Ementas e Bibliografias — Plano de Unidade de Disciplina

DISCIPLINA: LINGUA ESTRANGEIRA I: ESPANHOL BASICO

Cddigo: 01.308.01
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cddigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo de elementos que permitem expressar e compreender necessidades basicas e formas sociais da vida
cotidiana como: apresentacOes, saudacdes, despedidas, informagBes pessoais e de existéncia e localizagdo de
lugares e de objetos. Compreensdo e producdo de pequenos textos escritos e orais. Apropriacdo do sistema
linguistico espanhol de modo competente.

OBJETIVO

Identificar elementos bésicos da linguagem como ortografia, vocabulario e seméntica para comunicar-se, assim
como conhecer cddigos verbais e ndo verbais (gestos, mimicas, movimentos corporais) para ter uma efetiva
comunicagéo;

Compreender elementos que constituem os textos orais e escritos, e as diferencas e semelhancas existentes entre
as linguas portuguesa e espanhola.

PROGRAMA

Alfabeto / pronuncia / fonemas

Substantivos: género e nimero

Numerais

Artigos e contragdes

Preposices

Acento ténico na palavra

Divisao silabica das palavras

Emprego de pronomes pessoais

Possessivos

Comparacéo

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...

Comunicacdo: Saudacédo formal e Informal, expressar opinido, falar de planos e projetos, falar de freqiiéncia, dar
e perguntar informacGes, expressar gostos e preferéncias.

Cultural: A lingua espanhola; Divisdo politica da Espanha, costumes da Espanha...

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicéo oral, dialogos;

Leitura individual e participativa;
Audicéo de CDs e de fitas cassetes;
Projecéo de filmes;

Debates;

Préaticas de conversacao.

AVALIACAO

Provas escritas e orais, objetivas e subjetivas com analise, interpretacéo e sintese;
Exposicdo de trabalhos;
Discusséo em grupo;

Exercicios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

, Maria Angeles. Dual: pretextos para hablar. Madrid (Espanha): Edelsa, 2006. (6 exemplares)

JIMENEZ GARCIA, Maria de Los Angeles. Espafiol sin fronteiras: curso de lengua espafiola. 3.ed. Sdo
Paulo (SP): Scipione, 2006. v. 1

LONELY PLANET (Ed.). Espanhol: guia de conversagdo. S&o Paulo, SP: Globo Livros, 2013. 271
PALOMINO, Maria Angeles. Primer Plano 1. Edelsa. Madrid. 2001. (4 exemplares)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GARCIA, Hamilcar de. Dicionéario globo portugués-espanhol espanhol-portugués. Sdo Paulo: Globo, 1998.

SENAS: diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios. 4. ed. S&o Paulo, SP: WMF
Martins Fontes, 2013. ISBN 9788578277611.

TUTS, Martina. Cinco estrellas: espafiol para el turismo. 2. ed. Madrid (Espanha): Sociedad General Espafiola
de Libreria, 2011. 223 p.
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DISCIPLINA: LINGUA ESTRANGEIRA I: FRANCES BASICO

Cddigo: 01.308.01
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Elementos de expressdo e compreensdo em francés, formas linguisticas basicas no contato com
situacBes de uso da vida cotidiana. Adjetivos e artigos. Cumprimentos. Verbos no presente. Verbos no passado.

Pronomes pessoais e possessivos. Descrever pessoas e lugares.

OBJETIVO

Expressar e compreender em francés, formas linglisticas basicas no contato com situa¢fes de uso da

vida cotidiana.

PROGRAMA

Estudo das unidades iniciais do método “TOUT VA BIEN”

Unidade O: Primeiros contatos (Cumprimentar alguém, soletrar nomes, contar, dizer um nidmero
telefnico).

Unidade 1: LES GENS - Contatos formais e informais, nimeros em francés, indicar o sexo, idade,
saudagdes, uso do “TU” e do “VOUS?”, descri¢do de pessoas e objetos, pequenos anuncios, entrevista. Contelido
gramatical: Pronomes pessoais sujeitos, verbos em —er, verbos étre e avoir, artigos definidos e indefinidos, a
negacdo, género dos adjetivos, uso do C’EST e IL EST.

Unidade 2: RITHMES DE VIE - Contatos diretos, formais, e telefonicos, formulas para o telefone,
locutor e mensagem, comentarios de atividades cotidianas, de lazer e de férias, atividades da imprensa (jornal e
revista). Contetdo gramatical: Presente dos verbos em - ir(e), - ter, - dre, prendre, venir, pouvoir et verbos em —
evoir, faire, plural dos substantivos e dos adjetivos, pronomes tdnicos, adjetivos possessivos, artigos contrates,

futuro proximo.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas;

e Leitura participativa,;

e Compreensdo oral de cds;

e Utilizacdo real da lingua estrangeira em situacdes de comunicacao da vida cotidiana, buscando
a integracdo das quatro habilidades linguisticas: compreensao e expressdo oral e compreenséo

e expressdo escrita.

AVALIACAO

e Participacdo em sala de aula;

e Frequéncia as aulas;




e  Exames escritos e orais;

e  Exercicios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AVOLIO, Jelssa Ciardi. Michaelis: dicionario escolar francés: francés-portugués, portugués-francés. 2008.
GREGOIRE, M. ; THIEVENAZO. Grammaire progressive du francais. Niveau Intermédiaire. Paris: CLE

International, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, Olivio de. Gramatica do francés fundamental. Porto (Portugal): Porto, 1990.
MAUGER, G. Cours de langue et de civilisation francaises. Paris (Franga): Hachette, 1953.
VICTORIA, Luiz A.P. Dicionéario de conjugacdo dos verbos franceses. Rio de Janeiro (RJ): Cientifica, 1960.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: INGLES BASICO

Cddigo: 01.308.02
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Desenvolvimento de habilidades referentes a compreensdo do inglés como lingua estrangeira de modo que o
aluno sera capaz de expressar-se de forma escrita e oral, utilizando estruturas elementares para alcancar tal
objetivo. Presente, passado e futuro simples dos verbos. Artigos e adjetivos. Formas de cumprimento. Descricao
de pessoas e objetos e lugares. Formas de perguntas. Pronomes pessais.

OBJETIVO

Compreender o processo gramatical basico da lingua inglesa

Conhecer os sistemas linguisticos elementares

Desenvolver as habilidades basicas de compreensao e expressao oral e auditiva
Interpretar textos e dialogos de nivel elementar

Reconhecer o significado adequado das palavras

PROGRAMA

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

Pesquisas em grupos
Seminarios
Aulas expositivas

Notas de Aula




AVALIACAO

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

Provas escritas e orais

BIBLIOGRAFIA BASICA

Lopes, Carolina. INGLES instrumental: leitura e compreensdo de textos. Fortaleza, CE: IFCE, 2012. 119 p.
ISBN 978-85-64778-01-6.

OLIVEIRA, Luciano Amaral. English for tourism students. Sdo Paulo, Roca, 2001.

Rubio, Braulio Alexandre Banda. Inglés para bares e restaurantes. Sdo Paulo, SP: Senac S&o Paulo, 2012. 72 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HARRISON, Mark; PATERSON, Ken. Oxford practice grammar: basic: with answers. Oxford (Great
Britain): Oxford University, 2013. 296 p.

HORNBY, A. S. Oxford advances learnes’s dictionary of current english. Oxford university Press, 1985.

JACOB, Miriam. ENGLISH for international tourism - workbook. Londres (Inglaterra): Longman, 2005. 96
p. ISBN 0-582-29851-2.

LIMA, Alhandra; LIMA, Jean. Inglés para hotelaria & turismo. Fortaleza, CE: Premius, 2011. 78 p. ISBN
978-85-7564-567-3.

WEIGHT, a. |. Let’s learn English — v.1. New York, American book, 1960.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: MATEMATICA COMERCIAL E FINANCEIRA

Cadigo: 01.308.03
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo preé-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Juros simples e compostos, taxas médias, equivalentes, efetiva e nominal. Formagdo de capital e sistemas de
amortizag&o.

OBJETIVO

Identificar os conceitos basicos no regime de capitalizagdo simples.
Conhecer os conceitos basicos no regime de capitalizagcdo composta.

Compreender taxas de juros praticados no mercado em regime de capitalizacdo composta

PROGRAMA

Regimes de Capitalizacdo

Fluxos de Caixa de uma operacéo

Taxas Equivalentes

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

Juros Simples e Compostos

Valor atual e nominal

Compra a vista e a prazo

Capitalizacdo composta com taxas de juros varidveis
Taxa acumulada de empréstimo com hot money
Conjunto de capitais equivalentes

Taxa Interna de retorno

Operacdes com debéntures

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas dialogadas
Leitura e discussdo em grupo

Elaboracéo de trabalhos escritos

AVALIACAO

Vs; participacdo em sala;




Trabalhos e seminarios
Preparo de leituras
Dominio de conceito;

Capacidade de interpretacdo e analise;

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSAF NETO, Alexandre. Matematica financeira e suas aplicacdes. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

BUIAR, Celso Luiz. Matematica financeira. Curitiba (PR): Livro Técnico, 2010.

FARIA, Rogério Gomes de. Matematica comercial e financeira. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1983.
MATIAS, Washington Franco. Matematica Financeira. S&o Paulo, SP: Atlas, 2004

SAMANEZ, Carlos Patricio. Matematica Financeira: aplicacdes a analise de investimentos 3% Ed. Sao Paulo,
SP: Pearson, 2002

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HAZZAN, Samuel. Matematica Financeira. Sdo Paulo. Saraiva, 2003.
MATHIAS, Washington Franco. Matemética financeira. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2004.

CASAROTTO FILHO, Nelson. Anélise de investimentos: matematica financeira, engenharia econémica,
tomada de decisdo, estratégia empresarial. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2006.

MORGADO, Cesar Augusto. Progressdes e Matematica Financeira. 5% ed. Sociedasde Brasileira do
professor. 2005

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA ADMINISTRACAO

Cddigo: 01.308.04
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecimento e identificacdo das organizacfes administrativas, métodos tradicionais e contemporaneos
administrativos, aplicando-os na administracdo e planejamento turistico e hoteleiro.

OBJETIVO

Contextualizar teoria e pratica as diferentes realidades organizacionais

Compreender os principios gerais que regem 0s processos administrativos no &mbito da organizacdo
Analisar casos administrativos.

Identificar as fungdes estratégicas da empresa

Perceber a necessidade de atualizagdo constante para o bom desempenho da organizagéo.

PROGRAMA

O que é administracdo de empresas: conceitos e historico (escolase teorias da administracéo; énfase nas tarefas;
énfase na estrutura organizacional; énfase na tecnologia; énfase no ambiente; énfase nas pessoas)

Ambiente empresarial: estruturas e organogramas; hierarquizacao.

O papel , as competéncias, as habilidades e atividades do administrador.

Tipos e modelos administrativos (autocratico, burocrético, por lideranga, patrimonialista)
Mudancas e tendéncias organizacionais

Gestéo de pessoas (contratacdo, avaliacdo por desempenho e recompensa)

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas

Trabalhos em equipe

Anélise critica do referencial teérico
Seminérios

Painel integrado

Estudos de caso

AVALIACAO

Vs; trabalhos e seminérios;

Exercicios escritos.

BIBLIOGRAFIA BASICA




CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a teoria geral da administragéo. Rio de Janeiro: Campus, 2004.
KWASNICKA, Eunice Lacava. Introducao a administracédo. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2006.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria geral da administracdo: da revolucdo urbana a revolugédo
digital. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DUCKER, Peter Ferdinand. Introducdo a administra¢io. Sdo Paulo: Pioneira, 2002.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracéo de projetos: como transformar idéias em resultados. Séo
Paulo (SP): Atlas, 2006.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagégico




DISCIPLINA: FENOMENOLOGIA DO TURISMO

Cddigo: 01.308.05
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Identificacdo e compreensao da evolugdo do turismo e os impactos socio-econdmico-ambientais. A segmentacao
turistica, bem como o seu efeito multiplicador na economia global e local. Os drgdos do turismo. Assimilacdo e
interpretacdo das tendéncias do produto turistico, sua conceituagdo, tipologia, motivagdo e deslocamento. O
turismo como sistema integrado a outros setores da economia e a cadeia produtiva do turismo.

OBJETIVO

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 classificagéo (tipos) dos turistas;

Compreender e interpretar a cadeia produtiva do turismo

PROGRAMA

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

Noc6es de Mercado Turistico; Aspectos Estruturais do Turismo — SISTUR; O produto e a cadeia produtiva do
Turismo; Oferta Turistica; Demanda Turistica — Sazonalidade Turistica;

Bases da geografia sociopolitica e fisica do turismo: Oferta turistica por regido e centros isolados de turismo
Atividade Profissional do Turismo: Turismo como Profissdo; Qualidade e Turismo.

Estrutura Institucional e Operacional do Turismo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aplicar aulas expositivas;
Estudos de caso;

Exercicios em aula;

Pesquisas e trabalhos em grupo,

Visitas Tecnicas.

AVALIACAO

Participacdo em sala;
Pesquisas e seminarios

Relatérios




BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, Jose Vicente. Turismo: Fundamentos e dimensdes. Sdo Paulo,Ed.Atica, 2002.
ANSARAH, Marilia G.R. Turismo: segmentacdo de mercado. Sdo Paulo:Futura, 2000.
BARRETTO, Margaritta. Manual de iniciagéo ao estudo do turismo. Campinas-SP: Papirus, 1999.
BENI, Mario. Analise Estrutural do Turismo. S&o Paulo; SENAC, 2003.

ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet (Ed.). Curso de gestdo ambiental. Arlindo Philippe
Junior. Séo Paulo, SP: USP : Manole, 2007. 1045 p. (Ambiental; v. 1)

CAVALCANTI, Carlos (Org.). Desenvolvimento e natureza: estudos para uma sociedade sustentavel. 5.ed.
S8o Paulo, SP: Cortez; Recife, PE: Fundacdo Joaquim Nabuco, 2009.

PETROCCI, MARIO. Turismo, planejamento e gestdo.S8o Paulo:Futura, 2003.
SERRANO, Célia Maria. Olhares Contemporaneos sobre Turismo. Campinas_SP :Papirus, 2001

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Ycarim Melgaco. Historia das viagens e do Turismo. S&o Paulo: ALEPH, 2002.
BARRETTO, Margarita. Turismo: interfaces, desafios e incertezas. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2001.
BRAGA, Rogério. Dicionario de Turismo. Sao Paulo (SP): Uniletras, 2003.

MOTA, K. C. N. e ARAGAO, A. R. F(org). Educaco tecnoldgica: teoria e préatica do turismo, da
hospitalidade e do lazer. Fortaleza: Expressdo, 2011.

PEARCE, Douglas G. (Org.). Desenvolvimento em turismo: temas contemporaneos. Séo Paulo: Contexto,
2002.

VESENTINI, José William. Brasil: sociedade e espago — geografia do Brasil. Sdo Paulo (SP): Atica, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA HOTELARIA

Cddigo: 01.308.06
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Apanhado geral de toda a estrutura e funcionamento dos meios de hospedagem; A histéria e evolucdo da
hotelaria; Classificacdo dos meios de hospedagem conforme a Sistema Brasiliero de Classificacdo em Meios de
Hospedagem (SBClass)

OBJETIVO

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

Conhecer, identificar e analisar os diferentes segmentos de meios de hospedagem, sua estrutura organizacional
geral e da recepcdo,a interdependencia entre setores e tipos de demandas.

Identificar siglas, cddigos e termos que globalizam o servico hoteleiro.

Conhecer “in locco” os ambientes hoteleiros

PROGRAMA

Histdria e evolugdo econdmica da Hotelaria: a hotelaria no Brasil, USA, Europa, Asia;
Tipologia e segmentacdo de meios de hospedagem;

Classificacdo hoteleira internacional; classificacdo hoteleira nacional pelo Ministério do Turismo-MTur; termos
e siglas internacionais;

Cadeias hoteleiras; organograma geral da empresa hoteleira; hierarquia e comunicacao entre setores.

Bases gerais de checkin e checkout

METODOLOGIA DE ENSINO

2 (duas) Visitas Técnicas em meios de hospedagem : particularidades inerentes de cada setor de cada
estabelecimento visitado.

