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APRESENTACAO

O presente documento visa apresentar e detalhar a proposta pedagégica do Curso Superior
de Tecnologia em Hotelaria do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE,
Campus Avancgado de Aracati/Campus Fortaleza, a LDB n° 9.394/96, as Diretrizes Curriculares para o
Ensino Superior de Tecnologia e o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia em vigor.

1 EQUIPE RESPONSAVEL PELA ELABORACAO DO PROJETO DO CURSO

Professores:

Lorena Cunha de Sena
Susana Dantas Coelho
Marcius Tulius Soares Falcado

Pedagoga:
Maira Nobre de Castro Porto



2 INFORMAGCOES GERAIS

2.1 Dados do Curso

Nomenclatura do curso: Tecnélogo em Hotelaria
Oferta: semestral ( ) anual (X)

Turnos de Oferta: matutino () vespertino () noturno (X)
NUmero de vagas ofertadas/ano: 40

2.2 Dados da Instituicéo

Raz&o Social: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
Nome de Fantasia: IFCE

Esfera administrativa: Federal

Endereco: Rua Teofilo Pinto, 200; Bairro: Farias Brito

Aracati— CE CEP: 62000-800

Telefone/Fax: (088) 3421.3559

E-mail de contato: jorlando@ifce.edu.br

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

3 BREVE HISTORICO DO IFCE

Apos a Proclamagdo da Republica muitas industrias brasileiras ja apresentavam algum
crescimento, fazendo crescer a necessidade de méo-de-obra melhor qualificada. As novas tarefas exigiam
pessoas com conhecimentos especializados e apontava para a necessidade de se estabelecer, de imediato,
0 ensino profissional.

Tendo em vista essa necessidade, em setembro de 1909, o entdo Presidente do Brasil, Nilo
Pecanha, mediante Decreto-Lei n° 7 566, cria nas capitais dos estados da republica, as Escolas de
Aprendizes Artifices para o ensino profissional primario e gratuito.

A instituicdo denominada de Escola de Aprendizes Artifices do Ceard foi instalada no dia
24 de maio de 1910, na Av. Alberto Nepomuceno, onde funciona, atualmente, a Secretaria Estadual da
Fazenda.

Em 1930 o governo provisdrio assume o poder e a educagdo passa a ser regulada pelo
Ministério da Educacdo e Saude Publica (MESP). As Escolas de Aprendizes Artifices, anteriormente
ligadas ao Ministério da Agricultura, passaram, por conseqiiéncia e de imediato, ao MESP e a receber
subsidios do governo central.

Em 1937, na reforma do Ministério da Educacdo e Saude Publica, o ministro Capanema,
mediante a Lei n® 378 de 13 de janeiro, transforma as Escolas de Aprendizes Artifices em Liceus
Profissionais, recebendo, no Ceard, a denominacéo de Liceu Industrial de Fortaleza.

Com a ecloséo da Segunda Guerra Mundial, em primeiro de setembro de 1939, houve
intensa reducdo na importagdo de produtos estrangeiros. Por esta razdo, o Brasil passou a cuidar da
implantacéo de industrias basicas, incentivando a criacdo de estabelecimentos fabris e, conseqiientemente,
adotou uma politica paralela de incentivo a formacdo de médo-de-obra qualificada, para atender ao
incipiente parque industrial.

Por despacho do Ministro da Educagéo, em 28 de agosto de 1941, o nome foi modificado
para liceus. No Ceara a denominagdo passou a ser Liceu Industrial do Ceara, nome que durou apenas um
ano, ja que em 1942, de acordo com o Decreto n° 4121, de 25 de fevereiro, recebeu 0 nome de Escola
Industrial de Fortaleza.

A conjuntura nacional e internacional despertou o interesse do governo brasileiro em
modernizar e melhorar o ensino profissional.

Em 1942, a Lei Organica do Ensino Industrial estabeleceu as bases da organizacéo e do
regime do ensino destinado a preparagao profissional dos trabalhadores na indUstria e definiu o ensino



industrial como de 2° grau, em paralelo com o ensino secundario. Os cursos técnicos de trés anos
preparariam os técnicos para uma nova modalidade de educacao; a formacéo de técnicos de segundo grau
para a area industrial seria atribuicdo das escolas técnicas industriais, que, naquele ano, iniciaram suas
atividades.

No estado do Ceara, a denominacdo — Escola Técnica Federal do Ceara — surge mediante a
Lei n® 3552 de 16 de fevereiro de 1953, alterada pelo Decreto-Lei n° 196, de 27 de agosto de 1969,
vinculada ao MEC por intermédio da SEMTEC. E uma autarquia educacional, tendo se firmado no
Estado como instituicdo de exceléncia no ensino técnico-profissional.

As mudancas de nome foram decorrentes do sempre renovado papel da Institui¢do, para
uma constante sintonia com os novos horizontes que eram delineados pela permanente dindmica do
progresso, muito acelerado nas Gltimas décadas.

A Escola Técnica Federal do Ceara teve inclusive seu campo de agdo ampliado com a
criacdo das UNEDs — Unidades Descentralizadas de Ensino — de Cedro e de Juazeiro do Norte (1994)
viabilizando, assim, o ensino profissional em outras regies do Estado.

A velocidade do desenvolvimento industrial do pais e a penetracdo gradual de tecnologia de
ponta demandam a formacdo de especialistas de diversos niveis, impondo um persistente reestudo na
formacéo desses profissionais. Nessa perspectiva, hascem os Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica -
CEFETSs, tendo por objetivo ministrar ensino em nivel superior de graduacao e pds-graduacéo, visando a
formacdo de profissionais em engenharia civil, industrial e tecnoldgica, a formacao de professores e
especialistas para o ensino médio e de formacéo profissional, formacéo de técnicos, promogao de cursos
de extensdo, aperfeicoamento, atualizacdo profissional e realizacdo de pesquisas na area técnico-
industrial.

A denominacéo de Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica do Ceard (CEFET-CE) foi
oficializada pela Lei n® 8948, de 8 de dezembro de 1994, e regulamentada pelo Decreto-Lei n® 2406/97,
de 27 de novembro de 1997 e pelo Decreto de 22/03/99 (DOU de 22/03/99) que implantou a nova
entidade.

A necessidade de capacitacdo de novos profissionais levou o Governo Federal a sancionar a
lei 11.892 que transformou os Centros Federais de Educacéo Tecnoldgica (CEFETS), Escolas Agro
técnicas e Técnicas em Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia (IFs). Com 0 mesmo status
das universidades federais, os IFs sdo obrigados a oferecer 20% das vagas para a formacéo de
professores.

Os IFs representam uma nova concepcao da educacao tecnoldgica no Brasil e traduzem o
compromisso do governo federal com os jovens e adultos. Esta nova rede de ensino tem um modelo
institucional em que as unidades possuem autonomia administrativa e financeira. A nova instituigao tera
forte inser¢do na rea de Pesquisa e Extensdo para estimular o desenvolvimento de solucdes técnicas e
tecnoldgicas.

A Lei 11.892/2008, sancionada pelo Presidente Luis Inacio Lula da Silva, cria trinta e oito
Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia. O Instituto Federal do Ceara (IFCE) nasceu com
nove Campi, dentre estes o Campus Avancado de Aracati.

Aracati € um municipio do Estado do Cear4, localizado na Regido do Jaguaribe,
caracterizada por um crescente contingente de empresas hoteleiras dos mais diversos portes. O municipio
possui 68.673 habitantes e se destaca por seu desenvolvimento turistico.

O crescente desenvolvimento da atividade turistica na regido justifica a importancia da
criacdo do Curso de Tecnologia em Hotelaria no Campus de Aracati, tendo em vista o potencial hoteleiro
da regido e a falta de méo-de-obra qualificada para as empresas hoteleiras. O Campus Avangado Aracati é
mais uma opcao de qualidade voltada para os alunos residentes no municipio e adjacéncias.

4 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.1 Justificativa da oferta do curso

A atividade turistica € um dos segmentos da economia que mais vem
crescendo atualmente, sendo responsavel por grande quantidade de

empregos e renda. Segundo a OMT (Organizagdo Mundial do Turismo), o



turismo mundial crescera entre 4 e 5% em 2011 e para acompanhar esse

crescimento, a forma mais adequada seria investir em novos destinos e na mao de
obra local.

Analisando dados informados pela Secretaria de Turismo - SETUR e de desenvolvimento
econdmico da regido onde o Aracati estd inserido, verifica-se um grande potencial turistico e um
crescente aumento do setor. Atualmente, Aracati conta com uma rede hoteleira bastante diversificada,
com dimensdes variadas e que emprega parte dos jovens aracatienses, porém convive com um problema
gue é comum em outras regides turisticas: a falta de méao de obra qualificada.

Varlagbos
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Quadro 1: Evolugéo do turismo entre 1995 e 2010

Fonte: SETUR Ceara.

Observando o quadro acima, verifica-se a evolugédo crescente dos mais
importantes agregados turisticos no Ceard. Entre 1995 e 2008, o fluxo de
turistas para o Ceara cresceu de 762 mil para 2.178 mil turistas, somando
m crescimento médio anual de 8,8%. A oferta de hospedagem (UHS)
passou de 10.739 UHS para 24.743 UHS ente 1995 e 2008 nos principais
municipios turisticos, resultando um crescimento anual de 6,9%. Segundo
a SETUR-CE, a movimentacdo turistica no Estado (considerando as
formas de turismo domestico, nacional e internacional) saltou de 3,3

milhdes em 2000 para 10,2 milhdes de turistas em 2008.

