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1 - INFORMACOES GERAIS

O Projeto Pedagédgico do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria -PPC,
na modalidade a distancia, ministrado pelo Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara- IFCE, tem como objetivo explicitar na sua proposta politico
pedagdgica, mostrar a estrutura curricular do Curso, bem como os esforgos no

sentido de uma educacao de qualidade.

O referido Projeto tem um cardter propositivo, pois define principios e
concepcOes coerentes com a legislacdo vigente, com o Plano Nacional de Educacao,
com os principios da Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional —LDB, sobre a
educacdo profissional e a modalidade de cursos a distancia. Busca-se atender a duas

vertentes que o orientam: a politica e a pedagdgica.

Segundo André (2001) e Veiga (1998), essas vertentes referem-se ao
compromisso da Instituicdo com a formacdo do cidaddo participativo, responsavel,
compromissado, critico e criativo, no plano politico , e no aspecto pedagdgico, o PPC
explicita a proposta da escola, sendo essa a dimensdo que trata de suas a¢des
educativas , visando a efetivacdo de seus propésitos e de sua intencionalidade (VEIGA,

p.12).

O desafio é expressar uma proposta inovadora, de forma competente, a
fim de redimensionar o fazer pedagdgico que, na atualidade, exige preparar cidaddos
para a sociedade do conhecimento e da informa¢do, com uma proposta humanista.
Um projeto politico-pedagdgico que busca a superacdo da cultura tradicionalmente
assumida de simples transmissdo de conhecimento e avanga no sentido da construgao
de novos saberes, a partir do convivio e das interrelacdes das areas do conhecimento e

destas com a realidade.



Assim sendo, a proposta ancorada e consolidada pelas estruturas fisica,
administrativa e pedagdgica, aqui descritas, apresenta o compromisso da instituicdo e

de todos os sujeitos que dela fazem parte e constroem cotidianamente a sua histodria.

2 — A INSTITUICAO

2.1 — CARACTERIZACAO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE é
uma autarquia federal, vinculada ao Ministério da Educacdo que goza, na forma da lei,
de autonomia pedagdgica, administrativa e financeira, cuja historia é marcada por um
processo continuo de evolugao, acompanhando o processo de desenvolvimento local,

regional e nacional.

O IFCE foi criado, de acordo com a Lei 11.892/2008, mediante integracdo
do Centro Federal de Educag¢do Tecnoldgica do Ceard, suas UNED’s e das Escolas
Agrotécnicas Federais de Crato e de lguatu, tendo sua Reitoria instalada em Fortaleza.
E uma instituicio multicampi, especializada na oferta de educacdo profissional e
tecnolégica, de forma pluricurricular, nas diferentes modalidades de ensino, com base

na conjugacdo de conhecimentos técnicos e tecnolégicos as suas praticas pedagdgicas.

2.2 — ESTRUTURA

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard possui 12
campi distribuidos por varias regides do estado do Ceard. Em Fortaleza, estdo
localizados o Campus Fortaleza (antiga Sede) e o anexo Aldeota (antiga unidade);
Maracanau; Juazeiro do Norte; Cedro; Quixada, Sobral; Limoeiro do Norte; Crato;
Iguatu; Acarau e Crateus e campi avancados em: Caucaia, Aracati, Umirim, Jaguaribe,
Baturité, Tiangua, Taua, Ubajara, Morada Nova, Camocim e Tabuleiro do Norte. Outros
importantes municipios contam com a infraestrutura de educacdo tecnoldgica
denominada Instituto Centro de Ensino Tecnoldgico do Ceara (Centec), e dos Centros

Vocacionais Tecnoldgicos (CVTs) criados e mantidos pela Secretaria de Ciéncia e



Tecnologia do Estado do Ceara (SECITECE) e interligados por uma rede de

videoconferéncia (as Infovias).

3-AEDUCACAO

3.1 — EDUCACAO PRESENCIAL

O IFCE oferece cursos de nivel técnico (integrado, subsequente e EJA),
graduacdo (tecnoldgicas, licenciaturas e bacharelados) e pds-graduacado (lato sensu e
stricto sensu), nas modalidades presencial e a distancia, contando com campus nas
seguintes localidades: Maracanau (antiga UNED Maracanau), (antiga UNED Juazeiro);
Cedro (antiga UNED Cedro); Quixadd; Campus Sobral (antiga FATEC Sobral); Limoeiro
do Norte (antiga FATEC Limoeiro do Norte); (antiga EAF Crato); e Iguatu (antiga EAF
lguatu). Estdo em construcdo mais 2 campi nas cidades de Acarau (regido norte) e

Crateus (sertdo dos Inhamuns).

A implantacdao do IFCE no interior do Estado atende a meta do programa
de expansdo da rede federal de educacdo profissional e tecnolédgica e a prdpria
natureza dos Institutos Federais de Educag¢dao Tecnoldgica, no que diz respeito a
descentralizacdo da oferta de qualificagdo profissional, levando em conta as
necessidades socioecondmicas de cada regido e ainda o propdsito de evitar o éxodo de

jovens estudantes para a capital.
3.2 — EDUCACAO A DISTANCIA

3.2.1 - A Experiéncia do IFCE em EAD

A Educacdo a distancia, segundo o DECRETO N2 5.622, DE 19 DE DEZEMBRO DE
2005 que Regulamenta o art. 80 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que

estabelece as diretrizes e bases da educagdao nacional é caracterizada como



“modalidade educacional na qual a mediagdo diddtico-pedagdgica nos processos de
ensino e aprendizagem ocorre com a utilizagéo de meios e tecnologias de informagéo e
comunicagdo, com estudantes e professores desenvolvendo atividades educativas em

lugares ou tempos diversos”.

Em acordo com essa definicdo, a EaD no IFCE vem se realizando desde
1994. A partir dai diversas a¢des aconteceram no ambito do ensino, da pesquisa e da

extensdo como se informa a seguir.

No ensino pode-se citar: um programa denominado FormaTE que constitui
minicursos diversos de formacdo e capacitacio de professores em tecnologias
informaticas telematicas e EaD, visando alfabetizacdo tecnolégica; utilizacdo de TIC's
em sala de aula; conhecimento e dominio de ferramentas e plataformas de EaD;
producdo de conteudo; o projeto piloto “Ciranda da Educacdo Profissional”, realizado
entre quatro Institutos Federais, usando videoconferéncia; Curso Didatica Aplicada a
Videoconferéncia, para professores do IFCE, repetido em diversas ocasioes;

Capacitacdo no e-PROINFO e Capacitacdo em EAD (60hs).

Com a consolidacao da Universidade Aberta do Brasil-UAB, no IFCE, e a
oferta dos cursos de Tecnologia em Hotelaria e Licenciatura em Matematica, iniciaram-
se o0s cursos em polos localizados em municipios no interior do estado, em funcdo das

demandas locais.

O Nducleo de Tecnologia a Distancia — NteaD, da Diretoria de Educacgdo a
Distancia - DEaD , do IFCE, que abrigava projetos e programas de Tecnologia da
Informacdo e Comunicagdo — TIC's na Instituicdo, reformulou-se para abrigar a gestao
e a producdo dos cursos a distancia da UAB. Para tal, foi criado um novo modelo de
gestdo, de infraestrutura e de formacdo de equipe multidisciplinar, para a preparacao

e implementacdo dos cursos.

Assim, em 2007, deu-se a implementagdo e respectivo acompanhamento

da oferta do 12 e 22 semestres dos cursos de Licenciatura em Matematica e Tecnologia



em Hotelaria, na modalidade a distancia, via sistema Universidade Aberta do Brasil
(UAB), possibilitando que 400 alunos ingressassem nos cursos supracitados em
diversos municipios do estado do Ceard. Em 2008 , o ingresso foi de 575 alunos e, em
2009, 510 alunos tiveram acesso aos cursos supracitados, distribuidos em 13
municipios do interior do estado do Ceara. J4 em 2010, o nimero de vagas ofertadas

foi de 590 para os dois cursos superiores.

Ainda em relagdo ao ensino na modalidade a distancia, o IFCE
implementou o sistema Escola Técnica Aberta do Brasil — e-TEC, oferecendo os cursos
de EdificacOes, Eletrotécnica, Informatica e Seguranca do Trabalho. Este programa foi
lancado pelo Edital01/2007/SEED/SETEC/MEC, no ambito da politica de expansdo da
educacdo profissionalizante e se constitui uma das acdes do Plano de Desenvolvimento
da Educacdo - PDE. Trata-se, pois, de um passo importante para a democratiza¢ao do

acesso ao ensino técnico publico, através da modalidade de educacdo a distancia.

Na pesquisa, alguns projetos na area de Tecnologias Educacionais Digitais,
dentre eles destaca-se o mddulo do SIEP (Sistema de Informacdo da Educacdo
Profissional), desenvolvido no &mbito do CG/DDPE/SETEC/MEC denominado “Portal da
Educagdo Profissional a Distancia” ou EPT Virtual. Nesse mddulo, o DEaD/NTEaD/IFCE
é Unidade Gestora, e os demais parceiros sdao ETF PALMAS, CEFETRR, CEFETRN,
CEFETPB, CEFETPE, CEFETCAMPOS RJ, CEFETSC e EAF CACERES MT, CEFETES.

O EPT Virtual é um espaco digital destinado a contribuir com a formacao,
informacao, instrumentalizacdo e comunicacao de professores, pesquisadores, alunos
e interessados em tecnologia educacional aplicada a EPT. Consiste, dessa maneira, em
um espaco digital, contendo ferramentas de ajuda e incentivo a producdo, ao
compartilhamento, ao reuso e a interoperabilidade de recursos educacionais para
diferentes plataformas. Todas essas ferramentas, em fase de desenvolvimento, serdo

transpostas e integradas ao Portal EPT Virtual.

Ainda na pesquisa, foi aprovado via edital n°15 da CAPES/DED — Fomentos

as TICS cinco projetos, dentre eles estdo: Projeto de Capacitacdo de Recursos



Humanos; Producdao de Material Didatico; Plataforma Virtual de Aprendizagem:
Sistema de Gestdo para Uso na Graduagdo Presencial e a Distancia; Sistema de
Avaliacdo Institucional de Atividades Semipresenciais para uso na Graduacdo
Presencial e a Distancia; Projeto Plataforma Virtual de Aprendizagem: Learning Vectors
— LV: uma ferramenta de avaliacdo formativa em EaD, mediada por comunicacao
iconografica e vetores-aprendizagem para uso na graduacgao presencial. Este ultimo ja
estd em uso e permite a avaliacdo online das atividades desenvolvidas nas ferramentas
sincronas e assincronas do ambiente virtual de aprendizagem, Moodle, utilizado no

IFCE.

Na extensao, ha varios projetos sociais de inclusdo digital e social com uso
da informatica como: Alfabetizacdo Tecnolégic@a=IFCE Juazeiro do Norte; Inclusdo
Online na Educacao Especial, Conectando Gerag¢des=IFCE Cedro; Inclusdo Digital na 32.
Idade=IFCE Fortaleza; Ilha Digital = IFCE Fortaleza, resultante de convénio firmado
entre o IFCE e o Banco do Brasil para instalacdo de telecentros comunitarios como

parte do programa de inclusdo digital.

Destaque-se como atividade de extensdo a realizacdo da 12 Jornada de
Interacdao em EaD, em janeiro de 2005, evento que visou proporcionar aos professores,
pesquisadores, estudantes e interessados oportunidades de conhecer, discutir,
descobrir, experimentar ferramentas da informatica e telematica educativa , aplicadas
ao processo ensino-aprendizagem, aplicadas ao processo ensino-aprendizagem, em

educacdo presencial e a distancia.

A 22 Jornada de Interacdo em EaD e 12 Encontro Internacional em
Telematica Educativa, ocorreram nos dias 25 e 26 de agosto de 2005 e tiveram como
objetivo proporcionar aos professores pesquisadores e profissionais interessados no
aprofundamento nas questdes sobre o que e como ensinar, usando tecnologias digitais

e Internet.

O Projeto Formacdo Gesac foi desenvolvido em parceria com o Ministério

das Comunicag0es, SETEC, através dos Institutos Federais e CNPq. Este projeto teve



como propodsito investir na utilizacdo da tecnologia, da educagdo e da comunicagdo
para a transformacdo social no pais e formar uma rede de ensino presencial e a
distancia em Tecnologias de Informacdo e Comunicacdo (TICs), possibilitando que
milhares de pessoas tenham seu primeiro contato com o mundo digital e que nele
sejam inseridas, conscientes de sua utilizacdo como suporte para melhorar suas

condigOes de vida e cidadania.

3.2.2 — O Modelo de Gestao Sistémica EAD - IFCE

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), com
a missdo de explorar o potencial didatico-pedagdgico das Tecnologias de Informacao e
Comunicagao (TICs) para a producdo e socializagdo do conhecimento nos diversos
niveis de ensino e formacdo, técnico e superior, na pesquisa e na extensdo, visando
proporcionar a democratizacgdo do saber por meio de praticas de ensino
complementares ao presencial, bem como nas modalidades de ensino semipresencial
e a Distdncia, criou a Diretoria de Educacdo a Distancia portaria 318/GDG de 13 de

Margo de 2009.

Para desenvolver Programas de Educacdo a Distancia (EaD), a Diretoria tem
minucioso trabalho que se desdobra em inumeras tarefas de acordo com suas
particularidades, envolvendo profissionais de varias areas. As demandas sdo de toda
ordem e as solucGes Unicas, ndo funcionam em fatos novos. Por isso, além de atualizar
a gestdo académica para essa finalidade, fazendo-a sistémica e compartilhada, foram
necessarios: a formacdo de equipe multidisciplinar, equipamentos, infraestrutura,

material didatico, tudo isso atualizado constantemente.

O modelo de gestao escolhido compreende cinco grandes pilares que sao:
institucional, pedagdgico, tecnoldgico, administrativo-financeiro e recursos
humanos. Todas as agdes realizadas pela Diretoria, no ambito do IFCE visam,

institucionalmente, formas de fazer funcionar e constituir fator de sucesso no sistema



de educagao a distancia, bem como o aperfeicoamento e consolidagdo de um modelo

de gestao de sistemas de EaD.

Na abordagem sistémica da Educagdo a Distancia no IFCE, o
direcionamento é baseado nos conceitos e técnicas que integram um sistema de
gestdao empresarial com seus objetivos, partes componentes e requisitos para que
sejam Uteis na administracdo, segundo Arantes (1998) apud Breno et. al. (2009). Os
componentes do sistema de gestdo empresarial adotados sdo constituidos por cinco
subsistemas integrados e com forte interdependéncia. O primeiro é o Institucional, ou

seja, o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI).

Trata-se de documento que identifica a Instituicdo de Ensino Superior (IES),
quanto a filosofia de trabalho; a missdo a que se propde; as diretrizes pedagdgicas; a
estrutura organizacional e as atividades académicas que desenvolve, ou mesmo,

pretende desenvolver, pois também é o seu planejamento estratégico. O PDI é

elaborado para um periodo de cinco anos (BRASIL, 2004).

Outro Instrumento de auxilio a gestdo em EaD do IFCE é o projeto politico
pedagdgico de cada curso , onde estdo tracados os perfis profissionais de formacao ,
seus curriculos, métodos, sistema didatico e de avaliacdo, disciplinas planos e
programas, biblioteca, laboratdrios, de acordo com as necessidades de cada curso e

exigéncias legais, bem como o corpo docente e discente .

O terceiro componente é o Tecnolégico, que é constituido pelos
instrumentos que ddo suporte a administracdo e agem de uma forma catalisadora na
obtencdo de dados que auxiliam nas tomadas de decisdes para o alcance dos
resultados institucionais. Dados sobre a orientacdo, organizacdo, coordenacdo e
controle das atividades, de forma a assegurar que elas sejam dirigidas as finalidades,
agregando ainda, valores importantes para a sustentabilidade do sistema de gestdo

em EaD.



Em seguida, fazem parte dos Recursos Humanos um conjunto de
colaboradores capacitados, em diversas areas do conhecimento, que executam tarefas
inerentes ao modelo de Educacao a distancia adotado pelo IFCE. Os colaboradores sdo
recrutados e selecionados por competéncia, alinhados ao planejamento estratégico,
cuja capacitacdo e alocacdo visam garantir o cumprimento das metas Institucionais.
Buscam-se agdes dirigidas a motivagdo, desenvolvimento da autonomia, trabalho em

grupo, integracdo da equipe e valorizacdo dos objetivos pessoais com os institucionais.

Por ultimo, o componente Administrativo Financeiro é baseado nas leis que
tratam da questdo or¢camentaria das instituicdes publicas, buscando, através de uma
descentralizacdo de recursos a uma Fundacdo de apoio a pesquisa, que dentro das
normas exigidas pela Lei, visa o apoio a execucdo e fiscalizacdo dos gastos com as
acOes inerentes a Educacdo a Distancia, para que se possa, de uma forma eficiente e
eficaz, aliar custo e beneficio para o alcance de metas e objetivos pré-estabelecidos no

planejamento estratégico institucional.

A figura 1 apresenta como se articulam esses subsistemas:

PDI
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Figura 1: Elementos do campo de geréncia da EaD desenvolvida na UAB/IFCE



4 — O CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM HOTELARIA

4.1 — JUSTIFICATIVA

Caracterizado como século da informac¢do e do conhecimento, de acordo
com Libaneo (1999 ), o século XXI é também o das grandes transformag¢des, uma

espécie de rompimento de antigos paradigmas, em busca de uma nova ordem social.

Nesse contexto, a pratica das viagens, em constante crescimento desde o
inicio do século passado, associada ao crescimento dos transportes e dos varios
setores que as possibilitam, tem-se intensificado como importante componente da

vida e do trabalho de iniUmeras pessoas.

Essa constatacdo vem amparada por agdes que, na pratica, fizeram com
gue o “turismo” fosse incorporado a agenda politica de inUmeros paises que optaram
por desenvolver politicas publicas para seu incremento, focados no respectivo

desenvolvimento econdmico dessa crescente atividade.

Exigindo a prestacdo de servicos de excelente qualidade e cada vez mais
especializados, pelas inUmeras empresas ligadas ao trade turistico e pelos préprios
turistas, presencia-se no cendrio nacional brasileiro cada vez mais investimentos na

formacao de profissionais .

No Ceara, o desenvolvimento do turismo, no final dos anos 80 e anos 90,
chamou a atencdo e passou a compor itens das politicas publicas, devido as razdes que
socialmente justificam a acdo governamental, numa perspectiva estratégica e
estruturante para criar condi¢cGes de producdo de territdrios turisticos, apoiando-se
em acoOes destinadas a segmentacdo econdmica e a desconcentracdo espacial de seus

produtos turisticos.

O PRODETUR-CE | (Programa de Desenvolvimento do Turismo) e o PAT

(Plano de Agdo Turistica), que surgiram apds as orientagdes do PRODETURIS, e se



constituem-se de dois programas operadores do planejamento de longo prazo da
SETUR-CE, calcados na concepc¢do de produgao social da atratividade turistica, sao

exemplos dessas politicas publicas.

Constituiu-se o marco referencial para o PAT, a Politica Estratégia para o
Desenvolvimento Sustentdvel do Turismo no Ceard. Essa politica foi estruturada em
duas vertentes estratégicas: desenvolvimento do produto turistico (imagem,
qualidade, mercados e politica de precos); e embasada em uma estratégia de
desenvolvimento fundamentado no conceito de cluster econbmico, com linhas de

acdes independentes para sua operacionalizagao.

O Plano de Acado Turistica (PAT) é o planejamento das acdes a serem
implementadas para levar adiante as estratégias definidas de estruturagdo do turismo
como vetor de desenvolvimento econdmico e social do municipio, estabelecendo as
atividades prioritarias, as estratégias, os objetivos, acGes e projetos estruturais, os
mercados e a forma de gestdo do turismo, definindo os prazos e as fontes de

financiamento e identificando os agentes responsaveis por cada agao.

Na atualidade, ha propostas de qualificagdo profissional ja delineadas,
tanto pelo Ministério do Turismo, como pelos 6rgdos estaduais e municipais de
turismo. Uma delas é a execu¢cdo do PRODETUR II, que iniciou em 2010, com suas

acdes voltadas para o litoral leste do estado do Ceara.

Além disso, tém-se dois grandes eventos mundiais que demandam
esforcos nessa direcdo: a Copa do mundo em 2014 e as Olimpiadas em 2016. Para
realizar esse grande desafio, entende o Ministério do Turismo que um dos importantes

focos de suas acdes é “a qualificacdo” de profissionais.

Para isso, programas ainda mais especificos foram lancados como Bem
receber Copa e OIl3 turistal O primeiro tem como objetivo qualificar 306 mil
profissionais do setor que serdo atendidos até 2013, incluindo geréncia e

trabalhadores de ponta, que tém contato direto com o turista. O programa OIl3



Turista!, programa de qualificagdo em idiomas , em parceria com a Funda¢ao Roberto
Marinho, foi iniciado em 2010, em treze cidades envolvendo os municipios de : Rio de

Janeiro, Amazonas, Salvador, Fortaleza, Recife e Sao Paulo.

Nessa esfera, a Secretaria de Turismo do Ceara - SETUR que tem a
finalidade de estruturar e consolidar o territério cearense como receptor turistico, a
partir de acbes estratégicas para o seu desenvolvimento, também esta responsavel por
acOes que favorecam a melhoria da formagao dos profissionais e gestores, na diregao

de garantir a sustentabilidade dessa atividade.

Essas demandas ocupacionais sdo oriundas das solicitacdes dos Foéruns
Regionais de Turismo e Cultura, vinculados ao Conselho Estadual do Turismo, advindas
dos municipios contemplados nas estratégias de turismo para o quadriénio 2007-2010,
em areas que sdo objeto de projetos financiados por érgados internacionais, publico e
privado, com a oferta de equipamentos hoteleiros de grande porte, melhoria de

infraestrutura e resposta ao fluxo turistico®.

Um dos aspectos de relevo no escopo da proposta do programa é “o
respeito a singularidade regional e local da promocdao e preservacdao dos valores
culturais, dos bens naturais e patrimoniais, do estimulo ao empreendedorismo e
empregabilidade, das oportunidades de geracdo de renda e da exceléncia dos servicos

e produtos turisticos nacionais e internacionais”?.

Observa-se que, além do fortalecimento do turismo interno, essas a¢des
dardo continuidade a um complexo conjunto de atuagdo, envolvendo varios
departamentos do Ministério do Turismo, com interface com dérgaos governamentais
em todas as esferas nacionais: federal, estadual, municipal e regional, em efetiva

articulacdo, para a realizacdo das atividades propostas no Plano Nacional do Turismo.

! Governo do Estado do Ceard. Secretaria de Turismo do Estado- SETUR

% Governo do Estado do Cearda. Secretaria de Turismo do Estado- SETUR



Desse novo entendimento, fazem parte a énfase social do turismo,
fortalecimento do mercado interno, a organizagdo e consolidacdo dos 65 destinos
turisticos, com padrao internacional de mercado, respeito a diversidade regional, com
base numa gestdo responsdvel que realize um equilibrio entre os aspectos

econdmicos, sociais, ambientais e culturais.

Para citar aspectos do desenvolvimento dos municipios cearenses, no
esforgo para a interiorizagdo do turismo, as regides do Litoral Leste e Cariri registraram
no ano de 2008, conforme estatisticas da SETUR, os indicadores para a hotelaria sdo
bastante expressivos com 238 meios de hospedagem, 4.672 UHS e 12.922 leitos e 94
meios de hospedagem, 2.171 UHS e 5.788 leitos, respectivamente. A oferta hoteleira
também teve expressivo crescimento na regido do litoral Oeste do Estado expressivo

crescimento na regido do litoral Oeste do Estado.

A preocupacdo com a qualificacdo de produtos e dos profissionais tem-se
intensificado e estd presente como marca dos discursos governamentais e das
propostas de acdo ministerial e dos demais drgdos estaduais, municipais, responsaveis
pelo turismo. Tudo isso acontece em funcdo da adogdo de um modelo de
planejamento que apresenta uma programacdo voltada para a atividade turistica em

suas varias e diversificadas vertentes.

A promoc¢ao da qualificagcdo e do aperfeicoamento dos agentes que
trabalham na cadeia produtiva do turismo, por meio da educacdo profissional
continuada, é um aspecto fulcral para a exceléncia nos servicos e os programas de
qualificacdo profissional evidenciaram-se essenciais para tornar o pais mais

competitivo.



No século XXI, o turismo tem recebido a devida atengdao em inUmeros
planos de governo. Iniciando no triénio 2003, 2004 e 2005, o Ministério do turismo
criou um “Programa Nacional de Qualificacdo Profissional e Empresarial do Turismo”?,
cujo objetivo foi “induzir a melhoria da qualidade e da seguranga dos servigos
turisticos, por meio da qualificacdo profissional e empresarial continuada, com base
nas necessidades quantitativas e qualitativas do setor privado e dos trabalhadores do

segmento, visando aumentar a satisfacdo do turista e a competitividade dos destinos”.

Portanto, a necessidade de desenvolver acbes de qualificacdo vai em
direcdo do atual contexto — mundial e local — favoravel do século XXI, marcado pela
comunicagado, pela difusdo cotidiana do conhecimento, tanto em sua sistematizagao
histérica, quanto em sua producdo ininterrupta, pelo desenvolvimento sustentavel e
pela preservacdao do meio ambiente, ai incluido o préprio homem, cujo preparo laboral

se situa na esfera da educacdo continuada.

No caso do turismo, essa atividade tem-se consolidado e faz parte da vida
das pessoas, tornando-se necessidade, repercutindo na vida pessoal, laboral e na
economia das diferentes localidades, onde se tem desenvolvido. Soma-se a essas
constatacdes o fato real de que o turismo é o quinto principal produto na geracao de

divisas em moeda estrangeira para o Brasil.

O Plano Nacional de turismo, com uma visao integral e énfase na funcao
social do turismo, para o periodo 2007-2010, tem a proposta de “uma viagem de
inclusdao”, propondo gestdo participativa, turismo para todos, mais divisas para o pais,
preservacao do patrimonio cultural, desenvolvimento regional, distribuicdo de rendas,

geracao de empregos, dentre outros.

* Ministério do Turismo, PROGRAMA NACIONAL DE QUALIFICAGAO PROFISSIONAL E EMPRESARIAL DO
TURISMO, 2002.



O desafio que se pde, na atualidade, é o de estar sempre investindo na
oferta e atualizagdo de programas de formagao, capacitacdo para a qualificagdo e
aperfeicoamento dos profissionais, na perspectiva do trabalho e das novas exigéncias

de um mercado célere, em sintonia com processos educacionais transformadores.

No horizonte educacional, entende LIBANEO (1999:136), que existe uma
leitura atual, oriunda de estudos, pesquisas e constatacdes, que mostra a educacdo
como “um dos fendbmenos mais significativos dos processos sociais contemporaneos
(...) ampliagdo do conceito de educagdao e a diversificagdo das atividades
educativas(...)”. Ressalta a existéncia das “vdrias educacdes”, em contextos e situacdes

distintas, um verdadeiro exercicio de aprendizado constante e abertura ao novo.

Nesse contexto, a adog¢ao de Cursos Superiores de Tecnologia surge como
uma das principais respostas do setor educacional as necessidades e demandas da
sociedade brasileira, como cursos, essencialmente de gradua¢do com caracteristicas
diferenciadas, estruturados a luz das Diretrizes Curriculares Nacionais, aprovados pelo
CNE e homologadas pelo MEC, visam apresentar contelddos de relevancia para os
discentes, assim como desenvolver competéncias que permitam uma atuacdo sélida

dos egressos no mercado de trabalho.

4.2 — DADOS DE IDENTIFICACAO
4.2.1 — Nome do Curso: Curso Superior de Tecnologia em
Hotelaria
4.2.2 —Titulagao conferida: Tecndlogo
4.2.3 — Regime letivo: Semestre/Disciplinas
4.2.4 — Duragao
Minima: 3 anos
Maxima: 4 anos e meio
4.2.5 — Carga horaria total: 2360h

4.2.6 — Total de vagas por polo: 35 (trinta e cinco)



4.2.6.1 — Polos de apoio presencial

Os polos presenciais, em cada municipio, funcionam em parte das
instalacGes de escolas e tém convénios com as respectivas prefeituras, em funcado dos
acordos estabelecidos e do apoio logistico, para o desenvolvimento local, e sdo de

responsabilidade da prefeitura do municipio.

A regularizagao do polo de apoio efetiva-se mediante a assinatura de
Termo de Compromisso entre as partes interessadas: IFCE, Prefeitura

Municipal/Governo do Estado do Ceara e a CAPES.

Operacionalmente a gestdo académica e administrativa do polo de apoio
presencial é feita pelo coordenador do polo, pelos tutores presenciais e demais

colaboradores.

Os polos de apoio presencial constituem uma referéncia fisica do
estudante com a instituicao, sendo o “braco” operacional local da instituicdo, é no polo
gue o estudante cria e solidifica o vinculo com a instituicdo. Nesse espaco fisico, o
estudante também tem acesso aos meios e materiais tecnolégicos e pedagdgicos, bem

como, profissionais dedicados ao funcionamento do curso.

