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1.

AS PERDAS DO
ACOUGUE

Segundo pesquisas anuais realizadas pela Abras, considerando valores em
reais, 0 acougue € um dos setores que apresentam maior prejuizo, quando

0 assunto é “perdas”.

O setor trabalha com produtos pereciveis, que exigem cuidados
especiais na definicdo do mix, compras, transporte, recebimento,
armazenagem, manipulacao, exposi¢cao e passagem pelo PDV, além de

serem muito visados para fraudes e furtos.

Todos os processos da comercializacao de
carnes, desde a selecdo dos fornecedores

até a saida do produto nas maos do

cliente sao criticos, exigem alto nivel de
profissionalismo e comprometimento para
garantir o frescor, qualidade, producdo diaria
e higiene. Sdo estes critérios que asseguram a
plena satisfacdo dos clientes e boas vendas.

Por se tratarem de produtos pereciveis,
sabemos que algumas perdas sempre
ocorrerao no Acougue. Porém o desafio é
alcancar um indice aceitavel, decorrente de
perdas identificadas e mensuraveis, e ndo
de “perdas desconhecidas” e ndo controladas.

Quando as perdas sao identificadas € possivel
desenvolver controles, métodos e processos
que conduzam a sua prevencao.

Vocé encontrard nesta cartilha,
dicas uteis para prevenir perdas
no Acougue da sua loja, descritas
para cada uma das etapas da
comercializacdo dos produtos
oferecidos no Acougue.
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1. AS PERDAS DO ACOUGUE PE HD EDAs

NO AGOUGUE

DOIS TIPOS DE PERDAS OCORREM NO ACOUGUE:

Perdas conhecidas (identificadas)

REGISTRO DE MERCADORIAS

Engloba todos os produtos que sao
descartados, pois estao impréprios

para a venda e ndo possuem troca com
fornecedores. Geralmente sao produtos
vencidos, avariados, sem qualidade,
desperdicados, perdidos por excesso

de producado, resultado de quebras,
diferencas nas trocas, rebaixas de precos
eto).

Perdas desconhecidas (ndo identificadas)

Sdo as perdas percebidas somente depois do
valor apurado apds um inventario. O valor
corresponde a diferenca de resultado entre

o estoque fisico e o estoque do sistema.
Geralmente estas perdas decorrem de furtos,
vendas com codigo errado, controle errado do
estoque, rendimento incorreto na produgao
etc.

razoavel para
perdas do

acougue:

8%
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1. AS PERDAS DO ACOUGUE PE HD EDAS

NO AGOUGUE

ONDE ESTAO 0S RISCOS DE
PERDAS NO ACOUGUE?

Ha riscos de perdas em todas as etapas de comercializa¢do do Acougue. Elas
podem ser minimizadas com a ado¢ao de metodologia de trabalho e suporte de
tecnologia. Porém, o principal componente nesta prevencgao € o profissionalismo e
comprometimento de toda a equipe envolvida no processo operacional.

A identificacdo das
perdas e o registros
Estratégia do negocio, dem/ha_dos -
Posicionamento, Defini¢io do dessas identificacGes
mix de produtos / compras deve ser didrio.

INFORMACQES séo
fundamentais para
desenvolver prevengdo!

Estrutura logistica de
abastecimento /
Transporte

Armazenamento
GERE]

Recebimento na loja

Manipulacao e
producao didria

FrrrYYYYYYyr)

Saida no PDV com Exposicdo e
o consumidor venda
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NO AGOUGUE

RESUMIDAMENTE, PARA EVITAR PERDAS NO

AGCOUGUE:

. Garantir a qualidade e o frescor dos produtos comercializados.

. Selecionar fornecedores com alto padrdo de qualidade,
gue oferecam garantia de origem.

. Manter cadastro dos produtos completo e atualizado.

. Padronizar processos em todas as etapas.

. Adotar padrao nos cortes (respeitando rendimento).

. Atentar para os c6digos na producdo.

. Fazer gestdao de estoque nas lojas; usar os sistemas PVPS na
armazenagem e no abastecimento da exposicao.

. Acompanhar em detalhes as movimentac8es internas.

. Controlar desperdicios.

. Avaliar periodicamente o rendimento nos cortes;

. Aferir e atualizar as balancas. Pesar o liquido (sangue e agua) das
embalagens. Descontar taras.

. Gerir as vendas, os pedidos e os estoques.

