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2. CARACTERISTICAS GERAIS DO CURSO DE TECNOLOGIA EM

HOTELARIA

Denominagéo

Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

Titulagdo Conferida

Tecndlogo em Hotelaria

Nivel Graduagédo
Modalidade Presencial
Duracao Seis semestres (3 anos)

Regime Escolar

Semestral (100 dias letivos)

Requisito de Acesso

Conclusdo do Ensino Médio

Forma de Ingresso ENEM/SISU
Numero de Vagas Semestral 30
Numero de Vagas para Transferidos em média 5
Numero de Vagas para Graduados em média 5
Turno Padrio de Funcionamento' Noturno
Inicio do Curso 2003.2

Atividades Complementares

Sem obrigatoriedade

Carga Horaria Obrigatéria de Opcao de Linguas Estrangeiras

(Inglés e Francés ou Espanhol)*

320 horas-relogio

Carga Horaria de disponibilidade Disciplinas Optativas

580

Carga Horaria minima para cursar de disciplinas optativas

120

Carga Horaria de Disciplinas Obrigatorias de Base, de
Idiomas, de Especificas e Laboratorios e de Optativas

1.800 obr + 120 opt = 1.920 horas — relogio

Carga Hordria Obrigatoéria Total para
Certificacao

1.920 horas-relégio

Estagio Extracurricular

Conforme legislagdo e empresa contratante

Carga Horaria Total (disciplinas obrigatorias e total de optativas)

2.380 horas- relogio

Sistema de Carga Horaria

Creéditos (1 crédito = 20 horas)

Sistema de Tempo de Aula

Hora-rel6gio (60 minutos)

Sistema de Tempo de Aula Noturno

OBS 1: 0 aluno deve cursar 120 horas das disciplinas optativas

Hora-aula (50 minutos)

OBS 2: 1920 horas-relégio convertidas para 50 minutos (turno da noite) = 1600 horas minimas

exigidas pelo MEC nos cursos tecnolégicos

" O IFCE se reserva no direito de ofertar alguma disciplina, em geral, as optativas, em turno oposto ao



padrio, se necessario, conforme disponibilidade de carga horaria de professor e de sala de aula.

20 aluno tem a opgdo de escolher entre os idiomas Francés (160 horas) e Espanhol (160 horas), além da

oferta obrigatodria de inglés.

2.NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE RESPONSAVEL PELO PPC

A equipe de docentes que compde o Nucleo Docente Estruturante — NDE do Curso

Superior de Tecnologia em Hotelaria foi formada desde 2010 com a finalidade de atender as

diretrizes do Ministério da Educacdo- MEC representado pela Comissao Nacional de

Avaliagao da Educagao Superior — CONAES com as atribui¢cdes de concepgao, consolidagao,

atualizagdo e avaliagdao continua do Plano Pedago6gico de Curso-PPC de Hotelaria.

A equipe do NDE foi atualizada em novembro de 2017 sendo composta por

professores que atuam no curso. A equipe se reune periodicamente e articula com o Colegiado

do Curso decisoes e atualizagdes do PPC, conforme a normatizagdo da Resolugao n°. 004 de

28 de janeiro de 2015, bem como a equipe tem carater deliberativo e informativo.

Seguem nomes:

Nome Graduacao Titulacao Regime de
Trabalho
Amaury Gurgel Neto Bacharelado em Mestre em Gestao DE
Turismo de Negocios
Turisticos
Antdnio Roberto Ferreira Aragio Licenciatura Doutor em DE
em Letras Linguistica
Portugués /
Francés
Glaudia Mota Portela Bacharelado em Mestre Gestéo de DE
Mapurunga Administracdo com Negodcios
Habilitagao em Turisticos
Hotelaria
Lidiana Souza Correia Lima Tecnologia em Mestre em DE
Alimentos Tecnologia em
Alimentos
Luiz Régis Esmeraldo Bacharelado em Mestre Gestéo de DE
Azevedo Turismo Negocios
Turisticos
Rejane Saraiva de Santiago Bacharelado em Mestre em DE
Administracao Engenharia de
de Empresas Produgao




Rubia Valério Naves de Souza Tecnologia em Doutora em DE
Hotelaria Educagao

Susana Dantas Coelho Bacharelado em Mestre em DE
Turismo Negocios
Turisticos

3.CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO SUPERIOR-
IES/IFCE

O Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara-IFCE ¢ uma autarquia
federal vinculada ao Ministério da Educacgdo e foi fundado em 1909, ha 109 anos, na época do
entdo Presidente Nilo Pecanha e iniciou como Escola de Aprendizes e Artifices, com o intuito
de promover maior inclusdo social com oferta de cursos de capacitacdo operacionais.

Na ocasido, o IFCE, em carater de Escola de Aprendizes foi implantado no municipio
de Fortaleza, capital do estado do Ceara e em 1968 passou a ser denominado como Escola
Técnica Federal do Ceara e sua missdao passou a contemplar cursos técnicos em nivel médio.
A partir da década de 1970 houve uma expansido da rede com a implantacdo das chamadas
Unidades de Ensino Descentralizadas - UNED para atender a demanda do alunato no interior
do estado, tendo como sede a Escola Técnica Federal de Fortaleza. No ano de 1999, com a
missdo de ofertar cursos de graduacdo, extensao e pesquisa recebeu a nomenclatura de Centro
Federal Tecnolégico do Ceard - CEFET, e no ano de 2008 ganhou a outorga de Instituto
Federal - IF dotado de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica, pedagdgica
e disciplinar tal qual as Universidades Federais. Teve a implantacao da reitoria em Fortaleza e
cada um dos IFs passa a ser campus com autonomia € or¢camentos proprios apesar de
vinculados a gestao sistémica da reitoria. S3o ao todo 32 campi incluindo o campus Fortaleza,
que sedia o Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, protagonista deste Projeto
Pedagogico (IFCE, 2018).

O municipio de Fortaleza que sedia o campus Fortaleza tem 2,6 milhdes de habitantes
aproximadamente, ¢ o municipio mais populoso do Ceard e o 5° mais populoso do Brasil.
Fortaleza tem uma economia crescente e diversificada e estd entre os 10 maiores Produto
Interno Bruto do Brasil - PIB, tendo apresentado no ano de 2015 um PIB per capita de R$
22.092,58. As principais atividades econdmicas de Fortaleza sdo o turismo, o comércio, a
industria, construgao civil e servicos (IBGE, 2018).

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - Campus Fortaleza



atento as demandas de mercado e as novas tecnologias oferta cursos publicos regulares de
nivel médio integrado, técnico de nivel médio, superior nas formagdes de tecnologos,
bacharéis e licenciados e também as pos-graduagdes lattu-sensu e strictu-sensu nas areas de
Quimica ¢ Meio Ambiente, Construcdo Civil, Induastria, Telematica, Artes, Turismo,
Hospitalidade e Lazer, contemplando assim a diversidade econdémica do municipio,
cumprindo seu papel de Instituigdo Publica de Ensino Superior - IPES mediante a sociedade
fortalezense.

Além do ensino, como missao principal, o IFCE promove outras a¢des como a
pesquisa e extensdao que complementam e promovem o desenvolvimento académico e critico
do aluno.

No tangente a pesquisa tem-se a Pro-Reitora de Pesquisa e Inovagdo - PRPI que
desenvolve agdes de estimulo a inovacao tecnologica e a produgdo cientifica entre alunos e
professores da Instituicdao. O 6rgao ¢ responsavel por ampliar os indicadores de qualificagdao
do corpo docente e induzir a formagdo de grupos de pesquisa institucionais pelo Instituto
Federal.

Os educadores sao incentivados a aprovagdo de projetos nos mais diversos editais das
agéncias de fomento, como CNPq, CAPES, FUNCAP, FINEP, entre outras. A Entidade
Educacional impulsiona o envolvimento de estudantes por meio de programas de bolsa de
iniciacdo cientifica nas diversas areas do conhecimento e de produtividade de apoio a
pesquisadores e de bolsas de apoio a produtividade para pesquisadores.

O Departamento de Pesquisa ¢ P6s Graduacao e Inovagdo — DPPGI do campus
Fortaleza, submetida a da Pré-Reitoria de Pesquisa e Inovagao - PRPI, ¢ o 6rgdo do campus
responsavel por fazer a conexao entre o pesquisador, comunidade e o setor produtivo. Com a
nova institucionalidade, a pesquisa aplicada voltada para o beneficio da comunidade e o
crescimento econdmico da regido e do Pais se torna uma das atividades fins do Instituto. Para
tanto, a aproximacdo entre as pesquisas desenvolvidas no IFCE e entidades externas sdo
incentivadas, visto que foi criado o Sistema de Inovacdo do IFCE (IFCE, 2018 1a).

Entre os programas e projetos tém-se o Programa de Apoio a Produtividade em
Pesquisa — ProAPP/IFCE; o Programa Programa de Financiamento a Propostas para Apoio a
Projetos de Implantacdo de Infraestrutura Fisica e Custeio- Proinfra,; o Programa
Institucional de Bolsas de Inicia¢do Cientifica — PIBIC; Programa Institucional de Bolsas de

Iniciacdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovacdo —PIBITI e o Programa de
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Estudantes Voluntarios em Pesquisa e Inovagao-PAVI. (IFCE, 2018. 1b)

Cada 4rea de concentragdo tem suas linhas de pesquisa conforme as tematicas
desenvolvidas pelos grupos de pesquisa formados por professores e alunos devidamente
cadastrados na DPPGI.

O IFCE também mantém a Prdé-Reitoria de Extensao-PROEXT que promove e
fortalece a interagdo entre a instituicdo e a comunidade, atendendo as demandas da sociedade
desenvolvidas como projetos sociais ou projetos regulares vinculados aos cursos e disciplinas
(IFCE, 2018 1c).

A PROEXT também mantém a Incubadora que ¢ uma agdo pedagdgica que oferece
suporte aos alunos e egressos dos diversos cursos regulares da Institui¢do, para desenvolverem
suas ideias e transforma-las em oportunidades de geracdo de negdcios inovadores, que
atendam ou induzam demandas do mercado (IFCE, 2018 1c).

O IFCE busca direcionar a oferta de seus cursos técnicos, integrados e graduacoes,
pesquisa e extensdo com os interesses de desenvolvimento social e profissional das regides do
Ceara . Em destaque ao ensino e o tocante deste PPC, a oferta de curso na area de turismo,
hospitalidade e lazer pelo IFCE/Campus —Fortaleza se faz pertinente pela propria vocagao

turistica da cidade, bem como a demanda da sociedade pela profissionalizacdo no segmento.

4. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.1 Justificativa do curso

As belezas naturais do estado do Ceara como suas praias, serra e sertdo incentivam
a vinda de turistas com diversos interesses como eventos, negdcios, religioso, esporte e lazer.
Fortaleza ¢ o portao de entrada do Estado, através do aeroporto internacional Pinto Martins e
a maioria dos turistas fica alojada no municipio favorecendo a taxa de ocupagdo hoteleira.
Desta feita, Politicas Publicas tém sido tragadas nas duas ultimas décadas como as iniciativas
de marketing e investimentos nos polos turisticos do Ceara desenvolvidas pela Secretaria de
Turismo do Ceara — SETUR e Secretaria Municipal do Turismo de Fortaleza — SETFOR.
A modernizagdo do Aeroporto Internacional Pinto Martins foi beneficiada pelo
Programa de Desenvolvimento de Turismo para o Nordeste-PRODETUR I, bem como a
construgdo e¢ melhoria das estradas da costa litoranea cearense. Verbas do PRODETUR

Nacional de Fortaleza, verbas do Ministério de Planejamento e Orcamento e do Ministério do



Turismo e verbas do orgamento municipal favoreceram todo o estado do Ceara como o polo
turistico de Camocim, a revitalizagdo da praia do Cumbuco, a constru¢do dos aeroportos de
Aracati e Jijoca de Jericoacoara, e a construgao do Centro de Feiras do Ceara. (SETUR,
2017).

De acordo com a Secretaria do Turismo do Ceara -SETUR, mais de 3.2 milhdo de
turistas visitaram o Ceard, via Fortaleza, no ano de 2016. Um impacto de 11,7% sobre o
Produto Interno Bruto-PIB (SETUR, 2017 1a).

Ainda, segundo a SETUR (2017 1a) o “ (...) Aeroporto Internacional Pinto Martins
registrou um aumento de 11,7% na quantidade de passageiros em voos internacionais no
periodo de janeiro a outubro de 2017, em relagdo ao mesmo periodo de 2016. A
movimentagdo em 2017, neste periodo, foi de 204.539 passageiros, enquanto no mesmo
periodo de 2016 foram 183.125 passageiros. Os dados sio da Empresa Brasileira de
Infraestrutura Aeroportuaria (Infraero). (...), Fortaleza recebe oito voos internacionais
diretos: Portugal, Alemanha, Itdlia, Argentina, EUA, Colombia, Guiana Francesa ¢ Cabo
Verde (..)” Na movimentacdo geral de passageiros (nacionais e internacionais), o
crescimento registrado no Aeroporto Pinto Martins foi de 4% no acumulado de 2017.
Somente no més de outubro, 0 movimento de passageiros (nacionais e internacionais) foi de
12% em comparagdo a outubro de 2016, passando de 4.713.887 para 4.906.912 passageiros
no acumulado do ano.

O turismo representa mais de 25% do PIB de Fortaleza. A receita turistica foi responsavel por
25,2% do Produto Interno Bruto (PIB) da capital, um aumento de 3,5 pontos percentuais em relagao
a0 ano anterior, quando o indice apontava 21,7%. No mesmo periodo, a renda gerada pelo setor foi de
R$ 14,2 milhdes, com o desembarque de 3.243.501 turistas e permanéncia média de 6 dias. O gasto
per capita diario foi de R$ 419,22. Conforme o secretario municipal de turismo de Fortaleza,
(SETFOR) ““ o setor € o maior gerador e multiplicador de riquezas, de cidades com potencial turistico.
“Sao mais de 50 setores da cadeia produtiva envolvidos, desde o informal ao registrado. O turismo ¢é
um investimento de rapido retorno. Em julho tivemos um aumento de 13% na movimentagdo de
turistas em comparagao a 2016" (G1.GLOBO, 2017).

No tangente a hotelaria, a procura e reservas por unidades habitacionais (UHs) no periodo de
férias 2017/2018 teve um crescimento de 3% na ocupacao hoteleira de Fortaleza em relagdo a
2017. Segundo Eliseu Barros, presidente da Associacdo Brasileira da Industria de Hoteis-CE,
“ (...) A virada do ano 2017/2018 conta com 95% das hospedagens lotadas, enquanto



2016/2017 fechou com 92%. Em janeiro de 2018, a previsdo, até agora, ¢ de 85% de
ocupagao, maior que os 81% observados em igual periodo de 2017. Ainda nao ha estimativa
de ocupacao para o Carnaval, mas a procura esta crescente. “Estamos felizes e otimistas.
Fortaleza tem um recall muito grande” (O POVO, 2017).

Os ultimos dados registrados em 2016 sobre a oferta hoteleira apontam que o Ceara
tem 1.316 estabelecimentos (hotéis, resorts, pousadas, flats e albergues), com 32.752
apartamentos e 81.819 leitos. Os registros ainda informam que Fortaleza é o municipio que
concentra a maior oferta hoteleira do Estado, com 235 estabelecimentos, 11.788 apartamentos
e 29.384 leitos (CADERNO 6 — TURISMO, 2016). Referindo-se a taxa de ocupagdo, “(...)a
capital cearense registrou em julho de 2017 uma taxa de ocupacdo da rede hoteleira de 82,20%, de
acordo com a Associagdo Brasileira da Industria de Hotéis (ABIH-CE). O ntimero representa um
aumento de 10,16 pontos percentuais em comparagdo ao igual periodo do ano anterior, quando o
indice registrado foi de 72,04%. A taxa ainda € a maior alcangada nos ultimos trés anos. Em julho
de 2015, a ocupagdo foi de 77%. (PREFEITURA DE FORTALEZA, 2017).

No segmento de eventos Fortaleza destaca-se sediando eventos corporativos, eventos
nacionais e internacionais voltados a cultura e ao entretenimento, provocado pelos atrativos
naturais e festejos culturais do municipio e do Estado. Ressalta-se que Fortaleza realiza o
segundo maior Réveillon do Brasil, além do pré-carnaval e o Fortal. O turismo de negocios,
por si s6, desperta uma necessidade para equipamentos hoteleiros adaptados, incentivando a
ampliacdo do numero de leitos e empreendimentos hoteleiros para acomodar a demanda
crescente de turistas.

Entretanto, ndo basta ampliar a rede hoteleira para garantir desenvolvimento
turistico de um lugar, tampouco a existéncia de atrativos naturais, culturais e oferta de
equipamentos de entretenimento. S3o necessarios planejamento e gestdo turistica, melhorias
na infraestrutura e condigdes socioecondomica do municipio, bem como a qualidade dos
servigos ofertados para consolidagdo do lugar como polo turistico.

Considerando o crescimento da oferta turistica nos ultimos anos, em compatibilidade
com a demanda, tanto doméstica como estrangeira, na cidade de Fortaleza, percebeu-se a
necessidade da melhoria da qualidade dos servigos prestados com o intuito de fidelizar o
cliente e tornar-se uma das cidades brasileiras de maior destino turistico. Desta feita, os cursos
na area nos niveis de Formacao Inicial e Continuada (FICs), os de nivel técnico e os de nivel

superior/graduagdo acompanharam esse crescimento, atendendo os diversos nichos do
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mercado turistico fortalezense.

Sem duvida, a capacitagdo e preparo dos profissionais para a area especifica/técnica,
de idiomas e para o acolhimento do turista teve notério desenvolvimento. Os equipamentos
turisticos e hoteleiros de modo geral, buscam por profissionais tanto em ambito de gestdo
como operacional que ja tenham orientacdo e formacdo adequadas para os cargos a serem
ocupados.

Dentro da realidade de equipamentos de alojamento e a perspectiva de crescimento de
empreendimentos hoteleiros, a oferta do curso publico de Tecnologia em Hotelaria do
IFCE em Fortaleza atuando dentro da missdo institucional de produzir, disseminar e aplicar
o conhecimento tecnoldgico e académico na formagdo técnica e de cidadania, contribuindo
para o progresso socioecondomico local e regional, integrando as demandas da sociedade com
o setor produtivo se faz relevante e pertinente, pela necessidade de profissionais qualificados
e especializados na area tatico-operacional de hotelaria para o mercado turistico-hoteleiro de
Fortaleza.

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria foi ofertado pela primeira vez em
2003.2 com a nomenclatura de Tecnologia em Hospedagem, num processo de verticalizagao
do antigo curso Técnico em Hotelaria. O curso Técnico de Hotelaria era pds-médio e quando
o aluno do curso tentava um vestibular de curso superior em qualquer area e era aprovado,
este dava prioridade para o curso superior, pois tinha como objetivo um diploma de graduagao
e esse era um dos principais fatores que contribuiam para um alto indice de evasdao. Desta
feita, entendeu-se que no momento em questdo, a oferta de um curso de graduagao em
hotelaria seria mais viavel para a comunidade.

O curso teve seu reconhecimento em novembro de 2006 com o conceito 3, numa
escala de 0 a 5 e foi recomendado que a nomenclatura se adequasse ao Catalogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia e que fosse criado o colegiado do curso.

No segundo semestre de 2010, conforme a Resolugdo n°. 01 de 17 de junho de 2010
foi implantado o NDE, dividindo as fung¢des que antes cabiam somente ao colegiado e a
coordenacao do curso.

O curso passou por Renovagao de Reconhecimento em 2015 e obteve nota 4, numa
escala de 0 a 5. Conforme nota das avaliadoras “ad hoc™: “ (...) Em razao do acima exposto e
considerando ainda os referenciais de qualidade dispostos na legislagdo vigente, nas diretrizes

da Comissao de Avaliagao da Educagdo Superior-CONAES e neste instrumento de avaliacdo,
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este Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara-IFCE, apresenta um perfil muito bom de qualidade para Renovacao de
Reconhecimento de Curso. CONCEITO FINAL: 4”. (e-MEC, RELATORIO DE
AVALIACAO,2015).

No tangente a profissionalizacdo, a oferta do curso de Hotelaria busca sempre se
renovar conforme o mercado de trabalho e conforme os termos oficiais do mercado hoteleiro
brasileiro que sdao pautados no Decreto 7500 de 17/06/2011 o qual atualiza o Decreto 7381 de
02/12/2010, ditando as adequagdes dos meios de hospedagem para a qualidade da prestacao
de servigos, padronizagdo e para concorréncia econdmica mediante o artigo 31-A, como

segue: ( DECRETO 7381, 2010; DOU, 2011).

(...) os tipos e
categorias dos empreendimentos de hospedagem terdo padrdo
de classificagdo oficial estabelecido pelo Ministério do
Turismo-MTur (...) para identificacdo oficial hoteleira serd
utilizado o simbolo “estrela”, de uso e concessdo de carater
estrito e exclusivo do MTur.

Concomitantes ao decreto foram liberadas e implantadas as cartilhas de procedimentos
do Sistema Brasileiro de Classificagao de Meios de Hospedagem-SBClass que abarca: hotel,
resort, hotel fazenda, cama e café, hotel historico, pousada e flat/apart-hotel.

Mediante as novas exigéncias da classificacdo para os meios de hospedagem o curso
superior de Tecnologia em Hotelaria (CSTH) se atenta as necessidades de operacionalizacdo e
gestdo desses estabelecimentos, sendo assim, o CSTH contempla uma administracao tatico-
operacional dos dois principais departamentos da empresa hoteleira: Hospedagem e
Alimentos e Bebidas, bem como as técnicas de promogao e vendas, entendendo que o
Mercado consumidor pleiteia pela maior oferta possivel de prestagdo de servigos.

O Departamento de Hospedagem presta os servigos essenciais de hospitalidade, e
o CSTH abrange toda a complexidade deste departamento envolvendo os setores de
reservas, recepgao e governanca.

O Departamento de Alimentos e Bebidas (A&B) ¢ dividido em dois subprocessos:
producdo e atendimento. O CSTH tem como foco deste departamento, o processo de
atendimento do restaurante, bem como sua administracdo organizacional e financeira,
haja vista a importincia da drea restaurativa como diferencial para o meio de
hospedagem, e o processo de produgdo de alimentos na copa e cozinha. Entende-se que os

servigos de alimentagdo sdo de suma importancia para serem estudados e compreendidos
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pelos discentes do curso.

5.2 Objetivos do Curso
5.2.1 Objetivo geral

O curso superior de Tecnologia em Hotelaria deve proporcionar ao aluno do curso
competéncias e habilidades para sua formacdo académica e profissional, portanto ¢é
facilitado ao aluno:

e Atuar como gestor nas fun¢des administrativo-tatico-operacionais nas
areas de hospedagem, alimentos e bebidas, financeiro e comercial dos

meios de hospedagem.

5.2.2 Objetivos Especificos

O aluno do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria deve:
e Identificar o mercado turistico e hoteleiro;
e Gerir e operacionalizar os setores de recep¢do, reservas, governanca,
cozinha e sala- bar, financeiro e eventos;
e Conhecer e aplicar as bases de enologia;
e Conhecer e produzir pratos de base da gastronomia cléssica e tendéncias;
e Desenvolver e aplicar as técnicas de promogao e venda dos produtos hoteleiros;

e Conhecer e aplicar procedimentos dos métodos de controladoria, sistema
de custos, formagao de precos e orgamentos.

e Assimilar e aplicar o perfil de gestor na empresa hoteleira.