O espaco fisico do polo geralmente dispde de: biblioteca, salas de aulas,
sala de tutoria, secretaria, sala de coordenacdo e laboratério de informatica com
conexao a Internet, viabilizando a participacdo dos alunos nos trabalhos do curso, ou
seja, no acesso as aulas e atividades que envolve sua acessibilidade a partir das
ferramentas pedagogicas em chats e féruns, atividades, entre outras, via ambiente

virtual de aprendizagem, Moodle.

Na definicdo da UAB o polo é “uma estrutura para a execugao

descentralizada de algumas das func¢des didatico-administrativas de curso, consorcio,



rede ou sistema de educacao a distancia, geralmente organizada com o concurso de

diversas instituicGes” (http://mecsrv70.mec.gov.br/webuab/polo).

O polo constitui, pois, por exceléncia, o espago de atividades presenciais e
encontros regulares com professores tutores e com alunos criando-se uma
comunidade de pertenga e uma identidade local com a institui¢dao integrando os atores
envolvidos no processo (alunos, tutores, coordenador e demais colaboradores), bem
como criando condi¢bes para o desenvolvimento regional mediante realizagao de

eventos culturais, académicos, atividades de extensdo, pesquisa e projetos sociais.

Polos atuantes:

- CAUCAIA - JUREMA

Coordenador do polo: Hélio Rodrigues Tavares

E-mail: heliotavares@gmail.com

Endereco do polo: Escola Rubens Vaz — Av. Novo Horizonte s/n, Conjunto Marechal
Deodoro Rondon. Caucaia-CE. CEP: 61652-630

Contatos telefénicos: (85) 3342-8143 / (85) 8866-7005 / (85) 8608-8557 / (85) 3286-
2001

Tutora presencial: Maria José Vieira de Sousa / 3285-1871 / 8837-3015

E-mail: mjvieiras@yahoo.com.br

- CAUCAIA - FECET

Coordenador do polo: Francisco da Silva Moreira

E-mail: fsmoreira2009@gmail.com

Enderego do polo: Escola Maria Dolores Menezes de Almeida — Rua da Consolagao,
465 — Novo Pabussu. Caucaia-CE. CEP: 61600-310

Contatos telefonicos: (85) 8677-8606 / (85) 8753-0686 / (85) 3342-2773

Maria das Gragas Antonino Melo C. Guarany / (85) 32434930/87949949

E-mail: mgmelol@gmail.com

Antonia de Fatima Sousa Mota (85)8709 8052

E-mail: fatimaatom@gmail.com

- Limoeiro do Norte

Coordenador de polo: Maria Lucia Silva Chagas

E-mail: mlschagas.limoeiro@gmail.com / mlschagas@hotmail.com
Endereco do polo: Rua José Hamiltom Oliveira, 160

Contatos telefénicos: (88)34231519 /(88)92033004

Tutora presencial: Maria do Socorro Gomes (88) 99585446

E-mail: msgomes09@gmail.com
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- QUIXERAMOBIM

Coordenador de polo: Antonio Marcos Machado de Sousa

E-mail: polouabl@quixeramobim.ce.gov.br / mmsousa357@hotmail.com

Endereco do polo: Av. Dr. Joaquim Fernandes, 383 BL-C, Quixeramobom-CE. CEP:
63800-000

Contatos telefonicos: (88)88126538 /(88)3441.0379 / (88)34414526 / (88)34414515
Tutora presencial: Maria do Carmo Amancio do Régo (88) 34410528 / 99544833
E-mail: mari.car.rego@hotmail.com

Vale ressaltar que os polos de Aracati, Barbalha e S3o Gongalo do
Amarante estdo finalizando o curso de Tecnologia em Hotelaria nos seus polos, e os

alunos restantes serdo remanejados para outros polos.

4.2.7 — Modalidade
Educagao a Distancia
Inicio (12 turma): 2008.1 Conclusao (12 turma): 2011.1
Total de Polos: 2010.1: 7 (sete) / 2013.1: 4 polos
atuantes — 3 polos finalizando para serem remanejados para outros polos.

Total de alunos em 2011.1: 1003 (mil e trés) alunos

4.2.8 — Atos legais
LDB 9394/96
Decreto 5.622, de 20/12/05
Portaria n2 111/GDG, 21/03/2007 (CEFET /CE)

4.2.9 — Processo seletivo e forma de acesso

O acesso ao curso da-se por meio de processo seletivo, com a publicacdo
em Edital, onde consta o curso com as respectivas vagas e polos, prazos e
documentacdo exigida, instrumentos, critérios de selecdo e demais informacgdes

necessarias. O conteudo das disciplinas do processo seletivo refere-se ao das
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disciplinas do Ensino Médio, conforme dispde o art. 51 da Lei n2. 9394/96 e é

executado pelo IFCE.

4.3 — OBJETIVOS DO CURSO

A proposta do curso de Tecnologia em Hotelaria, do IFCE, na modalidade a
distancia, esta delineada em fun¢do da definicdo de principios que atendem a uma
abordagem pluralista da educacdo, partindo da interdisciplinaridade e da

contextualizacdo, implicitas no processo educativo.

O Curso visa formar Tecndlogos para atuarem em importantes setores nos
meios de hospedagem: Hospedagem, Alimentos e Bebidas e Comercial.
a) Administracao tatico-operacional do departamento de Hospedagem.
b) Administragao tatico-operacional do departamento de Alimentos e Bebidas
(A&B).

c) Técnicas de promocado e vendas do departamento Comercial.

Na presente proposta, os trés departamentos — hospedagem, alimentos e
bebidas e comercial -, sdo compreendidos como setores onde ha prestacdo de servicos
complementares, havendo caréncia real de formacao profissional que atenda as

demandas desses setores, no mercado de trabalho.

No departamento de hospedagem, o curso abrange toda a complexidade
da prestacdo de servicos do departamento de Hospedagem, envolvendo os setores de
reserva, recepgao e governanga, essenciais para a correta efetivacao do processo de

hospedagem.



Em relagdo ao departamento de Alimentos e Bebidas, que é composto de
dois subprocessos: producao e atendimento, o curso tem como foco, o processo de
atendimento aos clientes, no restaurante, bem como sua administracdo organizacional
e financeira. Ressalte-se a importancia da area restaurativa como diferencial para o
meio de hospedagem, correspondendo em média 30% da receita®, entendendo-se que
os servicos de alimentagdo sdo de suma importancia para serem estudados e

compreendidos pelos discentes do curso.

Na drea Comercial, o discente compreenderd e desenvolvera estratégias
comerciais de promog¢dao e comercializagdo de produtos, preparando-se para a

competitividade do mercado.

4.3.1 - Objetivo geral

Formar profissionais para assumirem funcdes administrativas, tatico-
operacionais, nas dareas de hospedagem, sala-bar e comercial dos meios de

hospedagem.

4.4.2 — Objetivos especificos

e |dentificar o discente com o mercado turistico hoteleiro.

ePropiciar ao estudante competéncias de organizacdo e operacionaliza¢dao dos setores
de recepcao, reservas, governanca e sala-bar.

¢ Desenvolver no discente as técnicas de promoc¢do e venda dos produtos hoteleiros
eOportunizar ao discente o perfil de gestor, com fung¢des administrativas, tatico-

operacionais, e estratégicas na empresa hoteleira.

*Ver Administracdo de Sistemas Hoteleiros de Vladir Duarte, p. 56-90



4.4 — PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

A definigdo do perfil profissional constitui-se um grande desafio ja que
nao se trata apenas da descricao de competéncias e habilidades, mas na constru¢ao da

identidade profissional com implicacbes diretas para o desempenho laboral.

Leva-se em conta os saberes que devem ser incorporados ao repertério
individual de cada aluno e a aquisicdo e o desenvolvimento de competéncias
cientificas, técnicas e sociopolitica, para a formacdo e exercicio profissional, e a
indissociavel relacdo teoria-pratica dos fundamentos, principios e pressupostos

epistemoldgicos, pedagdgicos, éticos e politicos .

Desafio primeiro e bdsico desse processo ¢ a identificacdo do Tecndlogo
com um projeto de sociedade, que determina também o tipo de envolvimento que
terd na construcdo de sua identidade e desempenho profissional. Essa construcdo, que
implica conhecimentos e valores éticos e sociais, € um processo que devera
desenvolver-se significativamente no decorrer do curso superior do IFCE, mas que, de
fato, tem seu inicio em processos escolares, vivéncias sociais, laborais e outras,

anteriores ao curso.

O curso foi projetado para que o profissional tenha uma visdo sistémica da
area de hospedagem bem como desenvolva as competéncias profissionais em

conformidade com essa visdo. Desta forma, ao concluir o curso, devera estar apto a:

eOrientar e supervisionar e executar o trabalho operacional das equipes de trabalho
do setor de governanca e estar apto (a) a assumir as tarefas da governanta em sua
auséncia;

e Executar tarefas administrativas na articulacdo do planejamento, controle e
desempenho do setor de governanca;

e QOrientar, supervisionar e coordenar a equipe da recepg¢do, bem como executar
tarefas, garantindo a operacdo do front-office;

e Orientar, supervisionar e coordenar a equipe de reservas, bem como executar
tarefas garantindo a operacionalizagdao do setor, buscando a maximizagao da ocupagao
hoteleira;



eAdministrar, dirigir e planejar o departamento de hospedagem, analisando o
desempenho do mesmo, buscando conciliar a maximizagdao da ocupagao hoteleira com
a da receita;

eOrientar, supervisionar e coordenar a equipe de atendimento do restaurante, bem
como executar tarefas garantindo a operacionalizagdo do setor e a satisfagdao do
cliente;

eQOrientar e supervisionar o trabalho operacional das equipes de trabalho das areas de
atendimento e de producdo do departamento de A&B, e estar apto a assumir as
tarefas do Gerente de Alimentos e bebidas em sua auséncia;

* Promover eventos, organizar, supervisionar e controlar a equipe de eventos, bem
como executar tarefas garantindo a operacionalizacao do setor;

¢ Gerir o departamento de A&B, exercendo tarefas administrativas, direcdo e controle
do setor de atendimento envolvendo-o com a producado, buscando a maximizacdo da
receita;

¢ Administrar, coordenar o departamento comercial, buscando junto com sua equipe a
promocgao e vendas do hotel como um todo. Analisar o desempenho do departamento
e buscar a maximizacao Market-share no mercado;

e Exercer tarefas de coordenacdo e controle sobre os departamentos do hotel.
Orquestrar a empresa hoteleira garantindo a harmonia entre departamentos e
setores, de acordo com os objetivos da empresa;

Desempenhar fung¢bes administrativas- e tatico-operacionais articuladas junto a
gerencia geral/proprietarios.

4.5-METODOLOGIA

4.5.1 - Ainteracao com o aluno

O estagio atual das tecnologias informaticas e de redes telematicas e a
diversidade de midias e suportes de aprendizagem transformou a comunicacdao
educativa uma poderosa ferramenta capaz de diminuir a barreira (mas ndo eliminar)
da separacdo fisica e do tempo entre professor e aluno, além de proporcionar um

aumento substancial do nivel de interagao e interatividade.



Um sistema de ensino a distancia, para um funcionamento eficaz, deve ser
adaptado ao aluno, da melhor forma, objetivando motivar e satisfazer as necessidades

do estudante, tanto em termos de conteudo quanto de estilos de aprendizagem.

Willis (1992) sugere estratégias para satisfazer as necessidades dos
estudantes que serdo adaptadas e aproveitadas pela equipe do IFCE, na execug¢do do

plano didatico para obter maior interagao dos alunos no curso. Sao elas:

e alertar os alunos para os novos padrdes de comunicacdo a serem utilizados no curso,
fazendo sentirem-se confortdveis com esses padroes;

¢ informar sobre o curso e o perfil profissional de saida;

¢ ser sensivel aos diferentes estilos de comunicagdo e as varias formagdes culturais
(dominio de linguas, hdbitos, costumes e outros);

e alertar o aluno a assumir papel ativo no curso e responsabilidade pela prépria
formacao, a importancia da autodisciplina e demais papéis que tem a desempenhar na
aprendizagem a distancia;

¢ ajudar os alunos a se familiarizarem e sentirem-se confortaveis com a tecnologia de
ensino, preparando-os para resolverem os problemas técnicos que surgirem,
concentrando-se na solu¢ao dos problemas em conjunto;

e Observar o cumprimento dos prazos.

Portanto, tanto a interacdo como a interatividade s3ao aspectos
importantes para garantir a qualidade e eficacia do processo formativo a distancia e
manter o aluno participante ativo no processo, além de permitir ao professor e/ou
tutor identificar e atender as necessidades individuais dos alunos, ao mesmo tempo

em que se possibilita um férum de sugestdes para o aprimoramento do curso.

Assim, devem-se considerar as estratégias para a interacdao e o feedback

para o aluno como sugere Silva (1998, 2002):

* a integragdo de varias meios de interagao: telefone, fax, computador para acesso a

ferramentas de comunicacdo como correio eletrénico, chats, videoconferéncia e



Ambiente Virtual de Aprendizagem, para contato individual e a tutoria mesclada com
encontros presenciais e virtuais;

* 0 contato com cada local (ou estudante), com regularidade, especialmente no
come¢o do curso;

e comentarios detalhados sobre as tarefas por escrito, indicando fontes adicionais para
informacao suplementar. Devolver as tarefas sem demora, usando correio eletronico
ou Ambiente Virtual;

¢ 0 estabelecimento de horas de atendimento aos estudantes;

® 3o iniciar o curso, solicitar que os alunos estabelecam contato com o professor e
interajam entre si através de correio eletronico, telefone ou outro meio, para que se
sintam a vontade com o processo;

* 0 uso de questdes pré-aula para promover e encorajar o pensamento critico e a
participacdo por parte de todos os alunos. Compreender que para aprimorar padrdes
de comunicacao insatisfatdrios, demanda tempo;

* a apresentacdo das anotacdes pelos alunos, com frequéncia, de modo que
mantenham um didrio de pensamentos e ideias sobre o contetddo do curso, sobre seus
progressos individuais e outras preocupacdes;

¢ a utilizacdo de cartbes previamente selados e enderecados e conversas telefénicas,
online, ou outro meio, fora do horario de aula para obter feedback sobre o conteudo,
relevdncia, andamento, apresentacdo de problemas e outras preocupacoes
pedagdgicas;

¢ 3 garantia da participacdo de todos os estudantes nos encontros presenciais ou por
videoconferéncia, desencorajando, educadamente, aqueles que sdo monopolizadores;
¢ 0 uso de um “facilitador” em cada grupo para estimular a interacdo dos alunos que
se mostrarem hesitantes em fazer perguntas ou participar. O facilitador pode agir

como sendo os “olhos e ouvidos” do professor nos polos remotos.

4.5.1.1 — Interagao Presencial

A interacdo presencial é realizada em dois encontros presenciais, por

semestre (no inicio e no fim), nas disciplinas de 40 horas. No entanto, as disciplinas de



80 horas (inglés, espanhol e francés), possuem trés encontros presenciais. Esses
encontros sdao fundamentais para que os alunos possam perceber as disciplinas e seus

respectivos tutores de maneira real e auténtica.

4.5.1.2 — Interacgao a Distancia

A interacdo a distancia é realizada com a mediacdo dos meios de
comunicacgdo sincronos e assincronos (telefone, e-mail, chats, féruns de discussdo e

videoconferéncia) e pelos materiais didaticos.

4.5.2 — Tutoria

Tanto presencial como a distdncia, o papel do tutor é fundamental visto
que a tutoria é elemento direto de interacao entre professor e contelddo e deste com o

aluno.

As principais funcdes da tutoria objetivam apoiar a aprendizagem a
distancia visando a formacdo do saber, do saber-fazer e do saber-ser. O tutor esta
diretamente ligado ao estudante, durante o curso por intermédio das midias utilizadas:
entrar em contato por e-mail, telefone, encontros presenciais e outras formas a serem

combinadas no inicio das atividades e previstas no cronograma.

As funcdes do tutor sao:
eQOrientar e estimular os alunos no processo de ensino/aprendizagem.
eEstar em contato constante com os alunos enviando noticias do curso, lembretes,
convites a uma participa¢cao mais ativa.
e|Indicar materiais e leituras complementares.
* Promover a adesao de alunos periféricos por meio de estratégias personalizadas.
eAtender duvidas metodoldgicas e de conteiudo em conjunto com o professor
responsavel por sua producao.

¢ Avaliar as atividades realizadas a distancia.



Para exercerem as fungdes de tutor, os professores participam do processo
seletivo, sdo capacitados através de cursos de formacdo e devem ser graduados na
area do Turismo ou Hotelaria, bem como devem possui pds-graduagdo na area de
turismo ou areas afins. Devem ter disponibilidade de tempo para a fungao, incluindo
os deslocamentos para os polos presenciais, preferencialmente aos sabados, além de

possuir habilidade de comunicacdo e conhecer as ferramentas informaticas.

4.5.3 — Materiais Didaticos

Dentre os meios e materiais didaticos utilizados no curso para mediacdo do
processo ensino-aprendizagem tem-se o material impresso como indispensavel e de
primeira necessidade, além de guias de estudo por disciplina, caderno de exercicios,
fichas e roteiros, textos diversos, além de livros de cada disciplina, entre outros, e a

sala de aula virtual.

Para reforcar esta afirmacdo, sobre o futuro do material impresso, Ibdnez
(1996) diz que: “Estimativas recentes indicam que 80% ou mais da aprendizagem,
tanto a distancia quanto escolar, baseia-se inteiramente, ou funda-se principalmente,
no material impresso, com alguns apoios tecnolégicos e contatos pessoais. Isso é
verdade em especial na educagao a distancia do mundo em desenvolvimento, e para
esses paises é improvavel que ocorra uma mudanca brusca. Em um futuro previsivel,
os materiais impressos continuardao sendo o meio mais utilizado na aprendizagem a

distancia” (In: IBANEZ, 1996, p.79).

Com essa visdo, o material impresso é a midia predominante do curso,
proporcionando a interacdo direta do aluno com conteldo, instigando o raciocinio e
oportunizando o exercicio de operagdes de pensamento, ao mesmo tempo em que
abre espaco no préprio material para que o aluno registre o resultado de suas

reflexoes.



O Ambiente Virtual de Aprendizagem - AVA oferece um conjunto de
ferramentas computacionais que permite a criagdo e o gerenciamento de cursos a
distancia, potencializando processos de interacdo, colaboracdo e cooperacdo e
reunindo, numa Unica plataforma, possibilidades de acesso online ao conteudo de
cursos. Oferece, também, diversos recursos de comunicagdo/interacdo/construcdo

entre aluno e professor, aluno e tutor, aluno e conteudo, aluno e aluno.

A plataforma Moodle demonstra ser bastante adequada ao propdsito de
Leituras; Perguntas Frequentes; Parada Obrigatdria; Mural; Féruns de Discussdo; Bate-
Papo; Correio; Grupos; Didrio de Bordo; Portfélio; Acessos; Intermap ; Administracao;

Suporte e Autenticacdo de acesso.

Adicionalmente as diferentes possibilidades de intera¢cdo para suporte ao
ensino e aprendizagem, o IFCE tem uma linha de telefone exclusiva para atender os

participantes do curso, bem como prestar assisténcia permanente ao tutor presencial.

5 — ORGANIZACAO CURRICULAR

A proposta curricular do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, do
IFCE, esta baseada nos principios da contextualizacdo e da integracao dos saberes, do
trabalho coletivo, da autonomia para criar e inovar, juntamente com a cooperacdo e

solidariedade.

Buscou-se, na pratica, a juncado e articulacdo desses principios para garantir
a construcdo de um curriculo e de processos formativos flexiveis, reduzindo o
isolamento entre os seus diferentes componentes e possibilitando a oferta de

trajetdrias curriculares que possam enriquecer a formacao do Tecndlogo em Hotelaria.



5.1-MATRIZ CURRICULAR

Carga Crédito
SEMESTRE UNIDADE CURRICULAR Horaria
12
Educacdo a Distancia - EAD 60h 3
Fundamentos de Economia 40h 2
Matematica Comercial e Financeira 40h 2
Fenomenologia do Turismo 40h 2
Fundamentos da Administracdo 40h 2
Fundamentos da Hotelaria 40h 2
Iniciagdo ao Estudo de Alimentos e Bebidas 40h 2
Psicologia do Turismo 40h 2
Sociologia do Turismo 40h 2
SEMESTRE UNIDADE CURRICULAR Carga Créditos
20 Horaria
Contabilidade Aplicada 40h 2
Espanhol Basico 80h 4
Estatistica Aplicada 40h 2
Francés Basico 80h 4
Inglés Basico 80h 4
Metodologia da Pesquisa em Turismo 40h 2
RelagGes Interpessoais 40h 2
Técnica de Comunicacdo Oral e Escrita 40h 2
SEMESTRE UNIDADE CURRICULAR CARGA CREDITOS
3¢ HORARIA
Bases da Producgdo culinaria 40h 2
Higiene Alimentar e Nogdes de Nutri¢do 40h 2
Espanhol Aplicado a Produgdo e Atendimento 80h 4
Inglés Aplicado a Produgdo e Atendimento 80h 4
Francés Aplicado a Produgdo e Atendimento 80h 4
Servicos de Coquetelaria e Vinhos 40h 2
Sistemas e Técnicas de Sala e Bar 40h 2
Sistema e Técnicas de Governanca 40h 2
Sistema e Técnicas de Recepgao 40h 2
Sistemas e Técnicas de Reservas 40h 2




SEMESTRE 42 UNIDADE CURRICULAR CARGA CREDITOS
HORARIA
Direito Empresarial 40h 2
Captacdo e Coordenacdo de Eventos em Meios de 40h 2
Hospedagem
Custos e Orcamentos 40h 2
Francés Aplicado a Comercializacdo de Servigos 80h 4
Hoteleiros
Inglés Aplicado a Comercializagdo de Servigos 80h 4
Hoteleiros
Publicidade e Propaganda 40h 2
Espanhol Aplicado a Comercializagdo de Servigos 80h 4
Hoteleiros
SEMESTRE UNIDADE CURRICULAR CARGA CREDITOS
5¢ HORARIA
Gestdo de Pessoas 40h 2
Controladoria e Gestdao em Hospedagem 40h 2
Controles e Gestdo em Alimentos e Bebidas 40h 2
Espanhol Aplicado a Gestdao 80h 4
Francés Aplicado a Gestdo 80h 4
Inglés Aplicado a Gest&o 80h 2
Estudo de Viabilidade de Empreendimentos Hoteleiros 40h 2
Gestdo da Qualidade em Meios de Hospedagem 40h 2
SEMESTRE UNIDADE CURRICULAR CARGA CREDITOS
62 HORARIA
Trabalho de Concluséo de Curso 80h 4
Praticas Profissionais 100h 5
Projeto Social 40h 2
5.2 — FLUXOGRAMA CURRICULAR
12 SEMESTRE 22 SEMESTRE | 3°SEMESTRE | _42 SEMESTRE 52 SEMESTRE 6°SEMESTRE
380H 440H 520H 400 H 400H 220H
Educacao a | Contabilidad | Espanhol Direito Empresarial | Gestao de | Trabalho de
Distancia 60h e Aplicada | Aplicado a | 40h Pessoas 40h Conclusdo de
40h Produgcdo e Curso 80h
Atendiment
0 80h
Fundamentos Espanhol Francés Captagao e | Controladoria e | Praticas
de Economia | Basico 80h Aplicado a | Coordenacdo de | Gestdo em | Profissionais
40h Producdo e | Eventos em Meios | Hospedagem 40h | 100h
Atendiment | de Hospedagem
0 80h 40h
Matematica Estatistica Inglés Custos e | Controles e | Projeto Social
Comercial e | Aplicada 40h | Aplicado a | Orgamentos Gestdo em | 40h




Financeira 40h Producdao e | 40h Alimentos e
Atendiment Bebidas 40h
o 80h
Fenomenologi | Francés Servicos de | Espanhol Aplicado a | Espanhol
a do Turismo | Basico 80h Coquetelaria | Comercializagdo de | Aplicado a Gestdo
40h e Vinhos 40h | Servigos Hoteleiros | 80h
80h
Fundamentos Inglés Basico | Sistemas e | Francés Aplicado a | Inglés
da 80h Técnicas de | Comercializagdo de | Aplicado a Gestdao
Administracdo Sala e Bar | Servicos Hoteleiros | 40h
40h 40h 80h
Fundamentos Metodologia | Sistema e | Inglés Aplicado a | Estudo de

da Hotelaria
40h

da Pesquisa
em Turismo
40h

Técnicas de
Governanga
40h

Comercializagdo de
Servicos Hoteleiros
80h

Viabilidade de
Empreendimento
s Hoteleiros 40h

Relagdes Sistema e | Publicidade e | Gestdo de
Iniciagdo  ao | Interpessoais | Técnicas de | Propaganda 40h Qualidade em
Estudo de | 40h Recepgao Meios de
Alimentos e 40h Hospedagem 40h
Bebidas 40h
Psicologia do | Técnica de | Sistemas e Francés Aplicado
Turismo 40h Comunicagdo | Técnicas de a Gestdo 80h
Oral e Escrita | Reservas
40h 40h
Sociologia do Bases da
Turismo 40h Produgdo
Culinaria
40h
Higiene
Alimentar e
Nogbes de
Nutri¢cdo 40h
5.3 — CRITERIO DE APROVEITAMENTO DE EXPERIENCIAS
ANTERIORES

No curso de Tecnologia em Hotelaria, s3do oferecidas disciplinas
distribuidas em 6 (seis) semestres. Atualmente, pode-se ingressar no curso através do
vestibular, ou através de selecdao de candidatos graduados e transferidos, de acordo

com as normas regidas em Edital prdprio para este fim.

Estes alunos, oriundos de outras instituicdes de nivel superior, poderao ter
seus estudos aproveitados, permitindo aceleracdo na conclusdo de seu curso,
conforme Capitulo Ill do ROD. Também sera facultado ao discente a validagao de

disciplinas, conforme Capitulo IV do ROD



5.4 — AVALIACAO DO PROJETO DE CURSO

5.4.1 — Avaliagao Institucional

O processo de Avaliagdao Institucional na modalidade de Educagdo a
Distancia do IFCE/UAB esta em construcdo e busca atingir um ensino de qualidade,
capaz de formar pessoas que atendam as necessidades da sociedade, com ética e
equidade. Para atingir essa meta e considerando as diversas interfaces que compdem
um sistema de EaD, o IFCE/UAB, tem integrado as dimensGes Pedagdgica, Técnica e de
Gestdo, buscando assegurar coeréncia conceitual e pratica do ato da avaliacdo de
outrem e de si mesmo. Dessa forma, o IFCE/UAB, enquanto comunidade académica,
pode construir e fortalecer uma imagem democratica, com decisGes consensuadas e

auténomas relativas ao computo educacional.

Conforme Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, que tem
seu amparo legal conforme Decreto n? 5.773, de 9 de Maio de 2006; Portaria n2 10,
de 28 de Julho de 2006; Portaria N2 12, de 14 de Agosto de 2006; Parecer CNE/CES n2
277/2006 e NE/CES n? 277/2006, os Cursos Superiores de Tecnologia pressupdem a
utilizacdao de tecnologias associadas aos instrumentos, técnicas e estratégias utilizadas

na busca da qualidade, produtividade e competitividade das organizacGes.

Tais cursos compreendem ac¢Oes de planejamento, avaliacdo e
gerenciamento de pessoas e processos referentes a negdcios e servigos presentes em

organizagdes publicas ou privadas, de todos os portes e ramos de atuacdo.

5.4.2 — Avaliagao da Aprendizagem

A avaliacdo do ensino-aprendizagem esta voltada tanto para o processo de
ensino, como para o processo de construcdo do conhecimento, possibilitando o
redimensionamento do planejamento e da pratica pedagdgica. Nesse sentido, os
critérios de avaliacdo devem ser discutidos com os alunos, oportunizando a reflexao e

propondo abordagens e intervenc¢ées diferenciadas.



Assim, é através da avaliagdo que podemos perceber a necessidade de
mudanca da pratica pedagdgica, pois a avaliagdo é uma das dimensdes do processo
ensino-aprendizagem e, se bem feita, pode ajudar a localizar os problemas e com isto

fazer com que a aprendizagem seja melhor desenvolvida.

Contudo, a avaliagdo por si s6, ndo altera a qualidade da aprendizagem. E
essencial que o professor/tutor realize diferentes atividades como forma de retomar
os conteudos, a fim de oportunizar a aprendizagem dos alunos antes de propor novas

estratégias de avaliagao.

Perrenoud (1999) sugere que o aluno deve ser avaliado separadamente por
um desempenho que supostamente reflita suas competéncias pessoais. Uma
avaliacdo mais descritiva com clareza de critérios nos registros do professor oferece
possibilidades de soltar as amarras da avaliacdo tradicional, favorecendo uma
transformacdo das prdticas de ensino em pedagogias mais abertas, ativas,
individualizadas, abrindo mais espaco a pesquisa, aos projetos, a construcdo, a

expressao, a criacao, ao pensamento e ao “aprender a aprender”.

