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Metodologia: O conteudo do curso é disponibilizado ao aluno para estudo em uma interface
diagramada de facil navegagédo chamada de Sala de Aula Virtual. O acesso ao material € bastante
intuitivo e proporciona uma experiéncia de interatividade no processo de aprendizagem a distancia.

Sincronicidade: os cursos/eventos sao caracterizados como sincronos, a partir do momento da
inscricdo, com a indicacao por parte do aluno, da data que iniciara, tendo em vista que passa a ter data
de inicio e término definidas.

Tutoria e Formas de Interagao: Os cursos recebem suporte de uma tutoria especificamente designada.
A interacao é realizada online por meio do sistema de Sala de Aula Virtual. A tutoria consiste na
assisténcia didatica, compartilhamento de informacdes, troca de experiéncias visando o melhor
aproveitamento dos conteudos estudados. A interacio entre tutores, estudantes e administracdo do
curso € online.

Avaliagaol/Certificagao: A avaliacdo é quantitativa e interpretativa. A geragao do certificado eletrénico é
condicionada a verificagdo de aproveitamento minimo de 60% (sessenta por cento) nas atividades da
avaliagao final. Todos os cursos contam com ferramenta de avaliagao de conteudo (aprendizagem)
correspondente a carga horaria certificada.

Organizacgao curricular: Os programas apresentam organizagao curricular elaborada a partir de
projetos pedagodgicos especificos por uma equipe pedagogica multidisciplinar, que acompanha toda a
concepcao dos conteudos.

Tecnologia de EAD/e-learning: Apds a elaboragéo dos conteudos é realizada a migracao para a Sala
de Aula Virtual, que é um ambiente de aprendizagem online otimizado para EAD.

Materiais Didaticos: O conteldo programatico é lastreados em materiais didaticos atualizados. Dentre
as ferramentas de aprendizagem além do material de estudo estdo a avaliagao final, grupo de estudos
interativo com professor e sistema de anotagdes pessoais sobre o curso.

Interagao e Suporte Administrativo: Os programas de formagédo contam — além do suporte de tutoria -
com uma infraestrutura de apoio que prevé a interagédo entre alunos e alunos; alunos e
professores/tutores; e alunos e pessoal de apoio administrativo. Essa interacdo é garantida por meios
eletrénicos e/ou por meio telefénico, conforme o caso. A Sala de Aula Virtual utilizada pela CURSOS
VIRTUAIS LTDA é uma plataforma proprietaria, desenvolvida e atualizada permanentemente.

Sobre a Instituigao de Ensino: A CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma empresa de educagéao a distancia
tradicional. Iniciamos nossas atividades em 2006 e contamos com mais de 350 mil alunos matriculados
em diversos cursos. Além disso, somos associados da ABED - Associacio Brasileira de Educacao a
Distancia. Somos uma empresa de educacgao legalmente constituida inscrita no CNPJ
08.179.401/0001-62 e que atua com a idoneidade e credibilidade servindo diversos 6rgaos publicos e
empresas privadas, além de milhares de profissionais, servidores publicos, estudantes e professores de
todo o pais.



ESTRUTURA DO CURSO - COMPONENTES CURRICULARES

TiTULO DO PROGRAMA: Taifeiro

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Proporcionar ao aluno uma visdo abrangente sobre os temas do contetido
programatico.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Perfil do Taifeiro

Tipos de Unidades onde o Taifeiro Pode Atuar
Hierarquia na Hotelaria Offshore

Dentro das Unidades

Em Navios OIM (Offshore Installation Managing)
Em Plataformas GEPLAT (Gerente de Plataforma)
Apresentacao Pessoal

Apresentacao Pessoal e Higiene

Uniformes

Saude e Aparéncia

Postura Corporal

Horarios de Trabalho

Exceléncia no Atendimento

Atitude e Comportamento

Trabalho em Equipe

Etica Profissional

Diferengas Culturais

Comunicacao

Comunicacao Verbal

Escuta Ativa

Empatia

Comunicacao Nao Verbal

Noc¢des de Biosseguranga

Acidentes de Trabalho

Riscos no Ambiente Laboral

Precaucbes Padrao

Lavagem das Méos

Manipulagcao de Materiais Cortantes e de Pungéo
Equipamentos de Protecdo Individual
Nogdes de Seguranca Alimentar e Boas Praticas
Segurancga Alimentar