5.3 Formas de Acesso

» Possuir o ensino médio completo;

» Ser aprovado em processo seletivo do ENEM e inscrever-se no sistema
SISU, de acordo com os critérios do Ministério da Educagao.

» Por transferéncia interna e externa

> Graduados
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CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM HOTELARIA

Numero de Vagas por Turno Formas de ingresso Carga horaria
semestre
30 + vagas de transferidos | Noturno ENEM/SISU 1.800 + 580 horas de
e graduados Transferidos e disciplinas optativas =
Graduados 2.380 total

Os critérios de transferidos e graduados estdo pautados no ROD- Regulamento de

Organizagao Didatica do IFCE, Capitulo II1, Secao III, artigo 19, 20, 21, 23, 24, 25, 26 ¢ 27

(Anexo I). Ressalta-se que, conforme paragrafo unico do referido capitulo: “O IFCE

nio recebera alunos oriundos de cursos sequenciais”. Além dos critérios do ROD, a

Coordenadoria dos Cursos de Turismo pode aplicar uma avaliacio aos candidatos, conforme

achar oportuno/conveniente, que saird como aditivo ao Edital.

O numero de vagas ofertadas para transferidos e graduados sera determinado pelo

Departamento de Turismo, Hospitalidade e Lazer, em comum acordo com a Coordenadoria

dos Cursos de Turismo.

5.4 Areas de Atuacdo do Profissional

O curso tem énfase nas linhas de:

e Gestdo Financeira dos Meios de Hospedagem,

e Gestdo e Operacionalizacdo dos Departamentos e Setores dos Meios de

Hospedagem e Alimentos e Bebidas

e Producdo Culinaria,

e Eventos.

Dentro das linhas apresentadas, o egresso podera atuar em:

e Todos os tipos de meios de hospedagem,

e (lubes,
e Hotelaria hospitalar,

e Comércio turistico,

o Instituicdes de qualificacdo,

e Professor em cursos técnicos regulares, superiores e profissionalizantes da area /




ensino

e Pesquisador na area.

Dentro das areas de atuacdo, o egresso podera exercer as fungoes de:

e  Chefe de reservas,

e Chefe de recepcao,

e Assistente de Governanta(o),

e Governanta (0),

e Supervisor de sala-bar,

e Assistente de A&B,

e Promotor,

e (Coordenador de Eventos,

e Assistente de Chefe de Cozinha
e  Gerente Comercial,

e Gerente Hospedagem,

e  Gerente de Alimentos e Bebidas,
e Gerente Operacional,

e  Gerente Financeiro,

e Consultor em Hotelaria.

5.5 Perfil Profissional de

Conclusio
O egresso estara apto a:

e Desenvolver a capacidade critico-reflexivo sobre o segmento hoteleiro;

e Criar e desenvolver produtos e servigos hoteleiros pautados na inovagao,
estudo e analise de mercado;

e Realizar pesquisas, estudos, analises, interpretagdo, planejamento,
implantacdo; coordenacdo e controle dos trabalhos nos campos das
atividades de hotelaria;

e Empreender e/ou gerir empresas hoteleiras e de restauracao (Alimentos e
Bebidas);



e Operacionalizar tarefas das areas de Hospedagem e Alimentos e Bebidas;
e Supervisionar e gerir as areas de Hospedagem e Alimentos e Bebidas;

e Captar, planejar e organizar eventos e coordenar colaboradores nessa area.

5.5.1 Habilidades Pessoais

e Habilidade nas relagdes interpessoais;

e Boa comunicagdo com o publico;

e Dinamismo, iniciativa e flexibilidade para as acdes;
e Capacidade para inovar;

e Articulagao;

e Disciplina;

e Espirito de dedicacdo e cooperacao;

e Cultura geral;

e Comprometimento com a responsabilidade social;
e Lideranca;

e (riatividade;

e Disponibilidade;

e Atualizagdo permanente dos conhecimentos na area e sobre as mudangas globais;
e (Comunicagdo em lingua estrangeira;

e Mobilidade, polivaléncia;

e Empreendedorismo e visao.

5.6 Metodologia de Ensino

5.6.1 Interdisciplinaridade - Teoria e Pratica — Atividades Extraclasses:

A interdisciplinaridade da-se em ordem de planejamento articulado pela coordenagao
pedagodgica do curso e a pedagoga do curso juntamente com a equipe de professores. A

interdisciplinaridade deve ser feita de forma a romper uma concepcdo fragmentada para
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construir uma concepg¢ao do todo.

Os professores devem se reunir por proximidade de disciplina, area ou contetudo e
organizar atividades em classe ou extraclasse que permeiem e absorvam os diversos
conteudos ministrados, possibilitando assim, numa unica atividade, o aluno vivenciar e
mesclar vérias disciplinas.

A interdisciplinaridade pode ser feita através de:

e Trabalhos e seminarios académicos;

e Visitas técnicas;

e Producdo de eventos e

o Atividades ludico-pedagbgicas.

O saber-fazer ¢ aspecto relevante na formacao profissional para o tecnélogo em
hotelaria, entende-se, entdo, que o pensamento reflexivo-critico aliado as habilidades
proporciona e agrega ao aluno maior capacidade cognitiva e competitividade profissional. As
atividades integralizadas entra a teoria e as praticas podem ser feitas em laboratorios in
loco ou extra Instituigdo, como:

e Visitas técnicas em meios de hospedagem,

e Praticas de laboratério

e Praticas profissionais/ vivéncia profissional in loco nos meios de hospedagem,

e Eventos

O IFCE tem a concepg¢do que o maior e melhor laboratorio para a hotelaria € o proprio
empreendimento, primando pelas atividades in loco, onde ha uma maior interatividade entre o
aluno e as fungdes, permitindo ao aluno ir além do visual e observagdo, desenvolvendo um
processo valorativo, apreciativo, executivo, critico e assimilativo.

O IFCE tem parceira/convénio com a ABIH — Associagdo Brasileira da Industria de
Hotéis e o Hotel Escola IFCE-Guaramiranga, de concessdo com o Governo do Estado e a
Secretaria do Turismo.

As atividades de laboratorio sdo semestrais e vinculadas as disciplinas do curso,
seguem:

e Pratica no Software Hoteleiro CMNet Solucdes em recepcao e reservas,
e Festival Gastronémico,
e Producao e Servigos de Coquetéis,

e Orientacao e Servigos de Vinhos,
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e (incana de Idiomas,
e Orientacdo e Servicos de mise-en-place,

e Producao de Eventos.

5.6.2 Temas Transversais

Os Parametros Curriculares Nacionais tendem a incluir no curriculo novos temas,
buscando contemplar suas complexidades e dinamismos. Algumas dessas tematicas sao
abordadas neste projeto como a Educagdo Ambiental, Direitos Humanos e Educagdo para as
Relagdes Etnico-Raciais

Estes temas sdo indicados e tratados de forma transversal nas disciplinas que se

relacionam intrinsecamente com seus programas e conteudos, conforme relacionados a seguir:

A Educacao Ambiental ¢ abordada na disciplina de Fenomenologia do Turismo,
Gestdo Ambiental e Estudos de Viabilidade de Projetos Hoteleiros objetivando construir
conhecimentos, habilidades, atitudes e valores sociais, voltados para a conservacdo do meio
ambiente, bem comum de uso da comunidade, essencial a sua boa qualidade de vida e
sustentabilidade.

Os Direitos Humanos sio resultados da luta pela universalizagdo da dignidade
humana. O tema ¢ tratado de forma a compreender o legado histdrico e, também, como um
dos alicerces para a mudanga social. A disciplina de Projeto Social trabalha o tema
considerando a inclusdo social economica e cultural, além de ressaltar sua relacdo com
erradicacdo da pobreza, das desigualdades e as diversas formas de violéncias contra a pessoa
humana.

A Educacao para as Relacoes Etnico-Raciais, referente as questdes afro-
brasileira e indigenas, pautada e orientada nas Leis 10.639/03 e 11.645/2008 ¢ abordada de
forma a reconhecer a justica e igualdade dos direitos sociais, civis, culturais e econdmicos,
assim como a valorizacao da diversidade daquilo que distingue os negros dos outros grupos
da populagdo brasileira e que também os insere nela. O tema ¢ tratado nas disciplinas de
Processos e Coquetelaria, Iniciacdo de Alimentos e Bebidas, Bases da Produ¢do Culinaria,
Sociologia do Turismo, Fenomenologia do Turismo e Projeto Social que adotam acgdes
pedagogicas de valorizagdo e respeito as pessoas negras e indigenas, as suas descendéncias

africana e nativa brasileira, sua cultura e historia. O Instituto Federal do Ceara conta com um
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Nucleo de Estudos e Pesquisas Afro-Brasileiras e Indigenas em diversos campus € no campus

Fortaleza a responsével e lider do grupo ¢ uma docente do Curso de Gestdo Desportiva e de

Lazer.

5.6.3 As atividades extraclasses

Sao semestrais e vinculadas as disciplinas do curso, seguem:

Disciplinas de Fundamentos da Hotelaria: Visita técnica em meios de
hospedagem de diferentes categorias, dentro de Fortaleza e em cidades
praianas, de serra e sertdo.

Disciplina de Fenomenologia do Turismo: visitas em areas de ambientais
com uso ou ocupacao turistica;

Disciplina de Idiomas: City Tour interdisciplinar nos idiomas

Inglés/Espanhol/Francés; gincanas e o Festival das Nacdes.

Disciplina de Iniciagdo A&B: Visitas técnicas a restaurantes e
buffets.Disciplina de Coquetelaria e Vinhos e Disciplina Sala-bar: Visitas
técnicas as fabricas produtoras de bebidas destiladas e fermentadas:
Ypioca Cachacaria; Kaiser Cervejaria e Roteiro Rota dos Vinhos.

Disciplina de Praticas Profissionais nos hotéis conveniados com a ABIH e

no Hotel Escola [IFCE-Guaramiranga

5. ORGANIZACAO CURRICULAR

O curso tem oferta semestral, carga horaria obrigatoria de disciplinas de 1.800 horas

incluindo as Praticas Profissionais de 80 horas. O estdgio curricular ¢ optativo e a carga

horéria minima deve ser de 100 horas para aceitacdo da assinatura do termo de Compromisso

entre Empresa-Institui¢do, a carga hordria maxima para estdgio deve estar nos parametros da

Lei de Estagio no. 11.788 de 2008.

O curso contempla disciplinas na area financeira como Contabilidade, Custos e

Orcamentos ¢ Controladoria; na area de organizacio de projetos as disciplinas como

Projetos de Pesquisa, Estudo de Viabilidade de Empreendimentos Hoteleiros e a captagdo e
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organizacdo de Eventos, Cerimonial e Protocolo de eventos Locais, Regionais e Nacionais;
planejamento, promog¢do em marketing turistico; na area especifica operacional e de gestio
o curso contempla disciplinas nos segmentos de Hospedagem e Alimento e Bebidas além das
disciplinas de base e outras complementares que visam a formagao profissional do egresso
para sua atuagdo nas linhas propostas pelo curso, entendendo-se serem as principais
necessidades do mercado hoteleiro.

Lembra-se que nao ha disciplinas eletivas, sendo assim, o aluno fica livre em escolher
cursar as disciplinas optativas ofertadas na matriz ou nao.

O parecer CNE/CES no. 239/2008 do MEC sugere e prevé a disciplina de TCC nos
cursos de graduacdo podendo ou ndo ser obrigatdria, ou seja, ¢ facultativa ao curso a oferta da
disciplina na matriz e além de ser facultativa na matriz, pode ser obrigatoria ou optativa.
Sendo assim, o0 NDE optou que o Trabalho de Conclusiao de Curso - TCC, seja componente
curricular optativo, sem deixar, porém, de fomentar no aluno o perfil de pesquisador e a
capacidade critico-reflexivo sobre o fendmeno do turismo e hotelaria, bem como realizar
pesquisas, estudos, andlises e interpretagdo de dados abordado em outras disciplinas da matriz
do curso.

Da mesma forma, o parecer também coloca como optativa as Atividades
Complementares, desta forma e o NDE optou em néo estabelecer carga horaria para as

atividades complementares.

Portanto, ndo se somam a carga horaria obrigatoria o estagio, o TCC e as Atividades

Complementares.

5.1 Areas de Competéncias
De acordo com as Diretrizes Curriculares do MEC, os conhecimentos estio

distribuidos em duas grandes areas de competéncias: especifica e basica.
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AREA DE COMPETENCIA

técnicas e laboratérios de aprendizagem.

ESPECIFICA DISCIPLINAS
Contetidos Teorico-Praticos e Estudos localizados nos respectivos espacos de
Especificos: meios de  hospedagem e  restauracio,

compreendendo planejamento, gestdo, visitas

Comunicacdo em Linguas Estrangeiras | Inglés Basico

Comunicagao em Inglés I

Comunicagao em Inglés II (opt)
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Espanhol Basico

Comunicacdo em Espanhol

Francés Basico

Comunicagao em Francés

Gestdo de Empresas e Financeira

Matematica Comercial e Financeira

Contabilidade Aplicada

Administragao

Estudo de Viabilidade de Empreendimentos
Hoteleiros

Gestao da Qualidade

Gestdo Ambiental (opt)

Gestdo em Alimentos e Bebidas

Gestdo em Hospedagem

Gestdo de Processos (opt)

Gestdo de Agéncias de Viagens e Transporte (opt)

Empreendedorismo (opt)

Gestao de Custos e Orgamentos

Controladoria em Meios de Hospedagem

Mercado Hoteleiro e da
Restauracao (A&B)

Fenomenologia do Turismo

Fundamentos de Hotelaria

Higiene Alimentar e Nog¢des de Nutri¢do

Primeiros Socorros (opt)

Principios e Praticas de Tecnologia de Alimentos
e Bebidas

Bases da Producao Culinaria

Processos de Coquetelaria

Processos de Enologia

Processos de Sala-Bar

Processos de Governanga

Processos de Reservas e Recepcao

Eventos e Comercial

Eventos, Cerimonial e Protocolo

Saude e Seguranca de Trabalho (opt)

Direito Empresarial

Pratica de Eventos

Marketing Turistico

Praticas Supervisionadas

Estagio extracurricular (opt)

TCC (opt)

Praticas Profissionais

AREAS DE COMPETENCIA
DE BASE

DISCIPLINAS
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Conteudos Basicos:

Estudos relacionados com os aspectos
socioldgicos, historicos, geograficos, culturais e
econdmicos que relacionam as sociedades e suas
diferentes culturas relacionadas com o turismo.

Relagdes Humanas e Ciéncias Sociais

Psicologia das Relagdes Interpessoais

Politicas Publicas (opt)

Estatistica Aplicada

Sociologia do Turismo

Fundamentos da Economia

Gestao da Qualidade

Metodologia do Trabalho Cientifico

Projeto Social

Libras (opt)

Elaboragdo de Projetos de Pesquisa (opt)




5.2 Matriz Curricular do Curso:
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; Optativa PRE-
SEM CODIGO DISCIPLINA CH REQUESITO
01.308.01 Lingua EstrangeiraAI: E§p.anhol Bésico ou 30 nao
Francés Bésico
01.308.02 Inglés Basico 80 nao
01.308.03 Matematica Comercial e Financeira 40 nio
01.308.04 Fundamentos da Administragao 40 nio
1 p
01.308.05 Fenomenologia do Turismo 40 nao
01.308.06 Fundamentos da Hotelaria 40 ndo
01.308.07 Iniciagdo ao Estudo de A & B 40 nao
01.308.08 Sociologia do Turismo 40 nao
TOTAL 400
01.308.09 Metodologia do Trabalho Cientifico 40 ndo
01.308.10 Comunicagdo em Inglés I 80 ndo 01.308.02
Lingua Estrangeira II: Comunicagdo em nao
01.308.11 Espanhol 80 01.308.01
Ou Comunicag¢@o em Francés
2 01.308.12 Estatistica Aplicada 40 nao
01.308.13 Higiene Alimentar e Nog¢des de Nutrigdo 40 nao
01.308.14 Contabilidade Aplicada 40 nao
01.308.15 Psicologia das Relagdes Interpessoais 30 nao
TOTAL 400
01.308.16 Processos de Reservas e Recepgao 80 ndo 01.308.06
nao
01.308.17 Bases de Produgdo Culinaria 80 01.308.13
01.308.18 Principios e Praticas de Tgcnologia de Alimentosf 80 nao 01.308.13
e Bebidas
3 01.308.19 Processos de Coquetelaria 40 nao
01.308.20 Processos de Enologia 40 nao
nao
01.308.21 Processos de Sala ¢ Bar 40 01.308.13
01.308.22 Processos de Governanca 40 nio
TOTAL 400
4 nao
01.308.23 Marketing Turistico 40
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nao
01.308.24 Direito Empresarial 40
nao
01.308.25 Gestao da Qualidade 40
01.308.26 Fundamentos da Economia 40 ndo
01.308.27 Eventos, Cerimonial e Protocolo 40 ndo
: : nao
01.308.28 Projeto Social 40
Libras 40 Sim
01.308.30 Custos ¢ Orgamentos 80 01.308.14
Gestdo de Processos 40 optativa
TOTAL 400
01.308.31 Elaboragdo de Projetos de Pesquisa 40 Sim 01.308.09
Optativa
01.308.32 Estudo de Viabilidade de Empr. Hoteleiros 40 nao
01.308.33 Saude e Seguranga do trabalho 40 Sim
Optativa
01.308.34 Pratica Profissional 80 nao
5 01.308.35 Préticas de Eventos 40 nao 01.308.27
01.308.36 Controladoria nos Meios de Hospedagem 40 nao 01.308.30
nao
01.308.37 Gestdo de Hospedagem 40
01.308.38 Gestao em Alimentos e Bebidas 40 nao
Politicas Publicas 40 sim
optativa
TOTAL 400
6 01.308.39 Trabalho de Conclusdo de Curso 100 Slm 0130831
Optativa
Comunica¢do em Inglés 11 80 optativa |01.308.10
Gestdo Ambiental 40 optativa
Gestdo de Agéncias de Viagens e Transporte 80 optativa
Primeiros Socorros 40 optativa
Empreendedorismo 40 Optativa
TOTAL 340
Carga horidria total 340

e 1.800 horas obrigatorias + 120 horas optativas minimas (obrigatorias) = 1.920
horas obrigatorias para certificacao.

e 1.920h X 50 min (h/a) / 60 min (h/r) = 1.600 horas relogio.




5.3 Fluxograma

5.3.1 Fluxograma Geral Curricular

Semestre I
Conteudo de Base
400 horas
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A 4

Semestre 11

Conteudo de Base
400 horas

A 4

A 4

Semestre 111

Coordenagao e Produgdo dos
Servicos Hoteleiros.
400 horas

Semestre IV
Eventos, Mercado e
Orgamento
400 horas
(considerando as
optativas)

Semestre V

Gestao e Orgamento
400 horas
(considerando as optativas)

Semestre VI

Pesquisa e
Producdo 340 horas
(optativas)

Diploma de Tecn6logo em Hotelaria

1920 horas
(carga horaria minima para certificagdo)
2340 horas
(considerando todas as optativas)




5.3.2 Fluxograma do Curso por Disciplinas

SEMESTEE DD

| SEMESTEE OT

| SEMESTEE IV |

| SEMESTEE VI

SEMESTREI SEMESTRE ¥
Fundamentos da Hotelana Estafistica Aplicada .. | Processos de Reservas e Recepgdo| Direato Empresanal Gestao de Hospedagem (restio Ambiental
40 40 - 80 40 40 40
Sociologia do Turismo Peicologia das Relagbes Processos da Governanea Gestio ds Blaborsgiode Projeto de | ) 1o by e Conclusio
soais Crualidade Pesquisa
40 40 100
20 40 40
Fundamentos da . . Estudo de Vighilidade de Gestio de Agéneias de
Administracae Ihk“ﬁ'}m“ﬁ“’ Empreendimentos Hoteleiros Turismo
40 40 80
Imictzcac ao Estudo de A & B F 5 Gestao em Alimentos & Bebadas Conmmecagio em Inglés IT
da Economia
40 40 20
40
Pratica de Eventos Primenos Socorros
40 40
Empreendedorismo
Ingles Basico Comumeacio em Inglés I Processos de Coquetelana Projete Social Saude e Seguranca do Trabalko an
80 » 80 40 40 40
Flugia Pmoﬁso:?de Gestio de P o Pratica Profissional
do Tunsme Enclogia a0 20
40 40
Matematiea Comercial e =
Fmanceira
40
Libras Politicas Piblicas
40 40
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6.4 Aproveitamento de Experiéncias Anteriores: Aproveitamento de

Disciplina e Validagao

Os alunos oriundos de outras instituigdes de nivel de graduagdo superior, como
Tecnologicos, Bacharéis e Licenciaturas, ou de outros cursos de graduag@o superiores internos
do IFCE poderao ter seus estudos aproveitados, permitindo aceleracdo na conclusdo de seu
curso.

Aproveitamento:

O aluno deve apresentar Historico Escolar com as aprovagdes da instituicao de origem
acompanhado dos Planos de Unidade Curricular das Disciplinas que pretende
conseguir o aproveitamento.

e Como critério de aproveitamento, considera-se:

- Compeatibilidade de 75% de carga horaria

- Compatibilidade de 75% de contetido

Validacao:

O aluno que se considerar apto em alguma area de conhecimento, por ter tido
experiéncia empirica ou afim, deve solicitar a validagdo da disciplina que achar
pertinente.

e Como critério para a validacao:

- O aluno realiza um exame sobre o conteudo do componente curricular que deve ter

aproveitamento de no minimo 70%.

O aproveitamento de disciplina obedece aos critérios do Regulamento de
Organizacio Didatica - ROD, Capitulo III, artigos 59, 60 e 61 e a validacio de

conhecimento obedece aos critérios do Capitulo IV, artigos 62 (Anexo IV).

6.5 Avaliacao do Plano Pedagogico de Curso

A avaliagdo do Plano Pedagogico ¢ feita mediante as atualizagdes das diretrizes do
MEC e as tendéncias do mercado. As diretrizes do MEC subsidiam a estrutura e a formagao

didatico-pedagogica do curso, enquanto que o mercado aponta para a formacdo do perfil

26



27

profissional.

Como atualizagdes, a Matriz Curricular fica sempre sujeita ao perfil profissional de
conclusao bem como a metodologia do ensino, deve-se flexibilizar conforme apontarem os
resultados da vida académica e profissional dos alunos e egressos.

Nas reunides semestrais do NDE e Colegiado, entre outras pautas, deve-se analisar o
progresso do curso, entendendo-se como progresso do curso o rendimento académico, a

conclusdo do curso dentro do tempo de ciclo normal e a absor¢do do mercado pelo egresso.

6.6 Avaliacio da Aprendizagem

A avaliagdo do desempenho escolar ¢ feita por disciplina, incidindo sobre a frequéncia
€ 0 aproveitamento.

E considerado reprovado na disciplina o aluno que nio obtenha a média minima de
aproveitamento semestral e sua correspondente frequéncia minima no total de aulas e demais
atividades programadas no semestre letivo. Conforme artigos 53 e 54 , 55, 56 ¢ 57 do ROD,

segue o critério de aprovagao:

Art. 53 Sera considerado aprovado o discente que alcangar a média minima necessaria,
desde que tenha frequéncia igual ou superior a 75% do total de horas letivas.

Subsecao III — Da sistematica de avaliagdo no ensino superior

Art. 54 A sistematica de avaliagdo se desenvolvera em duas etapas.

§1 Em cada etapa, serdo atribuidas aos discentes médias obtidas nas avaliagdes dos
conhecimentos construidos.

