
PE IXAR IA



Í N D I C E  
P E I X A R I A ;

A T I V I D A D E S  R E A L I Z A D A S  N O  S E T O R ;

GESTÃO DE QUALIDADE E CERTIFICAÇÕES;

P R I N C I P A I S  T I P O S  D E  P E I X E S ;

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 ;

D I C A S  Ú T E I S .



A  P E I X A R I A  É  A  S E Ç Ã O  O N D E  S Ã O  V E N D I D O S  P E I X E S ,
F R U T O S  D O  M A R  E ,  E M  A L G U N S  C A S O S ,  P R O D U T O S
D E R I V A D O S  C O M O  F I L É S  E  P R E P A R A D O S  À  B A S E  D E
P E I X E .  E S T A  Á R E A  D E V E  S E R  M A N T I D A
E X T R E M A M E N T E  L I M P A  E  O R G A N I Z A D A  P A R A
G A R A N T I R  A  F R E S C U R A  D O S  P R O D U T O S  E  A
S E G U R A N Ç A  A L I M E N T A R .  É  C O M U M  Q U E  A  P E I X A R I A
E S T E J A  E Q U I P A D A  C O M  B A L C Õ E S  R E F R I G E R A D O S ,
T A N Q U E S  C O M  P E I X E S  V I V O S  ( E M  A L G U N S  C A S O S ) ,  E
D I S P L A Y S  D E  G E L O  O N D E  O S  P R O D U T O S  S Ã O
E X P O S T O S  D E  F O R M A  A T R A E N T E .

PE IXAR IA



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



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

Preparação e corte de peixes: Realizar a limpeza, filetagem e corte dos peixes
com habilidade e precisão. Utilizar ferramentas apropriadas e seguir práticas
higiênicas rigorosas para garantir a qualidade e segurança dos produtos
oferecidos.

As principais atividades realizadas na área da peixaria incluem:

Exposição dos produtos: Organizar os produtos de maneira
visualmente atraente em displays de gelo, destacando a variedade
e frescura. Garantir a reposição contínua dos produtos para manter
a aparência convidativa das prateleiras.



Controle de qualidade: Realizar verificações constantes da frescura e qualidade
dos produtos, observando aparência, odor e textura. Descartar imediatamente
itens que não estejam em condições ideais para consumo, mantendo padrões
rigorosos de qualidade.

Atendimento ao cliente: Auxiliar os clientes com informações sobre os produtos,
respondendo a perguntas sobre frescura, origem e métodos de preparo.
Oferecer recomendações personalizadas e atender pedidos específicos para
melhorar a experiência de compra.

As principais atividades realizadas na área da peixaria incluem:

Higienização: Manter a área da peixaria limpa e sanitizada,
seguindo normas de segurança alimentar. Limpar e desinfetar
superfícies, equipamentos e utensílios regularmente, garantindo um
ambiente seguro tanto para os clientes quanto para os produtos.



Gestão de qualidade e certificações
Para jovens interessados em trabalhar no setor de peixaria,
compreender a importância da gestão de qualidade e certificações é
essencial para assegurar a excelência dos produtos e a confiança dos
clientes. Este tópico aborda:

Padrões de qualidade: Familiarizem-se com os padrões de qualidade
estabelecidos para produtos do mar, incluindo critérios de frescor, textura, odor
e aparência. Aprendam a identificar e descartar produtos que não atendam a
esses padrões é fundamental para garantir a satisfação do cliente.

Inspeções regulares: Participem ativamente de inspeções regulares realizadas
por órgãos de saúde pública ou entidades reguladoras para garantir o
cumprimento das normas de segurança alimentar e qualidade dos produtos.



Certificações de segurança alimentar: Conheçam e compreendam
as principais certificações de segurança alimentar, como HACCP
(Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle) e ISO 22000.
Estas certificações garantem que os produtos sejam manipulados e
armazenados de acordo com padrões rigorosos de segurança.

Rastreabilidade dos produtos: Compreendam o sistema de
rastreabilidade dos produtos do mar, desde a origem até a venda.
Isso inclui a documentação adequada sobre fornecedores, datas de
captura ou produção, e condições de armazenamento.

Gestão de devoluções e reclamações: Aprendam a lidar com
devoluções de produtos e reclamações de clientes de forma eficaz
e profissional. Desenvolvam habilidades para resolver problemas
rapidamente e garantir a satisfação do cliente em casos de
produtos não conformes.



Compliance com regulamentações: Mantenham-se atualizados
com as regulamentações locais e internacionais relacionadas à
manipulação e comercialização 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 excelência e na busca contínua pela qualidade dos
produtos e serviços oferecidos pela peixaria. Incentivar toda a
equipe a se comprometer com os mais altos padrões de
qualidade.

Dominar a gestão de qualidade e certificações não apenas fortalece
a reputação da peixaria no mercado, mas também demonstra o
compromisso da equipe com a segurança alimentar e a satisfação
dos clientes.



