Ementa do Curso: Garcom e Garc¢onete
Carga horaria total: 40 horas
Modalidade: Curso livre
Organizacao curricular: 4 modulos, com 10 horas cada
Ementa
O curso Gar¢om e Garconete aborda os fundamentos da atuacdo profissional em
estabelecimentos de alimentos e bebidas, contemplando a evolugdo da profissao, o
papel do atendimento na experi€ncia gastrondmica, a comunicagao verbal e ndo verbal,
a apresentacao pessoal, a etiqueta e a conduta profissional. Desenvolve conhecimentos
sobre técnicas de servigo, montagem de mesas e ambientes, interpretagao de cardapios,
bebidas, harmonizagdo, organizacao das atividades, controle de insumos, seguranca,
higiene, experiéncia do cliente, aperfeigoamento profissional e tendéncias de inovagao
no atendimento. O conteddo prepara o estudante para compreender as
responsabilidades essenciais da fungdo e atuar com cordialidade, eficiéncia,
organizagao, postura €tica e foco na satisfacao do cliente.
Objetivo geral
Capacitar o estudante para compreender e aplicar fundamentos, técnicas e atitudes
essenciais a atuacdo como garcom ou garconete, desenvolvendo competéncias
relacionadas ao atendimento ao cliente, servico de alimentos e bebidas, organizagao do
ambiente, gestao de tarefas, segurancga, higiene, satisfacao do cliente e aperfeicoamento
profissional no setor de alimentos e bebidas.
Objetivos especificos
o Compreender a evolucao historica da profissdo de garcom e garconete e sua
importancia na experiéncia gastronomica.
« Reconhecer o papel do profissional como representante do estabelecimento e elo
entre cliente, saldao e cozinha.
« Desenvolver habilidades de comunicagdo verbal e nao verbal aplicadas ao
atendimento.
o Aplicar principios de apresentagdo pessoal, higiene, etiqueta, postura e

comportamento profissional.



« Identificar diferentes tipos de servi¢o, como a la carte, buffet e banquete.

« Compreender a sequéncia adequada de atendimento em servigos de alimentos e
bebidas.

o Aplicar no¢des de montagem de mesas e organizagcdao de ambientes conforme o
tipo de servico.

« Interpretar cardapios, explicar pratos, orientar escolhas e sugerir harmonizagdes
de alimentos e bebidas.

« Planejar e organizar tarefas, administrar o tempo, definir prioridades e atuar com
produtividade.

o Compreender praticas de controle de estoque, prevengdo de desperdicios,
qualidade e validade dos insumos.

« Reconhecer cuidados no manuseio de equipamentos, normas de seguranga e
higiene no ambiente de trabalho.

o Valorizar a satisfacdo do cliente, o feedback, a melhoria continua e¢ o
aperfeigoamento profissional.

« Identificar tendéncias e inovacdes no atendimento, incluindo personalizagao,
tecnologia, comandas digitais, pagamentos sem contato e novas demandas do
setor.

Contetdo programatico por modulos

Moédulo 1 — Fundamentos da Profissao

Carga horaria: 10 horas

Estudo introdutorio da profissao de gargom e garconete, contemplando sua historia,
evolucdo e importancia na hospitalidade e no servico de alimentagdo. Analise do papel
do profissional no atendimento ao cliente, incluindo recep¢do, acomodagdo,
conhecimento do cardapio, tomada de pedidos, servico de alimentos e bebidas e
acompanhamento da experiéncia do cliente. Desenvolvimento de competéncias de
comunicagdo verbal e ndo verbal, com énfase em clareza, simplicidade, tom de voz,
escuta ativa, cortesia, expressoes faciais, postura, gestos e contato visual. Estudo dos

padroes de apresentagdo pessoal, higiene, uso adequado do uniforme, etiqueta no



atendimento, discricdo, aten¢do aos detalhes, maneiras a mesa, postura e
comportamento profissional.
Conteudos:

« Historia e evolugdo da profissao de garcom e gargonete.

« Surgimento dos restaurantes e profissionalizagao do servico.

« Papel e responsabilidades no atendimento ao cliente.

« Recepgdo, acomodacgao, apresentacao do cardapio e tomada de pedidos.

« Comunicacao verbal: clareza, simplicidade, tom de voz, escuta ativa e cortesia.

« Comunicacao ndo verbal: expressoes faciais, postura, gestos e contato visual.

« Abordagem e recepcao de clientes.

« Gestao de reclamacoes e situagoes dificeis.

« Apresentagdo pessoal, uniforme, higiene, sapatos, acessorios e cuidados diérios.

« Etiqueta no atendimento, discricao, profissionalismo e maneiras a mesa.

o Postura e comportamento profissional.
Modulo 2 — Técnicas de Servico
Carga horaria: 10 horas
Estudo das principais técnicas de servico aplicadas a restaurantes, bares, eventos e
estabelecimentos de alimentos e bebidas. Apresentagdo dos tipos de servigo, como a la
carte, buffet e banquete, considerando suas caracteristicas, formas de organizacao e
responsabilidades do gar¢om ou garconete em cada contexto. Desenvolvimento de
conhecimentos sobre sequéncia de servico, oferta de bebidas, entrada, prato principal,
sobremesa, café ou digestivo, além da importancia da coordenacao com a cozinha e da
atencdo as preferéncias dos clientes. Estudo da montagem de mesas e ambientes,
incluindo disposicao de talheres, lougas, copos, guardanapos, decoragdo, iluminacao e
organizacdo do espago. Abordagem do conhecimento de cardapios e bebidas,
interpretacdo dos pratos, ingredientes, métodos de preparo, descricdo sensorial,
harmonizagao e sugestoes ao cliente.
Conteudos:

« Tipos de servico: a la carte, buffet e banquete.