§2 Independentemente do numero de aulas semanais, o docente devera aplicar, no
minimo, 02 (duas) avaliagdes por etapa.

§3 A nota do semestre sera a média ponderada das avaliagdes parciais, devendo o

discente obter a média minima 7,0 para a aprovacao.

Art. 55 A média final de cada etapa e de cada periodo letivo terd apenas uma casa
decimal; as notas das avaliagdes parciais poderado ter até duas casas decimais.
Art. 56 Caso o aluno ndo atinja a média minima para a aprovagdo (7,0), mas tenha

obtido, no semestre, a nota minima 3,0, ser-lhe-a assegurado o direito de fazer a prova
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final.

§1 A prova final devera ser aplicada no minimo trés dias apos a divulgacdo do
resultado da média semestral.

§2 A média final sera obtida pela soma da média semestral, com a nota da prova final,
dividida por 2 (dois); a aprovag@o do discente estard condicionada a obtengdo da média
minima 5,0.

§3 A prova final deveréa contemplar todo o contetido trabalhado no semestre.

§4 A aprovacao do rendimento académico far-se-a, aplicando-se a formula a seguir:

Curso Superior

Xs=2x1+3x2>7,0
5

Xf=Xs+ AF>5,0

2

LEGENDA

Sx = Média semestral X1 = Média da 1°
Etapa X2 = Média da 2*. Etapa Xf = Média
Final

AF = Avaliagao Final

Art. 57 Seré considerado aprovado o discente que obtiver a média minima, desde que
tenha frequéncia igual ou superior a 75% do total das aulas de cada componente curricular.

Na otica da mudanga do paradigma do "ter de saber" para "saber", "saber-fazer" e
"saber-ser" e com adog¢ao de metodologias que estimulem a iniciativa, participagdo e interagao
dos alunos, a avaliagdo devera ser feita de forma continua e processual prevalecendo os
aspectos qualitativos, tendo como critérios: capacidade de sintese, de interpretagdo e de
analise critica; habilidade na leitura de codigos e linguagens; agilidade na tomada de decisoes;

postura cooperativa e ética; e raciocinio multi-relacional e interativo.

Como instrumentos de avaliagdo do desenvolvimento de competéncias e aquisicao de

habilidades, deverdo ser usados os seguintes critérios: trabalho de pesquisa e/ou de campo
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(devem ser feitos durante todo o processo de aprendizagem); provas subjetivas com analise,
interpretagdo e sintese; projetos interdisciplinares; resolucao de situagdes-problema.

O professor ao detectar as dificuldades do aluno devera, uma vez que a avaliagdo ¢
continua e processual, orientd-lo para que ele adquira as competéncias e habilidades para
obter uma visdo de compreensdo que os mesmos se encontram diante das dificuldades
enfrentadas visto ser a aprendizagem o objetivo maior do ensino.

Ao final do processo de aprendizagem o professor devera observar se os objetivos,
selecionadas para a disciplina, foram alcangados pelo aluno, de forma satisfatoria, levando em
considera¢do os critérios acima citados, com o sistema de registro do IFCE (notas).

No processo de avaliagdo da aprendizagem, deverdo ser usados os seguintes
instrumentos:

Trabalho de pesquisa e/ou de campo com apresentacao escrito/ oral

Exames com questdes objetivas e subjetivas com andlise, interpretacao e sintese;
Provas préaticas de laboratorio;

Resolucao de situagdes-problemas;

YV V. V VYV V

Desempenho, participagdo nas aulas.

6.7 Estagio

Mediante o Parecer CNE/CES no. 239/2008, artigo 4°., paragrafos 2°. e 3°. a atividade
de estagio ¢ entendida como facultativa, conforme a natureza da atividade profissional.
A Lei 11.788/2008 de estagio também esclarece:

Conforme o Art. 1°: “Estagio ¢ ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no

ambiente de trabalho, que visa & preparagdo para o trabalho produtivo de educandos que

estejam _freqiientando o ensino regular em instituicdes de educagdo superior, de educacao

profissional, de ensino médio, da educacao especial e dos nos finais do ensino fundamental,
na modalidade profissional de educagdo de jovens e adultos.” (sem grifos no texto original).
Conforme o art. 2° da mesma Lei, o estagio podera ser obrigatorio ou ndo-obrigatorio,
conforme determinacao das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e area de ensino e do
projeto pedagogico do curso.
§ 1° Estagio obrigatorio é aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga

horaria € requisito para aprovagao e obtencdo de diploma.
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§ 2° Estagio ndo-obrigatorio é aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida
a carga horaria regular e obrigatoria.

Desta feita, para o CSTH, optou-se em criar estagio nao obrigatorio, fora da matriz
curricular, com a supervisao e acompanhamento de um professor.

Entende-se que o estagio como facultativo ou extra-curricular facilita a conclusdo do
curso para o aluno, e desobriga a empresa hoteleira ou de restauragdo criarem a vaga para
estagio, e minimiza a evasao ou a conclusdo do curso fora do tempo do ciclo previsto.

A celebragao do Termo de Compromisso continua sendo instrumento obrigatorio entre
o educando, a parte concedente do estagio e a instituicdo de ensino.

Sao consideradas atividades de estagio:

- Monitoria/assistente/executor em escolas, ONGs, empresas publicas e
privadas relacionadas as atividades de hotelarias como assistente de docentes em aulas-
laboratdrios em cursos de graduacdo; aulas ministradas em cursos livres e cursos técnicos
profissionalizantes, comprovadas com certificados, declaracdes ou afins;

- Atividades em eventos internos do IFCE como organizador, planejador
e/ou executor, comprovadas com certificados, declaragdes ou afins;

- Atividades em eventos externos ao IFCE como organizador, planejador
e/ou executor, comprovadas com certificados, declaragdes ou afins;

- Atividades em empresas prestadoras de servicos e producdo de
alimentacao;

- Atividades em empresas hoteleiras;

- Atividades de hotelaria hospitalar em hospitais e afins;

- Atividades de reservas de hospedagem em agéncias ou afins;

- Atividades em 6rgdos publicos do setor de turismo e cultura;

- Atividades em empresas privadas de assessorias de planejamento e afins

de hotelaria;

OBS: As competéncias do setor de estagio Coordenag¢do de Acompanhamento
de Estagio — CAE do professor-orientador-supervisor seguem as normas oficiais
do CAE, designadas em contrato € nos Termos de Compromisso.

Aspectos gerais do estagio optativo:

e O aluno podera acumular a carga horaria em uma unica atividade e/ou empresa
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ou diversificar as atividades e/ou empresas, contabilizando a carga horaria
minima total.

e O aluno devera ter concluido seu estagio num periodo maximo de at¢ 50% do
tempo apds ter concluido as disciplinas obrigatoérias. Lembra-se que o critério de

conclusao de tempo do curso segue o ROD institucional.

O aluno deve apresentar um relatorio técnico sobre o estagio ao professor-orientador-
supervisor, a critério deste.

A validacdo e/ou aproveitamento do estidgio fica sob o critério e analise do
coordenador do curso e do professor orientador-supervisor de estigio. O aluno podera
solicitar a validacdo ou aproveitamento conforme critérios e datas divulgadas pela
Coordenadoria de Controle Académico - CCA e pela Diretoria de Ensino - DIREN. O parecer
de aproveitamento ou de validagdo se devidamente aprovado (ou ndo), deve ser encaminhado
ao Setor de Estagio do IFCE — CAE para registro e também para a CCA.

Aceitam-se como valida¢ao e/ou aproveitamento, quando o aluno exerceu atividade
relacionada/compativel ao curso de hotelaria num periodo inferior de até a 5 (cinco) anos a
sua entrada no curso, ou exerce atividade relacionada/compativel ao curso de hotelaria
concomitante aos estudos.

Lembra-se que como o estagio no PPC da Hotelaria é opcional, a pratica de

validac¢do/e ou aproveitamento é incomum.

6.8 Trabalho de Conclusao de Curso —TCC

O parecer CNE/CES no. 239/2008 do MEC sugere e prevé a disciplina de TCC nos
cursos de graduagdo podendo ou ndo ser obrigatdria, ou seja, ¢ facultativa ao curso, a oferta
da disciplina na matriz, e além de ser facultativa na matriz, quando ofertada pode ser
obrigatoria ou optativa.

O NDE estabeleceu o TCC como NAO obrigatério no PPC de Tecnologia em
Hotelaria, porém ha métodos comuns utilizados entre os professores com o intuito de
despertar e fomentar o viés cientifico e de pesquisador no aluno, instigando-o a fazer o TCC.

O TCC ¢ um incentivo pioneiro para pesquisa ao aluno e tem como diretrizes gerais
(conforme manual):

e O aluno ¢ orientado por um professor especifico indicado pelo professor
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organizador do TCC. O aluno, além de desenvolver a pesquisa sob o
acompanhamento do orientador, participa de seminarios de esclarecimento quanto
ao cumprimento/cronograma das fases da pesquisa com o professor responsavel
pela disciplina: o aluno cumpre o término do cronograma e faz a defesa do TCC,
como rege o manual.

O aluno poderé desenvolver como TCC:

“Art. 3° - Compreende-se como TCC uma monografia, um artigo, um relatorio de
estagio ou um projeto de aplicagdo concebido pelo proprio aluno, desde que sejam
desenvolvidos com a utilizagdo da metodologia cientifica adequada a cada modalidade de
trabalho e possuam na sua estrutura os requisitos estabelecidos pela ABNT...” (Manual de
TCC, versdo 2009 da Area de Hospitalidade e Lazer do IFCE - Departamento de Artes,

Turismo e Lazer- Campus Fortaleza).

6.9 Pesquisa e a Extensio

Durante o curso o aluno pode integrar-se aos grupos de pesquisas
devidamente cadastrados na DPPGI e na PRPI do IFCE registrados na CAPES.

Na area de Ciéncias Sociais Aplicadas ha os grupos de pesquisa em
Turismo e Hospitalidade e Linguistica como:

Lider Grupo

Anna Erika Ferreira Lima Grupo Unificado de Estudos Turisticos e
Hospitalidade

Antonio Roberto Ferreira Aragao Grupo de Estudos em Linguistica

Marcius Tulius Soares Falcao Gestdo do Turismo e da Hospitalidade
nos Territorios

O aluno, também, durante o curso, pode ser monitor/bolsista-pesquisador do Programa
Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica — PIBIC por meio de convénio com o CNPgq;
do Programa de Apoio em Produtividade a Pesquisa- PROAPP; do Programa Institucional de
Bolsas de Iniciacdo Cientifica e Tecnologica da FUNCAP - PIBICT/FUNCAP .

Fazem parte do grupo de pesquisa, os docentes que seguem em lista abaixo, os quais
desenvolvem pesquisas junto com os alunos dentro dos Programas citados € / ou um projeto

paralelo, devidamente aprovado pela PRPI.
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Docentes componentes do grupo de pesquisa:

e Anna Erika Ferreira Lima

e Antonio Roberto Ferreira Aragao
e José Solon Sales e Silva

e Julio César Ferreira Lima

e Lidiana Souza Correia ¢ Lima

e Marcius Tulius Soares Falcao

e Maria Lianeide Souto Aragjo

e Rubia Valério Pinheiro

¢ Simone Oliveira de Castro

e Susana Dantas Coelho

6.9.2 Da Extensao

Durante o curso o aluno, além da pesquisa, pode integrar-se aos grupos de

extensdo devidamente cadastrados na Pro-Reitoria de Extensdo- PROEXT, através da

Diretoria de Extensdo do Campus Fortaleza - DIREX do IFCE sendo registrados.

Extensdao Doce Saber

Extensao Quitutes Saudaveis

Extensdao Curso de Francés Nivel Basico
Extensao Curso de Francés para Conversacao
Extensao de Italiano Nivel Basico

Extensdo: I Ciclo de Palestras em Lingua Inglesa do IFCE

Ainda, relacionada a extensdo, porém, com €nfase na aplicacao, ha a INCUBADORA,

que tem como objetivo:

“.. A incubadora ¢ uma acdo pedagbgica que oferece suporte aos alunos e

egressos dos diversos cursos regulares da Instituicdo, para desenvolverem suas ideias e

transforma-las em oportunidades de geracdo de negocios inovadores, que atendam ou

induzam demandas do mercado. (...) consultorias especializadas, orientacdo técnica e

gerencial, laboratorios compartilhados e infraestrutura bésica composta de: recepgao,

secretaria, fax, telefone, acesso a internet, seguranca e limpeza das areas comuns e sala de

reunides...” (fonte: site institucional — http://www.ifce.edu.br).

O aluno pode integrar a pesquisa a linha tecnoldgica de aplicagao.


http://www.ifce.edu.br/

6.10 Convénios, Cooperacgdes Técnicas

As parcerias e os convénios sdo articulados pela coordenacao, pelo departamento ou/e
pelos professores. Os convénio, cooperagdes técnicas e parcerias visam a aproximacao dos

alunos com o mercado ou com a pesquisa. CSTH tem:

e Cooperacao Técnica no. 23255023256/2013-21 renovado em 28/02/2014 entre
a ABIH — Associagao Brasileira da Industria de Hotéis ¢ o IFCE . Tem como
finalidade: oportunizar vagas nos hotéis para os alunos para Praticas
Profissionais.
OBS: cooperaciao técnica de acdo continua e renovada, desde 2004 quando foi

assinada a primeira minuta.

Parcerias ja ocorridas e encerradas:

e PROJOVEM: Programa de Qualificagdo Social e Profissional
Inicio em 2008
Término em 2011

Acdes: cursos de capacitagao na area de Hotelaria e Eventos articulados
pela Prefeitura de Fortaleza e ministrados pelos alunos/bolsistas do CSTH.

e PRONATEC: Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego
Inicio em 2013
Término em 2015

Acdes: cursos de capacitagdo na area de Hotelaria, Eventos e Guiamento

articulado pelo Governo Federal e ministrados por alunos e professores do
CTHL.

e Programa de Qualificagdo Internacional: Reino Unido e Espanha
Inicio 2013
Término 2013

Agoes: Capacitar estudantes brasileiros em técnicas de turismo, hotelaria e
habilidades linguisticas, por meio de cursos em escolas internacionais de
exceléncia. Programa articulado pelo Ministério do Turismo.

OBS: o CSTH foi beneficiado com 3 vagas.

e [FCE na COPA
Inicio em 2012
Término em 2013

34
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Acgoes: capacitar alunos da Hotelaria e Turismo para serem receptores de
turistas durante a copa de 2014 e serem multiplicadores das &reas
operacionais de hotelaria e turismo. Programa articulado pelo Governo
Federal.

e COPA das CONFEDERACOES
Inicio em 2013
Término em 2013

Acdes: capacitar alunos para serem receptores nas arenas dos jogos
da copa de 2014. Agao articulada pelo Governo Federal.

e MULHERES MIL
Inicio em 2009
Término em 2011

Acdes: parceria entre o Ministério da Educacdo através da Secretaria de
Educag¢dao Profissional e Tecnoldogica — SETEC e da Rede Norte
Nordeste de Educacdo Tecnoldgica — REDENET em parceria com o
Governo do Canadd através da Agéncia Canadense para o
Desenvolvimento Internacional — CIDA (Canadian International
Development Agency) e a Associagdo das Faculdades Comunitarias
Canadenses — ACCC (4ssociation of Canadian Community Colleges).
Os alunos do CSTH participavam do projeto como monitores.

6.11. Diplomacgao

O aluno, ao cumprimento da carga horaria obrigatéria, deve cumprir o ritual da
colacdo de grau com a presenca do Diretor Geral que faz a outorga do titulo de
tecnologo. O diploma ¢ expedido pela Coordenacdo de Controle Académico-CCA,
encaminhado a Pro- Reitoria de Ensino para a devida assinatura do Pré-Reitor de

Ensino.

6.12 Da oferta de educacio a distancia

Conforme Portaria no. 4.059 de 10 de dezembro de 2004, que delibera e orienta
sobre oferta da modalidade semi-presencial nas disciplinas integrantes do curriculo,
estabeleceu-se para o curso de Tecnologia em Hotelaria que o docente que quiser
utilizar deste recurso didatico, deve submeter a metodologia ao Colegiado para

aprovagao.
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O Plano de Unidade Didatica (PUD) deve ser apresentado ao Colegiado com o

deve prever as atividades assincronas e sincronas que instiguem o auto aprendizado bem

como o material postado e a tutoria do docente.

O docente deve submeter a disciplina antes de iniciar o semestre letivo.

Ressalta-se, conforme a portaria, que a carga horaria da atividade a distdncia ndo

deve ultrapassar 20% da carga horaria da disciplina ou, caso tenham varias adesdes a

modalidade semipresencial, ndo ultrapassar 20% da carga horaria total do curso.

O docente devera usar a plataforma Moodle ou outra plataforma autorizada pelo

Nucleo de EaD do campus e os alunos devem ser previamente treinados para que

desenvolvam a habilidade no uso das ferramentas da plataforma.

Disciplinas passiveis de oferta 100% no formato EaD, considerando parte tedrica.

Praticas Profissionais

TCC

Satde e Seguranca do trabalho
Gestao da Qualidade

Fundamentos da Economia
Contabilidade Aplicada

Projeto Social

Elaboracao de Projetos de Pesquisa
Politicas Publicas

Gestao Ambiental

Empreendedorismo

OBS: demais disciplinas com oferta de no maximo 20%

OBS: partes praticas das disciplinas devem ser presenciais



37

6.13 Ementas e Bibliografias — Plano de Unidade de Disciplina (PUD)

SEMESTRE 1

DISCIPLINA: LINGUA ESTRANGEIRA I: ESPANHOL BASICO

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

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo de elementos que permitem expressar ¢ compreender necessidades basicas e formas sociais da vida
cotidiana como: apresentagdes, saudagdes, despedidas, informacdes pessoais e de existéncia e localizagdo de
lugares e de objetos. Compreensdo e produgdo de pequenos textos escritos e orais. Apropriagdo do sistema
linguistico espanhol de modo competente.

OBJETIVO

Identificar elementos basicos da linguagem como ortografia, vocabulario e semantica para comunicar-se, assim
como conhecer codigos verbais ¢ ndo verbais (gestos, mimicas, movimentos corporais) para ter uma efetiva
comunicagao;

Compreender elementos que constituem os textos orais e escritos, ¢ as diferengas e semelhangas existentes entre
as linguas portuguesa e espanhola.

PROGRAMA
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Alfabeto / pronuncia / fonemas
Substantivos: género e numero
Numerais

Artigos e contragdes

Preposicdes

Acento tonico na palavra

Divisdo silabica das palavras
Emprego de pronomes pessoais
Possessivos

Comparacao

Verbos: regulares ¢ 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 ¢ de lugares

Vocabulario basico: profisses, gentilicos, alimentos, estabelecimentos publicos, dias da semana, meses, horas...

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

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

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigdo oral, didlogos;

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

Debates;

Praticas de conversacao.

AVALIACAO

Provas escritas ¢ orais, objetivas e subjetivas com analise, interpretagdo e sintese;
Exposi¢ao de trabalhos;
Discussao em grupo;

Exercicios.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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Espanhol, Guia de Conversacio. Sdo Paulo. Globo Livros, 2013.
, Maria Angeles. Dual: pretextos para hablar. Madrid (Espanha): Edelsa, 2006.

JIMENEZ GARCIA, Maria de Los Angeles. Espaiiol sin fronteiras: curso de lengua espaiiola. 3.ed. Sio
Paulo (SP): Scipione, 2006. v. 1

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

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Espanhol para bares e restaurantes. Sao Paulo, SENAC, 2012.
RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Espanhol para Governang¢a Hoteleira. Sao Paulo, SENAC, 2013.
RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Espanhol para Hotelaria. Sao Paulo, SENAC, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GARCIA, Hamilcar de. Dicionario globo portugués-espanhol espanhol-portugués. Sao Paulo: Globo, 1998.
MORENO, Concha. Cinco Estrellas: Espanol para el turismo. Madrid, 2011.
PINILLA, Raquel. Elexpres: Curso Intensivo de Espanol. Madrid, 2012.

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

TUTS, Martina. Cinco estrellas: espaifiol para el turismo. 2. ed. Madrid (Espanha): Sociedad General Espafiola
de Libreria, 2011. 223 p.

DISCIPLINA: LINGUA ESTRANGEIRA I: FRANCES BASICO

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

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

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

Pronomes pessoais e possessivos. Descrever pessoas e lugares.

OBJETIVO
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Expressar e compreender em francés, formas linguisticas basicas no contato com situagdes 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 nimero
telefonico).

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 anincios, entrevista. Contetido
gramatical: Pronomes pessoais sujeitos, verbos em —er, verbos étre ¢ avoir, artigos definidos e indefinidos, a
negagdo, 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). Conteido gramatical: Presente dos verbos em - ir(e), - ter, - dre, prendre, venir, pouvoir et verbos em —
evoir, faire, plural dos substantivos e dos adjetivos, pronomes tonicos, adjetivos possessivos, artigos contrates,

futuro proximo.

METODOLOGIA DE ENSINO

e  Aulas expositivas;

e  Leitura participativa;

o  Compreensao oral de cds;

o  Utilizacdo real da lingua estrangeira em situacdes de comunicagdo da vida cotidiana, buscando
a integragdo das quatro habilidades linguisticas: compreensdo e expressdo oral e compreensido

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
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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. Dicionario de conjugacio dos verbos franceses. Rio de Janeiro (RJ): Cientifica, 1960.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: INGLES BASICO

Codigo: 01.308.02
Carga Horéria: 80
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-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. Descrigdo
de pessoas e objetos ¢ lugares. Formas de perguntas. Pronomes pessoais.

OBJETIVO

Compreender o processo gramatical basico da lingua inglesa

Conhecer os sistemas linguisticos elementares

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

Reconhecer o significado adequado das palavras

PROGRAMA
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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 participagdo

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 compreensio 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. Sao Paulo, SP: Senac Sdo Paulo, 2012. 72 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COE, Normam. Oxford Practice Grammar Basic. Oxford University, 2013.

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.




43

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.

RAYMOND, Murphy. English grammar in use. Cambridge, University Press, 2014.
WEIGHT, a. l. Let’s learn English. v.1. New York, American book, 1960.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

DISCIPLINA: MATEMATICA COMERCIAL E FINANCEIRA

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

Codigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Juros simples e compostos, taxas médias, equivalentes, efetiva e nominal. Formacao de capital e sistemas de
amortizacao.

OBJETIVO

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

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

PROGRAMA
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Regimes de Capitalizacao

Fluxos de Caixa de uma operagdo

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

Capitalizagdo composta com taxas de juros variaveis
Taxa acumulada de empréstimo com hot money
Conjunto de capitais equivalentes

Taxa Interna de retorno

Operagdes com debéntures

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas dialogadas
Leitura e discussdo em grupo

Elaboragdo de trabalhos escritos

AVALIACAO

Vs; participagdo em sala;

Trabalhos e seminarios
Preparo de leituras
Dominio de conceito;

Capacidade de interpretagdo 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.

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

SENAC NACIONAL. Matematica Financeira. Rio de Janeiro: SENAC, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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CASAROTTO FILHO, Nelson. Analise de investimentos: matematica financeira, engenharia economica,
tomada de decisio, estratégia empresarial. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2006.

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

MORGADO, Cesar Augusto. Progressdes ¢ Matematica Financeira. 5°. ed. Sociedade Brasileira do
professor. 2005

RODRIGUES, José Antonio. Manuel de Aplicacdo de matematica Financeira. Rio de Janeiro: FGV,
2011.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA ADMINISTRACAO

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

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecimento e identificacdo das organizacdes administrativas, métodos tradicionais e contemporaneos
administrativos.

