PROJETO MA HORSE SEASON — SEGMENTO TURISTICO CULTURAL
2° ETAPA - CAPACITA(;OES 21 a 25 de agosto de 2017
Curso Boas Praticas no Servico de Alimentagao

Objetivo: Desenvolver competéncias para gerir as boas praticas nos processos de manipulacdo e producdo de
alimentos seguros. Compreender os beneficios e as vantagens da implantacdo de processos de manipulacdo e
producdo de alimentos seguros; - Orientar os colaboradores internos na aplicagdo das boas praticas nos
procedimentos operacionais; - Comprometer-se a se comportar de maneira exemplar e cooperativa diante da

equipe; - Manter-se atento as legislagdes pertinentes ao setor e as novas exigéncias legais.

Conteudo Programatico:

e Introducdo a seguranca dos alimentos: boas praticas, perigos e doencgas transmitidas por
alimentos;

e Boas Praticas: higiene, saude pessoal e procedimentos de higienizac¢ao;

e Boas Praticas: instalagGes, manejo de residuos, controle de pragas e abastecimento de dgua;

e Boas Praticas: nos processos — desde a compra até a distribuicdo dos alimentos;
Boas Praticas: documentacgdes e registros

Carga Hordria: 12 horas
Segunda a Quinta: 19h as 22h
Sexta Feira: Entrega dos Certificados
Curso Atendimento ao Cliente

Objetivo: Identificar, refletir e planejar as a¢Ges e procedimentos de atendimento em sua empresa que
garantam a satisfacdo dos clientes e possam gerar um impacto positivo nos resultados.

Conteudo Programatico:

e Bem tratado ou bem atendido;

e Momento da verdade das empresas;

e O perfil do profissional de atendimento;

e Habilidades essenciais do profissional de atendimento;

e Os setes pecados do atendimento;

e Aférmula da satisfacdo do cliente;

e Agregar valor gera encantamento do cliente e pode gerar diferencial competitivo;
e Como lidar adequadamente com queixas, reclamacdes e clientes agressivos;
e Escada dalealdade;

e CRM (Customer Relationship Manegement);

e Tratamento de reclamacdes;

e Medindo a satisfacdo do cliente.

Carga Hordria: 12 horas
Segunda a Quinta: 19h as 22h

Sexta Feira: Entrega dos Certificados
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Hotelaria

Objetivo: Fornecer dados confidveis e concretos sobre a histdria da Hotelaria no mundo chegando até S3o Luis no
Maranh3do. E identificar possibilidades de avangos dentro deste servigo.

Conteudo Programatico:

e Histdrico da Hotelaria

e Grandes redes no Brasil

e Hotelaria no MA

e Vantagens competitivas do mercado hoteleiro
e Qualificagdo de mdo de obra do segmento

Carga Hordria: 12 horas
Segunda a Quinta: 19h as 22h
Sexta Feira: Entrega dos Certificados
Técnicas de Atendimento para Gargons

Objetivo: Desenvolver competéncias necessarias ao trabalho do garcom.
e Boas praticas ao atender;
e Maneiras de abordagem e apresentacao;
e Condicionamento e diferenciacao de copos;
e Abordagem de instrumentos necessarios ao trabalho do gargom;
e Técnicas de preparo de alimentos
o Desenvolver situagdes reais de trabalho;
e  Pratica supervisionada;

e Montagem de pratos;
e Preparagdo de bebidas;

Carga Hordria: 12 horas
Segunda a Quinta: 19h as 22h
Sexta Feira: Entrega dos Certificados
Aprender a Empreender
Piblico-alvo: Empreendedores e empresarios de pequenos negdcios atuantes nos setores da industria, comércio,

servigcos e agroindustria.

Contetdo Programatico: Desenvolver conhecimentos, habilidades e atitudes sobre empreendedorismo,
mercado e financas para a gestdo de pequenos negdcios.

Carga Hordria: 12 horas
Segunda a Quinta: 19h as 22h

Sexta Feira: Entrega dos Certificados
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PARCERIA COM A PREFEITURA, A PROVIDENCIAR:

100 COPIAS DA FICHA DE INSCRICAO;

100 COPIAS DAS EMENTAS DOS CURSOS;

INSCRICAO DOS INTERESSADOS:;

ESTRATEGIA DE DIVULGACAQ;

INFORMAR O LOCAL DAS FORMACOES, NOME DO COLEGIO;
SINALIZAR AS SALAS;

MIDIA E DIVULGACAO;

LISTA DE PRESENCA;