Aulas expositivas com recurso audio visual
Estudos de caso;

Seminario em aula;

AVALIACAO

Relatorios técnicos,
AvaliacOes objetiva e discussdo em sala

Seminario avaliativos

BIBLIOGRAFIA BASICA




CARTILHAS SBCLASS- Cartilhas do Sistema Brasileiro de Classificacdo de Meios de Hospedagem: Fornecem
orientacfes sobre o novo Sistema Brasileiro de Classificacdo de Meios de Hospedagem. Sdo divididas em oito
volumes - uma explica todo o processo para solicitagdo e manutencdo da classificacdo e as demais apresentam
alguns dos requisitos para concessdo da classificacéo.
Http://www.turismo.gov.br/turismo/o_ministerio/publicacoes/cadernos_publicacoes/23classificacao_hoteleira.html

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

DAVIES, Carlos Albertos. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: Educs, 1997.
DUARTE, Vladir. Administracdo dos sistemas hoteleiros: conceito basicos. Sdo Paulo: SENAC, 1996.

SBCLASS- PORTARIA 100 DE JUNHO DE 2011- Institui o Sistema Brasileiro de Classificacdo de Meios de
Hospedagem (SBClass), estabelece os critérios de classificacdo destes, cria o Conselho Técnico Nacional de
Classificacdo de Meios De Hospedagem (CTClass) e da outras providéncias.(meio eletronico)

WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. Barueri - SP: Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, Geraldo. Administracéo hoteleira. 92. ed. Caxias do Sul. Educs, 2003.
Castelli, Geraldo. Exceléncia em Hotelaria. Rio de Janeiro: Qualitymark:2005.

GUERRIER, Yvonne. Comportamento organizacional em hotéis e restaurantes: uma perspectiva
internacional. S&o Paulo: Futura, 2003.

VIERA, Elenara; CANDIDO, Indio. Glossario técnico gastrondmico hoteleiro e turistico. Caxias do Sul:
Educs, 2000.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico




DISCIPLINA: INICIACAO AO ESTUDO DE A & B

Cddigo: 01.308.07
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecimento e compreensdo sobre a evolugdo da gastronomia e restauracdo. Segmentos de alimentos e bebidas
e tendéncias contemporaneas. Estrutura fisica, cargos e fungdes na empresa restaurativa (restaurante/atendimento
e cozinha/producéo), sua tipologia e importancia social. O papel dos chefs no mercado atual e as diferencas
culturais na gastronomia internacional.

OBJETIVO

Conhecer a histdria e a evolucdo dos meios de restauracdo e a origem e evolucdo da gastronomia internacional e
a sua influéncia na cultura gastronémica brasileira.

Classificar os varios meios de restauracdo existentes.

Conhecer o funcionamento do departamento de A&B de um hotel avaliando a comunicacdo e dependéncia do
A&B com outros setores.

Conhecer cargos e fungdes em A&B bem como a funcionalidade da producdo com o atendimento e as diferencas
culturais na gastronomia internacional.

PROGRAMA

A histéria da gastronomia

Gastronomia na Antiguidade,Idade Média,Moderna e Contemporénea em concomitancia com a restauracao:
Tabus, tradicGes, influéncias alimentares.

A relevancia dos servicos em A&B e seu desenvolvimento no Brasil.

Restaurantes e segmentagOes - Tipos de restaurantes (catering, buffet, self-service, tradicional/classico,popilar
fast-food, bares, barracas de praia,churrascarias, fusion food, pizzarias, etc.)

Estrutura Organizacional de A&B ( Atendimento/Sala-Bar e Produgdo/Cozinha): Caracteristicas e objetivos;
Organograma; Cargos e atribuicdes; Cliente.

Area de produgcdo e atendimento.

Fundamentos da Gastronomia nacional e internacional.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos; Visitas técnicas.

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliag@es, parcial e final, basear-se-d0 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

CARNEIRO, Henrique. Comida e sociedade. Rio de janeiro: Campus, 2003.

CASCUDO, Camara. Historia da alimentacao no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.

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

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet. Sdo Paulo: Senac SP, 2001.

PERCIVAL, Maricato. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sdo Paulo: Senac, 2005.

POWERS, Tom. Administracéo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria e restaurante. S&o Paulo.
Atlas, 2004

SPANG, Rebecca. Invengéo do restaurante. Rio de Janeiro: Record, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4.ed. Sdo Paulo: Senac SP, 2006.

FERNANDES, Caloca. Viagem Gastrondmica através do Brasil. S&o Paulo (SP): SENAC-SP: Esttdio Sonia
Robatto, 2005..
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DISCIPLINA: SOCIOLOGIA DO TURISMO

Cddigo: 01.308.08
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Caracterizacdo da abordagem sociolégica da sociedade e do turismo. Exposicdo da relagdo do turismo com as
estruturas econémicas, politicas e culturais das sociedades contemporaneas ocidentais. Exposicdo de aspectos da
cultura brasileira influentes nas préaticas turisticas e na cultura organizacional do turismo no Brasil e no Ceara.
Divulgagdo e produgdo de conhecimentos, atitudes, posturas e valores da pluralidade étnico-racial, bem como a
histéria e cultura dos afro-brasileiros e dos africanos, na educacdo dos cidaddos para garantir o respeito aos
direitos legais e valorizacdo da identidade e democracia brasileira.

OBJETIVO

Refletir acerca da contribuicdo da Sociologia para a compreensdo da sociedade e do turismo.
Conhecer as concepcdes basicas da investigacdo sociolégica contemporanea do turismo.

Compreender o processo de surgimento e de desenvolvimento do turismo na sociedade moderna e
contemporanea, bem como a integracdo do turismo na industria cultural e do entretenimento e a relagdo entre
cultura brasileira e praticas de turismo, mercado turistico no Brasil e no Ceara.

PROGRAMA

Fundamentos teéricos da Sociologia do Turismo.

Fundamentos histéricos, antropoldgicos e geopoliticos do Turismo.
Educacio das Relagdes Etnico-Raciais, afro-brasileiras e dos africanos.
Relacdes sociais no turismo.

Relacéo entre turismo, economia, a¢do cultural e cidadania.

Turismo na industria do entretenimento e na midia.

Turismo e territério.

As representac@es sociais da mulher brasileira e o turismo.

Fundamentos sobre o mercado de trabalho em turismo no Nordeste.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas;
leitura e analise de textos;
trabalhos de equipes;

visitas técnicas.

AVALIACAO

Serdo avaliados a participacdo e o aproveitamento de cada estudante nas atividades propostas tais como

seminario, debates em sala de aula e, relatérios de pesquisas individuais ou em grupos, prova escrita.

BIBLIOGRAFIA BASICA




DUMAZEDIER, Joffre. Sociologia Empirica do Lazer. 3% ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2008
KLIPPENDORF, Jost. Sociologia do turismo: para uma nova compreensao do lazer e das viagens. Rio de
Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2006.

LEMOS, Amalia Inés G. de (Org). Turismo: impactos socioambientais. Sdo Paulo: Hucitec., 1999.

FONSECA, Dagoberto. Politicas publicas e acdes afirmativas. Sdo Paulo, SP: Selo Negro, 2009. 140 p.
(Consciéncia em Debate)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BENI, Mario Carlos. Globalizagdo do turismo. Megatendéncias do setor e a realidade brasileira. Sdo Paulo:
Aleph, 2003.

BERNAL, Cleide. A metropole emergente: a acdo do capital imobiliario a estruturacdo urbana de Fortalezal
Fortaleza: Editora UFC/ Banco do Nordeste do Brasil S.A., 2004.

CASTRO, Celso /Antonio Pinheiro. Sociologia aplicada ao turismo. Atlas; Sdo Paulo, 2002.
CRUZ, Rita de Cassia. Politica de turismo e territdrio. 2. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2001.

CUNHA JUNIOR, Henrique (Org.). Espaco urbano e afrodescendéncia: estudos da espacialidade negra ur
para o debate das politicas publicas.Fortaleza, CE: Edi¢des UFC, 2007.

DIAS, Reinaldo. Sociologia do turismo. Atlas: Sao Paulo, 2003.
OLIVEIRA, Pérsio Santos . Introduc&o a Sociologia. S&o Paulo: Atica, 2010.

SANTOS, Renato Emerson dos (Org.). Diversidade, espaco e relacdes étnico-raciais: o negro na geograf
Brasil. 2.ed. Belo Horizonte, MG: Gutenberg, 2009. 203 p. (Cultura Negra e ldentidades). Acervo FNDE/PNBE
PROFESSOR 2010.

TRIGO, Luiz Gonzaga Godoi. A sociedade p6s-industrial e o profissional em turismo. 2. ed.Campinas, SP:
Papirus, 1999.

URRY, John. O olhar do turista: lazer e viagens nas sociedades contemporaneas. 3. ed. Sdo Paulo: Studio N
SESC, 2001.
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DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Cadigo: 01.308.09
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo preé-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Conceber tipos e procedimentos metodolégicos e desenvolver pesquisas embasadas nos padrdes cientificos e da
ABNT.

OBJETIVO

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

Compreender e aplicar as normas regras de acdo e os procedimentos para o desenvolvimento do trabalho
cientifico.

Analisar dados e informag@es oriundas das investigages cientificas.

Aplicar as normas de metodologia cientifica nos trabalhos académicos e nas pesquisas.

PROGRAMA

Fundamentos Bésicos (a natureza do conhecimento; as diferentes formas de conhecimento; a evolucédo da
ciéncia; conceituacdo de ciéncia; caracteristica da ciéncia; classificacéo e divisdo da ciéncia; caracteristicas das
ciéncias sociais)

O Meétodo Cientifico (historico; paradigma cientifico; conceito de método; os diversos tipos de métodos e
técnicas de pesquisa.)

O Trabalho Académico (conceito; tipos de trabalhos; normas da ABNT; utilizagdo do método cientifico nas
atividades académicas; elaboracdo de resumos e resenhas; elaboracdo de um artigo utilizando o método cientifico
e as normas da ABNT ).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas dialogadas

Leitura e discussdo em grupo
Seminarios

Elaboracéo de trabalhos escritos

Pesquisa Bibliografica

AVALIACAO

Participacdo em sala;
Trabalhos e Seminarios

Preparo de Leituras;




Dominio de Conceitos

Dominio da linguagem cientifica;
Capacidade de Interpretacdo e Analise;
Elaboracdo de Resumos e Resenhas;

Capacidade de contextualizacdo da aprendizagem, mediante a elaboracdo de um artigo cientifico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

DENCKER, Ada M. F. Métodos e Técnicas de Pesquisa em Turismo. 5.ed.- Sdo Paulo: Futura, 2000.

GIL, Antdnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed.- S&o Paulo: Atlas, 2002.
MARCONI, Marina de Andrade; LAKATQOS, Eva Maria. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 6.ed.- Séo
Paulo: Atlas, 2005.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de pesquisa:
planejamento e execucdo de pesquisa, elaboracdo, analise e interpretacdo de dados. — 6 ed.-
Séo Paulo: Atlas, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOCHE, Jose Carlos. Fundamentos de pesquisas cientificas: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa.
Petropolis:VVozes, 1997.

OLIVEIRA, Jorge Leite. Texto académico: técnicas de redagdo e da pesquisa cientifica. Petropolis/ RJ: Vozes,
2005.

SALOMON, Delcio Vieira. Como fazer uma monografia: elementos de metodologia do trabalho cientifico.
S&o Paulo:Martins Fontes, 2001.

SANTOS, Antonio Raimundo dos. Metodologia cientifica: a constru¢do do conhecimento. Rio de
Janeiro:DP&A,2002.

SEVERINO, Antdnio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 222 ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Cortez,
2002.
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DISCIPLINA: COMUNICAGAO EM INGLES |

Cadigo: 01.308.10
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cddigo preé-requisito: 01.308.02
Semestre: 2

Nivel: Superior
EMENTA

Elementos de expressdo e compreensdo em lingua inglesa no contato com situacBes de uso cotidiano nos
diversos departamentos dos meios de hospedagem. O uso de expressdes no imperativo, afirmativo e negativo,
verbos pronominais; tempos verbais: passado, participio, futuro, pretérito perfeito e indefinido, condicional; uso
dos pronomes, adjetivos demonstrativos, objeto direto e indireto.

OBJETIVO

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

Desenvolver a fluéncia verbal na lingua inglesa.

Compreender e utilizar oralmente vocabuldario especifico na lingua inglesa para viagens turisticas.
Integrar habilidades linglisticas com o objetivo de aperfeigoar a comunicagéo 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)
Palavras interrogativas (when / where )

Formas verbais (imperativo / indicativo/gertndio)

Preposices de lugar

Verbos modais (can / could / may / would /should /shall)

Vocabulario para fins turisticos

Moedas

Grupos hominais

Pronome

Formas de tratamento

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicéo oral
Leitura participativa
Audicéo de cds, fitas.

Projecéo de filmes




AVALIACAO

Provas escritas, auditivas e orais, objetivas e subjetivas com analise, interpretacdo e sintese.
Apresentacdo de trabalhos oralmente.

Participacdo em aulas

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMORIN, Jose Olavo. Longman gramética escolar da lingua inglesa . Sdo Paulo, SP: Pearson Education do
Brasil, 2009.

DAVIDSON, Theresa. Inglés para hotelaria. Fortaleza (CE): SEBRAE/Ce / IBEU-Ce, 1996.

DE CHIARO, Tania. Inglés para restaurantes: para os profissionais da area de alimentos e bebidas de hotéis e
restaurantes. Sao Paulo, SP: Disal, 2011. 303 p.

LOPES, Carolina. Inglés instrumental: leitura e compreensao., Fortaleza, CE:IFCE,2012.
RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Inglés para bares e restaurantes. Sdo Paulo, SP: Senac Séo Paulo, 2012. 72
p.

SWUAN, Michael. Practical english usage. 32. Ed. Oxford. Oxford University, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EASTWOOD, John. A basic english grammar. Oxford (Great Britain): Oxford University, 1984.
HORNBY, A. S. Oxford advances learnes’s dictionary of current english. Oxford University Press, 1985.

DUCKWORTH, Michael. At your service: english for the travel and tourist industry - workbook. Oxford (Great
Britain): Oxford University, 1995. 64 p.
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DISCIPLINA: LINGUA ESTRANGEIRA Il1: COMUNICACAO EM ESPANHOL

Cadigo: 01.308.11
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cddigo preé-requisito: 01.308.01
Semestre: 2

Nivel: Superior
EMENTA

Elementos de expressdo e compreensdo em lingua hispanica no contato com situacfes de uso cotidiano nos
diversos departamentos dos meios de hospedagem. O uso de expressdes no imperativo, afirmativo e negativo,
verbos pronominais; tempos verbais: passado, participio, futuro, pretérito perfeito e indefinido, condicional; uso
dos pronomes, adjetivos demonstrativos, objeto direto e indireto.

OBJETIVO

Reconhecer valor semantico das palavras, adquirir elementos gramaticais, que facilitem a compreensdo de textos
orais e escritos, e conhecer cddigos verbais e ndo verbais (gestos, mimicas, movimentos corporais) para ter uma
efetiva comunicacéo.

PROGRAMA

Elementos gramaticais

Substantivos e adjetivos

Adverbios interrogativos

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 servicos do hotel.

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

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢do oral, didlogos;

Leitura individual e participativa;
Audicdo de CDs e de fitas cassetes;
Projecéo de filmes;

Debates;

Préaticas de conversacao.

AVALIACAO




Provas escritas e orais, objetivas e subje-tivas com analise, interpretagdo e sintese;
Exposicdo de trabalhos;
Discussao em grupo;

Exercicios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PALOMINO, Maria Angeles. Primer Plano 1, 2. Edelsa. Madrid 2000.
PALOMINO, Maria Angeles. Dual: pretextos para hablar. Madrid (Espanha): Edelsa, 2006.
RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Espanhol para hotelaria. Sdo Paulo, SP: Senac S&o Paulo, 2012. 72 p.

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Espanhol para governanca hoteleira. S&o Paulo, SP: Senac S&o
Paulo, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JIMENEZ GARCIA, Maria de Los Angeles. Espafiol sin fronteiras: curso de lengua espafiola. 3.ed. Sdo
Paulo (SP): Scipione, 2008. v. 1,2 e 3.