A avaliacdo da aprendizagem adotada em todos os cursos do IFCE é
entendida como um processo continuo, sistematico e cumulativo, tendo o objetivo de

promover os discentes para a progressao de seus estudos.

Na avaliacdo, os aspectos qualitativos preponderardo sobre os aspectos
guantitativos, presentes tanto no dominio cognitivo como no desenvolvimento de

habitos e atitudes.
Considerando as especificidades do modelo a distancia, operacionalmente,
e na perspectiva processual, a sistematica de avaliacdo para cada disciplina do curso

ocorre nos seguintes niveis:

eAvaliagdo individual escrita, presencial;



eAvaliagdo continua, através dos exercicios e atividades, permitindo ao aluno saber
seu desempenho;

eAvaliacbes formativas individuais e grupais propostas pelo professor, no material
didatico e Ambiente Virtual de Aprendizagem;

¢ Avaliacdo individual e de grupo, feita pelo tutor-presencial, onde se observara o
andamento do processo de aprendizagem do aluno e do grupo, a motivagao, o
cumprimento dos prazos, a participacdo nas atividades;

eAvaliagGes especificas determinadas pelo professor e acompanhadas pelo tutor-
presencial;

eAvaliac¢ado final dos Trabalhos de Conclusao de Curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria segue como padrdo as
normas instituidas no documento “Regulamento da Organiza¢do Didatica” — ROD da
Instituicdo, aprovado pela Resolugdo n2 033/2010 de 02 de setembro de 2010 no que

versa o capitulo Il da se¢do IV da subsecao Ill.

A avaliacdo da aprendizagem do processo educativo do curso compreende
a realizagdo de exames presenciais, cumprindo o que determina o Decreto 5.622/2005,
bem como, diversas atividades realizadas no ambiente virtual de aprendizagem cujo
foco de avaliacdo se baseia na captura e andlise automatica das a¢Ges dos usuarios,

enfatizando estilos de aprendizagem, estratégia metacognitiva e motivacao.

Ambientes Virtuais de Aprendizagem (AVA) sdo plataformas de
aprendizagem colaborativas dispostas na rede Web para intera¢cdo de comunidades de
Aprendizes, que incluem ferramentas para a atuacdo de um aprendiz auténomo,

oferecendo recursos para uma aprendizagem coletiva e/ou individual.

Assim, as avaliacdes no ambiente virtual utilizam uma ferramenta chamada
Learning Vectors (LVs) que de forma qualitativa e quantitativa consegue aferir o
desempenho do aluno, conforme o que versa o ROD/2010 (Regulamento da

Organizacdo Didatica).



Embora os Ambientes Virtuais de Aprendizagem fornecam ampla
quantidade de indicadores de desempenho para suporte a avaliagdo, ha uma
predominancia do carater quantitativo do processo, além do que, as especificidades de
gerenciamento pedagdgico de cursos suportados por tecnologias digitais acabam
gerando enorme sobrecarga de trabalho ao professor/tutor, principalmente em

turmas numerosas.

Dessa maneira, a opcao foi pela utilizagdo dos Learning Vectors (LV), um
instrumento de avaliacdo capaz de fornecer feedbacks em tempo minimo, suprindo a
necessidade constante do aluno/aprendiz para acompanhar e verificar seu
desempenho em um curso com suporte online, reduzir a sobrecarga de informacdes a
serem analisadas gerada para o Professor/Tutor, servir de alerta a evasdo e ser

instrumento de controle académico por parte da instituicdo de ensino.

Na metodologia dos LVs tem-se uma métrica pedagdgica qualitativa e nao-
linear, denominada Fator B, que, além de auxiliar no gerenciamento da evasao, ajuda
na identificacdo de alunos que, mesmo com médias finais iguais podem ser

diferenciados por sua qualidade de aprendizagem.

A finalidade maior dos LVs é possibilitar a avaliacdo continua e formativa,
ou seja, aquela que ocorre ao longo do processo e, a0 mesmo tempo, que regula as
aprendizagens em curso, assim como aperfeicoar o gerenciamento do desempenho
dos aprendizes e, por conseguinte, otimizar a carga de trabalho offline dos
Professores/Tutores na modalidade de Educa¢do a Distancia, bem como, contribuir

para suprir a soliddo virtual que a distancia fisica imp&e e, evitar assim, a evasao.

O Fator B fundamenta-se na dimensdo Positividade/Negatividade de
desempenho do modelo Meta Learning, que buscou nas Teorias da Complexidade e do

Caos os pressupostos que tornam robusto o seu modelo.



A dimensdo Positividade/Negatividade é obtida a partir das proje¢oes
horizontais e verticais do vetor LV correspondente a cada atividade proposta no

ambiente virtual.

Esta dimensdo corresponde a qualidade da avaliacdo, sendo a relacao
Positividade/Negatividade (Taxa P/N) medida denominada de Fator B. O Fator B
configura-se como uma métrica pedagdgica qualitativa e ndo-linear comparada a

avaliagdo quantitativa e classificatdria de notas no espacgo de zero a dez.

A ferramenta LV por estar voltada a oportunizar aprendizagens, permite
sempre o reenvio da atividade para que o professor a corrija novamente. O
acompanhamento de seu LV icone (emotions que simbolizam uma espécie de avatar
do professor) que oscilam entre uma carinha triste a muito feliz, pode motivar o aluno

a buscar aprender melhor e a corrigir seus erros.
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O uso dos LV icones por parte do professor facilita a mediacdo e as

intervengdes pedagdgicas necessarias ao longo do processo ensino-aprendizagem.

Por ser um prolongamento espacial e temporal da sala de aula presencial,
o uso de ambientes virtuais de aprendizagem (AVA) que faz uso de ferramentas
dindmicas de avaliacdo online, pode auxiliar na aprendizagem coletiva e
compartilhada, levando alunos e professores a discussdes e reflexdes acerca dos
conteudos disponibilizados a uma aprendizagem significativa do tdpico iniciado em

sala de aula.

Desta forma, vislumbra-se um novo perfil do Professor/Tutor, sendo
aquele que: deve tecer teias e ndo rotas, deve apropriar-se da tecnologia digital e
gerenciar redes de aprendizagem; deve abrir-se ao novo e mergulhar na sociedade do

conhecimento, da informacdo e de um mundo relacional e aberto.

O novo professor deve ser arquiteto de uma nova ordem de alunos, em

gue: mentes coletivas — aprendizagem colaborativa e sociedade em rede é o caminho



a seguir. Portanto, devemos fazer uso de tecnologia que necessita da agdo humana e,

nesta perspectiva encaixam-se os Learning Vectors (LV).

O fato do sistema de avaliagdo por LV manter as notas dos alunos no banco
de dados do servidor da instituicdo facilita o gerenciamento da equipe técnico-

pedagdgica, uma vez que os resultados de cada turma sao fornecidos online.

O uso dos LV associados a icones e a uma escala Likert de apreciagao
(Muito-Bom, Bom, Regular, Fraco, Insatisfatério e Neutro), que auxilia na
categorizacdao de mensagens e arquivos, valida este instrumento de avaliagdo como
uma ferramenta que agrega ndo soé o carater tecnolégico, mas também a indispensavel

mediagdo humana.

Espera-se que durante a aplicagdo dos LV as diversas ferramentas de
interacdo dos AVA, tais como: féruns, chats, tarefas e wikis, possa constatar sua

potencialidade em proporcionar uma avaliacdo qualitativa e de carater formativa.

A avaliagdo do desempenho escolar é feita por disciplina, incidindo sobre a
frequéncia e o aproveitamento. A frequéncia as aulas presenciais e no ambiente virtual
e demais atividades escolares é permitida apenas para alunos regularmente

matriculados.

E considerado reprovado na disciplina o aluno que n3o obtiver a média
minima de aproveitamento na disciplina em curso, bem como, frequéncia minima de

75% da carga horaria da disciplina.

Atendida em qualquer caso, a frequéncia minima exigida por lei as aulas e
demais atividades escolares, serda aprovado o aluno que obtiver nota de
aproveitamento igual ou superior a 7,0 (sete), resultado da média ponderada das

atividades disponiveis no ambiente virtual e exames presenciais.



E considerado para calculo da média por disciplina o percentual de 40% das
atividades a distancia e 60% das atividades presenciais. Caso o aluno nao atinja média
para aprovacdo, mas tenha obtido no semestre, no minimo, 3,0, fard prova final. A
média final serd obtida pela soma da média semestral mais a nota da prova final,
dividida por 2, devendo o aluno alcancar, no minimo, a média 5,0, para obter

aprovagao.

De acordo com o ROD sera considerado reprovado na disciplina o aluno
gue ndo obtiver a nota de aproveitamento igual ou superior a 7,0 (sete), resultado da
média ponderada das atividades disponiveis no ambiente virtual e nos exames
presenciais, bem como, ndo possuir nota igual ou superior a 5,0 (cinco) quando

submetido a prova final ou ainda conter frequéncia minima de 75% da carga hordria da

disciplina.
5.5—TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC
O Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC do Curso de Hotelaria da
Universidade Aberta do Brasil — UAB do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e

Tecnologia do Ceara — IFCE é obrigatdrio e deve ser realizado respeitando as regras da
Associagdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT. Como trabalho final de curso o TCC
tem que ser produzido com o acompanhamento do professor orientador, neste caso o
professor tutor a distancia, tendo o ambiente virtual local para as interacGes entre

orientador e orientando.

A dindmica das aulas no ambiente virtual tem duracdo determinada e
encerram as atividades e tarefas em tempo preestabelecido, impossibilitando a
reentrada do aluno, no caso da disciplina de TCC ndo poderia seguir a mesma
operacionalizacdo das demais disciplinas do Curso. Sendo assim, é necessario um
tratamento diferenciado da disciplina para que os alunos do ensino a distancia possam
ter tempo de produzir o TCC. Neste sentido, foi criada uma metodologia especifica

para a disciplina de TCC.



As atividades da disciplina de trabalho de conclusdo de curso iniciam muito
antes das aulas serem postadas no ambiente virtual. Os professores formadores,
obedecendo a um calenddrio previamente elaborado, visitam todos os polos onde sera
ofertada a disciplina de TCC tendo o primeiro contato com o aluno. Na verdade, a
disciplina se divide em 03 (trés) etapas: visita aos polos pelos professores formadores;

periodo da disciplina no ambiente virtual; e entrega do trabalho escrito.

12, Etapa: Visita dos Professores Formadores aos Polos

Nesta primeira etapa os professores formadores viajam até os polos onde
terdo o primeiro contato presencial com os alunos matriculados nesta disciplina. No
intuito de dar celeridade a producao do TCC, esta etapa é composta de duas aulas, de
04 (quatro) horas, onde no primeiro momento é explicado o que é pesquisa, onde é
utilizada e como deve ser realizada. Neste momento, também s3o revisadas as
principais técnicas de producdo de texto cientifico como tipos de pesquisa,
instrumentos de coleta de dados, normas da ABNT e apresentacdo do manual de
normas técnicas da instituicdo, além de realizacdo de exercicio em sala de aula para
facilitar a decisdao do tema da pesquisa.

No segundo momento, os alunos recebem um formulario (ver anexo) que
seguindo as orientacbes dos professores deve ser preenchido. O formulario é
composto da identificacdo do polo e do aluno, tema da pesquisa, objetivos geral e
especificos, tipo de pesquisa e esquema do artigo. A intencdo é que o aluno possa, a
partir daquele encontro, iniciar as leituras e estudos do tema, podendo inclusive iniciar
a parte escrita. Os professores, juntamente com os tutores da disciplina acompanham
estes alunos, solucionando problemas e esclarecendo possiveis duvidas, de forma, que
guando a disciplina inicia no ambiente virtual, o processo de producdo de TCC, ja se

encontra bem adiantado.



22, Etapa: Inicio da Disciplina no Ambiente Virtual

Este momento se assemelha em parte com a logistica das demais
disciplinas do curso, no entanto algumas diferengas sdao notadas para satisfazer as
exigéncias intrinsecas a disciplina de TCC. As aulas sdo postadas normalmente como
todas as outras, entretanto ndao ha periodos intermediarios para expirar os prazos. O
Unico prazo que deve ser respeitado é a data limite para entrega do TCC finalizado.
Sendo assim, todas as aulas permanecem abertas durante o periodo da disciplina,
mesmo porque o ritmo de produgao entre os alunos é diferente, devendo o tutor a
distancia acompanhar o desenvolvimento de cada aluno, orientando e motivando-o

para que finalize o trabalho.

Outra peculiaridade da disciplina de TCC esta no fato de ndo haver férum
compartilhado com todos os alunos. Os féruns sdao criados individualmente onde
somente terd acesso o aluno daquele férum, o tutor da disciplina e o professor
formador. Os demais alunos ndo acessam foruns de outros colegas. Neste férum
individual sdo postadas as tarefas, os itens do artigo produzido para corre¢do e as

orientagGes do tutor. Esta pratica evita comparagdes das orientagdes entre os alunos.

32, Etapa: Entrega e Apresentagdo do TCC

Na ultima etapa da disciplina o aluno devera entregar o artigo finalizado e
com ortografia revisada, em meio eletrénico e uma copia impressa. Dependendo das
caracteristicas do polo e das disponibilidades de recursos, os trabalhos poderdo ser
apresentados a uma banca composta por dois professores, sendo o professor
orientador, neste caso o tutor, e um professor convidado. O aluno tem 20 (vinte)
minutos para apresentacdo do artigo, sendo divulgada a nota do aluno, apds reunido

da banca.

Nos casos onde ndo haja condi¢des de apresentacdao dos artigos, por
qualquer motivo, os trabalhos deverao ser apreciados por outros tutores de outros

polos, para composicdo da nota. Sendo assim, a nota do tutor é somada a nota do



professor tutor do outro polo e, através da média aritmética simples, é divulgada a

nota do aluno. O TCC é arquivado pela coordena¢ao como avaliagdo final da disciplina.

5.6 — DIPLOMA

Para a conclusdo do curso, o aluno deve ter sido aprovado em todas as
disciplinas do primeiro ao sexto semestre, sendo que nesse ultimo semestre , deve
construir o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), o Projeto Social e realizado a
disciplina de Praticas Profissionais. A cola¢do de grau ocorre, aproximadamente, trés
meses apos a conclusdo do semestre letivo. Os diplomas sdo expedidos 90 dias apds o
requerimento obrigatério realizado pelos alunos, quer seja nos polos de apoio

presencial, ou na recepcdo central do IFCE, campus Fortaleza.

5.7 — PROGRAMA DAS UNIDADES DIDATICAS — PUDS

» PUDS DO 12 SEMESTRE

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE ECONOMIA

Cédigo: 01.320.05
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caddigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

As teorias econOmicas e conceitos da economia. A macroeconomia e a microecondmica. A atividade econ6mica
e a provisdo de bens.
A flutuacdo da economia do mercado e a influéncia nos precos. As relagGes econémicas internacionais

OBIJETIVO

Adquirir os conceitos basicos das ciéncias econ6micas e da economia do turismo.

Ter conhecimento dos aspectos da demanda do turismo, com suas caracteristicas e evolugdo, sabendo os
fatores que a influenciam;

Ficar instruido sobre as principais formas de organizacdo da producdo, nesse contexto globalizado, sabendo dos
fatores que influenciam a oferta turistica e relacionando-a com as especificagdes da demanda e com as
potencialidades turisticas, observando os aspectos territoriais da oferta;

Aprender a dimensdo dos impactos econOmicos da atividade turistica numa sociedade moderna através das
principais medidas e definicGes da renda e do produto nacional;

Obter senso critico sobre o turismo em sua relagdo com o desenvolvimento sustentavel da sociedade em que




se insere

PROGRAMA

Nogdes gerais da economia: Importancia do estudo da economia do turismo; Conceitos basicos: escassez,
riqueza, necessidade, utilidade, agentes econémicos; Principais abordagens tedricas: classica, estruturalista e
marxista: Nogdes basicas da economia do turismo.

Aspectos microecondmicos do turismo: Turismo: espago de valorizagdo do capital: Mercado global:
concorréncia oligopolista e segmentacdo do mercado;

Aspecto territorial da oferta, organizacdo da producdo e a relagdo oferta, demanda oferta, demanda e
potencialidades turisticas; Fatores que influenciam a demanda e a oferta.

Aspectos macroeconémicos do turismo: Estudo da renda e do produto nacional: impactos econémicos do
turismo; visdo critica da economia do turismo no desenvolvimento sustentavel.

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira duvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Pesquisas em grupos

Seminarios

Aulas expositivas

AVALIACAO

Notas de participagdo
Notas por pesquisas e apresentagdes em semindrios
AvaliagOes presenciais

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALENCAR, Ant6nio Valdson dos Santos. Fundamentos de Economia. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.

FERNANDES, Ivan Pereira et all.  Economia do turismo. Sdo Paulo: Campus, 2002.

LAGE, Helena Gelas. Economia do turismo. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

MARIANO, Jeferson. Manual de introdu¢do a economia para cursos de turismo e hotelaria. Campinas, SP:
Papirus, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARENDIT, Ednilson Jose . Introdugao e economia do turismo. S3o Paulo: Alinea, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: MATEMATICA COMERCIAL E FINANCEIRA

Cddigo: 01.320.07
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caédigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Compreender e aplicar juros simples e compostos, taxas médias, equivalentes, efetiva e nominal. Formacgao de
capital e sistemas de amortizagdo.




OBIJETIVO

Identificar os conceitos basicos no regime de capitalizagdo simples.
Conhecer os conceitos basicos no regime de capitalizagdo composta.
Compreender taxas de juros praticados no mercado em regime de capitalizagdo composta

PROGRAMA

O Capital e 0 Juro

Regimes de Capitalizagdo

Fluxos de Caixa de uma operagdo

Formula dos juros e do montante

Taxas Equivalentes

Operagdao com Hot Money

Valor nominal e valor atual (ou presente)
Desconto comercial ou bancério

Juros Compostos

Periodos ndo inteiros

Taxas equivalentes

Letras de Cambio, certificados de depdsitos bancarios (CDB) e recibos de depésitos bancarios;
Valor atual e nominal

Compra a vista e a prazo

Capitalizagdo composta com taxas de juros varidveis
Taxa acumulada de empréstimo com hot money
Equivaléncia de capitais a juros compostos
Valor atual de um conjunto de capitais
Conjunto de capitais equivalentes

Taxa Interna de retorno

OperagGes com debéntures

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Aulas dialogadas

Leitura e discussdao em grupo

Elaboragdo de trabalhos escritos

AVALIACAO

Vs; participa¢do em sala;

Trabalhos e seminarios

Preparo de leituras

Dominio de conceito;

Capacidade de interpretagao e analise;

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSAF NETO, Alexandre. Matematica financeira e suas aplicagdes. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
CARNEIRO, Fernando Macédo. Matematica Comercial e Financeira. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2008.
FARO, Clovis de. Matematica financeira. S3o Paulo: Atlas, 1982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BONORA JUNIOR, Dorival. Matematica financeira. S3o Paulo: icone, 2008.
HAZZAN, Samuel. Matematica financeira. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico




DISCIPLINA: FENOMENOLOGIA DO TURISMO

Cédigo: 01.320.02
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caddigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecer e compreender a evolugdo do turismo, fazendo contextualizagdo contempordnea do seu
desenvolvimento e dos impactos sécio-econdmico-ambientais.

Compreender a segmentacdo turistica, bem como o seu efeito multiplicador na economia global e local.
Conhecer os 6rgdos do turismo.

Assimilar e interpretar as tendéncias do produto turistico, sua conceituagdo, tipologia, motivacdo e
deslocamento.

O turismo como sistema integrado a outros setores da economia e a cadeia produtiva do turismo.

OBIJETIVO

Conhecer o surgimento e evolugdo do turismo no Brasil e no mundo;

Avaliar a importancia do turismo como atividade econémica;

Identificar e classificar as diversas modalidades de turismo, bem como a classificagdo (tipos) dos turistas;
Compreender e interpretar a cadeia produtiva do turismo

PROGRAMA

Histéria do Turismo — Dos primoérdios a atualidade; O turismo como fendmeno social; Tendéncias (ecoturismo
e desenvolvimento sustentavel) e Perspectivas; Evolugdo do Conceito: Turismo / Turista; Terminologia
Turistica; Tipos e Formas de Turismo; Motivacao.

Nogdes de Mercado Turistico; Aspectos Estruturais do Turismo — SISTUR; O produto e a cadeia produtiva do
Turismo; Oferta Turistica; Demanda Turistica — Sazonalidade Turistica;

Atividade Profissional do Turismo: Turismo como Profissdo; Qualidade e Turismo.

Estrutura Institucional e Operacional do Turismo

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Aplicar aulas expositivas;

Estudos de caso;

Exercicios em aula;

Pesquisas e trabalhos em grupo,

AVALIACAO

Participacdo em sala;
Pesquisas e seminarios,

BIBLIOGRAFIA BASICA

ADRADE, Jose Vicente. Turismo: fundamentos e dimensdes . Sdo Paulo, SP: Atica, 1998.
BARRETTO, Margaritta. Manual de iniciacéo ao estudo do turismo. Campinas, SP: Papirus , 2002.
PINTO, Débora Regina Garcia. Fenomenologia do Turismo. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.
SERRANO Célia. Olhares contemporéaneos sobre turismo. Campinas, SP: Papirus, 2002.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Ycarim Melgaco. Histdria das viagens e do Turismo. S3o Paulo: ALEPH, 2002.

BENI, Mario. Analise Estrutural do Turismo. S3o Paulo, SP: SENAC, 2000.

BRAGA, Rogério. Dicionario de Turismo. S3o Paulo: Uniletras, 2003.

DIAS, Reinaldo et all. Fundamentos do turismo: conceitos, normas e definigdes. Sao Paulo, SP: Alinea, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA ADMINISTRAGAO

Cédigo: 01.320.03
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caédigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecer e identificar organizagdes administrativas, métodos tradicionais e contemporaneos administrativos,
aplicando-os na administracdo e planejamento turistico e hoteleiro.

OBIJETIVO

Contextualizar teoria e pratica as diferentes realidades organizacionais

Compreender os principios gerais que regem os processos administrativos no ambito da organizacgdo
/analisar casos administrativos.

Identificar as func¢des estratégicas da empresa

Perceber a necessidade de atualizagdo constante para o bom desempenho da organizagao

PROGRAMA

O que é administragdo de empresas: conceitos histéricos
Ambiente empresarial: estruturas e organogramas; hierarquizagao.
Tipos e modelos administrativos

Tipos de planejamentos e controles

Mudangas organizacionais

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Aulas expositivas  / Trabalhos em equipe

Anélise critica do referencial tedrico / Seminarios

Painel integrado

Estudos de caso

AVALIAGAO

Vs; trabalhos e seminarios;




Exercicios escritos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAVES, Francisca lone. Fundamentos da Administracdo. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2008.
CHIAVENATO, Idalberto. Introdugao a teoria geral da administragdo. Rio de Janeiro: Campus, 2000.
DUCKER, Peter Ferdinand. Introdugao a administra¢ao. Sao Paulo: Pioneira, 1998.

MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Introdugao a administragao. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

MASIERO, Gilmar. Introducdo a administragdao. Sao Paulo: Atlas, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA HOTELARIA

Cadigo: 01.320.04
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caddigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Apanhado geral de toda a estrutura e funcionamento dos meios de hospedagem,
A histdria e evolugdo da hotelaria;
Classificagcdo dos meios de hospedagem conforme normativa 429 da Embratur

OBJETIVO

Conhecer o desenvolvimento da histéria da hotelaria e conseqiientes tendéncias atuais da hotelaria no
mercado.

Conhecer e analisar os diferentes segmentos de meios de hospedagem.

Identificar as diversas demandas e associa-las as expectativas do atendimento da prestagao de servigos.
Identificar e avaliar a interdependéncia entre setores.

Identificar siglas, cédigos e termos que globalizam o servigco hoteleiro.

Conhecer o organograma geral do setor de recepgao, governanca.

Identificar o perfil profissional necessario ao mercado de trabalho para os servigos de hospitalidade.

Conhecer “in locco” os ambientes hoteleiros

PROGRAMA

HistSria da Hotelaria Elementos histéricos; a hotelaria no Brasil, USA, Europa, Asia.

Classificagdo do servico de hospedagem

Tipos de classificagdo hoteleira internacional; classificagdo hoteleira nacional pela EMBRATUR; termos e siglas
internacionais.

A empresa hoteleira




Caracteristicas e objetivos; cadeias hoteleiras, servicos e qualidade na hotelaria; organograma geral da empresa
hoteleira; hierarquia e comunicagdo entre setores.

Técnicas de atendimento

Ambiente de trabalho; alfabeto fonético internacional.

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Visitas técnicas: particularidades inerentes de cada setor de cada estabelecimento visitado.

Aplicar aulas expositivas;

Estudos de caso;

Exercicios em aula;

Avaliagoes;

Trabalhos em grupo;

AVALIACAO

Estudos de casos,
Relatdrios técnicos,
Avalia¢Oes objetivas,

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T. Thomson . Hospitalidade: conceitos e aplicacdes. Sdo Paulo-
SP: Pioneira, 2003.

DAVIES, Carlos Albertos. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: Educs, 1997.

DUARTE, Vladir. Adm. Dos sistemas hoteleiros. S&o Paulo: SENAC, 1996.

PINHEIRO, Rubia Valério. Fundamentos da Hotelaria. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.

WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. S&o Paulo: Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, Geraldo. Administragao hoteleira. Caxias do SUL: Educs, 2003.
CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade. Normativa 429 EMBRATUR-ABIH EMBRATUR. Brasilia: Saraiva, 2000.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: INICIACAO AO ESTUDO DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Cédigo: 01.320.06
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecer e compreender a evolugdo da gastronomia e restauracao,
Segmentos e tendéncias contemporaneas,




Interpretar a complexidade das categorias,
Estrutura fisica e fungGes da empresa restaurativa, sua tipologia e importancia social.

OBIJETIVO

Conhecer a histdria e a evolugdo dos meios de restauragao.

Conhecer a origem e evolugdo da gastronomia internacional e a sua influéncia na cultura gastrondémica
brasileira

Classificar os vdrios meios de restauracao existentes

Conhecer o funcionamento do dpto. de A&B

Avaliar a comunicagdo e dependéncia do A&B com outros setores

Conhecer cargos e fungdes em A&B

Conhecer a funcionalidade da produgdo com o atendimento

PROGRAMA

A histéria da gastronomia

Gastronomia na antiguidade, idade média, moderna e contemporanea em concomitancia com a restauragao.
Tabus, tradigdes, influéncias alimentares.

A relevancia dos servigos em A&B

A necessidade social e cultural de se freqlientar um restaurante; O desenvolvimento dos servicos de A&B no
Brasil.

Restaurantes e segmentag&es

Tipos de restaurantes(catering, buffet, self-service, tradicional, fast-food, bares, churrascarias, pizzarias, etc.)
Estrutura Organizacional de A&B

Caracteristicas e objetivos; Organograma; Cargos e atribuicdes; Cliente.

Area de producio e atendimento

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliagOes, parcial e final, basear-se-do0 em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARNEIRO, HENRIQUE. Comida e sociedade. Campus, 2003.
FERNANDES, ARMESTO FELIPE. Comida: uma historia. Record, 2004.

FONTENELE JUNIOR, Armando Matos. Iniciacéo ao Estudo de A&B. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2007.
FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet. Sdo Paulo: Senac SP, 2001.

LEAL, Maria Leonor Macedo. A histdria da gastronomia. Séo paulo: Senac, 1998.

SPANG, Rebecca. Invencdo do restaurante. Rio de Janeiro: Record, 2003.
WALKER, John R. Introdugdo & hospitalidade. Barueri — SP: Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, indio; VIERA, Elenara. Glossario técnico gastrondmico hoteleiro e turistico. Caxias dos Sul, RS:
Educs, 2000.

CASCUDO, Camara. Historia da alimentagao no Brasil. Global, 2004.

FLANDRIN, Jean Louis; MONTANARO, Massimo. Histéria da alimentagdo. S3o Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.
LUNDBERG, Donald; Walker, John R. O Restaurante. Porto Alegre: Bookman, 2003.




Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PSICOLOGIA DO TURISMO

Cédigo: 01.320.08
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caddigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Psicologia e turismo;

Inteligéncia emocional;

Motivacdes turisticas; a personalidade e as pesquisas no turismo;
As atitudes no turismo;

Satisfacdo turistica.

OBJETIVO

Conhecer a relagdo entre a psicologia e o turismo.

Compreender psicologicamente o turismo.

Entender as complexidades das relagdes entre trabalho e lazer.

Compreender a motivagdo basica do comportamento e evidenciar as diversas motiva¢des que impulsionam o
individuo a fazer turismo.

Analisar os elementos constitutivos do turismo moderno.