Os destinos preferidos pelos turistas que visitaram o Ceara em 2007
foram: litoral (73,8%); sertdo (21,5%); e serra (4,7%). Em 1998 o litoral
representava 82,5%, o que revela uma maior diversificacdo da oferta e do
posicionamento do produto turistico do Estado nos mercados emissores,

sendo o segmento sol e praia o0 dominante nas preferéncias dos turistas.



As praias mais demandadas foram: Cumbuco, Canoa Quebrada, Morro
Branco, Porto das Dunas e Jericoacoara. A taxa de interiorizagdo do fluxo
turistico subiu de 43,3% em 1998 para 64,8% em 2007.

DEZEMBRO JANEIRO A DEZEMBRO
Especificagao

2009 2010 VAR(%) 2009 2010 VAR(%)

1. V6os (Pousos) 2.568 2943 14,6 25.942 31.286 20,6
- Nacionais 2.469 2.866 16,1 24.991 30.361 21,5

- Internacionais 99 77 -22,2 951 925 -2,7

2. Embarques de Passageiros 167.554 187.607 12,0 | 1.881.155 2.216.703 17,8
- Nacionais 156.361 177.533 13,5 | 1.766.802 2.099.284 18,8

- Internacionais 11.193 10.074 -10,0 114.353 117.419 2,7

3. Desembarques de Passageiros 219.313 254.823 16,2 | 1.920.271 2.332.952 21,5
- Nacionais 207.344 244.177 17,8 | 1.810.970 2.220.908 22,6

- Internacionais 11.969 10.646 -11,1 109.301 112.044 2,5

4. Movimento de Passageiros 386.867 442430 14,4 | 3.801.426 4.549.655 19,7
- Nacionais 363.705 421.710 15,9 | 3.577.772 4.320.192 20,8

- Internacionais 23.162 20.720 -10,5 223.654 229.463 2,6

Fonte: INFRAERO e SETUR/CE

A tabela cima ressalta o aumento no volume de desembarques de
passageiros no Aeroporto Internacional Pinto Martins, o que evidencia o

crescimento da movimentacdao turistica no Ceara.

Analisando os dados disponibilizados pela SETUR-CE, verifica-se assim a
importancia da criagdo do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria que
possibilitara a qualificacdo profissional, garantindo egressos qualificados
e aptos a entrar no concorrido mercado de trabalho. Ndo sé do Aracati,

mas de seu entorno que necessite do tecndlogo em hotelaria.

Com a implantagcdo do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, os
objetivos de qualificacdo da mao de obra local, da responsabilidade
social, da producédo de conhecimento, do incentivo a pesquisa e extensao
serdo alcancados. A justificativa maior para a criacdo do curso é a
qualificacdo profissional da populagdo, promovendo o planejamento, a
organizacdo e a execucdo de atividades relacionadas a area, como
consequéncia a geracdo de novos empregos e melhores condi¢gdes de
vida desses profissionais.

Ressalte-se que Aracati possui o quarto polo hoteleiro do Estado além de esta em fase
de conclusdo as obras do Aeroporto Internacional de Aracati, que intensificara mais ainda 0 mercado
turistico da regido, por conseguinte, o hoteleiro.

Outra observagdo que corrobora com a criagdo do Curso é o fato de em 2014 termos a
Copa do Mundo de Futebol. Observando que as cidades de Fortaleza e Natal serdo cendrios desta



competicdo, e Aracati com seu pélo hoteleiro e sua riqueza turistica estara no meio. A primeira turma do
Curso concluiria ja com grande possibilidade de inserir-se no mercado, com excelente formacéo.

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Hotéis — ABIH, meio de hospedagem é
definido como:

“(...) todo estabelecimento de uso coletivo que fornece aos hdspedes
bens e servigos consistentes na cessdo temporaria remunerada de
aposentos mobiliados e na prestacdo de servigos complementares
conexos referentes ao bem estar de seus consumidores”.

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria utiliza-se do método tatico-operacional que
aprofunda os conhecimentos nos dois principais departamentos da empresa hoteleira: hospedagem e
alimentos e bebidas, assim como as técnicas de promocgao e vendas, entendendo que o turista procura a
maior oferta possivel de prestacdo de servicos.

A matriz curricular do curso oportuniza ao discente o estudo dos servigos inerentes ao setor
de hospedagem, abrangendo o setor de reservas, recepcdo e governanca. No departamento de alimentos e
bebidas, o estudo do atendimento no restaurante, sua administragdo organizacional e financeira e nas
aulas praticas aprimora 0s conhecimentos quanto ao preparo de alimentos e bebidas. Segundo DUARTE
(1996), o departamento de alimentos e bebidas é responsavel por 30% da receita do hotel, enfatizando a
importancia de seu estudo e compreensdo pelo discente do curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceard — Campus Avancado Aracati buscaré a construgdo de habilidades e competéncias
obtidas por meio de aulas tedricas, praticas e demais modalidades de ensino-aprendizagem.

4.2 Objetivos do Curso

4.2.1 Obijetivo geral

e Formar profissionais qualificados e capazes de assumir cargos e fungdes na
hotelaria, buscando o equilibrio e a coeréncia metodoldgica e mercadolégica,

extraindo o melhor aproveitamento possivel do “saber-fazer”.

4.2.2 Objetivos especificos

e Propiciar ao discente técnicas de recepcéo, reservas, governanca, sala-bar e de promocéo e venda dos
produtos hoteleiros.

e Oportunizar ao aluno o desenvolvimento do perfil de gestor, de modo a assumir fungdes estratégicas
na administragdo hoteleira.

e Valorizar o conhecimento e os procedimentos na area de hospitalidade, incluindo os segmentos de

hospedagem, alimentos e bebidas, hotelaria hospitalar, lazer e recreacéo e eventos.

4.3 Forma de acesso ao Curso

O ingresso no Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria dar-se-a
através de Sistema de Selecdo Unificada — SISU, sistema informatizado
gerenciado pelo Ministério da Educacdo — MEC, por meio do qual séo
selecionados candidatos a vagas em cursos de graduagéo

disponibilizadas pela instituicdo. A selecdo dos candidatos as vagas



disponibilizadas por meio do SISU ser& efetuada com base nos resultados
obtidos pelos estudantes no Exame Nacional do Ensino Médio — ENEM.

No caso de ndo preenchimento de todas as vagas ofertadas através do
SISU, aplicar-se-a o processo seletivo articulado com os conteudos do
ensino médio, conforme dispde o Art. 51 da Lei n° 9394/96, respeitando-

se a quantidade de vagas oferecidas em cada processo seletivo.

As inscri¢cdes para o Processo Seletivo sdo abertas em Edital anualmente,
no qual constam 0S cursos com 0S respectivos numeros de vagas a
preencher, os prazos, a documentagdo exigida para a inscrigcdo, 0S

instrumentos, os critérios de selecédo e demais informacdes uteis.

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria oferta 40 vagas anualmente,
em que o preenchimento destas vagas é efetuado por intermédio dos

resultados dos processos de selecao anteriormente citados.

O aluno também pode ingressar como transferido, com matriz
curricular e competéncias compativeis com as do curso superior de
tecnologia em Hotelaria ou como graduado a partir de outros cursos
superiores. A quantidade de vagas, ofertadas para transferidos ou
graduados, é condicionada primeiramente a disponibilidade de vagas, por

edital especifico para este fim.

4.4 Areas de Atuacdo

e Geréncia: trabalha com a administracdo de estabelecimentos hoteleiros e complexos turisticos,
planeja estratégias de marketing, métodos de captacdo de clientes, é responsavel pelo quadro de
funcionérios e fornecedores e pelos servigos oferecidos

e  Gastronomia: trabalha com a coordenacéo da parte gastrondmica, contrata os chefs, maitres e
garcons, estabelece cardapios e cartas de vinhos

e Eventos: trabalha com a producéo de eventos, sejam feiras, seminarios, convengdes ou
congressos

e Empreendimento: trabalha com a analise de regides interessantes do ponto de vista turistico e
planeja a construgdo do tipo adequado de empreendimento hoteleiro, além de estabelecer a
infraestrutura necesséaria.



4.5 Perfil do Egresso

O tecnblogo em hotelaria estara apto a:
e  Atuar com responsabilidade s6cio-ambiental;

e Avaliar criticamente o mercado hoteleiro em nivel regional, nacional e internacional a partir de
suas variaveis;

e Decidir a melhor estrutura organizacional em empresas de hospedagem;

e Aplicar teorias, instrumentos e técnicas de planejamento, organizacdo, direcdo e controle de
acordo com o contexto organizacional;

e  Gerir equipes;

e Adequar os produtos oferecidos ao segmento de mercado atendido;

e Avaliar criticamente os servicos prestados e propor alternativas de melhoria;

e  Atuar preventivamente em relacdo a legislagdo do consumidor, comercial e trabalhista;

e Utilizar indices de desempenho para melhorar os processos e resultados da empresa;

e Desenvolver relages humanas de qualidade;

e Comunicar-se oralmente em inglés e espanhol.

4.6 Metodologia

O Curso Tecnélogo em Hotelaria utilizara metodologia com teor tedrico-préatico para melhor aprendizado
do aluno. Partindo da interdisciplinaridade entre as areas afins com a aplicagdo de casos praticos,
realizagdes de visitas técnicas, além de aulas praticas nos laboratérios disponiveis para o curso, aliando
assim a teoria a pratica de uma forma dinamica e que facilita a compreensdo do estudante. Serdo
promovidos também momentos de interacdo com o mercado de trabalho através de eventos internos com
profissionais que atuam nas diversas areas contempladas no curso.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria do IFCE, Campus Avancado
de Aracati, serd composto por cinco (05) semestres letivos, com intervalo
de tempo de 100 dias letivos de atividade de ensino, contendo uma média
de 400h/a para que os conteudos possam ser trabalhados, assim como

desenvolvidas as competéncias e habilidades requeridas.

