA FIDELIZAGAO DOS
CLIENTES, OFERECENDO PRODUTOS EXCLUSIVOS E
DE ALTA QUALIDADE, MUITAS VEZES PREPARADOS
COM RECEITAS TRADICIONAIS OU INGREDIENTES
ESPECIAIS QUE DIFERENCIAM A LOJA DA
CONCORRENCIA.



" As principais atividades realizadas na area da padaria incluem:

°* Producdao de pades e produtos de panificagcdo: Preparacdo e cozimento de
diversos tipos de paes, bolos, tortas e outros produtos. Esta atividade envolve o
uso de técnicas especificas de panificacdo, desde a fermentacdo ate o
assamento, garantindo que os produtos tenham a textura e o sabor desejados.

* Recebimento e armazenamento de ingredientes: Garantir que todos os
ingredientes  necessarios estejam disponiveis e sejam armazenados
corretamente. Isso inclui a verificacdo das condi¢cbes de armazenamento, como
temperatura e umidade, para preservar a qualidade dos ingredientes, alem de
realizar controles de validade e rotacdo de estoque.
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As principais atividades realizadas na area da padaria incluem:

* Exposicao e reposicao de produtos: Manter as prateleiras e vitrines abastecidas
com produtos frescos e atrativos. A apresentacao visual dos produtos e
fundamental para atrair clientes, exigindo cuidados na disposicdo e na
decoracao dos itens expostos.

* Controle de qualidade: Garantir que todos os produtos estejam dentro dos
padroes de qualidade e frescura. Esta atividade envolve testes reqgulares e
inspecdes visuais, bem como a avaliacdo sensorial dos produtos para assegurar
que eles atendam as expectativas dos clientes.
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" As principais atividades realizadas na area da padaria incluem:

* Atendimento ao cliente: Auxiliar os clientes com informacdes sobre os produtos,
sugestdoes e personalizacdo de pedidos. Um bom atendimento pode incluir
recomendagdes de produtos, explicagdes sobre ingredientes e processos de
fabricacao, e a adaptacao de itens conforme as preferéncias do cliente.

* Higienizacdao: Manter a area de trabalho e exposicdo limpa e sanitizada. Esta

atividade é crucial para a seguranca alimentar e envolve a limpeza regular de
equipamentos, superficies de trabalho, utensilios e areas de armazenamento.
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Cargos e competéncias necessarias:

1. AUXILIAR DE PADARIA

Atividades: Auxiliar na producao de pdes e outros produtos,
organizacao das prateleiras, atendimento ao cliente, higienizacdo da
area.

Competéncias necessarias:
* Habilidade manual e fisica para lidar com ingredientes e produtos.
» Capacidade de sequir receitas e instrucoes.
* Bom atendimento ao cliente.
* Conhecimento basico sobre higiene e seguranca alimentar.
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Cargos e competéncias necessarias:

2. PADEIRO

Atividades: Producao de paes, bolos e outros produtos de panificacao,
controle de forno, preparo de massas.

Competéncias necessarias:
* Conhecimento técnico em panificacao.
* Experiéncia na manipulacdo de fornos e equipamentos de
panificacao.
* Atencao aos detalhes para garantir a qualidade dos produtos.
* Habilidades de organizacdo e gestdao de tempo.
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Cargos e competéncias necessarias:

3. CONFEITEIRO

Atividades: Preparacao de bolos, tortas, doces e sobremesas,
decoragao de produtos de confeitaria, criagao de receitas.

Competéncias necessarias:
* Conhecimento técnico em confeitaria.
* Habilidades artisticas para decoracao de bolos e doces.
* Criatividade para desenvolver novas receitas e produtos.
* Precisdo e atencao aos detalhes.
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Cargos e competéncias necessarias:

4. ENCARREGADO DE PADARIA

Atividades: Supervisdo da equipe de auxiliares, padeiros e confeiteiros,

controle de qualidade, gestao de estoque e pedidos, planejamento de
producgao

Competéncias necessarias:
* Lideranca e habilidades de gestao de equipe.
* Conhecimento aprofundado sobre processos de panificacdo e
confeitaria.
* Capacidade de planejamento e organizagao.
* Orientacdo para a qualidade e eficiéncia.
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Cargos e competéncias necessarias:

5. GERENTE DE PADARIA

Atividades: Planejamento estratégico da padaria, analise de vendas e desempenho,
desenvolvimento de campanhas promocionais, gestdo de fornecedores, controle
orcamentario.

Competéncias necessarias:
* Visdo estratéegica e capacidade analitica.
* Excelentes habilidades de comunicagcdo e negociacao.
* Experiéncia em gestao de equipes e desenvolvimento de talentos.
* Capacidade de tomar decisbes com base em dados e tendéncias de mercado.

* Conhecimento avancado sobre o mercado de panificacdo e confeitaria. -
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 Para jovens interessados em trabalhar no setor de padaria,
aqui estdao algumas dicas uteis:

* Habilidades manuais: Desenvolva habilidades manuais para manipular massas e
preparar produtos de forma eficiente.

°* Precisdao e atencdo aos detalhes: Seja preciso nas medicdes e atento aos
detalhes para garantir a qualidade dos produtos.

* Aprendizado no trabalho: Procure posicdes de auxiliar em padarias para ganhar
experiéncia pratica.

* Voluntariado: Considere voluntariar-se em eventos comunitarios ou
organizacoes que realizam workshops de panificacao.

* Diversidade de produtos: Familiarize-se com os diferentes tipos de paes, bolos
e doces que uma padaria pode oferecer.

checkout™  eeeeeesenasness



Para jovens interessados em trabalhar no setor de padarié; 4
aqui estdao algumas dicas uteis:

* Tendéncias do mercado: Mantenha-se atualizado sobre as tendéncias e
inovagoes no setor de panificagao.

* Trabalho em equipe: Desenvolva boas habilidades de trabalho em equipe, pois a
colaboracao é fundamental em uma padaria.

* Atendimento ao cliente: Aprenda técnicas de atendimento ao cliente para
garantir uma experiéncia positiva aos consumidores.

* Higiene pessoal: Mantenha altos padrbées de higiene pessoal e no local de
trabalho.

* Uso de equipamentos: Aprenda a utilizar corretamente os equipamentos de
panificacdo para evitar acidentes e garantir a qualidade dos produtos.
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A PADARIA DE UM SUPERMERCADO E UMA AREA CRUCIAL PARA A
ATRAGAO E RETENGAO DE CLIENTES. CADA CARGO TEM UM PAPEL
ESPECIFICO E COMPETENCIAS NECESSARIAS PARA GARANTIR A
PRODUGAO DE PRODUTOS FRESCOS, DE ALTA QUALIDADE E QUE
ATENDAM AS EXPECTATIVAS DOS CONSUMIDORES. O SUCESSO DA
PADARIA ESTA INTIMAMENTE LIGADO A CAPACIDADE DA EQUIPE DE
TRABALHAR DE FORMA COESA., GARANTINDO QUE TODAS AS ETAPAS
DO PROCESSO, DESDE A PRODUGAO ATE O ATENDIMENTO, SEJAM
EXECUTADAS COM EXCELENCIA.
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