Conhecer o significado e origem social dos comportamentos e das atividades turisticas.

Conhecer e analisar os diversos tipos de inteligéncia

Examinar os significados e as finalidades dos comportamentos tipicos do turistas no local do turismo.

Fornecer uma classificagdo dos diversos papéis do turista.

Conceber uma classificagdo das diversas fungdes do turismo.

Identificar os significados, as expectativas, os esteredtipos e as representa¢des que o individuo cria das viagens,
dos locais visitados e dos residentes.

Identificar componentes e conseqiiéncias para o turista do impacto com uma cultura diferente.

Compreender os impactos ambientais do turismo e as estratégias utilizadas para diminuir os efeitos nocivos.

PROGRAMA

Turismo e psicologia

O estudo da experiéncia de lazer e turismo.
A relagdo do turismo e trabalho.

As teorias gerais da motivagao.

A motivagdo e os que ndo viajam.

A definigdo de personalidade.

Refinamento do modelo de Plog.




Os valores do consumidor.; Dimensdes da satisfacdo do turista; Como evitar a desilusao.

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Aulas dialogadas

Leitura e discussao em grupo

Seminarios Vs; participagdo em sala;

Trabalhos e semindrios

Preparo de leituras;

Dominio de conceito;

Dominio da linguagem cientifica;

Capacidade de interpretagdo e analise;

Capacidade de contextualiza¢do da aprendizagem, mediante a elaboragdo do pré-projeto.
Elaboragao de trabalhos escritos

AVALIAGAO

Vs; participagdo em sala;

Trabalhos e seminarios

Preparo de leituras;

Dominio de conceito;

Dominio da linguagem cientifica;

Capacidade de interpretagdo e analise;

Capacidade de contextualizagdo da aprendizagem, mediante a elaboragdo do pré-projeto.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL, F. A psicologia aplicada ao turismo e a hotelaria. S3o Paulo: CenaUn, 2000.

EVANGELISTA, Isolda Machado. Psicologia do Turismo. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2008.
ROSS, G.F. Psicologia do turismo. S3o Paulo: Contexto, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

A. NQUEIRO, A; ESTANQUEIRO, A. Saber lidar com as pessoas: principios de Comunicagao interpessoal Lisboa:
1997.

ALVES, R. Filosofia da ciéncia. 11. S3do Paulo: Brasiliense, 1998.

ARGYLE, M. A Interagdo social s/ed., Rio de Janeiro: Zahar, 1976.

BERGER, P. e LUCKMANN, T.. A. Construgdo social da Realidade. 7 ed. Petrdpolis, Vozes, 1987.

BOCK, A. M. B. et al. Psicologias: uma introduc¢do ao estudo de psicologia. S3o Paulo: Saraiva, 1988. .

DAVIDOFF, L. L. Introdugao a psicologia. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1983.

DE LA FUENTE, R. Psicologia médica. México, 1994.

FIGUEIREDO, L. C. M. Revisitando as psicologias. 2.ed. Petrdpolis: Vozes, 1996.

GERSON, R. F. A. Exceléncia no atendimento a clientes. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1997.

GOLEMAN, D. Inteligéncia emocional. Rio de Janeiro: Objetiva, 1996.

GOLEMAN, D. Exceléncia no atendimento a clientes. Rio de Janeiro: Objetiva, 1996.

LANE, S. T. M. O que é psicologia social. 4 ed. S3o Paulo: Brasiliense, 1983.

LARA, T. A. Caminhos da razdo no ocidente. 2. ed. Petrdpolis: Vozes, 1986.

MARX, M. H., HILLIX, W. A. Sistemas e teorias em psicologia. Sdo Paulo: Cultrix, 1993.

MUELLER, F. -L. Historia de la psicologia. D.F.: Fondo Cultura Econdmica México, 1991.

NOGARE, P. D. Humanismos e anti-humanismos. 8.ed. Petrdpolis: Vozes, 1983.

PENA,A. G Histdria das idéias psicoldgicas . 2.ed. Imago Rio de Janeiro: 1991.

PILARES, N. C.  Atendimento ao cliente: o recurso esquecido. 5 ed,Sao Paulo:  Nobel, 1989.

PISANI, E. M. et alii. Psicologia geral. 4.ed. Caxias do Sul: Universidade de Caxias do Sul, 1983.

RABUSKE, E. A. Antropologia filosofica. 5 ed. Petropolis, Vozes, 1993.




ROBINSON, D N. Sistemas psicolégicos do nosso tempo. Rio de Janeiro: Zahar, 1982.

SAVIANI, D. Educagdo: do senso comum a consciéncia Filosofica. 7 ed Autores Associados. Sado Paulo: Cortez,
1986.

UZELDIN, T. Uma histodria intima da humanidade. 2 ed. Rio de Janeiro: Record, 1996.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: SOCIOLOGIA DO TURISMO

Cadigo: 01.320.09
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caddigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Compreender a movimentagdo turistica e suas influéncias, impactos e modificacGes sdcio-culturais e
ambientais nas localidades turisticas e o turismo no mundo de sociedade capitalista.

OBIJETIVO

Reconhecer a atividade lazer como necessidade humana basica e universal.

Compreender o percurso do processo de objetivacdao da atividade lazer

Compreender o significado do processo do trabalho para a sociedade capitalista comparando-o a situa¢des de
ndo-trabalho, desemprego e dcio.

Compreender o (desenvolvimento) o processo de inser¢do do lazer no cendrio sdcio-histérico capitalista.
Refletir as questGes das mudangas no mundo do trabalho e suas repercussGes sobre a atividade do lazer.
Criticar os processos de insergao e excluo na atividade do lazer segundo os moldes capitalistas.

Avaliar a repercussao dos processos globalizacdo e automacgao sobre a atividade do lazer

Reconhecer as principais perspectivas e tendéncias da atividade do lazer

Analisar o papel social do profissional que atua no mercado do lazer.

Conhecer as politicas, os programas, as ag¢des oriundas de instituicdes publicas e privadas situadas no
municipio de Fortaleza, relacionadas com a atividade do lazer.

PROGRAMA

Fundamentos histéricos, socioldgicos, antropolégicos, politicos e psicoldgicos.
Fundamentos e metodologias de recreacao.

RelagGes e comunicagdo com o publico.

Normas e ética nas relagcGes humanas.

Elaboragdo de critérios de analise de perfil profissional.

Analise de cendrio do mercado de lazer

Consulta e formagao de banco de dados e informagdes

Metodologia e técnicas de pesquisa

METODOLOGIA DE ENSINO




Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Pesquisas em grupos

Seminarios

Aulas expositivas

AVALIAGCAO

Notas de participagdo
Notas por pesquisas e apresentagdes em seminarios
Vs

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTRO, Celso Antonio Pinheiro. Sociologia aplicada ao turismo. S3o Paulo: Atlas, 2002.
DIAS, Reinaldo. Sociologia do turismo. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

FALCAO, Marcius Tulius Soares. Sociologia do Turismo. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.
PAIVA, Maria Gragcas Menezes V. Sociologia do turismo. Campinas: Papirus, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BURNS, Peter M. Turismo e antropologia: uma introdugao. S3o Paulo: Chronos, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: EDUCAGAO A DISTANCIA — EAD

Cédigo: 01.320.01
Carga Horaria: 60h/a
Numero de Créditos: 3

Caédigo pré-requisito:

Semestre: 19
Nivel: Superior
EMENTA

Nesta disciplina, serdo trabalhadas as questdes ligadas a aprendizagem a distancia (o modelo de pedagogia a
distdncia do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara , aprendendo a distancia, o
planejamento e comprometimento na aprendizagem a distancia, métodos e técnicas de estudo e leitura,
autonomia, colaboracdo em EAD e autoria na EAD); o que é educacgdo a distancia (caracteristicas, evolugdo e
histérico); recursos utilizados em EAD (ferramentas de organizagao, gestdo, informagdo e comunicagdao em EAD,
ferramentas interativas de aprendizagem).

OBJETIVO

Desenvolver as competéncias, habilidades e atitudes necessdrias ao aprendizado a distdncia, utilizando o
ambiente virtual (Internet e CD-ROM) e material impresso.
- Discutir o modelo de pedagogia a distancia do Instituto Federal de Educacgédo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara.
- Discutir o planejamento e comprometimento com os estudos e aplicar na aprendizagem a distancia.
- Discutir e aplicar as ferramentas que auxiliam na aprendizagem a distancia.
- Conhecer e utilizar métodos e técnicas de estudo e leitura.




- Compreender os conceitos de EAD, suas caracteristicas, evolucdo tecnopedagdgica e seu histérico no Brasil.

- Conhecer as diferencas e semelhangas entre Educacgdo presencial e Educagdo a distancia.

- Conhecer e aplicar os principais suportes, ferramentas e programas de computador utilizados na aprendizagem.
- Identificar as ferramentas de organizac¢do, gestdo, informagdo e comunicagdo em EAD.

PROGRAMA

- Aprendizagem a distancia
- Educagdo a distancia
- Recursos utilizados em EAD

METODOLOGIA DE ENSINO

O processo de ensino e aprendizagem ocorrera através de:

1. Autoestudo dos materiais didaticos impressos e digitais (CD-ROM, Ambiente Moodle) - leitura, interpretagdo de
textos e participagdo em foéruns de discussao e debates, envio de atividades.

2. Trabalhos individuais — atividades e exercicios propostos a cada aula.

3. Trabalhos de pesquisa — busca de mais informagdes e aprofundamento de conhecimentos sobre o assunto
estudado através da internet, jornais, revistas, livros, entre outros.

AVALIACAO

- Atividades orientadas no material impresso e pelo tutor.
- Provas com questdes objetivas e/ou subjetivas.

- Trabalhos de pesquisa.

- Participagdao em féruns e chat.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério da Educacdo. Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional- LDB. Lei No. 9394 de 20 de
dezembro de 1996. Disponivel em: <www.mec.gov.br/legis/pdf/1ei9394.pdf> Acesso em: 27 fev. 2004.
COSCARELLI, C. V. Mitos e verdades da Educagdo a Distancia. Disponivel em: < www.cei.inf.br, nov/2000> Acesso
em: 6 ago. 2007.

DESSAINT, Marie-Paule. Guide des études a distance a I'Université Laval. Direction générale de la formation
continue. Université Laval, 1998. Disponivel em: < www.ulaval.ca/dgfc/guide/guide.PDF> . Acesso em: 2 ago.
2007.

GALLIANO, Guilherme A. O método cientifico: teoria e pratica. S3o Paulo: Harbra, 1979. 200p.

JOYE. Cassandra Ribeiro. Educagdo a Distancia. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.
MATA, Maria Lutgarda. Educagao a distancia e novas tecnologias: um olhar critico. In: Tecnologias Educacionais,

Sdo Paulo: v. 22 (123/124), 1995. p.8-11

MOORE, Michael; KEARSLEY, Greg. Educagdo a distancia: uma visdo integrada. S3o Paulo: Thomson Learning,
2007.

PALLOFF, Rena; PRATT, Keith. O aluno virtual. Porto Alegre: Artmed, 2004.

PRETTO, Nélson de Lucca. Uma escola sem/com futuro. Educacio e multimidia. Campinas: Papirus, 1996.
ROMISZOWSKI, Alexander. Revista Brasileira de Aprendizagem Aberta e a Distancia. n. 2, v. |, publicada em:

06/01/2003. Disponivel em:
<http://www.abed.org.br/publique/cgi/cgilua.exe/sys/start.htm?sid=22&UserActiveTemplate=1por&infoid=632.>
Acesso em: 12 ago. 2007.

SILVA, Obdalia Santana Ferraz. Entre o plagio e a autoria: qual o papel da universidade? Rev. Bras. Educ., Ago.
2008, v. 13, no. 38, p. 357-368.

SILVA, Cassandra Ribeiro. Bases pedagdgicas e ergonOmicas para a concep¢do e avaliagio de produtos
educacionais informatizados. Floriandpolis, 1998. 121f. Dissertagdo — PPGEP/UFSC.

SOUZA, Maria de Fatima Guerra. Nas trilhas da aprendizagem: didlogos com quem estuda a distancia. Brasilia:
Universidade de Brasilia. Centro de Educag¢do a Distancia-CEAD, s/d.




YALLI, Juan Simon. Educacdo a Distancia. Tecnologia Educacional. V, 22, n. 123/124, mar/jun, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

» PUDs DO 22 SEMESTRE

DISCIPLINA: CONTABILIDADE APLICADA

Cédigo: 01.320.10
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caddigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Analisar resultados de balangos patrimoniais e balancetes, buscando a administracdao ideal do capital da
empresa hoteleira.

OBJETIVO

Conhecer a evolugdo da contabilidade em acompanhamento as instituicGes econdmicas e sociais.
Dominar os conceitos estruturais basicos da contabilidade

Ter o conhecimento dos postulados, precipicios e convengdes contabeis.

Estar atualizado em relagdo a legislagao pertinente as atividades da contabilidade.

Obter o dominio das técnicas de escrituragdo e como elaborar as principais demonstracGes contabeis

PROGRAMA

Evolucdo da contabilidade: escola européia, norte-americana, e o ensino da contabilidade no Brasil.

Estrutura Conceitual Bdsica da Contabilidade: postulados contdbeis, principios contabeis geralmente aceitos e
convengdes contabeis;

Fatos Contabeis: fatos permutativos, fatos modificativos e fatos mistos;

Procedimentos contdbeis: escrituracdo contabil, livros de escrituracdo (diario e razdo), método das partidas
dobradas, langamentos contabeis, formulas de langamento, balancete de verificagao;

Plano Geral de Contas: contas do ativo, contas do passivo, contas do patriménio liquidam, contas de resultado,
estrutura do plano de contas;

Dinamicas patrimoniais Principais demonstra¢des: demonstracdo do resultado do exercicio, demonstracdo de
lucros ou prejuizos acumulados, demonstragdo de origens e aplicagdo de recursos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;




Estudo de casos;
Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento;
Orientagdo na confecgdo dos projetos.

AVALIAGAO

As avaliagOes, parcial e final, basear-se-d3o em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FAVERO, Hamilton Luiz et. al. Contabilidade: teoria e pratica. Sdo Paulo: Atlas, 1997.
FRANCO, Hildrio. Contabilidade geral. S3o Paulo: Atlas, 1996.
OLIVEIRA. Luiz Martins. Introdugdo a contabilidade. Sdo Paulo: Futura, 2000.

SILVA, Silvane Passos de Castro e; COSTA, Maria do Socorro Candido da. Contabilidade aplicada. Fortaleza:
UAB/ IFCE, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOUVEIA, Nelson. Contabilidade basica. Sdo Paulo: Harbra, 1993.
ZANELLA, Luiz Carlos. Contabilidade para hotéis e restaurantes. Caxias do Sul, RS: Educs, 2002

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: ESPANHOL BASICO

Cédigo: 01.320.11
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cadigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo de elementos que permitem expressar e compreender necessidades basicas e formas sociais da
vida cotidiana como: apresentagdes, saudacgbes, despedidas, informagdes pessoais e de existéncia e localizagao
de lugares e de objetos.

Compreensdo e produgdo de pequenos textos escritos e orais.

Apropriacdo do sistema linglistico espanhol de modo competente.

OBJETIVO

Identificar elementos basicos da linguagem como ortografia, vocabulério e seméantica para comunicar-se;
Adquirir elementos gramaticais basicos;

Reconhecer o valor semantico das palavras;

Compreender elementos que constituem os textos orais e escritos;

Conhecer codigos verbais e ndo verbais (gestos, mimicas, movimentos corporais) para ter uma efetiva
comunicagao;

Compreender diferencas e semelhangas existentes entre portugués e espanholas.




PROGRAMA

Alfabeto / pronuncia / fonemas
Substantivos: género e nimero
Numerais
Artigos e contragdes
Preposicdes
Acento tonico na palavra
Divisdo silabica das palavras
Emprego de pronomes pessoais
Possessivos
Comparacgdo
Verbos: regulares e irregulares;
verbos pronominais e reflexivos
Tempos verbais: Presente Indicativo,
Imperativo. Futuro, Gerundio.
Falsos cognatos
Locugdes verbais: Presente continuo, Futuro imediato.
Verbo gostar — estrutura e uso
Marcadores temporais e de lugares
Vocabulario basico: profissdes, gentilicos, alimentos, estabelecimentos publicos, dias da semana, meses,
horas...
Comunicagdo: Saudacdo formal e Informal, expressar opinido, falar de planos e projetos, falar de freqiiéncia,
dar e perguntar informagdes, expressar gostos e preferéncias.
Cultural: A lingua espanhola; Divisdo politica da Espanha, costumes da Espanha...

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposi¢do oral, didlogos;

Leitura individual e participativa;

Audicdo de CDs e de fitas cassetes;

Projecdo de filmes;

Debates;

Praticas de conversacao.

AVALIACAO

Provas escritas e orais, objetivas e subjetivas com andlise, interpretacdo e sintese;
Exposi¢do de trabalhos;

Discussdo em grupo;

Exercicios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUIJO, Francisca Margareth Gomes de. Espanhol basico. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2011.
HERMOSO, A. Gonzalez; CUENOT, J. R. ALFARO, M. Sanchez. Gramatica de espaiiol lengua extrajera. Madrid:

Edelsa, 1996.

LOBATO, Jesus Sanchez; MORENO, Concha; GARGALLO, Isabel Santos. Espaiiol sin fronteras. . SGEL
PALOMINO, Maria Angeles. Primer Plano 1. Madrid: Edelsa, 2001.

Editora ao Livro Técnico Niveles 1,2,3, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CERROLAZA, Matilde et al. Planeta ELE — Libro de referencia gramatical: fichas y ejercicios 1. Madrid: Edelsa,




1998.
PALOMINO. Maria Angeles. Dual — pretextos para hablar. Madrid: Edelsa, 1998.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: ESTATISTICA APLICADA

Cédigo: 01.320.12
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caddigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Analisar dados estatisticos e té-los como referéncia para tomadas de decisdo e projegGes para
empreendimentos

OBJETIVO

Enumerar os conceitos sobre levantamento de dados estatisticos
Destacar as técnicas de apresentacdo de dados estatisticos por meio de tabelas e graficos
Relacionar as medidas estatisticas e desenvolver as andlises das mesmas.

PROGRAMA

Coleta de dados

Critica dos dados

Apresentacdo dos dados

Tabelas e graficos

Analise dos dados

Apresentagao dos dados

Series Estatisticas

Gréficos: colunas; barras; Setores; Polar. Em Curvas; Poligonos: de freqiiéncia e histograma.
DistribuicGes de Freqiéncia: populacdo; amostra; varidvel; discreta e continua; N. De classes; amplitude de
classes; limites das classes; ponto médio; freqliéncia absoluta; freqiiéncia relativa.

Medidas de posi¢cdo: Media

Aritmética (dados agrupados e ndo-agrupados).

Media: geral, geométrica e harmdnica; Mediana. Moda.

Quartis, Decis e percentis

Dispersdo ou variacdo. O desvio padrdo. A variancia

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Pesquisas em grupos

Seminarios

Aulas expositivas




AVALIACAO

Notas de participagdo
Notas por pesquisas e apresentagdes em seminarios
Vs

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, Sergio Francisco. Estatistica aplicada ao turismo. Sdo Paulo: Aleph, 2003.
LIMA, Luciana de. Estatistica Aplicada. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2009.
TIBONI, Conceigdo Gentil R. Estatistica basica para o curso de turismo. S3o Paulo: Atlas, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONSECA, Jairo Simon da. Curso de estatistica. Sdo Paulo: Atlas,

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: FRANCES BASICO

Cédigo: 01.320.13
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Caédigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Desenvolver vocabuldrio e gramatica bdsicos em francés.

OBJETIVO

Expressar e compreender necessidades basicas e formas sociais da vida cotidiana como: apresentacées,
saudagdes, despedidas, informacgdes pessoais e de existéncia e localizagdo de lugares e de objetos, informagdes
de meios de hospedagem, conversacéo telefonica.

Compreender e escrever pequenos textos como também se expressar oralmente, aprimorando-se do sistema
lingtistico francés.

PROGRAMA

Estudo das unidades iniciais do método Reflets: Dossié Introdutério (encontros e apresentacoes).

Dossié 1 (Procurando um novo locatario, visita a um apartamento).

Dossié 2 (Recebendo clientes numa agéncia de viagens, relacdes amigaveis e profissionais numa agéncia de
viagens).

Dossié 3 (Entrevistas sobre o que as pessoas fazem no dia a dia, encontros num “vernissage).

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Pesquisas em grupos
Seminarios




Aulas expositivas

AVALIAGAO

Notas de participagdo
Notas por pesquisas e apresentagdes em seminarios
Vs

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPELLE GUY/ GIDON NOELLE. Reflets méthode de Frangaisl. ( Cahier d’exercices) Paris: Hachette Livre.
GREGOIRE M. / THIEVENAZO. Grammaire Progressive du Frangais- Niveau Débutant. Paris: CLE
International.

JELSSA CIARDI AVOLIO E MARA LUCIA FAUR. Minidicionario Francés-Portugués, Portugués-Francés MICHAELIS.
Ed. Melhoramentos.

RENNER H./ RENNER U./ TEMPESTA. Le Frangais du Tourisme. Livre de I'éléve. Paris: CLE International.
RODRIGUES, Luciana Andrade. Francés basico. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: INGLES BASICO

Cédigo: 01.320.14
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Caédigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

A disciplina visa desenvolver habilidades referentes a compreensado do inglés como lingua estrangeira. Deste
modo, o aluno serd capaz de expressar-se de forma escrita e oral, utilizando estruturas elementares para
alcancar tal objetivo.

OBJETIVO

Compreender o processo gramatical basico da lingua portuguesa.

Conhecer os sistemas lingtisticos elementares;

Desenvolver as habilidades basicas de compreensdo e expressao oral e auditiva
Interpretar textos e didlogos de nivel elementar

Reconhecer o significado adequado das palavras

PROGRAMA

Presente, passado e futuro do verbo To be e verbos regulares e irregulares.
Numeros




Interrogativa, afimativas e negativas com o verbo can
Perguntas com “When” e HOW’ , Were
Afirmativa, Interrogativa e Negativa com “Twere + Tobe”
Plural

Imperativo

Perguntas com do?does”

Uso de Let’s”

“tdo/Very” + adjetivo

Artigos indefinidos: “A/An”

O uso de “some”

Pronomes adjetivos possessivos

Possessivo dos substantivos: ‘s

Preposic¢des : To, At, With, On, For ,In, Of, Near”
DiregOes

Categorias gramaticais

Verbo “ Have got”

Presente continuo e Presente Continuo Empresando a¢Ges futuras
Verbos “like, Hate, Adore + Substantivo”

Verbo “like + Ing”

Adverbios de Frequencia

verbos Moduais “Will, Must, Need e Could”

Verb To be:

Yes/No questions

Information/ WH- Questions

Possessive nouns and adjectives

Prepositions of time and place (on/in/at)

Simple Present

Yes/No questions

Information Questions

Statements

Present Continuous

Count and Non-count nouns

There is/There are

A/An /The

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Pesquisas em grupos

Seminarios

Aulas expositivas

AVALIAGAO

Notas de participagdo

Notas por pesquisas e apresentacdes em seminarios individuais ou em grupos
Tarefas em classe e de casa

Provas escritas e orais

BIBLIOGRAFIA BASICA

JACOB, Miriam; STRUTT, Peter. English for international tourism. Teacher's Resource Book.
JACOB, Miriam; STRUTT, Peter . English for international tourism. Course Book.




LIBERATO, Wilson Ant6nio. Comport english book. S3o Paulo; FTD, 1998.
OLIVEIRA. Luciano Amaral. English for tourism students. Sdo Paulo: Roca, 2001.
OLIVEIRA, Ricardo Coelho de. Inglés basico. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: METODOLOGIA DA PESQUISA EM TURISMO

Cédigo: 01.320.15
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caédigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Conceber tipos e procedimentos metodoldgicos e desenvolver pesquisas embasadas nos padrdes cientificos.

OBIJETIVO

Interpretar a ciéncia como parte do processo da evolugdo do conhecimento produzido historicamente pela
humanidade.

Compreender que o método cientifico € um conjunto de concepgdo acerca do homem, da natureza e do
proprio conhecimento, que determinam as regras de a¢do e os procedimentos a serem adotados num
processo de investigagdo cientifica.

Analisar dados e informagdes oriundas das investigac¢des cientificas.

Contextualizar um projeto de pesquisa cientifica as diferentes realidades culturais, econdmicas e geograficas
em que se insere o objeto da pesquisa.

PROGRAMA

Fundamentos Basicos (A natureza do conhecimento; As diferentes formas de conhecimento; A Evolucdo da
Ciéncia; Conceituagao de Ciéncia; Caracteristica da Ciéncia; Classificacdo e divisdo da ciéncia; Caracteristicas das
Ciéncias Sociais)

O Método Cientifico (Histérico; Paradigma Cientifico; Conceito de Método; Os diversos tipos de métodos e
técnicas de pesquisa.;A utilizacdo do método cientifico nas atividades académicas.)

A Pesquisa Cientifica em Turismo (A natureza e a finalidade da investigacdo cientifica em turismo; Os
paradigmas que orientam a pesquisa em Turismo.;Técnicas de pesquisa aplicadas ao turismo.;Fontes de
informagdes/memodria cientifica).

Planejamento da Pesquisa (Conceito; Importancia do Planejamento; Etapas de um projeto de pesquisa: Pré-
projeto e Projeto Final; Caracterizagdo das pesquisas de acordo com a finalidade; Selegdo da literatura
existente na area e pesquisas anteriores; Pré-Projeto; Estruturacdo do pré-projeto de pesquisa; Elaboracdo do
cronograma; Geragdo do tema e do problema; Elaboragdo dos objetivos e hipdteses; Desenvolvimento dos




procedimentos metodoldgicos. Semindarios para discussdo, avaliacdo e acompanhamento do pré-projeto).

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira duvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Aulas dialogadas

Leitura e discussao em grupo

Seminarios

Elaboracdo de trabalhos escritos

AVALIAGAO

Vs; participagdo em sala;

Trabalhos e semindrios

Preparo de leituras;

Dominio de conceito

Dominio da linguagem cientifica;

Capacidade de interpretacdo e analise;

Capacidade de contextualizagdo da aprendizagem, mediante a elaboragdo do pré-projeto.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, Marine de. Fundamentos da metodologia cientifica. S3o Paulo: Atlas, 2005.

BEAUD, Michel. Arte da tese. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1997.

CENTENO, Rogelio Rocha. Metodologia da pesquisa aplicada ao turismo: Casos praticos. Sao Paulo:
Roca, 2003.

JOYE. Cassandra Ribeiro. Metodologia da Pesquisa em Turismo. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2009.
MARCONI, Marine de Andrade. Metodologia do trabalho cientifico. S3o Paulo: Atlas, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DENKER, Ada de Freitas manetti. Metodos e tecnicas de pesquisas em turismo. S3o Paulo: Futura, 1998.
KOCHE, Jose Carlos. Fundamentos de pesquisas cientificas: Teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. Petrdpolis:
Vozes, 1997.

SALOMON, Delcio Vieira. Como fazer uma monografia. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1991.

SANTOS, Antonio Raimundo dos. Metodologia Cientifica: a construcdo de conhecimento. Rio de Janeiro:
DP&A, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: RELACOES INTERPESSOAIS

Cddigo: 01.320.16
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caédigo pré-requisito:
Semestre: 2

Nivel: Superior




EMENTA

Competéncia interpessoal; feed-back;
Motivagao;

Interagdo grupal;

Participagdo em grupos;

Energia grupal;

Tensdo e conflito no grupo.

OBIJETIVO

Compreender o significado de competéncia interpessoal;
Organizar a aplicagdo de um feed-back;

Interpretar uma interagao social real;

Avaliar a participacdo da pessoa em um grupo;
Identificar motiva¢des e conflitos no grupo.

PROGRAMA

Competéncia interpessoal; feedback de sucesso;
Novas perspectivas em motivagao;

Interagdo grupal; participagdo no grupo;

A energia do grupo: motivagdo e conflitos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira duvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Aulas expositivas;

Trabalho em pequenos grupos;

Dinamica em grupo;

Mini-aulas (seminarios)

AVALIACAO

Provas escritas;

Trabalhos escritos;
Participagdo em sala de aula;
Apresentagdo em grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAGAO, Adonai Martins. Relagdes interpessoais. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2011.
MOSCOVICI. Fela. Desenvolvimento interpessoal. Rio de Janeiro: Jose Olympio, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MINICUCCI. Agostinho. Relagdes humanas: psicologia das relagdes interpessoais. Sdo Paulo: Atlas, 1992.
SAMPAIOQ, Getulio Pinto. As relagdées humanas de cada dia. S3o Paulo: NOBEL, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: TECNICAS DE COMUNICAGCAO ORAL E ESCRITA

Cédigo: 01.320.17
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caddigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Estabelecer critérios para as comunicagGes satisfatorias, legiveis e de persuasao.

