Curso: Copeiro para Iniciantes

Carga horaria total: 40 horas

Moédulo 1 — Primeiros passos na profissao

Carga horaria do médulo: 10h

Disciplina 1 — Entendendo a profissao de copeiro
Carga horaria: 3h

Ementa:

Apresentacdo da profissio de copeiro, suas fungdes bdsicas e sua
importancia no ambiente de trabalho. Diferenga entre atividades de copa,
cozinha, saldo e apoio operacional. Campos de atuagdo do profissional
iniciante em restaurantes, lanchonetes, hotéis, eventos e institui¢des. Rotina
basica de trabalho, responsabilidades e nog¢des introdutdrias de organizagao

do servigo.

Disciplina 2 — Postura profissional e imagem no trabalho
Carga horaria: 3h

Ementa:

Conceitos de postura profissional aplicados ao trabalho do copeiro. Cuidados
com apresentacao pessoal, higiene, uniforme e comportamento no ambiente
de servico. Pontualidade, responsabilidade, organizagao, zelo com materiais
e compromisso com a qualidade. Constru¢do de uma imagem profissional

baseada em disciplina, educa¢do e confianga.
Disciplina 3 — Comunicacio e convivéncia no ambiente de servigo

Carga horaria: 4h



Ementa:

Fundamentos da comunicagdo profissional no ambiente da copa. Relacao
com clientes, colegas e superiores de forma cordial e respeitosa. Trabalho
em equipe, cooperagdo entre setores e importancia da boa convivéncia no
andamento do servico. Nog¢des de escuta, atencdo, linguagem adequada e

resolucao simples de situagdes do cotidiano.

Modulo 2 — Higiene, seguranca e cuidado com os alimentos
Carga horaria do modulo: 10h

Disciplina 1 — Higiene pessoal e limpeza correta

Carga horaria: 3h

Ementa:

Principios de higiene pessoal aplicados ao servigo de copa. Lavagem correta
das maos, cuidados com unhas, cabelos, uniforme e habitos inadequados no
ambiente de manipulagdo. Procedimentos basicos de limpeza de utensilios,
superficies, bancadas e equipamentos. Importdncia da limpeza para a

seguranca do servigo € para a prevengao de riscos a saude.
Disciplina 2 — Contaminac¢io e preven¢ao no servi¢o
Carga horaria: 3h

Ementa:

Nocoes introdutérias sobre contaminacao de alimentos ¢ bebidas.
Identificagdo de praticas inadequadas que favorecem contaminagao fisica,
quimica e bioldgica. Preven¢do da contamina¢do cruzada entre utensilios,
superficies, mdos e alimentos. Desenvolvimento de hébitos seguros no

preparo, organizagao e servigo de produtos alimenticios.



Disciplina 3 — Armazenamento, temperatura e conservac¢io
Carga horaria: 4h
Ementa:

Conceitos basicos de conservagao de alimentos e bebidas no servigo de copa.
Armazenamento adequado de produtos pereciveis e ndo pereciveis.
Organizagdo de geladeiras, estufas, armarios e dreas de apoio. Nogdes de
validade, identificagdo, acondicionamento e cuidados com temperatura para

preservagao da qualidade e seguranca dos itens servidos.
Modulo 3 — Técnicas praticas de copa e servico
Carga horaria do moédulo: 10h

Disciplina 1 — Preparos basicos da copa

Carga horaria: 3h

Ementa:

Introducao aos preparos simples realizados na copa, como café, cha, leite,
sucos ¢ outras bebidas de rotina. Organiza¢do dos ingredientes e utensilios
necessarios para o servigo. Nocoes de porcionamento, higiene no preparo e
cuidado com apresentagdo. Desenvolvimento de atengdo, agilidade e

capricho nas atividades basicas do copeiro iniciante.
Disciplina 2 — Montagem e apresentacao do servico
Carga horaria: 3h

Ementa:

Principios de organizagdao visual e funcional da copa. Montagem de
bandejas, mesas, aparadores e espagos de apoio com foco em limpeza,

praticidade e boa apresentacdo. Disposicao correta de utensilios, lougas,



copos, xicaras, guardanapos e demais itens utilizados no servigo.

Importancia da apresentagdo para a qualidade percebida pelo cliente.
Disciplina 3 — Servico ao cliente com agilidade e gentileza
Carga horaria: 4h

Ementa:

Fundamentos do atendimento aplicado ao servigo de copa. Técnicas basicas
para servir com educagdo, aten¢do e postura adequada. Recebimento e
execucao de pedidos simples, reposi¢ao de itens e recolhimento de utensilios
de forma organizada. Desenvolvimento de agilidade com cuidado, discri¢ao,

cordialidade e respeito ao cliente.

Modulo 4 — Rotina profissional, seguran¢a e preparacio para o

mercado

Carga horaria do médulo: 10h

Disciplina 1 — Seguranca no trabalho do copeiro
Carga horaria: 3h

Ementa:

Identificagcdo de riscos comuns na rotina do copeiro, como quedas, cortes,
queimaduras e contato inadequado com produtos de limpeza. Nogdes de
prevencgdo de acidentes, uso consciente de equipamentos de prote¢ao quando
necessario e cuidados com movimentacdo de utensilios e recipientes.
Importancia da aten¢do, da postura corporal e da organizacdo do ambiente

para um trabalho mais seguro.
Disciplina 2 — Situag¢oes do cotidiano e solu¢io de problemas

Carga horaria: 3h



Ementa:

Anélise de situagdes praticas do dia a dia da copa, como atrasos, acimulo de
tarefas, pedidos simultineos e pequenas falhas operacionais.
Desenvolvimento de atitudes voltadas a calma, organizagdao e busca de
solucdes simples. Conduta profissional diante de reclamagdes, imprevistos e

necessidade de adaptacao rapida, mantendo a qualidade do atendimento.
Disciplina 3 — Preparacio final para atuar como copeiro iniciante
Carga horaria: 4h

Ementa:

Consolidagdo dos contetidos estudados ao longo do curso. Revisdo das
competéncias basicas do copeiro iniciante, incluindo postura, higiene,
atendimento, organizagio e seguranca. Etica, discri¢do, responsabilidade e
comportamento profissional. Simulacao da rotina de trabalho, preparando o

aluno para iniciar suas atividades com mais seguranca, clareza e confianca.



