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Resumo: Como montar hortifruti, padaria e agougue em sua mercearia

O tema dessa aula foi pensado especialmente para os empreendedores que possuem uma
mercearia e pretendem expandir ou melhorar seus espacos especificos. Estamos falando da
padaria, hortifruti e agougue, diferenciais que podem potencializar as vendas do seu mercado.
Pronto pra entender como pensar e oferecer esses servigos?

O ponto de atencdo maxima diz respeito a Resolucdo RDC n? 216 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdaria (ANVISA), que diz que todos os estabelecimentos que promovem a
manipulagdo dos alimentos devem se atentar as diretrizes de higienizagdo das instalagdes,
equipamentos e imdveis; higieniza¢do dos reservatdrios, higiene e saude dos manipuladores;
além de um controle integrado de vetores e pragas urbanas. Esse assunto ja foi abordado em
outra aula exclusiva sobre o tema, mas vale reforgar sempre: minimercados sao alvos faceis de
fiscalizagao porque comercializam diferentes alimentos e tudo é em grande quantidade e com
grande exposi¢do. Por si s a mercearia ja tem que ter esses cuidados, que se intensificam se
vocé tem a intengdo de expandir com agougue, padaria ou hortifruti. Nestes casos, as normas
padrdao para empreendimentos de alimentos valem do mesmo jeito, mas com as
especificidades de cada um. Ja imaginou que existem procedimentos especificos para
manipulag¢do e descarte das carnes que se mal feitos podem comprometer a saude do seu
cliente e ao redor do seu negdcio? E por isso que a fiscalizagdo precisa ser intensa.

Vamos comecar pelo agougue: aqui a questdo do espaco é fundamental. Para oferecer esse
servico vocé precisa considerar pelo menos 10m? em sua mercearia para agrupar os
equipamentos basicos. Mas e as carnes, quais sdo os cuidados? O primeiro passo é ter um
balcdo refrigerador a uma temperatura de 7 graus. Nessa temperatura, o cliente leva para casa
uma carne mais saborosa e com os nutrientes preservados. Na hora da venda da carne, alguém
precisa atender e manusear as carnes, por isso, € muito importante que essa pessoa esteja
atenta a limpeza e aos procedimentos operacionais padronizados do estabelecimento -
chamado de POP.

Sobre os seus fornecedores, vocé precisa ter certeza que a carne que esta comprando é de boa
qualidade. Carne é um alimento perecivel que estraga com facilidade e é necessario saber de
onde veio o produto e a qualidade do trabalho do fornecedor. E preciso verificar se ele
também esta dentro das normas da Vigilancia Sanitdria, afinal, ndo adianta nada o seu espago
estar preparado, se a carne que vocé recebe ndo vem de um lugar seguro e dentro da lei. E
preciso verificar também se a carne chega até vocé da maneira certa: carnes s6 podem ser
transportadas em caminhdes com refrigera¢do. Por fim, também é preciso entender a questao
da rotatividade dos produtos, ou seja: verificar quais pecas de carne saem mais rapido e
guanto tempo levam para serem comercializadas, assim vocé evita de comprar carnes a mais
ou menos e de perder dinheiro com pegas estragadas ou com a falta delas.

Sobre hortifruti: em relagdo ao funcionamento de um hortifruti, saiba que monta-lo e manté-lo
requer cuidados especificos. Quanto aos equipamentos, sua estruturagdo é basica: vocé vai
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precisar dos seguintes materiais: prateleiras e géndolas, sacos plasticos, suportes para sacos
plasticos, balanca para pesar os produtos e imprimir etiquetas, caixas e bandejas. E possivel
comportar tudo isso em cerca de 5 a 7m?2. Sobre seu fornecedor, atencdo aqui. Eles sdo uma
grande influéncia sobre o sucesso do seu hortifruti. Uma dica é verificar se sua cidade tem um
CEASA - centro estadual de abastecimento - que sdo empresas que buscam aprimorar a
comercializacdo e distribuicdo de produtos hortifrutis e granjeiros. Por isso, procure um
proximo a sua cidade para abastecer seu hortifruti ao menos uma vez por semana. Caso sua
cidade nao tenha estas centrais, uma saida é contactar produtores locais e combinar os dias de
entrega.

Em relacdo a padaria, o que acontece é que geralmente, a estrutura de uma padaria em uma
mercearia é dividida em espaco para a exposi¢cdo dos produtos, atendimento ao cliente e drea
de producdo. Outro ponto a ser levado em consideracdo aqui é a situacdo dos produtos a
serem comercializados. Uma dica é que os paes, bolos, salgados e doces em geral sejam
repostos diariamente. O que significa ter uma boa gestdo da produgdo, se é vocé que produz,
para garantir a quantidade adequada de paes e bolos dentro da agenda de fornadas do dia. Se
vocé terceiriza, combine bem os hordrios de entrega e como esse produto vai chegar pra
garantir o frescor e a qualidade dos produtos da sua mercearia.

Por fim, vocé sabe por que a padaria, agougue e hortifruti ficam no fundo dos
estabelecimentos? Por razoes bem simples: para ficar proximo do estoque, do local de chegada
de novos produtos e da camara frigorifica (no caso de agougues) e porque os clientes precisam
passar por todos os outros produtos para chegarem até o que desejam. Legal né? Pronto pra
colocar tudo em pratica? Boa sorte!
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