
PADAR IA



Í N D I C E  
P A D A R I A

C A R G O S  E  C O M P E T Ê N C I A S  N E C E S S Á R I A S

ATIVIDADES REALIZADAS NO SETOR

D I C A S  Ú T E I S



A  P A D A R I A  D E  U M  S U P E R M E R C A D O  É
U M A  S E Ç Ã O  O N D E  S Ã O  V E N D I D O S
D I V E R S O S  P R O D U T O S  D E  P A N I F I C A Ç Ã O ,
C O M O  P Ã E S ,  B O L O S ,  D O C E S ,  S A L G A D O S
E  C O N F E I T A R I A  E M  G E R A L .  E S T A  Á R E A
D E V E  S E R  B E M  O R G A N I Z A D A ,  L I M P A  E
A T R A T I V A ,  C O M  P R O D U T O S  E X P O S T O S
D E  M A N E I R A  Q U E  C H A M E M  A  A T E N Ç Ã O
D O S  C L I E N T E S .  

P A D A R I A



É  C O M U M  Q U E  A  P A D A R I A  E S T E J A  L O C A L I Z A D A  E M
U M  P O N T O  E S T R A T É G I C O  D O  S U P E R M E R C A D O ,
O N D E  O  A R O M A  D O S  P R O D U T O S  F R E S C O S  P O S S A
S E R  P E R C E B I D O ,  I N C E N T I V A N D O  A S  C O M P R A S  P O R
I M P U L S O .  A L É M  D I S S O ,  A  P A D A R I A  D E S E M P E N H A
U M  P A P E L  E S S E N C I A L  N A  F I D E L I Z A Ç Ã O  D O S
C L I E N T E S ,  O F E R E C E N D O  P R O D U T O S  E X C L U S I V O S  E
D E  A L T A  Q U A L I D A D E ,  M U I T A S  V E Z E S  P R E P A R A D O S
C O M  R E C E I T A S  T R A D I C I O N A I S  O U  I N G R E D I E N T E S
E S P E C I A I S  Q U E  D I F E R E N C I A M  A  L O J A  D A
C O N C O R R Ê N C I A .



Produção de pães e produtos de panificação: Preparação e cozimento de
diversos tipos de pães, bolos, tortas e outros produtos. Esta atividade envolve o
uso de técnicas específicas de panificação, desde a fermentação até o
assamento, garantindo que os produtos tenham a textura e o sabor desejados.

Recebimento e armazenamento de ingredientes: Garantir que todos os
ingredientes necessários estejam disponíveis e sejam armazenados
corretamente. Isso inclui a verificação das condições de armazenamento, como
temperatura e umidade, para preservar a qualidade dos ingredientes, além de
realizar controles de validade e rotação de estoque.

As principais atividades realizadas na área da padaria incluem:



Exposição e reposição de produtos: Manter as prateleiras e vitrines abastecidas
com produtos frescos e atrativos. A apresentação visual dos produtos é
fundamental para atrair clientes, exigindo cuidados na disposição e na
decoração dos itens expostos.

Controle de qualidade: Garantir que todos os produtos estejam dentro dos
padrões de qualidade e frescura. Esta atividade envolve testes regulares e
inspeções visuais, bem como a avaliação sensorial dos produtos para assegurar
que eles atendam às expectativas dos clientes.

As principais atividades realizadas na área da padaria incluem:



Atendimento ao cliente: Auxiliar os clientes com informações sobre os produtos,
sugestões e personalização de pedidos. Um bom atendimento pode incluir
recomendações de produtos, explicações sobre ingredientes e processos de
fabricação, e a adaptação de itens conforme as preferências do cliente.

Higienização: Manter a área de trabalho e exposição limpa e sanitizada. Esta
atividade é crucial para a segurança alimentar e envolve a limpeza regular de
equipamentos, superfícies de trabalho, utensílios e áreas de armazenamento.

As principais atividades realizadas na área da padaria incluem:



Cargos e competências necessárias:

1 .  A U X I L I A R  D E  P A D A R I A

Atividades: Auxiliar na produção de pães e outros produtos,
organização das prateleiras, atendimento ao cliente, higienização da
área.

Competências necessárias:
Habilidade manual e física para lidar com ingredientes e produtos.
Capacidade de seguir receitas e instruções.
Bom atendimento ao cliente.
Conhecimento básico sobre higiene e segurança alimentar.



