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PEIXARIA

A PEIXARIA E A SECAO ONDE SAO VENDIDOS PEIXES,
FRUTOS DO MAR E. EM ALGUNS CASOS, PRODUTOS
DERIVADOS COMO FILES E PREPARADOS A BASE DE
PEIXE. ESTA AREA DEVE SER MANTIDA
EXTREMAMENTE LIMPA E ORGANIZADA PARA
GARANTIR A FRESCURA DOS PRODUTOS E A
SEGURANGA ALIMENTAR. E COMUM QUE A PEIXARIA
ESTEJA EQUIPADA COM BALCOES REFRIGERADOS,
TANQUES COM PEIXES VIVOS (EM ALGUNS CASOS). E
DISPLAYS DE GELO ONDE OS PRODUTOS SAO
EXPOSTOS DE FORMA ATRAENTE.
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ALEM DISSO, E IMPORTANTE QUE OS FUNCIONARIOS
DA PEIXARIA SEJAM BEM TREINADOS EM MANUSEIO
DE ALIMENTOS E EM PRATICAS DE HIGIENE PARA
EVITAR QUALQUER TIPO DE CONTAMINAGAO. A
QUALIDADE DO ATENDIMENTO TAMBEM FAZ
DIFERENGA, JA QUE UM ATENDIMENTO CORDIAL E
INFORMATIVO PODE AJUDAR OS CLIENTES A
ESCOLHEREM OS MELHORES PRODUTOS PARA SUAS
NECESSIDADES. A OFERTA DE PEIXES E FRUTOS DO
MAR FRESCOS E DE BOA QUALIDADE PODE ATRAIR
UMA CLIENTELA FIEL, QUE VALORIZA A
PROCEDENCIA E A QUALIDADE DOS ALIMENTOS QUE
CONSOME. POR ISSO, UMA PEIXARIA DE SUCESSO
DEVE ESTAR SEMPRE ATENTA AS CONDIGCOES DE
ARMAZENAMENTO, A ROTATIVIDADE DOS PRODUTOS
E ASATISFAGAO DOS CLIENTES.



.- -AS principais atividades realizadas na area da peixaria incluem:

* Recebimento e armazenamento de produtos: Garantir que os produtos cheguem
frescos, verificando a temperatura e condicdes de transporte. Armazenar
imediatamente em areas refrigeradas apropriadas para manter a cadeia de frio,
utilizando geladeiras e congeladores adequados para cada tipo de produto.

* Preparacao e corte de peixes: Realizar a limpeza, filetagem e corte dos peixes
com habilidade e precisdo. Utilizar ferramentas apropriadas e seqguir praticas
higiénicas rigorosas para garantir a qualidade e seguranca dos produtos
oferecidos.

* Exposicdao dos produtos: Organizar os produtos de maneira
visualmente atraente em displays de gelo, destacando a variedade
e frescura. Garantir a reposicao continua dos produtos para manter
a aparéncia convidativa das prateleiras.
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As principais atividades realizadas na area da peixaria incluem: - -

* Controle de qualidade: Realizar verificacdes constantes da frescura e qualidade
dos produtos, observando aparéncia, odor e textura. Descartar imediatamente
itens que nao estejam em condi¢des ideais para consumo, mantendo padrdes
rigorosos de qualidade.

* Atendimento ao cliente: Auxiliar os clientes com informacdes sobre os produtos,
respondendo a perguntas sobre frescura, origem e métodos de preparo.
Oferecer recomendacdes personalizadas e atender pedidos especificos para
melhorar a experiéncia de compra.

* Higienizagdao: Manter a area da peixaria limpa e sanitizada,
seguindo normas de seguranca alimentar. Limpar e desinfetar
superficies, equipamentos e utensilios regularmente, garantindo um
ambiente seguro tanto para os clientes quanto para os produtos.
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Gestio de qualidade e certificacoes

Para jovens interessados em trabalhar no setor de peixaria,
compreender a importancia da gestao de qualidade e certificacoes é
essencial para assegurar a exceléncia dos produtos e a confianga dos
clientes. Este tépico aborda:

* Padroes de qualidade: Familiarizem-se com os padroes de qualidade
estabelecidos para produtos do mar, incluindo criterios de frescor, textura, odor
e aparéncia. Aprendam a identificar e descartar produtos que ndo atendam a
esses padrdes é fundamental para garantir a satisfacdao do cliente.

* Inspecoes regulares: Participem ativamente de inspecdes regulares realizadas
por oOrgaos de saude publica ou entidades reguladoras para garantir o
cumprimento das normas de seguranca alimentar e qualidade dos produtos.
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* Certificacdes de seguranca alimentar: Conhecam e compreendam
as principais certificacdes de seguranca alimentar, como HACCP
(Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e ISO 22000.
Estas certificacbes garantem que os produtos sejam manipulados e
armazenados de acordo com padrdes rigorosos de seguranca.

