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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: Gargom

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

CONTEUDO PROGRAMATICO:

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 garcom 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

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 servicos

Avaliando a satisfagédo do cliente
Como tratar as reclamacgdes

A saida do cliente

Fechando o restaurante
Procedimentos complementares
Identificando situacdes especiais
Situagdes de emergéncia
Obrigagdes do profissional

Higiene das méos

Utilizagéo de luvas

Uniformes

Introducéao

Ocupacao Gargom

Descricao e resultados esperados da ocupacéao
Apresentacao pessoal

Postura profissional

Cuidando do ambiente do restaurante
Mantendo o ambiente seguro



Preparando o ambiente para iniciar os servigos
Cuidando da organizacao

Recebendo e acomodando o cliente
Cuidando das reservas de mesa
Apresentando os servigos ao cliente
Retirando o pedido

Relacionando-se com outros setores
Servindo o cliente

Regras basicas de servigo

Servigos de alimentos

Servigo de bebidas

Desembaracando a mesa

Servigo de sobremesas

Servigo de bufé

Finalizando os servigcos

Regras basicas

Avaliando a satisfacao do cliente

Prevenindo a exploracdo sexual no turismo

A saida do cliente

Fechando o restaurante

Procedimentos complementares

Glossario

Anexos

Consideragdes Iniciais

Montagem e Utilizagao dos Diferentes Tipos de Mise-en-place
Show-plate ou sousplat

Pratos

Talheres

Prato e Faca de péao

Copos

Guardanapo

Decoragdes e Arranjos

Orientagao Profissional

Mercado de trabalho

O desafio do gargom como uma pega-chave no atendimento
Persisténcia e dedicagao para ser um vencedor
Apresentacao 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 avaliagdo 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 servicos de alimentos
Funcgdes basicas do gargcom

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

Técnicas de seguranga no trabalho

Limpeza

Conhecendo os materiais de trabalho



Organizagao do Ambiente

Verificando o restaurante para a abertura
Fazendo a mise en place das mesas

Saude e higiene alimentar

Empreendedorismo

Empreendedorismo é uma 6tima ideia
Sociologia do Trabalho

Etica

Nocoes de Cidadania e Direito do Trabalho
Duragéao do trabalho

Faltas justificadas ao trabalho

Objetivos

Conteudos programaticos

Servigo fine dinning

Mise-en-place (mesa redonda e a carta), servigo atoalhado e set up completo, servigo de cloche, servigo
de luva branca

Servigo a americana, a inglesa direto e indireto
Servigo de vinhos e champagne

Servigo de aperitivos, digestivos e café
Normas de higiene e seguranca