OBJETIVO

Conhecer a formagdao do comunicador como um processo continuo.

Formar comunicadores proficientes nas relagdes interpessoais.

Construir um referencial tedrico norteador da pratica da comunicagdo

Compreender na leitura de texto escrito o significado, as cousas e conseqliéncias dos fatos abordados,
estabelecendo relagdo com outros textos e seu universo de referéncia;

Conceber o ensino da gramatica entendendo-a como um instrumento indispensavel no processo de producgao e
recepgao de texto

Ler e interpretar diferentes géneros de textos associando-os as seqliéncias discursivas literarias, jornalisticas,
técnico-cientificos, instrucionais, publicitarias, e outras.

PROGRAMA

Elementos da comunicagdo interpessoal.
A persuasdao como arte de convencer.
Oratdria e comunicagao oral.

Ruidos da comunicagao.

A palavra como dorso do raciocinio.
Técnicas de retoriaca

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliacGes, parcial e final, basear-se-do0 em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BORGES, Samuel. Pequeno manual de comunicagao oral e marketing. Campinas: United Press, 2001.
EDMEE, Brandi. Educagdo da voz falada. S3o Paulo Atheneu, 2002.

LACERDA, Guilherme Brito de. Técnicas de comunicag¢do oral e escrita. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2011.
POLITO, Reinaldo. Como falar corretamente e sem inibi¢cdes. Sao Paulo: Saraiva, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Mc KENNA, Collen Amadio. Poderosas habilidades de comunicagao 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




» PUDs DO 32 SEMESTRE

DISCIPLINA: BASES DA PRODUGAO CULINARIA

Cadigo: 01.320.18
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito: 01.320.06
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Conhecimento sobre os métodos de cocgdao; emprego de ervas, especiarias e fungos; tipos de cortes de carnes
e legumes, utilizacdo de fungos na gastronomia; fabrico e reconhecimento de queijos e pades e doces de base.
Conhecimento e orientagdo da cozinha classica e a cozinha moderna

OBIJETIVO

Conhecer a estrutura e tradicdo da cozinha cldssica, contextualizando os habitos alimentares da cozinha
classica com a moderna

Conhecer a estrutura e tendéncias da cozinha moderna, promovendo as tendéncias contemporaneas dos
habitos alimentares

Conhecer a preparacgdo basica dos alimentos, aplicando técnicas de cortes de legume e carnes

Proceder aos métodos de cocgdo com o uso adequado de equipamentos e utensilios para a preparagao das
produgdes culinarias

Conhecer e identificar ervas aromaticas, estimulando a qualidade das producdes culinarias servidas, utilizando-
se de senso visual, olfativo e técnico

PROGRAMA

Bases da cozinha

Cozinha Classica

Nouvelle Cuisine

Fundos basicos; ligagdes ou espessantes; aromaticos; melhoradores de sabor; fungos; pastas e massas;
Métodos de coccdo; cortes de alimentos

Cocgoes

Calor seco; calor Uumido; calor misto(assar, grelhar, defumar, saltear, fritar, vapor, banho-maria, brasear,
refogar/ensopar/guisar; Marinar, lardear, cobrir, fornear

Queijos

Tipos; produc¢do; uso na culindria.

Paes

Tipos, ingredientes e preparagao

Doces

Tipos (de forno, cozidos, fritos, flambados), ingredientes e produgao

Pastas

Tipos e produgdo

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;




Estudo de casos;
Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.
Simulagdes: Praticas laboratoriais em ambiente escolar

AVALIAGAO

As avaliagOes, parcial e final, basear-se-d3o em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, indio; Viera Elenara. Glossario técnico gastronomico hoteleiro e turistico. Caxias do Sul, RS: Educs,
2000.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet. S3o paulo: Senac SP, 2001.

LEANDRO, lJair Jorge. Quueijos do campoa mesa: 10.000 anos de histéria e tradigdo. S3o Paulo:

Melhoramentos, 2008.

PELT, Jean-Marie. Especiarias e ervas aromaticas. Rio de Janeiro: Zahar, 2003.

PINHEIRO, Rubia Valério. Bases da Produgdo Culinaria. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.
WRIGTH, Jeni; TREVILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culindrias. Rio de Janeiro: Marco Zero, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARHMAN, Peter. Ciéncia culinaria. Rio de Janeiro: Rocco, 2002.

CARNEIRO, Henrigue. Comida e sociedade. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

CASCUDO, Camara. Histdria da alimentagao no Brasil. S3o Paulo: Global, 2004.

FERNANDES, Armesto Felipe. Comida: uma histéria. Rio de Janeiro: Record, 2004.

LANDRIN, Jean Louis; MONTANARO, Massimo. Historia da alimentagdo. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.
LEAL, Maria Leonor Macedo. A histéria da gastronomia. Rio e Janeiro: Senac Nacional, 1998.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

DISCIPLINA: HIGIENE ALIMENTAR E NOGCOES DE NUTRICAO

Cédigo: 01.320.27
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecer e aplicar técnicas de nutricdo em consonancia com a produg¢do e manipulagdo dos alimentos nas
produgdes culinarias

OBIJETIVO

Compreender técnicas dietéticas

Conhecer o processo digestivo e os nutrientes alimentares

Analisar procedimentos para conservagao de nutrientes na produgao culinaria
Conhecer o uso das gorduras nos pratos culindrios

Conceber os processos de infecgdo e intoxicagao alimentar




Conhecer a Analise dos Perigos dos Pontos Criticos de Controle

PROGRAMA

Nutrigdo e Técnicas dietéticas (conceituagdo)

Processo Digestivo

Nutrientes (carboidratos; proteinas, gordura, minerais, vitaminas)
Aditivos alimentares

Mitos da gordura

Obesidade

APPCC

Tipos contaminagdo alimentares

Tipos e efeitos de intoxicagdo

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira ddvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliagGes, parcial e final, basear-se-do em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da participacdo
individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARHAM, Peter. A ciéncia da culinaria. Rio de Janeiro: Rocco, 2002.

CAVALCANTE, Angela Quezado de Figueiredo. Higiene alimentar e nogdes de nutri¢do. Fortaleza: UAB/ IFCE,

2010.

FIGUEIREDO, Roberto Martins. Como ndo comer fungos e bactérias e outros bichos que fazem mal. Barueri, SP: Manole,
2002.

ORGANIZACAO MUNDIAL TURISMO. Manual da qualidade, higiene e inocuidade dos alimentos no setor de turismo.
Rio de Janeiro: Rocco, 2003.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. Educs, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VIEIRA, Elenara. Desperdicio em hotelaria: solucGes para evitar. Educs, 2004
WOLKE, Robert L. O que Eisntein disse ao seu cozinheiro: a ciéncia da cozinha. Rio de Janeiro: Zahar, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: ESPANHOL APLICADO A PRODUGAO E ATENDIMENTO

Codigo: 01.320.19
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: 01.320.11
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo de elementos que permitem expressar-se e melhor aplicagdo de formas de atendimento em




lingua hispanica no cotidiano de trabalho nos diversos departamentos dos meios de hospedagem:
Recepcado reserva, sala-bar, governanga.

Relagdes com clientes: reclamagdes e sugestdes.

Compreensao e produgdo de textos escritos e orais.

Apropriacdo do sistema linglistico espanhol de modo competente.

OBIJETIVO

Reconhecer valor semantico das palavras;

Adquirir elementos gramaticais;

Identificar elementos basicos da linguagem para melhor comunicar-se;

Compreender de textos orais e escritos;

Conhecer cédigos verbais e ndo verbais (gestos, mimicas, movimentos corporais) para ter uma efetiva
comunicagao.

PROGRAMA

Elementos gramaticais

Substantivos e adjetivos

Advérbios interrogativos

Numerais, divisas;

Acento tonico e grafico na palavra

Antonimos, sinbnimos;

Emprego de pronomes pessoais, possessivos demonstrativos, complementos...

Verbos: regulares e irregulares; impessoais;

Tempos verbais: Presente Indicativo,

Pretérito Perfeito e Indefinido,

Futuro, Imperativo negativo;

Afirmativo, Condicional e Participio;

Locugdes verbais: Verbo gostar — estrutura e uso

Elementos comunicativos: pedir e dar informagdes sobre tempo; apresentar desculpas diante de reclamagdes;
apresentar servigcos do hotel...

Vocabulario basico: chek in, chek out, meios de hospedagem, mobiliario de habitagcdo, alimentos, servigos de
hotéis, fenbmenos meteoroldgicos, prendas de vestir, moedas estrangeiras... etc

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira duvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposi¢do oral, didlogos;

Leitura individual e participativa;

Audicdo de CDs e de fitas cassetes;

Projecao de filmes;

Debates;

Praticas de conversacao.

AVALIAGAO

Provas escritas e orais, objetivas e subje-tivas com analise, interpretacdo e sintese;
Exposicdo de trabalhos;

Discussdao em grupo;

Exercicios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Francisca Margareth Gomes de. Espanhol Aplicado a Recepgdo. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.




HERMOSO, A. Gonzdlez; CUENOT, J. R. ALFARO, M. Sanchez. Gramatica de espaiol lengua extrajera.
Madrid: Edelsa, 1996.

MORENO, Concha y TUTS, Martina. El Espaiol en el hotel. Madrid: SGEL, 1997.

PALOMINO, Maria Angeles. Primer Plano 1, 2. Madrid, Edelsa, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LOBATO, Jesus Sanchez; MORENO, Concha; GARGALLO, Isabel Santos. Espanhol 1,2,3. Editora ao Livro Técnico:
SGEL, 1997.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: FRANCES APLICADO A PRODUCAO E ATENDIMENTO

Codigo: 01.320.20
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Caddigo pré-requisito: 01.320.13
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Conversar, ler e escrever usando aplicando vocabuldrio pertinente as técnicas de atendimento em hotéis.

OBJETIVO

Identificar estruturas e funcionamento basicos do idioma francés, em sua dimenséo linglistico-social, visando a
ampliar sua utilizagdo na compreensdo e producdo de textos orais e escritos.

Enfocar a expressdo e compreensdes orais, introduzindo-se, igualmente, a compreensao e expressdes escritas.
Ler textos que estdo relacionados com a disciplina, a qual tem por fim oferecer um suporte na area de turismo
correspondente a producdo e atendimento, com o objetivo de desenvolver e aperfeicoar as habilidades e

competéncias linguisticas em lingua francesa.

PROGRAMA

Estudo das unidades do método Reflets:

Dossié 4 (Dia de greve e visita a um centro cultural).

Dossié 5 (Conhecer novas pessoas e receber um cliente importante).
Dossié 6 (Procurando um estagio de vendas e trabalhando em uma loja).
Textos referentes ao Francés aplicado a produgdo e atendimento

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Pesquisas em grupos

Seminarios

Aulas expositivas

AVALIAGCAO




Notas de participacdo
Notas por pesquisas e apresentagdes em seminarios
Vs

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAGAO, Antdnio Roberto Ferreira; RODRIGUES, Luciana Andrade. Francés aplicado a produgdo e
atendimento. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.
CAPELLE GUY/ GIDON NOELLE. Reflets méthode de Frangaisl. ( Cahier d’exercices). Paris: Hachette Livre.

CAPELLE GUY/ GIDON NOELLE. Reflets méthode de Frangaisl. Paris: Hachette Livre.

GREGOIRE M; THIEVENAZO. Grammaire Progressive du Frangais- Niveau Intermédiaire.

RENNER H; RENNER U; TEMPESTA. Le Frangais du Tourisme. Livre de I’éléve. Paris CLE International.
RIDEEL. Brasil novo codigo civil: lei n. 10.406, de 10.01.2002. S3o Paulo: Brasil. 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: INGLES APLICADO A PRODUCAO E ATENDIMENTO

Codigo: 01.320.21
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: 01.320.14
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

A disciplina visa fornecer estratégias para desenvolver as habilidades de comunicagdo e compreensao orais e
escritas em situagOes diversas relacionadas ao Turismo, utilizando estruturas gramaticais basicas e vocabulario
especifico da area.

OBJETIVO

Introduzir conhecimentos fonéticos, visando o aperfeicoamento da pronudncia do aluno, contribuindo desse
modo para uma maior clareza durante a produgdo oral.

Desenvolver a fluéncia verbal na lingua inglesa.

Compreender e utilizar oralmente vocabulario especifico na lingua inglesa para viagens turisticas.

Integrar habilidades linglisticas com o objetivo de aperfeicoar a comunicac¢do para fins turisticos.

Interpretar oralmente textos relacionados ao turismo.

Identificar os sons utilizados na lingua inglesa objetivando uma melhor producéo oral.

Conhecer linguagem utilizada em propaganda relacionada ao turismo.

PROGRAMA

Tempos verbais (presente simples / passado simples / will / presente perfeito)
Horas




Palavras interrogativas (when / where )

Formas verbais (imperativo / indicativo)

Preposicoes de lugar

Verbos modais (can / could / may / would /should /shall)
Vocabulario para fins turisticos

Moedas

Grupos nominais

Pronome

Formas de tratamento

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicdo oral

Leitura participativa

Audicdo de cds, fitas.

Projecao de filmes

AVALIAGAO

Provas escritas, auditivas e orais, objetivas e subjetivas com analise, interpretagao e sintese.
Apresentacdo de trabalhos oralmente.
Participagdo em aulas

BIBLIOGRAFIA BASICA

OLIVEIRA, Ricardo Coelho de. Inglés aplicado a produgdo e atendimento. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.
STOTT. Trish Angela Buckingham. At Your Service: English for the Travel and Tourist Industry. Oxford

University Press New York, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EASTWOOD, John. Oxford Practice Grammar. Oxford: Oxford University Press, 1992.
OXFORD ADVANCED LERNER'’S DICTIONARY. Varios Oxford: Oxford University Press. 2000.
SWAN, Michael; Catherine, Walter. How English Works. Oxford. Oxford University Press, 1997.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

DISCIPLINA: SERVICOS DE COQUETELARIA E VINHOS

Codigo: 01.320.22
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito: 01.320.06
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

onhecer e contextualizar o surgimento das bebidas e sua importancia sociocultural na histéria dos povos;




Conhecer as formas de producdo de bebidas fermentadas e destiladas e sua utilizacdo e variacdo em coquetéis

OBIJETIVO

Conhecer e analisar o surgimento das bebidas
Identificar bebidas fermentadas e destiladas

Conhecer os procedimentos de fabricagdo das bebidas
Conhecer as caracteristicas organolépticas das bebidas
Conhecer as misturas ieais para coquetéis

PROGRAMA

Produgdes

Producdo de coquetéis e fermentagdo basica

Historico

Histdrico das bebidas fermentadas e destiladas
Pesquisas e visitas técnicas

Observar e acompanhar o fabrico industrial das bebidas

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira duvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliagGes, parcial e final, basear-se-do em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MOTA, Keila Cristina Nicolau. Servigos de coquetelaria e vinhos. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2011.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciagao a enologia. Senac SP:

WALKER, John R. Introdugao a hospitalidade. Barueri — SP: Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMARANTE, Jose Osvaldo Abano. Vinhos do Brasil e do Mundo. Summus, 1993.

EDITORA TRES. Drinques, coquetéis e salgadinhos. Tres. 2002.

GROFF, Luiz. O espirito do vinho. Bismark. 1995.

RIOGWELL, Jenny. Livro dos Coquetéis. Manole, 1997.

TRINDADE, Alexandra Garcia. Cachaga: um Amor Brasileiro: Histéria, Fabricacdo, Receitas
Melhoramentos, 2006.

VENTURINI, Filho; GASTORINI, Valdemar. Tecnologia de bebidas. Edgard Blucher.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: SISTEMAS E TECNICAS DE SALA & BAR

Cédigo: 01.320.23
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo pré-requisito: 01.320.06
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Compreender, administrar e operacionalizar o setor de sala-bar, executando atividades com auxilio de recursos
tecnoldgicos, informatizados e/ou manuais.

Conhecer e executar os tipos de servigos e a mise-en-place.

Interpretar cardapios como ferramenta de vendas

OBJETIVO

Identificar e avaliar produtos e servigos oferecidos

Conhecer todos os tipos de técnicas de servigos

Coordenar as técnicas da mise-en-place.

Adequar a oferta aos interesses, habitos, atitudes e expectativas da clientela;
Promover e estimular o setor em seu processo de operacionalizagdo e organizagao
Compreender o cardapio como ferramenta de venda

PROGRAMA

Simulagoes

Simulagdes referentes a mise-en-place e técnicas de servico em ambiente escolar. Praticas laboratoriais em
ambiente escolar e/ou em ambiente das empresas conveniadas. Simulagdes em sistema informatizado.

Tipos de servigos

Servigo Table D'Ote; Servico a Americana; Servico Inglesa Direta;Servico Inglesa Indireto; Servico a Francesa;
Servico De Buffet E Self-Service; Servico de Praias; Sericos de Réchaud, Regras de Servigos; Como limpar e
desembaragar mesas

Mise-en-Place

O que é mise-en-place; Limpeza geral da sala; Mise — en — place das mesas; Mise — en — place dos
equipamentos e utensilios; Transporte de bandejas, copos, garrafas

O Cardapio

O carddpio como ferramenta de venda; O lay-out do carddpio Como apresentar o cardapio ao cliente;
Sugestées do cheff;

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliacGes, parcial e final, basear-se-do0 em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA




BARMAN. Instituto de Hospitalidade. Rio de janeiro: Versel, 2000.

CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e aplicagdes . S3o Paulo: Thomson
Pioneira, 2003.

COMMIIS. Instituto de Hospitalidade. Rio de janeiro: Versel, 2000.

GARCOM DE ROOM SERVICE. Instituto de Hospitalidade. Rio de janeiro: Versel, 2000.

LIONEL. Restaurantes e técnicas de Servigos. Caxias de Sul, Educs, 1993.

MANUAL DO MAITRE D’HOTEL. Sdo Paulo: Senac, 1999.

PACHECO, Arirstides. Manual do Bar. Sdo Paulo: Senac. 1994.

PINTO, Débora Regina Garcia. Sistemas e técnicas de sala-bar. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.
WALKER, John R. Introdugdo a hospitalidade. Barueri, SP: Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CABRAI, Breno Fernandes Tinoco. Manual Pratico de Servigos e Técnicas a mesa. Natal, 1995.
GUENIER, Ivone. Comportamento organizacional em hotéis e restaurantes. Futura.
LUNDBERG, Donald; WALKER, John R. O Restaurante. Bookman

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: SISTEMAS E TECNICAS DE GOVERNANGA

Cédigo: 01.320.24
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caédigo pré-requisito: 01.320.04
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Conhecer, compreender e coordenar e articular os procedimentos do setor de governanca.

OBIJETIVO

Conceber a complexidade do setor de governanca

Conhecer e organizar a hierarquiza¢do do setor de governanca

Conhecer os procedimentos limpeza, higieniza¢do, arrumacao das Uhs e areas sociais;
Fluir as interdependéncias entre governanca e demais setores

Conhecer os tipos de equipamentos em lavanderia

Compreender relatérios e estatisticas em governanca

PROGRAMA

Setor: cargos e fungdes

A governanta

Padrdo de Qualidade — Indicadores

Produtos de limpeza; tipos de tira-manchas.

A camareira (técnicas de arrumacgdo da UH)

A camareira (técnicas de arrumacgédo do banheiro) — dvd




Processo de lavagem — etapas — equipamentos
Custos na lavanderia
Calculo de estoque de roupa de cama e banho

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira duvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIAGAO

As avaliagOes, parcial e final, basear-se-d3o em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, indio. Governanca em hotelaria. Caxias do Sul, RS: Educs, 1995.

CANDIDO, indio; VIEIRA, Elenara. Lavanderia hoteleira: técnicas e operagdes. Caxias do Sul, RS: Educs.
CASTELLI, Geraldo. Administracdo hoteleira. Caxias do Sul, RS: Educs.

INSTITUTO DE HOSPEITALIDADE. Camareira ou Arrumador. Rio de janeiro: Versel, 2000.

MOTA, Keila Cristina Nicolau. Sistemas e Técnicas de Governanca. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.
SEBRAE, Ceara. Camareira. Fortaleza, CE: Sebrae, 1994.

SEBRAE,Ceard. Governanta de Hotel. Fortaleza: Sebrae.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade. Saraiva.
AHMED, Ismail. Hospedagem: Front Office e Governanca. Sdo Paulo: Thomson, 2004.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: SISTEMAS E TECNICAS DE RECEPCAO

Cédigo: 01.320.25
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caédigo pré-requisito: 01.320.04
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Coordenar e conhecer a estrutura e complexidade do setor de recepgao. Organizar e efetivar a entrada, estadia
e saida do héspede.

OBJETIVO

Conceber a complexidade do setor de recepgao
Conhecer e organizar a hierarquizagdo do setor de recepc¢do




Conhecer os procedimentos para a chagada, estadia e partida do hdspede.
Fluir as interdependéncias entre recep¢do e demais setores

Conhecer o produto hoteleiro

Articular a satisfacdo do hdspede

Compreender relatdrios e estatisticas em recepgao

PROGRAMA

Prestacao de Servigos na recepgao

Sistema hoteleiro informatizado ; praticas laboratoriais
Recepgdo e demais setores

Tipos/particularidades do Check in

Tipos / particularidades do check out

early check in

late check out

Conta Corrente — recepgao

Tipos de relatérios

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira duvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIAGAO

As avaliagOes, parcial e final, basear-se-do em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, Geraldo. Administracao hoteleira. Educs Caxias do Sul.

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade. Saraiva.

CONCIERGE. Instituto de Hospeitalida. Rio de Janeiro: Versel, 2000.

DAVIES, Carlos Albertos. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: Educs, 1997.

PINHEIRO, Rubia Valério. Sistemas e Técnicas de Recepgdo. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2009.
WALKER, John R. Introdugao a hospitalidade. Barueri, SP: Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, Luis Otavio Lima. Hospitalidade. Aleph.

CANDIDO, indio. Controles em Hotelaria: sistema mecanizados para hotéis. Caxias do Sul, RS: Educs, 1996.
CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e aplicagdes. Sdo Paulo: Thomson
Pioneira, 2003.

MONISON, Alison; LASHLEY, Conrad. Em busca da hospitalidade. Manole.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: SISTEMAS E TECNICAS DE RESERVAS

Cédigo: 01.320.26
Carga Horaria: 40

Numero de Créditos: 2

Cddigo pré-requisito: 01.320.04
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Conhecimento sobre o histérico e evolugdo dos procedimentos e técnicas de reservas; conhecimento e
aplicagdo da hierarquia do setor; coordenagdo e operacionalizagdo das técnicas dos tipos, atividades e
relatérios de reservas; gerenciamento do setor com aplicagdo de Plano de reservas; alfabeto fonético
internacional

OBJETIVO

Conceber a complexidade do setor de reservas, diferenciando diferentes produtos, tipos de uhs, classificagdes
Conhecer e organizar a hierarquizacdo do setor de reservas

Conhecer o ciclo de reservas, operacionalizando sistemas / softwares em reservas e organizar e produzir fichas
de reservas de grupos agéncias, individual

Fluir as interdependéncias entre reservas e demais setores

Conhecer o produto hoteleiro

Articular vendas em reservas

Compreender relatdrios e estatisticas em reservas

Executar bloqueios

Organizar e produzir planos de reservas

Produzir relatérios em reservas

PROGRAMA

Evolugdo do sistema de reservas

Ciclo de reservas

Organograma

Cargos e funcgoes

Conhecimentos prévios para efetuar a reserva
Tipos de Unidades habitacionais para venda
Negociagao de valores de didria
Procedimentos para efetivacdo da reserva; praticas laboratoriais;
Documentos do setor de reservas

Cadastro de reservas

Tipos de blogueios

Transferéncia e cancelamento

Ocorréncias gerais (overbooking,)

Alfabeto internacional

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos;




Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIAGAO

As avaliagOes, parcial e final, basear-se-d3o em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATENDENTE DE RESERVAS. Instituto de Hospitalidade: manual. Rio de Janeiro: Versel, 2000.

CASTELLI, Geraldo. Administragdo hoteleira. Caxias do sul: Educs.

NATIONAL RESTAURANTE ASS. EDUCART FOUNDATION. Administragao no setor de hospitalidade: exercicios.
Atlas.

PINHEIRO, Rubia Valério. Sistemas e técnicas de reservas. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2010.
POWER, Ton; BARROWS, Clayton. Administra¢ao no setor de hospitalidade. Atlas.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, Luis Otavio Lima. Hospitalidade. Sdo Paulo: Aleph, 2004.

CANDIDO, indio. Controles em Hotelaria: sistema mecanizados para hotéis.  Caxias do sul, RS: Caxias do Sul,
1996.

WALKER, John R. Introdugdo a hospitalidade. Barueri: Manole, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

» PUDs DO 42 SEMESTRE

DISCIPLINA: DIREITO EMPRESARIAL

Cédigo: 01.320.30
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caédigo pré-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecer, utilizar-se de ferramentas do direito comercial para aplica¢do e constituicdo de empresas.

OBJETIVO

Conhecer os fundamentos do Direito Comercial

Conhecer os fundamentos da Teoria Empresarial as Fontes, o Empresario e a Sociedade Empresariam;
Identificar as obrigagcdes dos empresarios, seus livros e seu estabelecimento empresarial.

Determinar o que e ponto comercial e nome comercial

Identificar as formas juridicas de Prote¢do Empresariais

Conhecer o regime juridico das sociedades empresariais;

Reconhecer os tipos de sociedades empresariais |




Identificar os elementos constitutivos e estruturais das sociedades empresariais
Identificar os atos constitutivos das sociedades empresariais.

PROGRAMA

Histdrico do desenvolvimento do comercio: seus reflexos juridicos
A Teoria da empresa e o novo cddigo civil (brasileiro)

Fontes e caracteristicas do Direito Comercial

Capacidade para ser Empresario Individual

Registro do Empresdrio Individual e da Sociedade Empresaria
Obrigacao fundamental dos empresarios

Livros empresariais e estabelecimento empresarial

Protecdo legal do ponto e do nome empresarial

O regime juridico das sociedades empresariais

As sociedades personificada, ndo personificada;

Atos constitutivos das sociedades empresariais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Aulas expositivas com debates analiticos de conteudos

AVALIACAO

Escrita
Trabalho individual e grupo
Apresentacado oral/participacdo .

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL . Constituicdo de Republica Federativa do Brasil: emenda constitucional n? 1, de 17 de outubro de
1969. Sdo Paulo: Saraiva, 1983.
BULGARELI, Valdirio. Direito comercial . S3o Paulo: Atlas, 2001.

LEITE, Tarcisio Lemos Pereira. Direito Empresarial. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2011.
TZIRULNICK, Luiz. Empresas & empresarios: um novo cddigo civil: lei 10.406, de 10.01.2002. S3o Paulo:

Revista dos tribunais, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Novo Codigo Civil: Lei n. 10.406, DE 10.01.2002. S3o Paulo: Rideel, 2003.

GONGALVES, Maria Gabriela Venturoti Perrota Rios. Direito comercial: direito de empresa e sociedades
empresariais sinopeses juridicas. Sao Paulo: Sariva. 2005.

MORAES, Alexandre, Constituicdo de Republica Federativa do Brasil: Sdo Paulo: Atlas, 2001.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: CAPTAGAO E COORDENAGAO DE EVENTOS EM MEIOS DE
HOSPEDAGEM

Cédigo: 01.320.28
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Tipos e caracteristicas dos eventos.

Objetivos dos eventos.

Etapas do planejamento do evento.

O produto evento e a administracdo hoteleira.

Comissdes de realizagdo do evento.

Nogdes de cerimonial e protocolo.

Captacgdo de eventos.

Org3os oficiais da organizacdo de eventos.

O Convention e Visitours Bureau e a capta¢do de eventos.
O mercado e a venda dos eventos..

OBIJETIVO

Reconhecer as caracteristicas e peculiaridades dos diferentes tipos de eventos;

Identificar os itens basicos para organizagdo e operacionalizagdo de eventos: compreender as articulagdes
entre as diferentes comissGes responsaveis pelos eventos observando as competéncias de cada uma;
Reconhecer a rotina da secretaria de eventos;

Conhecer as técnicas de recep¢do e promogdo de vendas em eventos;

Conhecer as normas do cerimonial e protocolo;

Perceber a articulagdo do Convention e Vistours Bureau na capacita¢do dos eventos;

Familiarizar as técnicas de vendas dos eventos.

PROGRAMA

Definigdo de evento

Como Organizar eventos
Fases da realizagdo do evento
Ambiente

Tipos e técnicas de evento
Planejamento geral do evento
Comissdes do evento
Captacdo de eventos
Convention & Visitors Bureau

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudos de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.




AVALIACAO

As avaliagGes, parcial e final, basear-se-do0 em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participagdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, Geraldo. Administracao hoteleira. Atlas.

ESMERALDO, Luis Regis Azevedo. Captagdo e coordenagdo de eventos em meios e hospedagem. Fortaleza:
UAB/ IFCE, 2010.