Os componentes curriculares do Curso de Tecnologia em Hotelaria estao
divididos por competéncias de area basica, especifica e de gestéao.



5.1 Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

Periodo | Nome da disciplina Créditos Carga Horaria
Fundamentos da administragdo 2 40
Matemdtica Comercial e financeira 2 40
Abordagem geografica do turismo 2 40
Fenomenologia do Turismo 2 40
S1 Técnicas de Comunicacdo oral e escrita 2 40
Fundamentos da Hotelaria 4 80
Educagdo Ambiental 2 40
Informatica aplicada 2 40
Metodologia da pesquisa em Turismo 2 40

Total da carga horaria por semestre 400h/a

Iniciagdo ao Estudo de Alimentos e Bebidas 2 40
Higiene alimentar e NogBes de Nutri¢do 2 40
S2 Estatistica aplicada 2 40
Inglés aplicado ao turismo | 4 80
Espanhol aplicado ao turismo | 4 80
Saude e Seguranga do Trabalho 2 40




Direito Empresarial 2 40
Controladoria e auditoria 2 40
Total da carga horaria por semestre 400h/a
Inglés aplicado ao turismo |1 4 80
Sistemas e Técnicas de governanca 2 40
Sistemas e Técnicas de recepcdo 2 40
S3 Captacédo e Coordenacdo de Eventos em meios de 2 40
hospedagem
Custos e Orgamentos 2 40
Bases de Producéo Culinaria 2 40
Etica e Relagdes interpessoais 2 40
Espanhol aplicado ao turismo 11 4 80
Total da carga horaria por semestre 400h/a
Gestdo de pessoas 2 40
Gestdo da qualidade em Meios de Hospedagem 2 40
Desempenho Social, Cerimonial e Protocolo. 2 40
Coquetelaria e vinhos 2 40
S4 Gestdo de Hospedagem 2 40
Marketing turistico 2 40
Sistemas e Técnicas de sala e bar 2 40
Politicas Publicas do Turismo 2 40
Elaboracdo de Projeto de Pesquisa 2 40
Gestdo em Alimentos e Bebidas 2 40
Total da carga horaria por semestre 400h/a
Programa de prética profissional 5 100
S5 Projeto social 2 40
Trabalho de concluséo de curso 2 40
Empreendedorismo 2 40
Total da carga horaria por semestre 220h/a
Total da carga horaria do curso 1.820h/a

5.2 Fluxograma curricular

FLUXOGRAMA DO CURSO (representacao grafica do percurso de formacao)

MODULO | INTRODUTORIO
(400horas)

|

MODULO II MODULO il MODULO IV
Introdutorio Recepcéo ¢ Governanga Gestdo e Alimgntos & Bebidas
(B0O0 horas) (40(horas) (400 poras)
MODULO V

Diploma de Tecn6logo em

Hotelaria
(Hospnedaoem e Sala-han)




5.3  Critério de aproveitamento de experiéncias anteriores

Sera utilizado como critério para aproveitamento de experiéncias anteriores
a validacdo de conhecimentos expressa no Regulamento da Organizacéo
Didatica.

O IFCE validara conhecimentos adquiridos em estudos regulares e/ou
em experiéncia profissional, mediante avaliacdo tedrica e/ou pratica, feita por
uma banca instituida pelo coordenador do curso, composta, ho minimo, de dois
professores.

O aluno ndo poderéa pedir validagdo de componente curricular em que
tenha sido reprovado no IFCE. A validacdo de conhecimentos sé podera ser
solicitada uma vez, por componente curricular e devera ser solicitada nos

primeiros cinquenta dias letivos do semestre em curso.

5.4 Avaliacdo do Projeto de Curso

Os Cursos Superiores de Tecnologia do IFCE apresentam mecanismos de
avaliacdo permanente da efetividade do processo de ensino e
aprendizagem com o objetivo de tornar compativel a oferta de vagas e o

modelo do curso com a demanda do mercado de trabalho.

Ao longo do desenvolvimento das atividades curriculares, a Coordenacao
do Curso deve agir na direcdao da consolidacdo de mecanismos que
possibilitem a permanente avaliacdo dos objetivos do curso. Tais
mecanismos contemplam o mercado de trabalho, as condi¢cbes de
empregabilidade, a parceria com o0 setor empresarial e a atuacao

profissional dos formandos, entre outros.

A avaliagdo dos docentes realizada semestralmente pelo Instituto Federal
de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard — IFCE tem o objetivo de
analisar o desenvolvimento da atuacao do professor no que diz respeito
ao planejamento da aula e relacdo professor-aluno, dentre outros
aspectos. Os dados coletados visam propiciar uma melhoria do trabalho

pedagdgico na referida instituicéo.

Esta avaliagdo, feita semestralmente, € disponibilizada aos alunos via
sistema eletronico (Q-ACADEMICO).



5.5 Avaliacio da Aprendizagem

A avaliacdo do processo ensino aprendizagem e os critérios de promogao estdo
estabelecidos no Regulamento de Organizacéo Didéatica do IFCE. (Anexo)

5.6  Atividades Complementares

Cabe ao discente a responsabilidade na busca do conhecimento. A
curiosidade e a observacdo devem ser marcas permanentes do corpo
discente. O profissional do futuro precisa ter a capacidade de aprender a
aprender, estudando a vida toda, ou seja, seu aprendizado sera
permanente e esta postura deve ser incorporada no processo ensino

aprendizagem desenvolvido no curso.

As atividades educacionais complementares devem privilegiar a
construcdo de comportamentos sociais e profissionais que as atividades
académicas tradicionais, de sala de aula ou de laboratério ndo tém

condicdes de propiciar.

Nesta perspectiva, devem ser inseridas as atividades de cunho social e de
interesse coletivo, privilegiando atividades de monitoria académica e de
iniciacdo cientifica ou tecnolégica que propiciem a participacdo do

estudante na vida da instituicao.

As atividades complementares ou extracurriculares do Curso Superior de
Tecnologia em Hotelaria constituem um conjunto de atividades praticas
que permitem, no ambito do curriculo, a articulacdo entre teoria e pratica
e a complementacdo dos saberes e habilidades necessarias, a serem

desenvolvidas durante o periodo de formacao do profissional.

Algumas atividades podem ser pensadas e inseridas na vida académica
do discente, como atividades esportivas e culturais, trabalhos de
iniciagdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas técnicas, trabalhos
em equipe, seminarios, monitorias, participagdo em empresa Junior e
outras atividades empreendedoras, além de intercambios com

instituicbes estrangeiras congéneres.



As Atividades Complementares dos Cursos Superiores de Tecnologia
deverdo ser consideradas e avaliadas pelas coordenacdes de cursos, de

acordo com a duracao ou carga horaria minima para validacao.

As atividades destinadas aos alunos do Curso Tecndélogo em Hotelaria
séo:

1) Visitas técnicas: acontecem a partir do primeiro semestre cursado, com
o intuito facilitar o processo ensino-aprendizagem das disciplinas
estudadas para garantir um bom aproveitamento da atividade. Séao
realizadas semestralmente visitas técnicas a empresas hoteleiras de

Aracati e proximidades e de Fortaleza.

2) Eventos e seminarios: os alunos sao estimulados a participarem de
seminarios, congressos, palestras e em eventos como organizadores ou
recepcionistas. Os Alunos de iniciacdo cientifica poderdo ter seus
trabalhos publicados em eventos de nivel nacional e internacional,

participando como apresentadores.

3) Bolsa de monitoria e administrativa: o curso Tecndlogo em Hotelaria
pretende contar com um bolsista para atividades de monitoria das
disciplinas préticas de alimentos e bebidas e outro bolsista administrativo
atuando no apoio a coordenacao do curso. O programa de monitoria sera
desenvolvido como estratégia institucional para a melhoria do processo
ensino-aprendizagem. A atividade de monitoria pode ainda ser pontuada
como atividade complementar e constar no histérico escolar do

estudante.

5.7 Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC

O Trabalho de Conclusédo do Curso (TCC) tem como objetivo promover a
consolidacdo dos conhecimentos. O aluno propde a coordenacdo de
curso, o estudo sobre um tema de seu interesse ou o desenvolvimento de
um processo ou produto inovador. O estudo, como coroamento dos
conhecimentos adquiridos, permite ao futuro profissional o

desenvolvimento de sua capacidade inovadora e criativa e a insercdao, ja



no decorrer de sua formagdo, nos procedimentos de pesquisa e

desenvolvimento tecnologico.

O professor, como orientador, passa a desempenhar o novo papel
pedagodgico, ndo mais como mero transmissor de conhecimentos, porém
como profissional pleno em toda a sua potencialidade, criando nucleos
de competéncia em sua area de atuacdo. Durante o desenvolvimento do
TCC, o professor permite a seus orientandos produzirem conhecimentos
e saberes e aplicarem a tecnologia, construindo o conhecimento

cientifico e tecnologico.

O TCC, portanto, ultrapassa seus limites e deve ser desenvolvido até o
altimo periodo do curso, nascendo do interesse do estudante e
consubstanciando-se no contato entre a teoria e a pratica no mundo do

trabalho.

O TCC pode ser desenvolvido como atividade de pesquisa ou extenséo,
vinculados ao Instituto. Por exemplo: como projetos de Iniciacao
Cientifica (preferencialmente) ou por atividades de pesquisa aplicada em
empresas publicas ou privadas, desde que intermediadas pelo Instituto.
Além disso, trabalhos em comunidades séo aceitos como objeto do TCC
desde que esses trabalhos facam parte de projetos especificos

desenvolvidos pelo Instituto e conduzidos pelos seus docentes.