Cargos e competências necessárias:

2 .  P A D E I R O

Atividades: Produção de pães, bolos e outros produtos de panificação,
controle de forno, preparo de massas.

Competências necessárias:
Conhecimento técnico em panificação.
Experiência na manipulação de fornos e equipamentos de
panificação.
Atenção aos detalhes para garantir a qualidade dos produtos.
Habilidades de organização e gestão de tempo.



Cargos e competências necessárias:

3 .  C O N F E I T E I R O

Atividades: Preparação de bolos, tortas, doces e sobremesas,
decoração de produtos de confeitaria, criação de receitas.

Competências necessárias:
Conhecimento técnico em confeitaria.
Habilidades artísticas para decoração de bolos e doces.
Criatividade para desenvolver novas receitas e produtos.
Precisão e atenção aos detalhes.



Cargos e competências necessárias:

4 .  E N C A R R E G A D O  D E  P A D A R I A

Atividades: Supervisão da equipe de auxiliares, padeiros e confeiteiros,
controle de qualidade, gestão de estoque e pedidos, planejamento de
produção

Competências necessárias:
Liderança e habilidades de gestão de equipe.
Conhecimento aprofundado sobre processos de panificação e
confeitaria.
Capacidade de planejamento e organização.
Orientação para a qualidade e eficiência.



Cargos e competências necessárias:

5 .  G E R E N T E  D E  P A D A R I A

Atividades: Planejamento estratégico da padaria, análise de vendas e desempenho,
desenvolvimento de campanhas promocionais, gestão de fornecedores, controle
orçamentário.

Competências necessárias:
Visão estratégica e capacidade analítica.
Excelentes habilidades de comunicação e negociação.
Experiência em gestão de equipes e desenvolvimento de talentos.
Capacidade de tomar decisões com base em dados e tendências de mercado.
Conhecimento avançado sobre o mercado de panificação e confeitaria.



Habilidades manuais: Desenvolva habilidades manuais para manipular massas e
preparar produtos de forma eficiente.
Precisão e atenção aos detalhes: Seja preciso nas medições e atento aos
detalhes para garantir a qualidade dos produtos.
Aprendizado no trabalho: Procure posições de auxiliar em padarias para ganhar
experiência prática.
Voluntariado: Considere voluntariar-se em eventos comunitários ou
organizações que realizam workshops de panificação.
Diversidade de produtos: Familiarize-se com os diferentes tipos de pães, bolos
e doces que uma padaria pode oferecer.

Para jovens interessados em trabalhar no setor de padaria,
aqui estão algumas dicas úteis:



Tendências do mercado: Mantenha-se atualizado sobre as tendências e
inovações no setor de panificação.
Trabalho em equipe: Desenvolva boas habilidades de trabalho em equipe, pois a
colaboração é fundamental em uma padaria.
Atendimento ao cliente: Aprenda técnicas de atendimento ao cliente para
garantir uma experiência positiva aos consumidores.
Higiene pessoal: Mantenha altos padrões de higiene pessoal e no local de
trabalho.
Uso de equipamentos: Aprenda a utilizar corretamente os equipamentos de
panificação para evitar acidentes e garantir a qualidade dos produtos.

Para jovens interessados em trabalhar no setor de padaria,
aqui estão algumas dicas úteis:



A  P A D A R I A  D E  U M  S U P E R M E R C A D O  É  U M A  Á R E A  C R U C I A L  P A R A  A
A T R A Ç Ã O  E  R E T E N Ç Ã O  D E  C L I E N T E S .  C A D A  C A R G O  T E M  U M  P A P E L
E S P E C Í F I C O  E  C O M P E T Ê N C I A S  N E C E S S Á R I A S  P A R A  G A R A N T I R  A
P R O D U Ç Ã O  D E  P R O D U T O S  F R E S C O S ,  D E  A L T A  Q U A L I D A D E  E  Q U E
A T E N D A M  À S  E X P E C T A T I V A S  D O S  C O N S U M I D O R E S .  O  S U C E S S O  D A
P A D A R I A  E S T Á  I N T I M A M E N T E  L I G A D O  À  C A P A C I D A D E  D A  E Q U I P E  D E
T R A B A L H A R  D E  F O R M A  C O E S A ,  G A R A N T I N D O  Q U E  T O D A S  A S  E T A P A S
D O  P R O C E S S O ,  D E S D E  A  P R O D U Ç Ã O  A T É  O  A T E N D I M E N T O ,  S E J A M
E X E C U T A D A S  C O M  E X C E L Ê N C I A .