GIACAGLIA. Maria Cecilia. Organizagao de eventos: teoria e pratica. Sdo Paulo: Pioneira Tompson Learning ,
2004.

LUKONWER, Ana. Cerimonial e protocolo. Contexto.

MATIAS, Marlene. Organizacao de eventos. Manole.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organiza¢do de eventos. Atlas.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, Milena. Gerenciamento profissional de eventos. Fortaleza, CE. Exito, 1993.

CESCA, Cleuza G. Organizagao de eventos. Summus.

CHIAVENATO, Idalberto. Administragao de vendas. Camppus

GONCALVES, Carmen Lucia Alves. Organizacao de eventos com arte e profissionalismo.
Fortaleza: Sebrae, 1998.

RIBEIRO, Afonso César Coelho. Estudos conjunturais do turismo no Nordeste.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: CUSTOS E ORCAMENTOS

Codigo: 01.320.29
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito: 01.320.10
Semestre: 4

Nivel: Superior
EMENTA

Introducdo a Administracdo de Custos;
Métodos de Custeio;

Anélise Custo/Volume/Lucro;
Formacdo de preco;

Sistemas orgamentarios.

OBJETIVO

Identificar os conceitos e termos aplicados na area de custos;
Compreender a elaboragdo e funcionamento do sistema de custos;
Conhecer as técnicas de formacgao de preco e de orgcamento.




PROGRAMA

Conceitos e classificacdo de custos;
Métodos de custeio;

Andlise custo/volume/lucro;
Formagdo de precos de venda;
Orgamento.

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Aulas expositivas

Exercicios;

Visita técnica

AVALIACAO

Prova individual;
Prova em dupla;
Trabalho de campo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPOS, Jorge Ruy Veloso. Estudo De Viabilidade Para Projetos Hoteleiros. Papirus.
CHAVES, Francisca lone. Custos e Orgamentos. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2011.
ZANELLA, Luiz Carlos. Contabilidade para hotéis e restaurantes. Educs.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LUIZ Carlos Zanella. Admistragao de custos hotelaria. Rio Grande do Sul. 2 ed. Educs. 2001.
LUNKES, Rogério Jodo. Manual de contabilidade hoteleira. S3o Paulo: Atlas. 2004.
RODNEY Loernke. Analise de custos e preco de venda. S3o Paulo: Saraiva, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: ESPANHOL APLICADO A COMERCIALIZAGAO DE SERVICOS HOTELEIROS

Codigo: 01.320.31

Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Caédigo pré-requisito: 01.320.19
Semestre: 4

Nivel: Superior
EMENTA

Compreensao e producdo de pequenos textos escritos e orais.

Apropriacdo do sistema lingliistico espanhol de modo competente.

Compreensdo pragmatico-discursiva do produto turistico-hoteleiro;

Aquisicdo de atos de fala da vida cotidiana, sobretudo, aqueles relacionados a situa¢des do universo discursivo
da Hotelaria;




Compreensao critica do uso persuasivo e intencional da lingua nesse jogo de linguagem
Compreensdo de elementos para melhor comunicagdo em lingua hispanica na aplicagdo a comercializagdo de
servigos hoteleiros, realizagdo e coordenacao de eventos.

OBIJETIVO

Identificar elementos da linguagem como vocabuldrio e semantica para: falar sobre organizagao de congressos;
contratar um hotel para a celebragdo de congressos, para vestir uma mesa de gala Compreender y dar
instrugdes.

Compreender textos orais e escritos;

Conhecer cédigos verbais e ndo verbais (gestos, mimicas, movimentos corporais) para ter uma efetiva
comunicagao;

Interpretar informagdo ndo textual.

Adquirir a terminologia apropriada para eventos.

Familiarizar-se com procedimentos das reunides internacionais

Compreender e expressar atos de fala da vida cotidiana, sobretudo, os relacionados ao universo discursivo da
Hotelaria, a partir da compreensdo pragmatico-discursiva do produto turistico-hoteleiro e da compreensdo do
uso persuasivo da lingua, relagido com comunidades de realidade socio-cultural diferente da sua, numa
perspectiva critica

PROGRAMA

Elementos gramaticais

Substantivos: Género e nimero

Adjetivo qualificativo e sua concordancia

Comparativos

Emprego de pronomes: Indefinidos complementos...

Tempos verbais: pretérito perfeito simples e composto, Pretérito mais que perfeito; Futuro composto; Presente
de subjuntivo.

Verbos de mudanga de estado; Verbos de influéncia; Verbos com preposicéo,

Perifrases verbais; verbos com pronomes reflexivos.

Uso do SE Oragdes interrogativas e exclamativas.

Oragdes subordinadas temporais, consecutivas, causais, finais e concessivas

Signos de pontuagao

Elementos comunicativos: ExpressGes de satisfagcdo, pena, surpresa, indiferenga... Formulas orais e escritas
para realizar / atender reclamacdes, Regras para resolver reclamacdes.

Vocabulario basico: Dependéncias hoteleiras para congressos, meios audiovisuais necessarios para celebragdo
de congressos; normas de protocolo; tipos de mesas, decoragdo; profissionais de sala-bar;

Tipo de oferta gastronGmica para a celebragdo de um congresso: tipos de cocktails;

Competéncia sdcio cultural: Cultura empresarial de gastos contelddos vs Ostentacdo

METODOLOGIA DE ENSINO

O processo de ensino e aprendizagem ocorrera através de:

1. Auto estudo dos materiais didaticos impressos e digitais (CD-ROM, Ambiente Moodle) - leitura,
interpretagdo de textos e participagdo em féruns de discussdo e debates, envio de atividades.

2. Trabalhos individuais — atividades e exercicios propostos a cada aula.

3. Trabalhos de pesquisa — busca de mais informac¢ées e aprofundamento de conhecimentos sobre o assunto
estudado através da internet, jornais, revistas, livros, entre outros.

AVALIAGCAO

Participa¢do nos féruns
Producdo de textos escritos e orais
Postagens de trabalhos;




Exercicios interativos
Avaliagdo Presencial: escrita, auditiva e oral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Francisca Margareth Gomes de. Espanhol aplicado a comercializagdo de servigos hoteleiros.
Fortaleza: UAB/ IFCE, 2011.
BELTRAN, Blanca Aguirre. El Espafiol por profesiones-Turismo. Madrid: SGEL. 2007.

GODED, Margarita et al . Bienvenidos: Espafiol para Profesionales de Turismo y Hosteleria 1 — 2. Madrid, .
Clave ELE, 2005.

HERMIRA, Sonia Eusebio et a. Escala-espafiol para extranjeros. Nivel inicial-intermedio. Madrid: Editorial
Edinumem. 2001.

HERMOSO, A. Gonzalez; CUENOT, J. R. ALFARO, M. Sanchez. Gramatica de Espaiiol lengua extrajera. Madrid:
Edelsa, 1996.

MORENO, Concha y TUTS, Martina. El Espaiiol en el hotel. Madrid: SGEL, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FENNOO, Balbina Lorenzo et al. Diccionario de falsos amigos.
PALOMINO, Maria Angeles. Dual: pretextos para hablar. Madrid: Edelsa, 1998.
PALOMINO, Maria Angeles. Primer Plano 1, 2. Madrid: Edelsa, 2001.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PUBLICIDADE E PROPAGANDA

Cédigo: 01.320.34
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Interpretar e elaborar planos estratégicos e operacionais de marketing turistico, fundamentando-se nos
principios da administracdo estratégica e do marketing de servigos e suas ferramentas.

OBJETIVO

Adquirir conceitos do marketing de servigos e suas ferramentas;

Conhecer conceitos referentes ao marketing e aplica-los aos empreendimentos turisticos;
Conhecer as ferramentas do marketing turistico, especialmente o marketing mix;
Conhecer os principios da administracdo estratégica e as bases do planejamento;

Saber segmentar o mercado turistico de acordo com critérios de segmentagao;
Interpretar e elaborar planos estratégicos e operacionais de marketing turistico.

PROGRAMA

Conceituacdo de marketing de servigcos, marketing turistico e hoteleiro;




Conceitos e ferramentas do marketing aplicado aos empreendimentos turisticos;
Mercado, Oferta e Demanda Turistica no contexto da sociedade pds-industrial;
Fluxo e sazonalidade turistica;

Segmentac¢do do mercado turistico;

Composto mercadoldgico/ marketing mix;

Principios da administragdo estratégica e as bases do planejamento;

Plano de marketing turistico.

METODOLOGIA DE ENSINO

O processo de ensino e aprendizagem ocorrerd através de:

1. Auto estudo dos materiais didaticos impressos e digitais (CD-ROM, Ambiente Moodle) - leitura,
interpretacao de textos e participacao em féruns de discussdo e debates, envio de atividades.

2. Trabalhos individuais — atividades e exercicios propostos a cada aula.

3. Trabalhos de pesquisa — busca de mais informagdes e aprofundamento de conhecimentos sobre o assunto.

AVALIAGAO

A avaliagdo sera um processo continuo e formativo por meio da ferramenta LV do ambiente
Moodle e constara de:
e Atividades na aula presencial.

e Tarefas com exercicios e foruns de discussdo no ambiente virtual.
Exame presencial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANSARAH Marilia G.R. Turismo e segmentacao de mercado.
KOTLER, Philip. Administragdao de Marketing: andlise, planejamento, implementagdo e controle. Sao Paulo:
Atlas, 1996.

MOTA, Keila Cristina Nicolau. Marketing turistico. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2011.
MOTA, Keila Cristina Nicolau. Marketing Turistico: promovendo uma atividade sazonal.

S3o Paulo: Atlas, 2001.
VAZ, Gil Nuno. Marketing turistico: receptivo e emissivo.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACERENZA, Miguel Angel. Promogado turistica: um enfoque mercadoldgico.

BENI, Mario Carlos. Analise Estrutural do Turismo: S3o Paulo: Senac SP, 2001.

LAS CASAS, A .L. Plano de Marketing para micro e pequena empresa. Sao Paulo: Atlas, 1999.

MONTEJANO, Jordi Montaner . Estrutura do mercado turistico.

POWERS, Tom e BARROWS, Clayton W. Administragdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
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DISCIPLINA: FRANCES APLICADO A COMERCIALIZACAO DE SERVIGOS HOTELEIROS

Codigo: 01.320.32

Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Caddigo pré-requisito: 01.320.20
Semestre: 4

Nivel: Superior
EMENTA

A disciplina visa fornecer ao aluno elementos que Ihe permitam expressar e compreender, em francés, formas
linglisticas de uso na vida cotidiana. Permite, sobretudo, o contato com situagGes relacionadas a Hotelaria.

OBJETIVO

Aprender a realizar o check-in de um cliente ou de um grupo;

Conhecer o vocabulario referente aos equipamentos e aos produtos de um hotel;
Conhecer os procedimentos necessarios para instalar um cliente em seu quarto;
Aprender a anotar mensagens e pedidos dos clientes;

Conhecer vocabuldrio de alimentos e de pratos tipicos franceses;

Aprender a encomendar um prato em um restaurante;

Saber fazer elogios;

Saber perguntar o preco de algo;

Saber indicar as diregdes;

Aprender a expressar a restricdo;

Saber falar de estados e habitos passados;

PROGRAMA

Artigos partitivos;

Os pronomes “en” e “y”

Advérbios de freqiéncia;

Presente progressivo: “étre en train de...” ;
Restri¢do « ne...que » ;

Imperfeito do Indicativo ;

Oposicdo entre Passé composé e imperfeito;

Pronomes demonstrativos e interrogativos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Utilizagdo de dudio e video para apresentar temas gramaticais basicos

Exposicdo oral e leitura para o desenvolvimento da fala

Producdo de textos escritos para desenvolver a escrita;

Busca da integracdo de habilidades linguisticas: falar, ouvir, ler e escrever através de chats, féruns, aulas
gravadas.

AVALIAGCAO

Participagdo nos féruns

Producdo de textos escritos e orais
Postagens de trabalhos;

Exercicios interativos

Avaliagdo Presencial: escrita, auditiva e oral




BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAGAO, Antdnio Roberto Ferreira; CRUZ, Alba Liarth da. Francés Aplicado & comercializacéo de servigos
hoteleiros. Fortaleza: UAB/IFCE, 2012.
CAPELLE, Guy; GIDON, Noéle. Reflets- Méthode de Frangais 1. Paris: Hachette, 1999.

CORBEAU, S.; DUBOIS, C.; PENFORNIS, J-L. ; SEMICHON, L. Hotelletie- Restauration.com. Paris: CLE
International, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DICIONARIO LAROUSSE. Mini larousse. Francés-Portugués / Portugués-Francés —Paris: Larousse, 2006.
GREGOIRE, M.; THIEVENAZO. Grammaire Progressive du Frangais. Paris: CLE International, 2000.
RENNER, H; RENNER, U.; TEMPESTA, G. Le Frangais du Tourisme. Paris: CLE International, 2000.
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DISCIPLINA: INGLES APLICADO A COMERCIALIZACAO DE SERVICOS HOTELEIROS

Cédigo: 01.320.33

Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cadigo pré-requisito: 01.320.21
Semestre: 4

Nivel: Superior
EMENTA

A disciplina visa fornecer estruturas lingliisticas em nivel pré-intermedidrio da lingua inglesa, objetivando
aperfeicoar as habilidades comunicativas dos alunos. Deste modo, o aluno sera capaz de expressar-se de forma
escrita e oral, utilizando vocabulario mais complexo e diversificado.

OBJETIVO

Desenvolver a fluéncia verbal na lingua inglesa

Compreender e utilizar oralmente vocabulario especifico na lingua inglesa para a Hotelaria
Integrar habilidades lingliisticas com o objetivo de aperfeigoar a comunicagdo

Interpretar oralmente textos relacionados ao setor hoteleiro

Conhecer a linguagem utilizada em propaganda/marketing relacionada a Hotelaria

PROGRAMA

Modal Verbs

Numbers and dates

Nationalities/ currency and countries
Reported Speech

Present perfect

Present continuous
Enough/too/very




Prepositions of place
Future

METODOLOGIA DE ENSINO

Utilizagdo de 4udio e video para apresentar temas gramaticais basicos

Exposicdo oral e leitura para o desenvolvimento da fala

Producdo de textos escritos para desenvolver a escrita;

Busca da integracao de habilidades linguisticas: falar, ouvir, ler e escrever através de chats, féruns, aulas
gravadas.

AVALIAGCAO

Participagdo nos féruns

Produgdo de textos escritos e orais
Postagens de trabalhos;

Exercicios interativos

Avaliagdo Presencial: escrita, auditiva e oral

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIDSON, Theresa. Inglés para hotelaria. Fortaleza: Sebrae, 1996.
DAVIDSON, Theresa. Inglés para bares e restaurantes. Fortaleza: Sebrae, 1996.
FITZGERALD, Jeremy. Marketing. Sdo Paulo: SBS, 2001.

OLIVEIRA, Ricardo Coelho de. Inglés aplicado & comercializacéo de servigos hoteleiros. Fortaleza: UAB/
IFCE, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BSASLOW, Joan ; ASCHER, Allen. Top notch 1 New York: Pearson Longman , 2005.

REVELL, Rod; STOTT, Chris. Five star english. New York: Oxford University Press, 1996.
STOTT, Trish; REVELL, Rod. Highly recommended. New York: Oxford University Press, 2001.
SWAN, Michael. Practical English Usage. Oxford University Press, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

» PUDs DO 52 SEMESTRE

DISCIPLINA: GESTAO DE PESSOAS

Cédigo: 01.320.40
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito:
Semestre: 5

Nivel: Superior

EMENTA




Entender, conceber o inter-relacionamento de pessoas e entre equipes,

Diferencas de comportamentos e estilos pessoais, levando-se em consideragado tipos de lideranca e motivagdo a
fim de se atingir a missdo da empresa de forma harmoniosa e com eficiéncia e eficicia de funciondrios e
produtividade.

OBIJETIVO

Compreender que a qualidade pessoal inicia o processo de desenvolvimento de qualidade da organizagao;
Identificar a participagdo dos colaboradores na empresa plena;

Conhecer regras para um bom relacionamento interpessoal;

Distinguir os diversos tipos de comunicagdo no processo administrativo;

Entender o que e motivagado e principalmente o que motiva as pessoais na organizagao;

Estimular o debate sobre lideranga, e sua contribuicdo para o clima organizacional;

Compreender as variaveis que definem o mercado de recursos humanos:

Identificar o processo captagao de pessoas, e a relagdo entre os sub-sistemas de gestdo de recursos humanos e
o processo de selegdo;

Avaliagdo a importancia de treinamento para o desenvolvimento organizacional, sua etapa, tipos e retorno
sobre o investimento;

Identificar os componentes de uma remuneragao estratégica

PROGRAMA

GESTAO ESTRATEGICA DE PESSOAS

Importancia de qualidade Pessoal competéncia, complexibilidade e espago ocupacional;
A empresa plena corpo, (alma e mente)

A GESTAO E O ASPECTO PSICOSSOCIAL DA ORGANIZACAO

A importancia de integragao de pessoas na organizagao;

Comunicagao organizacional;

Motivagdo e a satisfagdo do funciondrio

Tipos de lideranga.

OS SUB-SISTEMAS DA AREA DE RECURSOS HUMANOS

Movimentac¢do de pessoas mercado e planejamento;

Recrutamento e selegdo (critérios e procedimentos);

Avaliacdo e gestdo de desempenho;

O processo de treinamento e desenvolvimento;

Remuneracdo, estratégica incentiva em relacdo as tarefas do cargo e valor do individuo por seu histérico,
competéncia e habilidades.

METODOLOGIA DE ENSINO

Foruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIAGAO

As avaliagGes, parcial e final, basear-se-do em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPOS, Sarah Camargo. Gestéo de Pessoas. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2009.
DESSLER, Gary. Administracao de recursos humanos. Sdo Paulo: Pretice Hall, 2003.

SANTOS, Fernando César Almada. Estratégia de recursos humanos. Sdo Paulo, Atlas, 1999.
TACHIZAWA, Tacheshy. Organiza¢6es ndo governamentais e terceiro setor. Sdo Paulo: Atlas, 2005.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LUCENA, Maria Diva da Salete. Planejamento de recursos humanos. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

RESENDE, Enio. Remuneragao e carreira baseados em competéncias e habilidades. Sao Paulo: Qualitymark,
2002.

SLACK, Nigel et al. Administragao da produgdo. Atlas.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: CONTROLADORIA E GESTAO EM HOSPEDAGEM

Cadigo: 01.320.35
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caddigo pré-requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo e aplicacdo das ferramentas técnicas-administrativas e operacionais no processo decisorio e
analitico do desempenho do meio de hospedagem

OBIJETIVO

Analisar a situagdo operacional e financeira do meio de hospedagem utilizando-se e efetivar agdes de
correcdao em ambito de gestao.

PROGRAMA

Processo decisério

Definir o problema; obter fatos; formular alternativas; ponderar e decidir; retroalimentacgado

Controles taticos: estabelecimento de padrdes; Acompanhamento dos resultados; comparac¢do dos resultados
com padroes; Técnicas de Mensuracdo; Tipos de controles taticos(controle orcamentario, orcamento-programa
)
Controle Operacional: a¢des corretivas e disciplinares. Tipos de controles operacionais

Analises de Indicadores Financeiros

Desempenho Operacional; lucratividade; desempenho financeiro; Indicadores: taxa de ocupagao; Taxa de
cortesia, manutencgdo e uso da empresa; Média de Hospedes; Didria Média; Receita Média; Produtividade
Operacional Formagao de pregos;

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos;
Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliagbes, parcial e final, basear-se-do em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.




BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMARGO, Luis Otavio Lima. Hospitalidade. S&o Paulo: Aleph, 2004.

CANDIDO, indio. Controles em hotelaria. Caxias do Sul: Educs, 2003.

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade. S&o Paulo: Saraiva, 2005.

CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e aplicacfes. S&o Paulo: Thomson
Pioneira, 2003.

DIAS, Reinaldo; PIMENTA, Maria Alzira. Gestdo de hotelaria e turismo. Brasil: Pearson, 2005.
PETROCCHI, Mario. Hotelaria: planejamento e gestdo. Sao Paulo: Ed Futura, 2002.

PINHEIRO, Rubia Valerio; AGUIAR, Maria de Fatima. Controladoria e Gestdo em Hospedagem. Fortaleza:
UAB/ IFCE, 2012.
WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. Manole.

ZANELLA, Luiz; CANDIDO, Indio. Auditoria Interna. Caxias do Sul: Educs, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, Geraldo. Administragao hoteleira. Caxias do Sul: Educs, 2001.

MONISON, Alison; LASHLEY, Conrad. Em busca da hospitalidade. Barueri — SP: Manole , 2004.

VIEIRA, Silvia Marta; AUTAN, margarida; COSTA, Silvia. Pousada: montar e administrar. Rio de janeiro:
Senac Nacional.

YAZIGI, Eduardo. Pequena hotelaria e o entorno municipal. Contexto: 2000.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: ESTUDO DE VIABILIDADE DE EMPREENDIMENTOS HOTELEIROS

Cédigo: 01.320.38
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

Conceitos de planejamento.

Objetivos do estudo de viabilidade hoteleira.
Definicdo de tipos de projetos: projeto de viabilidade, projeto final e projeto de financiamento.
O papel do projeto na decisdo de investir.
Estrutura dos projetos.

Etapas do projeto.

Caracteristicas gerais do mercado

Andlise de mercado.

Metodologia de coleta de dados.
Levantamento da oferta hoteleira.
Classificagdo dos bens e varidveis relevantes.
Analise da demanda.

Levantamento histérico do consumo.




O ciclo de vida do produto

OBIJETIVO

Conhecer os termos técnicos do planejamento e aplicagdes;

Identificar e confeccionar os tipos de projetos;

Especificar conceitos de estudo de viabilidade de projetos hoteleiros;

Entender as caracteristicas gerais do mercado;

Analisar a oferta existente e as perspectivas de mercado futuro;

Identificar o perfil da demanda e sua projecao;

Analisar aspectos da localizagdo, historia, quadro natural, populagdo, saude, educagdo, economia, politica,
mao-de-obra, abastecimento, transporte, seguranca publica, infra-estrutura de apoio e atrativos artificiais;
Demonstrar projecdes financeiras;

Analisar a viabilidade de projetos hoteleiros

PROGRAMA

O projeto no processo de planejamento
Conceito de Planejamento

O Projeto no processo do planejamento
Estrutura, tipos e etapas de um projeto;
A estrutura de um projeto

As etapas de um projeto

Anadlise de Mercado: Oferta e Demanda
Classificagao das projegoes

Hotel: planejamento e projeto
Caracteristicas gerais do mercado

O projeto de viabilidade hoteleira

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira duvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudos de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento; orientacdo na confecg¢do dos projetos.

AVALIACAO

As avaliagGes, parcial e final, basear-se-do0 em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participa¢do individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, Nelson; BRITO, Paulo Lucio; JORGE, Wilson Edson. Hotel: planejamento e projetos
Sdo Paulo: Senac.

CAMPOS, Jorge Ruy Veloso. Estudo de viabilidade para projetos hoteleiros. Papirus,

CASTELLI, Geraldo. Administragao hoteleira. Educs.

ESMERALDO, Luiz Regis Azevedo. Estudo de Viabilidade de Empreendimentos Hoteleiros. Fortaleza: UAB/
IFCE, 2011.
LAWSON, Fred. Hotéis e resorts:planejamento, projetos e reforma. Bookman.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, Nelson. Hotel: planejamento e projeto. Sdo Paulo: Senac, 2001.

PETROCCHI, Mario. Hotelaria: planejamento e gestdao. S3o Paulo: Futura, 2002.

VIEIRA, Silva Marta & AUTAN, Margarida & COSTA, Silva. Pousada: montar e administrar

WOILER, Sansdo. MATHIAS, Washington Franco. Projetos: planejamento, elaboragdo e analise. Sao




Paulo: Atlas, 1996.
YAZIGI, Eduardo. Pequena hotelaria e o entorno municipal. Contexto

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: GESTAO DA QUALIDADE EM MEIOS DE HOSPEDAGEM

Cadigo: 01.320.39
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Caédigo pré-requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

Compreender e articular o processo de gerenciamento de pessoal, relacionando o individuo, a organizagdo e a
CLT.
Promover treinamento e desenvolvimento de funcionarios e prestadoras de servigos

OBIJETIVO

Conhecer os principais elementos da gestdo da qualidade visando a sobrevivéncia e produtividade da industria
do turismo

Compreender a evolugdo da gestao de qualidade e os principais fatores envolvidos.

Avaliar a importancia da COT (Controle de Qualidade Total) em geral e de suas implicagdes estratégicas no
ambiente de negdcios

Conhecer as principais metas e técnicas de gestdo de qualidade.

Reconhecer a importancia da qualidade pessoal para o senso de auto-estima, bem estar, eficacia, atitudes e
comportamento. Geradores de todas as outras qualidades.

Compreender o verdadeiro objetivo da certificagdo

PROGRAMA

Histérico da Qualidade

Principais idéias da chamada “Escola da Qualidade em Administra¢do”

Evolugdo da Qualidade.

Implementac¢do do Sistema de Qualidade na Industria do Turismo. Legando a Teoria da Administragao segundo
deming: regra 85?15, as 7 doencas fatais da administragcdo, os 14 pontos e obstaculos.

Ciclo de Shwhart chamado de “Ciclo de Doming”

Conceitos gerais sobre: qualidade, produtividade, competitividade e operagdes.

Ferramentas basicas na gestdo da Qualidade.

Gerenciamento de rotina.

As varias perspectivas da qualidade.

A performance atual e ideal.

Qualidade de produtos e servigos através do desenvolvimento das pessoas.CertificacGes: 1ISSO 900, Selo de




qualidade SEBRAE

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira duvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

estudo de casos;

trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliagOes, parcial e final, basear-se-d3o em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participa¢do individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Luiz Fernando. Descomplicando a ISO 9000. Rio de Janeiro: Bookmarc, 1999.
DANTAS, José Carlos de Souza. Qualidade no atendimento nas agéncias de viagens: uma questao de gestao
estratégica. Sdo Paulo: Roca, 2002.
KARASSAWA NEUTON S. A. Qualidade da logistica no turismo: um estudo introdutério.
Sdo Paulo: Aleph, 2003.
MOURA, Cicero Roberto. Controle da qualidade. Fortaleza: CEFETCE, 2000.

SANTOS; Maria Socorro Figueiredo dos. Gestdo da qualidade em meios de hospedagem. Fortaleza: UAB/ IFCE,
2010.
SILVA, Jodo Martins. Cinco esses (5S): o ambiente da qualidade. Belo Horizonte: Fundagdo Cristiano Otoni,

1994.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHIAVENATO, Idalberto. Gerenciando pessoas: o passo decisivo para administra¢do participativa

Sao Paulo: Makron Books. 1996.
DENTON, Keith D. Qualidade em servigos: o atendimento do cliente como forma de vantagem competitiva.
Sao Paulo: Macgraw Hill, 1990.
MOURA Eduardo. Sete ferramentas gerencias da qualidade: implementado a melhoria continua com mais
eficacia. Sdo Paulo. Makron, 1994.
OUTROS: o lado humano da qualidade: maximizando a qualidade de produtos e servigos através do
desenvolvimento das pessoas. Sdo Paulo: Pioneira, 1994.
SCHMENNER, Roger. Administragao das operagdes e servigos. S3o Paulo: Futura, 1999.
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DISCIPLINA: CONTROLES E GESTAO EM ALIMENTOS E BEBIDAS

Cédigo: 01.320.36
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito:
Semestre: 5

Nivel: Superior




EMENTA

Integracdo da area de producdo e atendimento de alimentos e bebidas, efetuando medigdes e controles acerca
do seu desempenho financeiro e administrativo, conhecendo e articulando o estoque e controladoria em
alimentos e bebidas, bem como utilizar as taticas financeiro-administrativas de engenharia de cardapio.

OBIJETIVO

Conhecer as diversas franquias na area de A&B existentes no mercado.
Conceber o processo de compras, transporte, recebimento e armazenagem;
Organizar estoques.

Interpretar a receita e despesa do restaurante.

Avaliar o desempenho do setor de A&B e ou do restaurante.

Elaborar fichas técnicas

Organizar cadapios

Motivar, liderar e harmonizar as brigadas de servigos;

Analisar relatérios

Administrar e Organizar um restaurante

PROGRAMA

Franquia

Informagdes sobre franchising em estabelecimentos de A&B; Ponto de vista do franqueado e do franqueador;
Franquias de marcas e produtos.Royalties, taxa de franquia e propaganda.

Controladoria

Requisicdo e estratégia de compras, comandas, controle de mercadorias, ficha Kardex; Inventario; Controle da
produgdo (tamanho padrdo e rendimento das receitas); recebimento, estocagem.

Administracdo estratégica de restaurantes

Diferenciais p/ sobressair a concorréncia; Custo da Mercadoria Vendida; Média de Couverts; Giro de Estoque
Engenharia de cardapio; Mix de Vendas; Mapa de Vendas; Ficha Técnica.