A carga horéaria minima para o TCC esta definida na Matriz Curricular
(disciplina Projeto Final de Curso), e inclui a participagcdo do aluno em

Seminéario de Acompanhamento, Orientacdo e Avaliacdo dos trabalhos.

O Trabalho de Conclusédo de Curso devera ser cumprido apés o quarto
semestre, ocorrendo preferencialmente no quinto semestre do curso, e
sendo equivalente a 2 (dois) créditos. As normas para realizacdo do
Trabalho de Conclusao de Curso séo as estabelecidas pela ABNT.

A defesa do TCC devera ser feita para uma banca examinadora (defesa publica) composta
de 03 (trés) professores, incluindo o professor/orientador da disciplina ou indicado por este. Professores
de outras institui¢cbes poderdo ser convidados como membro da banca.

5.8 Diploma

O aluno apés integralizar a carga horaria das disciplinas, defender e ter aprovado o
Trabalho de Conclusdo de Curso fard jus ao Diploma de Tecn6logo em Hotelaria.



5.9 Ementas das unidades curriculares e bibliografias

Unidade curricular: Fundamentos da Administracéo

Conceito de administragdo. A finalidade da administracdo. Evolucéo do pensamento e da Teoria
Administrativa. Administracdo e sua relacdo com o desenvolvimento social. O papel do cliente nas
organizacOes. Processos administrativos. Planejamento, organizacao, lideranga e controle. Estruturas
organizacionais. Fungdes administrativas. Enfoque critico da administragdo. Perspectivas da
administracdo na sociedade contemporanea.

Bibliografia

CHIAVENATO,I. Iniciacao a Administragdo Geral, 3% Edi¢do. S&o Paulo: MAKRON Books, 2000.

SILVA, R. O. Teorias da Administracdo, 12 Edi¢do. S&o Paulo: Pioneira, 2001.

MAXIMIANO, A.C.A. Introducdo a Administracdo, 7 Edi¢do. S&o Paulo: Atlas, 2008.DORNELAS, José
Carlos Assis. Empreendedorismo Corporativo: Como ser um empreendedor, inovar e se diferenciar da sua
empresa. 2 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

Unidade curricular: Matemética Comercial e Financeira

Juros simples. Descontos simples. Prazo médio e comum. Taxa média. Regras de sociedade. Pagamentos

antecipados. Juros compostos. Desconto composto. Séries financeiras. Inflagdo. Sistemas de amortizagao

de empréstimos.

Bibliografia

GITMAN, Lawrence Geffrey. Principios de Administracdo Financeira: Essencial, editora Bookman,

Porto Alegre, 22 edicdo 2002.

GITMAN, Lawrence Geffrey. Principios de Administracdo Financeira, editora Pearson, Porto Alegre, 102
edigdo 2004.

ROSS, Stephen A, WESTERFIELD, Randolph W., JORDAN, Bradford D. Administracdo Financeira.

Bookman, 82 edicéo, Porto Alegre, 2008.

GROPPELLI, A. A.; NIKBAKHT, E. Administragdo Financeira — Série Essencial. Saraiva, 32 edi¢do, Sdo

Paulo, 2010.

Unidade curricular; Abordagem Geografica do Turismo

Aspectos tedricos e metodoldgicos da abordagem geografica sobre o turismo. O turismo na sociedade
contemporanea e seu papel na producdo do espaco. A dindmica social, cultural e ambiental mundial e a
atividade turistica. Urbanizacdo Turistica. Planejamento territorial voltado para a produgéo e 0 consumo
do espaco geografico.

Bibliografia

REJOWSKI, Mirian et.al. Turismo no percurso do tempo. 22 ed.Aleph, S&o Paulo 2003.

CRUZ, Rita de Cassia Ariza da. Introducdo a Geografia do Turismo. 22 ed.Roca,Sao Paulo 2003.
PEARCE, Douglas G. Geografia do Turismo. Aleph: S&o Paulo, 2003.

Unidade curricular: Fenomenologia do Turismo

Indicar conceitos introdutorios e breve histéricos. Conhecer e compreender a evolugao do turismo,
fazendo contextualizagdo contemporanea do seu desenvolvimento e dos impactos da atividade. Analisar e
executar a estrutura organizacional dos servigos. Compreender a segmentacao turistica, bem como o seu
efeito multiplicador na economia global e local. Conhecer os 6rgdos do turismo. Assimilar e interpretar as
tendéncias e o produto turistico.

Bibliografia



ANDRADE, J. V. Turismo: fundamentos e dimensdes. Atica: Sdo Paulo, 2000.

DIAS, R. e AGUIAR, M. R. Fundamentos do Turismo. Alinea: Sao Paulo, 2002.

DIAS, Reinaldo. Introducdo ao Turismo. Atlas: Sdo Paulo, 2005.

IGNARRA, Luiz Renato. Fundamentos do Turismo. Pioneira Thomson Learning: Sdo Paulo, 2003.
OLIVEIRA, Antbnio Pereira. Turismo e Desenvolvimento. Atlas: Sdo Paulo, 2002.

Unidade curricular: Técnicas de Comunicacéo oral e escrita

Leitura e interpretacdo: caracterizagdo discursiva do ato da linguagem. Visdo critica sobre a atividade de
leitura e de producéo de textos. Construcao logica e ideoldgica dos textos. Analise e producédo dos
diferentes géneros do discurso.

Bibliografia

BALDISSERA, Rudimar. Comunicacdo organizacional: o treinamento de recursos humanos como rito de
passagem. Sdo Leopoldo: Ed. Unisinos, 2000.

CORRADO, Frank M. A forca da comunicacdo: quem ndo se comunica... Sdo Paulo: Traducdo: Barbara
Theoto Lambert. Makron Books, 1994,

TOMASI, Carolina; MEDEIRQOS, Jodo Bosco. Comunicacéo cientifica: normas técnicas para redagdo
cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

GARCIA, Othon Moacir. Comunicacdo em prosa moderna: aprender a escrever, aprendendo a pensar. 24.
ed. Rio de Janeiro: Editora Getulio Vargas, 2004.

Unidade curricular: Fundamentos da Hotelaria

Origem da hotelaria em nivel internacional e nacional; Classificagdo dos meios de hospedagem;
Estrutura e organizacgéo geral de um hotel; Andlise critica das

estruturas organizacionais, em suas dimensdes tedricas e praticas e sua vincula¢do a administragao
organizacional a partir da compreensdo das func¢fes administrativas de planejamento, organizacéo,
dire¢do, controle, qualidade nas areas de hospedagem, governanca, alimentos e bebidas.
Bibliografia

CHON, Kye-Sung & SPARROWE. Hospitalidade: conceitos e aplica¢fes: Pioneira, Sdo Paulo-SP, 2003.
RICCI, Renato. Hotel. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002.

WALKER, John R. Introducéo & hospitalidade. Manole: Barueri — SP, 2002.

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

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

CASTELLI, Geraldo Saraiva. Administracdo hoteleira: Educs, Caxias do Sul. CASTELLI, Geraldo
Saraiva. Hospitalidade. Sao Paulo: Aleph, 2004

Unidade curricular: Educacdo Ambiental

Historia e filosofia da Educacdo Ambiental. A linha do tempo, A questdo
ambiental e as politicas publicas. Principios e Praticas da educacdo ambiental.
Etica ambiental e movimentos sociais e culturais. A formacdo do sujeito
ecologico. Os impactos da empresa hoteleira no meio ambiente.

Bibliografia
FOGLIATTI, Maria Cristina et al. Sistema de gestdo ambiental para empresas. Interciéncia , Rio de

Janeiro, 2008.
PEDRINI, Alexandre de Gusmédo(org.). Metodologia em educacdo ambiental. VVozes, Petropoles,
RJ,2007.

Unidade curricular: Metodologia da pesquisa em turismo

Tipos de conhecimento humano. Ciéncia e Metodologia. Contexto de producéo e difusdo do saber
cientifico. Procedimentos metodoldgicos utilizados nas Ciéncias Sociais. Relacdo entre sujeito, objeto,
teoria, método e instrumento. Etapas da pesquisa cientifica.

Bibliografia



SCHLUTER, Regina G. Metodologia da pesquisa em turismo e
hotelaria. Aleph: Séo Paulo, 2003.

DENCKER, Ada de Freitas M. Pesquisa em Turismo — planejamento, métodos e técnicas. Futura: Sdo
Paulo, 2008.

Unidade curricular; Iniciacédo ao estudo de alimentos e bebidas

Conhecer e compreender a evolucdo da gastronomia e restauracéo, segmentos e tendéncias
contemporaneas, interpretacdo da complexidade das categorias, estrutura fisica e fungoes da empresa
restaurativa, sua tipologia e importancia social.

Bibliografia

LEAL, Maria Leonor Macedo. A historia da gastronomia: Senac Nacional, 1998.
CARNEIRO, Henrique. Comida e sociedade: Campus, 2003.

FERNANDES, Arnesto Felipe. Comida: uma historia: Record, 2004.

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

WALKER, John R. Introducéo & hospitalidade: Manole Barueri — SP, 2002.

SPANG, Rebecca. Invencéo do restaurante: Record, 2003.

Unidade curricular: Higiene alimentar e no¢des de Nutricéo

Conceitos bésicos de Higiene Alimentar. Estudar os riscos e perigos que afetam a seguranga dos
alimentos. Estudo dos principais métodos de conservacao de alimentos através do frio e calor. Estudo dos
principais sistemas de controle de qualidade dos alimentos. Introduzir ao discente 0s principios gerais da
higienizacdo e dos produtos quimicos utilizados em empresas de alimentos. Higiene pessoal.
Bibliografia

BOROVAC, J. A. G. Curso basico para manipuladores de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: editora SESI,
1992. p 35-36.