. Treinar, conscientizar e profissionalizar os colaboradores

COMO PREVENIR?

. Controlar as perdas diarias, elaborando planilhas de
acompanhamento, e se possivel, registros em sistema.

. Acompanhar os inventarios gerais e rotativos.

. Colocar maior foco nos produtos de maior perda (Top 10).

. Adotar acdes corretivas e preventivas rapidamente.

. Acompanhar as movimentacdes, identificando os motivos de
eventuais perdas.

. Divulgar os procedimentos que envolvem a
prevencao de perdas.

. Treinar e reciclar a equipe do Acougue e da Frente de Caixa.

. Acompanhar a evolucdo das perdas através de indicadores

mensuraveis e confiaveis.

. Avaliar o relatério de acompanhamento mensal das perdas
do setor, considerando o realizado x metas x acumulados.



AS PERDAS NA
DEFINIGAO DO MIX
DOS PRODUTOS

Comprar corretamente no Agougue, € o primeiro nivel de prevencao das

perdas. Além de garantir a qualidade das carnes, é fundamental que a
definicao do sortimento esteja adequada a clientela.

Na definicdo do mix é preciso estar atento as:

* mudancas de consumo;

* necessidades dos clientes de cada loja ou regido; e
* tendéncias do mercado para oferecer as melhores solugdes de compra.

ALGUMAS TENDENCIAS DO

MERCADO ATUAL:

Praticidade

Consumidor busca
conveniéncia, rapidez,
proximidade, “tudo pronto”.
Isto favorece as bandejas no
autosservico, os embalados a
vacuo, os cortes prontos, os
temperados, espetinhos etc.

Busca pela Saude

O consumidor moderno busca
longevidade, preocupa-se com
a saude, especialmente com
a obesidade e diabetes. Isto
favorece os produtos ligth e
organicos as carnes saudaveis.

Sustentabilidade

O consumidor moderno
reconhece a importancia

da sustentabilidade e do
capitalismo responsavel.
Isto favorece: marca propria,
o desenvolvimento de
fornecedores a valorizagao
de fornecedores locais.

Conectividade

O consumidor moderno
é informado muito

rapidamente por multicanais.

Tem consciéncia social e
ecologica. Isso favorece

a rastreabilidade e a
valorizacdo da origem dos
produtos que vendemos.

Ter em mente o
comportamento atual do
mercado ajuda a escolher
melhor seus produtos e a
reduzir as perdas!

Fique sempre atento ao
que os clientes estdo
consumindo!
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O PODER DAS MARCAS

E preciso ter o foco em grandes marcas.
Trabalhar com produtos cujas

marcas sdo muito importantes (lideres e
sub-lideres de categoria, que possuem
imagem forte dos seus produtos) e com 0s
produtos mais vendidos da categoria. |

PRODUTO

EMBALADO EM 'VALIDADE

O mix deve incluir produtos que tenham
sensibilidade importante sobre a variacao
de preco e que os clientes tém um alto
conhecimento para comparacao.

Esses produtos contribuem de maneira
importante para a formacdo da imagem de
preco junto aos clientes.

A defini¢do do mix de produtos do
Acougue, deve garantir um sortimento que
atenda as necessidades dos clientes de
cada loja/regiao.

(1

Deve ter como objetivo:
* Padronizar os produtos vendidos;
* Facilitar a comunicac¢do com o cliente;
* Favorecer o atendimento.

IMPORTANTE

Fazer revisao de sortimento

pelo menos 1 vez ao ano, com o
objetivo de considerar a evolucao
do mercado, as tendéncias e as

expectativas do consumidor.

O ajuste pode resultar na
inclusao ou exclusao de
produtos e na melhor adequacao
do mix.
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A IMPORTANCIA DO CADASTRO
DOS ITENS:

O cadastro correto dos produtos em
sistema é fundamental para a gestao das
perdas no acougue.

O cadastro deve conter todas as
caracteristicas e especificacdes dos
produtos colocados a venda, tais como
codigo de barras, descri¢ao, rendimento,
custo, margem tributacao, preco de venda
etc. MARCA - A CARNES

REGISTRO DE MERCADORIAS
PICANHA PC

COD045667

, R$42,00KG
E importante a empresa possuir um bom

sistema de informacao para gestdo das ey
informacgdes de cadastro e de historico
dos produtos: entradas (faturamento),
transferéncias, saidas (vendas), perdas e

estoque. Vendas de produtos com cddigo errado,
o além de gerar desvios entre estoque real e
No cadastro a atualizacao dos dados teérico, resulta na perda de margem por

deve ser continua. diferenca de preco de venda.

