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O AGOUGUE E A SECAO DO SUPERMERCADO ONDE
SAO VENDIDOS CARNES FRESCAS E PRODUTOS
DERIVADOS, COMO CORTES BOVINOS, SUINOS,
AVES E, EM ALGUNS CASOS, FRUTOS DO MAR. A
AREA DEVE SER BEM ORGANIZADA, LIMPA E
HIGIENIZADA, COM EXPOSIGCAO ADEQUADA DOS
PRODUTOS PARA GARANTIR SUA FRESCURA E
QUALIDADE. A APRESENTAGCAO E CRUCIAL PARA
ATRAIR CLIENTES, COM CORTES BEM FEITOS E
DISPOSTOS DE MANEIRA VISUALMENTE
AGRADAVEL.
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ALEM DA APRESENTAGAO, E FUNDAMENTAL QUE O
ACOUGUE CONTE COM PROFISSIONAIS
CAPACITADOS, QUE POSSAM ORIENTAR OS
CLIENTES SOBRE OS DIFERENTES TIPOS DE CARNE,
CORTES IDEAIS PARA CADA RECEITA E TECNICAS
DE PREPARO. A EQUIPE DEVE ESTAR SEMPRE
ATENTA AS NORMAS DE SEGURANGA ALIMENTAR,
UTILIZANDO EQUIPAMENTOS DE PROTEGAO E
MANTENDO A AREA DE TRABALHO ESTERILIZADA
PARA EVITAR CONTAMINAGOES.



As principais atividades realizadas na area de acougue incluem:

Corte e preparacao de carnes: Realizacdo de cortes especificos de acordo com
as demandas dos clientes e padrdes da loja. Cada tipo de carne e corte tem um
proposito culinario distinto, e a capacidade de atender pedidos personalizados,
como a espessura de bifes ou o preparo de pecas especiais para churrascos,
pode melhorar significativamente a satisfacao do cliente.

* Atendimento ao cliente: Auxilio aos clientes na escolha dos produtos,

informacdes sobre tipos de carne, cortes e modos de preparo. Un bom
atendimento ao cliente também envolve cortesia, paciéncia e a capacidade de
ouvir e compreender as necessidades dos clientes, ajudando-os a fazer escolhas
informadas e adequadas as suas preferéncias e orcamentos.




As principais atividades realizadas na area de agougue incluem:

* Controle de qualidade: Verificacdo constante da frescura e qualidade das
carnes, descartando produtos inadequados é crucial para manter a confianca
dos clientes e a reputacao do acougue. Isto envolve a inspecdo visual e olfativa
regular dos produtos, alem do controle da temperatura de armazenamento.

* Gestao de estoque: Monitoramento dos niveis de estoque para garantir a
disponibilidade dos produtos e evitar desperdicio. Um bom sistema de gestao
de estoque deve permitir o reabastecimento oportuno, evitando tanto a falta de
produtos quanto o excesso gque possa levar a perdas.




As principais atividades realizadas na area de acougue incluem:

Higienizacdo e seguranca: Manutencdo da limpeza e higiene do local de
trabalho e dos equipamentos, seguindo normas de seqguranga alimentar. O
cumprimento dessas normas ndo apenas protege a saude dos consumidores,
mas também pode evitar problemas legais e melhorar a imagem do acougue.

Recebimento e armazenamento: Recepcdao de mercadorias e armazenamento
adequado para garantir a conservagao das carnes. As carnes devem ser
armazenadas em camaras frigorificas ou expositores refrigerados que
mantenham a temperatura adequada para preservar sua frescura.




Cargos e competéncias necessarias:

1. AUXILIAR DE AGOUGUE

Atividades: Apoio na organizacao e limpeza da area, auxilio no atendimento ao
cliente, reposicao de produtos.

Competéncias necessarias:
* Habilidade manual e fisica.
* Capacidade de seqguir instrucoes e padrdes de higiene.
* Bom atendimento ao cliente.
* Conhecimento basico sobre carnes e seguranca alimentar.
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Cargos e competéncias necessarias:

2. AGOUGUEIRO

Atividades: Realizacdo de cortes de carne, preparacao de produtos,
atendimento ao cliente, controle de qualidade.

Competéncias necessarias:
* Conhecimento técnico em cortes de carne.
* Experiéncia no manuseio de facas e equipamentos de corte.
* Atencao aos detalhes para garantir a qualidade dos produtos.
* Habilidades de atendimento ao cliente e orientacdao para suas
necessidades.
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Cargos e competéncias necessarias:

3. DESOSSADOR

Atividades: Separacdo de carne dos ossos, preparacdo de cortes especificos,
manutencdo de padrdes de qualidade.

Competéncias necessarias:
* Habilidade técnica em desossa.
* Precisdo e agilidade no manuseio de facas.
* Conhecimento sobre anatomia animal para realizar cortes adequados.
* Atencao aos detalhes e padrdes de higiene e segurancga.
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Cargos e competéncias necessarias:

4. ENCARREGADO DE AGOUGUE

Atividades: Supervisao da equipe, coordenacao das atividades diarias,
controle de qualidade, gestdo de estoque, atendimento a fornecedores.

Competéncias necessarias:
* Lideranca e habilidades de gestao de equipe.
* Conhecimento aprofundado sobre cortes de carne e técnicas de
acougue.
* Capacidade de planejamento e organizacgao.
* Orientacao para a qualidade e eficiéncia.
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Cargos e competéncias necessarias:

5. GERENTE DE AGOUGUE

Atividades: Planejamento estratégico do acgougue, anadlise de vendas e
desempenho, desenvolvimento de campanhas promocionais, gestdo de
fornecedores e 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 carnes e tendéncias de consumo. -
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. .Para jovens interessados em trabalhar no setor de acougue,
aqui estdao algumas dicas Gateis:

* Familiarize-se com diferentes cortes: Aprenda sobre os diversos tipos de cortes
de carne bovina, suina, de aves e frutos do mar. Conhecer os cortes e suas
aplicacdes culinarias € fundamental para atender bem os clientes.

* Desenvolva habilidades manuais: A pratica é essencial para desenvolver
precisdo nos cortes. Dedique tempo para praticar e aprimorar suas habilidades
com facas e outros utensilios de corte.

* Conheca as normas de seguranca alimentar: Estude e siga rigorosamente as

normas e praticas de higiene e seguranca alimentar para evitar contaminacoes e
garantir a qualidade dos produtos.




Para jovens interessados em trabalhar no setor de agougue, .
aqui estdao algumas dicas Gateis:

* Mantenha-se atualizado: O setor alimenticio esta sempre evoluindo. Fique atento
as novas técnicas de corte, tendéncias de consumo e inovagdes no mercado de
carnes.

* Aprimore suas habilidades de atendimento ao cliente: A comunicacdo é chave.
Seja cortés, escute os clientes e esteja pronto para oferecer recomendacgdes
sobre cortes e modos de preparo. Um bom atendimento pode fidelizar clientes.

* Entenda a importiancia da rotulagem e armazenamento: Aprenda a rotular

corretamente os produtos e a armazena-los de maneira a garantir frescura e
prevenir desperdicios. Conheca o conceito de FIFO (First In, First Out).




O AGCOUGUE DE UM SUPERMERCADO E UMA AREA CRUCIAL PARA
OFERECER PRODUTOS FRESCOS E DE ALTA QUALIDADE AOS CLIENTES.
CADA CARGO DESEMPENHA UM PAPEL ESPECIiFICO E REQUER
COMPETENCIAS ADEQUADAS PARA GARANTIR A QUALIDADE,
SEGURANGCA E SATISFACAO DOS CONSUMIDORES. UM BOM
FUNCIONAMENTO DO AGOUGUE DEPENDE DE UMA EQUIPE BEM
TREINADA, GESTAO EFICIENTE E UM COMPROMISSO CONSTANTE COM
A EXCELENCIA NO ATENDIMENTO E NA APRESENTAGCAO DOS
PRODUTOS.
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