OBJETIVO
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Contextualizar teoria e pratica as diferentes realidades organizacionais

Conhecer as escolas classicas da administracdo.

Compreender os principios gerais que regem os processos administrativos no 4mbito da organizagao
Analisar casos administrativos.

Identificar as fungdes estratégicas da empresa

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

PROGRAMA

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

Ambiente empresarial: estruturas e organogramas; hierarquizagao.
O papel , as competéncias, as habilidades e atividades do administrador.

Tipos-e-medelos-administrativostautocratico, burocratico, por lideranga, patrimonialista)

Mudangas e tendéncias organizacionais

Gestdo de pessoas (contratacdo, avaliagdo por desempenho e recompensa)

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas

Trabalhos em equipe

Analise critica do referencial tedrico
Seminarios

Painel integrado

Estudos de caso

AVALIACAO

Vs; trabalhos e seminarios;

Exercicios escritos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VIZIOLI, Miguel (org). Administracio de recursos humanos. Sdo Paulo: Pearson, 2014.

CHIAVENATO, Idalberto. Introducio a teoria geral da administra¢fo. Rio de Janeiro: Campus, 2004.
KWASNICKA, Eunice Lacava. Introduc¢io a administragao. Sdo Paulo (SP): Atlas, 20006.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria geral da administracio: da revolu¢do urbana a revolugio
digital. S@o Paulo (SP): Atlas, 2007.

MAXIMIANO, Anténio Cesar Amaru. Administra¢do para empreendedores. Sao Paulo: Pearson, 2013.

VANDERLEY, Luciano Gonzaga. Capital Humano: a vantagem competitiva. Fortaleza: UFC, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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CHESBROUGH, Henry. Inova¢do Aberta: como criar e lucrar com a tecnologia. Porto Alegre: Bookman,
2012.

DUCKER, Peter Ferdinand. Introduc¢io a administracio. Sdo Paulo: Pioneira, 2002.

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

MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Introdu¢do a administracio. Sdo Paulo: Atlas, 2000.
Coordenador do Curso

Setor Pedagodgico

DISCIPLINA: FENOMENOLOGIA DO TURISMO

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

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecimento e compreensdo da evolugdo do turismo, fazendo contextualizagdo com os impactos
socio-economico-ambientais. Identificacdo da segmentacdo turistica, bem como de turismo comunitario|
relacionado as populagdes nativas, afro-brasileiros e povos indigenas, com o seu efeito multiplicador na economia e
cadeias produtivas locais. Conhecer os 6rgdos do turismo. Assimilar e interpretar as tendéncias do produto
turistico, sua conceituagdo, tipologia, motivacdo e deslocamento. O turismo como sistema integrado a outros
setores da economia e a cadeia produtiva do turismo.

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;
Reconhecer e compreender a importancia do turismo comunitario para a arranjo produtivo local;

Compreender ¢ interpretar a cadeia produtiva do turismo

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

Turismo comunitdrio e os arranjos produtivos locais (comunidades ribeirinhas, tradicionais, afrobrasileiras e
indigenas); Quilombolas como atrativo turistico e cultural beneficiando a economia da comunidade.

Noc¢des 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 Técnicas em comunidades que desenvolvem turismo comunitario ou nucleos indigenas que propagam seu
artesanato. Visitagdo a quilombolas como atrativo turistico e cultural e beneficio econdmico para a comunidade.

AVALIACAO

Participacdo em sala;
Pesquisas e seminarios, avaliacdes em sala.

Relatérios

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

PETROCCI, MARIO. Turismo, planejamento e gestdo. Sdo Paulo:Futura, 2003.

SANTOS, Simone Ritta dos. Comunidades Quilombolas: a luta pelo reconhecimento de direitos. Porto
Alegra: Edipucrs, 2015. (BV)

SERRANO, Célia Maria. Olhares Contemporaneos sobre Turismo. Campinas, SP: Papirus, 2001
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Ycarim Melgaco. Historia das Viagens e do Turismo. Sao Paulo: ALEPH, 2002.

BARRETTO, Margarita. Turismo: interfaces, desafios e incertezas. Caxias do Sul (RS): EDUCS,
2001.
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BRAGA, Rogério. Dicionario de Turismo. Sdo Paulo (SP): Uniletras, 2003.

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

UECE- Turismo comunitario e responsabilidade ambiental. UECE-Fortaleza, 2003.

MICHALISZYN, Mario Sérgio. Relagbes étnico-raciais para o ensino da identidade e da diversidade
cultural brasileira. Intersaberes . (ebook)

DIAS, Reinaldo. Introducio ao turismo. S3o Paulo: Atlas, 2005.

PEARCE, Douglas G. (Org.). Desenvolvimento em turismo: temas contemporaneos. S3o Paulo: Contexto,
2002.

VESENTINI, José William. Brasil: sociedade e espaco — geografia do Brasil. Sio Paulo (SP): Atica, 2002.
MUNDURUCU, Daniel. O carater educativo do movimento indigena brasileiro. Sao Paulo: Paulias, 2012

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA HOTELARIA

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

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Apanhado geral de toda a estrutura e funcionamento dos meios de hospedagem; A histoéria e evolugao da hotelaria;
Classificacdo dos meios de hospedagem conforme a Sistema Brasileiro de Classificagio em Meios de
Hospedagem (SBClass)

OBJETIVO

Conhecer o desenvolvimento da historia da hotelaria e consequentes tendéncias atuais da hotelaria no mercado.

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

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

Conhecer “in locco” os ambientes hoteleiros

PROGRAMA




50

Historia e evolugao econdmica da Hotelaria: a hotelaria no Brasil, USA, Europa, Asia;
Tipologia ¢ segmentagdo 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 comunicagdo 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,
Avaliacdes objetiva e discussao em sala

Seminario avaliativos

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

CASTELLI, Geraldo. Inovacio na gestio das organizacdes de prestacdo de servicos. Sao Paulo: SARAIVA,
2010.

DUARTE, Vladir. Administracao dos sistemas hoteleiros: conceito basicos. 3*.ed. Sdo Paulo: SENAC, 2005.

SBCLASS- PORTARIA 100 DE JUNHO DE 2011- Institui o Sistema Brasileiro de Classificagdo de Meios de
Hospedagem (SBClass), estabelece os critérios de classificagdo destes, cria o Conselho Técnico Nacional de
Classificagdo de Meios De Hospedagem (CTClass) e da outras providéncias. (meio eletronico).
Hittp://www.turismo.gov.br/turismo/o_ministerio/publicacoes/cadernos_publicacoes/23classificacao_hoteleira.html

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, Geraldo. Administracao hoteleira. 9*. 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. Sdo Paulo: Futura, 2003.

POWERS, Tom. Administracio no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria, restaurante. Sao Paulo, Atlas,
2004.

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



http://www.turismo.gov.br/turismo/o_ministerio/publicacoes/cadernos_publicacoes/23classificacao_hoteleira.html
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Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: INICIACAO AO ESTUDODE A & B

Codigo: 01.308.07
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-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/produc¢ao), sua tipologia e importancia social. O papel dos chefs no mercado atual e as diferencas
culturais na gastronomia internacional.

OBJETIVO

Conhecer a historia e a evolugdo dos meios de restauragéo e a origem e evolugdo da gastronomia internacional e
a sua influéncia na cultura gastrondmica brasileira.

Conhecer a historia e a evolug@o da cultura alimentar africana e indigena brasileira e sua influéncia na cultura
gastrondmica brasileira

Classificar os varios meios de restauragdo existentes.

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

Conhecer cargos ¢ fungdes em A&B bem como a funcionalidade da produg@o com o atendimento e as diferengas
culturais na gastronomia internacional.

PROGRAMA
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A histdria da gastronomia

Gastronomia na Antiguidade, Idade Média, Moderna ¢ Contemporanea em concomitancia com a restauragao:
Tabus, tradi¢des, influéncias alimentares.

Cultura gastronémica afro
A relevancia dos servigos em A&B e seu desenvolvimento no Brasil.

Restaurantes e segmentagdes - 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 Produgiao/Cozinha): Caracteristicas e objetivos;
Organograma; Cargos e atribui¢des; Cliente.

Area de producio e atendimento.

Fundamentos da Gastronomia nacional e internacional.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliagdes, 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

CASCUDO, Camara. Historia da alimentagao no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.
DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. 3% ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
FERNANDES, Armesto Felipe. Comida: uma histéria. Rio de Janeiro: Record, 2004.
FRANCO, Ariovaldo. De cagcador a gourmet. 3%.ed. Sio Paulo: Senac SP, 2004.

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visio gerencial. 2% ed. Rio de Janeiro: SENAC,
2011.

SPANG, Rebecca. Invenc¢ao do restaurante. Rio de Janeiro: Record, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, indio; Viera Elenara. Glossario técnico gastronémico 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 Gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo (SP): SENAC-SP: Estadio Sonia
Robatto, 2005.

SENAC. Culindria: os mais importantes livros da histéria da gastronomia. Sao Paulo: SENAC, 2009.
TREZFER, Rudolf. Classicos da Literatura




53

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

DISCIPLINA: SOCIOLOGIA DO TURISMO

Codigo: 01.308.08
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Caracterizagdo da abordagem sociolégica da sociedade e do turismo. Exposi¢ao da relacdo do turismo com as
estruturas econdmicas, politicas e culturais das sociedades contemporaneas ocidentais. Aspectos da cultura
brasileira influentes nas praticas turisticas e na cultura organizacional do turismo no Brasil e no Ceara.
Divulgagdo e producdo de conhecimentos, atitudes, posturas e valores da pluralidade étnico-racial, bem como a
historia e cultura dos afro-brasileiros, indigenas e populagdes tradicionais e ribeirinhas, na educagdo dos cidaddos
para garantir o respeito aos direitos legais e valorizacdo da identidade e democracia brasileira e a relagdo com o
turismo.

OBJETIVO

Refletir acerca da contribuigdo da Sociologia para a compreensdo da sociedade e do turismo.
Conhecer as concepgdes basicas da investigagdo socioldgica contemporanea do turismo.

Compreender o processo de surgimento e de desenvolvimento do turismo na sociedade moderna e
contemporanea, bem como a integra¢do 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 tedricos da Sociologia do Turismo.
Fundamentos historicos, antropologicos e geopoliticos do Turismo.

Educagdo das Relacdes Etnico-Raciais, afro-brasileiros, indigenas, ribeirinhas e tradicionais na sociedade e
economia do turismo.

Relagdes sociais no turismo.

Relagdo entre turismo, economia, agdo cultural e cidadania.

Turismo na industria do entretenimento e na midia.
Turismo e territorio.

As representacdes sociais da mulher brasileira e o turismo.

Fundamentos sobre o mercado de trabalho em turismo no Nordeste.
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METODOLOGIA DE ENSINO

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

Visitas técnicas a lugares (monumentos, museus ¢ afins) com representatividade africana, indigena e de
populagdes tradicionais e ribeirinhas, na observagdo do contexto sociologico

AVALIACAO

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

Seminario, debates em sala de aula e, relatorios de pesquisas individuais ou em grupos, prova escrita.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMARO, Sarita. Racismo, igualdade racial e politicas de acdes afirmativas no Brasil. Porto Alegre: Edipurks,
2015.(BV)

DUMAZEDIER, Joffre. Sociologia Empirica do Lazer. 3* ed. S&o Paulo: Perspectiva, 2008

DURKEIM, Emile. Sociologia. 9" ed. Editora Atica, 2013.

KLIPPENDOREF, Jost. Sociologia do turismo: para uma nova compreensio do lazer e das viagens. Rio de
Janeiro: Civiliza¢ao Brasileira, 2006.

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

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

MARCAL, Jose Antonio. Educacio escolar das relacdes ético raciais:historia e cultura afro-brasileira e
indigena no Brasil. Curitiba: Intersaberes, 2015. (BV)

SANTOS, Simone Ritta dos. Comunidades Quilombolas: a luta pelo reconhecimento de direitos. Porto
Alegra: Edipucrs, 2015. (BV)

STIPE, Claudia. Aspectos Socioantropolégicos. Sdo Paulo: Pearson, 2019. (BV)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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NI, Mério Carlos. Globaliza¢do do turismo. Megatendéncias do setor e a realidade brasileira. Sao Paulo:
Aleph, 2003.

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

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

DIAS, Reinaldo. Sociologia do turismo. Atlas: Sdo Paulo, 2003.
OLIVEIRA, Pérsio Santos . Introducéo a Sociologia. Sao Paulo: Atica, 2010.

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

SILVEIRA, Emerson Sena. Por uma sociologia do turismo. Porto Alegre: Zouk, 2007.
SWARBROOKE, John. O comportamento do consumidor no turismo. Sdo Paulo: Aleph, 2002.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

SEMESTRE 2

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Codigo: 01.308.09
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Conceber tipos e procedimentos metodologicos e desenvolver pesquisas embasadas nos padroes cientificos e da
ABNT.

OBJETIVO




56

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

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

Analisar dados e informagdes oriundas das investigagoes cientificas.

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

PROGRAMA

Fundamentos Basicos (a natureza do conhecimento; as diferentes formas de conhecimento; a evolugdo da
ciéncia; conceituacdo de ciéncia; caracteristica da ciéncia; classificacdo e divisdo da ciéncia; caracteristicas das
ciéncias sociais)

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

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

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas dialogadas

Leitura e discussdo em grupo
Seminarios

Elaboragdo de trabalhos escritos

Pesquisa Bibliografica

AVALIACAO

Participacdo em sala;
Trabalhos e Seminarios

Preparo de Leituras;

Dominio de Conceitos

Dominio da linguagem cientifica;
Capacidade de Interpretag@o e Analise;
Elaboracdo de Resumos e Resenhas;

Capacidade de contextualizagdo da aprendizagem, mediante a elaboragdo de um artigo cientifico.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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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.- Sdo Paulo: Atlas, 2002.
MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 6.ed.- Sao
Paulo: Atlas, 2005.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

SANTOS, Antdnio Raimundo dos. Metodologia cientifica: a construcdo do conhecimento. Rio de
Janeiro:DP&A,2002.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22° ed. rev. e ampl. Sao Paulo: Cortez,
2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

DISCIPLINA: COMUNICACAO EM INGLES 1

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

Codigo pré-requisito: 01.308.02
Semestre: 2

Nivel: Superior
EMENTA

Elementos de expressdo ¢ compreensdo em lingua inglesa no contato com situagdes 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
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Introduzir conhecimentos fonéticos, visando o aperfeicoamento da prontuincia do aluno, contribuindo desse modo
para uma maior clareza durante a produg@o oral.

Desenvolver a fluéncia verbal na lingua inglesa.

Compreender e utilizar oralmente vocabulario especifico na lingua inglesa para viagens turisticas.
Integrar habilidades linguisticas com o objetivo de aperfei¢oar a comunicacéo para fins turisticos.
Interpretar oralmente textos relacionados ao turismo.

Identificar os sons utilizados na lingua inglesa objetivando uma melhor produgédo 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/gerindio)

Preposicdes de lugar

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

Vocabulario para fins turisticos

Moedas

Grupos nominais

Pronome

Formas de tratamento

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigao oral
Leitura participativa
Audicao de cds, fitas.

Projecdo de filmes

AVALIACAO

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

Participagdo em aulas

BIBLIOGRAFIA BASICA
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AMORIN, Jose Olavo. Longman gramatica escolar da lingua inglesa . Sao Paulo, SP: Pearson Education do
Brasil, 2009.

BRENNER, Gail. Inglés para leigos. 2°. ed. Rio de Janeiro: Alta Books, 2013.

DE CHIARO, Tania. Inglés para restaurantes: para os profissionais da area de alimentos e bebidas de hotéis e
restaurantes. Sdo 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. Sao Paulo, SP: Senac Sao Paulo, 2012. 72
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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.

SWUAN, Michael. Practical english usage. 3*. Ed. Oxford. Oxford University, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

DISCIPLINA: LINGUA ESTRANGEIRA II: COMUNICACAO EM ESPANHOL

Codigo: 01.308.11
Carga Horéria: 80
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: 01.308.01
Semestre: 2

Nivel: Superior
EMENTA

Elementos de expressdo e compreensdo em lingua hispanica no contato com situagdes 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
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Reconhecer valor semantico das palavras, adquirir elementos gramaticais, que facilitem a compreensdo de textos
orais e escritos, e conhecer codigos verbais e ndo verbais (gestos, mimicas, movimentos corporais) para ter uma
efetiva comunicagio.

PROGRAMA

Elementos gramaticais

Substantivos e adjetivos

Advérbios 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;

Locugoes verbais: Verbo gostar — estrutura e uso

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

Vocabulario basico: chek in, chek out, meios de hospedagem, mobilidrio de habitagdo, alimentos, servigos de
hotéis, fenomenos meteorologicos, prendas de vestir, moedas estrangeiras.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicao oral, didlogos;

Leitura individual e participativa;
Audigdo de CDs e de fitas cassetes;
Projegdo de filmes;

Debates;

Praticas de conversagao.

AVALIACAO

Provas escritas e orais, objetivas e subjetivas com analise, interpretacdo e sintese;
Exposigdo de trabalhos;
Discussdo 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. Sao Paulo, SP: Senac Sdo Paulo, 2012. 72 p.

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Espanhol para governanga hoteleira. Sio Paulo, SP: Senac So
Paulo, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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JIMENEZ GARCIA, Maria de Los Angeles. Espaiiol sin fronteiras: curso de lengua espaiiola. 3.ed. Sio
Paulo (SP): Scipione, 2008. v. 1,2 e 3.

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

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Espanhol para bares e restaurantes. Sdo Paulo, SP: Senac Sdo Paulo,

2012. 72 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: LINGUA ESTRANGEIRA II: COMUNICACAO EM FRANCES

Codigo: 01.308.11
Carga Horéria: 80
Numero de Créditos: 4

Coédigo pré-requisito: 01.308.01
Semestre: 2

Nivel: Superior
EMENTA

Elementos de expressdo e compreensdo em francés, formas linguisticas basicas no contato com situa¢des 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 indireto.

OBJETIVO

Expressar e compreender em francés as formas linguisticas basicas e intermediarias no contato com situacdes de
uso da vida cotidiana, assim como, situagdes especificas da recepgdo em hotéis.

PROGRAMA
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Estudo da unidade 03 do método “7TOUT VA BIEN”

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

Conteudo gramatical:

Substantivos e adjetivos; Advérbios interrogativos; Numerais; Acento tonico ¢ grafico na palavra; Antonimos,
sinonimos; 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;

Locugoes verbais: Verbo gostar — estrutura e uso

Vocabulario basico: fendmenos meteorologicos, 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, mobiliario de habitacdo, alimentos, servigos de hotéis, apresentar as

profissdes da hotelaria e da restauragio.

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

e  Aulas expositivas;

e Leitura participativa;

e  Compreensdo oral de cds;

e Utilizagdo real da lingua estrangeira em situagdes de comunicagdo da vida cotidiana, buscando
a integracdo das quatro habilidades linguisticas: compreensdo ¢ expressdo oral e compreensido

¢ expressdo escrita.

AVALIACAO
e Participag@o em sala de aula;
e Frequéncia as aulas;
e Exames escritos € 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. Sao Paulo, SP: Senac Sdo Paulo, 2012. 72 p.

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

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

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

MAUGER, G. Cours de langue et de civilisation francaises. 1953.
VICTORIA, Luiz A.P. Dicionario de conjugacio dos verbos franceses. 1960.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

DISCIPLINA: ESTATISTICA APLICADA

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

Codigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

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

OBJETIVO

Conhecer os conceitos sobre levantamento de dados estatisticos
Destacar as técnicas de apresentagdo de dados estatisticos por meio de tabelas e graficos

Relacionar as medidas estatisticas e desenvolver as analises das mesmas.

PROGRAMA
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Coleta de dados

Critica dos dados

Apresentagdo dos dados

Tabelas e graficos

Analise dos dados

Apresentagdo dos dados

Series Estatisticas

Graficos: colunas; barras; Setores; Polar. Em Curvas; Poligonos: de frequéncia e histograma.

Distribui¢des de Frequéncia: populagdo; amostra; variavel; discreta e continua; N. De classes; amplitude de
classes; limites das classes; ponto médio; frequéncia absoluta; frequéncia relativa.

Medidas de posigdo: Media

Aritmética (dados agrupados e ndo-agrupados).

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

Dispersdo ou variagdo. O desvio padrdo. A varidncia

METODOLOGIA DE ENSINO

Pesquisas em grupos
Seminarios

Aulas expositivas

AVALIACAO

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

Participa¢ao 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. Sdo Paulo: Aleph , 2003.

FIELD, Andy. Descobrindo a estatistica usando o SPSS. 2% ed. Porto Alegra: Artmed, 2013.
MUCELIN, Carlos Alberto. Estatistica. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

TIBONI, Concei¢do Gentil R. Estatistica basica para o curso de turismo. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEVEDO, Amilcar Gomes de. Estatistica basica: cursos de ciéncias humanas e de educagio. 4.ed. Rio de Jane
LTC, 1983.

FONSECA, Jairo Simon da. Curso de estatistica. Sao Paulo: Atlas, 1996.
1EZZ1, Gelson. HAZZ AN, Samuel. DEGENSZAIJN, David Mauro. Fundamentos de matematica elementar -v
Paulo (SP): Atual, 2006.
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Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: HIGIENE ALIMENTAR E NOCOES DE NUTRICAO

Codigo: 01.308.13
Carga Hordria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Aplicagdo de técnicas de nutricdo em consonancia com a producgdo e manipulagdo dos alimentos nas producdes
culinarias

OBJETIVO

Compreender técnicas dietéticas e fatores que influenciam em uma alimentacao equilibrada;
Conhecer o processo digestivo e os nutrientes alimentares;

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

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

PROGRAMA

Nutri¢do e Técnicas dietéticas (conceitos e demonstragdes)

Aplicacdo das Boas Praticas de Fabricagdo nos servigos de alimentagdo (RDC —
216/04) Processo Digestivo Humano;

Nutrientes (carboidratos; proteinas, gordura, minerais, vitaminas).
Microbiologia de Alimentos.

Contaminantes alimentares

Doengas Transmitidas por Alimentos DTAs

APPCC

METODOLOGIA DE ENSINO
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Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Estudo de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.
Aula Pratica de Laboratoério.

Visita técnica em um servico de alimentagao.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMARAL, Atanasio Alves do. Controle e normas sanitarias. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2011
GOLSALVES, Paulo Eiro. Livro dos alimentos. Sdo Paulo, SP: Summus, 2001.
MENDONCA, S. N. T. Gama de. Nutri¢do. Editora do Livro Técnico. Curitiba, 2010.

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

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutri¢ao e técnica dietética. Manole. 2.ed.rev.atual. Barueri, 2006.

Roteiro para elaboracio de manual de boas praticas de fabricacio (BPF) em restaurantes. 2%ed. Renov.

Sdo Paulo: SENAC-SP, 2005

SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sao Paulo, SP: Nobel, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

BIESEK, Simone. AZEN ALVES Leticia. GUERRA, Isabela. Estratégias de nutri¢ao e suplementagao no

esporte. 2. ed. , rev.ampl. Barueri, SP: Manole, 2010

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Atheneu. 2%edi¢do. Sdo Paulo,

1987. GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo Nobel

1984

SAGNIER, Lucia Bult6. Larousse da dieta e da nutricao. Sdo Paulo, SP: Larousse do Brasil, 2004.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: CONTABILIDADE APLICADA

Codigo: 01.308.14

Carga Hordria: 40
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Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Resultados de balangos patrimoniais e balancetes, buscando a administragdo 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 legislagdo pertinente as atividades da contabilidade. Dominar as técnicas de
escrituragdo e elaborar as principais demonstragdes contdbeis

PROGRAMA

Evolugdo da contabilidade: escola europeia, norte-americana, ¢ o ensino da contabilidade no Brasil.