A IMPORTANCIA DA PADRONIZAGAO
PARA O AGOUGUE

A padroniza¢do no Agougue é fundamental
para garantir

* vendas corretas;

* rentabilidade desejada.

E ideal a utilizacdo de Ficha Técnica

dos Produtos para manter um padrao
operacional nas lojas. E um importante
apoio nas negociacdes, compras, recebimento
e manipulacdo das mercadorias (Comercial,
Lojas e CDs).

Uma Ficha Técnica deve apresentar: origem,
caracteristicas técnicas e organolépticas, de
qualidade, de rendimento, de valor, margem,
padronizacao de cortes etc).

10
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PARA EVITAR PERDAS NA DEFINICAO
DO MIX E NAS COMPRAS

Identificar quais produtos cada loja deve oferecer,
considerando:

* 0 tipo de clientes - seus habitos de consumo
* aregido onde a loja esta instalada
* a concorréncia local.

Na pratica, o sortimento oferecido pelo Acougue,

em cada loja, deve considerar o potencial de

venda e procurar definir para elas uma lista de |
produtos que tenham bom giro e aceitagao por
parte dos clientes. N -

Organizar os produtos por agrupamento
relacionados entre si (por categorias). Para o
Acougue podem ser definidas 06 categorias de
produtos. Sao elas:

Bovino: todos os itens de origem bovina.

Aves: todos os itens de origem avicula: frango,
peru, chester codorna etc.

Suinos: todos os itens de origem suina: leitdo,
lombo de porco etc

Ovino: todos os itens de origem ovina: carneiro,
cordeiro.

Exoéticos: todos os itens considerados exoticos, tais
como ra, coelho, avestruz etc

Linguicas: linguicas frescas para churrasco.

Importante:

Avaliar com muito critério o potencial
de venda dos produtos das

categorias Ovino e Exdtico.

11



3. Op®
O0S PEDIDOS PARA
ABASTECIMENTO O
DAS LOJAS

Os Pedidos do Acougue devem ser baseados em um
calendario de compras, que considera o historico de vendas
diario de cada item.

Analisar:
0 estoque existente (conferir visualmente as camaras);
pedidos pendentes de entrega;
venda média diaria do item;

cronograma logistico das entregas;

o comportamento de vendas de cada produto;
(tendéncia e dia da semana);

a sazonalidade, promocdes, feriados e datas
comemorativas;

variacdes de precos.

Quanto compmk?

VVenda média Ciclo de Pedido Os pedidos devem ser de

- Ectoque _ responsabilidade exclusiva do

didria ?om’b g P endente Encarregado do Acougue, e,
Se necessario, com supervisao
da Geréncia.

Frequéncia das compras O ideal é que seja suportado
+ por informacdes registradas
Prazo de entrega em sistemas automatizados.

+
Dia¢ de sequranga



PREVENGAO

3. 0S PEDIDOS PARA DE s
ABASTECIMENTO DAS LOJAS PE ngﬂ&EA
NO Al

SEM EXCESSO

de estoque:
* a mercadoria gira melhor ;
* evita-se:
+ vencimento de validade;
* problemas de armazenagem;
* perda de frescor
* perda de qualidade...

3 DICAS IMPORTANTES:

Antes de formalizar um
pedido identificar:

Mantenha o estoque
do sistema idéntico a

O controle do pedido é
extremamente importante
realidade da loja, pois os para evitar rupturas ou
pedidos sdao baseados perdas por baixa
nas vendas e no estoque qualidade do produto
do sistema. ou vencimento.

- 0 estoque disponivel;

- 0s produtos com estoque
que estejam sem venda;

- 0s produtos que estao
com “estoque negativo”.

13



q.

PERDAS NO
RECEBIMENTO
NAS LOJAS

“Depois de recebido na loja, nenhum produto
perecivel melhora. Ao contrario, a tendéncia é
piorar!”.

No recebimento, dar prioridade dos produtos pereciveis.

Quanto mais tempo demorar a descarga, mais suscetivel o produto estara
para as perdas.

E obrigatéria a presenca do Encarregado do Setor ou pessoa que ele
indicar para autorizar o recebimento das mercadorias do Agougue.

A doca de recebimento deve estar
organizada e limpa para evitar
fraudes.

