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Metodologia: O conteudo do curso € disponibilizado ao aluno para estudo online em uma interface
diagramada de facil navegagdo AVA (Ambiente Virtual de Estudos). O acesso ao material € bastante
intuitivo e proporciona uma experiéncia de interatividade no processo de aprendizagem a distancia. O
curso conta com a realizagao de atividade avaliativa ao término de cada aula/moédulo e também
realizagao da prova final.

Formato: O curso ¢é ofertado de forma assincrona e conta com atividades complementares sincronas,
permitindo que o aluno organize seus estudos conforme sua disponibilidade. Os modulos de
aprendizado sao liberados de maneira assincrona e progressiva, sendo necessario concluir cada etapa
para avancar a seguinte. Complementarmente, o curso conta com atividade sincrona por meio do
suporte em tempo real com o professor, disponivel as tergas e quintas-feiras, das 15h as 16h, na
ferramenta de tira-duvidas.

Tutoria e Formas de Interagéo: Os alunos recebem suporte de uma tutoria especificamente designada.
A interacéo é realizada por meio do da Area do Aluno, no Ambiente Virtual de Estudos (AVA). A tutoria
consiste na assisténcia didatica, compartiihamento de informacdes, troca de experiéncias visando o
melhor aproveitamento dos conteudos estudados.

Prova final/Certificagao: A prova final € quantitativa. A geragéo do certificado é condicionada a
verificagao de aproveitamento minimo de 70% (setenta por cento) na prova final. O curso conta com
ferramenta de avaliagdo de conteudo (aprendizagem) correspondente a carga horaria certificada.

Organizagao curricular: O curso apresenta organizagéo curricular elaborada a partir de projetos
pedagogicos especificos por uma equipe pedagoégica multidisciplinar, que acompanha toda a concepgao
dos conteudos.

Tecnologia de EAD/e-learning: Apds a elaboragao dos conteldos é realizada a migragao para o
ambiente de estudos na area do aluno, que € um AVA otimizado para nossa plataforma de ensino.

Materiais Didaticos: O conteudo programatico é lastreado em materiais didaticos atualizados. Dentre
as ferramentas de aprendizagem além do material de estudo estdo a prova final, grupo de estudos com
o tutor/professor, e atividades atividade avaliativas sobre cada aula do curso.

Interacao e Suporte Administrativo: O curso conta — além do suporte de tutoria - com uma
infraestrutura de apoio que prevé a interacao entre alunos e professores/tutores; e alunos e equipe de
apoio administrativo. Essa interagao é garantida por meios eletrénicos e/ou por meio telefénico,
conforme o caso. O Ambiente Virtual de Estudos (AVA) utilizado pela CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma
plataforma proprietaria, desenvolvida e atualizada permanentemente.

Sobre a Instituicao de Ensino: A CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma escola de educacao a distancia.
Iniciamos nossas atividades em 2006 e contamos com mais de 500 mil alunos matriculados em diversos
cursos. Além disso, somos associados da ABED - Associagao Brasileira de Educacé&o a Distancia.
Legalmente constituida inscrita no CNPJ 08.179.401/0001-62, atua com a idoneidade e credibilidade
auxiliando 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

NOME DA CAPACITAGAO: Taifeiro

OBJETIVO DE APRENDIZAGEM: Proporcionar ao aluno uma visdo abrangente sobre os temas do
conteudo programatico. Melhorar as competéncias especificas do curso e desenvolver habilidades de
pensamento critico e analitico acerca do tema estudado.

ATIVIDADES/AULAS:

1) Taifeiro

2) Técnicas para taifeiro

3) Gargom

4) Orientagao profissional: Gargom

5) Boas praticas na manipulagéo de alimentos
6) Auxiliar de cozinha

7) Relagbes Interpessoais e postura no Trabalho
8) Seguranga no Trabalho a Bordo de Navios

CONTEUDO PROGRAMATICO DETALHADO:
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)
Apresentacéo Pessoal

Apresentacéo Pessoal e Higiene

Uniformes

Saude e Aparéncia

Postura Corporal

Horarios de Trabalho

Exceléncia no Atendimento

Atitude e Comportamento

Trabalho em Equipe

Etica Profissional

Diferencas Culturais

Comunicagao

Comunicacéao Verbal

Escuta Ativa

Empatia

Comunicacado Nao Verbal

Nocgodes de Biosseguranca

Acidentes de Trabalho

Riscos no Ambiente Laboral

Precaucdes Padréo

Lavagem das Méaos

Manipulacao de Materiais Cortantes e de Puncao
Equipamentos de Protegao Individual

Nocgdes de Seguranca Alimentar e Boas Praticas
Seguranga Alimentar

Contaminacgao 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 Utilizagao de EPIs

Meio Ambiente

Saude

Como Contribuir com o SMS

Rotinas de Trabalho do Taifeiro

Como se Prepara para o Dia de Trabalho

Nocobes 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)

Relagdes Interpessoais e Qualidade de Vida no Trabalho
Relacionamento Interpessoal

Qualidade de Vida no Trabalho (QVT)

Conduta Assertiva

Apresentacao pessoal

Dicas de apresentacéo pessoal

Nocdes de Boa Postura

Organizacgéao do Trabalho

Cozinha e Gastronomia

Esterilizagdo e Limpeza

Higienizac&o de alimentos

Limpeza Geral

Como arrumar a cama

Dobrar Roupas de Cama e Banho

Como Dobrar Lencol com Elastico

Organizagao 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 embarcacéao
Vestimenta para o abandono da embarcacao
Distancia da embarcacao sinistrada