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

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

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

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

Dinamicas patrimoniais Principais demonstra¢des: demonstracdo do resultado do exercicio, demonstracao de lucros
ou prejuizos acumulados, demonstragdo de origens e aplica¢ao 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 avaliagdes, parcial e final, basear-se-ado 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.
BERTI, Aneli. Contabilidade e analise de custos. 2°. ed. Curitiba: Jurua, 2013.

COSTA, Rodrigo Simao. Contabilidade para iniciantes em ciéncias contabeis e cursos afins. 4* ed. Sao
Paulo: Senac, 2013.




68

ZANELLA, Luis Carlos. Contabilidade para hotéis e restaurantes. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHAGAS, Gilson. Contabilidade geral simplificada. 3*. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

FRANCO, Hilario. 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 historicas. Campinas (SP): Papirus, 2003.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

DISCIPLINA: PSICOLOGIA DAS RELACOES INTERPESSOAIS

Cédigo: 01.308.15
Carga Hordria: 80
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Motivagdes no trabalho; personalidade; percepgdes e acdes; mecanismos de ajustamento; emocgdes; funcdes
psicologicas e julgamento; os tipos de comportamento; habilidades interpessoais na hotelaria; comunicagio;
lideranca; conflito e suas resolugdes.

OBJETIVOS

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

-Interpretar interagdes sociais em hotéis

-Desenvolver habilidades interpessoais de atendimento em hotéis.

PROGRAMA
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Unidade I: A motivacdo no ambiente de servicos

- Conceito de motivagdo; a motivagdo do cliente; a satisfacao das necessidades do cliente; a satisfagdo das
necessidades dos colaboradores; a desmotivagdo dos funcionarios; estimulos motivadores

Unidade II: A influéncia da personalidade

- Conceito de personalidade; manifestagdes da personalidade nos servigos;tracos de personalidade dos clientes
- Tragos de personalidade do profissional; tragos profissionais da personalidade;

Unidade I1I: A percepc¢io e sua influéncia nas acdes

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

Unidade I'V: 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 6dio; o desagrado; a tristeza; a vergonha

Unidade VI: O comportamento Introvertido e o Extrovertido

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

Unidade VII: As fungdes psicolégicas

- As fungdes psicoldgicas no relacionamento interpessoal; a predomindncia de uma fungao psicoldgica; as fungdes
psicologicas e o julgamento; o cliente sensagdo; o cliente intui¢do; o cliente pensamento; o cliente sentimento

Unidade VIII: Conflitos e suas resolucoes

- Conceito de conflito; o conflito intrapsiquico e extra psiquico; tipos de conflitos extra psiquicos; resolucdo de
conflitos

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIACAO

Provas Seminarios
Participag@o ativa (presenga, perguntas, questionamentos, argumentagoes)

BIBLIOGRAFIA BASICA
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GONCALVES, Ana Maria. Dinamica de grupos na formacao de liderancas. 10°. ed. Rio de Janeiro: P&A.
2007.

MOSCOVICI, Fela. Desenvolvimento interpessoal: treinamento em grupo. 15% ed. Rio de Janeiro: José Olympio,
2005.

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

WELL, Pierre. Relagdes Humanas na familia e no trabalho. Petropolis: Vozes, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, Irene Melo. Introdugiio a psicologia das relacdes humanas. Rio de Janeiro. FGV. 1976.

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

MINICUCCI, Agostinho. Rela¢des humanas: psicologia das relagdes interpessoais. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
SAMPAIOQO, Getulio. As relacdées humanas de cada dia. Sao Paulo: Nobel, 2002.

SILVA, F. B. da. A psicologia aplicada ao turismo e a hotelaria. s. ed. Sdo Paulo: CenaUn, 1999.

WEIL, Pierre. Relagées humanas na familia e no trabalho. Petropolis: Vozes, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

SEMESTRE 3

DISCIPLINA: PROCESSOS DE RESERVAS E RECEPCAO

Codigo: 01.308.16
Carga Hordria: 80
Numero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito: 01.308.06
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

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

OBJETIVO
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Conhecer e organizar e operacionalizar o setor de reservas e de recepgdo 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 ¢ operacionalizar em sistemas/softwares de reservas as fichas de reservas de grupos
(agéncias/empresas/particular) e individual; Operacionalizar em sistemas/softwares de recepgdo o check in e check
out (agéncias/empresas/particular). Aplicar os planos de reservas e os tipos de bloqueios; fluir as interdependéncias
entre reservas, recepgdo e demais setores articulando a satisfacdo do hospede; Compreender relatorios e estatisticas
em reservas e recepgao.

PROGRAMA

Evoluc¢do do sistema de reservas

Ciclo de reservas

Organograma, cargos e fungdes em reservas e recepcao

Tipos de Unidades habitacionais para venda Negociagdo

de valores de diaria

Alfabeto internacional

Procedimentos para efetivagcdo 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 recepcao

Plano de reservas (mapa de disponibilidade, parametro e produtos, grafico de ocupacéo)
Conta Corrente — recepgao

Pratica em laboratério

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais; Estudo

de casos;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliacGes, 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

CASTELLI, Geraldo. Gestao hoteleira. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

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

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

GARY, Vallen. Check in e Check out: gestio e prestacao de servicos na hotelaria. 6°. ed. Porto Alegre: Bookman,
2003.

ISMAIL, Ahmed. HOSPEDAGEM: front office e governanca. Sao Paulo, SP: Cengage Learning, 2010.
VALLEN, Gary K. & VALLEN, Jerome J. Check in e Check out: gestio e prestagdo de servicos em Hotelaria.
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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. Administra¢do 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 gastrondomico hoteleiro e turistico. Caxias do Sul: Educs,
2000.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: BASES DE PRODUCAO CULINARIA

Codigo: 01.308.17
Carga Hordria: 80
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: 01.308.13
Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

.Conhecimento e orientacdo da cozinha classica e a cozinha moderna. Conhecimento sobre os métodos de cocgao;
Emprego de ervas, especiarias e fungos; tipos de cortes de carnes e legumes, utilizacdo de fungos na gastronomia;
fabrico e reconhecimento de queijos, paes e doces de base.

OBJETIVO

Conhecer a estrutura e tradi¢do da cozinha classica ¢ nouvelle cuisine e promover os habitos alimentares com as
tendéncias contemporaneas 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, ¢ o emprego de ervas e
especiarias adequadas para a qualidade dos pratos e o estimulo do senso visual, olfativo e degustativo do comensal.
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PROGRAMA

Cozinha Classica; Nouvelle Cuisine

Historico classico e historico indigena brasileiro e africano dos tipos, produgdo e uso na culinaria de ervas e
especiarias;

Fundos basicos, ligagdes ou espessantes, aromaticos, melhoradores de sabor e fungos;

Meétodos de cocglo (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

Historico, tipos, produgdo e uso na culinaria de: queijos, pdes, doces ¢ pastas/massas.
Praticas em laboratorio

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 avaliagdes, parcial e final, basear-se-do em trabalhos individuais, de grupo e provas escritas, além da participag@o
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. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. Sdo Paulo, SP: Senac Sao Paulo, 2012

HARBUTT, Juliet (Org.). O Livro do queijo. Sdo Paulo, SP: Globo, 2011

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

JAMES, Kenneth. Escoffier: o rei dos chefs. Sdo Paulo: Senac, 2008.

LEANDRO, Jair Jorge. Queijos: do campo a mesa: 10.000 anos de histéria e tradi¢do. 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, Ione 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
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ALMEIDA, Daniel Francisco. Padeiro e Confeiteiro. 2°. ed. Canoas: Cidade Luterana: 2005.
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, Camara . Histéria da alimenta¢ao no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.

LEAL, Maria Leonor Macedo . A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 1998.
QUELJO: fundamentos tecnolégicos. Sao Paulo, SP: fcone / Unicamp, s.d.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

DISCIPLINA: PRINCIPIOS E PRATICAS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Codigo: 01.308.18
Carga Horaria: 80
Niumero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: 01.308.13
Semestre: 2

Nivel: Superior
EMENTA

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

OBJETIVO

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

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
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I. Introdug@o 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 Alteragdes quimicas e fisicas dos alimentos

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

III. Embalagens para Alimentos;
a) Estudo da evolugdo, defini¢do e divisdo das embalagens para alimentos
b) As embalagens e sua importancia na conservagao de alimentos
¢) Fungdes e requisitos de uso das embalagens
d) Tipos de embalagens: a base de celulose, metalicas, 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
*  Exposi¢do dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
1 Estudo de casos;
0 Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.
*  Simulagdes: Praticas laboratoriais em ambiente escolar
%

Visitas técnicas a estabelecimentos produtores ¢ industrializadores de alimentos.

AVALIACAO

As avaliacdes, parcial e final, serdo baseadas em trabalhos individuais ou de grupo e através de provas escritas,
além da participacdo individual dos alunos em sala de aula e de apresentagdes dos relatorios 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 aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

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

Roteiro para elaboracio de manual de boas praticas de fabricacao (BPF) em restaurantes. 2°cd. Renov. Sao
Paulo: SENAC-SP, 2005

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

AQUARONE, E. Alimentos e bebidas produzidos por fermentacfdo. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1990.

CENTEC. Processamento de frutos. Fortaleza, CE: Edigoes Democrito Rocha, 2004. 56 p. (Cadernos
Tecnologicos)

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2°edi¢do. Sdo Paulo: Atheneu, 1987.
IARIA, S.T. Microbiologia de alimentos: técnicas utilizadas em exercicios praticos. Sao Paulo: USP, 1981.

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

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

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: PROCESSOS DE COQUETELARIA

Codigo: 01.308.19
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Coédigo pré-requisito:

Semestre: 3
Nivel: Superior
EMENTA

Conhecimento e contextualizagdo do surgimento e historico das bebidas destiladas e fermentadas e sua
importancia sociocultural na historia e na atualidade;

Conhecer as formas de producéo de bebidas fermentadas e destiladas e sua utilizagdo e variagdo em coquetéis.

OBJETIVOS

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

Conhecer os procedimentos de fabricagdo geral das bebidas.

O enfoque social e cultural de ingestao de alcool e frequentar bares e similares. O ritual dos brindes.

Efeitos do alcool: ressaca e amnésia.

PROGRAMA
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Cerveja: historico, produgdo, servigos e contextualizagao.

Bebidas destiladas e por infusdo: historico, produgdo, tipos, servigos e contextualizagdo (bebidas dos povos
indigenas, afrodescendentes e culturas ancestrais na América do Sul e Central, tequila, vodka, rum, cachaga,
gim, bitters, vermute, absinto, saque, uisque, conhaque/brandy, licores)

Produg@o de coquetéis padronizados.
O servigo 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.

Técnicas e produgdo de coquetéis.

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

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 Sao Paulo, 2013.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sao 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, servigo, vinhos, coquetéis. Sdo Paulo, SP: Senac Sdo
Paulo, 2009.

VENTURINE, Filho. Bebidas alcoolicas: ciéncia e tecnologia. S3o Paulo: Blucher, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

INSTITUTO DE HOSPITALIDADE. Barman. Rio de janeiro: Versel, 2000.
PACHECO, Arirstides de Oliveira. Manual do Bar. Sao Paulo: SENAC Sao Paulo, 1996.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do servi¢o do garcon. 6.ed. Sdo Paulo: SENAC SP, 2005.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DISCIPLINA: PROCESSOS DE ENOLOGIA

Codigo: 01.308.20
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito:

Semestre: 3
Nivel: Superior
EMENTA

Historico e base da enologia. 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 os
tipos de vinhos e os servigos

OBJETIVOS

Conhecer o historico do vinho e sua importancia sociocultural nas diversas civilizagdes e épocas.
Conhecer e identificar o processo de fermentagao e as castas de uvas.
Conhecer os procedimentos de fabricagdo do vinho.

Conhecer o processo de armazenamento e servigo de vinhos.

PROGRAMA

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

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

Estocagem/adegas

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

O endlogo e o sommelier

Harmonizagdo de vinhos com o cardapio.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO
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As avaliagdes, 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 praticos e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CEREJA, Lis. Super dicas para entender de vinho. Sdo Paulo. Saraiva: 2011.

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. Iniciaciio a Enologia. Sao Paulo: Senac SP., 2008.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Vinhos e uvas. 4°. ed. Sdo Paulo: Senac, 2005
SANTOS, Jose Ivan. Vinhos, o essencial. 8. ed. , rev.atual. Sdo Paulo, SP: Senac Sao Paulo, 2004

SILVA, Siwla Helena. Vinhos & uvas: guia internacional com mais de 2.000 citacdes. 4. ed. Sao Paulo, SP:
Senac Sao Paulo, 2005

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

DARDEAU, Rogerio. Vinhos: uma festa dos sentidos. 3. ed. , rev.ampl. Rio de Janeiro, RJ: Mauad X, 2004
ENCICLOPEDIA. Larousse do vinho. 2.ed. Sdo 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 analise. Florianopolis. UFSC: 1988.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PROCESSOS DE SALA & BAR

Codigo: 01.308.21
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: 01.308.13
Semestre: 3

Nivel: Superior

EMENTA
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Compreensdo, administragdo e operacionalizagdo o setor de sala-bar, executando atividades com auxilio de
recursos tecnologicos, informatizados e/ou manuais. Tipos de servigos e a mise-en-place. O cardapio como
ferramenta de vendas.

OBJETIVO

Identificar e avaliar produtos e servigos oferecidos no restaurante.

Conhecer todos os tipos de técnicas de servigos

Coordenar as técnicas da mise-en-place.

Adequar a oferta aos interesses, habitos, atitudes e expectativas da clientela;
Promover e estimular o setor em seu processo de operacionaliza¢do e organizagao

Compreender o cardapio como ferramenta de venda

PROGRAMA

Fungoes do maitre, do garcom, do commi.
Tipologia de restaurantes, bares e similares:

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

Tipos de servicos:

\

Servigo table d'hote; servigo a americana; servigo inglesa direta;servigo inglesa indireto; servigo a francesa;
servico de buffet e self-service; servico de praias; servicos de réchaud, regras de servigos; como limpar e
desembaragar mesas

Mise-en-Place:

O que ¢ 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; sugestdes
do chef.

METODOLOGIA DE ENSINO

Simulagdes referentes a mise-en-place e técnicas de servigo 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
participagdo individual dos alunos em sala de aula através de exercicios teodricos e praticos e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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CANDIDO, indio e Vieira; Elenara Vieira de. Maitre d’hdtel — técnicas de servico. Caxias do Sul, Educs,
2002.

CASTELLI, Geraldo. Administracio Hoteleira. 9°. 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.
Sao 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. Sao Paulo: SENAC Sao Paulo, 1996.
PACHECO, Arirstides de Oliveira. Manual do Maitre d’hotel. Sdo Paulo: SENAC Sao Paulo, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organiza¢ao de banquetes. 3* Edicdo. Sao Paulo (SP): SENAC-
SP, 2004.

LIONEL, Maitre. Restaurante: técnicas de servigcos. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 1993.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PROCESSOS DE GOVERNANCA

Codigo: 01.308.22
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 3
Nivel: Superior
EMENTA

Os procedimentos de organizacao, coordenagdo e operacionalizac¢do no setor de governanga. Cargos e fungdes.
Lavanderia e custos.

OBJETIVO
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Conceber a complexidade do setor de governanga

Conhecer e organizar a hierarquizagdo do setor de governanga

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

Conhecer os tipos de equipamentos ¢ etapas de servicos em lavanderia

Compreender relatorios e estatisticas em governanga

PROGRAMA

Setor: cargos e fungdes (a governanta, a camareira)
Padrao de Qualidade — Indicadores

Produtos de limpeza; tipos de tira-manchas.

A camareira: técnicas de arrumagdo 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

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

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliac¢des, parcial e final, basear-se-ao 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. 4°. ed. ampliada Caxias do Sul: Educs, 2001.

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

CASTELLI, Geraldo. Administra¢io hoteleira. 9°. ed. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2003.
ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front office e governanca. Sdo 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

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul, Educs, 1997.
INSTITUTO DE HOSPITALIDADE. Camareira ou Arrumador. Rio de janeiro: Versel, 2000.

HAYES, David K. Gestao de Operacdes hoteleiras. Sao Paulo: Pearson, 2005.
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SEBRAE-CE. Camareira. Fortaleza: Sebrae, 1994.
SEBRAE-CE. Governanta de Hotel. Fortaleza: Sebrae, 1994.
WALKER, John R. Introdugao a hospitalidade. Sdo Paulo (SP): Manole, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

SEMESTRE 4

DISCIPLINA: LIBRAS

Codigo: 01.308.29
Carga Horéria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo e comunicacao através da lingua dos sinais

OBJETIVO

Proporcionar o conhecimento e utilizagdo da linguagem dos sinais a fim de promover a incluso social e a
sociabilizagdo em sala de aula bem como nos ambientes laborais.

PROGRAMA

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

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

Categorias gramaticais ¢ formag@o de palavras em Libras;

Estruturagdo de sentengas: Uso do alfabeto manual, Vocabulario de LIBRAS.

METODOLOGIA DE ENSINO

Abordagem da lingua de forma estrutural e de memorizagdo de vocabulario; Atividades que exercitem a visdo;
Nao utilizag@o da linguagem oral junto com LIBRAS; orientar para ndo fazer anota¢des nas aulas para ndo
desviar a atencdo visual; Estimulo na participagdo de atividades em associa¢des e afins que usem as Libras.

AVALIACAO
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Acompanhamento da evolu¢do do aluno da aplicacdo da linguagem dos sinais; seminarios empregando a
linguagem dos sinais; praticas entre alunos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

UFSC. Exame prolibras. Florianopolis. UFSC, 2009.
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 implicacées neurolinguisticas. Sdo Paulo. Plexus:
2007.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAPOQVILA, Fernando César. Enciclopédia da Lingua de Sinais Brasileira - v.2 : o mundo do surso
em Libras . Florianoépolis,

Decreto 5.626, de 22 de dezembro de 2005 . Regulamenta a Lei 10.436, de 24 de abril de 2002 que
dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras e o art. 18 da Lei 10.098, de 19 de dezembro de
2000. Brasilia, 2005.

FRANCELIO, Angelo de Oliveira. Lingua brasileira de sinais-Libras: um instrumento linguistico de
inclusio soacial no complexo hoteleiro da Beira Mar-Fortaleza/CE. Trabalho de Conclusdo de Curso.
IFCE. Fortaleza, 2007.

UFSC. Letras, Libras: ontem, hoje e amanha. Floriandpolis, UFSC, 2014.
SOARES, Verdnica .As (duas) linguas do Brasil. Periodico.Minas faz ciéncias. 2017. p. 22-23.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: GESTAO DE PROCESSOS

Cédigo:
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:
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Semestre: \'%
Nivel: SUPERIOR
EMENTA

Identificagdo do conjunto de atividades capazes de gerar maior valor ao usudrio/cliente que recebe um
produto ou servigo. Monitoramento continuo de indicadores de desempenho; emprego da reengenharia, do
benchmarking, da terceirizacdo; analise da cadeia de valores do processo; melhoria continua das fases do
processo; qualidade total; identificagdo, defini¢do e obtengdo dos dados e diagnosticos do processo; metas de
melhoria; solu¢do dos problemas; retroalimentagao.

OBJETIVO

Desenvolver competéncias e habilidades para identificacdo e solugdo de problemas em organizagdes modernas
considerando a competitividade e as necessidades dos clientes.

PROGRAMA

¢ Conceitos basicos. Mapeamento, analise e redesenho de processos.
e  M¢étodos e técnicas utilizadas na gestdo de processos.

Pensamento linear, sistémico e complexo.

Organizagdo burocratica e de aprendizagem organizacional.

O processo de mudanga organizacional

Processo de tomada de decisdo

O movimento consumidor e sua evolugao

A inteligéncia empresarial e competitiva

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

e [Ishikawa, Pareto, BPMN

e Ciclo PDCA

METODOLOGIA DE ENSINO

Aplicagdo de aulas expositivas;
Aplicacdo de exercicios praticos;
Aplicagdo de estudo de caso;

AVALIACAO

Resolugdo de exercicios em sala com base nos contetidos abordados, frequéncia integral e a participacao.
Construgao, apresentagdo e entrega de trabalho em grupo.
Aplicagdo verificagdes simples.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALBERTIN, Marcos Ronaldo. Gestio de processos e técnicas de produc¢ao enxuta. Curitiba: Intersaberes,
2016 (BVU).

CHASE, Richard B. Administracdo da Producio para vantagem competitiva. Bookman. Porto Alegre:
2008.

JURAN, M. Controle da Qualidade. Voll . Makron Books do Brasil. Sdo Paulo (SP): 1991

OLIVEIRA, Carlos Augusto. Inovacio da tecnologia, do produto e do processo. EDG. Belo Horizonte:
2003

STATSOFT,South America. Analise e otimiza¢do de processos. Sdo Caetano do Sul-SP: s/d

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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GUERREIRO, Karen (org). Gestao de processos com suporte da tecnologia da infiormacio. Curitiba:
Intersaberes, 2013.

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

JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da qualidade em produtos
e servicos. Sao Paulo: Pioneira, 2002.

FUNDACAO Roberto Marinho. Aprendendo a empreender. s/d

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

Coordenador do Curso Setor
Pedagégico

DISCIPLINA: MARKETING TURISTICO

Codigo: 01.308.23
Carga Hordria: 40
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Interpretag@o e elaboragdo dos planos estratégicos e operacionais de marketing turistico, fundamentando-
se nos principios da administracdo estratégica e do marketing de servigos e suas ferramentas.

OBJETIVO

Adquirir conceitos do marketing de servigos e suas ferramentas;

Conhecer conceitos referentes ao marketing e aplica-los aos empreendimentos turisticos; Conhecer as
ferramentas do marketing turistico, especialmente o marketing mix; Conhecer os principios da
administracdo estratégica e as bases do planejamento; Saber segmentar o mercado turistico de acordo
com critérios de segmentagdo; Interpretar ¢ elaborar planos estratégicos e operacionais de marketing

turistico.

PROGRAMA
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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 pds-industrial; Fluxo e sazonalidade turistica; Segmentacdo do mercado
turistico; Composto mercadologico/ marketing mix; Principios da administragdo 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 ¢ em grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANSARAH Marilia G.R. Turismo e segmentacio de mercado. Sdo Paulo. Futura: 2000.

BRITTO, Janaina. Estratégias para eventos: uma ética do marketing e do turismo. Sdo Paulo
(SP): Aleph, 2010.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administra¢ao de marketing. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2006.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACERENZA, Miguel Angel. Promocao turistica: um enfoque mercadolégico. Sio Paulo.
Pioneira: 1991.

BENI, Mario Carlos. Analise estrutural do turismo. Sdo Paulo. Senac/ SP: 1998.

CASTRO, Luciano Tomé. Administracio de vendas: planejamento, estratégia e gestao. Sdo
Paulo: Atlas, 2014.

MONTEJANO, Jordi Montaner. Estrutura do mercado Turistico. 2% ed.Sao Paulo. Roca: 2001.