Somente pessoas autorizadas podem
permanecer no local.

Garanta que a balanca esteja aferida
e que os termdmetros estejam
calibrados.

Cumprir rigorosamente o check-list
de recebimento.

Tempo maximo no local de conferéncia:
40 min. Descarregar o produto, e levar

imediatamente para a camara fria, para
preservar a cadeia de frio.

14
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4.PERDAS NO RECEBIMENTO NAS LOJAS PEH DAs

NO AGOUGUE

PONTOS CRITICOS DO RECEBIMENTO

VEiCULO

Deve estar:
+ adequado ao transporte do produto;
* limpo, organizado, higienizado, sem ferrugens;
* com temperatura dentro das especificacbes
* Resfriada: 0°C a 7°C
*+ Congelada: -12°C a 18°C

AN EEEEEEEEEN

NOTAS FISCAIS

Conferir:

+ dados cadastrais da loja;

* pre¢o de acordo com o negociado com Comercial;

+ confrontar com o Pedido: quantidades, codigos
de referéncia, descricdo, datas de vencimento etc

PRODUTOS

Conferir:

* se esta de acordo com a Ficha Técnica;

* temperatura;

* caracteristicas gerais: aparéncia, cor e odor;

 data de validade (receber com no maximo 1/3
da validade do produto, dessa forma, sobrara 2/3
da validade para comercializar o produto;

* peso, descontando as taras;

* integridade das embalagens.

PARA NAO ESQUECER

De acordo com o padrao de qualidade: Fora do padrao de qualidade:

* Vacuo integro e firme; « Embalagem furada;

* Pouco suco (sangue); + Excesso de suco (sangue);

* Auséncia de bolhas e ar; * Presenca de micro bolhas e ar;
+ Embalagem aderente a carne. « Embalagem com folga
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4.PERDAS NO RECEBIMENTO NAS LOJAS PEHDEDAS

NO AGOUGUE
CARACTERISTICAS SENSORIAIS
PARA RECEBIMENTO
PRODUTO ASPECTO COR
Carnes bovinas . Vermelho vivo
Firme.
Aves NNéf) amolgcido. Amarelo-rosado
a0 pegajoso. Sem
Carnes suinas Rosada escurecimento,
manchas ou
esverdeado.
Embutidos NéoF;reZ;oso. Caracteristica de cada espécie
PRAZOS DE VALIDADE RECOMENDADOS
PARA O RECEBIMENTO
PRODUTO VALIDADE INICIAL RECEBER ATE
6 meses 2 meses apos fabricagdo (1/3)
Congelados 4 meses 45 dias
3 meses 30 dias
45 dias 15 dias
30 dias 10 dias
Resfriados .
20 dias bdias  { 08 I"’”d"fog
] ] Devvlver ‘zﬂkd” |
10 dias 2 dias \ lo crictali 4
\ com 9¢
Congelados em embalagens ) -
com validade, linguica Outfgsngc(ir??oor?ﬁligt?rliacznte Aceitar se estiver congelado
toscana, salsicha a granel '
Carnes bovinas 7 a 10 dias Validade (1/3)
Aves 21 dias 7 dias (ndo congelado)
Carnes Suinas 7 a 10 dias 2 a3dias

EVITE RECEBIMENTO DE: A DEVOLUGAO:

« Entregas sem Pedido * Produtos fora dos padrbes devem ser
« Produtos em desacordo com devolvidos no ato do recebimento.

o Pedido

* Produtos nao cadastrados. * Toda devolugdo deve ser
acompanhada de NF de devolu¢ao com

especificagdo do motivo.




PERDAS NA
ARMAZENAGEME
GESTAO DAS CAMARAS

“A temperatura € o fator mais importante na
conservacgdo dos alimentos pereciveis”.

PRODUTO VALIDADE INICIAL

Camaras de Resfriados Carnes frescas 0° a 2°C \

Camara propria com o
Camara de Congelados temperatura de -18°C

ou inferior

As prateleiras (ou os produtos) devem respeitar o
afastamento minimo de:

+ do chdo: 10cm

* da parede: 20cm

* entre pilhas: 10cm
* do teto: 60cm

Separe os produtos por espécie: aves com aves,
bovinos com bovinos e suinos com suinos.
Mantenha produtos de natureza diferentes
separados de forma a evitar contaminagdo cruzada.

Respeite o limite de capacidade de refrigeracdo da
camara.