Ingestao de agua salgada

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



Seguranga 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

Planejamento, execugado e montagem de diferentes tipos de servigco
Servigos de alimentos

Servigos de bebidas

Bebidas -Reconhecimento, preparo e servigo
Orientagdes sobre algumas bebidas

Vender e servir os vinhos

Desembaracando a mesa

Servigo de sobremesas

Servigo de cafezinho

Servigo de bufé

Finalizando os servicos

Avaliando a satisfacao do cliente

Como tratar as reclamacgodes

A saida do cliente

Fechando o restaurante

Procedimentos complementares
Identificando situacdes 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 dedicagdo para ser um vencedor
Apresentacao pessoal

Recepcao e Atendimento

Exemplos de tipos de cliente e de recepg¢do 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 servigos

Formulario de avaliagdo do estabelecimento
Como se portar diante das reclamacgdes

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
Funcdes basicas do gargom

Exemplo de mise en place (mesa organizada)



Ambiente do bar/restaurante

Técnicas de seguranca no trabalho
Limpeza

Conhecendo os materiais de trabalho
Organizacao do Ambiente

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

Empreendedorismo € uma 6tima ideia
Sociologia do Trabalho

Etica

Noc¢des de Cidadania e Direito do Trabalho
Duracéo do trabalho

Faltas justificadas ao trabalho

Importancia das Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos Seguros
Contaminagao dos Alimentos
Micro-organismos em Alimentos

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

Habitos Pessoais

Controle da Saude

Treinamento

Usando o Termémetro

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
Condigbdes de Saneamento da Agua
Higienizagao de Instalagdes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios
Controle Integrado de Pragas
Acondicionamento e Destino do Lixo
Edificagbes e Instalagbes

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

Modelos de Planilhas

Glossario

Gastronomia

Manipulagao de Alimentos

Técnicas de Cozinha

Doencgas transmitidas por alimentos
Cozinha

Cozinheiro

Ajudante de Cozinha

Areas da Cozinha

Instalagbes Sanitarias

Carnes

Métodos de coccao de alimentos

Cozidos

Na pressao

Assados

Grelhados

Frituras

Principios de Cocg¢ao

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 irdo 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¢cdes na limpeza

Quais os agentes de limpeza

Limpeza administrativa

Limpeza de corredores e outras unidades
Limpeza do refeitdrio 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 relagdo a empresa

Acidentes maritimos

Principais causas dos acidentes maritimos
Meios disponiveis a bordo para fazer face a situagdes de emergéncia
Requisitos fundamentais da segurancga a bordo
Situagdes de emergéncia

Instrumentos e medidas de contingéncia e organizacionais
Principais situagdes de emergéncia
Procedimentos comuns em situa¢cdes de emergéncia
Fogo ou exploséao

Abalroamento / Colisdo

Agua aberta



Encalhe

Deslocacao / Corrimento de carga

Socgobramento (virar)/Capsize

Navegacdo com mau tempo

Homem ao mar

Alarme de homem ao mar

Procedimento na sequéncia do alarme

Manobras de busca do naufrago

Cuidados a ter com os naufragos

Naufragio / Abandono do navio

Salvamento por helicoptero

Equipamentos para evacuacéao por helicéptero
Técnica de elevagao por cabo

Comunicagdes com o helicoptero

Evacuacao

Evacuagao com aterragem no navio

Acidente com o helicoptero

Cuidados com a aproximagao

Verificagdes antes do inicio das operacoes
Langamento de material e/ou equipamento aos naufragos por aeronaves
Pirataria / Terrorismo

Organizagéo da segurancga a bordo

Rol de Chamada (Muster List)

Cartdes Individuais de Segurancga (Individual Emergency Card)
Sinais de alarme e emergéncia

Exercicios, treinos e formagao

Plano de Seguranga

Sinalizag&o e instrugdes de seguranga
Conhecimento da localizag&o e forma de utilizar os meios de seguranga
Grupos de emergéncia

Funcdes e constituicdo dos grupos de emergéncia
Saude, Higiene e Seguranca no Trabalho
Acidentes de Trabalho

Responsabilidades em matéria de S.H.S.T
Principais causas dos acidentes de trabalho no mar
Equipamento de protecgéao individual (EPI)
Cuidados particulares a observar no trabalho a bordo
Manuseamento de cargas perigosas

Cargas a granel

Trabalhos em mastros

Trabalhos no costado

Trabalhos em espacos confinados e/ou geradores de calor
Trabalhos na casa da maquina

Manobras

Assisténcia ao embarque e/ou desembarque de pessoas
Pesca

Primeiros socorros

Seguro de acidentes de trabalho

Comunicacéao a bordo

O processo comunicativo

Barreiras a comunicacdo humana

Métodos de comunicacao

Métodos de comunicacao verbais

Linguagem a bordo

Comunicacbes externas via radio

Métodos de comunicagado ndo-verbais

Linguagem gestual

Sinalizagéo acustica

Sinalizag&o luminosa

Linguagem sinalética ou por icones

CIS — Cddigo Internacional de Sinais



Sinais de socorro
Anexo - Shipboard Familiarisation Checklist