GARCIA, Hamilcar de. Dicionéario globo portugués-espanhol espanhol-portugués. Sdo Paulo: Globo, 1998

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Espanhol para bares e restaurantes. Sdo Paulo, SP: Senac S&o Paulo,
2012. 72 p.
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DISCIPLINA: LINGUA ESTRANGEIRA I1: COMUNICAGAO EM FRANCES

Cadigo: 01.308.11
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cddigo preé-requisito: 01.308.01
Semestre: 2

Nivel: Superior
EMENTA

Elementos de expressdo e compreensdo em francés, formas linguisticas basicas no contato com situagdes de uso
da vida cotidiana. Contempla, igualmente, formas linguisticas especificas utilizadas em hotel. Uso do imperativo
afirmativo e negativo; verbos pronominais; tempos verbais: passado recente, presente indicativo, pretérito
perfeito e indefinido, futuro, imperativo negativo; afirmativo, condicional e participio; pronome “on”; adjetivos
demonstrativos; pronomes; objeto direto e idireto.

OBJETIVO

Expressar e compreender em francés as formas linguisticas basicas e intermedidrias no contato com situacgdes de
uso da vida cotidiana, assim como, situagdes especificas da recep¢do em hotéis.

PROGRAMA

Estudo da unidade 03 do método “TOUT VA BIEN”

Unidade 3: LIEUX - Contatos formais (turismo 1 e 2), registro padrdo, tratamento de polidez, formulagdo de
conselhos, descricBes e comentérios de locais e de atividades turisticas, informativo turistico, cartdo postal, carta.

Contelido gramatical:

Substantivos e adjetivos; Advérbios interrogativos; Numerais; Acento tonico e grafico na palavra; Anténimos,
sinénimos;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

Vocabulério bésico: fenbmenos meteoroldgicos, vestuario, moedas estrangeiras.

Estudo das unidades 01 e 02 do método “HOTELLERIE-RESTAURATION.COM”

Unidade 01: BIENVENUE A L’HOTEL DE LA PAIX — Apresentar as principais caracteristicas de um hotel,
chek in, chek out, meios de hospedagem, mobilidrio de habitagdo, alimentos, servicos de hotéis, apresentar as

profissdes da hotelaria e da restauracéo.

Unidade 02: RESERVATION - Reservar um quarto por telefone, reservar um mesa no restaurante, reservar pela
internet, confirmar uma reserva, recusar uma reserva, modificar ou anular uma reserva, especificar os servigos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas;

Leitura participativa;

Compreensdo oral de cds;

Utilizacdo real da lingua estrangeira em situaces de comunicagdo da vida cotidiana, buscando
a integracdo das quatro habilidades linguisticas: compreensdo e expressdo oral e compreensdo




e expressdo escrita.

AVALIACAO
e Participacdo em sala de aulg;
e Frequéncia as aulas;
e Exames escritos e orais;
e  Exercicios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AVOLIO, Jelssa Ciardi. Michaelis: dicionario escolar francés: francés-portugués, portugués-francés. 2008

GREGOIRE, M. ; THIEVENAZO. Grammaire progressive du francais. Niveau Intermédiaire. Paris : CLE
International, 2000

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Francés para hotelaria. Sdo Paulo, SP: Senac Sédo Paulo, 2012. 72 p.

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Francés para governanca hoteleira. Sdo Paulo, SP: Senac Séo Paulo, 2012.
72 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, Olivio de. Gramatica do francés fundamental. Porto (Portugal): Porto, 1990.

DUBOIS, Chantal; PENFORNIS, Jean-Luc. Tourisme.com - méthode de frangais du tourisme. Paris (Franga):
CLE International, 2004.

MAUGER, G. Cours de langue et de civilisation francaises. 1953.
VICTORIA, Luiz A.P. Dicionéario de conjugacdo dos verbos franceses. 1960.
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DISCIPLINA: ESTATISTICA APLICADA

Cddigo: 01.308.12
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Conceitos de estatistica. Estudo das possibilidades e do comportamento aleatério de uma variavel a partir de um
conjunto de observacdes e té-lo como referéncia para tomadas de decisdo e projecBes para empreendimentos

OBJETIVO

Conhecer os conceitos sobre levantamento de dados estatisticos
Destacar as técnicas de apresentacdo de dados estatisticos por meio de tabelas e gréficos

Relacionar as medidas estatisticas e desenvolver as analises das mesmas.

PROGRAMA

Coleta de dados

Critica dos dados

Apresentacdo dos dados

Tabelas e graficos

Analise dos dados

Apresentacdo dos dados

Series Estatisticas

Gréficos: colunas; barras; Setores; Polar. Em Curvas; Poligonos: de freqiiéncia e histograma.

Distribuicdes de Freqliéncia: populagdo; amostra; variavel; discreta e continua; N. De classes; amplitude de
classes; limites das classes; ponto médio; freqliéncia absoluta; freqiiéncia relativa.

Medidas de posi¢do: Media

Avritmética (dados agrupados e ndo-agrupados).

Media: geral, geométrica e harmdnica; Mediana. Moda.
Quartis, Decis e percentis

Disperséo ou variag¢do. O desvio padrdo. A variancia

METODOLOGIA DE ENSINO

Pesquisas em grupos
Seminarios

Aulas expositivas

AVALIACAO




Provas escritas, auditivas e orais, objetivas e subjetivas com analise, interpretacao e sintese.
Apresentacdo de trabalhos oralmente.

Participacdo em aulas

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, Dalva Regina Ribeiro. Estatistica aplicada ao turismo e hotelaria. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2004.

COSTA, Sergio Francisco. Estatistica aplicada ao turismo. S&o Paulo: Aleph, 2003.

TIBONI, Conceigdo Gentil R. Estatistica basica para o curso de turismo. S&o Paulo: Atlas, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEVEDO, Amilcar Gomes de. Estatistica basica: cursos de ciéncias humanas e de educacdo. 4.ed. Rio de Janejiro (RJ):
LTC, 1983.

FONSECA, Jairo Simon da. Curso de estatistica. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
IEZZI, Gelson. HAZZAN, Samuel. DEGENSZAJN, David Mauro. Fundamentos de matematica elementar - vi11. Sao
Paulo (SP): Atual, 2006.

MUCELIN, Carlos Alberto. Estatistica. Curitiba (PR): Editora do Livro Técnico, 2010.
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DISCIPLINA: HIGIENE ALIMENTAR E NOGOES DE NUTRIGAO

Cadigo: 01.308.13
Carga Horaria: 40
NUmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Aplicacdo de técnicas de nutricdo em consonancia com a producdo e manipulagdo dos alimentos nas produgdes
culinérias

OBJETIVO

Compreender técnicas dietéticas e fatores que influenciam em uma alimentagédo equilibrada;
Conhecer o processo digestivo e 0s nutrientes alimentares;

Analisar, conhecer e aplicar procedimentos de controle higiénico-sanitario dos alimentos
Conhecer os processos de infecgéo e intoxicagdo alimentar

Conhecer a Analise dos Perigos dos Pontos Criticos de Controle — APPCC

PROGRAMA

Nutricdo e Técnicas dietéticas (conceitos e demonstracdes)

Aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo nos servicos de alimentacdo (RDC — 216/04)
Processo Digestivo Humano;

Nutrientes (carboidratos; proteinas, gordura, minerais, vitaminas).

Microbiologia de Alimentos.

Contaminantes alimentares

Doencas Transmitidas por Alimentos DTAs

APPCC

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposic¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.
Aula Prética de Laboratdrio.

Visita técnica em um servico de alimentac&o.

AVALIACAO

As avaliacBes, parcial e final, serdo baseadas em trabalhos individuais ou de grupo, e provas escritas, além da
participacdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos, relatdrios de visitas.

BIBLIOGRAFIA BASICA




AMARAL, Atanasio Alves do. Controle e normas sanitarias. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2011

BARHAM, Peter. A ciéncia da culinéria. Ed. Rocco. Rio de Janeiro, 2002.

GOLSALVES, Paulo Eiro. Livro dos alimentos. Sdo Paulo, SP: Summus, 2001.

MENDONCA, S. N. T. Gama de. Nutricdo. Editora do Livro Técnico. Curitiba, 2010.

Organizacdo Mundial Turismo. Manual da qualidade, higiene e inocuidade dos alimentos no setor de
turismo. Rocco. Rio de Janeiro, 2003.

PHILIPPI, Sénia Tucunduva. Nutricéo e técnica dietética. Manole. 2.ed.rev.atual. Barueri, 2006.

Roteiro para elaboragéo de manual de boas praticas de fabricacdo (BPF) em restaurantes. 2%d. Renov.
Sao Paulo: SENAC-SP, 2005

SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. S&o Paulo, SP: Nobel, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BIESEK, Simone. AZEN ALVES Leticia. GUERRA, Isabela. Estratégias de nutricdo e suplementacdo no
esporte. 2. ed. , rev.ampl. Barueri, SP: Manole, 2010

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Atheneu. 2%edicdo. Sao Paulo, 1987.
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo Nobel 1984
SAGNIER, Lucia Bultd. Larousse da dieta e da nutri¢do. Sdo Paulo, SP: Larousse do Brasil, 2004.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: CONTABILIDADE APLICADA
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Cadigo: 01.308.14
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo preé-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Resultados de balancos patrimoniais e balancetes, buscando a administracdo ideal do capital da empresa
hoteleira.

OBJETIVO

Conhecer a evolucdo da contabilidade.Dominar os conceitos estruturais basicos da contabilidade dos postulados
e convengdes contabeis. Conhecer a legislacdo pertinente as atividades da contabilidade. Dominar as técnicas de
escrituracdo e elaborar as principais demonstracdes contabeis

PROGRAMA

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

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

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

Procedimentos contabeis: escrituracdo contabil, livros de escrituragdo (diario e razdo), método das partidas
dobradas, langamentos contébeis, formulas de langcamento, balancete de verificagéo;

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¢Ges: demonstracdo do resultado do exercicio, demonstracdo de
lucros ou prejuizos acumulados, demonstracdo de origens e aplicagdo de recursos.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Orientacdo na confecgdo dos projetos.

AVALIACAO

As avaliac@es, parcial e final, basear-se-&o 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

AVILA, Carlos Alberto de. Contabilidade basica. Curitiba (PR): Editora do Livro Técnico, 2010.
OLIVEIRA, Luiz Martins. Introdugéo a contabilidade. Sdo Paulo: Futura, 2000.
ZANELLA, Luis Carlos. Contabilidade para hotéis e restaurantes. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FRANCO, Hilério. Contabilidade geral. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2006.

OLIVEIRA, Fernando Vicente de. Capacidade de carga nas cidades histéricas. Campinas (SP): Papirus, 2003.

OLIVEIRA, Simone Espindola de. Gestao de custos: metodologia para a melhoria da performace empresarial.

Curitiba (PR): Jurug, 2010.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PSICOLOGIA DAS RELAGOES INTERPESSOAIS




Codigo: 01.308.15

Carga Horéria: 80

Nuamero de Créditos: 4

Cadigo preé-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

MotivagBes no trabalho; personalidade; percepcBes e agdes; mecanismos de ajustamento; emoc6es; funcgdes
psicoldgicas e julgamento; os tipos de comportamento; habilidades interpessoais na hotelaria; comunicacéo;
lideranca; conflito e suas resolugdes.

OBJETIVOS

Geral: Compreender as bases psicoldgicas da relagdo profissional-cliente.
Especificos:

-Interpretar interagOes sociais em hotéis

-Desenvolver habilidades interpessoais de atendimento em hotéis.

PROGRAMA

Unidade I: A motivacido no ambiente de servicgos

- Conceito de motivagéo; a motivacao do cliente; a satisfacdo das necessidades do cliente; a satisfacdo das
necessidades dos colaboradores; a desmotivacao dos funcionarios; estimulos motivadores

Unidade I1: A influéncia da personalidade

- Conceito de personalidade; manifestacGes da personalidade nos servicos;tracos de personalidade dos clientes
- Tragos de personalidade do profissional; tracos profissionais da personalidade;

Unidade I11: A percepcdo e sua influéncia nas acfes

- Conceito de percepcéo; tipos de percepgdes: figural e global; a percepcéo do cliente do ambiente de servigo; o
profissional percebendo sua propria percepgao

Unidade 1V: Os mecanismos de ajustamentos

- O que sdo mecanismos de ajustamentos; relagdo entre ajustamentos e atendimentos; os tipos de ajustamentos
Unidade V: As emocdes

- Conceito de emogdo; a frustracdo; a raiva e o ddio; o desagrado; a tristeza; a vergonha

Unidade V1: O comportamento Introvertido e o Extrovertido

- A pessoa introvertida; a pessoa extrovertida; cliente introvertido; cliente extrovertido; hdspede introvertido;
turista extrovertido

Unidade V11: As func¢des psicologicas

- As funces psicolégicas no relacionamento interpessoal; a predominancia de uma funcéo psicoldgica; as funcbes
psicoldgicas e o julgamento; o cliente sensacdo; o cliente intui¢do; o cliente pensamento; o cliente sentimento

Unidade V1I11: Conflitos e suas resolugdes




- Conceito de conflito; o conflito intrapsiquico e extrapsiquico; tipos de conflitos extrapsiquicos; resolucdo de
conflitos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositivas
Debates através de seminarios
Leitura de textos com exercicios dirigidos

AVALIACAO

Provas
Seminarios
Participacdo ativa (presenca, perguntas, questionamentos, argumentacdes)

BIBLIOGRAFIA BASICA

GONCALVES, Ana Maria. DindAmica de grupos na formacao de liderancas. 82. ed. Rio de Janeiro. DP&A.
2002.

MOSCOVICI, Fela. Desenvolvimento interpessoal: treinamento em grupo. 11 ed. Rio de Janeiro: José Olympio,
2001.

SILVA, Fernando Brasil da. A psicologia dos servi¢os em turismo e hotelaria: entender o cliente e atender com
eficacia. S.ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, Irene Melo. Introducao a psicologia das relagdes humanas. Rio de Janeiro. FGV. 1976.

MILITAO, Albigenor. Jogos, dinamicas e vivéncias grupais: como desenvolver sua melhor técnica em
atividades grupais. Rio de Janeiro (RJ): Qualitymark, 2007.

MINICUCCI, Agostinho. Rela¢Bes humanas: psicologia das relagdes interpessoais. 6 ed. S&o Paulo: Atlas, 2009.
SILVA, F. B. da. A psicologia aplicada ao turismo e a hotelaria. s. ed. Sdo Paulo: CenaUn, 1999.

WEIL, Pierre. Relagbes humanas na familia e no trabalho. Petrépolis: Vozes, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PROCESSOS DE RESERVAS E RECEPCAO




Codigo: 01.308.16

Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cadigo preé-requisito: 01.308.06
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Conhecimento sobre o histérico e evolucdo dos procedimentos e técnicas de reservas e recepcao; A estrutura e
complexidade do setor de reservas e recepcao e sua interligacdo; A hierarquia e funcdo dos setores; Relatorios
em reservas e recepcdo; Procedimentos e atividades de efetivacdo das reservas e do check in (entrada), da
estadia e do check out (saida) do hdspede; tipos de bloqueios; aplicacdo de plano de reservas; alfabeto fonético
internacional.

OBJETIVO

Conhecer e organizar e operacionalizar o setor de reservas e de recepcdo e seus procedimentos para a os tipos de
reservas, a chegada, a estadia e a partida do hospede, diferenciando os produtos e tipos de uhs; Conhecer o ciclo
de reservas e operacionalizar em sistemas/softwares de reservas as fichas de reservas de grupos
(agéncias/empresas/particular) e individual; Operacionalizar em sistemas/softwares de recep¢do o check in e
check out (agéncias/empresas/particular). Aplicar os planos de reservas e os tipos de bloqueios; fluir as
interdependéncias entre reservas, recepcdo e demais setores articulando a satisfacdo do hospede; Compreender
relatorios e estatisticas em reservas e recepcao.

PROGRAMA

Evolugdo do sistema de reservas

Ciclo de reservas

Organograma, cargos e fungfes em reservas e recepgao

Tipos de Unidades habitacionais para venda

Negociacao de valores de diaria

Alfabeto internacional

Procedimentos para efetivacdo dos tipos de reservas e dos tipos e particularidades de check in e check out
Procedimentos para early check in, late check out e overbooking

Documentos do setor de reservas e recepgao

Tipos de bloqueios

Rotinas e procedimentos dos turnos na recepgao

Plano de reservas (mapa de disponibilidade, pard@metro e produtos, grafico de ocupacao)
Conta Corrente — recepgao

Pratica em laboratério

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.




AVALIACAO

As avaliacdes, 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

CASTELLLI, Geraldo. Excelencia na hotelaria: um abordagem pratica. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2005.

CHON, Kye-Sung & SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e aplica¢bes. Sdo Paulo-
SP:Thomson Pioneira, 2003.