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

MELGAR, Ernesto. Fundamentos e planejamento e marketing em turismo. Sdo Paulo, SP: Contexto,
2001.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: DIREITO EMPRESARIAL

Caédigo: 01.308.24
Carga Hordria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

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

OBJETIVO

Conhecer as nocdes 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, constituicdo, tipologia, o estabelecimento
empresarial: conceito, elementos, negocios juridicos, sinais de identificagdo, registro, as relagdes de
consumo na empresa hoteleira: sujeitos da relacao de consumo, direitos e deveres dos sujeitos, protecdo do
consumidor, responsabilidade do fornecedor, principais casos de conflitos de consumo na hotelaria.

PROGRAMA

Introdug@o 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
(evolucdo da pratica comercial da pré-histdria até a atualidade, o surgimento e transformagdes do Direito
Empresarial) a teoria dos atos de comércio X a teoria da empresa e o novo Codigo Civil Brasileiro, fontes e
caracteristicas do Direito Empresarial.

O empresario individual: elementos conceituais, caracteristicas fundamentais, exclusdo do conceito,
capacidade para ser empresario individual (personalidade civil, capacidade civil, emancipagao,
interdigdo, o empresario incapaz), formas de registro, obrigagdes fundamentais.

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

O estabelecimento empresarial: elementos conceituais, componentes, 0s negocios juridicos que o envolvem,
procedimentos de registro, sinais de identificagdo e respectivas formas de protecao.

Direito do consumidor aplicado a hotelaria: as relagdes de consumo na hotelaria, sujeitos da relagdo de
consumo, responsabilidade objetiva, direitos do consumidor (héspede), oferta e publicidade, casos
especificos de lesdo ao consumidor na hotelaria.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com debates analiticos de contetidos

AVALIACAO
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Prova individual e escrita
Trabalho escrito

individual/grupo
Apresentagdo oral individual/grupo (seminario)

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALCANTARA, Silvano Alvares. Direito empresarial e o direito do consumidor. Curitiba:
Intersaberes, 2017 (BVU)

BADARO, Rui Aurélio de Lacerda. Hotelaria a luz do direito do turismo. Sio Paulo: SENAC,
2006.

BRASIL. Novo Cédigo Civil: Lei n° 10.406, de 10.01.2002. Brasilia: Senado Federal, 2007.

COELHO, Fabio Ulhoa. Manual de Direito Comercial. 14 ed. rev. ¢ atual. Sdo Paulo: Saraiva,
2003. v. 1

MAZZAFERA, Luiz Braz. Curso basico de direito empresarial. 2.ed.rev.atual.ampl. Bauru, SP: Edipro,
2007.

POSTIGLIONE, Marino Luiz. Direito empresarial. O estabelecimento e seus aspectos contratuais.
Barueri: Manole, 2006 (BVU)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

BRASIL. Constituicio da Republica Federativa do Brasil. Brasilia: Ministério da
Educagao, 1988.

FEUZ, Paulo Sérgio. Direito do consumidor nos contratos de turismo: cédigo de defesa do consumidor
aplicado ao turismo. Sdo Paulo: Edipro, 2003.

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

MAMEDE, Gladston. Direito do turismo: legislacio especifica aplicada. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas,
s/d.

NIARADI, Georgi. Direito empresarial. Sao Paulo: Pearson, 2012.
NIETO. Marcos Pinto. Manual de direito aplicado ao turismo. 3 ed. Campinas, Papirus, 2003.
SWARBROOKE, John. O comportamento do consumidor no turismo. Sao Paulo, Aleph, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: GESTAO DE QUALIDADE

Cddigo: 01.308.25

Carga Horaria: 40
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Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Conceito, histdrico, importancia e evolugdo 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 manutengdo de um servico de Qualidade. Programa 5s. Principios éticos na prestagdo de

Servigos.

OBJETIVO:

Conhecer a evolugdo historica da Qualidade e os tedricos da Qualidade e suas principais contribuicdes;
Entender e localizar a Qualidade nos conceitos de produtividade, competitividade e sobrevivéncia;
Identificar ¢ compreender os dez principios da Qualidade Total e compreender o funcionamento de um
sistema de Gestao da Qualidade de uma forma geral e aplicado aos meios de hospedagem;

PROGRAMA

-Contexto Historico da Qualidade e sua evolugio;

- Teodricos da Qualidade e suas principais contribui¢cdes 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;

- Obteng¢do da Qualidade;

- Foco no Cliente;

- Sistema de certificacdo e normas;

- Pessoas na manutengdo de um servigo de Qualidade;

- Programa S5s;

- Etica na prestagdo de servigos como uma das ferramenta fundamental para satisfacdo dos clientes.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

- Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO
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As avaliacdes, parciais e final, basear-se-3o 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

CAMPOS, Vicente Falconi. TQC: Controle de Qualidade Total (no estilo japonés). 5* Ed. Belo Horizonte,
Fundag@o Cristiano Ottoni, Escola de Engenharia da UFMG. Rio de Janeiro: Bloch, 1992.

CASTELLI, Geraldo. Exceléncia em Hotelaria: uma abordagem pratica. Rio de Janeiro: Qualitymark,
2005.

PALADINI, Edson Pacheco. Gestio da qualidade: teoria e casos. Rio de Janeiro (RJ): Elsevier, 2006.

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

PEARSON EDUCATION. Gestio da qualidade. Sao Paulo: Pearson, 2011. (BVU)
GOZZI, Marcelo Pupim. Gestdo da qualidade em bens e servicos. Sao Paulo, Pearson, 2015. (BVU)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMPOS, Vicente Falconi. Qualidade Total: Padronizacdo de empresas. 4* Edi¢dao. Belo Horizonte (MG):
Fundagdo Christiano Ottoni, 1992.

MIRSHAWKA, Victor. A implantacio da qualidade e da produtividade pelo método Dr. Deming. Sdo
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. 12% Edi¢ao. Sdo Paulo (SP): Pioneira
Thomson Learning, 2001.

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

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

WHITELY. Richard C. A empresa totalmente voltada para o cliente. 22* Edicdo. Rio de Janeiro (RJ):
Elsevier, 1992.

Coordenador do Curso Setor
Pedagégi
co

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE ECONOMIA

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

Cédigo pré-requisito:
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Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

As teorias econdmicas e conceitos da economia. A macroeconomia € a microeconomica. A atividade
econdmica ¢ a provisdo de bens.

A flutuagdo da economia do mercado e a influéncia nos pregos. 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 evolugao, sabendo os fatores que a
influenciam;

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

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

Obter senso critico sobre o turismo em sua relagdo com o desenvolvimento econémico 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 teoricas: classica, estruturalista
e marxista: Nog¢des basicas da economia do turismo.

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

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

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

METODOLOGIA DE ENSINO

Pesquisas em
grupos
Seminarios

Aulas expositivas

AVALIACAO

Notas de participagdo
Notas por pesquisas e apresentagcdes em

seminarios VS

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

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

MICHELS, Erico. Fundamentos da economia. Curitiba: Intersaberes, 2013.(BVU)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EMBRATUR: o turismo na economia nacional: a revolucéo silenciosa. Florian6polis (SC): Letras
Brasileiras, s.d.

LEMOS, Leandro de. Turismo: que negdcio é esse? Uma andlise da economia do turismo. Campinas
(SP): Papirus, 1999.

BAIDYA, Tara K.N. Fundamentos da microeconomia. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2014.
PINDYCK, Robert S. Microeconomia. Sao Paulo: Pearson, 2006. (BVU)
MOCHON, Francisco. Principios de economia. Sdo Paulo: Pearson, 2007. (BVU)

Coordenador do Curso Setor Pedagdégico

DISCIPLINA: EVENTOS, CERIMONIAL E PROTOCOLO

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

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

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

OBJETIVO
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Conceber eventos como segmentacdo econdmica;

Reconhecer as caracteristicas e peculiaridades dos diferentes tipos de

eventos; Aprender a utilizar espacos para realizagdo 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

Defini¢ao de Evento

Historico e evolucdo econdmica de

eventos; Tipologia e caracteristicas dos

eventos; Comissoes de realizagdo do

evento;

Etapas do planejamento do evento do evento;

Espagos para realizacdo 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;

Orgdos oficiais da organizagdo de eventos.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliagdes, 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

CASTELLI, Geraldo. Administra¢io hoteleira. 9°. Edicdo. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2003.

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

LUKOWER, Ana. Cerimonial e protocolo. Sdo Paulo (SP): Contexto, 2006.

MATIAS, Marlene. Organiza¢do de eventos: procedimentos e técnicas. 2°. Edicdo. Barueri (SP):
Manole, 2004.

SOARES, Ester Proenga. A Mesa: arranjo e etiqueta: anfitrides e convidados, casa e restaurantes. Sao

Paulo (SP): Escrituras, 2006

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacio de eventos: planejamento e operacionalizacio. Sdo
Paulo: Atlas, 2006.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

BRITTO, Janaina. Estratégia para eventos: uma ética do marketing e do turismo. Sao Paulo: Aleph,
2002.

CESCA, Cleuza G. Organizac¢io de eventos: manual para planejamento e execu¢ao. Sdo Paulo: Summus,
1997.

MEIRELLES, Gilda Fleury. Protocolo e cerimonial: normas, ritos e pompa. Sio Paulo (SP): Omega,
2001.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PROJETO SOCIAL

Codigo: 01.308.28
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA

Aplicacdo e desenvolvimento de atividades sociais relacionadas a segmentacdo turistica em comunidades
cearenses. Direitos Humanos como vetor de mudangas nas sociedades, considerando as populagdes afro-

brasileiras, indigenas, ribeirinhas e tradicionais.

OBJETIVO
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Compreender as relagdes que se estabelecem entre os 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 mudanga mediante situacdes que permitam o
exercicio da critica.

Reconhecer os direitos humanos como inclusdo social, econdmica e cultural; erradicagdo da pobreza, das
desigualdades, discriminagdes, autoritarismos e as multiplas formas de violéncias contra a pessoa humana e
suas etnias como africanas, indigenas e populagdes tradicionais e ribeirinhas.

Construir lagos de identidade pessoal e social e consolidar a formagdo da cidadania. Analisar criticamente a
relagdo 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 compreensao, de observacao, de argumentacgdo, de raciocinio, de planejamento,
e de formular estratégias de acao.

PROGRAMA

Analise do contexto sociopolitico econdmico da sociedade brasileira.
Movimentos Sociais ¢ o papel das ONG’s como instancias ligadas ao terceiro setor.

Direitos Humanos: legado histérico dos direitos humanos; inclusdo social, econémica e cultural;
erradicacdo da pobreza, das desigualdades, discriminagdes, autoritarismos e as multiplas formas de
violéncias contra a pessoa humana e suas etnias.

Formas de organizacdo e participagdo em trabalhos sociais. Métodos ¢ Técnicas de elaboragdo de projetos
sociais.
Pressupostos tedricos e praticos a serem considerados na construgdo de projetos sociais.

Formag@o de valores éticos e de autonomia pré-requisitos necessarios de participagdo social

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.
Aplicag@o dos projetos na comunidade externa do IFCE.

AVALIACAO

As avaliagdes, 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

CRESWELL, John W. Projeto de Pesquisa: métodos qualitativo, quantitativo e misto. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

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

LEFEBVRE, Henri. O Direito a cidade. Sao Paulo (SP): Centauro, 2009.

MOREIRA, Marina Figueiredo. Direitos humanos: ética e cidadania. Brasilia: NTeditora, 2014.
RUBIO, Katia (org.). Educacio olimpica e responsabilidade social. Sdo Paulo: Casa do Psicologo,
2007.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, Norberto. A era dos direitos humanos. Rio de Janeiro:Elsevier, 2014.

CEARA. Assembleia Legislativa. Manual da cidadania e dos direitos humanos. Fortaleza (CE):

B B =S £

TEIXEIRA, Francisco. Marx no século XXI. Sao Paulo (SP): Cortez, 2008.

DENCKER, Ada de Freitas Maneti. Métodos e técnicas de pesquisa em turismo. Sdo Paulo (SP);
Futura, 2000.

Futura, 2000. MANUAL da cidadania e dos direitos humanos. Fortaleza, CE: INESP, 2004

PINTOS, Ana Elenara da Silva; ISAYAMA, Hélder Ferreira (org.). Formacio de agentes sociais
dos programas Esporte e Lazer da Cidade (PELC) e Vida Saudavel (VS) = trajetéria,
memoria e experiéncias. Campinas: Autores Associados, 2016.

SCHEUNEMANN, Arno Vorpagel; RHEINHEIMER, Ivone. Administra¢ido do Terceiro Setor.
Curitiba: InterSaberes, 2013.

TACHIZAWA, Takeshy. Organizacoes Niao Governamentais e Terceiro Setor: criacio de
ONGs e estratégias de atuaciio. Sao Paulo: Atlas, 2002.

TUBINO, Manoel José Gomes. Dimensoes Sociais do Esporte. Sao Paulo: Cortez, 2001

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

DISCIPLINA: CUSTOS E ORCAMENTOS

Cadigo: 01.308.30
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito: 01.308.14
Semestre: 4

Nivel: Superior
EMENTA

Introducao a Administragao

de Custos; Métodos de
Custeio;

Analise
Custo/Volume/Lucro;
Formagao de prego;

Sistemas orgamentarios.

OBJETIVO




98

Identificar os conceitos e termos aplicados na area de custos;
Compreender a elaboragao e funcionamento do sistema de
custos; Conhecer as técnicas de formagao de prego e de

or¢camento.

PROGRAMA

Conceitos e

classificagdo de custos;

Classificacdo de gastos;

Métodos de custeio; apuragdo de custos dos produtos vendidos;
Custos diretos com a mao de obra: calculo de adicional noturno; encargos
sociais; Custos ¢ despesas operacionais com equipamentos;
Custos de

investimentos;

Custos de

depreciacdo de

bens; Formagao 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

BERTI, Anelio. Contabilidade e andlise de custos: teoria e pratica. 2. ed. Curitiba, PR: Jurua, 2013.

CAMPOS, José Ruy Veloso. Estudo de viabilidade para projeto hoteleiro. 2¢ Edi¢do. Campinas (SP):
Papirus, 2005.

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ALCANTARA, Humberto de. Apropriacio de custos. Rio de Janeiro. Confederagdo nacional da
Industria: 1983.

BRAGA, Roberto. Gestiao da gastronomia: custos, formacgao de precos, gerenciamento e
planejamento do lucro. Sdo Paulo. Senac, 2010.

MARTINS, Domingos. Administragao financeira hospitalar. Sao Paulo (SP): Atlas, 2005.

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

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

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

SEMESTRE §

DISCIPLINA: ESTUDO DE VIABILIDADE DE EMPREENDIMENTOS
HOTELEIROS

Caodigo: 01.308.32
Carga Hordria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-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 Educagdo
Ambiental. O projeto na decisdo de investir. Estrutura dos projetos. Etapas do projeto. Caracteristicas gerais do
mercado. Pesquisa da Oferta e Analise da Demanda. Custos na Hotelaria. Classificacdo dos bens e variaveis
relevantes. Estrutura Organizacional dos Hotéis. Estruturacdo do Empreendimento Turistico. Analise de
Viabilidade

OBJETIVO
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Conhecer os termos técnicos do planejamento e aplicagdes;
Identificar e confeccionar os tipos de projetos;

Especificar conceitos de estudo de viabilidade de projetos hoteleiros;
Entender as caracteristicas gerais do mercado;

Analisar a oferta existente e as perspectivas de mercado futuro;
Identificar o perfil da demanda e sua projegao;

Analisar aspectos da localizacdo, historia, quadro natural, populagdo, saude, educacdo, economia, politica, mao-
de-obra, abastecimento, transporte, seguranca publica, infraestrutura de apoio e atrativos artificiais;

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

Demonstrar projegdes 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 Ambientais para implantacdo de projetos hoteleiros
Educacdo Ambiental e o planejamento participativo
A estrutura de um projeto

As etapas de um projeto

Analise de Mercado: Oferta e Demanda
Classificacdo das projegdes

Hotel: planejamento e projeto

Caracteristicas gerais do mercado

O projeto de viabilidade hoteleira

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento; orienta¢do na confeccio dos projetos.

AVALIACAO

As avaliagdes, parcial e final, basear-se-2o 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
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ANDRADE, Nelson & BRITO, Paulo Lucio & JORGE, Wilson Edson. Hotel: planejamento e projetos. Sdo
Paulo (SP): SENAC-SP, 2005.

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

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

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

EMBRAPA; HAMMES, Valéria Sucena. Agir: percep¢ido da gestio 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. Sdo 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 administragdo. Sdo Paulo
(SP): Contexto, 2003.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PRATICA PROFISSIONAL

Cédigo: 01.308.34
Carga Hordria: 80
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

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

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

OBJETIVO
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Conhecer, interpretar e atuar no planejamento, organizacdo e operacionaliza¢do de eventos, de meios de
hospedagem, bares, restaurantes e similares; Desenvolver a identificagdo profissional e os saberes transmitidos
durante todo o curso nas praticas profissionais; Incentivar o empreendedorismo, a iniciativa ¢ dinamismo no
trabalho.

PROGRAMA

Orientagdo:

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

Pratica;

Vivenciar in loco na empresa hoteleira, de restauragdo, de eventos e similares as atividades de operacionalizacao,
de supervisdo e gestdao nos diversos setores.

METODOLOGIA DE ENSINO

Contato do aluno com a empresa/instituicao;

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

AVALIACAO

Relatorios periodicos;
Contato com os tutores nas empresas;

Opinarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIANCHI, Anna Cecilia de Moraes. Orienta¢io de estagio em turismo. Sdo Paulo: Thonson, 2002.
CHIAVANETO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
GAUTHIER, Fernando Alvaro. Empreendedorismo. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

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

SERTEK, Paulo. Empreendedorismo. Curitiba: Intersaberes, 2012. (BVU)

ZAVADIL, Paulo Ricardo. Plano de negécios: uma ferramento da gestio. Curitiba: Intersaberes, 2013. (BVU)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DEGEN, Ronald. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial. Sdo Paulo:Makron Books,
1989(BVU)

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

LOPES, Rose Mari (org.). Educa¢do empreendedora: conceitos, modelos e praticas. Rio de Janeiro. Elsevier,
2010.

PECONEZ, Stela (coord.). A pratica do ensino e o estagio supervisionado. Campinas: Papirus, 2003.
RAZZOLINI, Edelvino. Empreendedorismo: dicas e planos de negécios para o século XXI. Curitiba:
Intersaberes, 2012.
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SERRA, Farah Azenha. Fator humano da qualidade na empresa. Rio de Janeiro: Qualymatic, 2005

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PRATICA DE EVENTOS

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

Cédigo pré-requisito: 01.308.27
Semestre: 5

Nivel: Superior
EMENTA

Captagdo de eventos; operacionalizagdo dos eventos e implantagdo do evento; planos de trabalho;
orgamento e custos para realizagdo de eventos; AeB para eventos; 6rgdos oficiais da organizagéo de
eventos.

OBJETIVO

Identificar os itens basicos para organizacdo e operacionaliza¢do de eventos: compreender as articulagdes
entre as diferentes comissdes responsaveis pelos eventos observando as competéncias de cada uma;

Conhecer as técnicas de captacdo, promog¢ao e vendas em eventos;
Aprender a utilizar espagos para realizacdo de eventos, bem como negociar e preparar orgamentos € custos;
Perceber a articulagdo do Convention e Vistours Bureau na capacitagdo dos eventos;

Familiarizar o aluno as entidades do mercado de eventos.

PROGRAMA

Identifica¢do do mercado/demanda e captacdo de Eventos

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

Lay out dos saldes para cada tipo de

evento Comissdes do Evento

Fases da Realizagao do Evento (planejamento e execugao)

Custos e orgamentos em Eventos
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METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Definicao de temas e execug@o de eventos, podendo ser a os alunos divididos em pequenos grupos com
varios temas de eventos ou um grupo Uinico para um tema unico do evento com acompanhamento ¢
orientagdo do professor.

AVALIACAO

As avaliagOes basear-se-30 na participagdo individual dos alunos em sala de aula e pelo desenvolvimento e
execucao do evento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRITTO, Janaina. Estratégia para eventos: uma ética do marketing e do turismo. Sdo Paulo:
Aleph, 2002.

CASTELLI, Geraldo. Administragao hoteleira. 9°. Edi¢cdo. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2003.

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Organizac¢io de eventos: teoria e pratica. Sao Paulo: Pioneira
Thompson Learning, 2004.

MATIAS, Marlene. Organizacao de eventos: procedimentos e técnicas. 2°. Edi¢ao. Barueri (SP):
Manole, 2002.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacio de eventos: planejamento e operacionalizacio. Sido
Paulo: Atlas, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

CESCA, Cleuza G. Organizac¢io de eventos: manual para planejamento e execu¢do. Sdo Paulo:
Summus, 1997.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. Sdo Paulo:
Contexto, 2005. TENAN, Ilka Paulete Svissero. Eventos. Sdo Paulo: Aleph, 2002.
WAT, David. Gestao de Eventos em lazer e turismo. Porto Alegre. Bookman, 2004.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: CONTROLADORIA NOS MEIOS DE HOSPEDAGEM
Codigo: 01.308.36

Carga Hordaria: 40

Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: 01.308.30

Semestre: 5

Nivel: Superior
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EMENTA

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

OBJETIVO

Estabelecer e executar controles das operacgdes rotineiras da empresa hoteleira;

Prover protegdo para patriménio da empresa: controles internos e cobertura

de seguros Analisar a eficiéncia dos sistemas operacionais;

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

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

PROGRAMA

Conceitos de
controladoria;

Atribuigdes do
controller;

Controladoria e Contabilidade de Custos;

Areas e setores passiveis de controladoria na empresa
hoteleira Causas e desvios de estoques ¢ similares e

aplicar medidas corretivas;

Adequacgdo na utilizagdo dos recursos materiais ¢ humanos da
organizagdo; Auditoria;

Relatorios utilizados na controladoria.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com auxilio de recursos
audiovisuais; Exercicios;

Visita técnica.

AVALIACAO

Avaliacdo individual; avaliagdo em dupla; avaliacdo de campo; semindrios; participacdo em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCISCO FILHO, Valter Percira. Planejamento e controladoria financeira. Sdo Paulo: Pearson,
2015.

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

NAKAGAWA, Masayuki. Estratégias de custos: conceitos, sistemas e implementacio. Sdo Paulo.
Atlas:2000.

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

BRAGA, Roberto. Gestiao da gastronomia: custos, formacgao de precos, gerenciamento e
planejamento do lucro. Sdo Paulo. Senac, 2010.

CAMPOS, José Ruy Veloso. Estudo de viabilidade para projeto hoteleiro. 2* Edicdo. Campinas
(SP): Papirus, 2005.

MARTINS, Domingos. Administracio financeira hospitalar. S3o Paulo (SP): Atlas, 2005.

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

Coordenador do Curso Setor
Pedagégico

DISCIPLINA: GESTAO DE HOSPEDAGEM

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

Cédigo pré -requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

Compreensao e aplicacdo das ferramentas técnico-administrativas e operacionais no processo decisorio e

analitico do desempenho dos meios de hospedagem.

OBJETIVO

Conhecer e analisar a situagdo administrativo-operacional e financeira dos meios de hospedagem utilizando-

se de ferramentas do planejamento e gestdo empresarial.

PROGRAMA
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Planejamento estratégico aplicado a hotéis.

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

Controle operacional: agdes corretivas e disciplinares. Tipos de controles
operacionais Processo decisorio; Benchmarking; Terceirizagdo; Reengenharia.

Anédlises de Indicadores Financeiros:Desempenho Operacional; Lucratividade; Desempenho financeiro;
Indicadores: taxa de ocupagio; Taxa de cortesia, manutencdo e uso da empresa; Média de Hospedes; Diaria
Média; Receita Média; Produtividade Operacional.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, Geraldo. Administragao 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. Administraciio 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. Gestao em turismo e hotelaria: experi€ncias publicas e privadas. Sdo
Paulo (SP): Aleph, 2004.