Cardapios

O mercado, a concorréncia, publico alvo, fornecedores, localizacdo, tipos de cardapios, tipos de menus.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos;
Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliagOes, parcial e final, basear-se-do em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FERNANDES, Marcel Waline de Carvalho Ferraz. Controles e gestdo de alimentos e bebidas. Fortaleza: UAB/
IFCE, 2010.

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. S3o Paulo: Senac SP, 2002.

SEBRAE. Gerente de restaurante. Fortaleza: Sebrae, 1994.

VASCONCELOS, Frederico; CAVALCANTI, Eudemar e Barbosa, Lourdes Menu: como montar um cardapio
eficiente. Rio de Janeiro: Rocco, 2002.

VIEIRA, Elenara. Desperdicio em hotelaria: solu¢Ges para evitar. Caxias do Sul: Educs

WALKER, John R. Introdugao a hospitalidade. Barueri Sdo Paulo: Manole , 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GUENIER, Ivone. Comportamento organizacional em hotéis e restaurantes. Futura, 2003.




PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacao de banquetes. S3o Paulo: Senac SP, 1999.
LUNDBERG, Donald;WALKER, John R. O Restaurante. Porto Alegre: Bookman,2003.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: ESPANHOL APLICADO A GESTAO

Cadigo: 01.320.37
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Caddigo pré-requisito: 01.320.31
Semestre: 5

Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo de elementos para melhor comunicagdo em lingua hispanica na aplicagdo a comercializagdo de
servigos hoteleiros, realizagdo e coordenagao de eventos

Compreensao e produgdo de pequenos textos escritos e orais.

Apropriagdo do sistema linglistico espanhol de modo competente.

Compreensao critica do uso persuasivo e intencional da lingua.

OBIJETIVO

Identificar elementos da linguagem verbais e ndo verbais para uma efetiva comunicagao;

Adquirir a terminologia especifica.

Familiarizar-se com documentos e |éxico profissional

Compreender e expressar atos de fala da vida cotidiana, sobretudo, os relacionados ao universo discursivo da
Hotelaria, a partir da compreensao pragmatico-discursiva do produto turistico-hoteleiro e da compreensdo do
uso persuasivo da lingua, relagido com comunidades de realidade soécio-cultural diferente da sua, numa
perspectiva critica

PROGRAMA

Elementos gramaticais

Substantivos, pronomes e adjetivos

Antbénimos e Sindnimos.

Comparativos e Superlativos

Tempos verbais: pretérito perfeito simples e composto, Pretérito mais que perfeito; Futuro composto; Presente
de subjuntivo Pretérito do Subjuntivo.

Verbos de mudanca de estado; Verbos de influéncia; Verbos com preposicao,

Perifrases verbais; verbos com pronomes reflexivos.

Oragdes subordinadas temporais, consecutivas, causais, finais e concessivas

Elementos comunicativos: entrevistas de trabalho, relagdes com clientes internos e externos, comercializagdo
hoteleira

Vocabulario basico: Organizacdo da empresa hoteleira, departamentos de um hotel, perfil profissional.;

METODOLOGIA DE ENSINO




Utilizacdo de dudio e video para apresentar temas gramaticais basicos

Exposicdo oral e leitura para o desenvolvimento da fala

Produgdo de textos escritos para desenvolver a escrita;

Busca da integragao de habilidades linguisticas: falar, ouvir, ler e escrever através de chats, féruns, aulas
gravadas.

AVALIAGAO

Participagdo nos féruns

Producdo de textos escritos e orais
Postagens de trabalhos;

Exercicios interativos

Avaliagdo Presencial: escrita, auditiva e oral

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Francisca Margareth Gomes de; LUCENA, Bernadete Gongalves de. Espanhol Aplicado & Gest4o.
Fortaleza: UAB/ IFCE, 2011.
BELTRAN, Blanca Aguirre. El Espafiol por profesiones-Turismo. Madrid: SGEL, 1997.

GODED, Margarita et al . Bienvenidos: Espafiol para Profesionales de Turismo y Hosteleria 1 — 2. Madrid:
Clave ELE, 2005.

HERMIRA, Sonia Eusebio et a. Escala-espafiol para extranjeros. Nivel inicial-intermedio. Madrid: Editorial
Edinumem, 2001.

HERMOSO, A. Gonzéalez; CUENOT, J. R. ALFARO, M. Sanchez. Gramatica de Espafiol lengua extrajera.
Madrid: Edelsa, 1996.

MORENO, Concha; TUTS, Martina. EI Espafiol en el hotel. Madrid: SGEL, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELIOO, Balbina Lorenzo et al. Diccionario de falsos amigos.
PALOMINO, Maria Angeles. Dual — pretextos para hablar. Madrid: . Edelsa,1998.
PALOMINO, Maria Angeles. Primer Plano 1, 2. Madrid: Edelsa, 2001.
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DISCIPLINA: FRANCES APLICADO A GESTAO

Cédigo: 01.320.42
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Caédigo pré-requisito: 01.320.32
Semestre: 5

Nivel: Superior
EMENTA

A disciplina visa fornecer ao aluno elementos que Ihe permitam expressar e compreender, em francés, formas
linglisticas de uso na vida cotidiana. Permite, sobretudo, o contato com situagGes relacionadas a Hotelaria.

OBIJETIVO




Compreender mensagens eletronicas e as reclamagdes dos clientes;
Aprender a desculpar-se e providenciar uma solugdo para o cliente;
Saber redigir uma carta de desculpas;

Aprender a preparar o check-out do cliente;

Saber preparar a nota ao cliente;

Aprender a elaborar um questionario de avaliagdo do hotel;

Saber comparar;

Aprender a dar conselhos;

Conhecer as expressoes de duvida, a surpresa, o desacordo e o descontentamento;
Saber encorajar alguém;

Conhecer as expressdes de obrigacdo e probabilidade;

Estruturar frases para falar de acontecimentos futuros e fazer previsdes;
Saber pedir explicacGes;

Aprender a iniciar e finalizar uma conversa telefonica;

Conhecer expressdes de simpatia, impaciéncia e irritacdo;

Saber discutir o prego de algo;

PROGRAMA

Imperfeito e pretérito perfeito do indicativo;
Voz passiva;

Expressdo de obrigacdo e interdicdo;
Comparativo e superlativo regular e irregular;
Verbo “devoir” + infinitivo;

Futuro simples e passado recente;

Pronomes relativos;

Pronomes indefinidos;

Subjuntivo;

Unidades de medida

METODOLOGIA DE ENSINO

Utilizagcdo de 4udio e video para apresentar temas gramaticais basicos

Exposicdo oral e leitura para o desenvolvimento da fala

Producdo de textos escritos para desenvolver a escrita;

Busca da integracdo de habilidades linguisticas: falar, ouvir, ler e escrever através de chats, féruns, aulas
gravadas.

AVALIAGAO

Participagdo nos foruns

Producdo de textos escritos e orais
Postagens de trabalhos;

Exercicios interativos

Avaliacdo Presencial: escrita, auditiva e oral

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAGAO, Antdnio Roberto Ferreira; RODRIGUES, Luciana Andrade. Francés Aplicado & Gestéo. Fortaleza:
UAB/ IFCE, 2011.
CAPELLE, Guy; GIDON, Noéle. Reflets- Méthode de Francais 1. Paris: Hachette, 1999.

CORBEAU, S.; DUBOIS, C.; PENFORNIS, J-L. ; SEMICHON, L. Hotelletie- Restauration.com
Paris: CLE International, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR




GREGOIRE, M.; THIEVENAZO. Grammaire Progressive du Francais. Paris: CLE International , 2000.
MINI LAROUSSE. Diciondario Larousse Francés-Portugués / Portugués-Francés —. Paris: Larousse, 2006.
RENNER, H; RENNER, U.; TEMPESTA, G. Le Frangais du Tourisme. Paris: CLE International, 2000.
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DISCIPLINA: INGLES APLICADO A GESTAO

Cédigo: 01.320.41
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 4

Cddigo pré-requisito: 01.320.33
Semestre: 5

Nivel: Superior
EMENTA

A disciplina visa fornecer estruturas linglisticas em nivel intermedidrio da lingua inglesa, objetivando
aperfeicoar as habilidades comunicativas dos alunos. Deste modo, o aluno sera capaz de expressar-se de forma
escrita e oral, utilizando vocabuldrio mais complexo e diversificado.

OBJETIVO

Desempenhar a fluéncia verbal na lingua inglesa

Compreender e utilizar oralmente vocabulario especifico na lingua inglesa para a Hotelaria
Integrar habilidades lingliisticas com o objetivo de aperfeicoar a comunicagdo escrita
Interpretar oralmente textos relacionados ao setor hoteleiro

PROGRAMA

Modal Verbs + present perfect (should have +past participle)
Many/much/a lot of/ a little/

Conjunctions: However/ therefore/ but/ so as well as
Prepositions

If clause

Modal Verbs (will/should/might)

Comparatives

Present Continuous to express future

Future Perfect

Gerund X Infinitive

METODOLOGIA DE ENSINO

Utilizacdo de 4udio e video para apresentar temas gramaticais basicos

Exposicdo oral e leitura para o desenvolvimento da fala

Producdo de textos escritos para desenvolver a escrita;

Busca da integracdo de habilidades linguisticas: falar, ouvir, ler e escrever através de chats, féruns, aulas
gravadas.




AVALIACAO

Participagdo nos féruns

Producao de textos escritos e orais

Postagens de trabalhos;

Exercicios interativos

Avaliagdo Presencial: escrita, auditiva e oral

BIBLIOGRAFIA BASICA

GOING PLACES. Vol |

LADOUCE, Gillian Porter Macmillan Oxford 1998.

OLIVEIRA, Ricardo Coelho de. Inglés aplicado a gestao. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FIVE STAR ENGLISH REVELL, Rod ; STOTT, Chris. Oxford University Press. New York: 1996.
STOTT, Trish; REVELL, Rod. Highly recommended. New York: Oxford University Press, 2001.
SWAN, Michael. Practical english usage. Oxford: Oxford University Press, 2005.

TOP NOTCH 1B SASLOW, Joan ; ASCHER, Allen. Pearson Longman. New York: 2005.
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» PUDs DO 62 SEMESTRE

DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Cédigo: 01.320.45
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito:

Semestre: 6

Nivel: Superior
EMENTA

Pesquisa Cientifica.
Tipos de Pesquisa.

Estrutura Ldgica do Trabalho Cientifico.

Elaboragdo de Apresentagdao da Monografia

OBJETIVO

Conhecer os conceitos, tipologia, métodos e técnicas da pesquisa.

Selecionar, aplicar e analisar material de pesquisa;

Identificar os tipos de trabalhos cientificos;

Reconhecer estruturas, fases e procedimentos para elaboracdo da monografia;

Estruturar amostrar e proceder a coleta de dados em campo;




Tabular, organizar e interpretar os dados de acordo com o plano de trabalho;
Montar nucleo do trabalho e comparar hipoteses;

Desenvolver argumentacéo, redagdo do texto, conclusdo e/ou consideragdes;
Dominar as técnicas de redagdo e apresenta¢do da monografia.

PROGRAMA

Discussdo tematica/conceitual e utilizagdo de métodos e técnicas
Estruturagao do trabalho monografico

Desenvolvimento da pesquisa

Redagdo do texto conforme estrutura da monografia cientifica
Apresentacao grafica da monografia

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira divida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Aulas expositivas: apresentacdo e discussao dos projetos em grupo

Orientagdo e acompanhamento individual dos trabalhos;

Supervisdo das fases de elaboragdao da monografia.

AVALIACAO

A avaliagdo desta disciplina contara das notas dadas pela comissdo julgadora da monografia composta pelo
professor orientador e mais dois professores convidados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AGUIAR, Maria de Fatima. Guia para elaboragdo do trabalho de conclusdo de curso. Fortaleza: UAB/ IFCE,
2011.
DENCKER, A. F. Métodos e técnicas de pesquisa em turismo. Sdo Paulo: Futura, 1998.

ECO, U. Como se faz uma tese, S3o Paulo: Perspectiva, 1989.

KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica de pesquisa. ***
Rio de Janeiro: Vozes; Petropdlis, 1997.

RUIZ, Azevedo. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos.

SEVERINO, A.J . Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, M. M. Como apresentar trabalhos para cursos de pds-graduagdo: noc¢des praticas. Sdo Paulo: Atlas,
1995.

ANDRADE, M. M. Introdugdo a metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 1993.

BECKER, H. S. Métodos de pesquisa em ciéncias sociais. S3o Paulo: Hucitec, 1993.

FEITOSA, V. C. Redacgdo de textos cientificos. Campinas, Sdo Paulo: papirus, 1995.

MARCANTONIO, A. T. Elaboragdo e divulgagdo do trabalho cientifico.: S3o Paulo: Atlas, 1993.

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica . S3o Paulo: Atlas, 1991.
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DISCIPLINA: PROJETO SOCIAL

Cédigo: 01.320.44




Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo pré-requisito:

Semestre: 6
Nivel: Superior
EMENTA

Aplicar e Desenvolver atividades sociais relacionadas a segmentagdo turistica em comunidades cearenses.

OBIJETIVO

Compreender as relagdes que se estabelecem entre os grupos humanos nos diferentes espacos.

Entender as diversas e multiplas possibilidades existentes na sociedade a partir da experiéncia do presente.
Desenvolver a criatividade, a capacidade para debater problemas.

Reconhecer direitos e responsabilidades como agente de mudanga mediante situagGes que permitam o
exercicio da critica.

Construir lagos de identidade pessoal e social e consolidar a formacgdo da cidadania.

Analisar criticamente a relagdo entre os individuos e o espaco social e fisico que ocupam.

Ver-se como cidadao situado historicamente no seu tempo e espaco social.

Desenvolver a capacidade de relacionamento e convivéncia social harmoniosa

Desenvolver a capacidade de compreensdo, de observagdo, de argumentacao, de raciocinio, de planejamento e
de formular estratégias de agao.

PROGRAMA

Aniélise do contexto socio-politico-econémico da sociedade brasileira.

Movimentos Sociais e o papel das ONG’S como instancias ligadas ao terceiro setor.

Formas de organizagdo e participa¢do em trabalhos sociais.

Métodos e Técnicas de elaboragdo de projetos sociais.

Pressupostos tedricos e praticos a serem considerados na construgdo de projetos sociais.
Formacdo de valores éticos e de autonomia pré-requisitos necessarios de participagdo social

METODOLOGIA DE ENSINO

Féruns Discussdo / Foruns tira duvida / Quiz / Plantdo online / Chats / Correio/ biblioteca de arquivos
Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIAGAO

As avaliagGes, parcial e final, basear-se-do em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TACHIZAWA, Tacheshy . Organiza¢Ges ndo governamentais e terceiro setor Atlas
XIMENES, Ana Cerénina de Albuquerque. Projetos Sociais. Fortaleza: CAPES/ IFCE, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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DISCIPLINA: PRATICAS PROFISSIONAIS

Cédigo: 01.320.43
Carga Horaria: 100
Numero de Créditos: 5

Cadigo pré-requisito:

Semestre: 6
Nivel: Superior
EMENTA

A realidade do mercado de trabalho local , relacionado as atividades de Hospedagem e Alimentagdo, e
oportunidades profissionais . Realizacdo de praticas das técnicas de hospedagem, atendimento, alimentos e
bebidas, andlise e reflexdo dos conhecimentos com a rotina do trabalho. Desenvolvimento e realizagdo de
projeto de atuacdo profissional.

OBIJETIVO

Conhecer e interpretar as praticas de planejamento, organizacdo e operacionalizacdo de eventos;

Conhecer e interpretar as praticas de planejamento, organizagdo e operacionalizagdio de meios de
hospedagem, bares, restaurantes e similares;

Identificar a estrutura organizacional das Empresas de Hospedagem, Alimentos e Bebidas e a comercializagdo
de produtos dessas empresas.

PROGRAMA

| ) Contexto da Formacdo Profissional no Século XX

II)  Principais caracteristicas da Disciplina de Praticas Profissionais e principios
interdisciplinaridade;contextualizagdo; transversalidade e pluridisciplinaridade .

Ill) Bases conceituais da disciplina : filoséfica; antropoldgica;psicoldgica; pedagdgica ( enfoque curricular ,
metodologia e técnicas)

IV) Dinamica Operacional e Funcionamento das Praticas ( projetos de cada etapa e formas de avaliagdo)

METODOLOGIA DE ENSINO

Primeira Parte - Método Socializador e Técnica de Pesquisa em grupo . Relatdério de Pesquisa e Seminario de
Apresentacdo dos resultados( Pesquisa de campo , baseada no Inventario da Oferta Turistica , para conhecer o
mercado local e a realidade dos municipios, onde funcionam os cursos).

Segunda Parte - Método Socializador e técnicas de trabalho em grupo . Relatérios e Seminario de Socializacdo
dos resultados (Visitas Técnicas ou Programa de Imersdao em equipamento de hospedagem).

Terceira Parte - Método Socioindividualizado e técnica de elaboracgdo e realizacdo de projetos na area de
hospitalidade e/ou alimentagdo ( Projeto e realizagdo de atividade prética, envolvendo as areas da formagdo
profissional de repercussdo social e com parcerias locais).

AVALIAGAO

Relatdrios ; Trabalhos em Grupo; Seminarios de Apresentacdo; Autoavaliacdo.




BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVANETO, Idalberto. Empreendedorismo. S3o Paulo: Saraiva.

CHIAVENATO, Idalberto. A pratica do ensino e o estagio supervisionado. Col. Magistério Papirus
Campina Saraiva SP.

SA, Iranita Maria de Almeida. Praticas Profissionais. Fortaleza: UAB/ IFCE, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BIANCHI,Anna Cecilia de Morais. Manual de Orientagdo: estagio supervisiona. Sdo Paulo: Pioneira, 1998.
SERRA, F.A. Fator Humano da Qualidade na Empresa. Qualymatic
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6 — CORPO DOCENTE

Em 18 de agosto de 2009, foi criada uma comissao que equivale ao Nucleo
docente estruturante (NDE), a qual discutia acerca do Projeto Pedagégico do Curso de
Hotelaria na Modalidade a Distancia. Esta comissao discutia sobre o funcionamento do
curso e, posteriormente, foi criado o colegiado da Hotelaria a distancia. Os professores
debatiam sobre problemas pedagdgicos, pontuais ou ndo, solucionavam os impasses
relacionados a educagao a distancia, contribuindo, assim, para a aprendizagem dos
alunos do curso.

Atualmente, todos professores formadores sdo servidores publicos do IFCE,

lotados no curso presencial da drea de Turismo e Hospitalidade. S3o eles:

1) Adonai Martins Aragao - adonai@ifce.edu.br

2) Angela Quezado de Figueredo Cavalcante - aquezado@ifce.edu.br
3) Antbnio Roberto Ferreira Cavalcante - robertofaragao@gmail.com
4) Cristiane Borges Braga - cristianeborgesead @gmail.com

5) Débora Regina Garcia Pinto - deboraggarcia@gmail.com

6) Fabiola Silveira Jorge — fabiolasjorge@gmail.com

7) Francisca lone Chaves - ionechaves@yahoo.com.br

8) Francisca Margareth Gomes de Araujo - margarethgaraujo@gmail.com



http://ifce.edu.br/
http://ifce.edu.br/
http://gmail.com/
http://gmail.com/
http://yahoo.com.br/
http://gmail.com/

9) Isaac Ricarte Evangelista — isaac@ifce.edu.br

10) José Solon Sales e Silva — solon@ifce.edu.br

11) Keila Cristina Nicolau Mota - motakeila@yahoo.com.br
12) Luis Régis Azevedo Esmeraldo - regisazevedo@ifce.edu.br
13) Milena Nunes Olimpio - milena@ifce.edu.br

14) Rubia Valério Pinheiro - rubia@ifce.edu.br

15) Simone Oliveira de Castro — Simone@ifce.edu.br

16) Susana Dantas Coelho — susana.dantas09@gmail.com

7 — CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO

A equipe do NTEAD é composta de professores e técnicos de diferentes
areas de conhecimento compreendendo coordenadores de cursos, coordenadores de
tutoria, professores formadores e conteudistas, tutores a distancia e equipe
multidisciplinar composta por Designer Instrucional (DI), revisor linguistico e de
conteudo, gerente WEB, diagramadores Impresso e WEB, suporte de redes,

administrador Moodle, entre outros profissionais.

Para o desenvolvimento da producdo do conteudo das disciplinas ofertadas
no curso, os professores especialistas do IFCE, passam por uma capacita¢cdo técnico-
pedagdgica. Essa capacitacdo é ofertada pela DEAD, Diretoria Sistémica do IFCE, com
carga hordaria de 60h. Durante a capacitacdo o professor conteudista ja inicia o

processo de producdo.


mailto:isaac@ifce.edu.br
http://yahoo.com.br/
http://ifce.edu.br/
http://ifce.edu.br/
http://ifce.edu.br/
mailto:susana.dantas09@gmail.com

8 — INFRA-ESTRUTURA

8.1 — Biblioteca

POLO FECET-CAUCAIA

A biblioteca conta com um espaco destinado a esta atividade. Funcionando em
uma sala ampla, arejada oferece um certo conforto ao consulente. Existe um tutor
encarregado dos empréstimos da biblioteca e orientagdes aos alunos do Curso de
Hotelaria. O horario de atendimento obedece ao mesmo horario de funcionamento do
Polo. O acervo é bastante completo existindo titulos que atendem a todas as
disciplinas basicas do curso, que sdo ofertadas no primeiro e segundo semestres. A
biblioteca conta com acervo destinado também as disciplinas de formacgao técnica.

POLO JUREMA-CAUCAIA

A biblioteca conta com um espago destinado a esta atividade. Funcionando em
uma sala ampla, arejada oferece um certo conforto ao consulente. Existe um tutor
encarregado dos empréstimos da biblioteca e orientacdes aos alunos do Curso de
Hotelaria, referido tutor tem formacdo na area de Biblioteconomia o que melhora
ainda mais a qualidade no atendimento ao alunado. O horario de atendimento
obedece ao mesmo hordrio de funcionamento do Polo. O acervo é bastante completo
existindo titulos que atendem a todas as disciplinas basicas do curso, que sdo
ofertadas no primeiro e segundo semestres. A biblioteca conta com acervo destinado
também as disciplinas de formacdo técnica.

POLO LIMOEIRO DO NORTE

A biblioteca conta com um espaco destinado a esta atividade. Funcionando em
uma sala ampla, arejada oferece um certo conforto ao consulente. Existe um tutor
encarregado da biblioteca dos empréstimos e orientagdes aos alunos do Curso de
Hotelaria. O horario de atendimento obedece ao mesmo hordrio de funcionamento
do Polo. O acervo é bastante completo existindo titulos que atendem a todas as



disciplinas basicas do curso, que sao ofertadas no primeiro e segundo semestres. A
biblioteca conta com acervo destinado também as disciplinas de formagao técnica.
Conta também com 6timo acervo de conhecimentos gerais, notadamente na area de
cultura e turismo. A biblioteca também dispde de um vasto material de dudio visual de
cultura geral formando assim um acervo de videoteca.

POLO DE QUIXERAMOBIM

A biblioteca conta com um espaco destinado a esta atividade, disponibilizando
o acervo junto a Biblioteca Publica Municipal que funciona em vasta sala contigua ao
Polo Presencial de Quixeramobim, com saida independente para rua e entrada interna
aos alunos do Polo. Existem funciondrios municipais prontos ao atendimento assim
como bibliotecario. O acervo da UAB dentro da Biblioteca Publica funciona em local
destinado exclusivamente ao atendimento deste publico. O horério de atendimento
obedece ao mesmo hordrio de funcionamento do Polo. O acervo é bastante completo
existindo titulos que atendem a todas as disciplinas basicas do curso, que sdo
ofertadas no primeiro e segundo semestres. A biblioteca conta com acervo destinado
também as disciplinas de formacao técnica. Merece destaque o acervo da darea de
lingua espanhola e inglesa.

8.2 — Infra-estrutura de Laboratérios

Para a realizacdo das Praticas Profissionais, os coordenadores de Polo
celebram convénios e/ou acordos de colaboragdo com instituicGes/empresas locais,
em localidades préximas, e em Fortaleza. Essas instituicdes/empresas sio
restaurantes, meios de hospedagem (pousadas, hotéis, flats, etc.), barracas de praia e
ambientes que propiciem aos alunos realizar praticas, visitas técnicas e eventos,
voltados para as dreas de gastronomia, coquetelaria e cursos de capacitacao
profissional (governanca, garcon, recepcionista, etc.), beneficiando os funcionarios e
gestores dessas empresas e outros publicos, interessados em treinamentos.

Além desses espacos e ambientes institucionais de pratica e aprendizagem,

a propria localidade funciona como laboratério, pois nela os alunos realizam o



levantamento das potencialidades locais para o turismo, identificando a oferta e
vislumbrando nichos de mercado que possam investir ou atuar profissionalmente.

A atividade de IMERSAO, do programa da disciplina de Praticas Profissionais,
aconteceu na Pousada Jangadas da Caponga em 2010, sendo 4 imersdes no primeiro semestre
e duas no segundo, beneficiando alunos dos Polos de Quixeramobim (2 turmas), Limoeiro do
Norte (2 turmas), Caucaia/FECET (2 turmas), Caucaia/Jurema (2 turmas) e 1 turma de S3do
Gongalo. No primeiro semestre de 2011, a Imersao aconteceu no hotel Caldas, em Barbalha,
para os alunos do Polo de Barbalha.

A programagdo da Imersdo iniciava-se, apds o traslado das turmas a Fortaleza,
com um city tour, no centro de Fortaleza e, em seguida deslocamento até a pousada.
Recepcdo e check in dos alunos, almogo e descanso de 2 horas. A programacdo foi assim
organizada, para os 4 dias: 3 Seminarios / 2 visitas técnicas a outros equipamentos de
hospedagem prdéximos e a barraca de praia/ e cumprimento da programacdo das equipes nos
setores de hospedagem/cozinha/restaurante/area de lazer e recepgdo. Além disso, eram
realizadas 2 oficinas (dobraduras de guardanapo/mise en place e coquetelaria).

Em Barbalha, como o hotel dispusesse de mais setores, os alunos cumpriram as
atividades acima descritas e também estiveram no almoxarifado/compras ; central de reservas

e servigos gerais.
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ANEXOS



ANEXO |
DISCIPLINA DE PRATICAS PROFISSIONAIS

REALIZACAO DAS PRATICAS

A realizacdo das atividades praticas requer, além de um adequado
planejamento e avaliagdo, o acompanhamento dos tutores e o total envolvimento e
compromisso dos alunos, para que a construcdo desses novos conhecimentos seja
significativa, pessoal e profissionalmente.

A compreensdo da dinamica e a propria realiza¢do do trabalho propiciarao
expressivo enriquecimento para alunos, tutores e parceiros, que participarao dessas
acles, como reflexo da oportunidade de vivenciar, na pratica, aspectos da teoria
estudada.

As tematicas abordadas estdo organizadas, conforme se pode observar no
Quadro 1, com uma previsao de carga-horaria, que se refere a realizacao, reflexao e
socializagcdo das experiéncias e aprendizagens, em diferentes ambientes e situacgdes,
de acordo com as possibilidades locais.

E importante compreender que as atividades podem ser realizadas,
envolvendo alguns temas, ou uma vivéncia integral, num conjunto dos temas. Levam-
se em conta as parcerias, as condi¢des locais, institucionais, as de formacao
profissional, dos alunos e as facilidades de acesso, deslocamentos e demais requisitos.

Em todos os casos, espera-se que as experiéncias no desempenho dessas
diferentes atividades, possam ampliar e desenvolver um conjunto de competéncias e
de habilidades: basicas, especificas e de gestdo, fundamentais para o bom
desempenho profissional e pessoal.

Por isso, na hora de desempenhar-se profissionalmente é importante
compreender, sobre essas qualidades imprescindiveis para a formacdo profissional,
dentro das exigéncias do mercado de trabalho.

Algumas das habilidades bdsicas, necessarias a todas as pessoas e,
portanto, a todos os profissionais:

A. relagGes interpessoais e interacées
B. motivacao

C. postura pessoal e comunicagao oral
D. ética (pessoal e profissional)

E. educacdo, cortesia e civilidade

F. integracdo ao trabalhar em equipe
G. higiene pessoal e aparéncia

H. administracao de conflitos

l. seguranca no trabalho

J. educacdo ambiental

K. saber falar, saber ouvir e ter expressao corporal adequada.



As habilidades especificas sdao aquelas que caracterizam cada profissdao. No
caso da hotelaria, teremos as atividades exercidas pelos profissionais nos diferentes
setores: recepc¢do, governanca, sala/bar, A&B, cozinha e eventos, de acordo com o tipo
do meio de hospedagem e servigos propostos.

As habilidades de gestdo sdo aquelas que se referem a organizacdo do
trabalho, nas funcdes de gestor. Como gerente, de qualquer setor, na hotelaria, vocé
terd que organizar o trabalho de toda a equipe que esta sob sua responsabilidade, da
forma mais eficaz e eficiente possivel.