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: Educs, 1997.
ISMAIL, Ahmed. HOSPEDAGEM: front office e governanca. Sao Paulo, SP: Cengage Learning, 2010.

VALLEN, Gary K. & VALLEN, Jerome J. Check in e Check out: gestdo e prestacdo de servicos em Hotelaria.
Porto Alegre (RS): Bookman, 2003.

WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. Barueri - SP: Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, indio. Controles em Hotelaria: sistema mecanizados para hotéis. Caxias do sul: Educs, 1996.
DUARTE, Vladir. Administracao dos sistemas hoteleiros:conceito basicos. Sdo Paulo: SENAC, 1996.
INSTITUTO de Hospitalidade - manual . Atendente de reservas. Rio de Janeiro: Versel, 2000.

POWERS, Ton & BARROWS, Clayton . Administracdo no setor de hospitalidade. Sdo Paulo:Atlas, 2004.

VIERA, Elenara; CANDIDO, Indio. Glossario técnico gastrondmico hoteleiro e turistico. Caxias do Sul:
Educs, 2000.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: BASES DE PRODUCAO CULINARIA

Cadigo: 01.308.17
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cddigo preé-requisito: 01.308.13
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

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

OBJETIVO

Conhecer a estrutura e tradi¢do da cozinha classica e nouvelle cuisine e promover o0s habitos alimentares com as
tendéncias contemporéneas e regionais. Conhecer e fazer a preparagdo basica dos alimentos, aplicando técnicas
de cocgdo com o emprego correto dos equipamentos e utensilios, de cortes de legume e carnes, e 0 emprego de
ervas e especiarias adequadas para a qualidade dos pratos e o estimulo do senso visual, olfativo e degustativo do
comensal.

PROGRAMA

Cozinha Classica

Nouvelle Cuisine

Historico, tipos, producgdo e uso na culinaria de ervas e especiarias;

Fundos bésicos, ligacBes ou espessantes, aromaticos, melhoradores de sabor e fungos;

Métodos de coccdo (calor seco; calor Umido; calor misto: assar, grelhar, defumar, saltear, fritar, vapor, banho-
maria, brasear, refogar/ensopar/guisar; marinar, lardear, cobrir, fornear) ;

Cortes de alimentos
Histdrico, tipos, producgdo e uso na culindria de: queijos, pées, doces e pastas/massas.

Praticas em laboratério

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos;
Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

Simulagdes: Praticas laboratoriais em ambiente escolar

AVALIACAO

As avaliag@es, 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

ALMEIDA, Daniel Francisco. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Canoas, RS: Universidade Luterana do Brasil, 2005




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

BOCUSE, Paul. A cozinha de Paul Bocuse. Rio de Janeiro: Record, 2005.

CANELLA, Sandra. P&o: arte e ciéncia. 5. ed. S&o Paulo, SP: Senac S&o Paulo, 2012
HARBUTT, Juliet (Org.). O Livro do queijo. Sdo Paulo, SP: Globo, 2011

KELLY, lan. Careme: cozinheiro dos reis. Rio de Janeiro, RJ: Jorge Zahar, 2005.

LEANDRO, Jair Jorge. Queijos: do campo a mesa: 10.000 anos de historia e tradicédo. Sao Paulo, SP:
Melhoramentos: Empresa das Artes, 2011

LINGUANOTTO Neto, Nelusko. Ervas e Especiarias com suas Receitas. Sdo Paulo: Boccato, 2006.
O PAO na mesa brasileira. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Senac Nacional, 2012.

PELT, Jean-Marie. Especiarias e Ervas Aromaticas. Rio de Janeiro: Zahar, 2003.

TECHMANN, lone Mendes. Cardapio: Técnicas e criatividade. Caxias do Sul: Educs, 2007.

WRIGTH, Jeni & TREVILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Rio de Janeiro. Marco Zero,
1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

CANDIDO, indio; VIERA, Elenara. Glossario técnico gastronémico hoteleiro e turistico. Caxias do Sul:
Educs, 2000.

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

CASCUDO, Cémara . Histéria da alimenta¢do no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.

LEAL, Maria Leonor Macedo . A histdria da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 1998.
QUENJO: fundamentos tecnoldgicos. S&o Paulo, SP: icone / Unicamp, s.d.

SEBBES, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. , ampl. Rio de Janeiro, RJ; S&o Paulo, SP: Senac Rio
de Janeiro: Senac Sdo Paulo, 2013

Coordenador do Curso Setor Pedagogico




DISCIPLINA: PRINCIPIOS E PRATICAS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cadigo: 01.308.18
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cddigo preé-requisito: 01.308.13
Semestre: 2

Nivel: Superior
EMENTA

Conhecimento da importancia da Tecnologia de Alimentos, dos métodos gerais de conservagdo de alimentos,
especificando o uso de embalagens nos mesmos, conhecimento das bases dos processos tecnoldgicos de
alimentos de origem animal e vegetal.

OBJETIVO

Conhecer os principios em tecnologia de alimentos e orientar manipuladores de alimentos para principais
métodos de conservacao;

Relacionar as embalagens para cada tipo de alimento;.

Identificar os métodos de processamento nos diversos tipos de alimentos;

Adequar processos operacionais de acordo com cada alimento;

Conhecer as bases legais dos processos alimenticios.

PROGRAMA

I. Introducdo ao Estudo da Tecnologia de Alimentos
1. Importancia da Tecnologia de Alimentos
2. Tipos de Industrias de Alimentos.
3. A Industria de Alimentos no Brasil.
4. Fatores de Qualidade e Aceitabilidade dos Alimentos.
5. Principais Causas de Altera¢des quimicas e fisicas dos alimentos

1. Métodos Gerais de Conservacao de Alimentos
1. Conservagdo de Alimentos pelo uso do calor
2. Conservacdo de Alimentos pelo uso do frio
3. Conservagdo de Alimentos pelo controle da umidade
4. Conservacao de Alimentos pelo uso do agucar
5. Conservacéo de Alimentos por fermentacdes
6. Conservacdo de Alimentos pelo uso de aditivos
7.Conservacdo de Alimentos pelo uso de irradiacao
8.Conservacao de Alimentos por outros métodos

I11. Embalagens para Alimentos;
a) Estudo da evolucgdo, defini¢do e divisdo das embalagens para alimentos
b) Asembalagens e sua importancia na conservacéo de alimentos
¢) FuncGes e requisitos de uso das embalagens
d) Tipos de embalagens: a base de celulose, metélicas, plasticos, vidro.

IV. Bases dos processos tecnologicos de alimentos de origem animal e vegetal;
a) Tecnologia de carnes e pescados;
b) Tecnologia de cereais
¢) Tecnologia de frutas e hortaligas
d) Tecnologia de bebidas.

METODOLOGIA DE ENSINO




Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.
Simulac@es: Praticas laboratoriais em ambiente escolar

Visitas técnicas a estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos.

% % % % %

AVALIACAO

As avaliacdes, parcial e final, serdo baseadas em trabalhos individuais ou de grupo e através de provas escritas,
além da participacédo individual dos alunos em sala de aula e de apresentagdes dos relatarios exigidos das visitas
técnicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, Eugénio (Coord.) et al. Biotecnologia industrial - v.4. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2008. v.4.
DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 3% ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
GAVA, A. J.Tecnologia de alimentos: principios e aplicacfes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

Organizagcdo Mundial Turismo. Manual da qualidade, higiene e inocuidade dos alimentos no setor de
turismo. Rio de Janeiro: Rocco, 2003

Roteiro para elaboracao de manual de boas préticas de fabricacéo (BPF) em restaurantes. 2%ed. Renov. Sdo
Paulo: SENAC-SP, 2005

VIEIRA, Regine Helena Silva Dos Fernandes (Coord.). Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria
e préatica. Dalia dos Prazeres RODRIGUES et al. So Paulo, SP: Livraria Varela, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, E. Alimentos e bebidas produzidos por fermentagdo. S&o Paulo : Edgard Blicher, 1990.

CENTEC. Processamento de frutos. Fortaleza, CE: Edi¢cGes Demécrito Rocha, 2004. 56 p. (Cadernos
Tecnolbgicos)

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2%di¢do. S&o Paulo: Atheneu, 1987.
IARIA, S.T. Microbiologia de alimentos: técnicas utilizadas em exercicios praticos. Sdo Paulo: USP, 1981.

RODRIGUES, M. A. C. Conservagdo caseira de alimentos de origem animal: receitas testadas e
padronizadas. Fortaleza: UFC, 2000

SIMAO,A. M.. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicolégico. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: PROCESSOS DE COQUETELARIA
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Cadigo: 01.308.19
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo preé-requisito:

Semestre: 3
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecimento e contextualizacdo do surgimento e histérico das bebidas destiladas e fermentadas e sua
importancia sociocultural na histdria e na atualidade;

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

OBJETIVOS

Conhecer o surgimento das bebidas e sua importancia sociocultural.
Identificar bebidas fermentadas e destiladas.
Conhecer os procedimentos de fabricacdo geral das bebidas.

Conhecer e elaborar as misturas para coquetéis padronizados.

PROGRAMA

O enfoque social e cultural de ingestdo de alcool e frequentar bares e similares. O ritual dos brindes.
Efeitos do alcool: ressaca e amnésia.

Surgimento e enfoque cultural das bebidas fermentadas e destiladas: América do Sul e do Norte representado
inicialmente nas civilizagBes Incas, Maias; Astecas, Indigenas no territério brasileiro (balche, pulque, chicha,
cauim); Europa e Oriente Médio (aqua vitae; elixir da vida)

Cerveja: histérico, producao, servigos e contextualizagéo.

Bebidas destiladas e por infusdo: histérico, produgdo,tipos, servigos e contextualizacdo (tequila, vodka, rum,
cachaga, gim, bitters, vermute, absinto, saque, uisque, conhaque/brandy,licores)

Producéo de coquetéis padronizados.
O servico de bebidas.

O barmen, o bartender (freestyle)

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos; Praticas laboratoriais e visitas técnicas.

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliacg@es, parcial e final, basear-se-ao0 em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da
participagdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios praticos e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA




DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3.ed. Caxias do Sul: Educs, 2007.

DINHAM, Robert; ADAMES, Cesar. O Essencial em cervejas e destilados. 2. ed. , rev. ampl. Sdo Paulo, SP:
Senac S&o Paulo, 2013.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo. Senac: 2006.

FREITAS, Armando; NOVAKOSKI, Deise; FREUND, Francisco Tommy. Bartender: perfil profissional,
técnicas de trabalho, mercado. Rio de Janeiro, RJ: Senac Nacional, 2012.

FURTADO, Edmundo. Copos de bar & mesa: histéria, servico, vinhos, coquetéis. Sdo Paulo, SP: Senac Sao
Paulo, 2009.

PACHECO, Arirstides. Manual do Bar. Sdo Paulo: SENAC Séao Paulo, 1996.

POWERS, Tom. Administracéo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria e restaurante. S&o Paulo.
Atlas: 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, Eugénio. Alimentos e bebidas produzidos por fermentacdo. Sdo Paulo (SP): Edgard Bliicher,
1990.

INSTITUTO DE HOSPITALIDADE. Barman. Rio de janeiro: Versel, 2000.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do servico do garcon. 6.ed. S&o Paulo: SENAC SP, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PROCESSOS DE ENOLOGIA




Cadigo: 01.308.20
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo preé-requisito:

Semestre: 3
Nivel: Superior
EMENTA

Os principios da enologia através da historia e o processo da producdo de vinhos desde os tipos de castas de
uvas, plantio (o terroir), vindima, fabricacdo, envelhecimento, armazenamento e venda ao consumidor, bem
como conhecer 0s tipos de vinhos e 0s servicos

OBJETIVOS

Conhecer o histérico do vinho e sua importancia sociocultural nas diversas civilizagGes e épocas.
Conhecer e identificar o processo de fermentacdo e as castas de uvas.
Conhecer os procedimentos de fabricagao do vinho.

Conhecer o processo de armazenamento e servigo de vinhos.

PROGRAMA

Histdrico do vinho e sua importancia sociocultural nas diversas civilizagdes e épocas
Castas de uvas (vitis vinifera, americana)

Terroir: clima e solo das regides vitivinicolas; doengas dos vinhos (phylloxera, bouchonné)
Producdo:plantio, colheita, fermentagdo, armazenamento, consumo.

Estocagem/adegas

Compra e armazenagem por resturantes, bares, similares e consumidor particular
Legislacdo: classificacdo de uvas e de vinhos no Brasil

O endlogo e o sommelier

Harmonizag&o de vinhos com o cardépio.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos; Praticas laboratoriais e visitas técnicas.

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

CEREJA, Lis. Super dicas para entender de vinho. S&o Paulo. Saraiva: 2011.




DARDEAU, Rogerio. Vinhos: uma festa dos sentidos. 3. ed. , rev.ampl. Rio de Janeiro, RJ: Mauad X, 2004
DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3.ed. Caxias do Sul: Educs, 2007.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo. Senac: 2006.

MACNEIL, Karen. A biblia do vinho. 5.ed. Rio de Janeiro, RJ: Ediouro, 2003.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a Enologia. S&o Paulo: Senac SP., 2008.

SANTOS, Jose Ivan. Vinhos, o essencial. 8. ed. , rev.atual. S&o Paulo, SP: Senac S&o Paulo, 2004

SILVA, Siwla Helena. Vinhos & uvas: guia internacional com mais de 2.000 citac¢des. 4. ed. Sdo Paulo, SP:
Senac Séo Paulo, 2005

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, Eugénio. Alimentos e bebidas produzidos por fermentacéo. Sdo Paulo (SP): Edgard Bliicher,
1990 .

ENCICLOPEDIA. Larousse do vinho. 2.ed. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2007.
FREITAS, Newton. Dicionario Oboé de vinhos. 2.ed.rev.ampl. Fortaleza (CE): Oboé Financeira, 2003.

MORETO, Eliane. et al. Vinhos e vinagre: processamento e andlise. Florianépolis. UFSC: 1988.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PROCESSOS DE SALA & BAR




Codigo: 01.308.21

Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo preé-requisito: 01.308.13
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo, administracdo e operacionalizacdo o setor de sala-bar, executando atividades com auxilio de
recursos tecnoldgicos, informatizados e/ou manuais. Tipos de servicos e a mise-en-place. O cardapio como
ferramenta de vendas.

OBJETIVO

Identificar e avaliar produtos e servicos oferecidos no restaurante.

Conhecer todos os tipos de técnicas de servicos

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 organizacéo

Compreender o cardapio como ferramenta de venda

PROGRAMA

Funcoes do maitre, do gargcom, do commi.
Tipologia de restaurantes, bares e similares:

Fusion food, tradicionais/classicos, populares, snack bar, catering, teméticos, barrascas de praias, bares, pubs,
choperias/ brasseries, vegetarianos, fast food, refeitorios:

Tipos de servigos:

Servigo table d'hote; servigo & americana; servigo inglesa direta;servi¢o inglesa indireto; servi¢o a francesa,;
servico de buffet e self-service; servico de praias; servicos de réchaud, regras de servi¢os; como limpar e
desembaracar 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 cardapio como ferramenta de venda; o lay-out do cardapio; como apresentar o cardapio ao cliente; sugestfes
do chef.

METODOLOGIA DE ENSINO

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.

Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos; Praticas laboratoriais e visitas técnicas.

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.




AVALIACAO

As avaliacdes, 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 tedricos e praticos e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, indio e Vieira; Elenara Vieira de. Maitre d’hétel — técnicas de servigo. Caxias do Sul, Educs,
2002.

CASTELLI, Geraldo. Administracéo Hoteleira. 92 ed. Caxias do Sul. Educas: 2003.
DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3.ed. Caxias do Sul: Educs, 2007.

Instituto da Culinaria da América. A arte de servir: um guia destinado a manter clientes dos restaurantes.
S&o Paulo. Rocca. 2004.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do servico do garcon. 6.ed. Sdo Paulo: SENAC SP, 2005.
PACHECO, Arirstides de Oliveira. Manual do Bar. Sdo Paulo: SENAC Sao Paulo, 1996.
PACHECO, Arirstides de Oliveira. Manual do Maitre d’hotel. Sdo Paulo: SENAC Séao Paulo, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CABRAL, Breno Fernandes Tinoco. Manual Préatico de Servicos e Técnicas a mesa. Natal (RN): Central de
Copias, 1995.