17
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ORGANIZAGAO DA CAMARA

. Certificar-se de que a c@mara esta em condicdes de
armazenamento (volume de produtos, limpeza, higiene,
temperatura, organizagao etc).

. Utilizar estantes fixas, estrados ou paletes plasticos.

. Conservar a etiqueta de identificacdo da origem do produto, para
conferéncia e acompanhamento.

. Manter as carnes dentro das caixas originais do fornecedor.

. Obedecer a recomendacao de empilhamento feita pelo fabricante
para ndo danificar os produtos ou impedir a entrada do ar frio. Isto
causa a formacdo de gelo no evaporador, compromete a
temperatura interna e o correto funcionamento do equipamento.

. Nao abrir nova caixa, caso ja exista uma caixa aberta.

. Respeitar o sistema PVPS. Produtos com data de vencimento mais
proxima devem estar armazenados na frente.

. Garantir a boa circulacao de ar entre os produtos, e também a
circulagdo das pessoas dentro das camaras.

CARNES COM 0SSO

. Manter as gancheiras e ganchos limpos e
higienizados.
. Pendurar com um espacamento entre as pecas

para circulacdo do frio. Nao encostar na parede,
teto ou no chao. As gancheiras

devem estar sempre em bom estado de
conservagao e sem a presenca de ferrugem.

. As etiquetas dos frigorificos deverdo ser mantidas
até o ultimo corte da peca para controle das
validade.

. Organizar de maneira a facilitar o giro.

18
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HIGIENE E LIMPEZA POP - Procedimento Operacional

Limpeza da Camara Fria

O trabalho com produtos pereciveis exige Retirar os estrados, pallets e caixas
procedimentos de higiene e limpeza rigorosos.

Lavar com desengordurante (dosador) as
paredes pisos e prateleiras

O Acougue deve possuir POP - Procedimentos

Remover todo residuo carneo

Operacionais definidos para esta rotina e acimulo de sangue
e cobrar o cumprimento por parte dos Erxaguar com agua corrente &
funcionarios. auxilio de mangueira

Aplicar sanitilizante (dosador), deixando
agir por 15 minutos

Remover o excessos de dgua com o rodo

Reorganizar os produtos

Deixar secagem naturalmente

IMPACTOS DA FALTA DE HIGIENE NAS
PERDAS DO AGCOUGUE

* deteriorizacdo de produtos;

* desperdicio de alimentos;

* contaminacgdes cruzadas ;

* reclamacdes de consumidores;

* interdicdo do estabelecimento;

* multas, penalidades e custos legais;
perda de reputacdo e imagem;
risco de intoxicacdo alimentar e epidemias, com
possiveis consequéncias para a responsabilizacao do
estabelecimento.

PRODUTOS IMPROPRIOS
PARA CONSUMO

F obrigatério o uso de placa indicativa.
Manter armazenado em recipientes separados e
fechados os produtos improéprios para consumo:
* Sebo e osso
* Quebras/Perdas

- 0 Ficcal deve acompanhar

todos o¢ descartes de

~ perdac.

19



6. Oy
A PRODUGCAO DO
AGOUGUE o

MANIPULAGCAO DOS PRODUTOS

cortes das pecas e rendimento

Esta € uma das etapas mais critica dentre os processos do
Acougue no que se refere a controle e prevencao das perdas.

O rendimento das carnes exerce influéncia direta nas perdas
desconhecidas do setor. Por isso é importante fazer a apuracao
frequente do rendimento dos itens de maior giro, considerando
varias amostras.

Para evitar perdas é fundamental exigir:

. equipe de profissionais capacitados nas suas funcbes e
comprometidos com os resultados;

métodos e procedimentos padrao para realizacao do
trabalho, que sejam bem definidos, como por exemplo, a
utilizacao de Ficha Padrao para elaborac¢ao dos cortes;

estudos sobre rendimento, periodicamente validados;
atencdo aos desperdicios;

correta gestao dos balcdes de autosservico (frentes de
exposicao, controle de temperatura dos expositores,

controle dos prazos de validade dos produtos);

boas praticas de higiene pessoal, dos equipamentos e do

ambiente.
SAIBA QUE
A Ficha Técnica O Rendimento é o resultado obtido apds a desossa, a
do Produto é um limpeza dos cortes das carnes primdrias e o preparo dos
instrumento gerencial cortes derivados.
de apoio operacional
que auxilia na Corresponde a diferenca obtida entre o peso bruto e o
padronizagdo do corte. peso liquido de um corte da carne.