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

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

MONISON, Alison; LASHLEY, Conrad. Em busca da hospitalidade. Barueri — SP: Manole,
2004. YAZIGI, Eduardo. Pequena hotelaria e o entorno municipal. Sdo Paulo: Contexto, 2000.

Coordenador do Curso Setor
Pedagégico
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DISCIPLINA: GESTAO EM ALIMENTOS E BEBIDAS

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

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

Integragdo da area de produgdo e atendimento de alimentos e bebidas, efetuando medigdes e controles
acerca do seu desempenho financeiro e administrativo, conhecendo e articulando o estoque e controladoria
em alimentos e bebidas, bem como utilizar as taticas financeiro-administrativas de engenharia de cardapio.

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 relatorios;

Administrar e Organizar um restaurante.

PROGRAMA

Franquia

Informacdes 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

Requisigdo e estratégia de compras, comandas, controle de mercadorias, ficha Kardex; Inventario; Controle
da produg@o (tamanho padréo e rendimento das receitas); recebimento, estocagem.

Administragdo 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
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Exposigdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Estudo de casos;
Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

As avaliagdes, parcial e final, basear-se-a3o 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

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracio de
cardapios. 8. ed. Sdo Paulo, SP: Senac Sao Paulo, 2010

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

FONSECA, Marcelo Traldi.Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4.ed. Sao Paulo, SP: Senac Sao
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: solugdes para evitar. Caxias do Sul: Educs, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, indio; VIEIRA, Elenara Vieira de. Maitre d’hdtel — técnicas de servigo. 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 ¢ manter
clientes destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes. Sdo Paulo (SP): Roca, 2004.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organiza¢io de banquetes. 3* Edicdo. Sdo 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. Introducéo a hospitalidade. Barueri SP: Manole, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: POLITICAS PUBLICAS PARA O TURISMO

Codigo:
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Carga Hordria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:

Semestre: \%
Nivel: SUPERIOR
EMENTA

As acdes politicas para fomento turistico. Politicas e planos sistematizados para o 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 ¢ a
intervengdo do Estado no mercado turistico.

PROGRAMA

e Estado: Conceituagio; Liberal; Neoliberal; Keynesiano; Democratico; A opgao brasileira.

e Politicas Publicas: Conceito e concepcao; Politicas basicas e setoriais; Politica publica de
Turismo; Avaliagdo de politicas publicas.

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

e  Turismo, desenvolvimento e poder local: Turismo sustentavel: visao geral;

Desenvolvimento do turismo e populagdo local; Mecanismos de participagdo popular no
Turismo; Os conselhos municipais, estaduais e federais de turismo;

e Politicas Publicas de Turismo; Evolucdo 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 ¢ FUNCET.

METODOLOGIA DE ENSINO

Pesquisas em
grupos
Seminarios

Aulas expositivas

AVALIACAO

Notas de participagdo
Notas por pesquisas e apresentacdes em

seminarios Verificagdes simples.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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BARBOSA, Maria Auxiliadora Henrique; LAGE, Vania Meirelles. Politicas publicas: historia e
discurso. Fortaleza: CEFET-CE, 2007.

BARRETTO, Margarita, BURGOS, Ratl; FRENKEL, David. Turismo, politicas publicas e rela¢oes
internacionais. Campinas: Papirus, 2003.

BELLONI, Isaura; MAGALHAES, Heitor de; SOUSA, Luzia Costa de. Metodologia de avaliacio em
politicas piblicas: uma experiéncia em educacio profissional. 2.ed. Sdo Paulo: Cortez, 2001.

CRUZ, Rita de Cassia Ariza da. Politica de turismo e territério. Sdo Paulo: Contexto, 2001.
EMBRATUR.

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

SCHINDLER, Andressa A.W. Politicas Publicas aplicada ao turismo. Curitiba: Intersaberes, 2012.
(BVU)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MAAR, Wolfgang Leo. O Que é politica. 16.ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 2002.
SANTANA, Edilson. Arte da politica mundana: reflexdes sociopoliticas e filos6ficas. Campinas:
EDICAMP, 2003.

THOMAZI, Silvia Maria. Cluster de turismo: introduc¢io ao estudo de arranjo produtivo local. Sdo
Paulo: Aleph, 2006.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: ELABORACAO DE PROJETO DE PESQUISA

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

Codigo pré-requisito: 01.308.09
Semestre: 5

Nivel: Superior
EMENTA

As dimensdes do projeto de pesquisa: estudo e discussdo das estratégias, métodos e técnicas para a produgdo

de projetos de pesquisa. Identificacdo das etapas de estruturacdo e elaboracdo de um projeto de pesquisa.

OBJETIVO
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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, delimitagdo do tema, objetivos,
justificativa, defini¢do do problema, hipoteses, variaveis, metodologia, delimitacdo do universo (do corpus),
tipos de amostragem, tratamento estatistico, embasamento tedrico (revisdo bibliografica, definicdo de
termos, conceitos operacionais), bibliografia, cronograma.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigdo dos temas através de instrumentos audiovisuais;
Discussd@o dos assuntos apresentados, assim como de outras leituras referentes aos temas

abordados; Apresentagdo do projeto de pesquisa.

AVALIACAO

Participacdo nas discussdes em sala de aula (leituras

prévias); Realizacdo das tarefas em classe e extraclasse;

Relatorio escrito sobre temas apresentados nas defesas (minimo de dois

relatdrios); Participagdo em seminarios;

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

andamento; Apresentagdo 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, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4* Edi¢do. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

SANTOS, Raimundo dos. Metodologia cientifica: a construgdo do conhecimento. 7* Edi¢do Revisada. Rio
de Janeiro (RJ): Lamparina, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARROS, José da Assun¢do. O projeto de pesqusia em histéria. Da escolha do tema. Petropolis,
Vozes, 2015 (BVU)

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. Sao Paulo:
Roca, 2003.

GIL, Antdnio Carlos. Métodos e técnicas de pesquisa social. 5* Edicdo. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
MARCONI, Marina de A; LAKATOS, Eva M.Técnicas de pesquisa. 6* Edi¢do. Sdo Paulo: Atlas,
2008.
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OLIVEIRA, Jorge Leite. Texto académico: técnicas de redacdo ¢ de pesquisa cientifica. 5* Edigo.
Petropolis: Vozes, 2008.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO

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

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA

Compreensdo e aplicacdo dos procedimentos técnicos em saude e seguranga do trabalho através de atividades
sistematicas visando a manuten¢do de sua integridade fisica; conhecer a legislacdo vigente e referente a
questdo da saude e seguranca no trabalho

OBJETIVO

Conhecer a Legislacdo e normas técnicas para desempenhar sua fungdo em saude e Seguranca do Trabalho.
Conhecer o servigo da palavra acidente e sua maneira de prevenir.
Conhecer a fung@o e a composi¢cdo do SESMET e CIPA

Identificar os equipamentos de protegdo individual e coletivo adequados a protecéo contra riscos de acidentes
de trabalho a sua area de atuagao.

PROGRAMA
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Historico da Legislagdo de Seguranga e normas do trabalho no Brasil e no Mundo /acidentes de trabalho/
definigdo, estatistica, repercussdo social, econdmica e juridica, tipos de legislacdo especifica.

Riscos ambientais (tipos e cores de especificacdo/mapa de riscos (interpretacdo e elaboracdo)/ SESMT (funcdo
e composigdo) CIPA; EPI e EPC / prevengdo de combate a incéndios / ergonomia).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas de forma
analitica Aulas analise dos

contetdos; Parddias

AVALIACAO

Prova objetiva

Trabalho

individual

Prova

dissertativa
Minipecas
Situagdes

problema

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Seguranca e medicina do trabalho. Manual de legislacdo. Sdo Paulo: Atlas, 2013.
CEFETCE. CIPA. Fortaleza (CE): [s.n.], 2003.
GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de seguranca e satiide no trabalho. 3.ed.Sao Paulo (SP): LTr, 2011.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SALIBA, Sofia C. Reis. Legislacio de seguranca, acidente do trabalho e satide do trabalhador. 2.ed.
Sé&o Paulo (SP): LTr, 2003.

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

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Sistemas de gestiao ambiental (ISO 14001) e satide e
seguranca ocupacional (OHSAS 18001): vantagens da implantac¢fo integrada. Sao Paulo (SP):
Atlas, 2008.

ZOCCHIO, Alvaro. Politica de seguranca e saiide no trabalho: elaboragdo, implanta¢do, administracdo. Sao
Paulo: LTr, 2000.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: COMUNICACAO EM INGLES II

Cédigo:
Carga Horéria: 80
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito:

Semestre: VI
Nivel: SUPERIOR
EMENTA

Compreeensdo da estruturas lingiiisticas 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 intermediario da lingua inglesa; Conhecer os sistemas lingiiisticos
intermediarios; Aperfeigoar as habilidades de compreensdo e expressdo oral e auditiva; Interpretar textos

e didlogos mais complexos; Desenvolver a fluéncia verbal na lingua inglesa.

PROGRAMA

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

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

o Many/much/a lot of/ a little/

e Afixos

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

e Comparativo e superlativo de adjetivos

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

e Falsos cognatos

e  Future Perfect

® gerund X Infinitive

e METODOLOGIA DE ENSINO
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e Seminarios
e  Aulas expositivas

e Notas de Aula

® Pesquisas em grupos

AVALIACAO

e Notas de participagdo
e Notas por pesquisas e apresentagdes 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. Oxford (Inglaterra): Oxford University, 1995.

MASCARENHAS, Salvador Penna. Communication in english: how professional people work -

v.3. Rio de Janeiro: Livro Técnico, 1974. v.3.

LIBERATO, Wilson Antdnio. Compact english book. Sao Paulo: FTD, 1998.

LADOUSSE, Gillian Porter. Going places: english for work and travel. Oxford (Inglaterra): MacMillan,
1998.

LOPES, Carolina. Inglés instrumental: leitura e compreensao de textos. Fortaleza: IFCE, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SWAN, Michael; WALTER, Catherine. Oxford english grammar course - basic: a grammar practice
book for elementary to pre-intermediate students of English. Oxford (New York): Oxford University Press,
2011.

QUEEN, David. Configurations: american short stories for the EFL classroom. Washington, DC:
U.S.Information Agency, 1988.

RIDLER, Elinor. English for international tourism: pre-intermediate teacher's book. Edinburgh (Scotland):
Pearson Education, 2003.

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Inglés para bares e restaurantes. Sdo Paulo: Senac SP, 2012.

DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL

Codigo
Carga Horaria: 40H
Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito:
Semestre: VI

Nivel:
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EMENTA

A empresa ¢ 0 meio ambiente. A gestdo ambiental privada. As normas da série ISO 14000. Implantagédo de
sistemas de gestdo ambiental (SGA). Abordagem de implantagdo: visao sistémica; processo de implantacio;
e

plano de implementacio.

OBJETIVO

Conhecer ¢ analisar a questdo ambiental a partir da interagdo entre o meio social e fisico-natural. Entender
o papel da iniciativa privada na discussdo ambiental e a responsabilidade socioambiental 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 o SGA
como uma estratégia empreendedora.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. A empresa e o meio ambiente.

2. A gestdo ambiental privada ¢ o empreendedorismo

3. A gestdo ambiental privada e as normas da série ISO 14000
4. Implantacdo de Sistemas de Gestao Ambiental (SGA).

5. Abordagem de implantag@o

6. Fase de planejamento

7. Fase de implantagdo

8. Fase de verificagdo e agdo corretiva ¢ preventiva

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas Exercicios praticos Seminarios

Estudos de casos

AVALIACAO

Provas escritas Seminarios
Trabalhos dirigidos

BIBLIOGRAFIA BASICA

CURI, Denise. GESTAO ambiental.. Sdo 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. Gestao ambiental em pequenas e
médias empresas. Rio de Janeiro, RJ: Qualitymark, 2004. 123 p. ISBN 85-7303-341-X.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestao ambiental: instrumentos, esferas de acio e
educacio ambiental. 3.ed. Sao Paulo, SP: Atlas, 2014.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Sistemas de gestido ambiental (ISO 14001) e satide e
seguranca ocupacional (OHSAS 18001): vantagens da implantago integrada. Sao Paulo, SP:
Atlas, 2008.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

MOTA, Suetdnio - Introduciio a engenharia ambiental. Rio de Janeiro, Associagdo Brasileira de
engenharia sanitaria e ambiental, 1? edigdo, 1997.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: GESTAO DE AGENCIAS DE VIAGENS E TRANSPORTE

Codigo:
Carga Horaria: 80
Numero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito:

Semestre: VI
Nivel: SUPERIOR
EMENTA

Fungdes, estrutura, classificacdo. Planejamento e gestdo de agéncias. Operacionalizagdo. Prestadores de
servicos de uma agéncia. Técnicas de venda do produto turistico. Correlagdo das agéncias com transportes ¢
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 condigdes, bem como sua importancia
para a viabilizagdo do turismo. Perceber as alteragdes de contexto na globalizagdo e suas implicagdes no
mercado de viagens nacionais e internacionais. Conhecer a legislagdo pertinente ao funcionamento de
agéncias de viagens e transporte

PROGRAMA
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o Historia, evolug@o e o mercado de viagens no Brasil e no mundo diante da Globalizagdo e competitividade;
¢ Conceituagao, historia, tipologia, estrutura e funcionamento de agéncias de viagens e turismo;

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

¢ Conceitos e ferramentas da elaboragdo e comercializagdo de roteiros e pacotes turisticos em ambiente real
e virtual,

¢ O novo perfil do profissional de viagens.

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

¢ O perfil do profissional e as técnicas virtuais de divulgagdo, comercializagdo e vendas pela internet
inclusive os sistemas GDS e controles internos de uma agencia de viagens;

o A estrutura, organizagdo e funcionamento das agencias de viagens e turismo em sua matriz de servigos;

® Meios de transporte no turismo, companbhias, frotas, roteiros e como sdo comercializados;

o A historia e evolugdo dos meios de transporte ao longo do tempo a concorréncia das empresas no mundo
contemporaneo;

o [egislacdo de viagens e transporte turistico

METODOLOGIA DE ENSINO

e Seminarios

o Aulas expositivas

¢ Notas de Aula

o Pesquisas em grupos

AVALIACAO

o Notas de participagéo

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

e Provas escritas e orais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

PALHARES, Guilherme Lohmann . Transporte aéreo e turismo: gerando desenvolvimento
econdmico. Aleph. Sdo Paulo: 2001

DE LA TORRE, Francisco. Sistemas de transporte turistico. Sao Paulo: Roca, 2002.

PETROCCHI, Mario; BONA, André. Agéncias de turismo: planejamento e gestdo. Sdo Paulo: Futura,
2003.

TOMELIN, Carlos Alberto. Mercado de agéncias de viagens e turismo: como competir diante das novas
tecnologias. Sdo Paulo: Aleph, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ATHENIENSE. Rodrigues Luciana. A responsabilidade juridica das agéncias de transporte. Del rey. Belo
2002.

Turismo de Negocios: qualidade na gestiao de viagens empresariais. Pioneira Thomson Learning. Sao Pau
2005

PAGE, Stephen . Transportes e Turismo. Bookman. Porto Alegre: 2001 RONA, Ronaldo Di . Transportes

Turismo. Manole. Sao Paulo: 2002

Horizonte:

TORRE, Francisco de La . Sistemas de Transporte Turistico. Roca. Sdo Paulo: 2002
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Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

DISCIPLINA: PRIMEIROS SOCORROS

Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito:

Semestre: VI
Nivel: Superior
EMENTA

AspectosTegatsrefativos—aosprimeiros socorros; Nocdes de amatomta—efistologtahumana;—Equipamentos
para os primeiros socorros; Avaliagdo 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
situagdes de urgéncia;

Entender conhecimentos basicos de anatomia e fisiologia para classificar e descrever as lesdes de acordo com
seu tipo e localizagdo, bem como entender as alteragdes 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




121

Aspectos legais, legislag@o nacional, responsabilidades do prestador de socorro e direitos do paciente;
Aptiddes 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;
Cinematica do trauma;

Sinais vitais;

Atendimento inicial a vitimas de trauma;

Parada respiratoria e cardiorrespiratoria, RCP — - - Ressuscitacdo cardiopulmonar; TCE e TRM,;
Lesdes nos 6rgdos internos; Hemorragia e choque; Queimaduras;

Ferimentos, curativos e bandagens;

Lesdes dos tecidos moles, da face e da cabeca; Lesdes musculoesqueléticas;

Remocdo da vitima; Disturbios do frio e do calor;

Doengas subitas: Alergias ¢ anafilaxia, asma, convulsdo, desmaio, desidratacdo, diarreia, dores, febre;
Corpos estranhos e engasgamento;

Traumas de altitude; Intoxicagdes; picadas e mordidas; Gestagdo e parto de emergéncia;

Problemas psicologicos e psiquiatricos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas;

Discussao dos temas em sala de

aula;

Aulas praticas (demonstragdes e situagdes problemas);

Visitas técnicas (corpo de bombeiros).

AVALIACAO

Avaliagdo escrita;
Prova préatica (Resolucdo de situag@o problema);

Trabalho escrito.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

DEMARZO, Marcelo Marcos Piva (Coedicdo) et al. Primeiros socorros: fundamentos ¢ praticas na
comunidade, no esporte e ecoturismo. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

FLEGEL, Melinda J. Primeiros socorros no esporte: o mais pratico guia de primeiros socorros para o
esporte. Barueri: Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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BOTELHO, Manoel Henrique Campos. Manual de primeiros socorros do engenheiro e do arquiteto.
S&o Paulo: BLUCHER, 2009.

INTERSABERES. Gestio e prevenc¢ao. Curitiba: Intersaberes, 2014 (BVU)

SENAC. Primeiros socorros: como agir em situacdes de emergéncia. 2.ed. Rio de Janeiro: Senac DN,
2008.

WEINECK, Jiirgen. Biologia do esporte. 7.ed. Barueri: Manole, 2005.

WILMORE, Jack H.; COSTILL, David L. Fisiologia do esporte e do exercicio. 2.ed. Barueri: Manole,
2001.

KARREN, Kate. Primeiros socorros para estudantes. Barueri: Manole, 2013. (BVU)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Codigo:

Carga Hordria: 100
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: 01.308.31
Semestre: 6

Nivel: Superior
EMENTA

Generalidades da pesquisa cientifica. Naturezas de pesquisa/metodologia.

Estrutura logica 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 ¢ 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 hipoéteses;
Desenvolver argumentacao, redagdo do texto, conclusdo ¢/ou consideragdes;

Dominar as técnicas de redacdo e apresentacao formal do TCC.
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PROGRAMA

Discussdo tematica/conceitual e utilizagdo de métodos e
técnicas Estruturacdo do trabalho monogréfico
Desenvolvimento da pesquisa

Redagao do texto conforme estrutura da monografia cientifica

Apresentagdo grafica da monografia

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas: apresentacdo e discussdo dos projetos em
grupo Orientagdo e acompanhamento individual dos trabalhos;

Supervisdo das fases de elaboragdo da monografia.

AVALIACAO

A avaliag@o desta disciplina contara das notas dadas pela comissdo 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. 9* Edicao.
Sao Paulo (SP): Futura, 2007.

ECO, U. Como se faz uma tese. 23* Edigdo. Sdo Paulo:Perspectiva, 2010.

MARTINS J, Joaquim. Como escrever trabalhos de conclusio de curso: Instrugdes para planejar,
montar desenvolver, redigir e concluir TCC e artigos. Petropolis: Vozes, 2015.(BVU)

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6* Edi¢ao.Sio Paulo (SP):
Atlas, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

FRANCA, Ana Shirley. Estagio curricular e trabalho de conclusio de curso na area de gestao de
negocios. Rio de Janeiro: Freitas e Bassor, 2011.(BVU)

KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica de pesquisa. 26* Edicdo.
Rio de Janeiro (RJ): Vozes, 2009.

SEVERINO, A. J. Cortez. Metodologia do trabalho cientifico. 22* Edi¢do. Sdo Paulo (SP): Cortez, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Codigo:
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Carga Hordria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 6
Nivel: Superior
EMENTA

O crescimento da produgdo, melhoria continua de produtos e/ou processos, contribuindo para a qualidade e
produtividade, porém sem gerar emprego.

A criagdo de trabalho e de negdcios para atender a necessidade de ocupagdo de cada cidaddo, leva a que
profissionais talentosos. Oportunidades para montar negdcios proprios.

OBJETIVO

Refletir sobre o empreendedorismo e a viabilidade de novos negdcios na atual mercado.
Identificar os comportamentos empreendedores.

Start up; economia criativa, economia disruptiva

Interpretar principios basicos de planejamento empresarial.

Conhecer o que ¢ mercado e seus principais componentes.

Apresentar o conceito e os 4 P’s de Marketing.

Induzir o aprendizado proativo através da agdo, planejando uma empresa.

Analisar elementos componentes de plano de negécios.

PROGRAMA

O empreendedorismo — historico

O perfil do empreendedor.

Planejamento estratégico.

Declaracdo de missao e visao da empresa.
Startup

Economia criativa

Economia disruptiva

Andlise de mercado, ambientes, clientes, fornecedores e concorréncia.
Marketing — 4’s de Marketing.

Os nimeros da empresa — custos € pregos.
Problemas enfrentados pelos empreendedores.
Encargos e tributos;

Plano de negocios.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas.
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Andlise de textos cientificos.
Dinamicas de grupos.
Estudo de casos.

Trabalhos em grupo.

AVALIACAO

avaliacdo escrita;trabalhos escritos;apresentacdo em grupo;participacdo; dinamicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Empreenderismo: dando asas ao espirito empreededor. Sdo Paulo-SP.
Saraiva 2006.

GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni. Empreededorismo. Curitiba-PR. Livro técncio, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHER, Rogério. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante.,Rio de Janeiro. Elsevier. 2008.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: Como ser empreededor,inovar e se
diferenciar na sua empresa. 2* ed. Rio de Janeiro: Elsevirr, 2009.

LEITE, Emanuel. O fendmeno do empreededorismo 3 ed.Recife: Bagaco, 2002.
SABBAG, Paulo Yazigi. Gerenciamento de projetos e empreededorismo. Sdo Paulo, 2010.