« Caracteristicas e responsabilidades do garcom em cada tipo de servigo.



« Sequéncia classica de servigo: bebidas, entrada, prato principal, sobremesa, café
ou digestivo.

« Sincronizagao, coordenagdo com a cozinha e acompanhamento constante.

« Servigo de bebidas alcodlicas e nao alcodlicas.

« Montagem de mesas para servico a la carte.

« Montagem de mesas para buffet.

« Montagem de mesas para banquete.

« Organizacdo e decoragdo de ambientes.

« Disposicao de mesas, iluminagao, estilo, tema e conforto do ambiente.

« Interpretagdo e explicagdo de cardapios.

« Ingredientes, métodos de preparo e descricao sensorial dos pratos.

« Harmonizacao de alimentos e bebidas.

« Sugestdes, recomendacdes ¢ vendas adicionais.
Moédulo 3 — Gestao de Atividades e Eficiéncia
Carga horaria: 10 horas
Estudo da organizagao das atividades do gar¢om e gargonete no ambiente dinamico de
restaurantes e bares, com foco em planejamento, produtividade, gestdo do tempo e
eficiéncia no atendimento. Desenvolvimento de competéncias para antecipagdo de
demandas, organizacao do espaco de trabalho, acompanhamento de pedidos, defini¢do
de prioridades, multitarefas e trabalho em equipe. Abordagem do controle de estoque
e insumos, incluindo registro de entradas e saidas, classificagdo de produtos, analise de
consumo, rotatividade de estoque, armazenamento adequado, controle de qualidade e
validade. Estudo do uso, manuten¢do e seguranga no manuseio de equipamentos de
cozinha e bar, bem como normas de seguranga, higiene pessoal, higiene alimentar, uso
de EPIs e procedimentos de prevencao de acidentes e contaminagdes.
Conteudos:

« Planejamento e organizagdo de tarefas.

« Antecipagdo de demandas, reservas, promogdes € horarios de maior movimento.

« Organizagao do espago de trabalho, estacdes de servico, mesas e materiais.

o Gestao de tarefas continuas durante o atendimento.



o Organizagao de horarios e pausas.

« Defini¢do de prioridades e gerenciamento de pedidos.

« Resposta a situagdes de emergéncia e resolucao de problemas.

« Multitarefas, coordenagao de multiplas mesas e uso de ferramentas de trabalho.

o Trabalho em equipe e colaboracao no ambiente de restaurante.

« Controle de estoque de alimentos e bebidas.

« Registro de entradas e saidas, classificacao de produtos e analise de consumo.

« Prevencao de perdas e desperdicios.

« Rotatividade de estoque, armazenamento adequado e controle de validade.

o Controle de qualidade dos insumos.

« Uso e manutencao de equipamentos de cozinha e bar.

« Limpeza, inspecoes, reparos ¢ substituigdes de equipamentos.

« Normas de seguranga, higiene, EPIs e procedimentos de emergéncia.

« Higiene pessoal, higiene alimentar e prevengdo de contaminagdes.
Modulo 4 — Aperfeicoamento e Carreira
Carga horaria: 10 horas
Estudo do aperfeicoamento pessoal e profissional no setor de alimentos e bebidas,
considerando a importancia da atualizagdo constante, desenvolvimento de novas
habilidades, capacitacdes formais e perspectivas de carreira. Analise dos fatores que
influenciam a satisfagdo do cliente, como qualidade dos alimentos e bebidas,
atendimento, personalizacdo, ambiente, limpeza, organizagdo, valor percebido e
transparéncia de pregos. Abordagem do feedback do cliente como instrumento de
melhoria continua do servigo. Estudo das tendéncias ¢ inovacgdes no atendimento,
incluindo alimentacdo saudavel, dietas especiais, experiéncia gastronOmica,
personalizagdo, tecnologias de atendimento, comandas eletronicas, pagamentos sem
contato, aplicativos de pedidos, reservas e delivery.
Conteudos:

« Aperfeicoamento continuo e capacitagoes.

« Atualizacdo constante no setor de alimentos e bebidas.

« Desenvolvimento de novas habilidades.



Capacitagdes formais e crescimento profissional.

Perspectivas de carreira na area de alimentos e bebidas.

Cargos operacionais, especializacao técnica, gestdo e administragao.
Fatores que influenciam a satisfagcdo do cliente.

Qualidade, sabor, apresentacdo, variedade e opgdes no cardapio.
Cordialidade, eficiéncia e personalizacao do atendimento.
Ambiente, atmosfera, limpeza e organizagao.

Valor percebido, custo-beneficio e transparéncia de pregos.
Feedback do cliente e melhoria continua.

Tendéncias no setor de restaurantes.

Alimentacao saudavel, op¢des veganas, vegetarianas e sem gluten.
Alimentos funcionais e superalimentos.

Gastronomia de experiéncia, restaurantes pop-up € itinerantes.
Personalizacao de menus e atendimento diferenciado.

Inovacgdes tecnologicas no atendimento.

Quiosques de autoatendimento, inteligéncia artificial, chatbots, comandas
eletronicas e pagamentos sem contato.

Aplicativos de pedidos, reservas e integracao com plataformas de delivery.