RIEDEL, G. Contole sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: Edi¢Bes Loyola, 1987.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico- sanitario em alimentos. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 1995.

TEIXEIRA, S. F. M. G, OLIVEIRA, Z. M. C,, REGO, J. C., BISCONTINI, T. M. B. Administracao
aplicada as unidades de alimentac&o e nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 1990. 219p.

VIGARELLO, G. O limpo e o sujo - uma historia da higiene corporal. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1996.

Unidade curricular: Estatistica aplicada

Introducéo & Estatistica Descritiva. Natureza e Fundamentos do Método Estatistico. Técnicas de
Amostragem. Séries Estatisticas. Apresentacdo Estatistica: Tabelas, Graficos e Analise. Anélise
Exploratéria de Dados. Distribui¢do de Freqliéncias: Graficos. Medidas de Tendéncia Central. Medidas
de Posicdo. Medidas de Dispersao. Assimetria. Curtose. Nimeros e indices. Conceitos Basicos de
Probabilidade. Distribuicdo normal.

Bibliografia

CRESPO, Antdnio A. Estatistica Facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

MARTINEZ, Francesc. Introdugdo a Estatistica. S0 Paulo: Atmed, 2004.

TIBONI, Conceicdo G. Bésico para os cursos de Administragdo, Ciéncias Contébeis e Tecnolégicos. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

Unidade curricular: Custos e Orgcamentos

Conceitos Bésicos. Célculo financeiro. Teoria dos custos. Juros e desconto simples. Fluxos financeiros.
Politica de Investimento. Analise de investimentos. Estudo de viabilidade de projetos no setor hoteleiro.
As principais diferencas entre pessoa juridica e pessoa fisica. Os aspectos tributarios, trabalhistas e fiscais
relacionados com a empresa e na organizacdo de eventos. O patrimdnio e as principais Demonstraces
Financeiras. Relag8o entre investimento, custo e receita. Levantamento de custos, receitas e taxa de
retorno. Os aspectos legais na organizagdo de eventos. Analise dos custos e receitas operacionais.
Bibliografia

SANTOS, Administracdo financeira da pequena e média empresa. Atlas: Sao Paulo, 2001.

BRIGHAM, E. F. Administragdo financeira: teoria e pratica. Atlas, S&o Paulo, 2001.

CHIAVENATO, ldalberto. Administracdo Financeira. Campus: Sdo Paulo, 2005.

Unidade curricular: Inglés aplicado ao turismo |



Saudacdes. Apresentacdes. Informacdes pessoais. Preferéncias. Uso da
terceira pessoa do singular (he/she). Familia. Situacdes tipicas do ambiente de
hotel: check-in e check-out. Atendimento ao telefone para reservas de
hospedagem e/ou de passagens aéreas. Horas e Datas. Atividades de rotina.
Atividades passadas.

Bibliografia
Dicionario Inglés — Portugués.
TOUCHE, Antonio Carlos, ARMAGANIJAN, Maria Cristina. Match Point. Sdo Paulo: Longman, 2003.

Unidade curricular; Espanhol aplicado ao turismo |
Saudacoes. Apresentacfes. InformacOes pessoais. Preferéncias. Familia.

Situagdes tipicas do ambiente de hotel: check-in e check-out. Atendimento ao
telefone para reservas de hospedagem e/ou de passagens aéreas. Horas e
Datas. Atividades de rotina. Atividades passadas.

Bibliografia

ABEGG, Birgit. Cartas comerciais em espanhol: frases intercambiaveis e modelos de cartas, ordenados
por assunto. S&o Paulo: Martins Fontes, 1999.

BELTRAN, Blanca Aguirre. Servicios Turisticos: el espandl por profesiones. Madris: SGEL, 1999.
BOROBIO, Virgilio. Ele: curso de espanol para extranjeros: libro Del alumno. Madrid: SM/Ele, 1999.

Unidade curricular: Saude e Segurancga do Trabalho

A importéncia da prevencdo da saude dos trabalhadores nas organizagdes. Salde e seguranca no trabalho,
considerando aspectos referentes a atencdo dada as doengas ocupacionais, seguranca e protecdo a partir de
uma atuacdo voltada a prevenc¢do da sadde dos trabalhadores nas organizagdes.

Bibliografia

Couto, Araujo Hudson. Ergonomia Aplicada ao Trabalho. Belo Horizonte: Ergo Editora, Volumes 1 e 2,
1995.

Santos, Neri e Fialho, Francisco. Manual de Analise Ergondmica do Trabalho. Curitiba: Genesis. 2 ed.
1997. 316p.

Wisner, Alain. Por dentro do Trabalho - Ergonomia, Método e Técnica.

S&o Paulo: FTD S.A., 1987.

Sebastido 1. Vieira, Casemiro Pereira Jr. e Colaboradores. Guia Pratico do Perito Trabalhista: Belo
Horizonte:: Ergo Editora:, 1997

Mario Signorini. Qualidade de Vida no Trabalho: Rio de Janeiro:: Taba Cultural:, 1999

Atlas - Manuais de legislagdo Atlas. Seguranca e medicina do Trabalho:

S&o Paulo - 48°EDICAQ:: Atlas - www.atlasnet.com.br:, 2000

Armando Augusto Martins Campos. CIPA Uma nova abordagem: Sdo Paulo:: SENAC:, 2002 - Quinta
Edicéo

Unidade curricular: Direito Empresarial

Historico do Direito Empresarial. Instrumental Interpretativo. Fontes, relagdes e objeto. Principios do
Direito Empresarial. Territorialidade e Temporalidade. Atos de Comércio e Teoria da Empresa. Atividade
Empresarial. Pessoa Juridica no Direito Privado. Sociedade Empresaria. Desconsideracio da
Personalidade Juridica. Empresario Individual. Capacidade. Estabelecimento Empresarial. Atributos e
Elementos do Estabelecimento Empresarial. Propriedade Industrial. Disciplina Juridica da Concorréncia.
Responsabilidade Empresarial no Cddigo de Defesa do Consumidor.

Bibliografia

MAMEDE, Gladston. Direito do Consumidor no Turismo: codigo de defesa do consumidor aplicado aos
contratos, aos servicos e ao marketing do turismo. S&o Paulo: Atlas, 2004.

MAMEDE, Gladston. Direito do Turismo: legislacéo especifica aplicada, atualizada com a nova estrutura
administrativa do turismo. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2994.



MAMEDE, Gladston. Manual de direito para administracdo hoteleira. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

PINTO NETO, Marcos. Manual de Direito aplicado ao Turismo. 4 ed. S&o Paulo: Papirus, 2004.
BADARO, Rui Aurélio De Lacerda. Direito do Turismo:histdria e legislacdo no Brasil e no exterior. 22
ed.rev.Senac,Séo Paulo 2005.

BOITEUX, Bayard do Coutto. Legislacdo de Turismo:tépicos de direito aplicados ao turismo. 22 ed.
Elsevier, Rio de Janeiro 2005.

Unidade curricular: Controladoria e auditoria

Caracteristicas. O trabalho de auditoria. As tomadas e prestagéo de contas. Legislac8o. Transmitir uma
nova visao do papel dos gestores de hotéis, restaurantes e similares e destacar as oportunidades de
contribuicdo para a gestdo das empresas na obtencédo de éxito nas metas estratégicas.

Bibliografia

FEMENICK, Tomislov. Sistemas de custos para hoteis. 2.ed. Sao Paulo:

Cenaum, 2000.

ZANELLA, Luiz Carlos. Administracdo de custos em hotelaria. 3.ed. Caxias do
Sul: EDUCS, 2004.

KIMURA, Alice Yoshiko. Planejamento e administragdo de custos em
restaurantes industriais. . S&o Paulo: Varela, 2003.

LAMPRECHT, James. Padronizando o sistema da qualidade na hotelaria

mundial. . Sao Paulo: Qualitymark, 1997.

Unidade curricular: Inglés aplicado ao turismo Il

Promover, através da abordagem comunicativa, as habilidades receptivas (ler e ouvir) e produtivas (falar
e escrever) em situacOes especificas da &rea de Turismo. Compreensdo de textos e exercicios gramaticais
bésicos. Textos e materiais auténticos, principalmente aqueles relacionados aos setores de viagens e
Turismo. Texto de informagdo geral que enfatizem tragos culturais de diferentes povos, contribuindo na
comunicagdo em geral e na formagéo do profissional.

Bibliografia

Dicionario Inglés — Portugués. TOUCHE, Antbnio Carlos, ARMAGANIJAN, Maria Cristina. Match
Point. S&o Paulo: Longman, 2003.

CRUZ, Décio Torres. Inglés para turismo e hotelaria. Disal, Sdo Paulo 2005

OLIVEIRA, Luciano Amaral. English for tourism students. Roca, S&o Paulo, 2001.

Unidade curricular: Sistemas e Técnicas de governanca

Conceber a complexidade do setor de governanca. Conhecer e organizar a hierarquizagéo do setor de
governanca. Conhecer os procedimentos limpeza, higienizacdo, arrumacédo das unidades habitacionais e
areas sociais; conhecer os tipos de equipamentos em lavanderia, compreender relatérios e estatisticas
em governanca.

Bibliografia

MARTIN, Robert J. Governanca: administracdo e operacao de hotéis. Sdo Paulo: Roca, 2005.
DUARTE, Administracdo de Sistemas Hoteleiros. S&o Paulo: SENAC, 1996.

CASTELLLI, Geraldo. Administracdo Hoteleira. Sdo Paulo: EDUCS, 1999.

Unidade curricular: Sistemas e Técnicas de recepcao

Conceber a complexidade do setor de recep¢do. Conhecer e organizar a hierarquizacao do setor de
recepcao. Conhecer os procedimentos para a chegada, estadia e partida do hdspede. Conhecer o produto
hoteleiro. Compreender relatérios e estatisticas em recepcao.