6.A PRODUGCAO DO AGOUGUE

AGCOES QUE EVITAM PERDAS NA
MANIPULAGAO:

Organizar o ambiente para obter o maximo de produtividade;
Observar a temperatura do laboratério - entre 12°C a 15°C;
Observar com rigor o prazo de validade do fornecedor;

Fazer a higienizacdo das maos;

Orientar-se pela Ficha Técnica do Produto para executar os
procedimentos;

Trabalhar com facas afiadas e demais ferramentas. higienizadas e
em perfeitas condi¢des de uso.

Evitar a contaminacdo cruzada, procedendo a limpeza na troca
dos produtos.

Posicionar as caixas para acondicionar 0ssos e carnes
desossadas.

Respeitar o tempo e a temperatura fora da cdmara, cerca de 30
minutos a 14°C;

Transferir da camara para o laboratério a quantidade suficiente
para o abastecimento dos balcdes, em pequenos lotes,
preservando a temperatura interna da carne (cadeia de frio);

Fazer a limpeza das pecas (toalete), retirando todo os excessos:
sebo, aponevroses, gorduras e hematomas;

Observar o sistema PVPS - Primeiro que Vende, Primeiro que Sai;
Efetuar os cortes ou a desossa de acordo com os procedimentos
técnicos, mantendo a integridade das pecas e garantindo o

melhor rendimento;

Adotar procedimentos de Boas Praticas de Higiene durante do
trabalho de manipulagao (ndo tossir, espirrar, falar etc.);

Utilizar os EPIs adequados, para garantir a seguranca e evitar
acidentes (que também sdo perdas!);

Transferir as caixas com 0ssos para o seu respectivo local de
armazenamento até a proxima coleta.
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PREVENGAQO

6.A PRODUCAO DO AGOUGUE PE HD EDAS

NO AGOUGUE

ATENGCAO AOS PRODUTOS DO
AUTOSSERVICO

A producao de itens manipulados para o autosservico deve durar,
no maximo até 12 horas do dia seguinte da data de producao.

Nao é permitida a reforma de bandejas.

Para montagem das bandejas e colocacao
das etiquetas:

« garantir afericdo das balancas;

« garantir a utilizacao dos cédigos
corretos dos produtos;

+ pesar 100% dos produtos do
autosservico que ndo possuam codigo
de barras.

+ Atencdo a pesagem dos itens e tara.
Garantir o correto preenchimento
das etiquetas, A fiscalizacao feita pela
Vigilancia Sanitaria, IPEM e INMETRO é
passiveis de multa

As balancgas:

devem ter o lacre;

devem e ser aferidas pelo menos
1 vez ao ano;

manter os precos de cada
item atualizados e conferidos
diariamente;

descontar corretamente as taras
de todas as embalagens.



y
PERDAS NA
EXPOSIGAO

NO AUTOSSERVICO:

Observar as seguintes regras:

Manter o balcdo sempre apresentavel, abastecido, limpo,
organizado, livre de contaminacdo cruzada e com as
bandejas em perfeitas condi¢cdes (sem excesso de sangue).
As carnes embaladas a vacuo nao devem ter muito liquido
e 0 vacuo deve estar em perfeitas condi¢cdes (aderente a
carne),

+  Manter exposta a quantidade de produtos proporcional a
venda prevista para o periodo. O ideal € que o cliente nao
encontre, depois do meio dia, produtos preparados no dia
anterior.

+ Controlar diariamente, em intervalos de aproximadamente
4 horas, atemperatura dos balc6es de exposicao e ilhas.
Efetuar registros em planilhas especificas que poderao ser
utilizadas em caso de fiscalizacao.

« Ao fazer o abastecimento dos produtos que ja estao
embalados e pesados, tomar todo cuidado para ndo
danificar as embalagens (rasgar o plastico ou sujar a
etiqueta).

« Manter a organizac¢ao do balcdo, fazendo a reposicao
constante, de acordo com o fluxo de vendas, evitando
rupturas.

* Manter as placas de identificacdo em 100% dos produtos e
colocadas de forma correta. y S

0
+ Atencdo a validade dos produtos expostos. Manter exl"’gt” f
;o 12horas

+ Retirar da area de vendas os produtos que apresentam
perda de caracteristicas (cor, odor, brilho), e embalagens
rompidas.
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7. PERDAS NA EXPOSIGAO PE nn ED As

NO AGOUGUE

Retirar da area de exposicao produtos:

« com embalagens danificadas;

« com etiqueta ilegivel, suja ou descolada;

* COM VAcuo com excesso de suco carneo na
embalagem;

* com prazo de validade vencido;

* congelados com sinais de descongelamento,
amolecidos e com excesso de cristais de gelo no
interior da embalagem;

* que perderam o vacuo.

