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P|al‘10 de AUla 16 AUlaS (Aulas de 1hora)

Aula 1
Capitulo 1 - Introducao

1.1. Regulamento Torna Obrigatéria Boas Préticas em Lanchonetes e Restaurantes

1.2. Curso de Atendente de Lanchonete e Fast-Food (Lancheiro)

1.2.1. Paradas de Onibus

Aula 2
Capitulo 2 - Organizar Ambientes e Processos de Trabalho do Atendente

2.1. Normas Referentes a Boas Préticas no Servico de Alimentacao......

2.2. Conferéncia dos Insumos, Recebimento e Armazenamento das Mercadorias
2.3. Orientacao para Armazenar Alguns Alimentos para Durarem um Pouco Mais

2.4. Higienizacao Correta das Maos

Aula 3
Capitulo 3 - Unidades de Medidas Utilizadas na Preparacao de Alimentos

3.1. Instrumentos de Medida

3.2. Pesagem de Ingredientes

3.3. Conversao de Medidas

3.4. Célculo de Custos

Aula 4
Capitulo 3 - Unidades de Medidas Utilizadas na Preparacao de Alimentos

3.5. Ferramentas de Controle de Estoque e Almoxarifado

3.5.1. O Estoque

3.6. Como Calcular o Preco Médio das Mercadorias

3.7. Outros Exemplos de Organizacao do Estoque de uma Lanchonete

3.8. Logistica Reversa

Aula 5

Capitulo 4 - Servicos de Copa em Lanchonete
4.1. Copeiro

4.2. Tipos de Copos

4.3. Preparo do Café

4.3.1. Como Escolher o Melhor Café

4.4. Como Preparar um Bom Chocolate Frio ou Quente

Aula 6
Capitulo 4 - Servicos de Copa em Lanchonete

4.5. Como Preparar Deliciosas Batidas, Sucos, Bebidas em Geral e Salada de Frutas

4.5.1. Batidas

4.5.2.Sucos

4.5.3. Bebidas em Geral

4.5.4. Salada de Frutas

4.5.4.1. Apresentacgao das Frutas

4.6. Regras para Servir Clientes
4.7. Uniformes em Servicos de Alimentacéo

Aula 7
Capitulo 5 - Preparo de Lanches

5.1. Fontes de Vitaminas

5.1.1. Vitamina A

5.1.2. Vitamina B1

5.1.3. Vitamina B2
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5.1.4. Vitamina PP (Niacina)
5.1.5. Vitamina C
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5.1.6. Vitamina D.
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5.2. Técnica no Preparo de Sanduiches
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5.2.1. Técnica de Preparo de Sanduiches com Hamburguer Passo a Passo..

Aula 8
Capitulo 5 - Preparo de Lanches

.97

5.3. Exemplo de Cardapio com a Lista de Sanduiches Tradicionais Preparados na Chapa
5.3.1. Sanduiches com Hamburguer e Linguica

