
AÇOUGUE



Í N D I C E  
A Ç O U G U E ;

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 .



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

A Ç O U G U E



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



Corte e preparação de carnes: Realização de cortes específicos de acordo com
as demandas dos clientes e padrões da loja. Cada tipo de carne e corte tem um
propósito culinário distinto, e a capacidade de atender pedidos personalizados,
como a espessura de bifes ou o preparo de peças especiais para churrascos,
pode melhorar significativamente a satisfação do cliente.

Atendimento ao cliente: Auxílio aos clientes na escolha dos produtos,
informações sobre tipos de carne, cortes e modos de preparo. Um bom
atendimento ao cliente também envolve cortesia, paciência e a capacidade de
ouvir e compreender as necessidades dos clientes, ajudando-os a fazer escolhas
informadas e adequadas às suas preferências e orçamentos.

As principais atividades realizadas na área de açougue incluem:



Controle de qualidade: Verificação constante da frescura e qualidade das
carnes, descartando produtos inadequados é crucial para manter a confiança
dos clientes e a reputação do açougue. Isto envolve a inspeção visual e olfativa
regular dos produtos, além do controle da temperatura de armazenamento.

Gestão de estoque: Monitoramento dos níveis de estoque para garantir a
disponibilidade dos produtos e evitar desperdício. Um bom sistema de gestão
de estoque deve permitir o reabastecimento oportuno, evitando tanto a falta de
produtos quanto o excesso que possa levar a perdas.

As principais atividades realizadas na área de açougue incluem:



Higienização e segurança: Manutenção da limpeza e higiene do local de
trabalho e dos equipamentos, seguindo normas de segurança alimentar. O
cumprimento dessas normas não apenas protege a saúde dos consumidores,
mas também pode evitar problemas legais e melhorar a imagem do açougue.

Recebimento e armazenamento: Recepção de mercadorias e armazenamento
adequado para garantir a conservação das carnes. As carnes devem ser
armazenadas em câmaras frigoríficas ou expositores refrigerados que
mantenham a temperatura adequada para preservar sua frescura.

As principais atividades realizadas na área de açougue incluem:



1 .  A U X I L I A R  D E  A Ç O U G U E

Atividades: Apoio na organização e limpeza da área, auxílio no atendimento ao
cliente, reposição de produtos.

Competências necessárias:
Habilidade manual e física.
Capacidade de seguir instruções e padrões de higiene.
Bom atendimento ao cliente.
Conhecimento básico sobre carnes e segurança alimentar.

Cargos e competências necessárias:



2 .  A Ç O U G U E I R O

Atividades: Realização de cortes de carne, preparação de produtos,
atendimento ao cliente, controle de qualidade.

Competências necessárias:
Conhecimento técnico em cortes de carne.
Experiência no manuseio de facas e equipamentos de corte.
Atenção aos detalhes para garantir a qualidade dos produtos.
Habilidades de atendimento ao cliente e orientação para suas
necessidades.

Cargos e competências necessárias:



Cargos e competências necessárias:

3 .  D E S O S S A D O R

Atividades: Separação de carne dos ossos, preparação de cortes específicos,
manutenção de padrões de qualidade.

Competências necessárias:
Habilidade técnica em desossa.
Precisão e agilidade no manuseio de facas.
Conhecimento sobre anatomia animal para realizar cortes adequados.
Atenção aos detalhes e padrões de higiene e segurança.



4 .  E N C A R R E G A D O  D E  A Ç O U G U E

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

Competências necessárias:
Liderança e habilidades de gestão de equipe.
Conhecimento aprofundado sobre cortes de carne e técnicas de
açougue.
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  A Ç O U G U E

Atividades: Planejamento estratégico do açougue, 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 carnes e tendências de consumo.

Cargos e competências necessárias:



Familiarize-se com diferentes cortes: Aprenda sobre os diversos tipos de cortes
de carne bovina, suína, de aves e frutos do mar. Conhecer os cortes e suas
aplicações culinárias é fundamental para atender bem os clientes.

Desenvolva habilidades manuais: A prática é essencial para desenvolver
precisão nos cortes. Dedique tempo para praticar e aprimorar suas habilidades
com facas e outros utensílios de corte.

Conheça as normas de segurança alimentar: Estude e siga rigorosamente as
normas e práticas de higiene e segurança alimentar para evitar contaminações e
garantir a qualidade dos produtos.

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



Mantenha-se atualizado: O setor alimentício está sempre evoluindo. Fique atento
às novas técnicas de corte, tendências de consumo e inovações no mercado de
carnes.

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

Entenda a importância da rotulagem e armazenamento: Aprenda a rotular
corretamente os produtos e a armazená-los de maneira a garantir frescura e
prevenir desperdícios. Conheça o conceito de FIFO (First In, First Out).

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



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