Contaminagao dos Alimentos

Boas Praticas de Higiene

SMS

Normas Internacionais que Integram o SMS
ISO 14001

OHSAS 18001

Seguranca

Acidentes, Incidentes e Desvios

Praticas Seguras de Trabalho

Tipos de Emergéncia

Incéndio

Alguns Riscos e a Utilizagéo de EPls

Meio Ambiente

Saude

Como Contribuir com o SMS

Rotinas de Trabalho do Taifeiro

Como se Prepara para o Dia de Trabalho
Nogdes de Limpeza

Definigdes e Siglas

Produtos Quimicos

Rotina do Taifeiro de Piso



Limpeza Diaria de Camarotes

Rotinas do Taifeiro de Paiol

Rotinas do Taifeiro de Pia

Rotinas do Taifeiro de Lavanderia

Taifa (profissao)

Relagbes Interpessoais e Qualidade de Vida no Trabalho
Relacionamento Interpessoal

Qualidade de Vida no Trabalho (QVT)

Conduta Assertiva

Apresentacao pessoal

Dicas de apresentacéo pessoal

Nocobes de Boa Postura

Organizagéao do Trabalho

Cozinha e Gastronomia

Esterilizagao e Limpeza

Higienizagc&o de alimentos

Limpeza Geral

Como arrumar a cama

Dobrar Roupas de Cama e Banho

Como Dobrar Lencol com Elastico

Organizacao do ambiente de trabalho
Sobrevivéncia do Naufrago

Colete salva-vidas

Boia salva-vidas

Embarcacao de sobrevivéncia

Procedimentos do naufrago antes do resgate
Procedimento de abandono da embarcagéo
Vestimenta para o abandono da embarcacao
Distancia da embarcacao sinistrada

Ingestdo de agua salgada

A importancia dos cuidados na producéao de refei¢cdes e alimentos
Cuidando da Integridade e Sanidade dos Alimentos
A importancia dos 3 TTT (Tempo, Técnica e Temperatura)
Os veiculos de contaminacgao, patologias e bactérias
Recepgao e armazenamento

Controle da higiene ambiental, dos equipamentos e dos utensilios
Controle da higiene e saude dos manipuladores
Perfil do Taifeiro

O que é ser um gargom?

Quais as caracteristicas necessarias para ser um gargom?
Principais atividades de um gargom

Areas de atuacgao e especialidades

Mercado de trabalho

Curiosidades

10 regras para um bom atendimento

Critérios basicos para gargons

Espera-se que um gar¢gom saiba:

Apresentacao pessoal

Postura profissional

Segurancga no trabalho

Cuidando do ambiente do restaurante

Cuidando da organizagao

Equipamentos

A Mise en Place

Recebendo e acomodando o cliente

Reservas

Apresentando os servigos ao cliente

Comecando o atendimento

Couvert

Couvert artistico

Retirando o pedido



Relacionando-se com outros setores
Servindo o cliente

Servigos de alimentos

Servigos de bebidas

Orientagdes sobre algumas bebidas
Vender e servir os vinhos
Desembaracando a mesa

Servigo de sobremesas

Servigo de cafezinho

Servigo de bufé

Finalizando os servigos

Avaliando a satisfacdo do cliente

Como tratar as reclamacgdes

A saida do cliente

Fechando o restaurante

Procedimentos complementares
Identificando situagbes especiais
Situagdes de emergéncia

Obrigagdes do profissional

Higiene das maos

Utilizacao de luvas

Uniformes

Orientagao Profissional

Mercado de trabalho

O desafio do gargom como uma pega-chave no atendimento
Persisténcia e dedicacao para ser um vencedor
Apresentacéo pessoal