A - * Rastreabilidade dos produtos: Compreendam o sistema de

Y rastreabilidade dos produtos do mar, desde a origem ate a venda.

\ Isso inclui a documentacao adequada sobre fornecedores, datas de
captura ou producdo, e condi¢cdes de armazenamento.

* Gestdo de devolucoes e reclamacdes: Aprendam a lidar com
devolucdes de produtos e reclamagdes de clientes de forma eficaz
e profissional. Desenvolvam habilidades para resolver problemas
rapidamente e garantir a satisfacdo do cliente em casos de
produtos ndo conformes.

checkout™



- - -o-Compliance com regulamentagoes: Mantenham-se atualizados |
com as regulamentagdes locais e internacionais relacionadas a
manipulacdao e comercializacdo de produtos do mar. Garantir o
cumprimento de todas as normas legais e éticas no ambiente de
trabalho.

* Cultura de qualidade: Promovam uma cultura organizacional
focada na exceléncia e na busca continua pela qualidade dos
produtos e servicos oferecidos pela peixaria. Incentivar toda a
equipe a se comprometer com os mais altos padrdoes de
qualidade.

Dominar a gestdao de qualidade e certificagc6es ndao apenas fortalece
a reputacdo da peixaria no mercado, mas também demonstra o
compromisso da equipe com a seguranca alimentar e a satisfacao
dos clientes.
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Cargos e competéncias necessarias:

1. AUXILIAR DE PEIXARIA

Atividades: Apoio na organizagao da area, auxilio na limpeza e preparo
de peixes, atendimento ao cliente, reposicao de produtos.

Competéncias necessarias:
* Habilidade manual e fisica para manusear peixes e frutos do mar.
* Capacidade de seqguir instrucoes e padrdes de higiene.
* Bom atendimento ao cliente.
* Conhecimento basico sobre seguranca alimentar e conservacdo de
produtos do mar.
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Cargos e competéncias necessarias:

2. PEIXEIRO

Atividades: Preparacdo e corte de peixes, filetagem, atendimento ao cliente,
controle de qualidade dos produtos.

Competéncias necessarias:
* Habilidade técnica em cortes e filetagem de peixes.
* Experiéncia no manuseio de facas e outros equipamentos de corte.
* Atencao aos detalhes para garantir a qualidade dos produtos.
* Conhecimento aprofundado sobre diferentes tipos de peixes e frutos do mar.
* Excelentes habilidades de atendimento ao cliente.

checkout™



Cargos e competéncias necessarias:

3. ENCARREGADO DE PEIXARIA

Atividades: Supervisdo da equipe de auxiliares e peixeiros, coordenacao das
atividades diarias, controle de qualidade, gestao de estoque e pedidos, atendimento
a fornecedores.

Competéncias necessarias:
* Lideranca e habilidades de gestdo de equipe.
* Conhecimento aprofundado sobre peixes, frutos do mar e técnicas de preparo.
* Capacidade de planejamento e organizacao.
* Habilidades de comunicacao e resolucdao de problemas.
* Orientacao para a qualidade e eficiéncia.
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Cargos e competéncias necessarias:

4. GERENTE DE PEIXARIA

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

Competéncias necessarias:
* Visdo estratégica 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 peixes e frutos do mar.
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- Principais tipos de peixes

A peixaria de um supermercado é um local onde os consumidores
encontram uma grande variedade de peixes frescos e de qualidade.
Esses produtos sao essenciais para a alimentagdo saudavel e
diversificada, oferecendo diferentes sabores, texturas e beneficios
nutricionais. Vejam a seguir alguns dos tipos de peixe mais comuns
encontrados numa peixaria de supermercado e suas caracteristicas:

Salmao
O salmdo €& um dos peixes mais populares e apreciados em
supermercados. Conhecido por sua carne rosada e sabor rico, € uma
excelente fonte de 6mega-3, proteinas e vitaminas. Pode ser vendido
fresco, defumado ou em filés, e € amplamente utilizado em pratos
como sushi, grelhados, e saladas.
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Bacalhau
O bacalhau € um peixe de aguas frias, famoso por sua carne branca e
firme. Ele pode ser comprado fresco, salgado ou congelado. E muito
utiizado na culinaria portuguesa, especialmente em pratos tradicionais
como o bacalhau a Bras e o bacalhau com natas.