NO BALCAO DE ATENDIMENTO

+ Manter o balcdo sempre + Separar a exposi¢cao do balcao por
apresentavel, bem abastecido, limpo, tipo de produto (carnes, linguicas,
organizado, livre de contaminac¢ao frango etc).
cruzada, com exposicdo atrativa.

As portas do balcao devem estar « Expor a carne moida em pequenas

sempre fechadas para manter a quantidades e abastecer varias

temperatura. vezes ao dia, mantendo a aparéncia
de frescor.

* Manter as placas de precificagao
constantemente atualizadas. + Utilizar plastico filme para cobrir

os produtos expostos, protegendo

* Retirar da exposi¢do carnes que contra o ressecamento e mantendo

estejam ressecadas, escuras e com a qualidade.

baixa qualidade.

RUPTURA DE PRODUTOS

Quando ocorre
A ruptura provoca - Falta de pedido. ruptura de algum
perda de venda e gera | - Pedido feito de forma errada. produto no Acougue,
insatisfacéo do cliente. | - Atraso na entrega do CD ou do fornecedor. o Encarregado deve
Pode ocorrer ruptura - Falta de abastecimento da drea de vendas. identificar real motivo
por diferentes motivos: | - Falta de gestéo do estoque. gerador, e providenciar
a eliminacgdo da causa.




PREVENGAO

7. PERDAS NA EXPOSICAO PE nn ED As

NO ACOUGUE

~ : “{a
BALCAO CONGELADOS é expreggamemte FVOlb'
+ Respeitar a altura maxima estipulada no A troca de etiquets,

DICA DE VENDA:

equipamento, para nao obstruir as saidas de ar e
nem causar o descongelamento dos itens.

ento ou reform? %

Efetuar controle de temperatura dos equipamentos,
registrando os valores aferidos em planilha
especifica.

Verificar mais de uma vez ao dia e retirar
imediatamente:

- Produtos com embalagens danificadas;

- Produtos com etiqueta ilegivel, suja ou
descolada;

- Vacuo com excesso de suco carneo na
embalagem;

- Prazo de validade vencido;

- Produtos congelados que apresentem sinais de
descongelamento, amolecidos e com excesso
de cristais de gelo no interior da embalagem;

- Produtos que perderam o vacuo.

Todos os produtos retirados da area de vendas por
comprometimento da qualidade e validade curta,
devem ser analisados e descartados dentro das
regras das perdas identificadas.

Nunca reutilizar produto vencido.

]
OFERTA

FRANGO
CONGELADO

R$ ,89

/QUILO

Os produtos congelados em oferta
devem ser abastecidos também

na ponta da ilha de congelados,
devidamente precificados e com

cartazes para chamar a aten¢éo
do cliente.




PERDAS NA GESTAO
DO ESTOQUE

O controle do estoque dos produtos do Acougue deve ser feito
diariamente e preferencialmente com apoio de um sistema automatizado.
O Encarregado deve identificar a quantidade de estoque disponivel na sua
loja . Os registros de controles (sejam em sistema ou manuais) devem ser
confrontados com o estoque fisico.

O Encarregado deve observar:

* Visualmente dentro das camaras se ha o volume/ estoque dos principais
itens, nas quantidades indicadas nos seusregistros.

+ Se os produtos do estoque, estdao armazenados corretamente com
qualidade e organizacao, respeitando o PVPS (Primeiro que Vence
Primeiro que Sai) e sem o risco de contaminacdo cruzada.

+ Se o volume das perdas esta aceitavel (baixo). Se ndo for aceitavel, deve
fazer a devida investigacdo e correcao.

+ Se os itens enviados para as perdas realmente estao improéprios e se
estdo armazenados em local apropriado, ou seja, em caixa com tampa
e com indicacao de - “Impréprio para Consumo” nas camaras frias.
Certificar-se de que ndo ha itens bons misturados aos itens descartados,
caracterizando furto interno. O descarte de itens deve sempre ser
acompanhado pelo Fiscal da Loja.

Mantenha os estoques em

niveis seguros e melhore sua
capacidade de compras para que
ndo ocorram rupturas.