Recepcao e Atendimento

Exemplos de tipos de cliente e de recepgao a mesa
Mandamentos do gargom

Recebendo o cliente e registrando os pedidos
Reservas de mesa

A chegada do cliente ao restaurante
Desenvolvendo o atendimento

Finalizando os servicos

Formulario de avaliagao do estabelecimento
Como se portar diante das reclamacodes

A saida do cliente

O fechamento do estabelecimento
Relacionando-se com Outros Setores
Tipos mais comuns de restaurantes
Técnicas para Servir Alimentos e Bebidas
Habilidades

Técnicas basicas de servico de mesa
Conhecendo os servigos de alimentos
Funcgdes basicas do gargom

Exemplo de mise en place (mesa organizada)
Ambiente do bar/restaurante

Técnicas de seguranga no trabalho
Limpeza

Conhecendo os materiais de trabalho
Organizagado do Ambiente

Verificando o restaurante para a abertura
Fazendo a mise en place das mesas
Saude e higiene alimentar
Empreendedorismo

Empreendedorismo é uma étima ideia
Sociologia do Trabalho

Etica

Nocobes de Cidadania e Direito do Trabalho
Duragéao do trabalho



Faltas justificadas ao trabalho

Importancia das Boas Praticas na Manipulagao de Alimentos Seguros
Contaminacgao dos Alimentos
Micro-organismos em Alimentos

Cuidados com o Funcionario - Higiene, Saude e Treinamento
Higiene Pessoal

Habitos Pessoais

Controle da Saude

Treinamento

Usando o Termdmetro

Boas Praticas das Compras ao Consumo
Compra, Transporte e Recebimento dos Alimentos
Rotulagem de Alimentos Embalados
Armazenamento de Alimentos

Preparando o Alimento

Servindo o Alimento

Boas Praticas de Higiene no Local de Trabalho
Condigbes de Saneamento da Agua
Higienizacao de Instalagdes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios
Controle Integrado de Pragas
Acondicionamento e Destino do Lixo
Edificacdes e Instalacbes

Manual de Boas Praticas e POP - Procedimentos Operacionais Padronizados
Modelos de POP

Modelos de Planilhas

Glossario

Gastronomia

Manipulacao de Alimentos

Técnicas de Cozinha

Doencas transmitidas por alimentos

Cozinha

Cozinheiro

Ajudante de Cozinha

Areas da Cozinha

Instalacdes Sanitarias

Carnes

Métodos de coccdo de alimentos

Cozidos

Na presséao

Assados

Grelhados

Frituras

Principios de Cocgéao

Calor seco com gordura

Técnicas culinarias

Auxiliar e Ajudante de cozinha

Cortes Culinarios

Gastronomia Sustentavel

Receitas de Cozinheiros

Organizar a Cozinha

Organizar a Mesa

Algumas dicas que irao auxiliar na cozinha
Menu

Algumas Receitas para se destacar na Cozinha
Higiene individual

Higiene do meio

Higiene coletiva

Detergentes

Material de limpeza e seus cuidados

Cuidados com o uso do material

Pisos existentes



Pisos duros

Concreto

Granilite

Marmore

Ladrilhos

Tijolo

Pisos macios

Lindleo

Madeira

Borracha

As proibi¢des na limpeza

Quais os agentes de limpeza
Limpeza administrativa

Limpeza de corredores e outras unidades
Limpeza do refeitério e/ou sala de lazer
Limpeza dos chuveiros

Limpeza das banheiras

Limpeza de aparelhos sanitarios
Limpeza das portas

Limpeza de persiana e venezianas
Limpeza de vidros

Limpeza do arranjo de vaso de flores
Limpeza do telefone

Limpeza de luminarias

Limpeza de cestos de lixo

Limpeza de cinzeiro

Limpeza de geladeira

Cuidados com as luvas

Manejo com o rodo

Etica e moral

Como conseguir melhores resultados
Relagbes humanas no trabalho
Comportamento e postura profissional
Cordialidade

O bom relacionamento profissional
Atitudes em relagao a empresa