Instituto de Hospitalidade. Barman. Rio de janeiro: Versel, 2000.
Instituto de Hospitalidade. Commis. Rio de janeiro: Versel, 2000.
Instituto de Hospitalidade. Gargom de room service. Rio de janeiro: Versel, 2000.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacéo de banquetes. 3? Edigdo. S&o Paulo (SP): SENAC-
SP, 2004.

LIONEL, Maitre. Restaurante: técnicas de servicos. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 1993.
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DISCIPLINA: PROCESSOS DE GOVERNANCA

Cddigo: 01.308.22
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 3
Nivel: Superior
EMENTA

Os procedimentos de organizacdo, coordenacdo e operacionalizacdo no setor de governanca. Cargos e funcdes.
Lavanderia e custos.

OBJETIVO

Conceber a complexidade do setor de governanga

Conhecer e organizar a hierarquizacdo do setor de governanca

Conhecer os procedimentos limpeza, higienizacdo, arrumacdo das Uhs e areas sociais;
Fluir as interdependéncias entre governanga e demais setores

Conhecer os tipos de equipamentos e etapas de servi¢os em lavanderia

Compreender relatorios e estatisticas em governanca

PROGRAMA

Setor: cargos e funcBes (a governanta, a camareira)
Padrdo de Qualidade — Indicadores

Produtos de limpeza; tipos de tira-manchas.

A camareira: técnicas de arrumacdo da UH e do banheiro
Processo de lavagem — etapas — equipamentos

Custos na lavanderia

Calculo de estoque de roupa de cama e banho

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos; Visitas técnicas.

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliacg@es, 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

CANDIDO, indio. Governanca em Hotelaria. 42, ed. ampliada Caxias do Sul: Educs, 2001.




CANDIDO, Indio; Vieira, Elenara. Lavanderia hoteleira: técnicas e operagdes. Caxias do Sul (RS): EDUCS,
2003.

CASTELLLI, Geraldo. Administracéo hoteleira. 92 ed. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2003.
ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front office e governanca. Sao Paulo, SP: Cengage Learning, 2010

OLIVEIRA, Giovanna Bonelli. Camareira: mercado profissional, ambiente de trabalho, rotina de servicos.
Rio de Janeiro, RJ: Senac Rio de Janeiro, 2013

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

INSTITUTO DE HOSPITALIDADE. Camareira ou Arrumador. Rio de janeiro: Versel, 2000.
SEBRAE-CE. Camareira. Fortaleza: Sebrae, 1994.

SEBRAE-CE. Governanta de Hotel. Fortaleza: Sebrae, 1994.

WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. S&o Paulo (SP): Manole, 2002.
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DISCIPLINA: MARKETING TURISTICO

Cddigo: 01.308.23
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Interpretacdo e elaboracdo dos planos estratégicos e operacionais de marketing turistico, fundamentando-se nos
principios da administracdo estratégica e do marketing de servicos e suas ferramentas.

OBJETIVO

Adquirir conceitos do marketing de servicos 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 segmentacéo;

Interpretar e elaborar planos estratégicos e operacionais de marketing turistico.

PROGRAMA

Conceituacdo de marketing de servigos, marketing turistico e hoteleiro;
Conceitos e ferramentas do marketing aplicado aos empreendimentos turisticos;
Mercado, Oferta e Demanda Turistica no contexto da sociedade pés-industrial;
Fluxo e sazonalidade turistica;

Segmentacdo do mercado turistico;

Composto mercadolégico/ marketing mix;

Principios da administracéo estratégica e as bases do planejamento;

Plano de marketing turistico.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudos de casos;

Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliacOes, parcial e final, seguirdo o regulamento do IFCE e basear-se-8o em trabalhos individuais e em
grupo, provas escritas, além da participacao dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos
dirigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA




ANSARAH Marilia G.R. Turismo e segmentacao de mercado. S&o Paulo. Futura: 2000.

BRITTO, Janaina. Estratégias para eventos: uma ética do marketing e do turismo. S&o Paulo (SP): Aleph,
2006.

KOTLER, Philip. Administracao de Marketing: andlise, planejamento, implementacéo e controle. Séo
Paulo. Atlas:1996

VAZ, Gil Nuno. Marketing turistico: receptivo e emissivo. Sdo Paulo. Pioneira Thonson; 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACERENZA, Miguel Angel. Promogéo turistica: um enfoque mercadol6gico. Sdo Paulo. Pioneira: 1991.
BENI, Mario Carlos. Andlise estrutural do turismo. Sao Paulo. Senac/ SP:2001
MONTEJANO, Jordi Montaner .Estrutura do mercado Turistico. 22, ed.S&o Paulo. Roca: 2001.

MOTA, Keila Cristina Nicolau. Marketing turistico:promovendo uma atividade sazonal. S&o Paulo.
Atlas:2001

MELGAR, Ernesto. Fundamentos e planejamento e marketing em turismo. S&o Paulo, SP: Contexto, 2001.
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DISCIPLINA: DIREITO EMPRESARIAL

Cddigo: 01.308.24
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Estudo das principais ferramentas do Direito Empresarial para a constituicdo e gerenciamento de empresas
hoteleiras. Estudo das relacdes de consumo na empresa hoteleira para a prevencdo e solucdo de conflitos de
consumo.

OBJETIVO

Conhecer as nogdes basicas da ciéncia juridica; Conhecer os fundamentos do Direito Empresarial: origem e
desenvolvimento, teorias, fontes e caracteristicas; Identificar o empresario individual: conceito, caracteristicas,
requisitos, capacidade, obrigacdes, auxiliares, tipos bem como identificar a sociedade empresaria: conceito,
caracteristicas, regime juridico, constitui¢do, tipologia, o estabelecimento empresérial: conceito, elementos,
negécios juridicos, sinais de identificacdo, registro, as relagbes de consumo na empresa hoteleira: sujeitos da
relacdo de consumo, direitos e deveres dos sujeitos, protecdo do consumidor, responsabilidade do fornecedor,
principais casos de conflitos de consumo na hotelaria

PROGRAMA

Introducdo ao estudo do Direito: ética e moral, a norma juridica, o papel do Estado, o ordenamento juridico
brasileiro.

Fundamentos do Direito Empresarial: historico do desenvolvimento do comércio e seus reflexos juridicos
(evolugdo da pratica comercial da pré historia até a atualidade, o surgimento e transformagdes do Direito
Empresarial) a teoria dos atos de comércio X a teoria da empresa e o novo Cédigo Civil Brasileiro, fontes e
caracteristicas do Direito Empresarial

O empresério individual: elementos conceituais, caracteristicas fundamentais, exclusdo do conceito, capacidade
para ser empresario individual (personalidade civil, capacidade civil, emancipacgdo, interdi¢do, o empresario
incapaz), formas de registro, obrigac6es fundamentais

A sociedade empresaria: elementos conceituais, caracteristicas fundamentais, regime juridico, procedimentos
para sua constitui¢éo e tipologia

O estabelecimento empresarial : elementos conceituais, componentes, 0s hegécios juridicos que o envolvem,
procedimentos de registro, sinais de identificacéo e respectivas formas de protecéo

Direito do consumidor aplicado & hotelaria: as rela¢cdes de consumo na hotelaria, sujeitos da relagdo de consumo,
responsabilidade objetiva, direitos do cosumidor (héspede), oferta e publicidade, casos especificos de lesdo ao
consumidor na hotelaria

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com debates analiticos de contetdos

AVALIACAO

Prova individual e escrita

Trabalho escrito individual/grupo




Apresentacdo oral individual/grupo (seminario)

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Constituicao da Republica Federativa do Brasil. Brasilia: Ministério da Educacéo, 1988.
BRASIL. Novo Cédigo Civil: Lei n® 10.406, de 10.01.2002. Brasilia: Senado Federal, 2007.

BRASIL. Cddigo de Defesa do Consumidor: Lei. 8.078, de 11.09.1990. Fortaleza: Assembléia Legislativa do
Estado do Ceara, 1997.

BADARO, Rui Aurélio de Lacerda. Hotelaria a luz do direito do turismo. Sdo Paulo: SENAC, 2006.
COELHO, Fabio Ulhoa. Manual de Direito Comercial. 14 ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2003. v. 1
MAZZAFERA, Luiz Braz. Curso basico de direito empresarial. 2.ed.rev.atual.ampl. Bauru, SP: Edipro, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FEUZ, Paulo Sérgio. Direito do consumidor nos contratos de turismo: cddigo de defesa do consumidor
aplicado ao turismo. S&o Paulo: Edipro, 2003.

LONGANESE, Luiz André. Direito aplicado a hotelaria. Campinas: Papirus, 2004.

MAMEDE, Gladston. Direito do turismo: legislacao especifica aplicada. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas.
NIETO. Marcos Pinto. Manual de direito aplicado ao turismo. 3 ed. Campinas, Papirus, 2003.
SWARBROOKE, John. O comportamento do consumidor no turismo. S&o Paulo, Aleph, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico



javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,20216,'MAZZAFERA,_Luiz_Braz',1);

DISCIPLINA: GESTAO DE QUALIDADE

Cddigo: 01.308.25
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Conceito, historico, importancia e evolucdo da Qualidade. Gestdo e principios da Qualidade Total. Sistema e
processos de Gestdo da Qualidade. As ferramentas da Qualidade. Sistemas de certificacdo e normas. Pessoas na

manutenc¢do de um servigo de Qualidade. Programa 5s. Principios éticos na prestacdo de servicos.

OBJETIVO.

Conhecer a evolucdo histdrica da Qualidade e os teéricos da Qualidade e suas principais contribui¢des; Entender
e localizar a Qualidade nos conceitos de produtividade, competitividade e sobrevivéncia; Identificar e
compreender os dez principios da Qualidade Total e compreender o funcionamento de um sistema de Gestdo da
Qualidade de uma forma geral e aplicado aos meios de hospedagem;

PROGRAMA

-Contexto Historico da Qualidade e sua evolucéo;

- Teoricos da Qualidade e suas principais contribuicfes a gestdo de Qualidade Total (gurus da qualidade);
- Qualidade (produtividade, competitividade, e sobrevivéncia);

- Os dez principios da Qualidade Total, segundo os principais mestres da qualidade;
- Sistema de Gestdo da Qualidade;

- Processos no Sistema da Gestdo da Qualidade;

- Ferramentas da Qualidade;

- Obtencdo da Qualidade;

- Foco no Cliente;

- Sistema de certificacdo e normas;

- Pessoas na manutencdo de um servigo de Qualidade;

- Programa 5s;

- Etica na prestacao de servigos como uma das. ferramenta fundamental para satisfacéo dos clientes.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
- Estudo de casos;

- Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.




AVALIACAO

As avaliacdes, parciais 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, Vicente Falconi. TQC: Controle de Qualidade Total (no estilo japonés). 5 Ed. Belo Horizonte,
Fundacdo Cristiano Ottoni, Escola de Engenharia da UFMG. Rio de Janeiro: Bloch, 1992.

CASTELLLI, Geraldo. Exceléncia em Hotelaria: uma abordagem pratica. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2005.
PALADINI, Edson Pacheco. Gestdo da qualidade: teoria e casos. Rio de Janeiro (RJ): Elsevier, 2006.

SANTOS, Rejane. 1SO 9000 na hotelaria: o primeiro passo para atingir a exceléncia. Rio de Janeiro (RJ):
Qualitymark, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMPOS, Vicente Falconi. Qualidade Total: Padronizacdo de empresas. 42 Edi¢do. Belo Horizonte (MG):
Fundacéo Christiano Ottoni, 1992.

MIRSHAWKA, Victor. A implantacéo da qualidade e da produtividade pelo método Dr. Deming. S&o Paulo
(SP): McGraw-Hill, 1990.

MOLLER, Claus N. O lado humano da qualidade: maximizando a qualidade de produtos e servigos através
do desenvolvimento das pessoas. Trad. Nevaldo Montgelli. 122 Edi¢do. S8o Paulo (SP): Pioneira Thomson
Learning, 2001.

SILVA, Jodo Martins. Cinco esses (5S): o ambiente da qualidade. 3.ed. Belo Horizonte, MG: Fundagdo
Christiano Ottoni, 1994

STADLER, Humberto. Estratégias para a qualidade: o momento humano e 0 momento tecnolégico. Curitiba.
Jurua. 2007.

WHITELY. Richard C. A empresa totalmente voltada para o cliente. 222 Edicdo. Rio de Janeiro (RJ):
Elsevier, 1992.
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DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE ECONOMIA

Cadigo: 01.308.26
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo preé-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

As teorias econdmicas e conceitos da economia. A macroeconomia e a microeconémica. A atividade econémica
e a provisdo de bens.

A flutuagdo da economia do mercado e a influéncia nos precos. As relagdes econdmicas internacionais

OBJETIVO

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

Identificar os aspectos da demanda do turismo, com suas caracteristicas e evolucdo, sabendo os fatores que a
influenciam;

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

Aprender a dimensdo dos impactos econdmicos da atividade turistica numa sociedade moderna através das
principais medidas e defini¢des da renda e do produto nacional;

Obter senso critico sobre o turismo em sua relacdo com o desenvolvimento economico 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 econdmicos; Principais abordagens tedricas: classica, estruturalista e
marxista: NocOes basicas da economia do turismo.

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

Aspecto territorial da oferta, organizacéo da producéo e a relacdo oferta, demanda oferta, demanda e
potencialidades turisticas; Fatores que influenciam a demanda e a oferta.

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

METODOLOGIA DE ENSINO

Pesquisas em grupos
Seminarios

Aulas expositivas

AVALIACAO




Notas de participacdo
Notas por pesquisas e apresentacdes em seminarios
VS

BIBLIOGRAFIA BASICA

FERNANDES, Ivan Pereira et all. Economia do Turismo: teoria e pratica. Sdo Paulo: Campus, 2002,
LAGE, Helena Gelas. Economia do Turismo. Séo Paulo: Atlas, 2001.
MARIANO, Jeferson. Manual de introdugdo a economia. Sdo Paulo (SP): Papirus, 2002.

VASCONCELLOS, Marco Antonio Sandoval de. Introdugdo a economia do turismo. Sdo Paulo, SP: Saraiva,
2012. 306 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EMBRATUR: o turismo na economia nacional: a revolucao silenciosa. Floriandpolis (SC): Letras Brasileiras,
s.d.

LEMOS, Leandro de. Turismo: que negdcio é esse? Uma analise da economia do turismo. Campinas (SP):
Papirus, 1999.
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DISCIPLINA EVENTOS, CERIMONIAL E PROTOCOLO

Cadigo: 01.308.27
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cadigo preé-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Os eventos como segmentacdo econdmica. As tipologias de eventos, as fases e procedimentos para a realizacdo
dos eventos . Cerimonial e protocolo em eventos sociais e oficiais e as regras de etiqueta social.

OBJETIVO

Conceber eventos como segmentacdo econdmica;

Reconhecer as caracteristicas e peculiaridades dos diferentes tipos de eventos;

Aprender a utilizar espacos para realizagéo de eventos

Conhecer formalidade dos procedimentos de cerimonial e protocolo em eventos sociais e oficiais

Conhecer a formalidade dos procedimentos de etiqueta e comportamento social

PROGRAMA

Definicéo de Evento

Historico e evolucdo econdmica de eventos;

Tipologia e caracteristicas dos eventos;

Comissdes de realizacdo do evento;

Etapas do planejamento do evento do evento;

Espagos para realizacéo de eventos (o hotel e o evento);

A formalidade dos procedimentos de cerimonial e protocolo em eventos sociais e oficiais
As regras de etiqueta na sociedade moderna

Comportamento no ambiente de trabalho.

AeB para eventos;

Orgéos oficiais da organizacéo de eventos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudos de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliacdes, parcial e final, basear-se-do 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

CASTELLLI, Geraldo. Administracéo hoteleira. 92 Edicdo. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2003.

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

LUKOWER, Ana. Cerimonial e protocolo. S&o Paulo (SP): Contexto, 2006.

MATIAS, Marlene. Organizacao de eventos: procedimentos e técnicas. 28 Edicdo. Barueri (SP): Manole,
2004.

SOARES, Ester Proenga. A Mesa: arranjo e etiqueta: anfitrides e convidados, casa e restaurantes. S&o Paulo
(SP): Escrituras, 2006

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacao de eventos: planejamento e operacionaliza¢cdo. S&o Paulo:
Atlas, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.
BRITTO, Janaina. Estratégia para eventos: uma 6tica do marketing e do turismo. S&o Paulo: Aleph, 2002.

CESCA, Cleuza G. Organizacéo de eventos: manual para planejamento e execug¢do. S&o Paulo: Summus,
1997.