Bibliografia



CASTELLI, Geraldo. Administracdo Hoteleira. Sdo Paulo: EDUCS, 1999.

WALKER, John R. Introdugdo a hospitalidade. Sdo Paulo: Menole, 2002.

O’CONNOR, Peter. Distribuicdo da Informacéo eletrdnica em turismo e hotelaria. Sdo Paulo: Bookman,
2001.

SEBRAE. Recepcdo em hotelaria. Brasilia: SEBRAE, 2001.

VALLEN, Jerome J. Check-in, check-out. 6.ed. Porto Alegre: Bookman, 2003.

Unidade curricular; Captacéo e Coordenacao de Eventos em meios de hospedagem
Origem historica, evolugéo, conceituacéo e investimentos focados dirigidos ao

planejamento e estruturacdo na viabilidade de um “lugar” como destino de
eventos. Critérios de avaliacdo dos destinos, acbes e etapas no processo de
captacdo de eventos, concepgdo, pré-evento, Per ou Transverso, pds-evento,
viabilidade econ6mica e decisdes de distribuicdo e logistica.

Bibliografia

BRITTO, Janaina e FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma 6tica do marketing e do turismo. Sao
Paulo: Aleph, 2002.

MATIAS, Marlene. Organizagédo de eventos: procedimentos e técnicas. 2 ed. Sdo Paulo: Manole, 2001.
MARTIN, Vanessa. Manual Prético de Eventos. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de Organizagdo de Eventos. 3 ed. Sao Paulo: Atlas, 2006.

CESCA, Cleuza Gertrude Gimenes. Organizacgdo de Eventos. E ed. So Paulo: Summus, 1997.

Unidade curricular: Informatica aplicada
A internet e 0s negocios: surgimento, paradigmas, modelos e desafios.

Operacdes, tecnologia e seguranca. Entendendo o publico-alvo: o consumidor
online. Marketing em negocios na internet relativo a hotelaria e eventos.

Bibliografia
VELLOSO. Informatica — conceitos basicos. Sdo Paulo: Ed. Campus. (s.d.).

NEMETH, Evil. Manual Completo do Linux. S&o Paulo: Person Prentice Hall,

2007.
MORIMOTO, Carlos E. Linux, Entendendo o Sistema. Editora: GDH Press e Sul Editores.
NORTON, Peter. Introdugdo a Informatica. Ed. Makron Books;
MANZANO, Maria Izabel N. G. & MANZANO, André Luiz N.G. Estudo Dirigido de Informatica
Basica. 42 edico, Ed. Erica.

Unidade curricular: Bases de producéo culinaria

Condimentos. Bases de cozinha. Alimentos (estrutura, variedades, preparo).
Molhos de cozinha. Massas béasicas de cozinha. No¢Bes de panificacdo e
confeitaria.

Bibliografia

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e Bebidas. S&o Paulo: SENAC, 2007.
DAVIES, Carlos A. Alimentos & Bebidas. S&o Paulo: Educs, 1999.

LEAL, Maria Leonor Macedo. A historia da gastronomia. Sdo Paulo: SENAC, 1998.

Unidade curricular: Etica e relagdes interpessoais

A condigdo humana. Etica e moral, aproximagdes conceituais, diferenciagdo e

complementaridade. A estrutura do ato moral. Etica e construgéo da cultura. Etica no nascimento da
filosofia ocidental. Etica e modernidade. Etica e exercicio profissional: do respeito a defesa e promogéo
da biodiversidade. O cédigo de conduta ético-moral do profissional de Turismo. Descrever as leis gerais



do desenvolvimento humano, enfatizando-se as questdes humanas no contexto pés-moderno e a
importancia da compreenséao das diferencas individuais como base para as relac@es intra e interpessoais,
inter-grupais, organizacionais e comunitaria.

Bibliografia

ASHLEY, Patricia Almeida(coord.). Etica e responsabilidade social nos
negocios. 22 ed. Saraiva, Sdo Paulo 2005;

BARRETO, Maria Fernanda Mazziotti (org.). Dindmica de Grupo:histéria pratica
e vivéncias. Alinea, Campinas SP 2006;

FRITZEN, Silvino José. Exercicios préaticos de dindmicas de grupo.

Vol.1 362 ed. Vozes, Petropoles, RJ 2006;

FRITZEN, Silvino José. Relacdes humanas interpessoais:nas
convivéncias grupais e comunitérias. 162 ed.Vozes, Petrépoles,RJ

2007;

HERKENHOFF, Jodo Baptista. Cidadania para todos:o que toda pessoa
precisa saber a respeito de cidadania. Thex, Rio de Janeiro 2002.

Unidade curricular: Espanhol aplicado ao turismo 11

Compreensdo do espanhol escrito de textos especificos da area de hotelaria. Estudo das estruturas e do
vocabulario fundamental do espanhol escrito, baseado na compreensao de textos sobre temas atuais.
Exercicios estruturais. Estudos das principais estruturas gramaticais da lingua. Desenvolver a
compreensdo oral, competéncia comunicativa, compreensao de leitura e expressdo escrita da lingua.
Desenvolver a compreenséo oral, competéncia comunicativa, compreensao de leitura e expressado escrita
da lingua espanhola. Desenvolvimento global de todas as habilidades lingiisticas visando fluéncia e
precisdo através do estudo individualizado de cada habilidade.

Bibliografia

MARTIN, IVAN RODRIGUES: Sintesis — curso de lengua espafiola. S&o Paulo. Ed. Atica, 2005.
SANCHEZ JESUS & OUTROS: Espafiol sin Fronteras. Nivel intermedio. Madrid, Ed. Sociedad General
Espafiola de Libreria, 2002.

CASTRO, F: Uso de la gramatica espafiola elemental. Madrid, Ed. Edelsa Grupo Didascalia,

1996.

Unidade curricular: Gestéo de pessoas
A funcdo de Gestao de Pessoas. Dominio de métodos e técnicas na area.

Subsistemas: Provisdo, Aplicacdo, Recompensa, Desenvolvimento e
Monitoramento. Aspectos legais e burocraticos na Administracdo de Pessoal.

Bibliografia

CHIAVENATO, Idalberto. Gestdo de pessoas: e 0 novo papel dos recursos humanos nas organizagdes. 5
ed. Atlas, Sdo Paulo 2006.

CHIAVENATO, ldalberto. Recursos Humanos. 82 ed.Atlas, Sdo Paulo 2006.

VERGARA, Sylvia Constant. Gestdo de pessoas. 52 ed. Atlas, Sdo Paulo 2006.

TANKE, Mary L. Administracéo de recursos humanos em hospitalidade. 22 ed. Thomson S&o Paulo 2004.

Unidade curricular: Gestdo da qualidade em meios de hospedagem

Conceitos Basicos de Qualidade e Gestdo da Qualidade; Enfoques para Gestdo da Qualidade. Sistemas de
Gestao da Qualidade. Custos da Qualidade. Histérico da Qualidade no Brasil. Ferramentas e técnicas para
a Qualidade total e ambiental.

Bibliografia

CORREA, Henrique L.; CAON, Mauro. Gest#o de Servigos: lucratividade por meio de operacdes e de
satisfacdo dos clientes. 12 ed.Atlas, Sdo Paulo, 2006.

FITZSIMMONS, James A.;FITZSIMMONS, Mona J. Administracao de servicos: operacdes, estratégias e
tecnologia da informac&o. 42 ed. Bookman, Porto Alegre, 2005.

LAMPRECHT, James. Padronizando o sistema da qualidade na hotelaria mundial. . Sao Paulo:



Qualitymark, 1997.

Unidade curricular: Desempenho Social, Cerimonial e Protocolo

Compreensdo conceitual e operacional de cerimonial e protocolo, em suas dimensdes formais,
organizacionais, normativas e em seus protagonistas e demais elementos constitutivos.

Bibliografia

CARPINELLLI, Vivian Marcassa. Cerimonial, etiqueta, protocolo e eventos. Curituba, PR: Editora
Hellograff, 2002.

BETTEGA, Maria LUcia. Eventos e Cerimonial: simplificando a¢@es.4 ed. Caxias do Sul: EDUCS,
2006.

LUKOWER, Ana. Cerimonial e Protocolo. S&o Paulo: Contexto, 2003.

NUNES, Marina Martinez. Cerimonial para executivos: um guia para execuc¢do e supervisao de eventos
empresariais. 5° ed. Porto Alegre, RS: Editora Sagral Luzzatto, 1999.

MATARAZZO, Claudia. Negécios, negécios, etiqueta faz parte. Sdo Paulo: Editora Melhoramentos,
2005.

MATARAZZO, Claudia. Visual, uma questao pessoal. Sdo Paulo: Editora Melhoramentos, 2005.

Unidade curricular: Coquetelaria e vinhos

Teoria e Técnica de Bebidas. Bebidas como componentes complementares do Turismo.
Enologia. Os diversos tipos de estabelecimentos, 0s equipamentos, servi¢cos e atendimento de
alimentos e bebidas.

Bibliografia

OJEA, Angel. Coquetel e sua arte. . Sdo Paulo: Escrituras, 2001.

Escuela Daly de Hosteleria y Turismo. Enologia. . Cérdoba: Daly, [1999

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. Arte de servir. Sao Paulo: ROCA, 2004.].

Unidade curricular: Gestdo de Hospedagem

Posicionamento gerencial nos diversos setores da area de hospedagem (recepcao, mensageria, reservas,
telefonia, governanga, lavanderia/rouparia e outros servicos relacionados).

Bibliografia

MARQUES, Albano. Manual de Hotelaria. Sdo Paulo: Thex, 2000.