¢
Monitore a< vendas com 0

indicaa(orec diarios




PREVENGAQO

8. PERDAS NA GESTAO P E H“D As
DO ESTOQUE
NO AGOUGUE
Para manter o estoque sob controle e evitar perdas no
Acougue o Encarregado deve também:
+ Certificar-se de que todo produto manipulado e
embalado (producdo) que esta na camara, esta
devidamente pesado e com data de validade;
« Garantir que nao haja excesso de produ¢ao e nem
produtos com mais de 1 (um) dia de producao na

camara;

* Se ha produtos no estoque que deveriam estar na area
de vendas;

« Se ha sobras de oferta para informar ao Comercial;

+ Se ha produtos com data curta para solicitar acdo de
rebaixa ao Comercial ou outra a¢do preventiva.

LANCAMENTO DAS PERDAS:

O lancamento das perdas deve ser diario.
O Fiscal deve acompanhar todos os descartes de perdas.

Os produtos com troca integral ndo devem ser lancados
nas perdas.

Manter as etiquetas dos produtos retirados para
descarte.

Pesar separadamente cada referencia lancada.

Depois de pesados, retirar das embalagens e
acondicionar na caixa de descartes.

O sebo e 0s 0ss0s ndo sdo perdas, mas sim descartes.

Depois de lancados, os itens perdidos devem ficar em
caixas com tampa até o momento do recolhimento com
a marcacao de “IMPROPRIO PARA CONSUMO".
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9. o

PREVENGCAO A
FRAUDES E 0S FURTOS

(NA FRENTE DE CAIXA / NO DELIVERY / FURTOS
E FRAUDES)

A saida dos itens do Acougue, seja na Frente de Caixa ou nas entregas
do delivery podem gerar perdas significativas. Necessitam de controle e
acompanhamento.

Além disso, os itens deste setor também sao muito vulneraveis a furtos
e fraudes praticados por fornecedores, clientes e até mesmo por
funcionarios. As principais ocorréncias que geram perdas sao:

Na Frente de Caixa No Delivery Furtos e Fraudes
Cddigos errados de + Desvio de mercadorias. * Fraudes praticados por
produtos. fornecedores (erros nas
Leitura de codigo de * Perda da qualidade e quantidades, falta de
barras incorreto. devoluc¢ao por parte do itens etc).

Etiquetas danificadas. cliente. + Troca de etiquetas de

Peso incorreto.
Abandono no PDV
e ndo retorno a
temperatura.

produtos.
+ Furtos feitos por clientes
+ Embalagens trocadas.

Para minimizar estas perdas:
« Adotar e seguir padrao para todos os procedimentos do A¢cougue;

+ Oferecer treinamentos especificos para Operadores de Caixa
demonstrando os produtos e as diferencas entre eles; alertando
sobre possiveis desvios de mercadorias, cortes mais visados, troca
de etiquetas e percep¢ao de peso. Periodicamente organizar turmas
de operadores e fazer treinamentos dentro do setor e nas novas
contratacdes.

* Aumentar a fiscalizacdao das areas vulneraveis, com Fiscais de Loja ou
com o circuito de CFTV.



10. o

PARA PREVENIR
PERDAS NO AGOUGUE:

PROFISSIONALISMO, DISCIPLINA E
COMPROMETIMENTO

A empresa confia que as equipes que trabalham nos A¢ougues das suas
lojas estejam conscientes da responsabilidade que assumem ao realizar
cada atividade do seu trabalho diario, que inclui:

+ aconferéncia detalhada no recebimento dos produtos na loja.
Ha procedimentos especificos para verificacdo do transporte e dos
produtos;

+ acorreta armazenagem, em termos de temperaturas e datas de
validade, organizacdo e limpeza do estoque;

+ acorreta preparagao dos produtos para o autosservico, nas
guantidades e nos cortes padronizados pela empresa;

* no controle das datas de validade, incluindo os balcdes de
congelados;

* No controle das temperaturas em todas as etapas do processo,
incluindo camara e equipamentos;

* no correto atendimento personalizado, otimizando os cortes e
buscando sempre a satisfacdo dos clientes;

* naobservancia das Boas Praticas na Manipulag¢ao dos Alimentos,
incluindo higiene e postura pessoal;

* nagestdo das vendas e o controle dos estoques;

* no acompanhamento diario dos relatérios de producao e das vendas
e das perdas.