MEIRELLES, Gilda Fleury. Protocolo e cerimonial: normas, ritos e pompa. Séo Paulo (SP): Omega, 2001.
MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. Sdo Paulo: Contexto, 2005.
TENAN, llka Paulete Svissero. Eventos. Sdo Paulo: Aleph, 2002.
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DISCIPLINA: PROJETO SOCIAL

Cadigo: 01.308.28
Carga Horaria: 40
NuUmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Aplicacdo e desenvolvimneto de atividades sociais relacionadas a segmentacdo turistica em comunidades cearenses.

Direitos Humanos como vetor de mudancas nas sociedades.

OBJETIVO

Compreender as relagBes que se estabelecem entre 0s grupos humanos nos diferentes espagos.
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 mudanca mediante situages que permitam o exercicio da
critica.

Construir lagos de identidade pessoal e social e consolidar a formacéo da cidadania.
Analisar criticamente a relacéo entre os individuos e o espaco social e fisico que ocupam.
Ver-se como cidaddo situado historicamente no seu tempo e espago social.

Desenvolver a capacidade de relacionamento e convivéncia social harmoniosa

Desenvolver a capacidade de compreensdo, de observacdo, de argumentacdo, de raciocinio, de planejamento e de
formular estratégias de acéo.

PROGRAMA

Analise do contexto socio-politico-econémico da sociedade brasileira.
Movimentos Sociais e 0 papel das ONG’S como instincias ligadas ao terceiro setor.

Direitos Humanos: legado histdrico dos Direitos Humanos; Inclusdo social, econémica e cultural; Erradicacdo da
pobreza, das desigualdades, discriminacGes, autoritarismos e as multiplas formas de violéncias contra a pessoa
humana

Formas de organizacgéo e participacdo em trabalhos sociais.
Métodos e Técnicas de elaboracdo de projetos sociais.
Pressupostos tedricos e praticos a serem considerados na construcao de projetos sociais.

Formagc&o de valores éticos e de autonomia pré-requisitos necessarios de participacao social

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposic¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO




As avaliagdes, parcial e final, basear-se-d40 em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da participacéo
individual dos alunos em sala de aula através de exercicios e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DENCKER, Ada de Freitas Maneti. Pesquisa em turismo: planejamento, métodos e técnicas. 9.ed.rev.ampl. Sdo
Paulo (SP): Futura, 2007.

CRESWELL, John W. Projeto de pesquisa: métodos qualitativo, quantitativo e misto. 2.ed. Porto Alegre (RS):
Artmed, 2007.

LEFEBVRE, Henri. O Direito a cidade. Sao Paulo (SP): Centauro, 20009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CEARA. Assembleia Legislativa. Manual da cidadania e dos direitos humanos. Fortaleza (CE): INESP, 2004.
CONSELHO DE DEFESA DOS DIREITOS DA PESSOA HUMANA. Declaracéo universal dos direitos do
homen. 2.ed. Brasilia, DF: [s.n.], 1988.

DENCKER, Ada de Freitas Maneti. Métodos e técnicas de pesquisa em turismo. Sdo Paulo (SP): Futura, 2000.
MANUAL da cidadania e dos direitos humanos. Fortaleza, CE: INESP, 2004

TACHIZAWA, Takeshy. Organizacdes ndo governamentais e terceiro setor : criacdo de ONGs e estratégias de
atuacdo. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2002.

TEIXEIRA, Francisco. Marx no século XXI. Sdo Paulo (SP): Cortez, 2008.
ZENAIDE, Maria de Nazaré Tavares; GUIMARAES, Valéria Maria Gomes; GENTLE, Ivanilda Matias

(Org.). Género, diversidade sexual e educacdo: conceituacdo e préaticas de direito e politicas publicas. Jodo
Pessoa, PB: Editora Universitaria da UFPB, 2008.
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DISCIPLINA: LIBRAS

Cddigo: 01.308.29
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo e comunicacdo através da lingua dos sinais

OBJETIVO

Proporcionar o conhecimento e utilizacdo da linguagem dos sinais a fim de promover a inclusdo social e a
sociabilizacdo em sala de aula bem como nos ambientes laborais.

PROGRAMA

Diferenca de Libras e outras linguagens de sinais e a lingua portuguesa;

Estrutura linguistica de libras: estrutura sublexical dos sinais,formacdo dos itens lexicais ou sinais a partir de
morfemas,estruturacdo de sentengas em Libras;

Categorias gramaticais e formagéo de palavras em Libras;

Estruturacdo de sentencas: Uso do alfabeto manual, Vocabulério da LIBRAS.

METODOLOGIA DE ENSINO

Abordagem da lingua de forma estrutural e de memorizagdo de vocabulario; Atividades que exercitem a viso;
Né&o utilizacdo da linguagem oral junto com a LIBRAS; orientar para ndo fazer anotagdes nas aulas para néo
desviar a aten¢do visual; Estimulo na participacio de atividades em associag¢@es e afins que usem as Libras.

AVALIACAO

Acompanhamento da evolugéo do aluno da aplicacéo da linguagem dos sinais ; seminarios empregando a
linguagem dos sinais; préaticas entre alunos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SACKS, Oliver W. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sdo Paulo, SP: Companhia das Letras,
2011.

SANTANA, Ana Paula. Surdez e linguagem: aspectos e implica¢des neurolinguisticas. Sdo Paulo. Plexus:
2007.

KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre, RS: Artmed,
2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FRANCELIO, Angelo de Oliveira. Lingua brasileira de sinais-Libras: um instrumento linguistico de
incluséo soacial no complexo hoteleiro da Beira Mar-Fortaleza/CE. Trabalho de Concluséo de Curso. IFCE.
Fortaleza, 2007.
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DISCIPLINA: CUSTOS E ORCAMENTOS

Cadigo: 01.308.30
Carga Horaria: 80
Namero de Creéditos: 4

Cédigo pré-requisito: 01.308.14
Semestre: 4

Nivel: Superior
EMENTA

Introducdo a Administracdo de Custos;
Métodos de Custeio;

Anélise Custo/VVolume/Lucro;
Formag&o 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 formacao de preco e de orcamento.

PROGRAMA

Conceitos e classificacdo de custos;

Classificacdo de gastos;

Métodos de custeio; apuragdo de custos dos produtos vendidos;

Custos diretos com améo-de-obra: calculo de adicional noturno; encargos sociais;
Custos e despesas operacionais com equipamentos;

Custos de investimentos;

Custos de depreciagéo de bens;

Formacé&o de precos de venda;

Analise custo/volume/lucro/ponto de equilibrio.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Exercicios;

Visita técnica

AVALIACAO

Prova individual;

Prova em dupla;




Trabalho de campo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERT]I, Anelio. Contabilidade e analise de custos: teoria e pratica. 2. ed. Curitiba, PR: Jurug, 2013.

CAMPOS, José Ruy Veloso. Estudo de viabilidade para projeto hoteleiro. 22 Edicdo. Campinas (SP): Papirus,
2005.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2006.

NAKAGAWA, Masayuki. Gestdo estratégica de custos: conceitos, sistemas e implementacdo. Sdo Paulo.
Atlas:2000.

ZANELLA, Luiz Carlos. Contabilidade Para Hotéis e Restaurantes. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALCANTARA, Humberto de. Apropriacéo de custos. Rio de Janeiro. Confederacdo nacional da Industria: 1983.

BRAGA, Roberto. Gestao da gastronomia: custos, formacéo de precos, gerenciamento e planejamento do
lucro. Séo Paulo. Senac, 2010.

MARTINS, Domingos. Administragédo financeira hospitalar. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2005.

OLIVEIRA, Simone Espindola de. Gestdo de custos: metodologia para a melhoria da performace empresarial.
Curitiba (PR): Jurug, 2010.

ZANELLA, Luis Carlos. Auditoria interna: rotinas e processos praticos para hoteéis, restaurantes e empresas em
geral. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.
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DISCIPLINA: Gestao de Processos

Cddigo:
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: Vv
Nivel: SUPERIOR
EMENTA

Identificacdo do conjunto de atividades capazesde gerar maior valor ao usuario/cliente que recebe um produto
ou servico. Monitoramento continuo de indicadores de desempenho; emprego da reengenharia, do
benchmarking, da terceirizagdo; analise da cadeia de valores do processo; melhoria continua das fases do
processo; qualidade total; identificacdo, definicdo e obtengdo dos dados e diagnosticos do processo; metas de
melhoria; solucdo dos problemas; retroalimentacéo.

OBJETIVO

Desenvolver competéncias e habilidades para identificacdo e solu¢dode problemas em organizagdes modernas
considerando a competitividade e as necessidades dos clientes.

PROGRAMA

Conceitos basicos. Mapeamento, analise e redesenho de processos.
Métodos e técnicas utilizadas na gestao de processos.

Pensamento linear, sistémico e complexo.

Organizacao burocrética e de aprendizagem organizacional.

O processo de mudanca organizacional

Processo de tomada de deciséo

O movimento consumidor e sua evolucdo

A inteligéncia empresarial e competitiva

Monitoramento dos ambientes interno e externo. A ética na inteligéncia empresarial
Indicadores de desempenho

Ishikawa, Pareto, BPMN

Ciclo PDCA

METODOLOGIA DE ENSINO

Aplicacéo de aulas expositivas;
Aplicacéo de exercicios praticos;
Aplicacéo de estudo de caso;

AVALIACAO

Resolugdo de exercicios em sala com base nos contetidos abordados, freqiiéncia integral e a participagao.
Construcdo, apresentacdo e entrega de trabalho em grupo.
Aplicacéo verificagbes simples.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHASE, Richard B. Administracédo da Producéo para vantagem competitiva. Bookman. Porto Alegre: 2008
JURAN, M. Controle da Qualidade. Voll . Makron Books do Brasil. Sdo Paulo (SP): 1991

LIMA NETTO, Roberto. A habilidade do rei: vocé também pode ser um bom negociador. Ediouro. Rio de
Janeiro: 2005

OLIVEIRA, Carlos Augusto. Inovacdo da tecnologia, do produto e do processo. EDG. Belo Horizonte: 2003
STATSOFT,SouthAmerica. Andlise e otimizagédo de processos. Sdo Caetano do Sul-SP: s/d




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SIMON, Herbert. A capacidade de decisdo e lideranca. Fundo da Cultura. Rio de Janeiro: 1963

FUNDAGCAO Roberto Marinho. Aprendendo a empreender. s/d
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DISCIPLINA: ELABORACAO DE PROJETO DE PESQUISA

Cadigo: 01.308.31
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito: 01.308.09
Semestre: 5

Nivel: Superior
EMENTA

As dimensdes do projeto de pesquisa: estudo e discussao das estratégias, métodos e técnicas para a producdo de
projetos de pesquisa. Identificacdo das etapas de estruturacdo e elaboracdo de um projeto de pesquisa.

OBJETIVO

Identificar temas e objetivos para uma pesquisa cientifica;
Estruturar e elaborar as etapas de um projeto de pesquisa cientifica;

Identificar todos os elementos formais que constituem um projeto de pesquisa;

PROGRAMA

Tipos de pesquisa: métodos e técnicas da pesquisa cientifica;

Definicdo dos elementos constituintes de um projeto de pesquisa: tema, delimitacdo do tema, objetivos,
justificativa, defini¢do do problema, hipéteses, varidveis, metodologia, delimitacdo do universo (do corpus),
tipos de amostragem, tratamento estatistico, embasamento tedrico (revisdo bibliogréafica, definicdo de termos,
conceitos operacionais), bibliografia, cronograma.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢do dos temas através de instrumentos audiovisuais;
Discussédo dos assuntos apresentados, assim como de outras leituras referentes aos temas abordados;

Apresentacdo do projeto de pesquisa

AVALIACAO

Participacdo nas discussfes em sala de aula (leituras prévias);

Realizagdo das tarefas em classe e extra-classe;

Relatério escrito sobre temas apresentados nas defesas (minimo dois relatérios);

Participacdo em seminarios;

Discussdo em sala de aula sobre as etapas do projeto de pesquisa que estejam em fase inicial ou em andamento;

Apresentacdo de um projeto de pesquisa em seu tema de interesse.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, Maria Cecilia M. (Org.) Construindo o saber - metodologia cientifica: fundamentos e técnicas.
Campinas (SP): Papirus, 2006.

GIL, Antdnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 42 Edi¢do. Sdo Paulo: Atlas, 2002.




SANTOS, Raimundo dos. Metodologia cientifica: a constru¢do do conhecimento. 72 Edi¢do Revisada. Rio de
Janeiro (RJ): Lamparina, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOOTH, Wayne C. COLOMB, Gregorny G.WILLIAMS, Joseph M. A Arte da pesquisa. Sdo Paulo (SP):
Martins Fontes, 2008.

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

GIL, Antonio Carlos. Métodos e técnicas de pesquisa social. 52 Edicdo. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
MARCONI, Marina de A; LAKATOS, Eva M.Técnicas de pesquisa. 62 Edicdo. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

OLIVEIRA, Jorge Leite. Texto académico: técnicas de redacédo e de pesquisa cientifica. 52 Edicdo. Petrépolis:
Vozes, 2008.
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DISCIPLINA: ESTUDO DE VIABILIDADE DE EMPREENDIMENTOS
HOTELEIROS

Cddigo: 01.308.32
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo dos conceitos de planejamento. Objetivos do estudo de viabilidade hoteleira. Defini¢do de tipos de
projetos: projeto de viabilidade, projeto final e projeto de financiamento. O projeto hoteleiro e a Educacdo
Ambiental. O projeto na decisdo de investir. Estrutura dos projetos. Etapas do projeto.Caracteristicas gerais do
mercado. Pesquisa da Oferta e Andlise da Demanda. Custos na Hotelaria. Classificacdo dos bens e variaveis
relevantes. Estrutura Organizacional dos Hotéis. Estruturacdo do Empreendimento Turistico. Andlise de
Viabilidade

OBJETIVO

Conhecer os termos técnicos do planejamento e aplicagoes;
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 projecéo;

Analisar aspectos da localizacdo, historia, quadro natural, populacdo, salde, educacdo, economia, politica, mao-
de-obra, abastecimento, transporte, seguranca publica, infra-estrutura de apoio e atrativos artificiais;

Conhecer e desenvolver habilidades considerando a interface entre a natureza, a sociocultura, a producéo, o
trabalho e o consumo através da educacdo ambiental envolvendo o cidaddo como agente, responsavel, critico e
participativo.

Demonstrar projec¢des 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

O Projeto Hoteleiro e 0 Meio Ambiente

Licencas Ambinetais para implantacdo de projetos hoteleiros
Educacdo Ambiental e o planejamento participativo

A estrutura de um projeto

As etapas de um projeto

Andlise de Mercado: Oferta e Demanda




Classificacdo das projecdes
Hotel: planejamento e projeto
Caracteristicas gerais do mercado

O projeto de viabilidade hoteleira

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudos de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento; orientacdo na confeccéo dos projetos.

AVALIACAO

As avaliacdes, 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

ANDRADE, Nelson & BRITO, Paulo Lucio & JORGE, Wilson Edson. Hotel: planejamento e projetos. Séo
Paulo (SP): SENAC-SP, 2005.

BONFATO, Antonio Carlos . Desenvolvimento de hotéis: estudo de viabilidade. Sdo Paulo, SP: Senac Sdo
Paulo, 2006

CASTELLI, Geraldo. Administracéo hoteleira. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2003.

CINQUETTI ,Heloisa Chalmers Sisla, LOGAREZZI, Amadeu .Consumo e residuo: fundamentos para o trabalho
educativo.. S&o Carlos, SP: EAUFSCar, 2007

EMBRAPA; HAMMES, Valéria Sucena. Agir: percepcao da gestdo ambiental. Sdo Paulo, SP: Globo, 2004.
280 p. (Educagdo Ambiental para o Desenvolvimento Sustentavel; v. 5)

LAWSON, Fred. Hotéis e resorts: planejamento, projetos e reforma. Porto Alegre (RS): Bookman, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMPOS, José Ruy Veloso. Estudo de viabilidade para projeto hoteleiro. Campinas (SP): Papirus, 2005.
DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul (RS): EDUSC, 1997.
PETROCCHI, Mario. Hotelaria: planejamento e gestdo. Sao Paulo (SP): Pearson Prentice Hall, 2006.

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC. Pousada: como montar e
administrar. Rio de Janeiro (RJ): [s.n.], 2005.