ANDRADE, Nelson. Hotel, planejamento e gestdo. Sdo Paulo: SENAC, 2003.

CANDIDO, indio. Controles em Hotelaria. S0 Paulo: Educs, 1996.

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.

Unidade curricular: Marketing Turistico

Fundamentos, conceitos e filosofia. Administracdo de marketing. Planejamento e operagdes de marketing.
Estrutura de marketing. Composto de marketing. Meio Ambiente de marketing. Sistemas de informacéo
de marketing. Natureza e objetivo da pesquisa de marketing. Consumidor. Mercados. O marketing, a ética
e 0 bem-estar da sociedade. Tipologias de marketing. Composto de Comunicacdo. Canais de distribuicao.
Produtos/Servicos. Plano de marketing.

Marketing contemporaneo.

Bibliografia

BIFANO, Elidie P. et al. Marketing de incentivo:uma viséao legal. Manole, Barueri, SP, 2008.
PETROCCHI, Mario. Marketing para destinos turisticos. Futura, Sdo Paulo 2005.

BALANZA, Isabel Milio; NADAL, Ménica Cabo. Marketing e comercializagio de produtos turisticos. .
S&o Paulo: Thomson Learning, 2003.

Unidade curricular: Sistemas e Técnicas de Sala e Bar

Tipologia de bares e restaurantes. Conhecimento e utilizacdo dos
equipamentos e utensilios de bares e restaurantes. Elaboracdo de mise-en-
place. Higiene e apresentacdo pessoal. Definicdo e organizacdo da brigada.

Técnicas de vendas. Controles.



Bibliografia

SPANG, Rebecca. Invencdo do Restaurante. Sdo Paulo: Record, 2003.

FONSECA, Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: SENAC, 1999.

KOTSCHEVAR, Lendal H. Gestéo, planejamento e operac¢do de restaurantes. Sdo Paulo: Roca, 2005.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. . S&o Paulo: SENAC, 1996.

Unidade curricular: Politicas Publicas do Turismo

Politica, Estado, Politicas Puablicas, Politica ptblica de Turismo, Estado e mercado turistico, Os varios
niveis da intervencdo publica, a parceria entre o setor pablico e privado, Turismo, desenvolvimento e
comunidade local, mecanismos de participacéo popular no Turismo, Os conselhos municipal, estadual e
federal de turismo, Politicas Publicas de Turismo, Evolugdo historica das politicas nacionais de Turismo;
EMBRATUR e Ministério de Turismo, SETUR, e a Secretaria Municipal de Turismo de Aracati.

Bibliografia
PETROCCHI, Mério. Turismo, planejamento e gestdo. Pearson: Sédo Paulo,

2004.

DIAS, Reginaldo. Gestdo em Hotelaria e Turismo. Pearson: S&o Paulo, 2005.
ADA, Dencker. Planejamento e gestdo em turismo e hospitalidade. Thomson:
Séo Paulo, 2001.

ANGELIN, Margarita Nilda Barreto. Turismo: politicas publicas e relacbes
internacionais. Papirus: S&o Paulo, 2008.

Unidade curricular: Elaboracéo de Projeto de Pesquisa

O projeto de pesquisa: definicdo; dimensbes da elaboracdo do projeto;
estrutura do projeto cientifico; levantamento bibliogréafico; delimitacdo do tema e
do objeto de pesquisa; objetivos; questdes norteadoras/hipéteses; justificativa
do trabalho cientifico; metodologia - abordagem qualitativa e quantitativa, tipos
de estudo, coleta de dados; referencial tedrico; orcamento; cronograma e
referéncias bibliograficas - normas.

Bibliografia

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4.ed. S&o Paulo: Atlas, 2007.

LAKATQOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 6.ed.
Séo Paulo: Atlas, 2007.

BOAVENTURA, Edivaldo M.. Metodologia da pesquisa. . Sdo Paulo: Atlas, 2004.
CENTENO, Rogelio Rocha. Metodologia da pesquisa aplicada ao turismo. . Sdo Paulo: ROCA, 2003.

Unidade curricular: Gestdo em Alimentos e Bebidas

Conhecimentos basicos de administragdo geral e sua aplicacdo na
administracdo de servicos de alimentacdo. Conhecimento das diversas
modalidades de servicos de alimentagcdo, suas caracteristicas e necessidades

técnico-administrativas. Administracdo do setor de alimentos e bebidas, com



conhecimento através de teorias e técnicas de planejamento e organizacao em
gestéo de restaurante, cozinha bares e similares.

Bibliografia

SPANG, Rebecca. Invencdo do Restaurante. Sdo Paulo: Record, 2003.

FONSECA, Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: SENAC, 1999.

KOTSCHEVAR, Lendal H. Gest&o, planejamento e operagdo de restaurantes. Sdo Paulo: Roca, 2005.

Unidade curricular; Programa de pratica profissional
Relatério; Atividades; Curriculo; Metodologia.

Bibliografia
BISSOLI, Maria A. M. A. Estagio em Turismo e Hotelaria. Aleph: S&o Paulo, 2006.

Unidade curricular: Projeto Social

O projeto dentro da Idgica do planejamento. Identificacdo e caracterizacdo de problemas e escolha de
solucdes. Etica e participacdo na elaboragéo de projetos.

Bibliografia

CURY, T.C.H. Elaboracéo de projetos sociais. In Gestores Sociais - textos de apoio. Sdo Paulo: s/n°, pp.
55-82, 1998; CARDOZO, E. Diagnostico em Servico Social a nivel de comunidade: perspectiva de
ajustamento social e transformacéo social.

Revista Social e Sociedade. Ano 11, n°4, Dez./1980. Sdo Paulo: Editora Cortez; POTYARA, P. A questéo
social e as transformac@es das politicas sociais: respostas do Estado e da sociedade civil. In: Revista Ser
Social 6, Brasilia: Universidade de Brasilia; Departamento de Servigo Social: S/D; MATOS, K.S.L. de;
Pesquisa educacional: o prazer de conhecer. Fortaleza: Edi¢cbes Demdcrito Rocha, UECE, 2001.

Unidade curricular: Trabalho de Conclusao de Curso

Execucdo do projeto de pesquisa elaborado na disciplina de Elaboracédo de
Projeto de Pesquisa cujo resultado final sera a producdo de um Artigo
Cientifico.

Bibliografia

LAKATQS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 6.ed.
S&o Paulo: Atlas, 2007.

BOAVENTURA, Edivaldo M.. Metodologia da pesquisa. . Sdo Paulo: Atlas, 2004.
CENTENO, Rogelio Rocha. Metodologia da pesquisa aplicada ao turismo. . S&o Paulo: ROCA, 2003.

Unidade curricular: Empreendedorismo
O turismo e seus processos setoriais para a gestdo das atividades turisticas.
Aspectos e dominios para a elaboracéo de planos empresariais.

Bibliografia

CHIAVENATO, ldalberto. Empreendedorismo: Dando asas ao espirito empreendedor. 3 ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2008.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo Corporativo: Como ser um empreendedor, inovar e
se diferenciar da sua empresa. 2 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.



6 CORPO DOCENTE DO CURSO

Docente Titulagdo Regime de CPF Disciplinas
trabalho
Marcius Tulius Soares Falcdo | Licenciado em Histdria DE 445.417.163-72 | Fenomenologia do Turismo

Mestre em Politicas Publicas
e Sociedade

Abordagem Geografica do turismo
Politicas Publicas do Turismo

Conceicdo Malveira Bacharel em Turismo DE
Didgenes de Holanda Mestre em Negdcios
Turisticos
Lorena Cunha de Sena Bacharel em Turismo 40h 560.599.223-68 | Captacdo e Coordenacao de Eventos
Especialista em Marketing Desempenho Social, Cerimonial e
Mestre em Administracéo Protocolo
Marketing Turistico
Susana Dantas Coelho Bacharel em Turismo DE 652.972.962-34 | Fundamentos da Hotelaria
Iniciacdo ao estudo de A&B
Sistemas e Técnicas de Governanca
Sistemas e Técnicas de Recepcao
Bases de Producéo Culinaria
José Afonso Santil Bacharel em Turismo DE 314.316.313-53 | Metodologia da Pesquisa
Mestre em Turismo e Etica e Relacdes Interpessoais
Hotelaria Gestdo da Qualidade
Elaboracdo do Projeto de Pesquisa
Claudio Rabelo Bastos Administrador de empresas | 40h 456.494.643-91 | Fundamentos da administracdo

Especialista em Controladoria
e Financas

Mestre em Planejamento e
Desenvolvimento Regional

Matematica Comercial e financeira
Estatistica Aplicada

Direito Empresarial

Custos e Orcamentos
Empreendedorismo

Marcos Paiva Scardua Mestre DE 015.165.887-03 | Educagdo Ambiental
Daniel de S& Rodrigues Mestre Horista 859.420.223-72 |Ingléslell
Espanhol 1 e Il

Antdnio Augusto P. de Mestre Horista Técnicas de Comunicacéo oral e
Araljo escrita

6 CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

NOME CARGO SIAP

Aline Freitas Dias Pinheiro Auxiliar administrativo 15933847




Jose Orlando Medeiros da silva Diretor Geral

Leandro Caldeira Pereira Técnico administrativo 17941911
Maira Nobre Castro Pedagoga 017941911
Mayara Souza Oliveira Técnico administrativo 1811262
Maria Francymeire Rodrigues Auxiliar Biblioteca 1794185
Francisco Jeferson Sousa da Costa Técnico administrativo 1673844
Denise Fernandes Silva Auxiliar administrativo 1838097

8 INFRA-ESTRUTURA
8.1 Biblioteca
Além dos laboratdrios ha microcomputadores a disposicdo dos alunos no recinto da

biblioteca, todos com acesso a rede de dados, que ficam disponibilizados, o dia todo (8:00 as 22:00 horas)
para pesquisa dos mesmos.