SOUSA, Eda Castro.Lucas de et all. Empreededorismo: além do plano de negocio. Sao Paulo-SP. Atlas,
20009.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

6. CORPO DOCENTE DA AREA DE HOSPITALIDADE
» Professores com formagao compativel com as disciplinas

ministradas: Corpo docente da Area Profissional e de Base —
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Professor Graduagao / Titulacao Regime Outras CPF
de Atividades
Trabalho
1 Achilles Chaves Graduag@o - Engenharia Naval DE -- 242.207.103-
Fereira Junior Especialista em Engenharia de 10
Seguranca do Trabalho
Graduagao-Psicologia 368.430.083-
2 Adonai Martins Mestre em Gestao de Negocios 40h -- 72
Aragio Turisticos
3 | Andrea Michiles | Graduag@o — em Letras — Lingua -- 733.878.513-
Lemos Portuguesa DE 91
Especializagdo em Ensino de Lingua
Portuguesa
Mestre em Linguistica
4 Anna Erika Graduacao — Bacharelado e DE Liderdo [966.256.513-
Ferreira Lima Licenciatura em Geografia Grupo de 20
Mestrado — Desenvolvimento ¢ Meio Pesquisa
Ambiente
Doutor em Geografia
5 |Antoénia Lucivania| Graduacdo em Economia Doméstica DE -- 260.811.303-
de Sousa Monte | Mestre em tecnologia de Alimentos 63
Doutor em Zootecnia
6 |Antonio Francisco|Graduagdo — Licenciatura em Letras. DE Liderdo [362.984.333-
Roberto Aragao Portugués / Francés Grupo de 68
Mestre em Linguistica Pesquisa
Doutor em Linguistica
7 Graduacdo — Turismo 289.383.303-
Amaury Gurgel Mestre em Gestdo em Negdcios DE 97
Neto Turisticos
9 | Débora Campos e Graduag@o- Turismo DE 737.919.623-
Silva Especialista- Meio Ambiente 53
Mestre em Psicologia
10 | Delmira Rocha Graduagdo em letras - Espanhol DE -- 1304961
dos Santos Mestre em Linguistica
Barbosa
11 Graduagdo — Letras —Inglés DE -- 714.847.873-
Fabiola Silveira | Especialista — Politicas Publicas do 15
Jorge Holanda Turismo
Mestre: Linguistica
12 Francisca Graduagdo — Licenciatura em Letras.] DE | Coordenadora |211.742.963-
Margareth Gomes Portugués / Espanhol Pedagogica do 72
de Araujo Mestre em Gestdo de Negocios Cursos de Guia

Turisticos

de Turismo
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13

Glaudia Mota
Portela
Mapurunga

Graduagdo em Administragdo com
Habilitagdo em Hotelaria
Mestre em Gestao de Negocios
Turisticos

DE

Coordenadora
do Geral da
EaD

14

Iraci de Oliveira
Moraes Schimidlin

Graduagdo: Comunica¢do Social —
Publicidade e Propaganda
Especializagdo — Tecnologias
Digitais na Educa¢ao
Mestre em Educagdo

DE

958.647.093-
87

15

Iremar Santos
Dumont Campus

Graduagdo em Administragao;
Ciéncias Contabeis e Pedagogia.
Especialista em Tecnologia
Educacional para o Nivel Superior;
Formacao de Gerentes em
Treinamneto.

DE

162.140.133-
20

16

Jacqueline Maria
Marinho Lemos
Silva

Graduacdo — Licenciatura em Letras.
Portugués / Espanhol
Especializagdo — Ensino de Lingua
Portuguesa

DE

457.321.673-
15

17

José Rodrigues

Graduacdo em Ciéncias Econémicas
Especialista em Controladoria e
Gestdao Contabil
Mestre em Administraggdo de
Empresas

18

José Solon Sales e
Silva

Técnico-Guia de Turismo Regional e
Nacional
Graduagao - Direito
Especialista em Planejamento
Turistico
Mestre em Gestdo de Negocios
Turisticos
Doutor em Geografia

DE

Curador do
Memorial do
IFCE

154.488.273-
49

19

Julio César
Ferreira Lima

Técnico-Guia de Turismo Regional e
Nacional
Graduagdo —Licenciatura em Letras —
Protugués / Inglés
Mestrado em Educagio

DE

Coordenador
Administrativo

423.536.533-
91

20

Lidiana Souza
Correia Lima

Graduagdo: Tecnologia em
Alimentos
Especialista em Vigilancia Sanitaria
de Alimentos
Mestre em Tecnologia de Alimentos.
Doutoranda em Tecnologia de
Alimentos

DE

837.946.623-
34

21

Lucas Reboucas
Guimaraes

Graduagdo em Administragdo
Mestre em Logistica e Pesquisa
Operacional
Doutorando em Engenharia Industrial

DE

997.792.263-
20
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22 Luiz Régis Técnico-Guia de Turismo Regional e] DE -- 243.575.703-
Azevedo Nacional 44
Esmeraldo Graduac¢ao- Turismo
Mestre em Gestao de Negocios
Turisticos
Doutorando em Educagao
23 | Maria Denise Graduacio — Ciéncias Contabeis DE -- 897.103393-
Nunes Rodrigues Especialista em Auditoria 20
Mestre em Administracao e
Controladoria
24 | Maria Lianeide Técnico-Guia de Turismo Regional e DE 310.552.493-
Souto Aratjo Nacional 20
Graduacio- Turismo
Especializacio - Dinamicas Grupais
Mestrado em Geografia
Doutora em Geografia
25 |Marcius Tulius Graduado em Historia DE Lider de Grupo | 445.417.163-
Soares Falcao Mestre em Politcas Publicas e de Pesquisa 72
Sociedade
Doutor em Geografia
26 [Rebeca de Abreu Graduacio: Bacharelado em
Moreira Direito e em Ciéncias Sociais;
Mestre em Gestdo Ambiental.
27 | Rejane Saraiva de Graduacgao - Administragao DE - 838.997.583-
Santiago Mestre: Engenharia de Produgdo 15
28 | Roberta Becco Graduacao Nutrigao DE -- 613.352.233-
Souza Mestre em Pensamentos Geografico e 04
Organizagdo do Territorio
Doutora em Politicas Publicas e
Sociais
29 | Rubia Valério Graduacio - Hotelaria DE Chefia de 101.145.248-
Naves de Souza Mestrado- Desenvolvimento e Meio Departamento 07
Ambiente de Artes e
Doutora em Educacgao Turismo e
Lazer
30 |Sarah Virginia Graduagio — Licenciatura em Letras — | DE -- 267.722.723-
Carvalho Portugués /Inglés 15
Ribeiro Mestre em Letras Lingua Inglesa
Doutoranda em Linguistica Aplicada
31 Graduada em Historia DE - 419.253.433-
Simone de Oliveira Mestre em Historia 91
Castro Doutora em Sociologia
32 Graduacio — Turismo DE Coordenadora | 652.972.962-
Susana Dantas Mestre em Gestdo de Negdcios do Curso de 34
Coelho Turisticos Bacharelado em
Doutoranda em Geografia Turismo
33 Graduacio - Sociologia DE - 231.978.463-
Vanda Lucia de Mestrado - Sociologia 20

Souza Borges

Doutora em Sociologia
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7.1Distribui¢do de Professores por Disciplinas

SEM DISCIPLINA CH Professor
Francisca Margareth Gomes de Araujo;
Lingua Estrangeira I: Espanhol Basico ou 30 Jacqueline Lemos; Delmira Rocha dos Santos
Francés Basico Barbosa;
Antdnio Roberto Ferreira Aragdo.
Inelés Bésico 80 Sarah Virginia Carvalho Ribeiro; Jilio César
& Ferreira Lima; Fabiola Silveira Jorge Holanda.
1
Matematica Comercial ¢ Financeira 40 Rejane Saraiva de Santiago
Fundamentos da Administragéo 40 Rejane Saraiva d? Sa.n tiago; Ana Karine
Silveira.
Débora Campos e Silva; Maria Lianeide Araujo;
Fenomenologia do Turismo 40 Susana Dantas Coelho; Luiz Régis Azevedo
Esmeraldo.
Fundamentos da Hotelaria 40 Rubia Valério; Amaury Gurgel Neto.
Iniciacdo ao Estudo de A & B 40 Susana Dantas Coelho; Rubia Valério.
Sociologia do Turismo 40 Vanda Lucia Borges.
Roberta Becco Souza; Vanda Lucia Borges;
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 Antonio Roberto Aragdo; Maria Lianeide
Souto Araujo.
Sarah Virginia Carvalho Ribeiro; Fabiola
Comunicagdo em Inglés I 80 Silveira Jorge Holanda; Julio César Ferreira
Lima;
, . L Francisca Margareth Gomes de Aratjo;
Lingua Estrangeira II: Comunicagdo em . . )
Espanhol ou Comunicagiio em Francés 80 Jacqueline Lemos, Delmira Barbosa;
Roberto Aragio
Estatistica Aplicada 40 José Rodrigues.
2
Higiene Alimentar e Nog¢des de Nutricao | 40 Antdnia Lucivania de Sousa Mome; Lidiana
Souza Correia Lima
Maria Denise Nunes; Rejane Saraiva de
Contabilidade Aplicada 40 Santiago; José Rodrigues
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Psicologia das Relagdes Interpessoais 40 Adonai Martins Aragdo.
Processos de Reservas e Recepgao 80 Rubia Valerio; Amaury Gurgel Neto
~ s Rubia Valerio; Lidiana Souza Correia Lima;
Bases de Produgdo Culinaria 80 Susana Dantas
Princip loz(firfggzgzsed}g ;{)?SESOIOgIa em 1 g Lidiana Souza Correia Lima
Processos de Coquetelaria 40 Glaudia Mota Portela Mapurunga; Rubia
Valerio.
. Rubia Valerio;,
Processos de Enologia 40 Solon Sales e Silva.
Processos de Sala e Bar 40 Rubia Valerio; Susana Dantas Coelho.
Amaury Gurgel Neto; Susana Dantas
Processos de Governanga 40 Coelho: Rubia Valerio.
Libras 40 Andrea Michelis.
Gestdo de Processos 40 Rejane Saraiva
Marketing Turistico Iraci de Oliveira Moraes Schimidlin; Amaury
40 Gurgel Neto
Direito Empresarial )
40 Jose Soldn Sales e Silva; Rebeca de Abreu
Moreira
Gestao da Qualidade em MH 40 Lidiana Sousa Correia Lima.
Fundamentos de Economia 40 Lucas Rebougas Guimaraes.
Eventos, Cerimonial e Protocolo 40 Luiz Regis ‘,k’ Azevedo Esmeraldo;
Débora Campos
Projeto Social 40 Maria Lianeide Araujo Souto
Custos e Orcamentos 30 Maria Denise Nunes Rodrigues; Rejane
Saraiva de Santiago
Estudo de Viabilidade de Empr. 40 Luiz Regis Azevedo Esmeraldo
Hoteleiros
Pritica Profissional 80 Rubia Valerio; Débora Campos
Préatica de Eventos 40 | Débora Campos e Silva; Luiz Regis Azevedo
Esmeraldo
Controladoria nos Meios de Hospedagem Lucas Rebougas Guimarées; José Rodrigues
40

Gestdo de Hospedagem

40

Glaudia Mota Portela a; Rubia Valerio; Amaury
Gurgel Neto
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Gestdao em Alimentos e Bebidas 40 | Glaudia Mota Portela a; Rubia Valerio;
Amaury Gurgel Neto
Politicas Publicas 40 Tulius Falc@o; Vanda Borge
Vanda Lucia Borges; Antonio Roberto Aragao;
Elaboragdo de Projeto de Pesquisa 40 Maria Lianeide Souto Araujo.
Saude e Seguranga do Trabalho 40 Aquiles Chaves F. Junior
Sarah Virginia Carvalho Ribeiro; Fabiola
6 Comunicagdo em Inglés II 80 Silveira Jorge Holanda; Julio César Ferreira
Lima; Carolina Bezerra
Gestdo Ambiental 40 Anna Erika Ferreira Lima.
Gestao de Agéncias de Viagens e 80 Amaury Gurgel Neto; Jose Solon Sales; Luiz
Turismo Regis Azevedo Esmeraldo;
Primeiros Socorros 40 Lidiana Souza Correia Lima
Trabalho de Conclusdo de Curso 100 José Solon Sales

8 CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO

Composto por técnicos administrativos da Coordenadoria Académica,

Coordenadoria Técnico Pedagdgica, Bibliotecarias, Técnicos administrativos

da coordenacao do curso, Setor de Estagios-CAE.

e Diretoria Geral : Prof.José Eduardo Souza Bastos

e Diretoria de Ensino: profa Maria Lucimar Maranhao

e Departamento de Turismo, Hospitalidade e Lazer: Profa.Rubia Valério N.

Souza

e Coordenacao de Curso: Luiz Regis Azevedo Esmeraldo

e (Coordenagdo de Controle Académico: Suyane da Silva Castro

e Coordenacdo Acompanhamento de Estagio e Avaliagao de Egressos:

Sirlane Frutado Leite Siqueira

e Auxiliar Administrativo: Ricardo da Silva Pedrosa

o (Coordenagdo Técnico-Pedagbgica: Elcy Vales Araujo Carvalho

e Bibliotecaria: Jorge Henrique; Etelvina Maria marques Moreira;



Islania Fernandes Araujo

9. BIBLIOTECA

fonte: site institucional — http://ifce.edu.br/proen/bibliotecas)

Localizada proximo ao patio central, ocupa uma area de 470m? e possui 84
assentos para estudo individual ou em grupo. Possui um acervo de mais 50.830
(cinquenta mil oitocentos e trinta) volumes (dados de janeiro de 2018), que
compreende livros, periodicos, diciondrios, enciclopédias gerais e especializadas,
teses, dissertacdes, monografias e cd-roms, nas areas de ciéncias humanas, ciéncias
puras, artes, literatura e tecnologia, com énfase em livros técnicos e didaticos.

A biblioteca dispde de profissionais habilitados a proceder a catalogagao,
classificacdo e indexagdo das novas aquisi¢oes e ainda a manuten¢do das informagdes
bibliograficas no Sistema Sophia. Além disso, ¢ de responsabilidade da equipe de
servidores a preparagdo fisica (carimbos de identificagdo, registro e colocagdo de
etiquetas) do material bibliografico destinado a empréstimo domiciliar.

A Biblioteca Virtual Universitaria (BVU) também ¢ uma fonte de pesquisa

académica, orientada pela biblioteca do campus Fortaleza, que disponibiliza um
acervo virtual de aproximadamente 6.155 (seis mil cento e cinquenta e cinco) titulos
em diversas areas do conhecimento. Neste link oferecemos acesso ao manual de uso
da BVU como também ao seu aplicativo para smartphone e tablet:

http://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/tutoriais.

Principais servigos:
e Acesso a base de dados Sophia nos terminais locais e via internet;

e Empréstimo domiciliar e renovagdo das obras e outros materiais;

e Consulta local ao acervo;

e Elaboracao de catalogagdo na fonte;

e Orientacdo técnica para elaboragdo e apresentacdo de trabalhos académicos,
com base nas normas técnicas de documentacdo da ABNT, através do

Manual de Normaliza¢gdo de Trabalhos Académicos do IFCE
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(https://goo.gl/sbY Spo);

e Orientacdo de deposito de trabalhos de conclusdo de cursos de graduagdo
(TCCs) e pés-graduagao (TCCEs, dissertagdes e teses), no ambito do IFCE
(https://goo.gl/xcDMrD);

e Acesso ao portal de periddicos da CAPES;
e Educacao de usuarios no uso de recursos informacionais;
e Acesso a internet;

e [evantamento bibliografico.

Todo o acervo da biblioteca esta registrado, classificado de acordo com a CDD
(classificacdo decimal de Dewey) e catalogado seguindo as normas da AACR2
(coédigo de catalogacdo anglo-americano).

Os usudrios tém a sua disposi¢do 6 (seis) terminais para consulta a base de

dados, na propria biblioteca e também podem acessa-la via internet.

Consulta ao acervo:

A consulta ¢ disponibilizada ao usudrio via WEB, por meio do Sistema Sophia
ou de terminais proprios (intranet), localizados na biblioteca. As informacdes
atinentes a localizagdo de obras podem ser acessadas por mecanismos de buscas
constantes dos seguintes campos: autor, titulo e assunto, outros (editora, série e
ISBN/ISSN). Caso o usuario deseje efetuar o empréstimo de uma determinada obra,
devera anotar seu nimero de chamada (classificacdo + notacdo). Esse numero ¢ o
enderego/localizacdo da obra na estante. Ex: Romance A Normalista (Adolfo

Caminha) - Classificacdo CE B869.3 + Notagao C183n.

Empréstimos de materiais:
O cadastramento ¢ obrigatorio para o empréstimo de materiais do acervo.
Quem pode se inscrever:

Alunos regularmente matriculados nos cursos presenciais e a distancia do
campus de Fortaleza e servidores ativos do campus de Fortaleza (professores,
professores substitutos e servidores técnico-administrativos).

Como proceder:

Preencher a ficha de cadastro no setor de Empréstimo da Biblioteca, mediante


https://goo.gl/sbYSpo
https://goo.gl/xcDMrD

a apresentacao de um documento oficial de identifica¢do e do nlimero de matricula.
Periodo de inscrigao:
A inscrigao poderd ser feita durante o periodo letivo, para alunos, € em

qualquer época, para servidores ativos.

Empréstimo:

O usudrio poderd retirar, por empréstimo domiciliar, qualquer publicacdo
constante do acervo bibliografico, exceto as obras de referéncia (enciclopédias,
dicionarios, atlas, periddicos, jornais, etc) e outras publicacdes que, a critério da
biblioteca, ndo podem sair. O usudrio ndo podera retirar por empréstimo 2 obras
iguais.

As obras emprestadas ficardo sob a inteira responsabilidade do usuario, tendo
o mesmo o dever de responder por perdas e danos que, porventura, venham a ocorrer,
de acordo com o que dispde o Regulamento da Biblioteca.

O Setor de Empréstimo funciona de segunda a sexta-feira, das 8h as
20h30min. Durante o periodo de férias escolares e recessos, o empréstimo € suspenso

para a realizac¢do do inventario e arrumacdo das estantes.

Renovacio do Empréstimo:

O empréstimo podera ser renovado, por igual periodo, desde que a obra nao
esteja reservada e o usudrio esteja em dia com a data de devolugcdo. Importante: a
renovagdo serd feita na data marcada para a devolugdo ou no dia imediatamente

anterior a esta.

Reserva de materiais:

Quando a publicacdo solicitada ndo estiver na biblioteca, o usuario podera reserva-la
no site do campus de Fortaleza, por meio do Sistema Sophia. A ordem cronoldgica da
reserva serd rigorosamente observada. Apds a devolucdo, a publicacdo reservada
ficara a disposi¢do do interessado por 2 dias uteis, a contar da data em que a lista de
reservas ¢ afixada. O ndo comparecimento do usuario nesse prazo libera a reserva para
o préximo da lista. O usudrio podera fazer mais de uma reserva, desde que de

publicagdes diferentes. A duplicidade de reservas implica cancelamento automatico de
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uma delas.

10 INFRA-ESTRUTURA FiSICA GERAL E RECURSOS MATERIAIS

O IFCE disponibiliza pavilhdes para as areas de ensino. Ha o pavilhdo da
Industria, da Telematica, da Quimica e Meio Ambiente, da Constru¢cdao Civil, do
Ensino Médio e Licenciaturas (também chamado de Bloco Central), de Artes e do
Turismo, Hospitalidade e Lazer e em fase de término de construcio o pavilhdo/bloco
Didatico. Os pavilhdes buscam concentrar as coordenagdes de cursos, salas de aula e
laboratorios para facilitar a comunicagdo entre professores, alunos, coordenagdo,
CAE, servigo de orientagdo psicopedagogico, controle académico, banheiros, entre
outros. Todos esses espacos estao interligados.

No térreo concentram-se os setores administrativos, como recursos humanos,
contabilidade e planejamento, manutengdo, instalagdes esportivas, apoio, telefonia e
gabinete da reitoria.

Ha ainda o estacionamento para servidores, cantina para alunos e servidores,
cozinha da merenda escolar, sala de atendimento médico, sala do servigo social,
incubadora, bloco do desporto e lazer; setores de manutencdo, grafica e de
multimidia. Os espagos sociais dividem-se em:

- Patio com banheiros 722,50 m2

- Ginasio — 797.37 m2

- Quadra coberta — 1120 m2

- Bloco de Desporto e Lazer (com 2 salas de aulas de 43,36m2; 1 sala de
danga com 73,74m2; 1 sala de judd e afins de 76,81m2; piscina coberta de
239,28m2; vestiario feminino e vestiario masculino de 59,50m2 e 54m?2,
respectivamente; quadra poliesportiva de 957m2; quadra de futebol de saldo)

O CSTH tem sua coordenacdo no pavilhdo do Turismo, Hospitalidade e
Lazer, localizada no 1°. andar do Bloco Central, que no semestre de 2018.1 foi

iniciada a reforma do espaco.

O IFCE tem 01 (um) elevador, que ¢ destinado a deficientes fisicos e /ou

emergéncias. Ha também rampas e corrimdes para facilitar o acesso a deficientes
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fisicos.

11 INFRA-ESTRUTURA DE LABORATORIOS do CURSO

e Laboratorio de Inglés
Equipamentos: lousa, carteiras, televisio LED; DVD; computador;

projetor (data-show); aparelhos de som; acesso a Internet, ar
condicionado.

Area — 47,40 m2

OBS: iniciada reforma em 2018.1

e Laboratorio de Francés
Equipamentos: lousa, carteiras, televisio LED; DVD; computador;
projetor (data-show); aparelhos de som; acesso a Internet, ar
condicionado.

Area: 28 m2

e Laboratorio de Espanhol
Equipamentos: lousa, carteiras, televisio LED; DVD; computador;
projetor (data-show); aparelhos de som; acesso a Internet, ar

condicionado.

Area: 28 m2

e Laboratoério de Informatica

Equipamentos: lousa, carteiras, 20 computadores; projetor (data-show);

acesso a Internet, ar condicionado.

Area: 39,71 m2
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e [aboratorio Multifuncional
Equipamentos: lousa, carteiras, computador; projetor (data-show);

acesso a Internet, ar condicionado.

OBS: iniciada reforma em 2018.1

e Laboratoério de
Sala-Bar e Cozinha
Dividido em cozinha/bar

e sala de aula:

- Equipamentos Cozinha/Bar: trés pias, balcdes, fogdo, balcdo frigorifico;
batedeiras, balanga, cafeteira, forno combinado, 3 armadrios; prateleiras e
utensilios diversos.

- Sala de Aula: 1 computadores; projetor (data-show);

acesso a Internet Area: 39,71 m2

OBS: entrard em reforma para ampliagdo e lay out (ver plantas no topico de

Laboratorio).

e Laboratorio de Recepgdo e Reservas (faz parte do Laboratorio de Informatica)
- Equipamentos: software hoteleiro para pratica de: reservas, check in- check
out, estadia e consumos do hospede e produgdo de relatorios; 20
computadores; projetor (data-show); acesso a Internet.
OBS: o Laboratorio de Recepg¢do e Reservas tera novo espago que sera
nominado como Hospedagem (recepcao, reservas e governanga)

(ver planta no tépico de Laboratério em Construgao)
NEABI

e Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas — Neabi — Campus

Fortaleza.
Equipamentos: lousa, 10 carteiras, 5 computadores; 1 projetor (data-
show);

e Acesso a

Internet, ar condicionado, 1 mesa de 12 lugares. Area: 40 m2
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Laboratorios previstos para Reforma ou Construcao

e Laboratorio de Sala-Bar e Cozinha (segue planta)
- subdividido
em:

v' Area de Producio/Cozinha
- Area de recebimento e beneficiamento; vestiario e higienizacao; cozinha
quente/ panificacao/confeitaria.
-Equipamentos (coifa; balcdo; pias; refrigeradores; freezer; fornos
combinados; fornos industriais; broiller; salamandra; fritadeira;
balanga/batedeiras)

v' Area de Atendimento- restaurante e bar

- Equipamentos (mesas/cadeiras/ balcao de bar/aparador)

e  Laboratorio de Informatica do Turismo — LIT (segue planta)
- computadores com sistema/programa hoteleiro instalado, acesso a internet

- data show

e Laboratorio de Hospedagem (segue planta)

- subdividido
em:

v' Laboratoério de Recepgédo e Reservas

v’ Laboratorio de Governanga

Seguem plantas dos laboratoérios:
Planta 1: Sala-bar/Cozinha
Planta 2: Laboratorio de Informatica

Planta 3:Laboratorio de Hospedagem (recepgao, reservas e governanga)
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