Por ultimo, é fundamental que todas as praticas sejam realizadas, a partir
de um projeto, que reflita suas condicdes de funcionamento, constantemente
avaliado. O planejamento a seguir refere-se ao “Levantamento das potencialidades do
municipio” e a “Atividade de Imersdo”. A terceira atividade serd proposta construida
por alunos/tutores de cada Polo.

PRATICAS PROFISSIONAIS

Documentos de Planejamento das Atividades
DOCUMENTO 1

- Tipo — Levantamento das potencialidades e oferta turistica - Atividade de Pesquisa /

Visita /Informacdo
- Local - Municipio onde habita cada aluno

- Carga-horaria — 20 horas (para obtencao dos dados) 10 horas (para organizacao

e realizacdo do(s) seminario(s) ).

A realidade local, muitas vezes, ndo é do conhecimento das pessoas que ali
vivem. No caso do turismo, a atuacdo dos profissionais, em quaisquer atividades da
cadeia do turismo, deve ser contextualizada e esses futuros profissionais , além de
cumprirem a carga horaria do curriculo e as demais exigéncias para conclusdao do
curso, devem entender o contexto que os cerca e o0s condicionantes
geografico/ambiental, histérico, cultural, social, econdémico, politico e toda a
conjuntura local.

Esse conhecimento vai permitir a compreensdo da situacdo do mercado de
trabalho, em sua localidade, e de sua insercdo nesse universo laboral, bem como
posicionar-se e situar-se profissionalmente, para galgar melhores espacos e
oportunidades profissionais.



O levantamento da oferta turistica e respectivo registro sdao os principais
elementos que permitem conhecer a realidade local, suas potencialidades, suas
necessidades e vulnerabilidades, de forma atualizada.

Trata-se de identificar e classificar: atrativos turisticos, servigos,
equipamentos turisticos e infraestrutura de apoio ao turismo, como base o
planejamento e desenvolvimento das atividades que compdem a disciplina “praticas
profissionais”, do curso de Tecnologia em Hotelaria.

Esse levantamento inspira-se na metodologia e orientacdes do Inventdrio
da Oferta Turistica- INVTUR, direcionado para o conhecimento atualizado, sobre a
situacdo das localidades-polo, onde o curso é ofertado. E fundamental esclarecer que
nao se trata de um procedimento minucioso, apenas serdo coletados alguns dados
mais significativos que permitam uma melhor compreensdao e identificagdo da
realidade local, muitas vezes desconhecida.

Outro aspecto de relevancia, no contexto dessas explicacGes iniciais, é
chamar a aten¢dao para o fato de que, mesmo sendo um curso de Tecnologia em
Hotelaria, é essencial para o aluno a percepcdo da realidade mais ampla, na qual esta
inserido, para que nela possa atuar de forma mais eficaz e poder construir uma visao
sistémica do turismo, base da formacgao profissional.
| - OBJETIVOS

» Conhecer a realidade de cada municipio, onde se encontram os polos, e suas
potencialidades, em rela¢do a realidade do desenvolvimento do turismo, suas
politicas, planejamento e sua organizagao, bem como equipamentos, atrativos
e infraestrutura local e outras informacdes.

» Colaborar com as instituicGes sociais, empresariais e governamentais, com
sugestoes e projetos para o desenvolvimento da atividade turistica.

Il - DOCUMENTACAO (material escrito para a atividade)

» Ata de registro na qual constard a organizacdo da turma em equipes (com os
nomes dos participantes por equipe e uma denominacdo para cada equipe) e
qual Formulario estd sob a responsabilidade de qual equipe. Pode haver a
situacdo de que as equipes figuem com mais de um formuldrio para pesquisar e
preencher.

» Carta de Apresentacdo, quando necessario para que a equipe ou aluno tenha
acesso a recintos, documentos, pessoas ou situagdes similares. Essa carta deve
ser feita e assinada pelo diretor/tutor do Polo, contendo também os objetivos
da atividade.

» Formularios para a realizacdo da pesquisa de campo, bibliografico/documental,
entrevistas e outras técnicas, para a obtencdo das necessarias informacoes. Em
numero de 10, cada formuldrio visa obter informacdes de cada 4rea a que se
propde, conforme titulo.



Il - METODOLOGIA DE TRABALHO
Para a realizacdo da pesquisa de campo, de acordo com a classificacdo da
oferta, com base nas orientacdes do INVTUR.
» O inventario da oferta turistica deve seguir as orientagées do INVTUR, e as
informacgdes serdao organizadas em trés conjuntos: infraestrutura de apoio ao
turismo; servigos e equipamentos turisticos e atrativos turisticos.

Na infraestrutura serdo levantados dados mais relevantes sobre estrutura
fisica e servicos (sistema de transporte, energia elétrica, abastecimento de agua,
sistema de comunicagdo, educacional, etc.). Sobre os servigos e equipamentos serao
aqueles que existem em fungao do turismo (hospedagem, alimentacdo, agenciamento,
transporte, eventos, lazer e entretenimento, etc.) e os atrativos referem-se a locais,
objetos, equipamentos, pessoas, fendmenos, eventos ou manifestacdes capazes de
motivar o deslocamento de pessoas para conhecé-los.

» Para cada grupo de informacdes que serdo obtidas e registradas, ha
orientacdes especificas e formuldrios préprios, para que seja possivel tracar
uma espécie de diagndéstico do Municipio, quanto a situacdo atual em relacdo
ao turismo.

Esse diagndstico podera ser levado ao conhecimento das autoridades locais
e representantes da sociedade civil, apds sua conclusdo e apresentacao em Seminario,
em momento presencial, parte da disciplina de praticas profissionais, referente a 10
horas de atividades.

» A apresentacdo da atividade de Levantamento da Oferta turistica serd feita
pelo professor responsavel pela disciplina de Praticas Profissionais ou pelo
coordenador do curso.

» A organizacdo da turma em equipes, a entrega ou sorteio dos Formuldrios
ficard sob a responsabilidade do coordenador do polo e do tutor presencial da
disciplina que, juntos informardo sobre o calendario de atendimento,
orientacdes sobre o andamento da pesquisa, da entrega dos relatérios de cada
formulario e das orientacbes e datas para a realizacdo do(s) seminario(s): o
primeiro para a socializacdo dos resultados das equipes e o segundo para dar
ciéncia aos segmentos da sociedade, empresariado local e dos gestores da
estrutura de poder.

IV- REGISTRO ( documentos que serdo produzidos )

O registro dos resultados das pesquisas poderdo conter informacgdes,
datas, dados, nimeros, fotos, gravacdes e os varios recursos e fardo parte de um



relatério, para cada equipe, que sera entregue na coordenagao do polo, ao tutor
presencial, para leitura, analise, avaliacdo e posterior apresentacdo, em data marcada
para os semindrios.

Cada aluno devera ficar com uma cépia desse documento, para compor a
pasta/dossié das atividades das diferentes Praticas Profissionais a serem realizadas.
Esses registros serdo também a base de dados, de que dispord cada aluno, em sua
pasta de documentos, como subsidio tedrico para a escolha tematica, e cumprimento
da disciplina de TCC.

E também exigido que o aluno faca uma autoavaliagdo escrita, sobre seu
aprendizado, seus avancos e suas dificuldades, com a realizagdo dessa atividade.

ANEXOS — FORMULARIOS DO INVENTARIO/LEVANTAMENTO DA OFERTA
TURISTICA DO MUNICIPIO.

Informagdes Basicas do Municipio que devem ser pesquisadas e que se
encontram nos formuldrios a seguir referem-se aos seguintes tépicos, de modo geral.
As informacbes basicas do Municipio sdo os dados relativos aos aspectos geopoliticos e
administrativos: d4rea, populacdo, limites, altitude, clima, atividades econdémicas,
aspectos histdricos e outros.

Dessa forma, cada formuldrio estd organizado para que seja preenchido
com as diversas informagdes, pesquisadas e/ou obtidas em diferentes fontes.
| - CARACTERISTICAS GERAIS: POLITICAS; GEOGRAFICAS; ECONOMICAS, ETC.

» Aspectos Histéricos (fatos ocorridos que fazem parte da meméria da comunidade)
eAdministracdo Municipal (estrutura e responsdveis pela gestdo publica e, em especial,
gestdo do turismo)

eLegislacdo Municipal (leis do Municipio, em vigor)

eFeriados e datas comemorativas municipais (civis, religiosas, etc.)

eServicos Publicos (prestados a populacdo pelo governo: escolas, hospitais, delegacias,
etc.). Outras Informacdes (sobre servicos basicos do municipio que atendam ao
turista).

Il - INFORMACOES BASICAS SOBRE SUPORTES AO TURISMO

Hospedagem / Gastronomia / Agenciamento / Transportes /Servicos e Equipamentos
para eventos Servigos e Equipamentos para Lazer e entretenimento e outros servicos e
Equipamentos Turisticos.

" - INFORMAC@ES SOBRE ATRATIVOS E EVENTOS
Atrativos Naturais / Atrativos Culturais / Atividades Econdmicas / Atra¢des técnicas,
cientificas e artisticas /Eventos Permanentes.



ANEXOS FORMULARIOS (DE 1 A 10)

Formulario N2 1
1- INFORMACOES BASICAS DO MUNICIPIO
1.1 - Cabegalho do formulario
- Sigla da unidade da federacao - (CE)
- Regido Turistica (nome oficial)
- Municipio (nome oficial)
- Distrito
1.2- IDENTIFICACAO (DO MUNICIPIO)
- Endereco
- Fone/fax
- Telefones Importantes (policia, bombeiros, etc.)
- Site
- E-mail
- Registro Estadual
- Latitude e Longitude
1.3- CARACTERISTICAS GERAIS
- Populacao
- Area Total
- Municipios Limitrofes- Distritos
- Temperaturas
- Clima (chuvas e secas)
- Principais atividades econdmicas
1.4- ADMINISTRACAO MUNICIPAL
- Prefeito (nome)
- Funciondrios prefeitura (quantidade)
- Secretarias e outros Departamentos
- Org3o Oficial de Turismo
- Legislacdo Municipal
1.5- INFORMACOES COMPLEMENTARES
- Visitantes (quantidade nos dois ultimos anos)
- Visitantes (procedéncia e outros dados)
- Atrativos mais visitados (motivo da visita)
- Tempo de permanéncia
- Qutras informacdes de relevo.
FORMULARIOS N2 Il e N2 [1I
2- Contexto Geral do Municipio
- Principais feriados e datas comemorativas
- EQUIPAMENTOS, INSTALACOES E SERVICOS PUBLICOS:
eabastecimento de agua



eservigcos de esgoto

e servico de energia

e servico de coleta de lixo

- SISTEMA DE COMUNICACOES
eagéncias postais

epostos de telefone/telefonias celulares
¢ radioamadores

® emissoras de radio e tv

e jornais /revistas (nacionais /locais)
¢ [nternet

- SISTEMA DE SEGURANCA
edelegacias e postos de policia
epostos de policia rodoviaria
ecorpo de bombeiros

eservigos de busca e salvamento
eservicos de policia maritima/aérea/fronteiras
- SISTEMA MEDICO — HOSPITALAR
*prontos-socorros

ehospitais

eclinicas médicas

¢ maternidades

* postos de saude

e farmacias/drogarias

e clinicas odontoldgicas

- SISTEMA EDUCACIONAL

¢ ensino fundamental

eensino médio

® ensino superior

e cursos técnicos

eespecializacOes

- SERVICOS OUTROS E EQUIPAMENTOS DE APOIO

e locadoras de imdveis

¢ locadoras de automodveis/embarca¢des/aeronaves

e comércio: lojas de artesanato e souvenirs / centros comerciais / Galerias de arte e
antiguidade / artigos fotograficos.

® agéncias bancarias e casas de cambio

eservicos mecanicos /postos de abastecimento

e igrejas e templos de manifestacao da Fé



FORMULARIOS N2 IV, V E VI

3 - servigos e equipamentos

- HOSPEDAGEM (NOME, LOCALIZACAO, DESCRICAO, SERVICOS, FUNCIONAMENTO,
CARACTERISTICAS, ETC.)

e meios de hospedagem registrados (hotel, hotel histérico, hotel de lazer/ resort ,
pousada, hotel de selva/lodge/apart-hotel/flat /etc)

* meios de hospedagem sem exigéncia de registro (hospedaria, pensao, motel)

* meios de hospedagem extra-hoteleiros (camping/col6nia de férias/albergues)

- GASTRONOMIA/ALIMENTACAO (NOME, DESCRICAO, LOCALIZAGCAO,SERVICOS,
FUNCIONAMENTO, CARACTERISTICAS, ETC.)

erestaurantes

¢ bares/cafés/lanchonetes

e cervejarias

e casas de cha/confeitarias

e quiosques e barracas

e casas de sucos, etc.

- AGENCIAMENTO (NOME, DESCRICAO, LOCALIZACAO, SERVICOS ESPECIALIZADOS,
FUNCIONAMENTO, CARACTERISTICAS, ETC.)

eAgéncia de Viagem

¢ Agéncia de Viagem e Turismo

- TRANSPORTES

eServicos de transporte em geral

eTransportadoras turisticas (finalidade especifica para excursdes, traslados e outras
programacodes turisticas)

- LOCADORAS (AUTOMOVEL, BARCOS, AERONAVES, ETC. FINS TURISTICOS)

o Taxis

eQutro

FORMULARIOS N2 VII, VIII, IX E X

4- Atrativos naturais (elementos da natureza que, ao serem utilizados para fins
Turisticos, passam a atrair fluxos turisticos)

e Montanhas (picos, serras, montes, morros, colinas)

* Planaltos e Planicies (chapadas, patamares, pedras, vales, rochedos)

eCosta ou litoral (praias, restingas, mangues, baias/enseadas, sacos,
peninsulas/cabos/pontes, falésias/barreiras, dunas)

e Terras Insulares (ilhas, arquipélagos, recifes/atol)

¢ Hidrografia (rios, lagos, lagoas, praias fluviais/lacustres, alagados)

eQuedas D’agua (cataratas, cachoeiras, salto, cascata, corredeiras)

¢ Fontes hidrominerais e/ou termais

eUnidades de Conservacgao

e Cavernas, Grutas e Furnas

e Areas de caca e pesca



¢ Flora

e Fauna

¢ QOutros (caracteristicas locais)

5- Atrativos culturais (elementos da cultura que, ao serem utilizados para fins
turisticos, passam a atrair fluxos turisticos)

eSitios Histéricos (centro histérico, cidade histérica, conjunto histérico, quilombo,
terra indigena, conjunto paisagistico, monumento histdrico, sitio arqueoldgico, sitio
paleontolégico, jardim histdrico)

eEdificacGes (arquitetura civil, militar, religiosa, industrial, agricola, vernacular,
funeraria, ruinas)

¢ Obras de Arte (escultura, estatuaria, monumento e obelisco, pintura, murais, vitrais,
azulejaria, outros legados).

e InstituicGes culturais (museu, memorial, bibliotecas, arquivo, Institutos histérico e
geografico, centro cultural/casa da cultura, teatro/anfiteatro

e Festas e celebragdes (religiosas, populares/folcldricas, civicas)

e Gastronomia tipica (pratos tipicos, iguarias locais/regionais, doces, salgados, frutas,
bebidas e outros.

eArtesanatos (ceramica, cestaria , madeira, tecelagem, bordados, metal, pedra, renda,
couro, etc.)

*Musicas e Dancas (bandas, clubes, festivais, folguedos, casas de shows, saldo de
dancas, centro de tradicdo, etc.)

* Feiras e Mercados (feira agricola, pecuaria, livre, de turismo, mercado de carne, de
peixe, de artesanato, etc.)

e Saberes e Fazeres (contar estdrias e causos, recitar poesias e rezas, prepara

receitas tradicionais, trabalhos manuais, etc.)

6- Atividades econ6micas

e Extrativismo e exploragdo (mineral ou vegetal)

e Agropecudria (agricultura, pecuaria, aquicultura, criacdo de animais silvestres,
agroindustria, etc.)

¢ Industrias (petrolifera, automobilistica, téxtil, de laticinios, de bebidas, de couro,
joalheria, movelaria, etc.)

7- Atragoes técnicas, cientificas ou artisticas

eParque tecnoldgico, Industrial, Museu tecnolégico, Centro de pesquisa, Usina
hidrelétrica/barragem/acude, Planetario, Aquario, Viveiro, Exposicdo técnica, Atelié,
Exposicao artistica, Zooldgico, Jardim botanico, outros.

8- Eventos permanentes

J Feiras de negdcio, tematica, promocional, cultural, gastronémica, exposicoes.
RealizacGes desportivas, artisticas, sociais assistenciais e outros.



Documentos de Planejamento das Atividades

DOCUMENTO 2
- Tipo— IMERSAO OU  VISITAS TECNICAS (3 visitas )

- Local - Equipamento de Hospedagem/Restauracao
- Carga-hordria—30horas - 10 horas relatérios/seminarios

TIPO IMERSAO

As atividades de observagdo e de participag¢ao dos alunos, em situagao de
imersdo, fazem parte do elenco de possibilidades para a realizagdo das Praticas
Profissionais. Essa disciplina deve permitir a realizacdo de diferentes praticas, em
funcdo dos conteldos das disciplinas cumpridas, no curso superior de Tecnologia em
Hotelaria, na modalidade a distancia.

Essas praticas estdo orientadas para a aquisicao de aprendizagem pratica,
em vdrios ambientes de aprendizagem, em consonancia com as atividades
desenvolvidas pelos profissionais, no mercado de trabalho.

| — OBJETIVOS

1.1 - Proporcionar, ao futuro profissional, a vivéncia de situagdes concretas no
ambiente de trabalho, na sua drea de formacdo, nas quais poderd utilizar os
conhecimentos adquiridos e as técnicas aprendidas, durante o curso.

1.2 - Possibilitar ao aluno relacionar a teoria aprendida, na Instituigdo de Ensino
Superior, com as praticas profissionais, nos diferentes ambientes de hospedagem e
restauracdo, para que possa refletir sobre aproximagdes e/ou distancias entre teoria e
pratica.

1.3 - Permitir o desenvolvimento das atividades de acompanhamento/observagio
e de participacao, durante sua permanéncia na situacao de imersdo de aprendizagem.
Il - DOCUMENTACAO

Apbs os contatos preliminares para o estabelecimento das condicbes de
efetivacdo da atividade de imersao, serdo organizados os seguintes documentos, pela
Coordenacgdo do Curso e/ou do Polo:

A. Carta/Termo de Apresentacdo e uma Lista anexa, contendo todos os alunos
gue participardo das Praticas Profissionais, nas atividades de imersdo daquele
periodo, contendo os seguintes dados de identificacdo: nome completo de
cada aluno; polo ao qual pertence; semestre no qual esta matriculado; telefone
/e-mail para contato; data e local da imers3o.



Esta lista deverd ser expedida em fotocopiada em trés vias: o original fica para
coordenacdo do Curso; uma cdpia para coordenacao do Polo; uma para o tutor
orientador da disciplina e uma para a empresa de hospedagem/restauracgdo.

B. Listas contendo os nomes completos de cada aluno, para registrar, pela
assinatura dos alunos, suas presencgas, em cada dia de imersao, nas diversas
atividades a serem realizadas, coletivamente, contendo os nomes do total de
alunos, sendo que a original que ficard na coordenacdo do Curso, sera
fotocopiada, em duas vias: uma cépia para os arquivos da coordenacdo do Polo
e uma outra para o tutor da disciplina.

C. Formuldrios para observacdo e para a atuagdo das equipes, por
setor/atividade: recepgdo/portaria; governanca (andares /acomodagdes;
lavanderia/rouparia; limpeza geral); utensilios e equipamentos; quadro
funcional. Area de A&B (restaurante; cozinha; copa; bar; stewarding) e areas de
lazer.

Obs. Esses formuldrios devem ter um cabecalho de identificacdo da Instituicdo de ensino, da
empresa onde ocorrerd a imersdo e a atividade/setor, onde haverd, por equipe, a observacdo
e depois a atuacdo dos alunos.

Assim sendo, deverdo ser entregues a cada equipe de 4 alunos, 10
formularios para cada aluno, para que possam anotar as observacées e informacdes
sobre suas atuacdes. Esses formuldrios devem ficar na pasta de cada aluno, na
coordenacao do Polo, para a composicao de seu dossié das Praticas Profissionais.

D. Roteiro para a orientacdo das equipes, sobre a participacdo efetiva, onde sera
feita referéncia a cada uma das areas/setores de observac¢do e atuacdo, com
tépicos referentes a cada setor (6 equipes x 10 roteiros = 60 roteiros).

E. Diario de acompanhamento pessoal, para que cada aluno comente diariamente
sobre as atividades do dia / da noite, fazendo a descricdo dessas atividades e
uma avaliacdo qualitativa de sua observagdo/atuacdo (20 alunos x 4 dias/noite
= 80 folhas de diario). Serdo analisados pelo tutor e ficardo na pasta/dossié de
cada aluno, na coordenacdo do Polo.

Il - METODOLOGIA DE TRABALHO, NA ATIVIDADE DE IMERSAO

3.1 - Observacdo é feita pelo aluno, ao acompanhar os funcionarios/responsaveis pelo
equipamento de hospedagem/restauragdo, no primeiro dia de imersdo. E o momento
em que o aluno vai conhecer os setores/atividades e observar a dindmica do
funcionamento do equipamento, fazendo as devidas anotagdes pessoais.

3.2 - Participacdo desenvolve-se por meio da atuacdo direta dos alunos, sob a
orientacdo e supervisdo dos responsdveis pelo setor/atividade, onde poderdo ser



analisados os aspectos de cooperagao, colaboragdo, relacionamento, interesse,
responsabilidade e envolvimento pessoal.

3.3 - Socializacdo das aprendizagens e das impressdes pessoais, em semindrio geral
com a turma, na sede de cada polo, com a participagdo do tutor e do coordenador do
polo.

Obs: Vale ressaltar que a partir do ano de 2012 as imersdes foram canceladas, devido
ao fato dos alunos ndo terem como arcar com as despesas durante a semana de
imersdao. No entanto, com a reforma do Hotel Escola em Guaramiranga, o curso de
Tecnologia em Hotelaria sera beneficiado e todas as imersdes ocorrerdo neste espaco.

IV — REGISTRO ( documentos produzidos )

O registro das observacdes e das atuacdes e o relatdrio final deverdo ser
feitos por cada aluno, de acordo com as orientacdes recebidas e dos documentos que
devem preencher ou produzir.

Dessa forma, cada aluno terd o registro didario de suas
observacgGes/atuagdes, preencherd os formuldrios sobre as atividades, seguindo os
roteiros de orientacdo e produzird um relatdrio final, que deve conter também uma
auto-avaliacdo do aluno.

Esse relatdrio final devera ser entregue ao tutor, apds as apresentacoes das
equipes, no Seminario de socializa¢cdo da aprendizagem.

V — PRAZOS
De acordo com o calendario e a efetiva realizacdo das atividades de imersao,

o aluno terd um prazo de 20 dias para organizar toda a parte escrita, incluindo o
relatdrio final, ficando esse prazo para as orientagdes presenciais. O seminario de
socializacdo devera ocorrer entre o periodo de 20 a 30 dias, apds a realizacdo da
imersao.

O coordenador de cada polo e o tutor presencial deverdo agendar e divulgar a
data do Semindrio, informando a Coordenacdo do curso e enviando a esta, a Ata de
sua realizacdo e resultados, com as assinaturas de presenca dos alunos.

VI- AVALIACAO

A avaliacdo de cada aluno deverd ser feita pelo tutor, a partir do relatério
de cada um, do relato no seminario, das anotac¢des dos didrios e da auto-avaliacdo.
Trata-se de uma avaliacdo qualitativa, de carater formativo, que podera ser expressa
em conceito ou nota e que junto as demais notas ou conceitos, serd somada as demais
notas, para a média final.



TIPO VISITAS TECNICAS

| — OBJETIVOS

1.1 - Proporcionar, ao futuro profissional, conhecer a realidade da atividade
profissional, no ambiente de trabalho, na sua area de formagdo, aproximando-se do
mercado de trabalho.

1.2 - Possibilitar ao aluno relacionar observar como se relacionam a teoria
aprendida, na Instituicdo de Ensino Superior, com as praticas dos profissionais, nos
diferentes setores dos meios de hospedagem visitados.

1.3 — Permitir a analise das atividades de acompanhamento/observagdo/
comparacdo e avaliacdo, das realidades encontradas nos diferentes meios de
hospedagem visitados.

Il - DOCUMENTACAO

O coordenador do Polo, por solicitacdo do tutor presencial, podera entrar
em contato com os estabelecimentos de hospitalidade que serdo visitados, para fins
de viabilizar a realizagdo da visita técnica da turma. Caso necessario enviar relagao dos
alunos ou carta de apresentacdo, dependendo das exigéncias do local a ser visitado.

No total de 3 visitas, os alunos serdo acompanhados pelo tutor presencial e
/ou coordenador do Polo, ocasido em que fardo a visita a todos os setores do
equipamento visitado, fazendo as devidas anotag¢Ges, para a producdo dos relatérios,
também em numero de 3, para cada uma das visitas realizadas.

Apds as visitas, haverd socializacdo da turma, quanto aos resultados
alcancados, em seminario organizado e previamente agendado, pelo tutor presencial.



Documentos de Planejamento das Atividades
DOCUMENTO 3

- Tipo - Projeto especifico para cada localidade
- Local - Municipio/Regido
- Carga-horaria — 40 horas

| - Introducdo

Il - Objetivos

Il - Justificativa

IV - Documentagao

V - Metodologia de trabalho
VI - Registro

VIl - Prazos

VIl - Avaliagao

A atividade 3 caracteriza-se como uma agao planejada pelas equipes, sob o
acompanhamento do tutor, observando todas as etapas de sua realizagao.

Trata-se de um momento em que se observard, na pratica, o aprendizado,
a iniciativa, o empreendedorismo, o comprometimento e a capacidade de inovacao,
demonstradas por cada equipe.

Apds a realizagdo dessa ultima etapa da disciplina de praticas profissionais,
as impressoes, experiéncias e aprendizado devem ser discutido em seminario, ocasidao
em que serdo entregues, para compor a avaliacdo das equipes e de cada aluno, um
relatdrio geral.

MODELO DE RELATORIO DAS ATIVIDADES

Relatdrios sao documentos descritivos de resultados obtidos em
pesquisas, eventos, atividades, experiéncias ou servicos. Elaborados com a finalidade
de serem apresentados para apreciacdo de pessoas ou orgaos, devendo ser
sistematicos e dirigidos ao especialista da drea com conclusdes e recomendacgdes do
assunto.

Estrutura
1. Capa consta: o nome da instituicdo, curso, disciplina, nome do professor, titulo
do trabalho, nome do aluno e série, local e data.
2. Identificacdo: Caracterizagcdo do relatodrio



a) Responsavel: nome do(s) autor(es) do relatério
b) Local: menciona onde realizou-se a atividade
c) Periodo de Execucdo: registra o periodo (dia/més/ano) de inicio e término
da atividade. Em casos de vistas, pesquisas, atividades, palestras, seminarios,
congressos, etc. dizer a duragdo e/ou carga-horaria do evento.
3. Titulo: resume a ideia do trabalho. O nome do evento ou atividade.

4. Objetivos: Descrever qual (ais) o (s) objetivo (s) a serem alcancados durante
a atividade ou evento.

5. Programagao: Elencar o roteiro das atividades e ou acontecimentos durante o
evento ou atividade.

6. Texto: E um texto corrido, ndo sendo necesséria a identificacdo tépica dos
pontos A, B e C (abaixo). Eles sdo apenas didaticos e servem para orientar o discente
no momento da elaboracao.

a) Introdugdo: Parte inicial do texto onde se expe o assunto como um todo.
Informacgdes sobre o contexto e a importancia do assunto ou atividade.

b) Desenvolvimento: sintetiza o conteludo das atividades realizadas, apresentando os
principais pontos abordados durante a mesma.

c¢) Conclusido: Apresenta os avancos académicos que a atividade proporcionou para o
discente e a sociedade como um todo.

7. Anexos: S3o documentos auxiliares tais como: tabelas, graficos, mapas,
Organogramas, formularios, fotos, documentos, etc. A fungdo dos mesmos é de
enriquecer e ou elucidar as informacgdes contidas no corpo do relatério.

OBS. O anexo ndo é elemento necessario ao relatério, mas quando utilizado, deve
estar citado no texto do relatdrio, entre parénteses. Os anexos, também sdo
enumerados e postos em folha separada do corpo do relatério.

OBS. Esse é apenas um dos modelos de relatério, para servir de base e orientagao.



Anexo Il = Ficha de acompanhamento dos alunos de TCC

POLO:

1. ALUNO:

e-mail: Fone:

Tema:

Titulo:

Objetivo Geral:

Objetivos Especificos:

Metodologia:

Técnica:

Secoes do Artigo:

1)
2)
3)
4)
5)