5.3.2. Lista de Sanduiches com Salsichas

5.3.3. Lista de Sanduiches com Bife

5.3.4. Sanduiches Especiais
5.3.5. Sanduiches Tradicionais

5.4. Algumas Dicas
5.5.0 que Fazer com o Oleo Usado

Aula 9
Capitulo 6 - Servicos de Balcao

6.1. Atendimento no Balcao,

6.2. Fechamento e Recebimento da Conta

6.2.1. Cheque

6.2.2. Cartao de Crédito

6.2.3. Vale-refeicao e Alimentacéao

6.3. Cortesias

6.4. Atendimento no Saléo

6.4.1. Salao de Restaurante

6.4.2. Salao de Eventos

6.4.3. Saldo de Festas

Aula 10
Capitulo 6 - Servicos de Balcao

6.5. Garcom
6.5.1. Algumas Dicas de Etiqueta para o Garcom.......

6.5.2. Cumin

6.5.3. Algumas Formas de Servir.

6.5.4. Utensilios Utilizados pelo Garcom
6.5.5. Qualidades que um Garcom Precisa Ter para um Excelente Atendimento

6.6. Funcbes em um Restaurante
6.7. Atendimento ao Cliente

6.7.1. Como Fidelizar os Clientes

6.7.2. Postura Diante de Reclamagbes

6.8. Regionalismos e Maneirismos

Aula 11
Capitulo 7 - Saude e Seguranca no Trabalho

7.2. Seguranca no Trabalho com Maquinas e Equipamentos de Restaurante....

7.2.1. Seguranca no Trabalho em Maquinas e Equipamentos - Regulamentacao NR 12

7.3. Perigo em Cozinhas

7.4. Acidentes de Trabalho

7.4.1. O que sao Acidentes de Trabalho?

7.5.2. Luvas de Vinil

7.5.3. Luva Térmica

7.5.4. Luvas de Latex

7.5.5. Calgados de EPI

Aula 12

Capitulo 7 - Saude e Seguranca no Trabalho
7.5.6. Aventais

7.5.7. Mangote de Seguranca

7.5.8. Outros Produtos

7.6. Procedimentos para Detectar e Evitar Vazamentos de Gas

7.7. Descarte de Caco de Vidros
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7.8. Protecao Contra Incéndios
7.8.1. Trés Formas de Conducéo do Calor: Conducao, Conveccao e Irradiacdo
7.8.2. Extintores de Incéndio.

7.9. Ergonomia

Aula 13

Capitulo 8 - Relacées Interpessoais e Etica

8.1. Fundamentos de Etica Geral

8.1.1. Etica e Moral

8.1.2. Etica nas Empresas

8.2. Personalidade: Sistemas e Mecanismos de Defesa.....

8.3. Comunicacao Interpessoal

8.4. Motivacdo no Trabalho
8.5. Qualidade de Vida e Meio Ambiente

8.5.1. Reciclagem de Outros Materiais
8.6. Valorizagao da Atitude Cidada

8.6.1. Atitude Cidada

8.7. A Interacdo Entre as Pessoas e o Trabalho

8.7.1. Dicas para Manter um Bom Relacionamento no Ambiente de Trabalho.
8.8. Lideranca

Aula 14
Capitulo 9 - Empreendedorismo

9.1. 0 que é Empreendedorismo?

9.1.1. Intraempreendedorismo
9.1.2. Empreendedorismo Social

9.1.3. O Perfil do Empreendedor
9.2. 0 Empreendimento: Servicos x Produtos........

9.3. Saiba o que é um Fundo de Comércio
9.4. Utensilios de Cozinha, Pratos e Talheres

9.4.1. Méveis e Equipamentos para Lanchonete...
9.4.2. Liberacao do Espaco pelo Corpo de Bombeiros

9.5. Sustentabilidade

9.6. Metas e Objetivos na Acao Empreendedora e Planejamento.
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9.6.1. Por que Ter um Plano de Negécios?
9.6.2. Quadro do Modelo de Negdcios (Business Model Canvas)......

9.7. Qualidade como Ferramenta de Trabalho

Aula 15
Capitulo 10 - E Bom Saber

10.1. Controles no Restaurante e Lanchonete

10.2. A Importancia do Marketing Pessoal para o Sucesso Profissional...

10.3. Legislacdo Trabalhista em Restaurante e Lanchonete
10.4. Conceito de Hospitalidade

10.5. Mise en Place

10.6. Etiqueta

10.7. Venda Sugestiva
10.8. Métodos de Cocgédo

10.9. Métodos de Conservacao

Aula 16 .
Capitulo 10 - E Bom Saber
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Capitulo 11 - Padronizacao de Procedimentos de Lanchonetes e Restaurantes

10.10. Servicos Intermediarios

10.10.1. O que sao Bens Intermediarios?

10.11. Equipamentos Utilizados

10.11.1. Alguns Tipos de Chapas para Sanduiches

10.11.2. Alguns Modelos de Cafeteira e Esterilizadores.....

10.11.3. Alguns Modelos de Extrator de Suco de Laranja..

10.12. Limpeza da Lanchonete e Equipamentos

11.1. Procedimento Operacional Padréo (POP)

11.1.1. Todos Devem Participar.

11.1.2. Iniciando o Trabalho de Padronizacao

11.2. Padronizagao de Outros Setores

11.2.1. Revisdo dos Trabalhos de Padronizagao
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