TITULO AUTOR (ES) EDITORA ANO

Anélise Estrutural do Turismo BENI, Mério Carlos Senac 2007 5

Administracéo de recursos humanos em | TANKE, Mary L. Thomson 2004 4

hospitalidade

Administracéo hoteleira CASTELLI, Geraldo Educs 2003 5

Direito do Turismo: histdria e legislacio | BADARO, Rui Aurélio Senac 2005 5

no Brasil e no exterior De Lacerda

Legislacao de Turismo: topicos de BOITEUX, Bayard do Elsevier 2005 5

direito aplicados ao turismo Coutto

Introducédo a Geografia do Turismo CRUZ, Rita de Céssia Roca 2003 4
Ariza da

Agéncias de turismo: planejamento e PETROCCHI, Mario Futura 2003 2

gestéo et.al.

Organizacéo de Eventos CESCA, Cleuza Summus 1997 5
Gertrude Gimenes

Manual de organizacéo de eventos: ZANELLA, Luiz Carlos | Atlas 2008 5

planejamento e operacionalizacdo

Marketing para destinos turisticos PETROCCHI, Mario Futura 2005 2

Recreacdo na hotelaria: o pensar e 0 NEGRINE, Airton et.al. | Educs 2001 7

fazer ludico

Turismo, imagem e imaginarios GASTAL, Susana Aleph 2005 2

Turismo e folclore: um biménio a ser MONICA, Laura Della Global 2001 5

cultuado

Turismo: principios e praticas COOPER, Chris Bookman 2001 2

Turismo no percurso do tempo REJOWSKI, Mirian Aleph 2003 1
et.al.




Recreacdo e turismo para todos AGUIRRE, Rafael Educs 2003 2
Sanjuabenito et.al

101 atividades recreativas para grupos MIRANDA, Siméo de Papirus 2001 2

em viagens de turismo

Exercicios praticos de dinamicas de FRITZEN, Silvino José Vozes 2006 5

grupo

Dinamica de Grupo: historia pratica e BARRETO, Maria Alinea 2006 2

vivéncias Fernanda Mazziotti
(org.)

Relagdes humanas interpessoais: nas FRITZEN, Silvino José Vozes 2007 7

convivéncias grupais e comunitarias

Guia do cerimonial: do trivial ao formal | GOMES, Sara LGE 2007 5

English for tourism students OLIVEIRA, Luciano Roca 2001 6
Amaral

Inglés para turismo e hotelaria CRUZ, Décio Torres Disal 2005 2

Meu negdcio é turismo CARVALHO, Ligia Governo - 18
(coord.) Federal

Manual de qualidade, higiene e Organizacdo Mundial de | Roca 2003 12

inocuidade dos alimentos no setor de Turismo

turismo

Manual de controle higiénico-sanitario SILVA JUNIOR, Eneo Varela 1995 20

em servico de alimentacéo Alves da

Higiene e vigilancia sanitéria de GERMANO, Pedro Manole 2008 12

alimentos: qualidade das matérias- Manuel Leal

primas, doencas transmitidas por

alimentos, treinamento de recursos

humanos

Turismo religioso: caminhos da fé ALVES JUNIOR, Nilo Sebrae 2003 1

Gestéo de pessoas: e 0 novo papel dos CHIAVENATO, Elsevier 2004 4

recursos humanos nas organizagdes Idalberto

Gestéo de pessoas VERGARA, Sylvia Atlas 2006 3
Constant

Recursos Humanos CHIAVENATO, Atlas 2006 2
Idalberto

Gestdo de Servicos: lucratividade por CORREA, Henrique L.; | Atlas 2006 5

meio de operacdes e de satisfacdo dos CAON, Mauro

clientes

Administracdo de servicos: operagdes, FITZSIMMONS, James | Bookman 2005 5

estratégias e tecnologia da informacéo

A. ;FITZSIMMONS,
Mona J.




Pesquisas em meio ambiente: subsidios | WENDLAND, Rima 2003
para gestdo de politicas publicas Edson;SCHALCH,
Valdir(org.)
Direito do ambiente: doutrina, MILARE, Edis Revistas dos 2007
jurisprudéncia, glossario Tribunais
Legislacdo brasileira do meio ambiente | ROCCO, Rogério (org.) DP&A 2005
Gerenciamento do lixo urbano: aspectos | PEREIRA NETO, Jodo Tinoco | UFV 2007
técnicos e operacionais
Etica e responsabilidade social nos ASHLEY, Patricia Almeida Saraiva 2005
negacios (coord.).
Em licitacdo:
Autor Titulo Editora Ano
MARQUES, J. Albano Manual de Hotelaria Thex 2000
CASTELLI, Geraldo Administracio Hoteleira Educs 1999
MEDLIK, S. e INGRAM, Introducéo a hotelaria Campus 2002
Hadyn
FREUND, Francisco Alimentos e Bebidas SENAC 2007
Tommy
MARTIN, Robert J. Governancga: administracdo e operagdo de | Roca 2005
hotéis
DAVIES, Carlos A. Alimentos & Bebidas Educs 1999
DUARTE, V. Administracdo de Sistemas Hoteleiros SENAC 1996
LEAL, Maria Leonor A histéria da gastronomia SENAC 1998
Macedo
WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade Manole 2002
Autor Titulo Editora Ano
SPANG, Rebecca Invengdo do Restaurante Record 2003
CANDIDO, Indio Controles em hotelaria Educs 1996
FONSECA, Marcelo T. Tecnologias Gerenciais de Restaurantes SENAC 1999
KOTSCHEVAR, Lendal H. | Gestdo, Planejamento e Operacdo de Roca 2005
Restaurantes
ANDRADE, Nelson Hotel, planejamento e projeto Senac 2003
O"CONNOR, Peter Distribuicdo da informacéo eletrénica em Bookman 2001

turismo e hotelaria

8.2 Infra-estrutura fisica e recursos materiais

O Campus disp8e de espacos para implantacdo de um laboratério de sala de bar outro de hospedagem
(sala com banheiro), sendo esses essenciais para 0 bom desenvolvimento das atividades praticas do

Ccurso.

8.3 Infra-estrutura de laboratérios

O Curso Tecnélogo em Hotelaria tem suas estratégias garantidas a partir da utilizagao de seus

laboratdrios, que sdo os meios fisicos que asseguram a pratica pedagogica e o processo de ambientacdo

profissional.




8.3.1 Laboratérios Béasicos

a) Laboratoérios de Informatica

O Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia — Campus de Aracati conta com dois
laboratorios de informatica climatizados, com um total de 40 microcomputadores, com sistema
operacional Windows 7 e funcionam, para uso dos alunos, das 08 as 18 horas, diariamente, sendo que
apos este horario fica a disposicao das necessidades dos docentes para as aulas que sdo ministradas no
periodo noturno. Todos os microcomputadores existentes no Campus estdo ligados a um servidor e este
conectado a Internet.

A instituigdo fara a aquisi¢do de softwares legalizados ou “free” e todas as maquinas terdao
ligacdo com internet em todos os ambientes de trabalho.

8.3.2  Laboratorios Especificos a area do Curso

a) Laboratério de Sala e Bar

O Laboratdrio de Alimentos e Bebidas tem como objetivo fornecer uma base culinaria onde
o0 aluno desenvolvera os conceitos, habilidades e técnicas fundamentais para a administracdo de uma
cozinha de restaurante. No laboratério o aluno terd os fundamentos da selecéo e armazenamento de
géneros alimenticios, habilidades basicas para confeitaria e panificacdo, corte correto dos legumes,
preparacdo de fundos basicos para molhos e noc¢Ges de coquetelaria e vinhos. Todas as aulas das
disciplinas relacionadas a Alimentos e Bebidas serdo ministradas dentro desse ambiente que tem uma
estrutura de carteiras universitérias, lousa e espaco suficiente para que os alunos possam circular por toda
a cozinha.
Os magquinarios ja adquiridos sdo:
Quant. Especificacdo

02 Fornos elétricos
03 Fogoes industriais
01 Coifa de parede
01 Exaustor
03 Pias em inox
01 Estufa

b) Laboratdrio de Hospedagem

O Campus de Aracati conta com uma area de aproximadamente 10m?2 e banheiro privativo que
serdo utilizados para a montagem do Laboratério de Hospedagem, formando a réplica de um quarto de
hotel, onde o aluno terd um contato real do aluno com as operagdes especificas de hospedagem e de
governanca dentro de um hotel.

Anexo

Subsecao 111 — Da sistematica de avaliagdo no ensino superior
Art. 54 A sistematica de avaliacdo se desenvolverd em duas etapas.



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

82 Independentemente do nimero de aulas semanais, o docente deverd aplicar, no minimo, 02 (duas)
avaliacdes por etapa.

83 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
avaliacdes parciais poderdo ter até duas casas decimais.

Art. 56 Caso o aluno ndo atinja a média minima para a aprovagao (7,0), mas tenha obtido, no semestre, a
nota minima 3,0, ser-lhed assegurado o direito de fazer a prova final.

81 A prova final devera ser aplicada no minimo trés dias ap6s a divulgacéo 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 aprovacao do discente estara condicionada a obtencdo da média minima 5,0.

83 A prova final devera contemplar todo o conteido trabalhado no semestre.

84 A aprovacdo do rendimento académico far-se-4, aplicando-se a formula a seguir:

SUPERIOR

Xs — 2X1+3X2 >70
5
Xs= S HAF S e
2
LEGENDA

SX Média semestral

1X Média da primeira etapa
2X Média da segunda etapa
FX Média final

AF Avaliagdo 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.