YAZIGI, Eduardo. Pequena hotelaria e o entorno municipal: guia de montagem e administracdo. S&o Paulo
(SP): Contexto, 2003.
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DISCIPLINA: SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO

Cadigo: 01.308.33
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Caodigo preé-requisito:

Semestre: B
Nivel: Superior
EMENTA

Compreenséo e aplicagdo dos procedimentos técnicos em salde e seguranca do trabalho através de atividades
sistematicas visando a manutencéo de sua integridade fisica; conhecer a legislagdo vigente e referente a questao da
salde e seguranca no trabalho

OBJETIVO

Conhecer a Legislagdo e normas técnicas para desempenhar sua fun¢do em sadde e Seguranca do Trabalho.
Conhecer o servico da palavra acidente e sua maneira de prevenir.
Conhecer a funcéo e a composicdo do SESMET e CIPA

Identificar os equipamentos de prote¢do individual e coletivo adequados a protecdo contra riscos de acidentes de
trabalho a sua area de atuacg&o.

PROGRAMA

Historico da Legislacdo de Seguranga e normas do trabalho no Brasil e no Mundo /acidentes de trabalho/ definicgéo,
estatistica, repercussao social, econdmica e juridica, tipos de legislacao especifica.

Riscos ambientais (tipos e cores de especificacdo/mapa de riscos (interpretacédo e elaboracdo)/ SESMT (funcéo e
composicao) CIPA; EPI e EPC / prevencgdo de combate a incéndios / ergonomia).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas de forma analitica
Aulas andlise dos conteudos;

Par6dias

AVALIACAO

Prova objetiva
Trabalho individual
Prova dissertativa
Mini pecas

SituacOes problema

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Seguranca e medicina do trabalho. Manual de legisla¢do. Sdo Paulo: Atlas, 2013.
CEFETCE. CIPA. Fortaleza (CE): [s.n.], 2003.




OLIVEIRA, Claudio A. Dias de. Passo a passo dos procedimentos técnicos em seguranca e satide no trabalho:
micro, pequenas, médias e grandes empresas. Sdo Paulo (SP): LTr, 2002.

GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de seguranca e satde no trabalho. 3.ed.Séo Paulo (SP): LTr, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ZOCCHIO, Alvaro. Politica de seguranca e salide no trabalho: elaboracdo, implatagdo, administragdo. Sao
Paulo: LTr, 2000.

SALIBA, Sofia C. Reis. Legislacdo de seguranca, acidente do trabalho e satde do trabalhador. 2.ed. Sao
Paulo (SP): LTr, 2003.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Sistemas de gestdo ambiental (ISO 14001) e salde e seguranca
ocupacional (OHSAS 18001): vantagens da implantacdo integrada. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2008.

SALIBA, Tuffi Messias. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. Sdo Paulo (SP): LTr, 2004.
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DISCIPLINA: PRATICA PROFISSIONAL

Cddigo: 01.308.34
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

Identificacdo e interligacdo o discente com o mercado de trabalho, relacionado as atividades hoteleiras.

Aplicacdo, analise e reflexdo dos conhecimentos com a rotina do trabalho.

OBJETIVO

Conhecer, interpretar e atuar no planejamento, organizacdo e operacionalizagdo de eventos, de meios de
hospedagem, bares, restaurantes e similares; Desenvolver a identificacdo profissional e os saberes transmitidos
durante todo o curso nas préaticas profissionais; Incentivar o empreendedorismo, a iniciativa e dinamismo no
trabalho.

PROGRAMA

Orientacéo:

Etica, dinamismo, responsabilidade, conhecimentos especificos, nocdes das atividades na empresa
correlacionadas ao curso

Pratica;

Vivenciar in loco na empresa hoteleira, de restauracdo, de eventos e similares as atividades de operacionaliza¢&o,
de supervisdo e gestdo nos diversos setores.

METODOLOGIA DE ENSINO

Contato do aluno com a empresa/instituicéo;

Acompanhamento do aluno por um professor e um tutor na empresa / instituicao.

AVALIACAO

Relatérios periddicos;
Contato com os tutores nas empresas;

Opinérios

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIANCHI, Anna Cecilia de Moraes. Orientagéo de estagio em turismo. Séo Paulo: Thonson, 2002.

CHIAVANETO, Idalberto . Empreendedorismo: dando asas ao espirito empeendedor. Sao Paulo: Saraiva,
2006.

GAUTHIER, Fernando Alvaro o. Empreendedorismo. Curitiba: Livro Técnico, 2010.




MAYER, Rosana. Estagio. Curitiba, PR: Base Editorial, 2010

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DORNELLAS, José Carlos A. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios. Rio de Janeiro (RJ):
Elsevier, 2005.

LOPES, Rose Mari (org.). Educacéo empreendedora: conceitos, modelos e préaticas. Rio de Janeiro. Elsevier,
2010.

PECONEZ, Stela (coord.). A pratica do ensino e o0 estagio supervisionado. Campinas: Papirus, 2003.

SERRA, Farah Azenha . Fator humano da qualidade na empresa. Rio de Janeiro: Qualymatic, 2005
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DISCIPLINA: PRATICA DE EVENTOS

Cadigo: 01.308.35
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito: 01.308.27
Semestre: 5

Nivel: Superior
EMENTA

Captacdo de eventos; operacionalizacdo dos eventos e implantacdo do evento; planos de trabalho; orcamento e
custos para realizacdo de eventos; AeB para eventos; 6rgdos oficiais da organizacao de eventos.

OBJETIVO

Identificar os itens basicos para organizacdo e operacionalizacdo de eventos: compreender as articulagfes entre
as diferentes comissGes responsaveis pelos eventos observando as competéncias de cada uma;

Conhecer as técnicas de captacdo, promogdo e vendas em eventos;
Aprender a utilizar espacos para realizagéo de eventos, bem como negociar e preparar orgamentos e custos;
Perceber a articulagdo do Convention e Vistours Bureau na capacitacdo dos eventos;

Familiarizar o aluno as entidades do mercado de eventos.

PROGRAMA

Identificacdo do mercado/demanda e captacdo de Eventos

Técnicas de Captacdo de Eventos (Convention & Visitors Bureau , empresas publicas e particulares)
Espacos para Eventos no hotel

Lay out dos saldes para cada tipo de evento

Comissdes do Evento

Fases da Realizagdo do Evento (planejamento e execugdo)

Custos e orgamentos em Eventos

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Definicdo de temas e execugdo de eventos, podendo ser a os alunos divididos em pequenos grupos com varios
temas de eventos ou um grupo Unico para um tema Unico do evento com acompanhamento e orienta¢do do
professor.

AVALIACAO

As avaliacBes basear-se-80 na participacgdo individual dos alunos em sala de aulae pelo desenvolvimento e
execucdo do evento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRITTO, Janaina. Estratégia para eventos: uma oOtica do marketing e do turismo. Séo Paulo: Aleph, 2002.
CASTELLLI, Geraldo. Administracéo hoteleira. 92 Edi¢do. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2003.




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

MATIAS, Marlene. Organizacgao de eventos: procedimentos e técnicas. 22, Edicdo. Barueri (SP): Manole,
2002.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacao de eventos: planejamento e operacionalizagcdo. Sao Paulo:
Atlas, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.

CESCA, Cleuza G. Organizacéo de eventos: manual para planejamento e execu¢do. S&o Paulo: Summus,
1997.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. Sdo Paulo: Contexto, 2005.
TENAN, llka Paulete Svissero. Eventos. Sao Paulo: Aleph, 2002.

WAT, David. Gestédo de Eventos em lazer e turismo. Porto Alegre. Bookman, 2004.
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DISCIPLINA: CONTROLADORIA NOS MEIOS DE HOSPEDAGEM

Cadigo: 01.308.36
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito: 01.308.30
Semestre: 5

Nivel: Superior
EMENTA

Aplicacdo dos conceitos e procedimentos dos métodos de controladoria conforme a Administracdo e a Contabilidade
de Custos com a finalidade de manter as despesas, as receitas, 0s estoques, 0s procedimentos operacionais e o
patriménio da empresa hoteleira em ordem contribuindo na eficacia da empresa..

OBJETIVO

Estabelecer e executar controles das operagdes rotineiras da empresa hoteleira;

Prover protecdo para patrimdnio da empresa: controles internos e cobertura de seguros
Analisar a eficiéncia dos sistemas operacionais;

Sugerir melhorias para as reducdes de custos e melhorias de procedimento operacionais;

O Controller deve assegurar a eficacia da empresa por meio da otimizacéo de seus resultados e sugerir correcdes.

PROGRAMA

Conceitos de controladoria;

AtribuicGes do controller;

Controladoria e Contabilidade de Custos;

Avreas e setores passiveis de controladoria na empresa hoteleira

Causas e desvios de estoques e similares e aplicar medidas corretivas;
Adequagdo na utilizag8o dos recursos materiais e humanos da organizacéo;
Auditoria;

Relatérios utilizados na controladoria.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com auxilio de recursos audio-visuais;
Exercicios;

Visita técnica.

AVALIACAO

Avaliacdo individual; avaliacdo em dupla;avaliacdo de campo; seminarios; participacdo em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. S&o Paulo (SP): Atlas, 2006.

NAKAGAWA, Masayuki. Estratégias de custos: conceitos, sistemas e implementacéo. S&o Paulo. Atlas:2000.




ZANELLA, Luiz Carlos. Contabilidade para Hotéis E Restaurantes. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.

ZANELLA, Luis Carlos. Auditoria interna: rotinas e processos praticos para hotéis, restaurantes e empresas
em geral. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.

RIBEIRO FILHO, José Francisco. Controladoria Hospitalar. Sdo Paulo. Atlas, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARTINS, Domingos. Administracdo financeira hospitalar. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2005.

OLIVEIRA, Simone Espindola de. Gestao de custos: metodologia para a melhoria da performace empresarial.
Curitiba (PR): Jurua, 2010.

ALCANTARA, Humberto de. Apropriacdo de custos. Rio de Janeiro. Confederacéo nacional da Industria: 1983.

BRAGA, Roberto. Gestao da gastronomia: custos, formacgéo de precos, gerenciamento e planejamento do
lucro. Séo Paulo. Senac, 2010.

CAMPOS, José Ruy Veloso. Estudo de viabilidade para projeto hoteleiro. 22 Edigdo. Campinas (SP): Papirus,
2005.
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DISCIPLINA: GESTAO DE HOSPEDAGEM

Cddigo: 01.308.37
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo e aplicacdo das ferramentas técnico-administrativas e operacionais no processo decisorio e
analitico do desempenho dos meios de hospedagem.

OBJETIVO

Conhecer e analisar a situagcdo administrativo-operacional e financeira dos meios de hospedagem utilizando-se
de ferramentas do planejamento e gestdo empresarial.

PROGRAMA

Planejamento estratégico aplicado a hotéis.

Controles taticos: estabelecimento de padrées; acompanhamento dos resultados; comparacao dos resultados com
padrdes; tipos de controles taticos.

Controle operacional: a¢fes corretivas e disciplinares. Tipos de controles operacionais
Processo decisorio; Benchmarking; Terceirizacéo; Reengenharia.

Anélises de Indicadores Financeiros:Desempenho Operacional; Lucratividade; Desempenho financeiro;
Indicadores: taxa de ocupacao; Taxa de cortesia, manutencdo e uso da empresa; Média de Hospedes; Diéria
Média; Receita Média; Produtividade Operacional.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos; Visita técnica.

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliacdes, parcial e final, basear-se-&o 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

CASTELLLI, Geraldo. Administracdo hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul : Educs, 2003.
. Exceléncia em hotelaria: uma abordagem pratica. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2005.

DIAS, Reinaldo; PIMENTA, Maria Alzira. Gestao de hotelaria e turismo. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2005.

POWERS, Tom. Administracdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria, restaurante. Sdo Paulo: Atlas,
2004.

ZANELLA, Luiz; CANDIDO, Indio. Auditoria interna: rotinas e processos praticos para hotéis,




restaurantes e empresas em geral. Caxias do Sul : Educs, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Luis Gustavo Medeiros. Gestdo em turismo e hotelaria : experiéncias pablicas e privadas. Sdo
Paulo (SP): Aleph, 2004. ZOUAIN, Deborah Moraes (Org.)

CASTELLLI, Geraldo. Hospitalidade na perspectiva da gastronomia e da hotelaria. Sdo Paulo (SP): Saraiva,
2005.

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

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

YAZIGI, Eduardo. Pequena hotelaria e o entorno municipal. S&o Paulo: Contexto, 2000.
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DISCIPLINA: GESTAO EM ALIMENTOS E BEBIDAS

Cddigo: 01.308.38
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

Integracdo da area de producdo e atendimento de alimentos e bebidas, efetuando medicGes 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.

OBJETIVO

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

Requisic¢do e estratégia de compras, comandas, controle de mercadorias, ficha Kardex; Inventario; Controle da
producéo (tamanho padrdo e rendimento das receitas); recebimento, estocagem.

Administracéo 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, localizagdo, tipos de cardapios, tipos de menus.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;




Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliacdes, 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

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragéo de cardapios. 8.
ed. S&o Paulo, SP: Senac S&o Paulo, 2010

DAVIS, Bernard et al. Gestao de alimentos e bebidas. Edicao compacta. Rio de Janeiro, RJ:
Elsevier, 2012.

FONSECA, Marcelo Traldi.Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4.ed. S&o Paulo, SP: Senac S&o Paulo,
2006

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. 6% Edicdo. Sdo Paulo: Senac SP,
2005.

VASCONCELOS, Frederico; Cavalcanti, Eudemar; Barbosa, Lourdes. Menu: como montar um cardapio
eficiente. Rio de janeiro: Roca, 2002.

VIEIRA, Elenara Viera de. Desperdicio em hotelaria: solucdes para evitar. Caxias do Sul: Educs, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, indio; VIEIRA, Elenara Vieira de. Maitre d’hétel — técnicas de servico. Caxias do Sul, Educs,
2002.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2007.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A Arte de servir: um guia para conquistar e manter clientes
destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes. Sdo Paulo (SP): Roca, 2004.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacéo de banquetes. 3? Edigdo. S&o Paulo (SP): SENAC-
SP, 2004.

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL. O Mundo da cozinha: perfil profissional,
técnicas de trabalho e mercado. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Senac Rio de Janeiro, 2013

WALKER, John R. Introducdo & hospitalidade. Barueri SP: Manole, 2002.
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DISCIPLINA: Politicas Publicas para o Turismo

Cddigo:
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: Vv
Nivel: SUPERIOR
EMENTA

As acdes politicas para fomento turistico. Politicas e planos sistematizados para 0 ordenamento territorial da
atividade. Territorio e turismo.

OBJETIVO

Conhecer as principais reflexdes tedricas sobre politica, bem como o histérico das politicas publicas nacionais
para o turismo.Conhecer os principais mecanismos de avaliagdo de politicas Publicas e a intervencéo do Estado
no mercado turistico.

PROGRAMA

e Estado: Conceituacdo; Liberal; Neoliberal; Keynesiano; Democrético; A opgéo brasileira.

e Politicas Pablicas: Conceito e concepgdo; Politicas bésicas e setoriais; Politica publica de Turismo;
Avaliacéo de politicas pablicas.

e Estado e mercado turistico: A necessidade de intervencéo; Justificativas para a intervengdo; Objetivos
da politica de turismo; Os varios niveis da intervencdo publica; A parceria entre o setor publico e
privado.

e Turismo, desenvolvimento e poder local: Turismo sustentavel: visdo geral; Desenvolvimento do
turismo e populacdo local; Mecanismos de participagdo popular no Turismo; Os conselhos
municipais, estaduais e federais de turismo;

e Politicas Pablicas de Turismo; Evolucéo histérica das politicas nacionais de Turismo; Politica Nacional
de Turismo; EMBRATUR e Ministério de Turismo; Politica Estadual de Turismo e SETUR,; Politica
municipal de Turismo e FUNCET.