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

Atividades: Apoio na organização da área, auxílio na limpeza e preparo
de peixes, atendimento ao cliente, reposição de produtos.

Competências necessárias:
Habilidade manual e física para manusear peixes e frutos do mar.
Capacidade de seguir instruções e padrões de higiene.
Bom atendimento ao cliente.
Conhecimento básico sobre segurança alimentar e conservação de
produtos do mar.

Cargos e competências necessárias:



2 .  P E I X E I R O

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

Competências necessárias:
Habilidade técnica em cortes e filetagem de peixes.
Experiência no manuseio de facas e outros equipamentos de corte.
Atenção 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.

Cargos e competências necessárias:



3 .  E N C A R R E G A D O  D E  P E I X A R I A

Atividades: Supervisão da equipe de auxiliares e peixeiros, coordenação das
atividades diárias, controle de qualidade, gestão de estoque e pedidos, atendimento
a fornecedores.

Competências necessárias:
Liderança e habilidades de gestão de equipe.
Conhecimento aprofundado sobre peixes, frutos do mar e técnicas de preparo.
Cap﻿acidade de planejamento e organização.
H﻿abilidades de comunicação e resolução de problemas.
Orientação para a q﻿ualidade e eficiência.

Cargos e competências necessárias:



4 .  G E R E N T E  D E  P E I X A R I A

Atividades: Planejamento estratégico da peixaria, análise de vendas e
desempenho, desenvolvimento de campanhas promocionais, gestão de
fornecedores e 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 peixes e frutos do mar.

Cargos e competências necessárias:



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

Salmão
O salmão é um dos peixes mais populares e apreciados em
supermercados. Conhecido por sua carne rosada e sabor rico, é uma
excelente fonte de ômega-3, proteínas e vitaminas. Pode ser vendido
fresco, defumado ou em filés, e é amplamente utilizado em pratos
como sushi, grelhados, e saladas.

Principais tipos de peixes



Bacalhau
O bacalhau é um peixe de águas frias, famoso por sua carne branca e
firme. Ele pode ser comprado fresco, salgado ou congelado. É muito
utilizado na culinária portuguesa, especialmente em pratos tradicionais
como o bacalhau à Brás e o bacalhau com natas.

Tilápia
A tilápia é um peixe de água doce, popular por seu sabor suave e
versatilidade na cozinha. É uma ótima opção para grelhados, assados e
frituras. Além disso, é uma boa fonte de proteínas e minerais essenciais,
sendo uma escolha frequente para dietas balanceadas.

Atum
O atum é amplamente consumido, tanto em sua forma fresca quanto
enlatada. A carne do atum é rica em proteínas e ácidos graxos ômega-3. É
utilizado em pratos como sashimi, sushi, saladas e grelhados. Nas
prateleiras, pode ser encontrado em postas, filés ou em latas.



Sardinha
As sardinhas são peixes pequenos, geralmente vendidas frescas,
enlatadas ou congeladas. Elas são uma excelente fonte de cálcio,
vitamina D e ômega-3. Podem ser preparadas de várias maneiras,
incluindo grelhadas, assadas ou em conserva.

Robalo
O robalo é um peixe de carne branca e sabor delicado. É altamente
valorizado por sua textura firme e versatilidade culinária. 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 é ideal para pratos elegantes e delicados, como filés grelhados ou ao
molho. É também uma boa fonte de proteínas e ácidos graxos ômega-3.



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

Aprendam sobre os produtos: Conheçam os diferentes tipos de peixes e
frutos do mar, suas características, métodos de preparo e conservação. Isso
ajudará a responder melhor às perguntas dos clientes e a oferecer
recomendações informadas.

Desenvolvam habilidades de corte: Treinem técnicas de filetagem e corte de
peixes para serem eficientes e precisos A prática é essencial para garantir
cortes de qualidade e segurança no manuseio.

Mantenham a higiene: Sigam rigorosamente as práticas de higiene pessoal e
de limpeza da área de trabalho. Isso inclui lavar as mãos regularmente, usar
roupas apropriadas e manter as superfícies e utensílios sempre limpos.



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

Conheçam as normas de segurança alimentar: Familiarizem-se com as
regulamentações locais e boas práticas de segurança 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. Ofereçam informações úteis e sugestões de
preparo, criando uma experiência de compra agradável.

Aprimorem suas habilidades de comunicação: Sejam capazes de comunicar-se
claramente com colegas e clientes, isso é fundamental. Isso inclui transmitir
informações sobre produtos e seguir as instruções de forma eficaz.



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

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 apresentação pode aumentar as vendas.

Adquiram conhecimentos sobre manutenção de equipamentos: Aprendam a
operar e realizar manutenções básicas em equipamentos como balcões
refrigerados, máquinas de gelo e facas elétricas. Isso pode evitar problemas
técnicos e interrupções no trabalho.

Sejam atentos aos detalhes: Desenvolvam um olhar atento para identificar
produtos que não estejam frescos ou em condições ideais. A qualidade dos
produtos é crucial para a satisfação do cliente.



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