Tilapia
A tilapia € um peixe de agua doce, popular por seu sabor suave e
versatilidade na cozinha. E uma 6tima opcdo para grelhados, assados e
frituras. Alem disso, € uma boa fonte de proteinas e minerais essenciais,

sendo uma escolha frequente para dietas balanceadas.

Atum
- O atum é amplamente consumido, tanto em sua forma fresca quanto
P enlatada. A carne do atum é rica em proteinas e acidos graxos dmega-3. E
/' utilizado em pratos como sashimi, sushi, saladas e grelhados. Nas
prateleiras, pode ser encontrado em postas, files ou em latas.
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Sardinha
As sardinhas sdao peixes pequenos, geralmente vendidas frescas,
enlatadas ou congeladas. Elas sdo uma excelente fonte de calcio,
vitamina D e Omega-3. Podem ser preparadas de varias maneiras,
incluindo grelhadas, assadas ou em conserva.

Robalo
O robalo é um peixe de carne branca e sabor delicado. E altamente
valorizado por sua textura firme e versatilidade culinaria. Pode ser
& assado, grelhado ou cozido, sendo uma escolha popular para pratos
mais sofisticados.

Linguado
O linguado é conhecido por sua carne branca, macia e de sabor suave.
Ele e ideal para pratos elegantes e delicados, como filés grelhados ou ao
molho. E também uma boa fonte de proteinas e acidos graxos dmega-3.
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. .Para jovens interessados em trabalhar no setor de peixaria,
aqui estdao algumas dicas Gateis:

* Aprendam sobre os produtos: Conhecam os diferentes tipos de peixes e
frutos do mar, suas caracteristicas, metodos de preparo e conservacao. Isso
ajudara a responder melhor as perguntas dos clientes e a oferecer
recomendacdes informadas.

* Desenvolvam habilidades de corte: Treinem técnicas de filetagem e corte de
peixes para serem eficientes e precisos A pratica € essencial para garantir
cortes de qualidade e seguranca no manuseio.

* Mantenham a higiene: Sigam rigorosamente as praticas de higiene pessoal e
de limpeza da area de trabalho. Isso inclui lavar as maos regularmente, usar
roupas apropriadas e manter as superficies e utensilios sempre limpos.
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Para jovens interessados em trabalhar no setor de peixaria, . -
aqui estdao algumas dicas Gateis:

* Conhecam as normas de seguranca alimentar: Familiarizem-se com as
regulamentacdes locais e boas praticas de seguranca alimentar para garantir
que os produtos sejam manipulados e armazenados corretamente.

* Desenvolvam habilidades de atendimento ao cliente: Sejam gentis, pacientes e
prestativos com os clientes. Oferecam informagdes uUteis e sugestdes de
preparo, criando uma experiéncia de compra agradavel.

* Aprimorem suas habilidades de comunicacdo: Sejam capazes de comunicar-se
claramente com colegas e clientes, isso € fundamental. Isso inclui transmitir
informacgdes sobre produtos e seqguir as instru¢gdes de forma eficaz.
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. .Para jovens interessados em trabalhar no setor de peixaria,
aqui estdao algumas dicas Gateis:

» Aprendam a organizar e exibir produtos: Saibam como dispor os produtos de
forma atraente e garantir que as prateleiras estejam sempre bem abastecidas.
Uma boa apresentacao pode aumentar as vendas.

* Adquiram conhecimentos sobre manutencdao de equipamentos: Aprendam a
operar e realizar manutencdes basicas em equipamentos como balcdes
refrigerados, maquinas de gelo e facas elétricas. Isso pode evitar problemas
técnicos e interrupgdes no trabalho.

* Sejam atentos aos detalhes: Desenvolvam um olhar atento para identificar
produtos que nao estejam frescos ou em condi¢cdes ideais. A qualidade dos
produtos e crucial para a satisfacdao do cliente.
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A PEIXARIA DE UM SUPERMERCADO E UMA AREA VITAL PARA
ATRAIR CLIENTES QUE BUSCAM PRODUTOS FRESCOS E DE ALTA
QUALIDADE. CADA CARGO DESEMPENHA UM PAPEL ESPECIFICO
E CRUCIAL PARA GARANTIR QUE OS PRODUTOS CHEGUEM AO
CLIENTE EM PERFEITAS CONDIG&ES. O SUCESSO DA PEIXARIA
DEPENDE DE UMA EQUIPE BEM TREINADA, COMPETENTE E
COMPROMETIDA COM A QUALIDADE E A SATISFAQRO DO
CLIENTE. UMA APRESENTAQRO ATRAENTE, COMBINADA COM
UM ATENDIMENTO EXCELENTE, PODE FAZER UMA GRANDE
DIFERENGA NA EXPERIENCIA DE COMPRA DOS CLIENTES.
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