METODOLOGIA DE ENSINO

Pesquisas em grupos
Seminarios

Aulas expositivas

AVALIACAO

Notas de participacdo
Notas por pesquisas e apresenta¢cdes em seminarios

Verificagdes simples.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA. Maria Auxiliadora Henrique. Politicas Pablicas: histdria e discurso.
BARRETO, Margarita . Turismo, politicas pablicas e relagdes internacionais  Papirus. Campinas: 2003

BELLONI, Isaura; MAGALHAES, Heitor de; SOUSA, Luzia Costa de.. Metodologia de Avaliacdo em politicas
publicas.Cortez. S&o Paulo: 2000




CRUZ, Rita de Cassia. Politica de Turismo e Territorio. Sdo Paulo. Contexto. 2001
EMBRATUR. O turismo na economia nacional: a revolucdo silenciosa. Letras Brasileiras. Floriandpolis. s/d
MAAR, Wolfgang Leo.O que é Politica?  Editora Brasiliense. Sdo Paulo: 2002

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, Noberto.Estado, governo, sociedade; por uma teoria geral da politica. Traducdo Marco Aurélio
Nogueira.. Rio de Janeiro. Paz e Terra: 2001

Introducdo ao Turismo. OMT  EditoraRoca  S&o Paulo 2003
SANTANA, Edilson . A ARTE DA POLITICA MUNDANA. 2003. Edicamp. S&o Paulo: 2003
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DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Cadigo:

Carga Horéria: 100
Numero de Créditos: 2

Cadigo preé-requisito: 01.308.31
Semestre: 6

Nivel: Superior
EMENTA

Generalidades da pesquisa cientifica.
Naturezas de pesquisa/metodologia.

Estrutura légica e desenvolvimento do Trabalho Cientifico (artigo, relatorio de estagio, projeto de aplicacdo,
monografia).

Encaminhamento de orientando e orientadores.

Apresentacdo da pesquisa.

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 e normas para elaboragdo do TCC;
Estruturar amostras e proceder a coleta de dados em campo;

Tabular, organizar e interpretar os dados de acordo com o plano de trabalho;
Refutar ou confirmar hip6teses;

Desenvolver argumentacéo, redacgdo do texto, concluséo e/ou consideracoes;

Dominar as técnicas de redacéo e apresentacdo formal do TCC.

PROGRAMA

Discussao temética/conceitual e utilizacdo de métodos e técnicas
Estruturacdo do trabalho monografico

Desenvolvimento da pesquisa

Redacéo do texto conforme estrutura da monografia cientifica

Apresentagdo grafica da monografia

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas: apresentagdo e discussdo dos projetos em grupo
Orientacdo e acompanhamento individual dos trabalhos;

Supervisdo das fases de elaboracdo da monografia.

AVALIACAO




A avaliacdo desta disciplina contara das notas dadas pela comissao julgadora da monografia composta pelo
professor orientador e mais dois professores convidados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DENCKER, Ada de Freitas Maneti. Pesquisa em turismo: planejamento, métodos e técnicas. 92 Edicdo. Séo
Paulo (SP): Futura, 2007.

ECO, U. Como se faz uma tese. 232 Edi¢do. Sdo Paulo:Perspectiva, 2010.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 62 Edigdo.S4o Paulo (SP): Atlas,
2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CENTENO, Rogelio Rocha. Metodologia da pesquisa aplicada ao turismo: casos praticos. Sdo Paulo, SP:
Roca, 2003.

KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica de pesquisa. 262 Edicdo. Rio
de Janeiro (RJ): Vozes, 2009.

SEVERINO, A. J. Cortez. Metodologia do trabalho cientifico. 222 Edi¢do. Sao Paulo (SP): Cortez, 2002.
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DISCIPLINA: Comunicagdo em Inglés 11

Cddigo:
Carga Horaria: 80
Nuamero de Créditos: 4

Cddigo pré-requisito:

Semestre: VI
Nivel: SUPERIOR
EMENTA

Compreeensdo da estruturas linglisticas em nivel intermediario da lingua inglesa, objetivando aperfeicoar as
habilidades comunicativas dos alunos. Past perf. continuous;present perfect continuous; comparativos; adjetivos
superlativos; verbos de sentidos;past perfect, afixos, falsos cognatos; condicionais; capacidade e
possibilidade;verbos transitivos e intransitivos.

OBJETIVO

Compreender o processo gramatical intermedidrio da lingua inglesa; Conhecer os sistemas linguisticos
intermediérios; Aperfeicoar as habilidades de compreensdo e expressdo oral e auditiva; Interpretar textos e
dialogos mais complexos; Desenvolver a fluéncia verbal na lingua inglesa.

PROGRAMA

e Past continuous: when, while e as(verbo tobe(was/ were) e pelo sufixo —ingacrescido ao verbo
principal.

e Modal Verbs + present perfect (should have +past participle)

e Many/much/a lot of/ a little/

o afixos

e Conjunctions: However/ therefore/ but/ so as well as

e Comparativo e superlativo de adjetivos

e Could/has been able/was able/to be able to/to can/Il be able/won’t can/won’t be able
e Complementos diretos e indiretos para verbos

e Falsos cognatos

e  Future Perfect

e gerund X Infinitive

METODOLOGIA DE ENSINO

e Seminarios
e Aulas expositivas

e Notas de Aula

e Pesquisas em grupos

AVALIACAO




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

e Provas escritas e orais

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUCKWORTH, Michael, At your service: english for the travel and tourist industry - workbook, 1995.
MASCARENHAS, Salvador Penna. Communication in english: how professional people work - v.3: 1974.
LIBERATO, Wilson Antdnio. Compact english book, 1998.

LADOUSSE, Gillian Porter. Going places: english for work and travel, 1998.

LOPES, Carolina. Inglés instrumental: leitura e compreensdo de textos, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Oxford Advanced Lerner’s Dictionary- Oxford University Press-Oxford 2000
EASTWOOD , John. Oxford Practice Grammar - Oxford University Press - Oxford 1992
QUEEN, David (Ed.). Configurations: american short stories for the EFL classroom

JACOB, Miriam. English for international tourism - workbook, 2005.

DAVIDSON, Theresa. Inglés para bares e restaurantes, 1996.
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javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,3858,'LADOUSSE,_Gillian_Porter',1);
javascript:LinkDetalhes(parent.hiddenFrame.modo_busca,325,118,5467,12,'resultado',1);
javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,21620,'LOPES,_Carolina',1);
javascript:LinkDetalhes(parent.hiddenFrame.modo_busca,325,135,12588,14,'resultado',1);
javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,3792,'QUEEN,_David_(Ed.)',1);
javascript:LinkDetalhes(parent.hiddenFrame.modo_busca,325,83,5395,9,'resultado',1);
javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,18160,'JACOB,_Miriam',1);
javascript:LinkDetalhes(parent.hiddenFrame.modo_busca,325,103,10357,11,'resultado',1);
javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,2189,'DAVIDSON,_Theresa',1);
javascript:LinkDetalhes(parent.hiddenFrame.modo_busca,325,136,6660,14,'resultado',1);

DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL

Cddigo:

Disciplina:

Carga Horaria: 40H
Numero de Créditos:
Cadigo pré-requisito: deixar
Semestre: VI

Nivel:

EMENTA

A empresa e 0 meio ambiente. A gestdo ambiental privada. As normas da série 1ISO 14000. Implantacdo de
sistemas de gestdo ambiental (SGA). Abordagem de implantacdo: visdo sistémica; processo de implantacdo; e
plano de implementacéo.

OBJETIVO

Conhecer e analisar a questdo ambiental a partir da interacdo entre 0 meio social e fisico-natural. Entender o
papel da iniciativa privada na discussdo ambiental e a responsabilidade sdcio-ambiental empresarial.
Compreender o objetivo da Gestdo Ambiental Privada e as suas esferas de abrangéncia. Entender a constitui¢do
de um SGA. Aplicar o SGA em empreendimentos de diferentes escalas. Conhecer 0 SGA como uma estratégia
empreendedora.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. A empresa e 0 meio ambiente.

2. A gestdo ambiental privada e o empreendedorismo

3. A gestdo ambiental privada e as normas da série iso 14000
4. Implantacédo de sistemas de gestdo ambiental (sga).

5. Abordagem de implantagéo

6. Fase de planejamento

7. Fase de implantacéo

8. Fase de verificacdo e acdo corretiva e preventiva

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Exercicios praticos
Seminarios

Estudos de casos

AVALIACAO

Provas escritas

Seminarios




Trabalhos dirigidos

BIBLIOGRAFIA BASICA

CURI, Denise. GESTAO ambiental.. S&o Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2012.
DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2009.

REIS, Luis Felipe Sousa Dias; QUEIROZ, Sandra Mara Pereira de. Gestdo ambiental em pequenas e médias
empresas. Rio de Janeiro, RJ: Qualitymark, 2004. 123 p. ISBN 85-7303-341-X.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestdo ambiental: instrumentos, esferas de acéo e educacao
ambiental. 3.ed. S8o Paulo, SP: Atlas, 2014.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Sistemas de gestdo ambiental (ISO 14001) e salde e seguranga
ocupacional (OHSAS 18001): vantagens da implantacéo integrada. S&o Paulo, SP: Atlas, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA, C.;e PRZYBYSZ, L. C.B. Sistema de Gestdo Ambiental. Editora Intersaberes.

MOTA, Suetbnio - Introducao a engenharia ambiental. Rio de Janeiro, Associacdo Brasileira de engenharia
sanitaria e ambiental, 12 edi¢éo, 1997.

BERTE, R. e MAZZAROTTO, A. de SA. Gestdo Ambiental no mercado empresarial. Editora Intersaberes.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: Gestdo de Agéncias de Viagens e Transporte

Cddigo:
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Cddigo pré-requisito:

Semestre: VI
Nivel: SUPERIOR
EMENTA

Funcdes, estrutura, classificacdo. Planejamento e gestdo de agéncias. Operacionalizacdo. Prestadores de servicos
de uma agéncia. Técnicas de venda do produto turistico. Correlacdo das agéncias com transportes e hospedagem.

OBJETIVO

Conceituar e identificar as atividades e o funcionamento operacional e administrativo de uma agéncia de
viagem e transporte. Conhecer os diversos tipos de transportes, suas condi¢cdes, bem como sua importancia para
a viabilizacdo do turismo. Perceber as alteracGes de contexto na globalizagdo e suas implica¢fes no mercado de
viagens nacionais e internacionais. Conhecer a legislagdo perninete ao funcionamento de agéncias de viagens e
transporte

PROGRAMA

e Historia, evolugdp e o mercado de viagens no Brasil e no mundo diante da Globalizagdo e competitividade;

¢ Conceituacdo, histéria, tipologia, estrutura e funcionamento de agéncias de viagens e turismo;

¢ Os meios de transporte na sua evolucdo e na atualidade;

e Conceitos e ferramentas da elaboracdo e comercializacdo de roteiros e pacotes turisticos em ambiente real e
virtual;

¢ O novo perfil do profissional de viagens.

e tipos de agéncias de viagens no mercado brasileiro: detalhistas, maioristas, Tour operators ou operadoras de
turismo, agéncias receptivas, Consolidadoras, agéncia-escola;

e O perfil do profissional e as técnicas virtuais de divulgacéo, comercializacéo e vendas pela internet inclusive o0s
sistemas GDS e controles internos de uma agencia de viagens

¢ A estrutura, organizacdo e funcionamento das agencias de viagens e turismo em sua matriz de servicos;

e meios de transporte no turismo, companhias, frotas, roteiros e como s&o comercializados;

¢ A histéria e evolugdo dos meios de transporte ao longo do tempo a concorréncia das empresas ho mundo
contemporaneo;

o Legislacdo de viagens e transporte turistico

METODOLOGIA DE ENSINO

e Seminarios

¢ Aulas expositivas

¢ Notas de Aula

e Pesquisas em grupos

AVALIACAO

 Notas de participacao

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

e Provas escritas e orais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATHENIENSE. Rodrigues Luciana. A responsabilidade juridica das agéncias de trasnporte. Del rey. Belo




Horizonte: 2002

MARIN, Aitor Aleph .Tecnologia da Informagcdo nas Agéncias de Viagens: em busca da produtividade e
valor agregado. Sao Paulo: 2004

PALHARES, Guilherme Lohmann . Transporte aéreo e turismo: gerendo desenvolvimento econdmico.
Aleph. Séo Paulo: 2001

PALHARES, Guilherme Lohmann. Transportes Turisticos . Sdo Paulo. Aleph: 2002
PAOLILLO, André Milton . Transportes (Colecdo ABC do Turismo). Aleph. Sao Paulo: 2002
PETROCCHI, Mario . Agéncias de Turismo: planejamento e gestdo. Futura .S&o Paulo: 2003

TOMELIN, Carlos Alberto. Mercado de Agéncias de Viagens e Turismo: como competir diante das novas
tecnologias. Aleph. So Paulo: 2001

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Turismo de Negécios: qualidade na gestdo de viagens empresariais . Pioneira Thomson Learning. Sao Paulo:
2005

PAGE, Stephen . Transportes e Turismo.Bookman. Porto Alegre: 2001
RONA, Ronaldo Di . Transportes no Turismo.Manole. S&o Paulo: 2002
TORRE, Francisco de La . Sistemas de Transporte Turistico. Roca. Sao Paulo: 2002

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: PRIMEIROS SOCORROS

Cddigo: DLZ046
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cddigo preé-requisito:

Semestre: Vi
Nivel: Superior
EMENTA

Aspectos legais relativos aos primeiros socorros; NocGes de anatomia e fisiologia humana; Equipamentos para
0s primeiros socorros; Avaliacdo da vitima e do trauma; Técnicas de atendimento de primeiros socorros a
vitimas de trauma.

OBJETIVO

Compreender a importancia do estudo das técnicas de primeiros socorros;
Entender e discutir os conceitos basicos ligados as atividades de primeiros socorros;

Conhecer os procedimentos operacionais em primeiros socorros para possivel reconhecimento em casos de
traumas ou enfermidades subitas;

Reconhecer os equipamentos necessarios para o atendimento pré-hospitalar a fim de que possa usa-los em
situacdes de urgéncia;

Entender conhecimentos basicos de anatomia e fisiologia para classificar e descrever as lesbes de acordo com
seu tipo e localizagdo, bem como entender as alteracfes no funcionamento normal do organismo decorrente do
trauma e as medidas que poderdo ser tomadas;

Conhecer quais os cuidados emergenciais que poderiam ser tomados em casos de qualquer tipo de mal subito, a
fim de que possa tomar as medidas cabiveis.

PROGRAMA

Aspectos legais, legislacdo nacional, responsabilidades do prestador de socorro e direitos do paciente;
Aptidbes necessarias e competéncias ordinarias dos socorristas;

Nogdes de anatomia e fisiologia dos principais 6rgaos e sistemas do corpo humano;
Anatomia e fisiologia e avaliacdo das lesdes;

Equipamentos para o atendimento inicial as vitimas de trauma;

Kit Primeiros Socorros;

Cinemaética do trauma;

Sinais vitais;

Atendimento inicial a vitimas de trauma;

Parada respiratoria e cardiorrespiratdria, RCP — - - Ressuscitagdo cardiopulmonar;
TCE e TRM;

LesOes nos 6rgdos internos;

Hemorragia e choque;

Queimaduras;

Ferimentos, curativos e bandagens;




LesBes dos tecidos moles, da face e da cabega;

Lesdes musculoesqueléticas;

Remocao da vitima;

Disturbios do frio e do calor;

Doencas subitas: Alergias e anafilaxia, asma, convulsdo, desmaio, desidratacdo, diarréia, dores, febre;
Corpos estranhos e engasgamento;

Traumas de altitude;

Intoxicacdes; picadas e mordidas;

Gestacdo e parto de emergéncia;

Problemas psicologicos e psiquiatricos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas;
Discusséo dos temas em sala de aula;
Aulas préticas (demonstracdes e situagdes problemas);

Visitas técnicas (corpo de bombeiros).

AVALIACAO

Avaliacdo escrita;
Prova prética (Resolucéo de situacdo problema);

Trabalho escrito.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NORO, Jodo Manual de Primeiros Socorros . Sdo Paulo: Jodo Atica, 2006

GARCIA, Sérgio Brito Primeiros socorros: fundamentos e praticas na comunidade, no esporte e
ecoturismo (Ed.) Sdo Paulo:Atheneu, 2005

FLENGEL, Melinda J.. Primeiros socorros no esporte. Barueri: Manole, 2002

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WEINECK, Jurgem. Biologia do Esporte. 72 Ed. Barueri,SP. Manole, 2005.

BOTELHO, Manoel Henrique Campos. Manual de primeiros socorros do engenheiro e do arquiteto. Sdo
Paulo: BLUCHER, 2009.

WILMORE, Jack H. COSTILL, David L. Fisiologia do Esporte e do Exercicio 2° Ed. Barueri- SP: Manole,
2001.

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL. Primeiros Socorros Como agir,em situacgdes
de emergéncia, 2° Ed. Rio de janeiro. Senac nacional, 2008.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico







