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RESOLUCAO N° 53 DE 1° DE AGOSTO DE 2019

Homologa a Resolugdo n° 18/2019 - Ad
Referendum, a qual aprovou, ad referendum, o
Projeto Pedagoégico do Curso Superior de
Tecnologia em Hotelaria do IFPE, Campus
Cabo de Santo Agostinho.

A PRESIDENTE EM EXERCICIO DO CONSELHO SUPERIOR DO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO, no uso das atribuigdes previstas no Regimento Interno do Conselho e
considerando

I - 0 Processo n° 23518.000001.2019-48;

IT - o Parecer n® 017/2019 — Assessoria Pedagégica PRODEN-IFPE;
III - o Parecer Técnico n® 004/2019 — SIBI/IFPE-PRODEN-IFPE;
IV - 0 Oficio n°® 053/2019-PRODEN-IFPE;

V - a 1* Reunido Extraordinaria de 4/4/2019,

RESOLVE:

Art. 1° Homologar a Resolugdo n°® 18/2019 - Ad Referendum, a qual aprovou, ad
referendum, o Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco (IFPE), Campus Cabo de Santo
Agostinho, na forma do seu Anexo.

Art. 2° Revogadas as disposi¢des em contrario, esta Resolugdo entra em vigor na
data de sua publicagdo no sitio do IFPE na internet e/ou no Boletim de Servigos do IFPE.

ROSANA lélARIA TELES GOMES
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1. DADOS DE IDENTIFICACAO

1.1 Da Mantenedora

Institui¢ao Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco
Razioe Social Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco
Sigla IFPE

Natureza Juridica Autarquia Publica Federal

CNPJ 10.475.689/0001-64

Endereco (Rua, N°) Av. Professor Luiz Freire, n® 500, Curado

Cidade/UF/CEP Recife — PE / CEP: 50740-540

Telefone/Fax (81) 2125 -1600

E-mail de contato gabinete@reitoria.ifpe.edu.br

Sitio www.ifpe.edu.br

1.2 Da Instituicio proponente

Instituicio Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco
Razao Social Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco
Sigla IFPE

Campus Cabo de Santo Agostinho

CNPJ 10.767.239/0011-17

Categoria Administrativa

Autarquia Publica Federal

Organiza¢ao Académica

Instituto Federal de Pernambuco

Ato legal de criacao

Lein® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, publicada no Didrio
Oficial da Unido, em 30.12.2008, e, Portaria n® 993/2013 — MEC, de
07/10/2013

Endereco (Sede | Rodovia PE-033, Km 2,5, s/n°, Gleba 1A, Mercés
Definitiva)

Cidade/UF/CEP Cabo de Santo Agostinho / PE / 54.500-000
Telefone/Fax (81) 3878-5805

E-mail de contato

gabinctef@cabo.ifpe.edu.br

Sitio do Campus

http://www.ifpe.edu.br/campus/cabo

1.3 Do Curso

01 | Denominagio Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

02 | Eixo Tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer

03 | Nivel Superior Tecnolégico

04 | Modalidade Curso Presencial

05 | Titulagdo Tecnodlogo em Hotelaria

06 | Carga horiria total (h/r) 2000 h/r (incluindo estagio profissional
supervisionado, orientagdo de estagio, TCC ¢
atividades complementares)

07 | Carga horéria total (h/a) 2000 h/a (incluindo estagio profissional
supervisionado, orientagdo de estagio, TCC e
atividades complementares)

08 | Duracio da hora-aula 60 min.
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09 | Estagio Profissional Supervisionado 180 horas

10 | Atividades Complementares 80 horas

11 | Periodo de Integralizacao Minima 02 ano e 06 meses (5 semestres)

12 | Periodo de Integracio Maxima 05 anos (10 semestres)

13 | Forma de Acesso [ — Exame Vestibular aberto aos candidatos

egressos do Ensino Médio ou similar; IT —
adesdo ao Sistema de Sele¢do Unificado; 11T —
aproveitamento da nota obtida no Exame
Nacional do Ensino Médio (ENEM); IV —
ingresso extra Vestibular, conforme Edital
especifico; V — outras formas previstas na Lei.

14 | Pré-Requisito para Ingresso Ensino Médio Completo.
15 | Vagas anuais 40

16 | Vagas por turno de oferta 40

17 | Turno Matutino

18 | Regime de Matricula Periodo

19 | Periodicidade letiva Semestral

23 | Nimero de semanas letivas por Semestre 20

24 | Inicio do curso/ Matriz Curricular 2019.1

25 | Matriz Curricular Alterada Primeira Matriz

1.3.1 Indicadores de Qualidade do Curso

Conceito do Curso (CC) -

Conceito Preliminar do Curso (CPC) -

Conceito ENADE

(]

Indice Geral de Cursos (IGC) do IFPE 3

1.3.2 Reformulagdo Curricular

SITUACAO DO CURSO

Trata-se de: ( X) Apresentagdo Inicial do PPC

(De acordo com a Resolugdo IFPE/CONSUP n° -----———-- ) | ( )Reformulagdo Integral do PPC
() Reformulagio Parcial do PPC

1.3.3 Status do Curso

( X') Aguardando autorizagdo do Conselho Superior

() Autorizado pelo Conselho Superior

) Aguardando reconhecimento do MEC

(
() Reconhecido pelo MEC
() Aguardando renovagdo de reconhecimento

1.3.4 Cursos Técnicos em Eixos Tecnologicos afins

Curso Técnico Subsequente em Hospedagem

Curso Técnico Subsequente em Cozinha
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2. CAPITULO I - ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA

2.1 Historico da Instituicio

Em 23 de setembro de 1909, através do Decreto N° 7.566, o Presidente Nilo Pecanha
criava em cada uma das capitais dos Estados do Brasil uma Escola de Aprendizes Artifices,
destinadas a ministrar o ensino profissional primario e gratuito. As escolas tinham o objetivo
de formar operérios e contramestres. O curso seria oferecido a meninos de baixa renda, sob o
regime de externato, funcionando das 10 as 16 horas. Em Pernambuco, a escola iniciou suas
atividades em 16 de fevereiro de 1910.

As Escolas de Aprendizes Artifices foram reformuladas em 1918, mediante Decreto n°
13.064, de 12 de junho, conservando, contudo, o seu cariter de instituigdo destinada a
meninos pobres e apresentando poucas modificagdes em relagdo ao projeto original. Em 1937,
através da Lei n® 378, de 13 de janeiro, essas instituigdes passaram a ser denominadas Liceus
Industriais. Com a Lei Orgéanica do Ensino Industrial (Decreto-Lei n® 4.073, de 30 de janeiro
de 1942) passaram a oferecer ensino médio e, aos poucos, foram se configurando como
instituigdes abertas a todas as classes sociais. A partir desse mesmo ano, o ensino industrial
teve seus dois ciclos - 0 basico e o técnico - ampliados, passando a ser reconhecido como uma
necessidade imprescindivel para o proprio desenvolvimento do pais.

De 1959 a 1971, o ensino industrial passou por amplia¢do de sua estrutura e diversas
reformulagdes, sobretudo com a Lei n°® 3.552/1959, que ofereceu estruturas mais amplas ao
ensino industrial, sinalizando para uma politica de valorizagdo desse tipo de ensino; a Lei de
Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional, Lei N° 4.024, de 20 de dezembro de 1961, e a Lei
N°5.692, de 11 de agosto de 1971, que focalizaram na Expansdo e Melhoria do Ensino. Nesse
periodo, a Escola, serviu a regido e ao pais, procurando ampliar sua missao de centro de
educacdo profissional.

Ao longo de seu crescimento, a Escola de Ensino Industrial do Recife, recebeu
denominagdes sucessivas de “Escola de Aprendizes Artifices”, “Liceu Industrial de
Pernambuco”, “Escola Técnica do Recife” e “Escola Técnica Federal de Pernambuco
(ETFPE)”, tendo funcionado em trés locais: no periodo entre 1910 e 1923, teve como sede o
antigo Mercado Delmiro Gouveia (atual Quartel da Policia Militar de Pernambuco, no
Derby); a segunda sede localizou-se na parte posterior do antigo Ginasio Pernambucano (Rua
da Aurora, Boa Vista); e a partir do ano de 1933, passou a funcionar na Rua Henrique Dias
(atual sede da FUNDAJ, no Derby), sendo oficialmente inaugurada em 18 de maio de 1934,

pelo entdo presidente Getalio Vargas.
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Uma nova mudanca de enderego aconteceu em 17 de janeiro de 1983. Ja com o nome
de Escola Técnica Federal de Pernambuco (ETFPE), a institui¢do passou a funcionar na
Avenida Professor Luis Freire, no bairro do Curado, em instalagdes projetadas e construidas
com o esforgo conjunto de seus servidores ¢ alunos. Nessa sede funciona, atualmente, o
Campus Recife e a Reitoria do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco (IFPE).

Em 1999, através do Decreto s/n de 18/01/1999, a ETFPE ¢ transformada em Centro
Federal de Educacdo Tecnolégica de Pernambuco (CEFET-PE), ampliando seu portfélio de
cursos € passando também a atuar na Educagao Superior com a formagao de tecndlogos. Com
a publicagdo do Decreto n® 5.154, de 23 de julho de 2004, sio criados os Cursos Técnicos na
Modalidade Integrada. Mais tarde, o Decreto n° 5478, de 24 de junho de 20035, institui o
Programa de Integracdo da Educagdo Profissional ao Ensino Médio na Modalidade de
Educagdo de Jovens e Adultos (PROEJA).

Com mudangas ocorridas no dmbito de atuagdo dos Centros Federais; sobretudo com a
Lei n°® 5.692/71, que previa uma educa¢do profissionalizante compulsoria; com a Lei n°
7.044/82, que tornou a educagdo profissionalizante facultativa; e com a lei n® 8.948/94, que
criou o Sistema Nacional de Educagdo Tecnoldgica, o CEFET-PE expandiu seu raio de
atuagdo com a implantagao das Unidades de Ensino Descentralizadas — as UNEDs. Assim, €
criado o CEFET Petrolina, a partir da Escola Agrotécnica Federal Dom Avelar Vilela —
EAFDABYV, (Decreto n°. 4.019, de 19 de novembro de 2001). Depois vem a UNED
Pesqueira, no Agreste Pernambucano, criada com a Portaria Ministerial n° 1.533/92, de
19/10/1992, e a UNED Ipojuca, na Regido Metropolitana do Recife, fronteira com a regido da
Mata Sul do Estado, mediante a portaria Ministerial n® 851, de 03/09/2007.

Finalmente, com a publicagdo da Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, foi
instituida a Rede de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e criados os Institutos
Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia. A partir dai, o Instituto Federal de Educagio,
Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco passou a ser constituido por um total de nove campi, a
saber: os campi de Belo Jardim, Barreiros e Vitoria de Santo Antdo (antigas Escolas
Agrotécnicas Federais - EAFs); os campi Ipojuca e Pesqueira (antigas UNEDs do CEFET-
PE); o Campus Recife (antiga sede do CEFET-PE); além dos campi Afogados da Ingazeira,
Caruaru e Garanhuns, da expansdo II, em funcionamento desde 2010, e o0 Campus Virtual da
Educagdo a Distancia (EaD), com aulas presenciais em 19 polos.

A constituigdo dos diversos campi do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia de Pernambuco foi realizada a partir da base territorial de atuagdo e caracterizagdo

das regides de desenvolvimento onde os mesmos estdo situados. Os referidos campi estdo

?@ﬂ”
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localizados em cinco Regides de Desenvolvimento do Estado, a saber: na Regido
Metropolitana do Recife (RMR), na Regido da Mata Sul (RMS) e nas Regides do Agreste
Central (RAC), Regido do Agreste Meridional (RAM) e Regidao do Sertdao do Pajeti (RSP).
Cumprindo a 3" fase de Expansao da Rede, em 2014, o IFPE ganhou mais sete unidades em
Cabo de Santo Agostinho, Palmares, Jaboatdo, Olinda, Paulista, Abreu e Lima e Igarassu.
Dessa forma torna-se importante destacar que a criagdo e expansao do IFPE dar-se no
contexto das politicas nacionais de expansdao da Educagdo Profissional e Tecnolodgica
implementada pelo Governo Federal, seguindo o que ¢ apontada pela Lei n°11.892, de 29 de

dezembro de 2008 em seu Art. 6°a qual afirma que os Institutos Federais tem por finalidade:

I — ofertar educagdo profissional e tecnologica, em todos os seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuacdo
profissional nos diversos setores da economia, com énfase no
desenvolvimento socioeconémico local, regional e nacional;

I — desenvolver a educagdo profissional e tecnoldgica como processo
educativo ¢ investigativo de geracdo ¢ adaptacdo de solugdes técnicas e
tecnologicas as demandas sociais e peculiaridades regionais;

I — promover a integragdo e a verticalizacdo da educacao basica a educagdo
profissional e educagdo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os
quadros de pessoal e os recursos de gestao;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidagdo e
fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais,
identificados com base no mapeamento das potencialidades de
desenvolvimento socioeconémico ¢ cultural no ambito de atuagdo do
Instituto Federal;

V - constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de ciéncias, em
geral, e de ciéncias aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento
de espirito critico, voltado a investigagdo empirica;

VI - qualificar-se como centro de referéncia no apoio a oferta do ensino de
ciéncias nas instituigoes publicas de ensino, oferecendo capacitagdo técnica e
atualizacdo pedagogica aos docentes das redes publicas de ensino;

VI - desenvolver programas de extensdo ¢ de divulgag@o cientifica e
tecnologica;

VIl - realizar e estimular a pesquisa aplicada, a produgdo cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e
tecnologico;

IX - promover a produgdo, o desenvolvimento e a transferéncia de
tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservacdo do meio
ambiente.

Assim considerando as finalidades atribuidas aos Institutos Federais, o IFPE em seu
PDI (2015, p. 24) enfatiza que é uma Instituicdo especializada na oferta de Educagdo
Profissional e Tecnoldgica em diversas modalidades de Ensino, visando uma conjugagao de
conhecimentos cientificos, técnicos e tecnoldgicos, com estrutura pluricurricular e
multicampi, observando, nas suas praticas pedagodgicos principios como indissociabilidade
entre Ensino, Pesquisa e Extensdo. A execugdo desse principio pode ser vislumbrado por meio

dos projetos de pesquisa e das atividades de extenséo existentes. Atualmente, o IFPE possui
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127 projetos de pesquisa distribuidos nas areas de ciéncias exatas/ da terra, ciéncias da saude,
ciéncias agrarias, ciéncias humanas, ciéncias aplicadas, engenharias, linguistica, ciéncias
biolégicas e multidisciplinar. Esses projetos possuem 350 bolsistas e 81 grupos de pesquisa
cadastrados no Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico ¢ Tecnolégico (CNPQ).
Além de promover atividades de pesquisa e extensio o IFPE ainda se compromete
com a pratica de uma educagdo cidadi e inclusiva, na qual encontram-se politicas
institucionais voltadas para a educa¢do ambiental, sustentabilidade, questdes étnico-raciais e
apoio a pessoas com necessidades especificas. A prética cidadd exercida pelo IFPE visa
promover uma educagdo publica de qualidade, gratuita e transformadora, com o objetivo nio
s6 de promover o desenvolvimento socioecondmico da regido, em que se encontra inserida,
como também atender as diversas demandas sociais existentes, considerando a formacao

profissional a partir de uma relagdo sustentavel com o meio ambiente (PPPI, 2012, p. 36).

2.2 Historico do Campus

O Campus Cabo de Santo Agostinho faz parte da terceira fase de expansio da Rede
Federal de Educagdo Profissional e Tecnologica, instituida pela Lei Federal n° 11.195/2005.

No dia 07 de outubro de 2013, houve a publicagdo da autorizagio para funcionamento,
através da portaria n° 993/2013 do Ministério da Educacio, iniciando-se suas atividades no
dia 14 de outubro do mesmo ano com a oferta da primeira turma do Curso Técnico em
Hospedagem, através do Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e ao Emprego
(PRONATEC).

Ao longo do primeiro ano de funcionamento, o Campus também ofereceu cursos de
qualificagdo profissional em Auxiliar de Cozinha e em Organiza¢io de Eventos, ambos na
modalidade de Formagdo Inicial ¢ Continuada de Trabalhadores (FIC). No dia 14 de outubro
de 2014, realizou-se a aula inaugural das primeiras turmas regulares dos cursos técnicos
subsequentes em Logistica € Meio Ambiente, formadas por 144 (cento e quarenta e quatro
estudantes). Em 27 de agosto de 2015, iniciou-se a 1% turma do Curso de Qualificagio
Profissional em Almoxarife, modalidade PROEJA Concomitante, em parceria com a
Secretaria de Educagdo do Estado de Pernambuco, através do Convénio n° 01/2013 —
SEE/IFPE, com 35 estudantes. No segundo semestre de 2016, tiveram inicio as primeiras
turmas dos cursos técnicos subsequentes regulares de Cozinha e Hospedagem.

Atualmente, o Campus Cabo de Santo Agostinho funciona em sua sede proviséria,
localizada na Faculdade de Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas do Cabo de Santo

Agostinho (FACHUCA). A sede definitiva ja construida numa area de 12.370 metros
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quadrados na cidade planejada CONVIDA, localizada na Rodovia BR-101, Km 107 — gleba
1, sem nimero, no bairro da Mercés ¢ CEP 54500-000. Com a mudanga para a nova sede, o
Campus Cabo de Santo Agostinho também passard a oferecer cursos superiores nas
modalidades bacharelado e tecnologo. Os cursos de bacharelado a serem oferecidos sdo: (1)
Engenharia Ambiental e Sanitaria e (2) Administragédo, com relac@o aos tecndlogos tem-se (3)
Hotelaria e (4) Gestdo em Gastronomia. A partir da oferta de novos cursos e contando com o
funcionamento do Campus nos trés turnos a perspectiva é de atender 1500 estudantes.

Mas além das atividades de ensino, o Campus Cabo de Santo Agostinho também
possui atividades voltadas para a pesquisa e extensdo. Atualmente existem 8 (oito) projetos de
pesquisa em andamento, nas areas de meio ambiente ¢ linguistica, esses possuem 10 (dez)
bolsistas € 1 (um) voluntario. E tem-se ainda 19 (dezenove) projetos de extensdo aos quais
possuem 21 (vinte e um) bolsistas ¢ 18 (dezoito) voluntarios. Dentro desses projetos de
extensdo, 2 (dois) encontram-se diretamente voltados para a drea de hotelaria, sendo esses 0
“Programa de Melhoria da qualidade do servigo e sustentabilidade em meios de hospedagem
do municipio de Cabo de Santo Agostinho”, orientado pelo professor Diogo H da Paz e
“Diagnéstico do Distrito de Jussaral” orientado pela professora Sandra Aparecida da Silva

Pereira.

2.3 Historico do Curso

No Brasil, os cursos de Hotelaria surgem como um desdobramento dos cursos
superiores em Turismo. E isso se da em decorréncia da formagdo de um cendrio bastante
favoravel para o setor, ao qual se inicia com a expansdo das viagens no mundo no periodo
pos-segunda guerra mundial, motivada pela ascensdo do lazer, que passa a ser visto como
uma importante atividade para a manutengdo da saude mental e emocional do trabalhador.
Considerando as mudangas pelas quais vem passando a sociedade e a énfase dada ao setor
hoteleiro e de viagens no Brasil, com a construgdo de grandes empreendimentos hoteleiros em
padrio europeu, como o Hotel Gloria e Copacabana Palace, chegada de redes internacionais e
grandes industrias na década de 1970, além da percepgédo de que o setor tem grande potencial
para gerar empregos, o Governo brasileiro decide criar um 6rgdo para incentivar ainda mais o
desenvolvimento do setor, esse foi a Empresa Brasileira de Turismo (EMBRATUR),a qual foi
criada por meio do Decreto-Lei n° 55, de 18 de novembro de 1966.

Esses fatores em conjunto com a Lei n°5.540, de 28 de novembro de 1968, formam as
bases necessérias para que em 1971 surgisse o primeiro Bacharelado em Turismo. O curso foi

oferecido pela Faculdade Anhembi-Morumbi, atualmente denominada Universidade
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Anhembi-Morumbi (UAM), localizada na cidade de Sdo Paulo. Apos sua criagdo, ainda na
década de1970, outras instituigdes privadas como a Faculdade da Cidade, do Rio de Janeiro, e
a Faculdade Associagdo Educacional do Litoral Santista, assim como, a Faculdade Ibero-
Americana de Letras e Ciéncias Humanas de Sdo Paulo criam novos cursos superiores em
Turismo. O primeiro curso superior em Turismo ofertado por instituigdo publica é criado
ainda em 1973, na Universidade de Sdo Paulo (USP). Todos esses cursos passam a ser
instituidos pelo Ministério da Educagdo e Cultura (MEC) por meio do Parecer n° 35/71,
organizado pelo relator-conselheiro Roberto Siqueira Campos e aprovado em 28 de janeiro de
1971, através desse documento ¢ fixado o curriculo minimo e a duragio dos cursos.
(BARRETTO; TAMANINI; SILVA, 2004; MATIAS, 2002)

O processo de criagdo dos cursos de Turismo no Brasil deu-se de forma diferente do
que ocorreu nos Estados Unidos e Europa, onde os cursos de Turismo foram criados a partir
de disciplinas de outros cursos ja implantados e sedimentados, como Administragio,
Economia e Geografia. No Brasil, os primeiros cursos de Turismo foram implementados em
unidades universitdrias autdnomas ou ligadas aos igualmente novos cursos de comunicagdes e
artes — como foi o caso da USP, visando promover uma capacitagdo mais abrangente, algo
que os cursos técnicos da época ndo conseguiam (MATIAS, 2002; REJOWSKI, 1996).

Aos poucos os cursos superiores em Turismo vdo se expandindo para todo o Brasil,
inclusive para o Nordeste. O primeiro superior em Turismo de Pernambuco, a nivel de
bacharelado, foi oferecido pela Universidade Catdlica (UNICAP) em 1975, o que representou
uma iniciativa pioneira no Nordeste, tendo em vista que foi o primeiro curso da regifo.
Depois de quase 20 anos da criagdo do curso na UNICAP, surge o primeiro curso do estado
numa institui¢do publica. O bacharelado em Turismo da Universidade Federal de Pernambuco
(UFPE) € criado em 1994 como uma forma de atender aos anseios do trade turistico
pernambucano, que nesse periodo encontra-se em franca expansio com a projecio de destinos
que apresentariam atrativos de hierarquia alta, com capacidade de atracdo de fluxos
internacionais, a exemplo de Porto de Galinhas (Ipojuca) e Fernando de Noronha. Em 2007
surge o primeiro curso superior em Turismo, esse € oferecido pelo IFPE, Campus Recife, do
tipo tecnologo ao qual se desenvolve como um desdobramento do curso técnico oferecido
pela instituigdo em 1991. O curso superior do tipo tecndlogo é apresentado com o intuito de
formagéo profissional diferenciada do curso de bacharelado, sendo o primeiro curso superior
da drea no estado mais voltado para a inser¢do do egresso no mercado de trabalho.

A nivel nacional o primeiro curso superior em Hotelaria surge em 1978 (REJOWSKI,
1996), sendo esse oferecido em instituigdo publica (Universidade Caxias do Sul — UCS).

Antes disso ha outras iniciativas voltadas para a formagio profissional em Hotelaria, mas
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apenas em nivel de técnico ou através de cursos livres, o pioneirismo dar-se em Sdo Paulo,
quando em 1964 ¢ fundada a escola de Hotelaria do Servigo Nacional de Aprendizagem
Comercial (SENAC). Os cursos oferecidos pelo SENAC-SP, nessa €poca, eram puramente
operacionais com duragdo maxima de aproximadamente 7 meses, no entanto, a necessidade
de qualificagdo ¢ a criagio de cursos superiores na area em Sao Paulo e em outras Unidades
da Federacdo fazem com que seja criado o curso superior tecnolégico em Hotelaria em 1989.

Em Pernambuco, a criagdo do primeiro curso superior em Hotelaria (Bacharelado) se
deu na UFPE em 1995 com a primeira turma entrante no segundo semestre de 1996 e desde
entdo oferta | (uma) entrada anual de 30 vagas, outro IES que oferta o curso ¢ a UniFBV
Wyden porém o Curso é de Hotelaria com énfase em Gastronomia. No Nordeste hé ofertas de
cursos de Tecnologia em Hotelaria no IFCE, IFAL (modalidade EAD) e na UFPB ¢ ofertado
o curso de Bacharelado em Hotelaria.

Em conjunto com o surgimento e expansdo dos cursos superiores de turismo/ hotelaria
no Brasil tem-se o desenvolvimento de regulamentagdes especificas que buscam disciplinar a
criagio desses cursos, dentre esses instrumentos tem-se o “Manual de orientagdo para
verificacdo in loco das condigdes de autorizagdo dos cursos de turismo e/ou hotelaria” ¢
“Manual de orientagio para verificagdo in loco das condigdes de reconhecimento do curso de
turismo e/ou hotelaria” ambos desenvolvidos pelo Ministério da Educagio nos anos de 1999 ¢
2000, respectivamente. Além desses s3o desenvolvidos pelo Conselho Nacional de Educagéo
(CNE) as diretrizes curriculares nacionais dos cursos de graduagdo (bacharelado) em turismo
e hotelaria, por meio do Parecer CNE/CES n° 146/2002, aprovado em 3 de abril de 2002 e o
Parecer CNE/CES n° 188/2004, esse tltimo referente as diretrizes curriculares nacionais para

cursos superiores na area de Administragdo Hoteleira.

2.4 Justificativa

Os meios de hospedagem sdo responsaveis pela estada da maioria das pessoas,
principalmente dos turistas estrangeiros, durante seus deslocamentos para locais diferentes da
residéncia. Apesar das dificuldades decorrentes da instabilidade econdmica e da pouca
qualificagio profissional que o pais vem atravessando nos ultimos anos, Pernambuco
apresenta um continuo crescimento na oferta hoteleira, sua capital, Recife, apresentou um
incremento na ordem de 2,5% em termos de oferta em meios de hospedagem, no periodo de
2011 - 2016, segundo dados do IBGE (2017). A regido nordestina e o estado de Pernambuco,
apresentam um dos maiores indices de crescimento do turismo do Brasil, no ano de 2018.

Ha uma expectativa ainda maior de incremento do setor no Brasil como um todo. De
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acordo com o Plano Nacional de Turismo 2018-2022, langado pelo Ministério do Turismo
(MTur), tem-se como meta aumentar em quatro anos a entrada anual de turistas estrangeiros
de 6,5 para 12 milhdes, enquanto que a meta para o turismo doméstico é de ampliar o nimero
de 60 para 100 milhdes de brasileiros viajando pelo pais. O aumento referente ao fluxo de
turistas no Brasil, vem acompanhado de uma expansdo na infraestrutura turistica como um
todo, incluindo a expansdo de diferentes meios de hospedagem, o que desencadeia uma
expansdo na quantidade de empregos gerados pelo setor. Segundo o referido Plano, tem-se
como meta a ampliagdo no numero de vagas de trabalho do setor, subindo de 7 para 9
milhdes. Mas ndo basta a existéncia de postos de trabalho, para ser absorvido pelo mercado
torna-se necessario reunir as habilidades, atitudes e conhecimentos que capacitam o
profissional para o desempenho com competéncia das fungdes no setor hoteleiro.

Sendo assim, agdes voltadas para a qualificacdo profissional tornam-se uma
importante linha de atuagdo, que exerce papel preponderante no aumento da produtividade e
competitividade da economia nos destinos turisticos (MTur, 2018). Dessa maneira, a
expansdo dessas iniciativas em meios de hospedagem contribui significativamente para o
desenvolvimento dos destinos turisticos e para suas economias como um todo. Tendo em vista
que o Nordeste ¢ uma das principais regides turisticas do pais, programas de qualifica¢do
nessa drea podem auxiliar significativamente o desenvolvimento da regido.

Segundo a Organizagdo Mundial de Turismo (OMT), o Turismo é considerado o
terceiro setor mais lucrativo da economia mundial, e é responsavel pela produgdo de um em
cada dez empregos. O turismo mundial, em 2017, movimentou aproximadamente 10% do
Produto Interno Bruto (PIB) global, representando um total de 1,4 trilhdes de délares em
exportagao, 7% de todas as exportagdes do mundo e 30% das exportagdes relativas ao setor de
servigos (OMT, 2017). No Brasil a contribuicdo geral do setor chega a 152,2 bilhdes de
dolares o que corresponde a 8,5% do PIB Nacional (MTur, 2018). Apesar da importincia
econémica do Turismo no mundo e dos dados que apresenta no Brasil, o total de fluxos
turisticos no pais ainda € pouco expressivo em face aos gastos feitos pelos turistas brasileiros
no exterior. Esses impactam na balanga comercial, a qual costuma gerar resultados negativos
frequentes. Atualmente o déficit da ‘conta turismo’ no Brasil é de 13.192 bilhdes de ddlares.

Em parte, o que dificulta a expansdo do Turismo no pais de forma mais ampla sdo
fatores como ‘custo Brasil’, infraestrutura precaria de transportes/ comunicagdes, seguranga
publica, insuficiente sinalizacdo turistica e falta de capacitagdo profissional (MTur, 2016).
Apesar de fatores como hospitalidade e diversidade serem sempre destacados como positivos,
tanto pelo turista doméstico como internacional, a falta de profissionalismo é citada por

representantes do trade turistico como algo que necessita de melhorias urgentes.

i
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O Brasil ¢é reconhecido como um pais com grandes potencialidades turisticas, devido,
principalmente, & sua extensdo territorial, que oferece, no &mbito do turismo de lazer, destinos
bastante diversificados com a presenga de praias, florestas, rios, cachoeiras, além de zonas
rurais, que sdo atrativos para o desenvolvimento do ecoturismo, do turismo rural ¢ do turismo
voltado para esportes radicais, aliando-se lazer ¢ pratica de esportes com preservagdo
ambiental. Os segmentos relacionados aos atrativos naturais sdo uma especialidade do pais,
tendo em vista sua posigdo de destaque em termos da diversidade de capital natural, nesse
quesito, o Brasil ocupa a 8°posi¢do no indice de competitividade global de sustentabilidade
(SOLABILITY, 2018). Mas o turismo brasileiro ndo ¢ baseado apenas em atrativos naturais,
ha uma quantidade extensa de destinos voltados para a utilizagdo do patrimonio cultural
material e imaterial, ¢ o estado de Pernambuco destaca-se pela presenca de diversas
manifesta¢des culturais vistas como turisticas ou pelo menos de interesse turistico.

Aspectos culturais, a exemplo da culinaria tipica (bolo de rolo, bolo souza ledo,
peixada & pernambucana, etc.) que possui inclusive preparagdes que sdo reconhecidas pelo
Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) de Pernambuco como
patrimdnio imaterial do estado, dangas (frevo, maracatu, cavalo marinho, coco de roda),
eventos culturais (Sdo Jodo de Caruaru, carnaval de Recife, Olinda e Bezerros, o festival de
inverno de Garanhuns), a quantidade de bens historicos tombados (Pernambuco ¢ o quarto
estado brasileiro com maior quantidade de bens tombados pelo IPHAN), etc., fazem do estado
um dos principais destinos de turismo cultural do pais.

A presenga de uma infraestrutura voltada para eventos, com centro de convengdes ¢
estadio permite a realizagio de eventos de médio a grande porte na Regido Metropolitana de
Recife (RMR), incentivando assim, o desenvolvimento do turismo de negocios e eventos.
Essa modalidade turistica vem ganhando espago no Brasil, cresce com a constante
globalizagdo econdmica, avango das tecnologias e o permanente aperfeigoamento dos meios
de transporte nacionais e internacionais. O Nordeste ¢ destaque como a segunda regido com a
maior quantidade de eventos do Brasil, ficando atrds apenas do Sudeste (SEBRAE, 2015).

Nesse contexto, Pernambuco se constitui como um estado com grande vocagdo
turistica na regido Nordeste. Isso pode ser percebido ao observar o relatorio de
competitividade de destinos turisticos, elaborado pelo MTur (2008), nesse Pernambuco possui
trés destinos considerados indutores do turismo’, sendo estes os municipios de Recife, Ipojuca
e o Distrito Estadual de Fernando de Noronha, os referidos destinos foram selecionados a

partir de um estudo sobre a competitividade turistica feita pelo MTur (2008).

1
Para o MTur (2008) os destinos indutores sdo aqueles que tém grande capacidade de atragdo de fluxos
turisticos, incluindo turistas estrangeiros.

;3)37
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Pernambuco teve destaque nos indices da receita nominal ¢ do volume das atividades
turisticas no ano de 2017. Dados do Indice da Atividade Turistica da Pesquisa Mensal de
Servigos, divulgada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2018),
apontam um acumulado em 2017 de 17,8% na receita nominal do estado, liderando o ranking
comparado aos outros estados. Esse nimero representa um crescimento de 18% em relagdo ao
mesmo periodo de 2016. Goias se apresentou na segunda colocagdo com 16,7%.

O municipio do Cabo de Santo Agostinho também contribui para a formagdo desse
destino. A presenca do complexo industrial e portuario de Suape favorece o turismo a medida
que atrai viajantes que realizam negocios. Além disso, possui atrativos naturais, a exemplo da
Praia do Paiva, Calhetas, Gaibu, Enseada dos Corais, Parque Natural Estadual de Suape, Mata
do Zumbi e atrativos culturais como bacamarteiros, ciranda, cavalhada, licor de jenipapo,
festa da ouricada, artesanato em madeira e cerdmica, entre outras. Os atrativos associados a
localizagdo privilegiada entre os dois principais destinos turisticos de Pernambuco (Recife e
Ipojuca) fazem com que o municipio compunha a Rota Histéria ¢ Mar, em conjunto com
Fernando de Noronha, Recife, Ipojuca, Jaboatdo dos Guararapes e Olinda (BRASIL, 2012).

Em decorréncia disso, o Cabo de Santo Agostinho possui uma quantidade
representativa de meios de hospedagem, no total sdo 62 estabelecimentos que se dividem em
hotéeis, resorts, albergues, flats e prives de veraneio (EMPETUR, 2017). Inclusive com a
presenga de estabelecimentos de grande porte como o Villa Galé e Sheraton Reserva do Paiva.
Apesar da localizagdo privilegiada, da presenga de grandes meios de hospedagem e da
quantidade de atrativos turistico que dispde o municipio do Cabo de Santo Agostinho e
Pernambuco como um todo, os problemas que séo sentidos no Brasil também sdo percebidos
no estado. Fatores como infraestrutura deficitaria de transportes (principalmente relativo ao
transporte rodoviario), auséncia de postos de informagdes turisticas e pregos elevados sdo
comumente relatados pelos turistas como entraves sentidos durante suas viagens. Associado a
esses tém-se a falta de qualificagdo profissional, apontada por empresarios de turismo como
fator de preocupagio para atingir a exceléncia nos servigos turisticos, incluindo os hoteleiros.

Assim, os estabelecimentos existentes € os empreendimentos em implementagdo na
regido necessitam de novos profissionais devidamente qualificados na area de Hotelaria, para
atender a demanda por servigos turisticos e a rotatividade natural de mido de obra no setor.
Esses estabelecimentos vdo precisar de gargons, camareiras, recreadores, recepcionistas,
auxiltar de reservas e também de profissionais de nivel tatico que sejam capazes de
desempenhar fun¢des mais especializadas em nivel de coordenagéo e supervisio.

Além desse contexto, a influéncia do Campus do IFPE no municipio do Cabo de Santo

Agostinho ultrapassa os limites do municipio sede devido a proximidade com destinos
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turisticos indutores como Recife (a 40 minutos do Aeroporto Internacional do Recife) e
Ipojuca (29 minutos da praia de Porto de Galinhas), além dessas tem-se grande proximidade
com destinos emergentes como as praias do municipio de Tamandaré e até mesmo o balneario
turistico de Maragogi localizado na fronteira de Pernambuco com Alagoas, seguindo a mesma
rodovia PE-60, onde fica localizado o Campus Cabo de Santo Agostinho.

Destarte, a implantagdo do curso no Campus Cabo de Santo Agostinho, ¢ uma
proposta coerente ¢ se justifica pela reconhecida vocagdo turistica e hoteleira do municipio,
que, vale salientar, localiza-se entre dois destinos indutores do turismo em Pernambuco e
constitui um polo econdmico de suma importancia para a regidao Nordeste. Além disso,
apresenta dados de crescimento do turismo e de meios de hospedagem bastantes significativos
(IBGE, 2017) e uma grande diversidade de atrativos turisticos.

O mercado de trabalho para o profissional em Hotelaria no eixo Hospitalidade e
Lazer mostra-se bastante promissor. O campo de trabalho que até quinze anos atras era
restrito aos grandes empreendimentos hoteleiros nacionais, alargou-se com a entrada no
mercado brasileiro de empreendimentos internacionais € uma melhoria no cenario econdmico
dos ultimos 10 anos, o que possibilitou a abertura de novas empresas como: pousadas, flats e
resorts. O sucesso desses empreendimentos depende de uma gestdo profissional e da formagao
adequada dos profissionais de nivel operacional e tatico que se constituirdo como os
principais trabalhadores na prestacdo dos servigos de hospedagem nesses empreendimentos.

A escolha do municipio do Cabo de Santo Agostinho para instalagdo do Campus do
IFPE levou em consideragdo o fato do municipio fazer parte da Rota Costa Histérica e Mar, a
existéncia de um fluxo turistico ja consolidado para o municipio, bem como pelo fato de
existir demanda de cursos do Eixo Tecnologico de Turismo, Hospitalidade e Lazer que foi
comprovada pelo estudo de viabilidade realizado para a elaboragdo do curso técnico em
hospedagem. Notou-se, no entanto, que a formacdo a nivel técnico ndo ¢ suficiente, dessa
forma, observou-se que o Curso Superior Tecnoldégico (CST) em Hotelaria preenchera uma
lacuna existente em decorrente da oferta quase nula ou rara de qualificagdo profissional na
microrregido de Suape, local onde encontra-se localizado o Campus.

Assim, a proposta do CST em Hotelaria ¢ formar profissionais dotados de referencial
tedrico e pratico, aptos a atuar em um mercado competitivo e em transformag¢do, com
competéncias pessoais e profissionais visando a rapida absor¢do pelo mercado de trabalho.
Atendendo aquilo que é colocado tanto pelo Plano de Desenvolvimento Institucional,
ofertando um curso necessario a populacdo local e adequado academicamente ao proposto no
Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia elaborado pelo MEC (2016), sendo

ainda coerente tanto com o Projeto Politico Pedagdgico do IFPE (2015) como com o Catélogo
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do MEC, no que se refere a carga horaria de 1.600 horas-aula e composi¢do curricular.

A necessidade do curso para a populagdo ficou comprovada com a realizagao de
estudos de demanda na regido, por meio de audiéncias publicas para a decisdo quanto a oferta
do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, essas aconteceram entre 2011 e 2012. A
necessidade apontada pela populagdo em conjunto com a grande vocagao turistica da regido
foram fatores decisivos para a escolha pela implantagdo do CST em Hotelaria no Campus do
Cabo de Santo Agostinho, além disso, o referido Campus, em sua sede permanente conta com
infraestrutura de laboratorios e corpo docente que permitem oferecer o curso com exceléncia.

Dessa maneira, a proposta estruturada do CST em Hotelaria no Campus Cabo de Santo
Agostinho configura-se dentro dos objetivos que ja sdo seguidos pelo Campus a saber:

I Organizar as atividades de ensino, pesquisa e extensdo como expedientes
fundamentais ao processo de ensino e de aprendizagem, nas modalidades de ensino ofertadas,
em atendimento as novas demandas da sociedade que, por sua vez, exige uma formagdo que
articule a competéncia cientifica e técnica com a insergdo politica ¢ a postura ética.

I Buscar um padrdo de trabalho que possa ser referéncia na educacdo profissional
tecnologica, em seu compromisso com o desenvolvimento local e regional.

M Discutir permanente e sistemicamente com os demais Campi do IFPE no sentido
da implantagdo e implementagdo de uma metodologia de trabalho que integre propostas de
atuag@o no ensino, pesquisa € extensio.

IV Incentivar a participacdo dos discentes em projetos de iniciagdo cientifica € em
outros programas de pesquisa, por meio de ampliagdo de bolsas e outros.

V Atuar em diferentes niveis e modalidades de formagdo na perspectiva da
verticaliza¢do do ensino, estimulando a criagdo de linhas de pesquisa relacionadas aos cursos
ofertados pelo Campus Cabo de Santo Agostinho.

VI  Estabelecer dialogo permanente com o setor produtivo e a sociedade,
especialmente de abrangéncia local e regional, oferecendo mecanismos para a educacdo
continuada, na perspectiva de aprimoramento das propostas de formagio profissional técnica
e tecnologica.

VI Reafirmar a politica nacional de aperfeigoamento profissional de professores,
atuando nas licenciaturas e especializagdo de professores.

VI Trabalhar no sentido da criagdo de novos espagos de modo que o estudo das
ciéncias aconteca de forma mais viva e integrada.

IX Intensificar as iniciativas no campo da pesquisa, buscando responder aos editais de

orgdo de fomento.
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X Intensificar os cursos de FIC (Formagao Inicial € Continuada) para trabalhadores da
regido, em especial nos eixos tecnolégicos de Turismo, Hospitalidade e Lazer.

XI  Consolidar convénios e cooperagdo técnica com empresas € Orgaos
governamentais.

XI Estabelecer convénios com Orgdos ¢ movimentos sociais voltados para
Tecnologias Sociais, Conservagdo Ambiental e Patriménio Cultural. Respeitando a legislagdo
em vigor, especificamente a dos Institutos Federais de Educac¢do, Ciéncia e Tecnologia, a
organizagdo curricular que sustenta a proposta pedagoégica no Campus Cabo de Santo
Agostinho e envolve os conceitos de interdisciplinaridade, contextualizagdo, flexibilidade e

atualizagdo permanente, em consonancia as Diretrizes Curriculares Nacionais.

2.5 Objetivos

2.5.1 Objetivo Geral

O objetivo geral do Curso Superior Tecnolégico (CST) em Hotelaria €:

e Formar profissionais que reinam uma série de competéncias de cunho tatico-
operacional, que lhes permitam atuar tanto como lideres e gerentes de organizagdes do setor
de hospitalidade, assim como, desempenhar fungdes técnicas. Esse processo também envolve
a constitui¢do de um profissional critico, que baseado em principios éticos ¢ humanisticos
atue no fomento de uma cultura voltada para a hospitalidade.

A seguir como desdobramento do objetivo geral tem-se os objetivos especificos, que

se referem as competéncias e caracteristicas a serem desenvolvidas pelos egressos.

2.5.2 Objetivos Especificos

e Desenvolver habilidades técnicas e gerenciais que lhe permitam realizar operagoes
¢ melhorar o funcionamento dos mais variados setores dos meios de hospedagem, a exemplo
de recepgdo, reservas, eventos, governanga, sala/ bar, financeiro, contdbil, etc.;

e Promover o aprimoramento de competéncias voltadas para cargos de lideranga e
geréncia, considerando a necessidade de atuar com ferramentas de motivagdo € canais de
comunicagdo junto aos colaboradores de cada setor;

® Preparar profissionais que observem a hospitalidade de forma ampla e critica,
observando as organizagdes voltadas para hospitalidades como capazes de gerar uma série de

impactos sociais, ambientais, econémicos e culturais nos locais onde atuam;
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e Formar profissionais criticos ¢ engajados com a capacidade de empreender e
inovarem organizagdes voltadas para a hospitalidade, por meio de instrumentos diversos de
planejamento, organizagdo, dire¢do e controle;

e Adotar sempre uma postura ética e humanistica baseada nos preceitos de
responsabilidade ambiental e sociocultural auxiliando, dessa forma, no desenvolvimento de
praticas voltadas para sustentabilidade tanto do meio ambiente como das comunidades e seu
patrimoénio cultural (material e imaterial);

e Desenvolver capacidades de gestdo que lhes permita prestar consultorias em meios
de hospedagem e servigos afins;

e Realizar diagnosticos, progndsticos, desenvolvimento de cendrios, caracterizar e
inventariar de forma ampla a oferta de hospitalidade de determinado local;

e Elaborar pesquisas diversas de mercado que permitam tragar o perfil do piblico-
alvo e desenvolver estratégias de marketing para melhoria de empreendimentos de

hospitalidade.

2.6 Requisitos e Formas de Acesso

Os requisitos consistem nas condi¢des que o IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho
identifica como necessarias ao estudante antes do inicio do CST em Hotelaria.

Dessa forma, para pleitear uma vaga no CST em Hotelaria, o aluno devera ter
concluido o ensino médio e atender as condigoes estabelecidas pelo IFPE. De acordo com a
Organizagdo Académica vigente, as admissdes nos cursos superiores do IFPE poderdo ser
feitas mediante aprovagdo em processos seletivos diversos ou em situagdes especificadas em
Lei, a exemplo de: I — exame vestibular aberto aos candidatos egressos do Ensino Médio ou
similar; II — adesdo ao Sistema de Selegdo Unificado (SISU); Il — aproveitamento da nota
obtida no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM); IV — ingresso extra Vestibular,
conforme estabelecido em Edital especifico; V — portadores de diploma; VI — transferéncia de
outras IES; VII - outras formas previstas na Lei.

As formas de ingresso ao CST em Hotelaria sdo estabelecidas de acordo com

Organiza¢do Académica vigente ¢ com legislagdo maior.

2.7 Fundamentaciio Legal

O CST em Hotelaria encontra-se inscrito no Eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer,

apresentando os requisitos solicitados pelo MEC, dessa forma, o referido curso encontra-se
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em consondncia com o Catidlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia do MEC
(2016). O curso ainda é elaborado a partir daquilo que ¢ estabelecido pelo Decreto n°®9.235,
de 15 de dezembro de 2017, ao qual busca regulamentar, supervisionar e avaliar as
institui¢des de educagio superior ¢ os cursos superiores de graduacdo e de pos-graduagdo no
sistema federal de ensino, a partir das indicagdes que sdo tecidas pelas Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagdo Profissional de Nivel Tecnologico, que sdo estabelecidas pela Lei
n°9.394 de 20 de dezembro de 1996 e suas alteragdes.

Dessa forma o CST em Hotelaria encontra-se definido a partir da observancia aos
principios norteadores da educagdo profissional, segundo critérios estabelecidos por leis

federais, decretos, pareceres/ resolu¢des do conselho nacional de educagdo e normas internas.

2.7.1 Leis Federais.

a) Constitui¢do Federal da Republica Federativa do Brasil, 1988.

b) Lei n® 9394, de 20 de dezembro de 1996 e suas alteragdes, a qual estabelecem as
Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional.

¢) Lei n°® 9.795, de 27 de abril de 1999. Dispde sobre a educagdo ambiental, institui a
Politica Nacional de Educagao Ambiental e da outras providéncias.

d) Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002. Dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais -
LIBRAS e da outras providéncias.

e) Lei n® 10.639, de 09 de janeiro de 2003. Altera a Lei n°9.394, de 20 de dezembro
de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, para incluir no curriculo
oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da tematica "Histdria e Cultura Afro-Brasileira",
e da outras providéncias.

f) Lei n® 10.741, de 01 de outubro de 2003. Dispde sobre o Estatuto do Idoso.

g) Lein® 10.861/2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior
— SINAES e da outras providéncias.

h) Lei n° 11.645, de 10 de margo de 2008. Altera a Lei n°9.394, de 20 de dezembro de
1996, modificada pela Lei no 10.639, de 09 de janeiro de 2003, que estabelece as diretrizes ¢
bases da educagdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a
obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”.

i) Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre o estagio de estudantes;
altera a redagdo do art.428 da Consolidagdo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo
Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943, e a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996;
revoga as Leis n° 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de margo de 1994, o
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paragrafo inico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 6°da Medida
Provisoria n°2164-41, de 24 de agosto de 2001, e da outras providéncias.

J) Lein® 12.288, de 20 de julho de 2010. Institui o Estatuto da Igualdade Racial; altera
as Leis nos 7.716, de 5 de janeiro de 1989, 9.029, de 13 de abril de 1995, 7.347, de 24 de
jutho de 1985, e 10.778, de 24 de novembro de 2003.

k) Let n°13.146, de 6 de julho de 2015. Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa
com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).

1) Lei n°13.796, de 3 de janeiro de 2019. Altera a Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de
1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educa¢do Nacional), para fixar, em virtude de escusa de
consciéncia, prestagdes alternativas a aplicagdo de provas e a frequéncia a aulas realizadas em
dia de guarda religiosa.

m) Portaria MEC n° 4059, de 10 de dezembro de 2004. As institui¢des de ensino
superior poderdo introduzir, na organizagdo pedagogica e curricular de seus cursos superiores
reconhecidos, a oferta de disciplinas integrantes do curriculo que utilizem modalidade
semipresencial, com base no art. 81 da Lei n°9.394, de 1996, e no disposto nesta Portaria.

n) Orientagdo Normativa do Ministério do Planejamento, Or¢amento e Gestdo

(MPOG), n°2, de 24 de junho de 2016.

2.7.2 Decretos:

a) Decreto n® 4.281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei n°9.795, de 27 de
abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educagdo Ambiental, ¢ da outras
providéncias.

b) Decreto n°® 5.296, de 2 de dezembro de 2004. Regulamenta as Leis n° 10.048, de 8
de novembro de 2000, que da prioridade de atendimento as pessoas que especifica, e 10.098,
de 19 de dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e critérios basicos para a promog¢io
da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e déa
outras providéncias.

c) Decreto n® 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei n° 10.436, de 24
de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS), e o art. 18 da Lei
n°10.098, de 19 de dezembro de 2000.

d) Decreto n°® 5.773/2006, de 9 de maio de 2006. Dispde sobre o exercicio das funcdes
de regulagdo, supervisdo e avaliagdo de instituigdes de educagdo superior e cursos superiores

de graduagdo e sequenciais no sistema federal de ensino.
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¢) Decreto n°® 6.872, de 04 de junho de 2009. Aprova o Plano Nacional de Promogao da
Igualdade Racial - PLANAPIR, e institui o seu Comité de Articulagdo e Monitoramento;

f) Decreto n° 6.949, de 25 de agosto de 2009. Promulga a Convengdo Internacional
sobre os Direitos das Pessoas com Deficiéncia e seu Protocolo Facultativo, assinados em
Nova York, em 30 de margo de 2007.

g) Decreto n° 7.037, de 21 de dezembro de 2009. Institui o Programa Nacional de
Direitos Humanos.

h) Decreto n°9.235, de 15 de dezembro de 2017. Dispde sobre o exercicio das fungdes
de regulagdo, supervisdo e avaliagdo das instituigdes de educacdo superior e dos cursos

superiores de graduagdo e de pos-graduagdo no sistema federal de ensino.
2.7.3 Pareceres e Resolucoes do Conselho Nacional de Educagdo

a) Parecer CNE/CES n° 436, de 02 de abril de 2001. Trata de Cursos Superiores de
Tecnologia — Formagdo de Tecnologos.

b) Parecer CNE/CP N° 29, de 03 de dezembro de 2002. Trata das Diretrizes
Curriculares Nacionais no Nivel de Tecnélogo.

¢) Portaria MEC n° 4059, de 10 de dezembro de 2004. Regulamenta a oferta de carga
horaria a distdncia em componentes curriculares presenciais.

d) Resolugio CNE/CP n° 3, De 18 de Dezembro de 2002. Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizagdo e o funcionamento dos cursos superiores de
tecnologia. ¢) Parecer CNE/CP n° 03, de 10 de margo de 2004. Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura
Afro-Brasileira ¢ Africana.

f) Resolugdo n° 01, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais ¢ para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Africana.

g) Parecer CNE/CES n° 277, de 07 de dezembro de 2006. Nova forma de organizagao
da Educacdo Profissional e Tecnolégica de graduagéo.

h) Resolugio CNE/CES n° 02, de 18 de junho de 2007. Dispde sobre carga horaria
minima e procedimentos relativos 2 integralizagdo e duragdo dos cursos de graduagdo,
bacharelados, na modalidade presencial.

i) Resolugdo do Conselho Nacional dos Direitos do Idoso n° 16, de 20 de junho de 2008.

Dispde sobre a insergdo nos curriculos minimos nos diversos niveis de ensino formal, de
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conteudos voltados ao processo de envelhecimento, ao respeito e a valorizagdo do idoso, de
forma a eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria.

J) Resolugao n° 16, de 20 de junho de 2008. Dispde sobre inser¢do nos curriculos
minimos dos diversos niveis de ensino formal de conteidos voltados ao processo de
envelhecimento, ao respeito e a valorizagdo do idoso, de forma a eliminar o preconceito e a
produzir conhecimentos sobre a matéria.

k) Parecer CNE/CES n°® 239, de 06 de novembro de 2008. Trata da carga horaria das
atividades complementares nos cursos superiores de tecnologia.

1) Parecer CNE/CP n° 08 de 06 de margo de 2012. Institui as Diretrizes Nacionais para a
Educacao em Direitos Humanos.

m) Resolugdo CNE/CP n° 01, de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes Nacionais
para a Educagdo em Direitos Humanos.

n) Parecer CNE/CP n° 14, de 06 de junho de 2012. Institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagao Ambiental.

o) Resolugdo CNE/CP n° 02, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental.

p) Portaria n® 413, de 11 de maior de 2016. Aprova em extrato o Catdlogo Nacional dos

Cursos Superiores de Tecnologia, 3* edigdo.

2.7.4 Normas Internas do IFPE

@ Resolugao IFPE/CONSUP n° 50, de 23 de novembro de 2010. Aprova ad
referendum o Regimento do Colegiado dos Cursos Superiores do IFPE;

b) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 81, de 15 de dezembro de 2011. Aprova o
Regulamento de Trabalhos de Conclusdo dos Cursos Superiores do IFPE;

©) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 40, de 28 de julho de 2011. Regimento dos Colegiados
dos Cursos Superiores do IFPE;

d Resolugio IFPE/CONSUP n° 68, de 17 de outubro de 2011. Regulamento do
Programa de Monitoria do IFPE;

¢) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 62, de 19 de setembro de 2012. Dispde sobre o
regulamento do Nucleo Docente Estruturante (NDE) dos Cursos Superiores do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco (IFPE);

) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 80, de 12 de novembro de 2012. Regulamenta e
estabelece critérios para a avaliagdo das Atividades Complementares desenvolvidas pelos

estudantes dos Cursos Superiores do IFPE;
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2) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 22, de 02 de abril de 2014. Aprova a Organizagido
Académica do Instituto Federal de Pernambuco.

h) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 06, de 27 de janeiro de 2015. Aprova a Sistematica
para Realizagdo de Visitas Técnicas.

i) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 14, de 31 de margo de 2015. Aprova as orienta¢oes
para elaboragdo de Projeto Pedagégico dos cursos de Graduagdo — Bacharelado e Tecnologia.

) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 18/2015. Suspende a adesdo ao Sistema de Selegdo
Unificada da Educagdo Profissional e Tecnologica — SISUTEC.

k) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 20, de 30 de abril de 2015. Aprova a Normatizagao do
Trabalho Docente no ambito do IFPE.

) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 29, de 02 de julho de 2015. Atualiza as orientagdes
gerais para procedimentos que estabelecem as diretrizes a serem seguidas para as propostas de
reformula¢do curricular dos cursos do IFPE.

m) Resolucao IFPE/CONSUP n° 39, de 07 de agosto de 2015. Regulamenta a politica
de utilizacdo do nome social para pessoas que se auto se nominam travestis, transexuais,
transgéneros ¢ intersexual no dmbito do JFPE.

n) Resolu¢do IFPE/CONSUP n° 46, de 29 de setembro de 2015. Altera a redagdo do
Art.158, § 1° e § 2° e do Art.159, Pardgrafo Unico, e inclui o § 10° no Art. 124, da
Organiza¢do Académica do IFPE.

0) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 54, de 15 de dezembro de 2015. Aprova o regulamento
de Acompanhamento de Egressos.

p) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 56, de 15 de dezembro de 2015. Altera a redagdo do
Art.124, Caput, e inclui o § 11°, no Art. 124, da Organizagdo Acad€mica do IFPE.

q Resolugdo IFPE/CONSUP n° 57, de 15 de dezembro de 2015. Aprova o Plano de
Desenvolvimento Institucional do IFPE — PDI 2014/2018.

1) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 15, de 01 de abril de 2016. Aprova as alteragdes e
exclui 0 § 5°, do Art. 84 da Organizagdo Académica do IFPE.

2.7.5 Outros Documentos Norteadores do IFPE

a) Projeto Politico Pedagogico Institucional (2012).

b) Politica de Assisténcia Estudantil do IFPE (2012).

¢) Programa de Acesso, Permanéncia e Exito do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia
e Tecnologia de Pernambuco (PROIFPE) — 2013.

d) Plano de Desenvolvimento Institucional do IFPE — PDI (2014/2018).
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e) Documento orientador de estagio curricular dos cursos de educagio profissional
técnica de nivel médio e do ensino superior do IFPE.

f) Regulamento Geral de Extensdo — IFPE.

g) Regulamento Geral de Estdgio dos Cursos Técnicos do IFPE Campus Cabo.

2.8 Perfil Profissional de Conclusio

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria desenvolve um conjunto de
competéncias e habilidades para garantir o dominio de contetudos praticos e teéricos que se
articulam para a formagdo do perfil profissional adequado as necessidades laborais aliado aos
valores socioculturais e historicos, indispensaveis ao exercicio da cidadania.

Este profissional estara apto a analisar o contexto organizacional de empreendimentos
da area de hospitalidade, tais como: gastronomia (restaurantes, bares, buffets, entre outros),
hospedagem (pousadas, hotéis, flats, etc.), estabelecimentos de saude, eventos e lazer. Assim,
ao entender os diferentes contextos e complexidades da area de hospitalidade, sera capaz, de
acordo com o Catéalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2016), de:

a) Planejar, supervisionar e operar servigos de recepgdo, governanga, seguranga e
manuten¢do em meios de hospedagem;

b) Gerenciar setores de alimentos e bebidas em meios de hospedagem, restaurantes e
eventos;

¢) Formular e executar eventos;

d) Organizar infraestrutura e instalagdes de alojamento;

e) Coordenar e gerenciar pessoas de sua equipe;

f)  Elaborar e realizar planos de marketing € vendas de produtos hoteleiros;

g Administrar recursos institucionais, financeiros, patrimoniais e de suprimento em
meios de hospedagem,;

h)  Gerenciar orgamentos de negécios hoteleiros;

1)  Operacionalizar a montagem de novos negécios em hotelaria, podendo realizar as
atividades de vistoria, avaliagdo e, até mesmo emitir parecer técnico na area de hospitalidade.

Dessa forma, € possivel notar que o profissional encontra-se apto a atuar em funcdes
operacionais e estratégicas apresentadas pela Classificagdo Brasileira de Ocupacdes (CBO) do
Ministerio do Trabatho, a exemplo de recepcionista de hotel, supervisor de recepcio de hotel,
governanta, mordomo de hotelaria, porteiro (hotel), chefe de portaria de hotel, camareira, etc.,

assim como, fungdes titicas e estratégicas como coordenador de setores e gerente geral.
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A possibilidade de atuar em cargos operacionais, taticos e estratégicos deve-se a solida
formagdo geral e humanistica disponibilizada pelo CST em Hotelaria, sendo o discente
instrumentalizado no desenvolvimento das competéncias para, diante de uma situagdo
complexa, €, tendo em vista as finalidades necessarias, agirem com os seguintes critérios: (1)
Identificar seus pontos relevantes apresentados; (2) Mobilizar os recursos disponiveis para o
encaminhamento da solugdo; (3) Articular esses recursos e os pontos identificados como
relevantes e tomar a melhor decisdo ou fazer o encaminhamento mais adequado.

Em seu processo didatico-pedagogico, concebido e ofertado segundo a demanda do
mercado local e regional, apresenta conteudos interligados, atendendo a interdisciplinaridade,
organizagdo curricular multidisciplinar, flexivel e contextualizada a necessidade pratica
profissional regional e a Base Cientifica ¢ Tecnologica.

Seguindo essas indicagdes, o curso deve garantir ao seu final, necessariamente, um
profissional comprometido com:

e A responsabilidade social, a justica e a ética profissional;

e A formacdo humanistica e visdo global para compreender o meio onde estd inserido
e a tomar decisdes em um mundo diversificado e interdependente;

e A formacdo técnica e cientifica para atuar no mercado e desenvolver atividades
especificas da pratica profissional;

e A compreensdo da necessidade do continuo aperfeigoamento profissional;

e A preparagdo para ser um agente transformador no meio profissional em que atua,

e O dominio da comunicagdo interpessoal;

e A capacidade para levantar, analisar e criticar documentos; independéncia e
curiosidade intelectual; conhecimentos éticos sobre administragdo hoteleira, gestdo de pessoas
e capacidade para trabalhar satisfatoriamente em equipe;

e Autonomia profissional e intelectual;

e A capacidade de superar os desafios das rapidas transformagdes da sociedade, no
mercado de trabalho e das condigdes do exercicio profissional;

e A flexibilidade para atender as novas e emergentes demandas do mercado em
consonancia com a competéncia tedrico/pratica;

e A competéncia intelectual que reflita a heterogeneidade das demandas sociais;

e A formacgdo de uma consciéncia cultural para preservagdo do meio ambiente,
incluindo as representagdes do patriménio cultural material/ imaterial e sua sustentabilidade.

Diante do perfil apresentado entende-se que o profissional formado pelo CST em
Hotelaria retine uma série de competéncias, atitudes e habilidades que permitem o

desenvolvimento de vdrias atividades profissionais ligadas ao setor de Hospitalidade. Dessa
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maneira, entende-se que seus conhecimentos tecnologicos permitem desenvolver:

o Competéncia humanistica baseada em valores de cidadania, responsabilidade
social, ambiental e ética profissional que o habilite a compreender aspectos sociais, politicos,
econdmicos e culturais reconhecendo o papel profissional no seu contexto de atuagéo;

e Competéncia técnica para atuar na gestdo de empresas de hospitalidade, de modo
a exercer sua pratica profissional consoante a realidade mundial, nacional, regional ¢ local,

e Competéncia para inovar, empreender e tomar decisdes, analisando criticamente
as organizagdes e orientando suas praticas para alcangar resultados esperados e promover
transformagdes da realidade organizacional;

e (apacidade de atuar em equipe de modo interativo, integrativo € cooperativo,

e (apacidade de lideranga e negociagdo, a fim de selecionar estratégias adequadas
de agdo com vistas a resolver problemas e desafios das organizacdes de hospitalidade de
modo a atender interesses interpessoais e institucionais;

e Capacidade de compreender a necessidade do constante aperfeigoamento
profissional baseado em um aprendizado continuo;

e Ser habil na realizagdo de atividades praticas inerentes as areas operacionais das
empresas de hospitalidade.

Sua preparagdo para atuagdo no mercado de trabalho também contempla aspectos
relativos a preservagdo do meio ambiente e a responsabilidade social.

O curso tem como diferencial a oferta de atividades praticas junto ao mercado
profissional sob a orientacdo do Coordenador do curso ¢ do Corpo docente. Além disso,
adota-se como principio a relevancia para o planejamento interdisciplinar das atividades de
ensino-aprendizagem de modo a favorecer a reflexdo continuada e o questionamento critico
dos alunos sobre questdes relativas a hospitalidade em todas as suas dimensdes. Nesse
sentido, enfatiza-se a utilizagdo de praticas pedagdgicas pautadas nas concepgdes inovadoras
ndo excludentes e complementares do processo de ensinar-aprender, como aulas expositivo-
discursivas, debates, coloquios, palestras e seminarios, aulas praticas (realizadas nos
laboratérios € em parceria com empresas do ramo de hospitalidade), estudos de caso, projetos
de extensdo, estagio supervisionado, atividades complementares, monitoria dentre outras,
fazendo uso de novas tecnologias de informagdo, e de ensino-aprendizagem, uso de
equipamentos audiovisuais e pesquisas na internet, assim como, uso de redes sociais.

Outro aspecto importante é a valorizagdo da formacdo continuada com seus
referenciais coerentes com a proposta educacional inovadora. O curso se preocupa em fazer
com que o egresso entenda que a busca do conhecimento deve acompanha-lo

permanentemente, nao se restringindo apenas a fase em que realiza o curso. Tendo em vista o
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surgimento de novas tecnologias e formas de gestdo, o egresso deve estar aberto para
incorporag¢do de novos conhecimentos frequentemente.

Diante do perfil apresentando ¢ do conjunto de habilidades, atitudes e competéncias
desenvolvidas ao longo do CST em Hotelaria, o egresso, conforme afirma o Catdlogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2016), tem a possibilidade de atuar em:

° Associagdes e entidades de classe de turismo, hotelaria e lazer;

° Empreendimentos hoteleiros de pequeno, médio e grande porte;

° Empreendimentos ligados ao setor de alimentos e bebidas (a exemplo de
restaurantes, bares, lanchonetes, cafés e servigos de catering),

° Parques tematicos, Aquaticos e Cruzeiros Maritimos;

° Empresas de lazer e entretenimento;

° Institui¢des governamentais e ndo governamentais, empresas privadas voltadas
para projetos em hospitalidade;

° Empresas de consultoria em projetos e empreendimentos turisticos/ hoteleiros;

e  Hospitais, clinicas, estdncias termais € spas.

Nesses estabelecimentos o egresso pode executar fun¢des operacionais diversas, no
entanto, o foco maior € a realizagdo de fungdes taticas voltadas para os seguintes cargos:
Gestor de Hospedagem; Gerente de Eventos e Banquetes; Coordenador de Recepgdo;
Coordenador de Reservas; Governanta; Supervisora de andares; Maitre d’hotel; Gerente de
Alimentos e Bebidas; Gerente de Vendas no segmento de turismo e hospitalidade; Gerente de
Hotelaria Hospitalar; Gerente de Governanga Hospitalar; Gerente de Hotelaria Off Shore;
Consultor para pequenos € médios empreendimentos hoteleiros; entre outros cargos voltados

para fung¢des de supervisdo e lideranga.

2.9 Organizacao Curricular

2.9.1 Concepgoes e Principios pedagogicos

O IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho ao elaborar a proposta do CST em
Hotelaria busca apresentar uma matriz curricular que consiga trabalhar de forma critica as
tematicas contempordneas relativas a hospitalidade, permitindo compreender e avaliar
impactos socioambientais e econdmicos relacionados a influéncia das novas tecnologias.
Volta-se para metodologias de ensino que permitam estabelecer ligagdes entre as muitas

disciplinas do curso, baseadas em principios interdisciplinares, multidisciplinares,
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flexibilidade, contextualizagdo e a atualizagio permanente dos cursos e de seus curriculos.

Dessa maneira, tendo em vista esses principios € a formagdo do perfil profissional
desejado notam-se a presenga de componentes curriculares voltados para o desenvolvimento
de diversas competéncias. As competéncias profissionais estdo relacionadas com a gestdo de
processos, produgdo de servigos inovadores e o desenvolvimento de capacidade
empreendedora, a qual atua na identificagdo de novas oportunidades de agdo e na proposigao
de solugdes frente aos desafios e as necessidades que se apresentam no contexto profissional.

Por meio desses principios e competéncias desenvolvidas, o aluno tem a possibilidade
de entender como séo realizados os procedimentos tatico-operacionais dos empreendimentos
de hospitalidade, com disciplinas que se propdem a desenvolver competéncias de lideranga,
gerenciais, empreendedoras e comunicacionais. Ainda ha componentes que discutem a
hospitalidade e os empreendimentos hoteleiros de forma critica, relacionando-a a discussio
sociologica de didiva ou em sua vertente comercial, voltando-se também para a
sustentabilidade, €tica e a importéancia da utilizagdo das tecnologias. Nesse sentido, busca-se
incentivar a utilizagdo de tecnologias educacionais nos processos de ensino-aprendizagem
para que os conteudos sejam assimilados de forma agil, despertando maior interesse dos
jovens e facilitando a aquisi¢do de conhecimentos. Deve-se enfatizar que a utilizagdo da
tecnologia também contribui para a formagdo profissional, 4 medida que varios
procedimentos dentro dos empreendimentos de hospitalidade sio realizados através de
Tecnologias da Informagdo e Comunicagdo (TIC). Por isso a utilizagio da tecnologia ¢
enfatizada ao longo do curso, além de que permite a adogio de tecnologias assistivas para
computador, a fim de possibilitar a inclusdo digital de estudantes com deficiéncia.

Apesar de cada componente curricular possuir objetivos especificos, tem-se sempre
uma ligagdo entre as tematicas de diferentes disciplinas do curso, permitindo assim a
formagdo de um profissional com multiplas capacidades e competéncias.

Além da interdisciplinaridade ser promovida em sala de aula com a proposicdo de
varias atividades € eventos em conjunto com diferentes componentes curriculares do CST em
Hotelaria, bem como com os demais cursos oferecidos pelo IFPE Campus Cabo de Santo
Agostinho. Também ¢ incentivada através da formagdo de parcerias com diversos
representantes do frade hoteleiro, estudos de caso, visitas técnicas, palestras com profissionais
da drea, prética profissional e o desenvolvimento de atividades de pesquisa e extensdo. Nesse
sentido hd um compromisso do Nucleo Docente Estruturante (NDE) e do Colegiado do Curso
Superior Tecnolégico em Hotelaria em buscar o estabelecimento de parcerias e incentivar a
participagdo do corpo discente em atividades de extensio junto i comunidade local,

auxiliando assim, a promover uma methor interagdo entre teoria-pratica e, a desenvolver junto
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aos alunos uma consciéncia cidadi baseada em principios €ticos.

A propria matriz curricular do CST em Hotelaria é construida visando oferecer
componentes voltados para a ligagdo entre atividades de natureza pratica e teoricas, as
principais praticas presentes na matriz sio ‘Atividades Complementares’, ‘Estagio
Supervisionado® e ‘Orientagdo de Estagio Supervisionado’. Além desses, dentro das
disciplinas obrigatérias e optativas hd uma preocupagdo em realizar praticas nos laboratdrios
existentes no Campus e por meio de visitas técnicas ou formagdo de parcerias proporcionar

uma maior vivéncia do discente com situagdes profissionais.

2.9.2 Estrutura Curricular

No escopo do CST em Hotelaria ha a presenc¢a de uma gama de disciplina que além de
desenvolver as competéncias necessarias para a atuagdo profissional, também se voltam para a
constru¢do ética e cidadd dos Tecndlogos em Hotelaria. Dessa forma, na disciplina de
“Comportamento Organizacional” hd uma preocupagio em discutir as relagdes interpessoais
enfatizando questdes étnico-raciais, conforme indicam as resolugdes n° 1, de 17 de junho de
2004 do Conselho Nacional de Educagio € n° 14/2015 do CONSUP/IFPE.

Isso porque a educagdo visando as relagdes étnico-raciais tem por objetivo a
divulgacio e produgdo de conhecimentos, posturas e valores que eduquem o cidaddo quanto a
pluralidade étnico-racial, tornando-os capazes de interagir e de negociar objetivos comuns que
garantam, a todos, respeito aos direitos legais ¢ valorizagdo de identidade. A formagao de
profissionais com essa postura torna-se necessaria para todo cidaddo, sendo ainda mais
eminente sua constituigio quando se trata de um profissional da area de turismo ¢ hotelaria,
ao qual tem como cotidiano a convivéncia com diferentes identidades culturais.

No CST em Hotelaria do IFPE Campus Cabo ha uma preocupagdo em discutir
tematicas voltadas para a formagdo da identidade e cultura brasileiras promovendo ainda mais
sua valorizagdo, preservagdo e respeito as diferengas, como exemplo de componentes
curriculares criados com essa finalidade tém-se as disciplinas de ‘antropologia € cultura
brasileira’, ‘histdria e cultura de Pernambuco’ e ‘gastronomia pernambucana’.

Além das relagdes étnico-raciais e da cultura/ identidade brasileira/ pernambucana ha
outras tematicas importantes que permeiam o curso. Essas envolvem a formagdo de um
profissional que adote principios de sustentabilidade e ética, cujos componentes diretamente
ligados sdo ““Sustentabilidade aplicada a Hotelaria e Turismo” ¢ “Etica e Legislagdo aplicadas
a Hotelaria e Turismo”. Ao tratar da sustentabilidade busca-se apresentd-la de forma ampla

considerando nio s6 sua esfera ambiental, mas todos os seus aspectos de cunho econémico,
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social e cultural. E a ética ¢ apresentada como uma postura a ser adotada ao estabelecer
relacionamentos laborais e, até mesmo, pessoais, que considerem a promocdo e defesa de
Direitos Humanos, rechagando praticas que vdo contra seus fundamentos, a exemplo do
turismo sexual. Os conhecimentos concernentes a educagdo em Direitos Humanos sdo de
suma importdncia para o desenvolvimento cidaddo e profissional, conforme enfatiza a
Resolugdo CNE/ CP n° 01, de 30 de maio de 2012.

Apesar de existirem componentes curriculares cujo objetivo principal ¢ de discutir
essas tematicas, sua abordagem ndo fica restrita as disciplinas citadas. Os temas sdo tratados
transversalmente de modo a estar presente simultaneamente numa série de componentes
curriculares ao longo de todo curso, confirmando a interdisciplinaridade e também a
multidisciplinariedade presente no curso. Outro principio adotado na composicdo da estrutura
curricular ¢ a flexibilidade, a qual encontra-se presente nas ‘atividades complementares’ € ao
oferecer disciplinas optativas, essas visam promover uma autonomia do aluno ao adotar um
percurso formativo de acordo com suas preferéncias, mas considerando as indicagdes tragadas
pela linha formativa do CST em Hotelaria.

A estrutura curricular ¢ formada por disciplinas de livre escolha do aluno (optativas) as

quais possibilitam uma formagdo personalizada, voltando-se para o aprofundamento em

determinadas habilidades técnicas, atitudes e conhecimentos. Dessa maneira, a cada semestre,
a partir do 2°periodo do curso o discente podera escolher entre 2 (duas) disciplinas de 40
horas-aulas uma (1) para cursar, desde que sejam respeitadas as condi¢des referentes a
disponibilidade, periodo e quantidade de vagas. A defini¢do das disciplinas optativas a serem
ofertadas em cada semestre podem ser visualizadas na matriz curricular do CST em Hotelaria.
Além disso, ndo se deve entender o processo de ensino-aprendizagem como sendo composto
exclusivamente por disciplinas obrigatérias e optativas que discutem apenas tematicas
voltadas para procedimentos técnicos-operacionais. Temas como relagdes étnico- raciais,
Direitos Humanos, ética, sustentabilidade, inclusido do deficiente fisico e do idoso, entre
outros, podem ser abordados por meio de atividades que misturem aspectos praticos €
tedricos. Sendo assim, ocorrerdo ao longo do curso, diversas atividades integradoras entre os
componentes curriculares e a pratica, de modo a contemplar a indissociabilidade presente
entre ensino, pesquisa, extensao e pratica profissional.

A formacdo do aluno nio se da exclusivamente em sala de aula, dessa forma, entende-
se que ¢ de suma importdncia incentivar o estudante a se engajar em atividades extraclasse
para que sua formagdo se torne ainda mais ampla. As atividades de pesquisa e extensdo serdo
realizadas ao longo do curso e garantidas por meio de projetos propostos pelos docentes do

IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho. Além disso, algumas atividades praticas ocorrerdo
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dentro dos componentes curriculares proporcionando assim a aplicagdo da teoria na pratica e
atendendo inclusive ao publico externo o que inclui empresarios e profissionais do trade.

A inter-relacdo entre ensino, pesquisa e extensdo contribui para uma formagao plena
do profissional, levando a utilizagdo de conceitos tedricos para a aplicagdo direta com rigor
cientifico em situagdes praticas. Significa observar na pratica conceitos e ideias que sdo
discutidas em sala de aula, contribuindo assim para uma formagdo eficiéncia e eficacia do
profissional em Hotelaria. Lembrando que a formagao plena na area de hospitalidade envolve,
por natureza, um conjunto extenso de componentes curriculares que confluem para a

formagdo de um profissional de carater multidisciplinar.

2.9.3 Sistema Académico, Duracdo e Numero de Vagas

O CST em Hotelaria possui sistema académico formado por 5 (cinco) periodos, onde
os componentes curriculares sdo cursados semestralmente. Dessa forma, conforme estipula a
Organiza¢do Académica do IFPE vigente, o tempo de integralizagdo minima corresponde a 5
(cinco) semestres letivos enquanto o maximo ¢ de 10 (dez) semestres. Ao total o curso
disponibiliza 40 (quarenta) vagas anuais, tendo 1 (uma) entrada por ano.

Seguindo as indicagdes estabelecidas pelo Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia do MEC (2016), o CST em Hotelaria apresenta 1.600 horas, nas quais sdo
adicionadas 180 horas de estagio supervisionado, 40 horas de orientagao de estagio/ relatorio
de estagio, 100 horas de Metodologia de Pesquisa em Empreendimento Hoteleiro (TCC) e 80
horas de atividades complementares, totalizando, assim, 2.000 horas.

A carga horaria do curso encontra-se distribuida da seguinte forma: o primeiro periodo
é composto por um total de 360 horas/aula (ou horas/relégio), enquanto no segundo, terceiro e
quarto tém-se, em cada um deles, 400 horas/aula e no quinto apenas 40 horas de disciplina
(componente curricular optativo). O curso ndo possui disciplinas eletivas, apenas
componentes curriculares obrigatorios e optativos.

Para que o aluno realize a integralizagdo do curso torna-se necessario que seja
aprovado em todos os componentes curriculares do CST em Hotelaria, incluindo aqueles
voltados para a pratica profissional (estagio curricular supervisionado) e TCC, no quinto
periodo do curso, ou seja, os relatorios de Estagio Supervisionado e de ‘Metodologia de
Pesquisa em Empreendimento Hoteleiro’, além do cumprimento da carga horaria destinada as
atividades complementares, que podem ser realizadas ao longo do curso (a partir do 1°

periodo até o 4°) ou concentradas num tnico periodo.



Figura 1 - Desenho Circular do CST em Hotelaria
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Fonte: Elaboragdo propria (2018).
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2.9.5 Matriz Curricular

Os componentes curriculares presentes no CST em Hotelana estdo estruturados numa
matriz curricular integrada, constituida por uma base de conhecimentos cientificos,
tecnologicos € humanisticos de formagao geral. A matriz curricular possui 38 (trinta e oito)
componentes obrigatorios, incluindo nesses as atividades praticas, as quais sdo formadas pelas
atividades complementares, estdgio curricular supervisionado, orientacdo de estagio
supervisionado ¢ ‘Metodologia de Pesquisa em Empreendimento Hoteleiro’, que corresponde
o relatério elaborado nesse componente corresponde ao Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC), além desses para cumprir a carga horaria estabelecida ainda sdo ofertadas 8 (oito)
disciplinas optativas, as quais os discentes devem escolher 4 (quatro) para cumprir com a
carga horaria de 1.600 horas/ aula necessaria a integracdo do curso.

Os componentes que formam a matriz curricular do CST em Hotelaria sdo compostos
por: atividades praticas, competéncia socio-artistico-cultural, competéncia linguistica,
competéncia cientifica e competéncia profissional (do tipo tatico-operacional-
empreendedora). Devido ao carater interdisciplinar do curso é comum existirem componentes
que se voltem para o desenvolvimento de mais de uma competéncia a0 mesmo tempo, por
isso as indicagdes das disciplinas de cada eixo formativo ndo sdo absolutas. Abaixo podem ser
visualizados os eixos formativos e alguns de seus componentes curriculares:

- Atividades Praticas: Estas atividades consistem na aquisi¢io de conhecimentos e

competéncia em ambiente diferente da sala de aula. A vivéncia dessas atividades dar-se
especialmente quando o aluno se relaciona com a comunidade por meio de projetos de
extensdo/ pesquisa ou ao desempenhar atividades laborais em empreendimentos de
hospitalidade, a partir da préatica do estagio supervisionado ou ndo. As atividades praticas sdo
compostas por quatro componentes curriculares obrigatorios, a saber: ‘Atividades
Complementares’, ‘Estagio Supervisionado’, ‘Metodologia de Pesquisa em Empreendimento
Hoteleiro’ e ‘Orientacdo de Estagio Supervisionado’;

- Competéncia Linguistica: Por meio dessa torna-se possivel entender ¢ se comunicar

de forma eficiente e eficaz com outras pessoas, ou seja, se refere a produgdo de expressdes
orais formalmente corretas, que permitem estabelecer comunicagdo com turistas brasileiros e
estrangeiros. Essa competéncia € composta pelas disciplinas obrigatdrias de: “Inglés para
Hotelaria”, ‘Espanhol para Hotelaria’, ‘Comunicac¢éo oral e escrita’ € ‘LIBRAS’;

- Competéncia Soécio-Artistico-Cultural: Essa consiste no desenvolvimento de

habilidades artisticas voltadas principalmente para o aperfeigoamento da criatividade e

também do senso de questionamento (criticidade), assim como, gerar conhecimentos sobre as
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representacles historico-culturais regionais e locais. Outra énfase dar-se em disciplinas
voltadas para o estudo dos relacionamentos humanos, o que auxilia na compreensao e respeito
as diferentes crengas e valores existentes no Brasil e no mundo. Nessa competéncia
congregam-se componentes diversos a exemplo de ‘Antropologia e Cultura brasileira’,
‘Comportamento Organizacional’, ‘Arte Moderna’, “Legislagéo e Etica aplicada a Hotelaria e
Turismo”, ‘Cultura e Historia de Pernambuco’ e ‘Gastronomia Pernambucana’;

- Competéncia_Cientifica: Consiste nos componentes curriculares que se voltam

principalmente para a construgdo do conhecimento cientifico, dando base ao aluno para que
esse desenvolva projetos de pesquisa e extensdo, envolvendo inclusive estudos voltados para a
analise quantitativa de situagdes. Nessa competéncia tem-se especialmente as disciplinas de
“Metodologia aplicada a Hotelaria”, “Matematica basica”, “Informdtica basica” e
“Matematica Financeira aplicada a Hotelaria”;

- Competéncia Profissional (tatico-operacional-empreendedora): Essa congrega o

desenvolvimento de habilidades técnicas e conceituais, permitindo ao aluno a realizagdo de
procedimentos operacionais, mas também aqueles relacionados a atividades de gestdo e
lideranga. Dentro dessa competéncia sdo trabalhadas habilidades voltadas a inovagdo e
empreendedorismo, pois o intuito do CST em Hotelaria ¢ também de formar futuros
empreendedores € ndo apenas mio de obra especializada. O foco no desenvolvimento de
habilidades gerenciais e de lideranga sdo destaque dentro de seus componentes curriculares,
que representam a maior parte das disciplinas contidas na matriz curricular. Como exemplo
tem-se “Recepcdo e Reservas’, ‘Governanca e Lavanderia’, ‘Laboratorio de Recepgdo e
Governanga’, ‘Planejamento e Organizagdo de Eventos I’, ‘Planejamento e Organizacdo de
Eventos II’, ‘Lazer e Recreagdo’, ‘Cerimonial, Protocolo e Etiqueta’, ‘Empreendedorismo’,
‘Gestdo de Pessoas aplicada a Hotelaria’, ‘Gestdo Hoteleira’, ‘Gestdo de Alimentos &
Bebidas’, ‘Bar e Coquetelaria’ ‘Marketing para Servigos Hoteleiros’, etc.

A seguir € possivel visualizar a matriz curricular do curso, onde sdo ilustradas também

os componentes relativos as atividades praticas.

W
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO
AREA PROFISSIONAL: TURISMO, HOSPITALIDADE E LAZER
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM HOTELARIA

Fundamentagio Legal: LDB 9394/1996 e alteragoes; Ano de Implementagdo 2019.1
Lei Federal n°11892/2008; Semanas Letivas: 20

Decreto Federal n°5154/2004 ¢ alteragoes; Hora-Aula: 60 minutos
Resolugdo CNE/CEB n°01/2014. Turno: Matutino

1’PERIODO
Total de horas

i‘;ﬁiﬁ?gﬁi do Turismo e da ’ 40 40
Metodologia aplicada a Hotelaria 2 40 40 - -
Antropologia e Cultura Brasileira 2 40 40 - -
Nogodes da Administragio 2 40 40 - -
Portugués na Hotelaria 2 40 40 - -
Informatica Basica 2 40 40 - -
Matematica Basica 2 40 40 - -
Inglés para Hotelaria [ 2 40 40 - -
Espanhol para Hotelaria | 2 40 40 - -

2°PERIODO

TTe

Recepgdo e Reservas 2 40 40 } )
Governanga e Lavanderia 2 40 40 ) )
Laboratério em Recepgdo ¢ Matriculado em }
G 2 40 40 | Recep. e Reservas;
overnanga
Govern. e Lavand.
Planejamento e Organizacgao de 2 40 40 - -
Eventos 1
Matematica Financeira aplicada a 2 40 40 | Matematica Basica -
Hotelaria
. . Inglés para -
Ingl Hotel 1I .
glés para Hotelaria 2 40 40 Hotelaria I
: Espanhol para -
hol t
Espanhol para Hotelaria 11 2 40 40 Hotelaria [
Legislagio e Etica aplicada a 2 40 40 - -
Hotelaria e ao Turismo
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Comportamento Organizacional 2 40 40 - -
Optativa | 2 40 40 - -
3°PERIODO

- L Total de horas| .
Componentes Curriculares. | Créditos| ., | Pré-Requisito
Gestdo Hoteleira 4 80 80 ) )
Planejam. e Organiz. de Eventos II 2 40 40 Plancjam. ¢ Organ.
de Eventos 1
. . Inglés para Inglés para
Inglés para Hotelaria III 2 40 40 Hotelaria IT Hotelaria I
Espanhol para Hotelaria III 2 40 40 Espanhol para Espanhol para
Hotelaria 11 Hotelaria [
Higiene e Seguranga do Trabalho 2 40 40 - -
Gestio de Pessoas aplicada a 2 40 40 } }
Hotelaria
Sustentabilidade em Hotelaria e 2 40 40 . }
Turismo
Principios de Alimentos e Nutrigdo 2 40 40 - -
Optativa 11 2 40 40 - -
4°PERIODO

|Total de horas | .

4

Principios de

Gestdo de Alimentos & Bebidas 80 80 . - .

4 Alimentagdo e Nutrigao
Bar e Coquetelaria 2 40 40 . Principios de .

Alimentac¢do e Nutrigao

Market.mg para Servigos 2 40 40 - -
Hoteleiros
Hotelaria em meios ndo- 2 40 40 - -
convencionais
Logistica Hoteleira 2 40 40 - -
Controladoria Hoteleira 2 40 40 - -
Lazer e Recreacdo 2 40 40 - -
Lingua Brasileira dos Sinais 2 40 40 - -
Optativa I1I 2 40 40 - -

5°PERIODO
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Componentes Curriculares ‘ Créditos.| “hfa hir Pré-Requisito Co-Requisito
Optativa IV 2 40 40 ) )
Total 80 1600 | 1600 - -
Atividades Complementares* 4 80 80 Do 1%ao 4° -
Periodo
Estagio Supervisionado** 9 180 180 A partir do 4° -
Periodo
Orientacdo de Estagio 2 40 40 | Estar realizando o -
Supervisionado*** estagio
supervisionado
Metodologia de Pesquisa em 5 100 100 -
Empreendimento Hoteletro

Observagoes:

* O componente curricular ‘Atividades Complementares’ pode ser realizado do 1°ao 4°periodo e ndo necessita
gque suas attvidades sejam realizadas em um unico periodo, podendo ser distribuidas ao longo dos periodos da
forma que for mais conveniente ao discente.

** O ‘Estagio Supervisionado’ deve obrigatoriamente ocorrer a partir do 4°periodo.

*** A matricula em ‘Orientacdo de Estagio Supervisionado’ deve obrigatoriamente ocorrer enquanto o discente
realiza o estagio supervisionado ou apos sua conclusio (caso o estagio tenha sido realizado no 4°periodo)

2.9.6 Componentes Curriculares Optativos

De acordo com a Organizagdo Académica vigente, os componentes curriculares
optativos sdo aqueles de escolha do estudante, cuja carga horéaria é, obrigatoriamente,
incluida, na matriz curricular, contribuindo para a composi¢do da carga horaria total do curso.
Assim, para completar a carga horaria do CST em Hotelaria constam 4 (quatro) disciplinas
optativas, contendo 40 h/a, que devem ser escolhidas dentre as 8 (oito) oferecidas ao longo
do curso. As disciplinas optativas sdo oferecidas a partir do 2° periodo, sendo ofertadas
2 (duas) opgdes de disciplinas optativas, por turma, nessas o aluno podera escolher dentro
do numero de vagas disponibilizadas a disciplina de sua preferéncia. O conjunto de
disciplinas optativas oferecidas sdo: (a) Arte Moderna; (b) Empreendedorismo (c) Historia e
Cultura de Pernambuco; (d) Cerimonial, Protocolo e Etiqueta; (¢) Tendéncias e Inovagdo em
Hotelaria; (f) Enologia; (g) Elaboragdo de Cardapios; e (h) Cozinha Pernambucana.

A ordem em que sdo oferecidas as disciplinas optativas ¢é feita da seguinte forma: no
primeiro periodo ndo ha disciplinas sendo ofertadas, os componentes curriculares oferecidos
sdo apenas o0s obrigatorios, no segundo periodo sdo disponibilizadas as disciplinas de ‘Arte
Moderna’ e ‘Empreendedorismo’, enquanto que no terceiro periodo sio ofertadas as
disciplinas de ‘Historia e Cultura de Pernambuco’ e ‘Cerimonial e Protocolo’, no periodo

seguinte tem-se os componentes curriculares ‘Tendéncias e Inovagdo na Hotelaria’ e
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‘Enologia’, por fim, no quinto periodo sdo disponibilizados os componentes curriculares

‘Elaboragdo de Cardapio’ e ‘Cozinha Pernambucana’.

Total de horas | Pré-requisito

Componente Curricular Periodo | Crédito h/a h/r

Arte Moderna 2° 2 40 40 -
Empreendedorismo 2° 2 40 40 -
Historia e Cultura de Pernambuco 3e 2 40 40 -
Cerimonial, Protocolo e Etiqueta 3 2 40 40 -
Tendéncias ¢ Inovacdo em Hotelana 4° 2 40 40 -
Enologia 4° 2 40 40 -
Elaboragdo de Cardapio 5° 2 40 40 -
Cozinha Pernambucana 5e 2 40 40 -

2.9.7 Componentes Curriculares Eletivas

Pode-se notar pela matriz curricular do CST em Hotelaria, que o mesmo nédo possui

disciplinas eletivas, tendo apenas componentes curriculares obrigatorios e optativos.

2.9.8 Dinamica Curricular

As disciplinas foram pensadas visando desenvolver as competéncias, anteriormente
explicitadas, que sdo necessarias para o exercicio da profissdo. Dessa forma, o conjunto de
disciplinas propostas permitem ao futuro gestor/ lider/ coordenador/ empreendedor
desenvolver competéncias e habilidades voltadas para agdes de cunho tatico-operacionais.
Sendo concedido ao estudante por meio das disciplinas optativas, autonomia para que escolha
parte de seu itinerario formativo, sem se desviar da area de formagdo do curso.

Assim, para que o candidato aprovado em Processo de Selegédo seja considerado aluno
do CST em Hotelaria e cursar efetivamente as disciplinas, devera seguir as indicagoes
publicadas em Edital especifico e ter a matricula efetivada pela Coordenagdo de Registro
Académico, ou instincia equivalente do IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho. Sendo o
processo de matricula, tanto a inicial como a realizada ap6s a conclusdo de cada periodo,
obrigatoria para que o aluno possa cursar as disciplinas do curso.

De acordo com o que é proposto pela Organizagdo Académica do IFPE, aquele aluno

que for aprovado em todos os componentes curriculares do semestre podera se matricular no
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semestre seguinte ¢ cursar as disciplinas referentes a esse. Em caso de reprovagao, em algum
dos componentes curriculares ou em todos, também podera efetuar sua matricula no periodo
seguinte, de forma parcial ou total, desde que sejam respeitadas as condigdes relativas aos
pré-requisitos de cada disciplina e quantidade de vagas.

Dessa maneira, caso o aluno reprove em alguma disciplina que seja pré-requisito de
outra ficard impedido de cursa-la até que seja aprovado no componente curricular anterior. No
caso das disciplinas optativas essas ndo apresentam pré-requisito algum, o intuito da ndo
exigéncia de pré-requisito nessas é dar maior fluidez ao curso, sendo assim, mesmo que o
aluno seja reprovado em varios complementes curriculares ainda pode se matricular em uma
disciplina optativa e nas disciplinas obrigatorias sem pré-requisito. E, em caso de reprovacao
do aluno em disciplina optativa podera optar por nao cursa-la novamente, escolhendo outro
componente curricular optativo para cumprir a carga horaria necessaria.

A cada semestre letivo sdo oferecidas diferentes disciplinas optativas, dentre as 8
(oito) que sao apresentadas na matriz curricular. As disciplinas optativas sdo ofertadas a partir
do 2° periodo seguindo a ordem apresentada na matriz curricular. A quantidade de vagas
oferecidas por disciplina optativa ¢ menor do que aquelas oferecidas nas disciplinas
obrigatorias, enquanto nessas ultimas sdo oferecidas no minimo 40 (quarenta) vagas,
dependendo das demandas identificadas pela Coordenagdo do Curso, nas disciplinas optativas
sdo oferecidas apenas 20 (vinte) vagas por disciplina. Assim, sdo oferecidas por turma (do 2°
ao 5° periodos) ao menos 2 (duas) disciplinas optativas em cada semestre.

A organizacdo das disciplinas e dos horarios por semestre letivo é pensada de forma a
estruturar os horarios para evitar que os alunos fiquem excessivamente retidos em disciplinas
obrigatorias que os impecam de dar continuidade aos estudos, essa preocupagdo da
Coordenagdo do Curso, Nucleo Docente Estruturante (NDE) e da Dire¢do de Ensino (DEN)
contribuem para a permanéncia e éxito do estudante no CST em Hotelaria.

Apos a conclusdo de todos os componentes curriculares, o estudante devera manter a
matricula vinculo até o término da pratica profissional, com a entrega e apresenta¢do do
Relatério do Estagio Supervisionado, tendo como prazo o periodo maximo de integralizagdo
do curso. Dessa forma, ao aluno ¢ permitido realizar matricula vinculo, na mesma época da
matricula regular, conforme periodo indicado no Calendario Académico, nos seguintes casos:

I — Quando ndo forem oferecidos componentes curriculares solicitados pelo estudante;
II — Quando o estudante tiver cursado todos os componentes curriculares e nio tiver concluido

o Estagio Supervistonado ou sido aprovado na apresentagdo do Relatorio de
Estagio, desde que ndo ultrapasse o periodo maximo de conclusdo do curso, €;

III — Quando, por falta de vaga em turma regular ou extra, o estudante em dependéncia
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ndo conseguir efetivar a matricula em componentes curriculares.

Com o objetivo de evitar que o aluno exceda o prazo de conclusdo do curso, a
Coordenagdo do Curso se compromete a garantir no prazo maximo de 2 (dois) periodos, a
matricula em componente curricular, ao estudante cuja dependéncia seja o unico empecilho

para conclusdo do curso, observando o tempo de integralizagdo maxima do mesmo.

2.10 Orientagdes Metodologicas

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria tera em sua pratica pedagodgica uma
abordagem interdisciplinar que podera ser realizada através de visitas técnicas, projetos
didaticos, palestras, etc. Priorizando o conhecimento de forma complexa, a
interdisciplinaridade pontua que um fenémeno é composto por varias dimensdes, ou seja, um
conteudo se relaciona com outros conteudos de outros componentes curriculares. Tal
abordagem torna o conhecimento mais complexo.

A metodologia de ensino do Curso Superior em Tecnologia em Hotelaria do IFPE
Campus Cabo de Santo Agostinho volta-se para instrumentos de ensino-aprendizagem que
congreguem a pratica profissional com a teoria, entendendo que o processo de aprendizagem
nao se completa caso ndo haja essa inter-relagdo. Acredita-se que promover um processo de
ensino-aprendizagem voltado exclusivamente para a teoria acaba por desmotivar o aluno, ao
qual ndo consegue perceber a importancia do que aprende e, até mesmo, de que forma os
conhecimentos podem ser aplicados. Por outro lado, aquele ‘ensino’ voltado exclusivamente
para a prética, torna-se um puro empirismo, onde o conhecimento ¢ adquirido por meio de
operagdes praticas, constituindo aquilo que Moesch (2000) denomina de fazer-saber.

Ao instituir um fazer-saber o individuo tem a possibilidade de aprender apenas apos
repetir varias vezes uma mesma agdo, sem ter nenhuma garantia que de fato conseguird
aprender por conta propria a realizar uma operacdo. Esse fazer-saber ¢ fortemente criticado
por Moesch (2000), pois demanda muito tempo para que seja formado um profissional
operacional e, além do mais, dificilmente esse profissional conseguird desenvolver seu viés
critico. Dessa forma, recomenda-se a institui¢do do saber-fazer.

No CST em Hotelaria busca-se ndo somente o cumprimento dos programas
curriculares em sala de aula, mas o envolvimento dos estudantes, sua participagdo ativa ao
desafiar os conceitos aprendidos, para que esses sejam reconstruidos de forma a gerar ainda
mais habilidades aprendidas, oportunizando assim o desenvolvimento de novas competéncias,
que possibilitam a pratica laboral de forma critica, humanistica e cidada.

Em muitos casos, busca-se desafiar aquilo que foi aprendido pelo aluno,
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proporcionando a formagao de debates e questionamentos, que culminam na observagdo das
praticas por profissionais da area e/ ou em atividades praticas executadas pelo aluno sob
acompanhamento do docente. Dessa maneira, 0 CST em Hotelaria privilegia a constitui¢do de
uma préxis, sendo essa vislumbrada como uma atividade conscientemente orientada.

No intuito de buscar desenvolver essa integragdo entre teoria-pratica sdo propostas
algumas atividades para que podem auxiliar no processo de ensino-aprendizagem proposto:

a) Participacdo em atividades académicas curriculares extensionistas, tais como:

feiras, cursos, palestras, semindrios, visitas técnicas, etc. que possibilitem manter o estudante
em sintonia com a realidade e acompanhando a modernizagdo do setor voltado para a
hospitalidade, seguindo as orienta¢des do Plano de Desenvolvimento Institucional;

b Participacdo em Projetos Institucionais, tais como: projetos de pesquisa, iniciagdo a

docéncia, monitoria, apoio tecnologico e extensio;

¢ Aulas expositivas, utilizando-se de multimidias de informagdo e comunicacdo: a

introducdo das ferramentas computacionais da tecnologia educacional que buscam ampliar as
possibilidades de construgdo interativa entre o estudante e o contexto instrucional onde se
realiza a aprendizagem, apropriando-se dos diferentes meios de Tecnologia da Informagao;

d O aprender a aprender, sempre de forma continua e auténoma, através da interacdo

com fontes diretas (observagdo e coletas de dados) e¢ fontes indiretas (diversos meios de

comunicagdo, divulgacdo ¢ difusdo: relatdrios técnico- cientificos, artigos periodicos, livros,
folhetos, revistas técnicas, jornais, arquivos, midia eletroeletronica e outras, da comunidade
cientifica ou ndo). O aprender a aprender leva o estudante a aplicar na pratica os
conhecimentos tedricos. J4 o aprender a conviver e o aprender a ser fazer parte da educagido
integral uma vez que atuam no campo das atitudes e valores.

Estdo previstas, no planejamento das praticas pedagogicas, a integragio das atividades
dos componentes curriculares, a saber:

1. Aulas: participagdo em aulas com exposigdo dialdgica, envolvendo e
desenvolvendo atividades em grupo, incluindo-se oficinas, workshops e estudos de casos;

2. Pesquisa/Projeto: o aluno ¢ incentivado a realizar pesquisas em campo, bem como

em livros, jornais e revistas, internet, etc., além de vincular o projeto a pratica em si;

3. Exercicios: os estudantes sdo estimulados a realizar exercicios com o objetivo de
fixar os conhecimentos, tanto em sala de aula como fora dela, em todo o percurso formativo,
bem como o uso de laboratérios, auxiliando a incrementar a inter-relagdo teoria-pratica;

4. Debates: sdo realizados com objetivo de avaliar o grau de aquisigdo das
competéncias e habilidades desenvolvidas pelos estudantes;

5. Semindrios: para melhorar a fixagdo dos conteudos propostos, sdo realizados
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semindrios € palestras sobre assuntos pertinentes ao perfil profissional e ao conjunto de bases
tecnologicas do perfodo, com opinides de outros profissionais do meio, além de os estudantes
poderem observar e acompanhar os avangos tecnoldgicos especificos na area profissional.

6. Atividades Extraclasse: consiste na realizagdo de visitas técnicas em meios de

hospedagem, eventos, feiras e congressos, entre outros, de modo a complementar os
conhecimentos adquiridos, como também simulagdes situacionais do cotidiano de trabalho;

7. Atividades de Educacdo a Distincia: Os estudantes sao incentivados a interagir em

projetos de pesquisa ¢ no desenvolvimento de trabalhos utilizando tecnologias de
comunicagdo € informagido em ambientes de aprendizagem virtuais;

8. Avaliagdes: a avaliagdo do desempenho do estudante devera ser continua e
cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos ao longo de cada
um dos cinco semestres, considerando que a avaliagdo deve ser entendida como um processo
continuado e constante na obten¢do de informagdes, de analise e de interpretagdo da agdo
educativa, visando ao aprimoramento do trabalho académico. Essas praticas didatico-
pedagogicas sdo desenvolvidas também em ambientes de laboratorios, onde os estudantes

vivenciam procedimentos operacionais.

2.10.1 Atividades de Ensino, Pesquisa e Extensdo

Segundo o Regulamento Geral dos Projetos de Pesquisa do IFPE aprovado pela
Resolugio do CONSUP/ IFPE n° 19, de 01 de abril de 2014, e a Politica de Pesquisa, Pos-
Graduacio e Inovagio do IFPE aprovado pela Resolugdo do CONSUP/IFPE n° 47, de 29 de
setembro de 2015, as atividades de pesquisa devem ser propostas por um Coordenador
(docente ou administrativo do quadro permanente de pessoal do IFPE) na forma de projeto,
preferencialmente, desenvolvido em alinhamento com os arranjos produtivos, sociais e
culturais da regido, com vistas as diversas formas de acesso ao conhecimento, de governanga
e visibilidade da pesquisa.

Nesse sentido, a iniciagdo cientifica pode ser entendida como uma experiéncia de
pesquisa académica desenvolvida por estudantes de curso superior ou técnicos em diversas
areas do conhecimento. Em geral, para os alunos, consiste no primeiro contato com a pratica
de pesquisa, por isso o desenvolvimento de suas atividades deve ser obrigatoriamente
acompanhado por professor orientador que seja preferencialmente ligado a um grupo de
pesquisa. Atualmente, o IFPE oferece 6 (seis) modalidades de programas de iniciagéo
cientifica, sendo 4 (quatro) desses voltados aos alunos de curso superior, sio ¢las:

a) Programa Institucional de Inicia¢ao Cientifica (PIBIC) que objetiva despertar a
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vocagdo cientifica e incentivar talentos potenciais em estudantes de graduacdo, mediante
participagdo em projetos de pesquisa;

b) Programa Institucional de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e
Inovagdo (PIBITI), ao qual visa estimular os jovens do ensino superior a desenvolver
atividades, metodologias, conhecimentos e praticas proprias ao desenvolvimento tecnologico
e processos de inovagao;

¢) Programa Institucional de Iniciagio Cientifica nas Acgdes Afirmativas
(PIBICAF) o qual esta voltado para estudantes ingressos no Ensino Superior do IFPE por
meio de a¢des afirmativas (cotas);

d) Programa de Bolsas de Incentivo Académico (BIA) o qual tem como objetivo
incentivar a adaptacdo a vida académica e a insergdo em atividades de pesquisa e/ ou extensdo
de estudantes de cursos superiores egressos da rede publica de ensino (municipal ¢ estadual),
buscando evitar que, por caréncia de recursos financeiros, estes abandonem os cursos ainda no
primeiro ano de estudo.

Com relagdo a extensdo universitdria, ela pode ser vislumbrada como uma maneira de
ampliar o processo pedagdgico, proporcionando maior aquisi¢io de conhecimentos por parte
dos alunos € ainda meios para que a comunidade possa participar do ambiente académico,
intervindo de forma direta na realidade local e até mesmo regional.

As atividades de extensdo podem acontecer em diversas modalidades tais como
projetos, programas, cursos, visitas técnicas, estigios, eventos, entre outras. De acordo com o
Regulamento Geral de Extensdo do IFPE as dimensdes da pratica de extensdo sdo:

a) Projetos Tecnoldgicos: atividades ligadas & disseminagdo das inovacdes
tecnoldgicas em parceria com instituigdes publicas ou privadas que tenham alguma interface;

b) Servigos Tecnoldgicos: realizagdo de praticas voltadas para consultoria,
assessoria, prestagdo de servigos, laudos técnicos com agregado tecnolégico para o mundo
produtivo, ndo-rotineiros e que ndo concorram com o mercado;

¢ Eventos: agbes de interesse técnico, social, cientifico, esportivo, artistico e
cultural, favorecendo a participagdo da comunidade externa e interna, assim especificados:
campanha de difusdo cultural, campeonato, ciclo de estudos, circuito, coloquio, concerto,
conclave, conferéncia, congresso, conselho, debate, encontro, espetaculo, exibigdo publica,
exposicdo, feira, festival, forum, jornada, langamento de publicagdes e produtos, mesa
redonda, mostra, olimpiada, palestra, recital, semana de estudos, seminario, simposio, torneio,
entre outras manifestagdes;

d Projetos sociais: projetos que agregam um conjunto de acdes, técnicas e

metodologias transformadoras, desenvolvidas ¢/ ou aplicadas na interagio com a populagio e
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apropriadas por ela, que representam solugdes para a inclusdo social, geracdo de
oportunidades e melhoria das condigdes de vida;

¢ Estagio ¢ Emprego: compreende todas as atividades de prospecgao de
oportunidades de estdgio/ emprego e a operacionalizagdo administrativa do estagio
(encaminhamento, documentagéo, orientagdo, supervisdo e avaliacdo);

) Curso de Extensdo: agdo pedagogica de carater teérico e/ou pratica, com carga
horaria minima e com critérios de avaliagio definidos, de oferta ndo regular, podendo ser
ofertados nas modalidades presencial, semipresencial e a distdncia. Dentro desses ainda sdo
consideradas a participagdo em cursos de idiomas;

@ Projetos culturais e artisticos: compreende agdes referentes a elaboragao de
diversas modalidades de atividades culturais e artisticas;

h) Visitas técnicas e gerenciais: interagdo das areas educacionais da institui¢do com o
mundo do trabalho, com o objetivo de verificar in loco o ambiente de trabalho, o processo
produtivo e de gestdo das organizagdes, bem como a prospecgdo de oportunidades;

i) Empreendedorismo: compreende a inser¢io da disciplina de empreendedorismo
no curriculo e eventos de formacio empreendedora (workshop, seminarios, desafios), a
criagdo de habitats de inovagdo (pré-incubadoras, incubadoras, apoio a implantagao de
parques tecnoldgicos), assim como a institucionalizagdo das empresas juniores;

j  Conselhos e Foruns: participagdo dos Institutos Federais em espagos organizados
para interagdo com a sociedade;

K) Egressos: constitui-se em a¢des que visam apoiar o egresso, identificar cenarios
no mundo produtivo e retroalimentar o processo de ensino, pesquisa e extensao;

) Relages internacionais: tem por finalidade o intercdmbio e a cooperagdo
internacionais como um instrumento para a melhoria do ensino, da pesquisa e da extensdo.

Dentre os projetos de extensdo no eixo de hospitalidade e lazer, destacam-se o
‘Programa de Melhoria da qualidade do servigo e sustentabilidade em meios de hospedagem
do municipio do Cabo de Santo Agostinho’ e o ‘Diagnostico Turistico do Distrito de Jussaral’
no municipio do Cabo de Santo Agostinho, como projetos que oferecem ao discente a
possibilidade de realizar atividades de extensdo. No que se refere ao Programa de Qualidade,
o aluno ainda tem a possibilidade de realizar a atividade em conjunto com outros cursos
oferecidos pelo Campus, tendo em vista que o projeto apresenta caracter multidisciplinar, pois

envolve alunos dos cursos técnicos de hospedagem, logistica, cozinha e meio ambiente.

2.10.2 Atividades de Monitoria
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De acordo com o art. 1° da Resolugdao IFPE / CONSUP N° 68/2011:

Monitoria é um programa de incentivo a formagdo académica, que visa a
ampliacdo dos espagos de aprendizagem, a methoria da qualidade do ensino
¢ ao desenvolvimento da autonomia e formagio integral dos estudantes.

Nesse sentido, o programa de monitoria sera implementado no CST em Hotelaria com
o objetivo de aproximar o discente das atividades de formagdo docente e de facilitar o
desenvolvimento dos contetidos do componente curricular para a turma que cursara.

Os docentes do CST em Hotelaria que julgarem necessario poderdo pleitear junto a
coordenagdo de Monitoria um monitor para seus componentes curriculares, esse levantamento
¢ feito através dos critérios apontados pela organizagdo académica e a selegdo ordenada
através de edital de selegdo interno, nos quais sdo selecionados monitores bolsistas e

monitores voluntarios dependendo do total de bolsas disponibilizadas pela Instituigio.

2.10.3 Atividades Complementares

Seguindo as indicagdes feitas pelo IFPE na Resolugdo n°080/2012, dentro da matriz
curricular do CST em Hotelaria tém-se as Atividades Complementares (AC), que sdo
classificadas como componente obrigatdrio. Ao total apresenta carga horaria de 80 horas,
podendo essas serem divididas entre os periodos do curso, da forma que for mais conveniente
para atender os interesses do discente, desde que sejam cumpridas as normas da resolugao.

As atividades complementares (AC) envolvem as seguintes categorias: extensdo,
projetos de pesquisa, monitoria, iniciagdo a docéncia, estagio ndo obrigatorio, atividades
culturais, atividades de iniciagdo cientifica e tecnoldgica, trabalho voluntario (em instituigdes
filantropicas e/ ou sociedade civil organizada do terceiro setor) e participagdo em eventos de
carater técnicos-cientificos-culturais (com publicagdo/ apresentagdo de artigo ou nio), sendo
as atividades obrigatoriamente realizadas na area de formagdo do curso.

O desenvolvimento das atividades complementares objetiva principalmente: (a)
Complementar a formagdo profissional, cultural e civica do estudante pela realizacdo de
atividades extracurriculares obrigatérias; (b) Contribuir para uma formagdo plena do corpo
discente; (c) Estimular a capacidade analitica do estudante na argumentagdo de questdes e
problemas; (d) Possibilitar ao estudante escolher seu itinerario formativo; (e) Auxiliar o
estudante na identificagdo e resolugdo de problemas, com uma visio ética e humanista.

Dessa forma, visando garantir a diversificagdo e ampliagdo do universo cultural, assim
como o enriquecimento plural da formagdo discente, o estudante do CST em Hotelaria devera

realizar Atividades Complementares de pelo menos 2 (duas) diferentes categorias, que serdo
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escolhidas livremente pelo aluno, de acordo com seus proprios interesses.

Para que o componente curricular relativo as ‘Atividades Complementares’ seja
considerado cursado (concluido) o aluno deve apresentar documentos que comprovem a
realizagdo dessas atividades, sendo ou ndo distribuidas ao longo de diferentes periodos,
devendo essas serem concluidas até o final do 4° periodo do Curso. De posse desses
documentos faz-se mister seguir as indicagdes presentes na Resolugdo n°080/2012, as quais
preveem o preenchimento de formulario proprio com as atividades realizadas e entrega de
documentagdo probatoria (com copias e originais) @ Coordenagdo do Curso.

A Coordenagdo do CST em Hotelaria cabe validar a documentagdo dos alunos e
incorpora-las a carga hordria necessaria a integragdo do Curso dentro da Atividade
Complementar, julgando a regularidade dos documentos, caso seja detectada alguma
irregularidade ou insuficiéncia de documentos pode-se solicitar informagdes adicionais
através de relatérios referentes a cada atividade desenvolvida ou mesmo pedir que sejam
apresentados novos documentos. Também ¢ da algada da Coordenagdo do CST em Hotelaria
remeter a Coordenacdo de Registro Escolar as informagdes referentes ao tipo de atividade e
respectiva carga horéria a ser computada nas Atividades Complementares.

Assim, de acordo com a Resolugdo n°®080/2012 do IFPE, ao realizar alguma desses
praticas (atividades de pesquisa/ produgdo cientifica, extensdo ou monitoria) o discente
poderd, de posse da documentagdo probatoria necessaria, dar entrada junto a Coordenagdo do
CST em Hotelaria para integralizar a disciplina de “Atividade Complementar”.

Tendo em vista as praticas que podem compor as 80 horas de atitvidades
complementares, de acordo com as indicagdes da Resolugdo n°080/ 2012 tem-se uma sintese

das principais formas de integralizagdo das Atividades Complementares no quadro a seguir.

Quadro 1 - Formas e Critérios de Integracdo das Atividades Complementares

Carga horaria Carga horaria
Categorias ATIVIDADES valida por maxima valida
atividade por atividade
1 Projeto de Pesquisa (PIBIC, BIA e PIBITI) 30h por projeto Hlimitado
concluido
I Publicagdo de Texto académico em evento 15h por cada Ilimitado
artigo aceito
I Apresentagio de Texto académico em evento 10h por Limitado a 4
apresentacio apresentagdes
) Publica¢ido de Texto académico em periddico 30h por cada Ilimitado
(com estrato de classificagdo a partir de B3) artigo aceito
I1 Projeto de Extensdo (PIBEX) 30h por projeto Ilimitado
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concluido
11 Projetos e/ou Servigos Tecnoldgicos Méximo de 20h Ilimitado
por projeto
11 Participagdo em Eventos Maximo de 20h Limitado a 3
por certificado certificados
I1 Organizagdo de Eventos Maximo de 10h | Limitadoa 3
por evento atuagdes
11 Participagdo em Minicurso ou Workshop [limitado Tlimitado
I Curso de extensdo em Idiomas 30% da carga 30% da carga
horaria cursada | horaria cursada
I Cooperacdo Internacional e/ou Intercimbio Ilimitado Ilimitado
I Projetos Sociais, Culturais e Artisticos Maximo de 20h Ilimitado
por projeto
11 Atuagdo profissional em Estagio e/ou Emprego 40% da carga 40% da carga
extracurricular horaria total horaria total
trabathada trabalhada
It Monitoria em Componente Curricular 20h p/ Limitada a 2
monitoria monitorias
concluida
lell Participagdo em Atividades ndo previstas, mas [limitada Ilimitada
que se relacionem ao CST em Hotelaria

Observagao: I - Atividades de Pesquisa; 11 — Atividades de Extensdo; I1] — Monitoria

Fonte: Elaboragdo Propria (2018).

2.10.4 Pratica profissional

O curso de Tecnologia em Hotelaria tera como prética profissional o estagio curricular
supervisionado, que consiste numa forma de aproximagio do aluno com a pratica profissional
fora do ambiente escolar, tendo o estudante a possibilidade de exercer as competéncias
adquiridas no decorrer do curso, dessa maneira consiste num conjunto de préaxis vivenciada
pelo discente em um meio de hospedagem ou servigo afim.

De acordo com o Regulamento Geral de Estagios do IFPE, os estagios curriculares
consistem num instrumento de integragio tedrico/ pratico, de aperfeigoamento técnico-
cultural, cientifico e de relacionamento humano, que visa ao aprendizado de competéncias
proprias da atividade profissional e a contextualizagdo curricular, objetivando o
desenvolvimento do (a) estudante para a vida cidadd e laboral. Seu objetivo principal é
vivenciar as competéncias adquiridas ao longo do curso, assim como, desenvolver novas
competéncias, dessa maneira, para que o estdgio se enquadre como Estagio Curricular

Supervisionado deve ser obrigatoriamente realizado a partir do 4° periodo do curso, e ter no
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minimo 180 horas de vivéncia pratica em alguma organizagdo/ empreendimento voltado para
a hospitalidade que tenha convénio com o IFPE. Além disso, deve seguir um conjunto de
normas ¢ legislagdes que compreendem a Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008,
Orientagio Normativa n° 02, de 24 de junho de 2016 do Ministério do Planejamento,
Orcamento ¢ Gestio (MPOG) e o Documento Orientador de Estagio Curricular dos Cursos de
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio e do Ensino Superior do IFPE, aprovado pela
Resolugdo n°55/ 2015 do Conselho Superior (CONSUP).

As priticas de Estégio Curricular Supervisionado devem compreender o efetivo
exercicio do aluno em organizagdes de hospitalidade que sejam conveniadas ao IFPE, e as
referidas praticas devem ser acompanhadas pelo professor da disciplina (a ser designado pelo
NDE). O professor além de auxiliar o aluno na elaboragdo do ‘plano de trabalho de estagio
curricular supervisionado’, ou seja, em um planejamento das atividades que o discente ira
realizar na empresa durante o estagio, também acompanhard as atividades desempenhadas
pelo aluno, permitindo assim perceber as dificuldades encontradas durante a pratica da
atividade profissional, propondo solugdes ou corregdes nas agdes que sdo realizadas.

Além do acompanhamento proximo do professor no desenvolvimento das atividades
de estagio pelo estudante, também sera designado um professor-orientador para auxiliar o
discente na elaboragdo/ redagdo do relatorio das atividades desenvolvidas.

O estudante que exercer atividade profissional correlata ao seu curso, na condigdo de
empregado, empresario ou auténomo, podera solicitar dispensa total ou parcial das atividades
de Estagio Curricular Obrigatério a partir do 4° periodo do curso. Para tanto, deve observar a
legislagdo vigente e apresentar os documentos requeridos pelo ‘Documento Orientador de
Estagio Curricular dos Cursos de Educagédo Profissional Técnica de nivel médio e do ensino
superior do IFPE’ encaminhando-os & Coordenagdo de Estdgio para andlise. Caso sejam
validadas as experiéncias profissionais, o discente deverd, com auxilio de professor-
orientador, elaborar relatorio descrevendo as atividades desenvolvidas no trabalho.

Com o objetivo de acompanhar de forma mais proéxima a atividade de ‘Estagio
Curricular Supervisionado’ encontra-se atrelado o componente curricular obrigatorio
‘Orientagdo de Estagio Supervisionado’ com 40 horas. Assim durante a realizagdo do estagio,
o aluno devera comparecer semanalmente ao IFPE Campus Cabo da Santo Agostinho para a
realizagdo de atividades voltadas para a orientagdo que podem ser realizadas pelo professor da
disciplina de estagio ou pelo professor-orientador. Dessa maneira, os referidos professores
tém esse espago de tempo semanal para acompanhar o andamento das préticas profissionais
do estudante, utilizando-o para entender quais sdo as dificuldades enfrentadas pelo discente,

as atividades que realizou durante a semana, observar se estd cumprindo com aquilo que foi
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estipulado em seu ‘plano de trabalho de estagio curricular’, etc. Em caso de descumprimento
com o que foi planejado entender porque isso aconteceu e realizar as orientagdes necessarias
para que as atividades de estagios ocorram a contento. Ainda ¢ utilizado esse tempo para
orientagoes voltadas a elaboragdo do Relatorio de Estagio.

A obrigatoriedade de encontro semanal permite que os docentes identifiquem
antecipadamente possiveis casos de evasao ou mesmo alguma dificuldade mais eminente do
aluno, possibilitando assim pensar em agdes corretivas, tanto no que concerne a pratica do
estagio como a claboragdo do Relatério de Estagio. Acredita-se que essa pratica deve levar a
uma redugdo no indice de evasdo do corpo discente e também a conclusdo do curso dentro do

prazo minimo estabelecido por esse PPC (cinco semestres).

2.10.5 Trabalho de Conclusao de Curso — TCC

De acordo com as indicagdes da Resolugdo n° 81/2011 do CONSUP/IFPE o TCC
constitui-se numa atividade académica de pesquisa que representa uma sistematizagdo do
conhecimento sobre um objeto de estudo relacionado ao perfil de formag¢do do curso,
desenvolvido por meio de orientagdo, acompanhamento e avaliagdo docente.

Ainda, seguindo as indicagdes da Resolugdo n°81/2011 do CONSUP, o TCC pode ser
apresentado no formato de monografia, artigo cientifico, relatério analitico de pesquisa,
projetos, dentre outros, de acordo com a natureza e finalidade do curso. Considerando que a
natureza e finalidade do Curso Superior Tecnologico em Hotelaria volta-se para a formagéo
ética, social e profissional do discente optou-se pela elaboragdo de um TCC no formato de um
relatorio analitico de um meio de hospedagem ou empreendimento de hospitalidade afim,
devendo esse ser realizado no Ultimo semestre do curso.

O TCC deve ser elaborado pelo discente como uma atividade em grupo, sendo esse
composto por no méaximo 4 (quatro) estudantes, sobre orientagdo de um professor, que tenha
no minimo a titulagdo de especialista € que seja pertencente ao quadro do CST em Hotelaria
(CONSUP/IFPE, 2011). Ainda, de acordo com Resolu¢do n°81/2011 do CONSUP/IFPE, o
TCC apresenta as seguintes orientagdes metodologicas e operacionalizagio:

a) As atividades de orientagdo, acompanhamento ¢ apresentagdo do TCC ocorrem
através do componente curricular denominado “Metodologia de Pesquisa em
Empreendimento Hoteleiro”, com 100 horas/aula, nesse componente sera designado para cada
grupo de discentes ou relatério analitico de meio de hospedagem ou empreendimento de
hospitalidade afim a ser elaborado 1 (um) professor-orientador;

b) O acompanhamento do desenvolvimento e apresentagdo do TCC deve ser realizado

A
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pelo professor-orientador, esse deve obrigatoriamente ter ministrado, em qualquer periodo,
algum componente curricular dentro do CST em Hotelaria;

¢) Cada professor do CST em Hotelaria podera orientar no maximo 3 (trés) relatorios
analiticos, estando a cargo da Coordenagdo do Curso organizar a listagem dos estudantes por
professor-orientador e preparar o Termo de Compromisso a ser firmado entre orientador e
orientandos, constando nele, dentre outras responsabilidades, dia e horario dos encontros a
serem realizados entre orientador e orientandos;

d) O professor-orientador devera preencher devidamente as fichas de acompanhamento
do desenvolvimento do TCC, e apresenta-las a Coordenagdo do Curso para concordancia;

e) Apos a conclusdo do processo de orientagdo, o professor-orientador devera
pessoalmente agendar a defesa, com uma antecedéncia minima de 15 (quinze) dias,
obedecendo ao calendario de apresentagdes divulgado pela Coordenagdo do Curso no inicio
de cada semestre; é de responsabilidade também do Orientador, o convite aos componentes da
banca, e a entrega das versdes impressas que os mesmos deverdo corrigir. Esta etapa de
entrega das versdes finais podera ser desempenhada pelos discentes envolvidos, desde que
seja supervisionada pelo professor-orientador;

f) A Coordenagdo do CST em Hotelaria ficara responsavel pela divulgagdo da
apresentagdo com uma antecedéncia minima de 7 (sete) dias corridos, pela reserva do local, e
por lavrar e fazer a leitura final da ata de TCC, além do arquivamento de todos os documentos
comprobatorios do processo de orientagao € apresentagao;

g) O aluno s6 podera apresentar o TCC apo6s ser aprovado em todos os componehtes
curriculares do CST em Hotelaria.

A avaliagdo sera através de uma Banca Examinadora composta por 3 (trés) professores,
com titulagdo minima de especialista, sendo obrigatoriamente um deles o professor-orientador
do relatorio analitico de hotelaria. Apds a apresentagdo do Relatério pelo(s) discente(s) e da
realizagdo dos questionamentos pela Banca Examinadora, serdo atribuidas notas entre 0 (zero)
e 10 (dez) por cada avaliador, caso a média aritmética das notas seja igual ou superior a 7
(sete) os alunos serdo considerados aprovados. Em caso de reprovagdo, o estudante reprovado
devera retornar as orientagdes desse componente curricular (com um professor-orientador) e
tera o prazo de um semestre letivo para apresentar o seu trabalho, devendo, para isso,

matricular-se novamente em ‘Metodologia de Pesquisa em Empreendimento Hoteleiro’.

2.11 Ementario
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A seguir estdo descritas as ementas dos componentes curriculares obrigatérios e

optativos do CST em Hotelaria, descritas na ordem apresentada na Matriz Curricular:

COMPONENTE CURRI ,, ULAR

CREDITOS: 02

?RE-ﬁEQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Historico da hospitalidade e sua evolugdo. O conceito de hospitalidade: origem, natureza e
desenvolvimento: a contribuigdo dos gregos, romanos e arabes; a hospitalidade do povo ibérico;
primordios da hospitalidade no Brasil. Caracteristicas da industria da hospitalidade e da atividade
profissional. Historico da hotelaria. Tipos de Meios de Hospedagem. A relagdo e importincia
entre hospitalidade e turismo. Defini¢oes de turismo e de turista. Tipologia da atividade turistica.
Caracteristicas gerais do produto turistico. Terminologia bésica do turismo e da hotelaria.

REFERENCIAS BASICAS:

ASSUNCAO, P. de. Histéria do turismo no Brasil entre os séculos XVI e XX: viagens, espaco
e cultura. Sdo Paulo: Manole, 2012,

FURTADO, S.; VIEIRA, F. Hospitalidade: turismo e estratégias segmentadas. SdoPaulo:
Sengage, 2011.

IGNARRA, L. R. Fundamentos do turismo. 3. ed. rev. ¢ ampl. Sdo Paulo: Cengage Learning/
SENAC, 2014.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

BARRETTO, M. Manual de iniciagio a0 estudo do turismo. 13. ed. Campinas: Papirus, 2014.

CAMARGO, L. O. de L. Hospitalidade. 2. ed. 3. reimpressdo. Sdo Paulo: Aleph, 2004. -
(Colegdo ABC do Turismo).

CARVALHO, M. E,; KNUPP, G. Fundamentos do Turismo. Curitiba: Intersaberes, 2015

OURIQUES, H. R. A Produgio do Turismo: fetichismo e dependéncia. 2. ed. Campinas: Alinea,
2016.

LOHMANN, G.; PANOSSO NETTO, A. Teoria do Turismo: conceitos, modelos e sistemas. Sdo
Paulo: Aleph, 2008.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:
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Pesquisa: tipos, caracteristicas, procedimentos ¢ técnicas de coleta de dados. A utilizagdo de
recursos de informatica para pesquisa. Pesquisa bibliografica com base de dados computadorizada,
portais de revistas cientificas e outros recursos disponiveis na internet. Aspectos eticos da
pesquisa. Redagdo cientifica, Normas da ABNT. Método cientifico: tipos, caracteristicas, formas
de abordagem e etapa. Resumo, resenha, projetos de relatérios de pesquisa: fungdo, elaboragao e
aplicacdo na drea da Hotelaria.

REFERENCIAS BASICAS:

AZEVEDO, C. M. da S. B. Metodologia cientifica ao alcance de todos. 4. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2018.

BASTOS, L. da R. Manual para elaboragio de projetos e relatérios de pesquisa, teses,
dissertacoes e monografias. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

SCHLUTER, R. G. Metodologia da Pesquisa em Turismo e hotelaria. 2 ed. Sdo Paulo: Aleph,
2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

COSTA, A. F. G. da. Guia para elaboracio de monografias-relatorios de pesquisa: trabalhos
académicos, trabalhos de iniciagdo cientifica, dissertagGes, teses e editoragdo de livros. 3 ed. Rio
de Janeiro: Interciéncia, 2003.

BOAVENTURA, E. M. Metodologia da pesquisa: monografia, dissertagdo, tese. Sdo Paulo:
Atlas, 2012.

GOLD, M. Redacdo Empresarial. 3.ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.
JACOBINI, M. L. de P. Metodologia do Trabalho Académico. 4. ed. Campinas: Alinea, 2011.

OLIVEIRA, M. M. de. Como fazer projetos, relatorios, monografias, dissertacdes e teses.
4.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

A cultura enquanto objeto de estudo da antropologia. As nogdes antropoldgicas de cultura e as
representagdes simbolicas; relativismo cultural; etnocentrismo e diversidade cultural. As
diferentes formas de produgdo cultural. A analise da formagdo cultural brasileira. A diversidade
cultural e a identidade cultural no Brasil. Patrimdnios culturais materiais € imateriais. O
Fendémeno da Globalizagdo

REFERENCIAS BASICAS:

BAUMAN, Z. Globaliza¢io: as consequéncias humanas. Rio de Janeiro: Zahar, 1999.

SANTOS, I. L. dos. O que é Cultura. Sio Paulo: Brasiliense, 2012.
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RIBEIRO, D. O Povo Brasileiro: a formagao e o sentido do Brasil. Sdo Paulo: Global Editora,
2018.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

AZEVEDO, A. O Cortico. Sdo Paulo: Martin Claret, 2001.

DAMATTA, R. Brasileirismos: Além do jornalismo, aquém da antropologia e quase ficgdo. Sdo
Paulo: Rocco, 2015.

HARARI, Y. N. Sapiens: uma breve Historia da Humanidade. Tradugio de Janaina
Marcoantonio. Porto Alegre: L&PM, 2017.

LODY, R. Brasil Bom de Boca: temas da antropologia da alimentac¢do. Sdo Paulo: SENAC,
2008.

RIBEIRO, J. U. Viva o Povo Brasileiro. Rio de Janeiro: Objetiva, 2008.

| CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:
Estudo dos fundamentos da administragao com foco nos processos hoteleiros.

REFERENCIAS BASICAS:

CASTELLI, G. Gestio Hoteleira. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

CHIAVENATO, I. Introducio a Teoria Geral da Administrac¢io. 9. ed. Sdo Paulo: Makron
Books, 2014.

MAXIMIANO, A. C. A. Introducéo a Teoria Geral da Administracio. 3.ed. Sio Paulo: Atlas,
2015.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

BRAGA, R. Gestao da gastronomia: custos, formagéo de precos, gerenciamento e planejamento
do lucro. 5. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2017.

CHIAVENATO, 1. Administracio nos novos tempos: os novos horizontes em administragao.
3.ed. Sdo Paulo: Manole, 2014.

MONTANA, P.J.; CHARNOV, B. H. Administracio. Sao Paulo: Saraiva, 2012.
SILVA, R. O. Teorias da Administragiio. 3. ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2013.

SOLOMON, M. R. O comportamento do consumidor: comprando, possuindo e sendo. 11. ed.
Sao Paulo: Bookman, 2016.
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COMPONENTE CURRICULAR: 2
PORTUGUES NA HOTEL

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Promover as competéncias ¢ habilidades necessérias para as praticas de leitura e produgdo de
textos orais ¢ escritos, de forma auténoma na constelagdo de géneros pertinentes & formacgdo
profissional e académica dos discentes. Estudo assistemdtico da norma culta oral € escrita.

REFERENCIAS BASICAS:

KOCH, L. V_; ELIAS, V. M. Ler e Compreender os Sentidos do Texto. Sdo Paulo: Contexto,
2006.

LOUSADA, E.; MACHADOQ, A. R.; TARDELLI, L. S. A. Planejar Géneros Académicos:
Leitura e Produgdo de Textos Académicos. Sdo Paulo: Parabola, 2010.

MARCUSCHI; L.A. Producio textual, analise de géneros e compreensio. Sdo Paulo: Parébola,
2008.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:
BAGNO, M. Gramatica Pedagédgica do Portugués Brasileiro. Sdo Paulo: Parabola, 2011.
FARACO, C.A.; TEZZA, C. Oficina de Texto. Petropolis: Vozes, 2014.

GARCIA, O. M. Comunicagio em Prosa Moderna: Aprendendo a escrever, aprendendo a
pensar. 27. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.

HOUALISS, A. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Objetiva, 2014.

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. Sdo Paulo: Atlas, 2010,

COMPONENTE CURRIC JLAR:

CREDITOS: 02

PRmQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (20) AP: (20)

EMENTA:

Nocdes basicas de Informatica: Conceitos fundamentais: hardware, software, sistemas
operacionais e internet; Nogdes de sistemas operacionais: Instalagdo e uso de softwares; e,
Operagdes com arquivos e pastas; Nogdes de aplicativos de produtividade: Software editor de
textos; Software de planilha eletronica; Software de apresentagdo de slides; e, Software de
desenho vetorial / diagramagdo; Nogdes de redes de computadores e Internet: Ferramenta de e-
mail; Ferramenta de compartilhamento de arquivos; Ferramenta de agenda; €, Softwares na
nuvem.

REFERENCIAS BASICAS:

REIS, W. J. dos. LibreOffice Writer 4.2: manipulando textos com liberdade € precisdo. Santa




62

Cruz do Rio Pardo: Viena, 2014.

REIS, W. J. dos. LibreOffice Impress 4.2: dominando Apresentacdes. Santa Cruz do Rio Pardo:
Viena, 2014,

SIMAOQ, D. H. LibreOffice Calec 4.2: dominando as Planilhas. Santa Cruz do Rio Pardo: Viena,
2014,

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

DUARTE, M. A. LibreOffice Calc Avang¢ado. Sio José do Rio Pardo: Viena, 2014.
FERREIRA, M. C. Informitica Aplicada Sio Paulo: Erica, 2014. — (Série Eixos).
SANTANA FILHO, O. V. Windows 10. Sao Paulo: SENAC, 2017.

SANTANA FILHO, O. V. Windows 7. Sao Paulo: SENAC, 2012,

SIMAO, D. H. LibreOffice Draw 4.2: conceito e pratica. Sdo José do Rio Pardo: Viena, 2014.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Logica de argumentagdo. Estudo das proposi¢des: analogias, inferéncias, dedugdes e conclusdes.
Aplicagdo em casos administrativos.

Razdo; Proporcdo; Regra de Trés (Simples e composta); Porcentagem; Conceitos gerais da
Matematica Financeira; Capitalizagdo e descontos simples e compostos.

REFERENCIAS BASICAS:

ALENCAR FILHO, E. de. Introduc¢éo a légica matematica. Sdo Paulo: Nobel. 2017.
BASTOS, C. L.; KELLER, V. Aprendendo légica. 21. ed. Sdo Paulo: Vozes, 2002.

DRUCK, Suely (Org.). Matematica (Cole¢do explorando o ensino). Brasilia: Ministério
da Educacio, Secretaria de Educagio Basica, 2004.

JORGE, Miguel (et al.). Matemitica para o Ensino Médio: Volume I (Colegdo Aprender). Sdo
Paulo: Editora do Brasil Didatico, 2010.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

CABRAL, L. C; NUNES, M. C. Raciocinio Logico-Quantitativo. Sdo Paulo: Elsevier, 2011.

GIMENEZ, C. S. Comitre Resolu¢io de Problemas. 2. ed. Florianopolis:
UFSC/EAD/CED/CFM, 2011.

IEZZ], G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAIJN, D. M. Fundamentos de matematica elementar:
matematica comercial, matematica financeira, estatistica descritiva. Sdo Paulo: Atica, 2013.
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SAGUILLO, J. M. El pensamento logico-matematico. Espanha: Akal Ediciones, 2008.

SILVA, S. M. Matematica basica para cursos superiores. 2.cd. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

COMPONENTE CURRICU

| CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()
EMENTA:

Estudo da Lingua Inglesa voltada a especificidades da area de Hotelaria
REFERENCIAS BASICAS:

O’HARA. F. Be my guest. English for the hotel industry — Student’s book. New York: Cambridge
University, 2002.

RICHARDS, J.C; BOHLKE, D. Four corners. New York: Cambridge University Press, 2012.

RUBIO, B. A. B. Inglés para Hotelaria. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:
GUANDALIN], E. O. Técnicas de Leitura em Inglés - Estagio 1. Sdo Paulo: Texto Novo, 2004.

MURPHY, Raymond: Essential Grammar in Use: A self-study reference and practice book for
elementary learners of English. New York: Cambridge, 2015.

OXFORD: Dicionario Oxford Escolar: Para estudantes brasileiros de inglés. Oxford: Oxford
University Press, 2013.

RUBIO, B. A. B. Inglés para profissionais de turismo. Sio Paulo: SENAC, 2012.

TORRES, N. Gramatica Pratica da Lingua Inglesa: O Inglés Descomplicado. Sdo Paulo:
Saraiva, 2014,

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Introducdo ao estudo da lingua e cultura espanholas, com enfoque nocional-funcional e
desenvolvimento das habilidades comunicativas de nivel inicial, voltada as especificidades da
area de Hotelaria.

REFERENCIAS BASICAS:

ARGONES, L.; PALENCIA, R. Gramitica de uso del espaiiol: teoria y practica. Al — B2.
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Madrid: SM, 2009.

CORPAS, J.; GARCIA, E.; GARMENDIA, A. Aula Internacional 1. Nueva edicién. Barcelona:
Difusion, 2013.

ZIPMAN, S. Espanhol para hotelaria. Sdo Paulo: Disal, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ARMAND, E. E; RUIZ, V. C. Introduccién al turismo: analisis y estructura. Madrid: Editorial
Ramon Areces, 2018.

GODED, M.; VARELA, R. Bienvenidos: espafiol para profesionales de Turismo y Hosteleria.
Al1-A2. Madrid: CLAVE-ELE, 2004.

MATTE BON, F. Gramitica comunicativa del espaiiol. Madrid: Edelsa, 1995. Reimpressio
2016. - (Tomo 1)

. Gramaitica comunicativa del espafiol. Madrid: Edelsa, 1995. Reimpressdo 2016. -
(Tomo II)

REAL ACADEMIA ESPANOLA. Diccionario de la lengua espaiiola. Madrid, Espasa-Calpe,
1997.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ( )

EMENTA:

Estudo da estrutura, técnicas e procedimentos operacionais relacionados aos setores de recepgio e
reservas, para a aquisicdo das habilidades profissionais necessdrias a eficacia e eficiéncia no
atendimento. Treinar as técnicas que devem ser desenvolvidas na area de reservas, utilizando o
laboratorio da instituigdo e/ou empreendimentos hoteleiros locais, buscando: montar, organizar e
equipar o setor; simular situagdes relacionadas as diversas fungdes hierdrquicas e
atribuigdes/responsabilidades do setor; praticar os procedimentos técnicos processuais referentes a
realizagdo, alteragdo, cancelamento, confirmag¢do e controle das varias formas de reservas;
vivenciar o cenério de atendimento em reservas utilizando os termos técnicos, codigo fonético e
linguagem adequada.

REFERENCIAS BASICAS:

DAVIES, C. A. Manual de hospedagem: simplificando a¢des na hotelaria. 2 ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 2003.

LAGOA, V. R. Recepcio e telefone PABX: técnicas para profissionais. Santa Cruz do Rio Pardo:
Viena, 2011.

PEREZ, L. di M. Manual pritico de recepcio hoteleira. 2.ed. Sao Paulo: Roca, 2014.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:
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ASCANIO, A. Turismo e Planejamento Hoteleiro: avaliagdo economica e ambiental. Sdo Paulo:
Papirus, 2003.

CANDIDO, 1. Gestio de Hotéis: técnicas, operagdes e servigos. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.
CAVASSA, R., C. Hotéis: Gerenciamento, Seguranca e Manutencdo. Sdo Paulo: Rocca, 2001.

DIAS, R.; PIMENTA, M. A. Gestio de hotelaria e turismo. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2005.

POWERS, T. BARROW, C. W. Administragiio no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

OVERNANCA ELAVANDERIA

| CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Identificagdo de técnicas e procedimentos operacionais do setor de Governanga, englobando a
lavanderia. Estudo da estrutura, técnicas e procedimentos operacionais relacionados ao setor de
governanga para a aquisicdo das habilidades profissionais necessarias a eficicia e eficiéncia no
atendimento. Treinar as técnicas que devem ser desenvolvidas na area de governanga, utilizando o
laboratdrio da institui¢do e/ou empreendimentos hoteleiros locais e lavanderias, buscando: montar,
organizar e equipar o setor; simular situagdes relacionadas as diversas fungdes hierarquicas e
atribui¢des/responsabilidades do setor; praticar os procedimentos técnicos processuais referentes a
organizagio do trabalho no setor de governanga; vivenciar o cendrio de atendimento no setor de
governanga e lavanderia.

REFERENCIAS BASICAS:

OLIVEIRA, G. B. Camareira: mercado profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2014.
VIEIRA, E. V. de. Camareira de hotel. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

YANES, A. F. Governanca em Hospedagem. Sio Paulo: Erica; Saraiva, 2014. - (Série Eixos).

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

FARIAS, R. M. Manual para lavanderias: revolugdo na arte de lavar. 2. ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 2016.

LUCAS, L. Manutencio de Hotel. Sdo Paulo: Editora Escolar, 2011.
NOGALES, M. C. P. Gestio & Operagdes hoteleiras. Joinville: Clube dos Autores, 2016

SARAIVA, J. M. (Org). O (a) Profissional de Hotelaria e Empresa Similar: o saber, o ser ¢ 0
saber-fazer. Recife: Bagago, 20009.

SILVA, F. B. A psicologia dos servigos em turismo e hotelaria: entender o cliente e atender com
eficacia. 2. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: SENAC, 2013.
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o : 4 | CREDITOS: 02
PRE-REQUISITO: ESTAR MATRICULADO NAS DISCIPLINAS DE GOVERNANCA E
LAVANDERIA; RECEPCAO E RESERVAS.

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: () AP: (40)

EMENTA:

Ambientagdo na area de Recepgdo ¢ Reservas, oportunizando o aluno a praticar o que assunto
ministrado em Recepgdo e Reservas. A ambientacdo poderd ser realizada no laboratorio do IFPE,
Meios de Hospedagem, Agéncias de turismo, eventos e/ou ambientes que retratem a realidade do
setor.

REFERENCIAS BASICAS:

ISMAIL, A. Hospedagem: front office e governanga. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015.
PEREZ, L. di M. Manual pratico de recepc¢iao hoteleira. 2.ed. Sdo Paulo: Roca, 2014,

YANES, A. F. Governan¢a em Hospedagem. Sdo Paulo: Erica; Saraiva, 2014. — (Série Eixos).

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ASCANIO, A. Turismo e Planejamento Hoteleiro: avaliagdo econdémica e ambiental. Sdo Paulo:
Papirus, 2003.

CANDIDO, . Gestiio de Hotéis: técnicas, operagoes e servigos. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.
CAVASSA, R, C. Hotéis: Gerenciamento, Seguranga ¢ Manutengdo. Sao Paulo: Rocca, 2001.

DIAS, R.; PIMENTA, M. A. Gestio de hotelaria e turismo. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2005.

POWERS, T. BARROW, C. W. Administragio no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: () AP: (40)

EMENTA:

Conceito e histérico dos eventos. Tipos, classificagdo e fases de eventos. Importincia dos eventos
para o turismo e para os meios de hospedagens. Eventos na hotelaria. Ideias e Concepgdes dos
Eventos; Planejamento de Eventos: tipos, etapas e dimensdes. Pré-evento [planejamento e
preparagdo]: cronograma preliminar, plano comercial, instrumentos de controle de planejamento:
briefing e check-list; Transevento [operacionalizagdo): check-list, secretaria, salas ¢ servicos
especiais, infraestrutura ¢ logistica, pesquisa de opinido, assessoria de imprensa; Pds-Evento

[fechamento e avaliagdo]: prestagdes de contas, instrumentos de controle administrativo e
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financeiro; Avaliagdo e relatorios.

REFERENCIAS BASICAS:

FORTES, W. G.; SILVA, M. Benine R. Eventos - Estratégias de Planejamento e Execucio. 2.
ed. Sdo Paulo: Summus, 2011.

MARTINS, V. Manual Pratico de Eventos. Sdo Paulo: Campus, 2014,

MATIAS, M. Organizagio de Eventos: procedimentos e técnicas. 6.ed. Revisada e Atualizada
Sdo Paulo: Manole, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ANDRADE, R. B. Manual de Eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
GIACAGLIA, M. C. Organizacao de Eventos: Teoria e Pratica. Sdo Paulo: Cengage, 2003.

HOYLE JR, L. H. Marketing de Eventos: como promover com sucesso eventos, festivais,
convengoes e exposi¢des. Sao Paulo: Atlas, 2008.

PEROZIN, J. G. P. A;; MENDONCA, M. J. A. Planejamento e Organiza¢io de Eventos. Séo
Paulo: Erica, 2014.

ZANELLA, L. C. Manual de organizagio de eventos: planejamento e operacionalizagdo. 5 ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2012.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO: MATEMATICA BASICA

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ( )

EMENTA:

Conceitos gerais da Matematica Financeira, Regime de Capitalizagdo Simples; Regime de
Capitalizagio Composta; Taxas de Juros; Operagdes de Desconto; Séries Uniformes; Séries
Variaveis; Equivaléncia Financeira; Sistemas de Amortizagdo de Empréstimos e Financiamentos;
Analise de Alternativas de Investimentos; Depreciagéo.

REFERENCIAS BASICAS:

ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicac¢des. 13. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.

FARO, C.; LACHTERMACHER, G. Introdug¢do a Matematica Financeira. Rio de Janeiro:
FGV/Saraiva, 2012.

SAMANEZ, C. P. Matematica Financeira. 5. ed. S3o Paulo: Makron Books, 2010.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

BRUNI, A. L.; FAMA, R. A Matematica das Financas: com aplicagdes na HP12C e Excel. Sdo
Paulo: Atlas, 2013.
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CARVALHO, L. C. S. de, ELIA, B. de S.; DECOTELLI, C. A. Matematica Financeira
Aplicada. Rio de Janeiro: FGV, 2009.

HAZZAN, S.; POMPEOQ, J. N. Matematica Financeira. So Paulo: Saraiva, 2007.

HORIGUTI, A. e DONADEL, J'. Matematica Comercial e Financeira e Fundamentos de
Estatistica. Sio Paulo: Editora Erica, 2015.

MULLER, A. N.; ANTONIK, L. R. Matematica Financeira: Instrumentos financeiros para a
tomada de decisdo em Administragdo, Economia e Contabilidade. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

DA A HOTELARIA E AO TURISMO ,
. i | CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Direito, Sociedade e Estado. Fontes do Direito. Relagdes juridicas. Anélise da legislagdo aplicada
ao Turismo, a partir do estudo dos conceitos gerais de direito, a administragdo publica e as
hierarquias legais, conhecendo as diferentes formas normativas e suas implicagdes no dia-a-dia.
Analise e estudo da ética em geral ¢ ética profissional aplicada ao Turismo a partir do estudo dos
Cédigos Mundial e Brasileiro de Etica do Turismo.

REFERENCIAS BASICAS:
ALDRIGUI, M. Meios de Hospedagem. Sdo Paulo: Aleph, 2007.
ALMEIDA, J. B. Manual de Direito do Consumidor. 5. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

NADER, P. Introdugio ao Estudo do Direito. 40. ed. Rio de Janeiro: Forense, 2018.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

BRASIL. Cédigo de Protecio e Defesa do Consumidor, Lei n° 8.078 de 11 de setembro de
1990. 25. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2015. - (Colegdo Saraiva de Legislagio).

GONCALVES, L. C. Gestio Ambiental nos meios de hospedagem. Sio Paulo: Aleph, 2004.
GRAZIERA, M. L. M. Direito ambiental. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015.

ISMAIL, A. Hospedagem: front office e governanga. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015.

SROUR, R. H. Etica empresarial: a gestdo da reputacdo. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

| CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO: INGLES PARA HOTELARIA

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:
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Estudo da Lingua Inglesa voltada as especificidades da area de Hotelaria.

REFERENCIAS BASICAS:

O’HARA. F. Be my guest. English for the hotel industry — Student’s book. New York: Cambridge
University, 2012.

RICHARDS, J.C; BOHLKE, D. Four corners. New York: Cambridge University Press, 2012.

RUBIO, B. A. B. Inglés para Hotelaria. Sao Paulo: SENAC, 2012.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

GUANDALINI, E. O. Técnicas de Leitura em Inglés . Sao Paulo: Texto Novo, 2004. - (Estagio )

MURPHY, R. Essential Grammar in Use: A self-study reference and practice book for
elementary learners of English; New York Cambrige, 2015.

OXFORD: Dicionario Oxford Escolar: Para estudantes brasileiros de inglés. Oxford: Oxford
University Press, 2013.

RUBIO, B. A. B. Inglés para profissionais de turismo. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

TORRES, N. Gramitica Pratica da Lingua Inglesa: O Inglés Descomplicado. Sao Paulo:
Saraiva, 2014.

RRICULA

"COMPONENTE CU

CREDITOS: 02

PRE—REQUISITO: ESPANHOL PARA HOTELARIA I

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Introducdo ao estudo da lingua e cultura espanholas, com enfoque nocional-funcional e
desenvolvimento das habilidades comunicativas de nivel basico, voltada as especificidades da area
de Hotelaria.

REFERENCIAS BASICAS:

ARGONES, L.; PALENCIA, R. Gramitica de uso del espaiiol: teoria y pratica. A1 — B2. Madrid:
SM, 2009.

CORPAS, J; GARCIA, E.; GARMENDIA, A. Aula Internacional 2. Nueva edicion. Barcelona:
Difusion, 2013.

ZIPMAN, S. Espanhol para hotelaria. Sdo Paulo: Disal, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ALARCOS, L. E. Gramatica de la lengua espaiiola. Madrid/ ERA: Espasa Celpe, 1996.

BANDA, B. A. Espanhol para hotelaria. Sdo Paulo: SENAC, 2012.
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. Espanhol para governanca hoteleira. Sio Paulo: SENAC, 2012.
. Espanhol para profissionais de turismo. Sio Paulo: SENAC, 2012.

. Espanhol para bares e restaurantes. Sio Paulo: SENAC, 2012.

MPONENTE CURRICULAR:

COMPORTAMENTO ORGANIZACIONAL

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Mundo do Trabalho. Cultura organizacional. Motivagdo. Lideranga. Aprendizagem, satisfacio no
trabalho, comprometimento, envolvimento, resisténcia as mudangas e stress. Relagdes
interpessoais no trabalho. Relagdes étnico-raciais e o mundo do trabalho. Qualidade de vida no
trabalho.

REFERENCIAS BASICAS:
MORIN, E. M.; AUBE, C. Psicologia e gestido. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
ROBBINS, S. Comportamento organizacional. 14. ed. Rio de Janeiro: Prentice Hall, 2005.

SOTO, E. Comportamento organizacional: o impacto das emogdes. Sdo Paulo: Pioneira
Thomson Learning, 2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

BERGAMINI, C. W. Psicologia aplicada 4 administragio de empresas. 5. ed. Sio Paulo: Atlas,
2015.

CHIAVENATO, I. Administragiio nos novos tempos. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

MINICUCCI, A. Relagées humanas: psicologia das relagdes interpessoais. Séo Paulo: Atlas,
2014.

MOTTA, F. do C. P.; VASCONCELOS, I. F. G. Teoria geral da administracio. 3.ed. Sdo Paulo:
Thomson, 2006.

SROUR, H. Poder, cultura e ética nas organizagdes. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

CREDITOS: 04

PRE-REQUISITO

CARGA HORARIA: TOTAL (80) AT: (80) AP: ()

EMENTA:
Conceitos, tipologias € categorias do produto hoteleiro. O mercado e as particularidades do
segmento. Formas de Gestdo. Tipologia de unidades habitacionais. Estrutura organizacional.
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Evolucio e tendéncias no Brasil € Exterior. Comunicagao interdepartamental. Descrigdo de Cargos
e Tarefas. Informagdes da 4rea de hospedagem. Estrutura e organizagdo. Organograma e fluxo de
trabalho e informagdes da area de hospedagem. Tecnologias de trabalho setoriais. Jornada de
trabalho. Qualidade na hospedagem. Infraestrutura fisica. Setores da area de hospedagem.
Operacionalidade dos meios de hospedagem. Técnicas de gerenciamento. Gestdo da informagao
em meios de hospedagem.

REFERENCIAS BASICAS:
CLARK, A.; CHEN, W. Hotelaria: fundamentos tedricos e gestdo. Sao Paulo: Campus, 2007.
NOGALES, M. C. P. Gestido & Operagdes hoteleiras. Joinville: Clube dos Autores, 2016.

RUTHERFORD, D. G. Hotel: gerenciamento e operagdes. Sdo Paulo: Roca, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ANDRADE, N.; BRITO, P. L.; JORGE, W. E. Hotel: planejamento e projeto. 10.ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2016.

COSTA, R. Introducio 2 Gestdo Hoteleira. 4. ed. Sdo Paulo: Lidel, 2012.

CYPRIANO, P. Desenvolvimento hoteleiro no Brasil: panorama de mercado e perspectivas. Sdo
Paulo: SENAC, 2014,

LUNKES, R. J.; ROSA, F. S. Gestio hoteleira: custos, sistemas de informagdo, planejamento
estratégico, orgamento e gestdo ambiental. Curitiba: Jurua, 2012.

OLIVEIRA, G. B.; SPENA, R. Servi¢os em hotelaria. Rio de Janeiro: SENAC, 2013.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Historico da Prevengio de Acidentes; Conceito de Acidente e de doengas relacionadas ao trabalho;
Riscos ocupacionais; Legislagio de Seguranga do Trabalho; Programas de Salde, Seguranga ¢
Meio Ambiente; PPRA- programa de prevengdo de riscos ambientais; PCMSO- programa de
controle médico de saide ocupacional; LTCAT- Laudo técnico das condigdes ambientais do
trabalho; Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes - CIPA; Equipamento de Protegdo
Individual e Coletiva; Mapa de Riscos; Nogdes basicas de Protegdo Contra Incéndios; Acidentes
de grandes proporgdes; Nogdes de Preservagio da Salde.

REFERENCIAS BASICAS:

BARSANO, P. R. Higiene e seguranca do trabalho. Sao Paulo: Erica, 2014.

BRASIL. Seguranca e medicina do trabalhe. 75. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015. - (Manuais de
Legislagdo).

CAMPOS, A. A. A. CIPA: uma nova abordagem. 24. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2016.

&
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REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

AMORIM JUNIOR, C. N. Seguranca e satide no trabalho: principios norteadores. Sio Paulo:
LTR, 2013.

ANTUNES, R. A dialética do trabalho. S3o Paulo: Expressdo Popular, 2004.
BARSANO, P. R. Seguranga do trabalho: guia prético e didatico. Sdo Paulo: Erica,2012.
PAOLESCHLI, B. CIPA: guia pratico de seguranga do trabalho. Sdo Paulo: Erica, 2009.

SALIBA, T. M. Manual pratico de higiene ocupacional e PPRA: avaliagio e controle dos riscos
ocupacionais. 5. ed. Sdo Paulo: LTR, 2014.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Conhecimentos e conceitos bésicos da Ciéncia da Nutrigdo e Alimentagdo. Componentes dos
alimentos: dgua; aglcares; 0leos e gorduras; proteinas. Grupos de alimentos: cereais; leguminosas;
frutas e hortalicas; camnes; leite e derivados; ovos. Informagdo nutricional e rotulagem de
alimentos. Consideragdes gerais sobre higiene. Principios basicos da higienizagdo. Perigos
biologicos, fisicos e quimicos. Higiene alimentar, ambiental manipulador, equipamentos e
utensilios. Doengas transmitidas por Alimentos (DTA’s). Controle de qualidade em servigos de
alimentagio.

REFERENCIAS BASICAS:

ARAUJO, W. M. C.; BOTELHO, R. B. A.;; MONTEBELLO, N. P.; BORGO, L. A. Alquimia dos
Alimentos. 3.ed. Brasilia: SENAC, 2014.

ORDONE?Z, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos. Sdo Paulo:
Bookman, 2004.

RIEDEL, G. Controle sanitirio dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

FELLOWS P. J. Tecnologia de Processamento de Alimentos: Principios e Praticas. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

FRANCO, B. D. G. M.; LANGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sio Paulo: Atheneu, 2004.

ORNELLAS, L.H. Técnica dietética: selegdo e preparo de alimentos. 8. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2007.
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SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardépio: Guia prético para elaboragdo. Sao Paulo:
Rocca, 2008.

COMPONENTE CURRICULAR:
SUSTENTABILIDADE EM HOTELARIA E TURISMO

CREDITOS: 02

PRE- REQUISITO

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Recursos naturais. Poluigdo ambiental. Legislagio Ambiental. Conceito de desenvolvimento
sustentavel e turismo sustentavel. Impactos socioambientais do turismo e da atividade hoteleira.
Gestio Ambiental em meios de hospedagem. Ecoturismo. Norma ISO 14.001. Certificagdo €
auditoria ambiental. Indicadores de Sustentabilidade.

REFERENCIAS BASICAS:

DIAS, R. Turismo sustentivel e meio ambiente. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
GONCALVES, L. C. Gestio ambiental em meios de hospedagem. Sio Paulo: Aleph, 2004.

LUNKES, R. J.; ROSA, F. S. Gestio hoteleira: custos, sistemas de informagdo, planejamento
estratégico, orgamento e gestdo ambiental. Curitiba: Jurug, 2012.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ASSUMPCAO, L. F. Sistema de Gestdo Ambiental: manual pratico para implementacdo de SGA
¢ Certificacdo ISO 14.001/2015. 5.ed. Curitiba: Jurua, 2018.

BARBIERI, J. C. Gestio ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 4. ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2016.

DIAS, R. Gestio ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

DONAIRE, D.; OLIVEIRA, E. C. de. Gestdo ambiental na empresa. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2018.

SEIFFERT, M. E. B. Gestiio ambiental: instrumentos, esferas de agdo ¢ educagfio ambiental.
3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014.

| CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

O planejamento de necessidade de pessoas no contexto do planejamento organizacional. O
alinhamento dos planos de gestdo de pessoas com os planos de negdcio. Formulagdo de politicas e
diretrizes da Gestdo de Pessoas. O Planejamento de Carreiras e o Planejamento de Sucessdo.
Processos da gestio de pessoas: recrutamento, sele¢do, integragdo, treinamento, plano de vida e
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carreiras, avaliagao de desempenho, remuneracio e beneficios, demissio.

REFERENCIAS BASICAS:

ARAUIJO, L. C. G. de. Gestio de Pessoas: estratégias e integracdo organizacional. 3. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2014.

CHIAVENATTO, I. Gestio de Pessoas. 4. ed. Sdo Paulo: Manole, 2014.

GIL, A. C. Gestio de Pessoas. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:
FLEURY, M. T. (Coord.). As pessoas na organizacdo. 19. ed. Sdo Paulo: Gente, 2002.

MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administra¢do: da revolugio urbana 4 revolugdo
digital. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

ROBBINS, S. Comportamento organizacional. 14. ed. Rio de Janeiro: Prentice Hall, 2005.
SROUR, R. H. Etica empresarial: a gestdo da reputagdo. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

THIRY-CHERQUES, H. R. Etica para executivos. Rio de Janeiro: FGV, 2008.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO: PLANEJAMENTO E ORGANIZACAO DE EVENTOS |

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (20) AP: (20)

EMENTA:
Logistica voltada aos eventos; Servigos de Alimentos e Bebidas em eventos: Marketing e
Divulgagio em Eventos; Estudo de Viabilidade em Eventos.

REFERENCIAS BASICAS:

FORTES, W. G.; SILVA, M. B. R. Eventos: estratégias de planejamento e execucdo. 2. ed. Sdo
Paulo: Summus, 2011.

MATIAS, M. Organizacio de Eventos: procedimentos e técnicas. 6.ed. Revisada e Atualizada
Sdo Paulo: Manole, 2013,

MARTINS, V. Manual Pritico de Eventos. Sdo Paulo: Campus, 2014.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:
ANDRADE, R. B. Manual de Eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
GIACAGLIA, M. C. Organizag¢io de Eventos: Teoria e Pratica. Sio Paulo: Cengage, 2003.

HOYLE JR, L. H. Marketing de Eventos: como promover com sucesso eventos, festivais,
convengoes e exposicdes. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

PEROZIN, J. G. P. A.; MENDONCA, M. J. A. Planejamento e Organizacio de Eventos. Sao
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Paulo: Erica, 2014.

ZANELLA, L. C. Manual de organizagio de eventos: planejamento e operacionalizagdo. 5 ed.
Sao Paulo: Atlas, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR:

INGLES PARA H(E)TELAR ,
| CREDITOS: 02

PRE- REQUISITO INGLES PARA HOTELARIA 1T

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()
EMENTA:

Estudo da Lingua Inglesa voltada as especificidades da area de Hotelaria.
REFERENCIAS BASICAS:

O’HARA. F. Be my guest. English for the hotel industry — Student’s book. New York: Cambridge
University, 2012.

RICHARDS, J.C; BOHLKE, D. Four corners. New York: Cambridge University Press, 2012.

RUBIO, B. A. B. Inglés para Hotelaria. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:
GUANDALINT, E. O. Técnicas de Leitura em Inglés. Sdo Paulo: Texto Novo, 2004. - (Estagio I)

MURPHY, R. Essential Grammar in Use: a self-study reference and practice book for e¢lementary
learners of English. New York: Cambridge, 2015.

OXFORD: Dicionario Oxford Escolar: Para estudantes brasileiros de inglés Oxford: Oxford
University Press, 2013.

RUBIO, B. A. B. Inglés para profissionais de turismo. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

TORRES, N. Gramatica Pritica da Lingua Inglesa: O Inglés Descomplicado. Sdo Paulo:
Saraiva, 2014.

COMPONENTE CURRICU A

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO: ESPANHOL PARA HOTELARIA II

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ( )

EMENTA:

Introdugio ao estudo da lingua e cultura espanholas, com enfoque nocional-funcional e
desenvolvimento das habilidades comunicativas de nivel intermediario, voltada as especificidades
da drea de Hotelaria.

REFERENCIAS BASICAS:
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ARAGONES, L; PALENCIA, R. Gramitica de uso del esparnol: teoria y practica.A1-B2 Madrid:
SM, 2009.

CORPAS, J.; GARCfA, E.; GARMENDIA, A. Aula Internacional 3. Nueva edicidn. Difusion,
2013,

ZIPMAN, S. Espanhol para hotelaria. Sio Paulo: Disal Editora, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ALARCOS LLORACH, E. Gramatica de la lengua espaiiola. Madrid/RAE: Espasa Calpe, 1996.
BANDA, B. A. Espanhol para hotelaria. Sio Paulo: SENAC, 2012.

___ . Espanhol para governanca hoteleira. Sio Paulo: SENAC, 2012.

____. Espanhol para profissionais de turismo. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

. Espanhol para bares e restaurantes. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

CREDITOS: 04

PRE-REQUISITO: PRINCIPIOS DE ALIMENTOS E NUTRICAO

CARGA HORARIA: TOTAL (80) AT: (40) AP: (40)

EMENTA:

Apresentar principios basicos de alimentos e bebidas, proporcionando uma ampla visdo dos
estabelecimentos suas classificagdes, tipologias, sistemas, equipamentos e procedimentos, festivais
gastrondmicos e panorama da profissdo. Estrutura dos servigos de alimentagdo. Organograma,
servigos, rotinas e operagdes. Utensilios, méveis e equipamentos voltados para os servigos de A &
B. A relagao cozinha e restaurante. Room service. Bar.

REFERENCIAS BASICAS:
CANDIDO, 1. Restaurante: administragdo e operacionaliza¢do. Caxias do Sul; EDUCS, 2009.
CARVALHO, L. Boas priticas para manipulac¢io de alimentos. Sio Paulo: IESD, 2010.

SARAIVA, J. M. (Org.). O(A) profissional e hotelaria e empresa similar: o saber, o ser ¢ o
saber-fazer. Recife: Bagago, 2009.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

BRAGA, R. M. M. Gestio de Gastronomia: custos, formagdo de pregos, gerenciamento e
planejamento do lucro. 5. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2017.

DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
FONSECA. T. M. Tecnologias gerenciais de restaurante. 7.ed. So Paulo: SENAC, 2014.

LOPES, T. H. Higiene e manipulagiio de alimentos. Sdo Paulo: Livro Técnico, 2012.
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TEICHMAN, L. M. Tecnologia Culinaria. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

COMPONENTE CURRICUL.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO: PRINCIPIOS DE ALIMENTOS E NUTRICAO

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (20) AP: (20)

EMENTA:

Histérico e evolugdo dos bares; Classificagdo dos bares; Brigada de bar; Mise enplace de bar;
Utensilios e técnicas em bares; Classificagdo das bebidas; Coquetéis classicos; Preparagao e
produgio artesanal de insumos; Inovag¢do em bar; Coquetéis contemporaneos.

REFERENCIAS BASICAS:
FURTADO, E. Copos de bar & mesa. Sdo Paulo: SENAC, 2009.
PACHECO, A. O. Manual do Bar. Sio Paulo: SENAC, 2008.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2016.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ADAMES, C.; SANTOS, J. I.; DINHAM, R. O essencial em cervejas e destilados. 2. ed. Sao
Paulo: SENAC, 2013.

AMARANTE, J. O. A. do. Os segredos do gim. Sio Paulo: Mescla, 2016.

GAYLARD, L. O livro do cha. Traduzido por PAPPONE, B.; SALES, Daniella M. Sdo Paulo:
Publifolha, 2017.

MOLDAVAER, A. O livro do café. Traduzido por SCHICHVARGER, L. Sdo Paulo: Publifolha,
2016.

STANDAGE, T. Histéria do mundo em 6 copos. Traduzido por BRAGA, A. Séo Paulo: Zahar,
2005.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (30) AP: (10)

EMENTA:

Historico e evolugio do marketing; Classificagdo dos principais tipos de marketing; Composto
mercadoldgico; Etica no marketing; Estudos de caso em hotelaria; Planejamento e pesquisa em
marketing; Estratégias em marketing hoteleiro; Elaboragio de Plano de marketing.

REFERENCIAS BASICAS:




78

KIM, W. C.; MAUBORGNE, R. A estratégia do oceano azul: como criar novos mercados e
tornar a concorréncia irrelevante. Rio de Janeiro: Sextante, 2018.

KOTLER, P.; KARTAJAYA, H.; SETTAWAN, I. Marketing 4.0: do tradicional ao digital. Rio de
Janeiro: Sextante, 2017.

MORRISON, A. M. Marketing de hospitalidade e turismo. Sio Paulo: Cengage Learning, 2012.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:
KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administra¢ido de marketing. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2012.

PANOSSO NETTO, A.; ANSARAH, M. G. dos R. Segmentagio do mercado turistico: estudos,
produtos e perspectivas. Sdo Paulo: Manole, 2007.

PORTER, M. Vantagem competitiva. 43. ed. Sdo Paulo: Elsevier, 1989.

STICKDORN, M.; SCHNEIDER, J.; BIOLCHINI, C. Isto é design thinking de servigos:
fundamentos, ferramentas, casos. Sao Paulo: Bookman, 2014.

VIEIRA, E. V. de. Marketing hoteleiro: uma ferramenta indispensavel. Caxias do Sul: EDUCS,
2003.

PRE-REQUISITO

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Conhecimento da realidade dos meios de hospedagem contemporineos ndo convencionais, como
cruzeiros, hotelaria hospitalar, motéis, campings e turismo rural, demonstrando os diversos
segmentos em que o profissional da hotelaria pode atuar. Compreensdo das transformacdes
continuas que marcam o cendrio da hotelaria brasileira visando facilitar a futura atuagio
profissional do técnico em hospedagem.

REFERENCIAS BASICAS:

BOEGER, M.; WAKSMAN, R. D.; FARAH, O. G. D. Hotelaria Hospitalar. Sdo Paulo: Manole,
2011.

CASTELLI G. Gestao Hoteleira. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

SILVA, A. L. R. da. Cruzeiros Maritimos. Sdo Paulo: Synergia, 2017.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

AMARAL, R. Cruzeiros Maritimos. 2.ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

HAYES, D.; NINEMEIER, J. D. Gestio de Operagdes Hoteleira. Sio Paulo: Prentice Hall, 2004.
PETROCCHI, Mario. Hetelaria: planejamento e gestdo. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2006.

POWERS, T. NARROW, C. Administracio no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
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restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

TARABOULSI, F. A. Administragio de hotelaria hospitalar: servi¢os aos clientes, humanizagao
do atendimento, departamentalizagdo, gerenciamento, saude e turismo, hospitalidade, tecnologia de
informagdo, psicologia hospitalar. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

| CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (20) AP: (20)

EMENTA:

Trabalhando os conceitos de lazer e recreagdo. As diferentes fases de desenvolvimento humano,
suas respectivas caracteristicas e influencias nas atividades de lazer e recreagdo. Propondo
atividades de lazer em diferentes ambientes segundo faixas etarias. Atividades praticas:
brincadeiras cantadas, esportivas, contagdo de historias, jogos de tabuleiro, dindmicas de grupo,
gincanas, caga ao tesouro.

REFERENCIAS BASICAS:

CARVALHO, N. C. Dinimicas para idosos: 125 jogos e brincadeiras adaptados. 7. ed.
Petropolis: Vozes, 2018.

MARCELLINO, N. C. Lazer e recreacio: repertorio de atividades por ambientes. Campinas:
Papirus, 2010.

SILVA, T. A. da C. e; GONCALVES, K. G. F. Manual de lazer e recreagdo: o mundo ludico ao
alcance de todos. 2. ed. Sdo Paulo: Phorte, 2017.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

MARCELLINO, N. C. Lazer e recreagio: repertorio de atividades por fases da vida. Campinas:
Papirus, 2007.

MELO, V. A. de; ALVES JUNIOR, E. D. Introdugio ao lazer. Barueri: Manole, 2012.

NEGRINE, A.; BRADACZ, L.; CARVALHO, P. Recrea¢io na hotelaria: o pensar ¢ o fazer
ludico. Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

PINA, L. W.; RIBEIRO, O. C. F. Lazer e recreacio na hotelaria. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC,
2012,

RIBEIRO, O. C. F. Lazer e Recreacfio. Sdo Paulo: Erica, 2015. — (Série Eixos).

" | CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP:( )
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EMENTA:

Nesta disciplina, o aluno desenvolvera a capacidade de gerir as atividades logisticas da cadeia de
suprimentos de um hotel. Voltada para deixar produtos e servigos disponiveis aos clientes internos
e externos no momento, local e em condigdes desejadas. Gerir as atividades e setores relacionados
a administragdo de materiais e/ou suprimentos de um hotel. Solucionar questdes de estocagem e
controle de materiais; Analisar processos de compra e definir melhor opgdo. Inventario de
materiais, gestdo de estoques, classificar e definir a melhor hora de realizar a reposigdao de
estoques. Utilizar ferramentas modemas de Gestdo de Materiais com base tecnoldgica. Todo esse
processo sera materializado em forma de debates, estudo de caso elaborado pelo aluno ao longo da
disciplina.

REFERENCIAS BASICAS:

CASTELLI, G. Gestio Hoteleira. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

GURGEL, F. do A.; FRANCISCHINI, P. G. Administracio de materiais e patriménio. 2. ed.
Sao Paulo: Cengage Learning, 2014,

PAOLESCHI, B. Almoxarifado e gestio de estoques. 2. ed. Sdo Paulo: Frica: Saraiva, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ARNOLD, J. R. T. Administra¢io de materiais: uma introducdo. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

BALLOU, R. H. Loegistica empresarial: transportes, administragdo de materiais, distribuigdo
fisica. Sdo Paulo: Atlas, 1993,

BOWERSOX, D. J. Logistica empresarial: o processo de integragio da cadeia de suprimentos.
Sdo Paulo: Atlas, 2001.

DIAS, M. A. P. Administracio de materiais: um enfoque logistico. Sio Paulo: Atlas, 2010.

NOVAES, A. G. Logistica e gerenciamento da cadeia de distribuicéo: estratégia, operacdo e
avaliagdo. 4. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2014.

VIANA, 1. J. Administra¢do de materiais: um enfoque pratico. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Introdugdo as Ciéncias Contabeis: conceitos, finalidades e principios. Contabilidade Geral:
defini¢des principais, fatos contabeis, procedimentos contabeis basicos e relatorios contabeis.
Contabilidade de Custos: defini¢des relacionadas a custos € métodos de custeio. Contabilidade
Gerencial: estrutura d relatérios para analise, andlises horizontal, vertical, financeiras e
econdmicas. Controladoria: conceitos, evolugio, fungdes e estruturagio.

REFERENCIAS BASICAS:
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MARION, J. C. Analise das demonstragdes contabeis: contabilidade empresarial. 7.ed. Sao
Paulo: Atlas, 2012.

MARTINS, E. Contabilidade de custos. 101. ed. Sio Paulo: Atlas, 2017.

RIBEIRO, O. M. Contabilidade basica facil. 29. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:
CASTELLIJ, G. Gestio hoteleira. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

COELHO, F. S.; LIMEIRA, A. L. F; PINTO, A. A. G.; SILVA, C. A. S. Gestio de Custos. 2.ed.
Rio de Janeiro: FGV, 2018.

MARION, J. C.; [UDICIBUS, S. de. Curso de Contabilidade para nio contadores. 7. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2011,

PADOVEZE, C. L. Controladoria basica. 3.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016.

RIBEIRO, O. M. Contabilidade de custos facil. 9. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

??‘fCOMPONENTE CURRICULAR

CREDITOS: 02

éRE-REQUISITO: )

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Introdugio: aspectos legais, clinicos, educacionais e socioantropologicos da surdez. Historia da
educacio de surdos. Nogdes basicas de léxico, morfologia e sintaxe com apoio de recursos
audiovisuais. Visdo contemporanea sobre os fundamentos da inclusdo e a ressignificagao da
Educagdo Especial na 4rea da surdez. Cultura ¢ Identidade Surda. Tecnologias na area da Surdez.
LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais. Critérios diferenciados da Lingua Portuguesa para Surdos.
Reconhecimento da linguagem de movimentos, gestos, comunicagio e expressdo possivel atraves
do corpo. Tradugdo e Interpretagdo em Libras. Praticar Libras: desenvolver a expressdo visual-
espacial numa perspectiva funcional. Etica no atendimento aos surdos.

REFERENCIAS BASICAS:

ALBRES, N. de A.; NEVES, S. L. G. De sinal em sinal: Comunicagdo em Libras para
aperfeigoamento do ensino dos componentes curriculares. Sdo Paulo: FENEIS, 2008.

FELIPE, T.; MONTEIRO, M. LIBRAS em Contexto: Curso Basico. 4. ed. Rio de Janeiro:
LIBRAS Editora Grafica, 2005.

QUADROS, R. M. de; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: Estudos linguisticos. Porto
Alegre: ARTMED, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

LEITE, E. M. C. Os papéis do intérprete de Libras na sala de aula inclusiva. Petropolis: Editora
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Arara Azul, 2004.

ROSA, A. da S. Entre a Visibilidade da Tradugiio da Lingua de Sinais e a Invisibilidade da
Tarefa do Intérprete. Petrépolis: Editora Arara Azul, 2008.

SACKS, O. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdoes. Sao Paulo: Companhia Das Letras,
2010.

SANTANA, Ana Paula. Surdez e Linguagem: Aspectos e Implicagdes Neurolinguisticas. Sdo
Paulo: Plexus, 2007.

SKILAR, Carlos. A surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre: Mediagdo, 2010.

10 SUPERVISIONADO ,
- ' CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO: |

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: () AP: (40)

EMENTA:
Orientagdo do estagidrio a partir de suas fungoes no local do estagio e do plano de atividades.
Orientagdo do relatério final do estagio supervisionado.

REFERENCIAS BASICAS:

LINZMAYER, E. Guia basico para administra¢io da manutenc¢io hoteleira. 5. ed. Sdo Paulo:
SENAC, 2010.

OLIVEIRA, G. B. Camareira: mercado profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2009.

VIEIRA, E. V. de. Camareira de hotel. Caxias do Sul: EDUCS, 2003,

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

CANDIDO, I. Gestdo de Hotéis: técnicas, operagdes e servigos. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.
. Governanca em Hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.

CAVASSA, R, C. Hotéis: Gerenciamento, Seguranga e Manutengdo. Sdo Paulo: Rocca, 2001.
LUCAS, L. Manutencao de Hotel. Sao Paulo: Editora Escolar, 2011.

SARAIVA, J. M. (Org). O (a) Profissional de Hotelaria e Empresa Similar: o saber, o sere o
saber-fazer. Recife: Bagaco, 2009.

COMPONENTE CURRICULAR: ,
METODOLOG SQ EM EMPREENDIMENTO HOTELEIRO | CREDITOS: 05

PRE-REQUISITO: _

CARGA HORARIA: TOTAL (100) AT: () AP: (100)
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EMENTA:

Orientar o corpo discente a respeito de formas de analise das rotinas, procedimentos e atividades
desenvolvidas dentro de um empreendimento de hospedagem (a exemplo de hotel, pousada, resort,
hospital, etc.). Orientagdo dos discentes no relatorio analitico de um empreendimento hoteleiro.

REFERENCIAS BASICAS:

AZEVEDQ, C. M. da S. B. Metodologia cientifica ao alcance de todos. 4. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2018.

BASTOS, L. da R. Manual para elaboragiao de projetos e relatérios de pesquisa, teses,
dissertagcoes e monografias. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

VEAL, A. J. Metodologia de pesquisa em lazer e turismo. S3o Paulo: Aleph, 2011. — (Série
Turismo).

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

COSTA, A. F. G. da. Guia para elaboragio de monografias-relatérios de pesquisa: trabalhos
académicos, trabalhos de iniciagdo cientifica, dissertagdes, teses e editoragdo de livros. 3 ed. Rio de
Janeiro: Interciéncia, 2003.

BOAVENTURA, E. M. Metodologia da pesquisa: monografia, dissertagéo, tese. Sdo Paulo:
Atlas, 2012.

GOLD, M. Redag¢io Empresarial. 3.ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

JACOBINI, M. L. de P. Metodologia do Trabalho Académico. 4. ed. Campinas: Alinea, 2011.

OLIVEIRA, M. M. de. Como fazer projetos, relatérios, monografias, dissertacdes e teses. 4.ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

COMPONENTE CURRICULAR::
ARTE MODERNA i
: e CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: () AP: (40)

EMENTA:

Conceitos de Arte Moderna; A arte nos contextos historicos dos séculos XIX e XX; as correntes
artisticas do século XIX e XX na Europa € nas Américas, e seus protagonistas. Atividades praticas
de expressdo plistica baseadas nos movimentos artisticos estudados, através de releituras e
experimentagdo de técnicas utilizadas nesses movimentos.

REFERENCIAS BASICAS:
ARGAN, G. C. Arte Moderna. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2006.

CHIPP, H.. B. Teorias da Arte Moderna. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2009.
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GONCALVES, M. A. 1922 A Semana que nio terminou. Sdo Paulo: Companhia das Letras,
2012.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ARCHER, M. Arte contemporinea uma histéria concisa. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes,
2012,

FUNDARPE. O barro da vida: 100 anos do Mestre Vitalino. Caruaru: Patriménio Cultural do
Brasil, 2009.

GOMBRICH, E. H. Histéria da Arte. Sio Paulo: LTC, 2000.
GOMPERTZ, W. Isso é arte? Rio de Janeiro: Zahar, 2013.

GULLAR, F. Argumentagio Contra a Morte da Arte. Rio de Janeiro: REVAN, 2009.

COMPONENTE CURRICULAR:
. ~ EMPREENDEDORISMO

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: () AP: (40)

EMENTA:

Empreendedorismo: conceitos e definigdes. O Perfil e as caracteristicas do empreendedor. As
habilidade e competéncias necessarias aos empreendedores. A Importincia do Empreendedorismo
para uma sociedade. A identificagdo das oportunidades de negocios. Conceitos e definigdes sobre
crises e oportunidades. Técnicas de identificagdo de oportunidades. Planejamento e Estratégia. Os
recursos da Tecnologia da Informagdo na criagdo de novos negocios. Empreendedorismo na era do
Comércio Eletronico. Elaboragdo do Plano de Negdcio. Conceitos e defini¢cdes. A estrutura do

Plano de Negocio: plano de Marketing, plano Financeiro, plano de Produgio e plano Juridico.

REFERENCIAS BASICAS:

CHIAVENATO, 1. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4. ed. Barueri:
Manole, 2012.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 6. ed. Sao Paulo:

Atlas, 2016.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

BERNARDI, L. A. Manual de Empreendedorismo e Gestio — Fundamentos, Estratégias e
Dinémicas. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas. 2012.

DOLABELA, F. O segredo de Luisa. Sio Paulo: Sextante, 2008.
DOLABELA, F. A Oficina do Empreendedor. 2. ed. Sdo Paulo: Cultura Editores, 2008.

MARIANGO, S. R. H.; MAYER, V. F. Empreendedorismo: fundamentos e técnicas para
criatividade. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

¥
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MAXIMIANO, A. C. A. Administracio para empreendedores. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

COMPONENTE CURRICULAR:
HISTORIA E CULTURA DE PERNAMBUCO

C EDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:

Aspectos histéricos e culturais locais e regionais. Patrimdnio cultural e historico regional.
Formagio do povoamento ¢ da sociedade (origem dos municipios pernambucanos, ciclos
econdmicos, fatos historicos relevantes locais/regido que justifique a historia atual); A formagdo
histérica de Pernambuco, em termos territoriais, étnicos ¢ culturais. Historia e cultura afro-
brasileira na constru¢do historica e cultural pernambucana. As transformagdes politicas e sociais
pernambucanas nos perfodos da Col6nia, Império e Republica, no contexto da Historia do Brasil

REFERENCIAS BASICAS:
LISBOA, B. A. V.; MIRANDA, B. R.; SOUZA, G. F. C. de. SILVA, H. N. da (Orgs.) Essa parte
tiio nobre do corpo da monarquia: poderes, negocios e sociabilidades em Pernambuco colonial,

séculos XVI — XVIIL Recife: Editora UFPE, 2016.

MELLO, J. A. G. de. Volume Unico: Testamento do General Francisco Barreto de Menezes/ A
Cartografia Holandeza do Recife/ A rendigdo dos holandezes no Recife (1654). Recife: Cepe, 2017.

TAVARES, F. M. Histéria da revolu¢iio de Pernambuco em 1817. Recife: Cepe, 2017.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

COSTA NETO, P. L. de O.; LUDEMIR, C.; MINDELO, O.; LEITE, A. Caderno de narrativas
da cultura pernambucana. Recife: Secretaria de Cultura, 2013.

DEL PRIORE, M. Uma breve histéria do Brasil. Sio Paulo: Planeta, 2010.
FAUSTO, B. Histéria do Brasil. Sdo Paulo: EDUSP, 2012.
MELLO, E. C. de. (org.). O Brasil holandés (1630-1654). Sio Paulo: Penguin Classics, 2010.

PRADO JUNIOR, C. Formagio do Brasil contemporaneo: colonia. 23 ed. Sdo Paulo:
Brasiliense, 2008.

COMPONENTE CURRICULAR: .
CERIMONIAL, PROTOCOLO E ETIQUETA

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: ()

EMENTA:
Conceito, evolugdo e tipologia da etiqueta e do cerimonial influenciando o homem e seu convivio
social; A importincia do cerimonial e protocolo no 4mbito das Organizagdes Publicas e Privadas;
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Normas do cerimonial. Uso dos simbolos Nacionais; Organiza¢do do cerimonial e protocolo oficial
€ de eventos empresariais; Etiqueta no convivio social e profissionais.

REFERENCIAS BASICAS:

FREUND, F. T. Festas e recep¢des: gastronomia, organizagdo e cerimonial. Sdo Paulo: SENAC,
2009.

GOMES, S. Guia do Cerimonial: do trivial ao formal. Brasilia: Linha Gréfica, 2007.

MITCHELL, M.; CORR J. Tudo sebre Etiqueta. Sio Paulo: Manole, 2002.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ANDRADE, M. O cerimonial nas empresas: facilidades para o dia-a-dia. Brasilia, [s.n.], 2002.
AZEVEDO, D. Etiqueta e contra-etiqueta: um estilo de ser. Florianopolis: Momento Atual, 2005.
LUKOWER, A. Cerimonial e protocolo. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2009.

MIRANDA, L. Negécios e festas: cerimonial e etiqueta em eventos. 2. ed. Belo Horizonte:
Auténtica, 2003.

SALGADO, P. R. Protocolo, cerimonial e etiqueta para eventos. Sio Paulo: Paulus, 2010.

COMPONENTE CURRICULAR: = =
TENDENCIAS E INOVACAO EM HOTELARIA

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (40) AP: (40)

EMENTA:

As novas tecnologias da informagio e comunicagio nos meios de hospedagem. Os impactos das
tecnologias na hotelaria. O turismo e a hotelaria como fenémenos contempordneos. A tendéncia
slow no turismo € na hotelaria. Economia colaborativa/ compartilhada e a hospitalidade. Economia
da Reputagdo. Novas composigdes entre tecnologia, turismo e hospitalidade.

REFERENCIAS BASICAS:

CASTELLI, G. Hospitalidade: a inovagdo na gestdo das organizagdes prestadoras de servico. Sdo
Paulo: Saraiva, 2012.

COOPER, C.; HALL, C.; TRIGO, L. G. G. Turismo contemporineo. Rio de Janeiro: Elsevier,
2011,

MATTO, J. R. L. de; GUIMARAES, L. dos S. Gestio da tecnologia e inovacdo: uma abordagem
pratica. 2. ed. S4o Paulo: Saraiva, 2014.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

CASTELLS, Manuel. A galaxia da internet: reflexdes sobre a internet, os negocios e a sociedade.
Rio de Janeiro: Zahar, 2003.
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FIGUEIREDO, P. N. Gestio da Inovagao: conceitos, métricas e experiéncias de empresas no
Brasil. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015.

GUIMARAES, A. S.; BORGES, M. P. E-turismo: internet e negdcios do turismo. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2008.

MORRISON, A. M. Marketing de hospitalidade e turismo. Sdo Paulo: Cengage Leaming, 2012.

RIFKLIN, J. J. Sociedade com Custo Marginal Zero. Sdo Paulo: Mbooks, 2015.

COMPONENTE CURRICULAR:
ENOLOGIA

CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (30) AP: (10)

EMENTA:

Tipos de uva. Principais regides produtoras de vinho. Nogdes de fabricagdo de vinho. Tipos e
classificagdo de vinhos e espumantes. Rotulagem do Vinho. Utensilios e tagas. Servigo do vinho.
Técnicas de enogastronomia.

REFERENCIAS BASICAS:
ADAMS, G. Vinhos do Mundo todo: Guia Ilustrado Zahar. Sdo Paulo: Zahar, 2008.

AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho: para iniciantes ¢ iniciados. Sdo Paulo: Mescla,
2005.

LAROUSSE. Larousse do Vinho. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

BORGES, E. P. Harmeonizacio: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. Rio de
Janeiro: Mauad, 2007.

DOMINE, A. Vinhos. Sdo Paulo: Kéneman, 2006.
PACHECO, A. O. Inicia¢iio a2 Enologia. Sdo Paulo: SENAC, 1998.

PUCKETTE, M.; HAMMACK, J. O Guia essencial do vinho: wine folly. Sdo Paulo: Intriseca,
2016.

SANTOS, J. L, Vinhos: o essencial. 9. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2014.

COMPONENTE CURRICULAR:

ELABORACAO DE CARDAPIOS .
CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (20) AP: (20)

EMENTA:
Cardapio, tipos de menus, estrutura dos carddpios, processo de formulagio de cardapios a partir da
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tipologia dos servigos de alimentagao. Tipologia de café da manha em meios de hospedagem.
Analise e elaboragdo de cardapios.

REFERENCIAS BASICAS:
FONSECA, M. T. Técnicas para elaboragio de cardapio. Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardapio: guia pratico para elaboragdo. 3. ed. Sdo
Paulo: Rocca, 2014.

TEICHMANN, 1. M. Cardapios: técnicas e criatividades. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A. Alquimia dos
alimentos. S3o Paulo: SENAC, 2007. - (volume 2).

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboragdo de cardapios. 8. ed.
Sao Paulo: SENAC, 2010.

DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
DUBOIS, A.; KULPA, L.; SOUZA, L. E. Gestio de custos e formacgio de Precos: conceitos,
modelos e instrumento: Abordagem do capital de giro e da margem de competitividade. Sdo Paulo:

Atlas, 2008.

PHLIPPI, S.T. Nutricio e técnica dietética. 2 ed. Sdo Paulo: Manole 2006.

COMPONENTE CURRICULAR:

(COZINHA PERNAMBUCANA ,
= o CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (40) AT: (20) AP: (20)

EMENTA;

Histérico e evolugdo da Gastronomia Brasileira. Aspectos historicos influentes na formagdo da
Cozinha Pernambucana. A influéncia dos Engenhos e a dogaria tradicional, divisao entre litoral e
Sertdo, Receitudrio tradicional Pernambucano, Religiosidade e influéncia gastrondmica na regido.

REFERENCIAS BASICAS:

ALBERTIM, B. Recife: guia pratico, histdrico e sentimental da cozinha de tradi¢do. Recife: Editor
Bruno Albertim, 2008.

CAVALCANTI, M. L. M. Histoéria dos Sabores Pernambucanos. Fortaleza: FGF, 2010.

FRAZAO, A. C. Comedoria Popular: receitas, engenhos e fazendas de Pernambuco. Pernambuco:
Ana Claudia Frazdo, 2011.

SUASSUNA, A.R. D. Gastronomia Sertaneja: receitas que contam historias. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2010.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:
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BOSISIO JUNIOR, A. (Coord.). Culinaria Caprina: do alto sertdo a alta gastronomia. Rio de
Janeiro: SENAC, 2005.

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da Alimentagao no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Global, 2004.
LEAL, Maria L.de Macedo Soares. A histéria da Gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC, 1998.

LIMA, Claudia. Tachos e panelas: historia da alimentagdo brasileira. 3. ed. Recife: Raizes
Brasileiras, 2009.

LODY, Raul. Brasil Bom de Boca: temas da antropologia da alimentacéo. Sdo Paulo: SENAC,
2008.

Além das referéncias basicas e complementares indicadas no ementario dos

componentes curriculares ainda sdo indicados periddicos online presentes no portal de

periodicos da CAPES voltados para o nucleo especifico e de pratica profissional na area de

turismo, hospitalidade e lazer, a saber:

Quadro 02 - Periddicos CAPES indicados

Item

TITULO

ISSN

Descrigiao

01

Turismo Visdo e Agdo

1983-7151

A revista Tur., Visdo e A¢do vinculada ao Programa de Pos-
Graduagio em Turismo e Hotelaria - Mestrado e
Doutorado, é um periédico cientifico de publicagido
quadrimestral, interdisciplinar de alcance internacional,
classificada, segundo os critérios Qualis/CAPES, como 'BI'
na area de Administragio, Ciéncias Contabeis e Turismo.

02

Revista Turismo em
Analise

1984-4867

A Revista Turismo em Anidlise (RTA) é um periddico
voltado a disseminagdo do conhecimento cientifico na area
do Turismo. Entende-se o Turismo como fendémeno
complexo, sobre o qual avango do conhecimento requer
tanto a compreensdo das suas interfaces com outras areas,
quanto 0  encorajamento  as  suas  perspectivas
interdisciplinares. Publicam-se artigos de pesquisa ou
ensaios originais coerentes com a orienta¢do temdtica € o
carater cientifico da RTA. Eventualmente publicam-se
relatos, entrevistas e resenhas de interesse a comunidade
cientifica que tratem do Turismo em sua prépria natureza €
estimulem uma visdo critica da produgdo do conhecimento
na drea. Em termos geograficos, o interesse da RTA ¢
global, com foco especial no Brasil e na América Latina.

03

Caderno Virtual de
Turismo

1677-6976

O Caderno Virtual de Turismo (CVT) é um periddico
cientifico dedicado & divulgagdo eletrénica de artigos
originais e resenhas criticas de estudos voltados para o
debate do turismo como vetor de desenvolvimento social.
Em seu escopo tematico, propde uma visdo multidisciplinar
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do fendmeno turistico, reconhecendo suas implicacdes nas
dimensdes ambiental, social, econémica, historica, cultural,
politica e institucional da sustentabilidade, fundamentais
para o desenvolvimento social.

04

Revista Brasileira de
Pesquisa em Turismo

(RBTUR)

1982-6125

A RBTUR publica artigos inéditos resultantes de pesquisas
cientificas rigorosas, inovadoras e relevantes sobre
Turismo.

05

Revista Iberoamericana
de Turismo - RITUR
Penedo

2236-6040

A Revista Iberoamericana de Turismo ¢ uma iniciativa da
Universidade Federal de Alagoas (Brasil) e da Universitat
de Girona (Espafia), que nasce do convénio de cooperagio
internacional de pesquisa e desenvolvimento em Turismo
entre estas universidades, com o apoio da Agencia Espatfiola
de Cooperacion Internacional para el Desarrollo.

06

Caderno de Estudos e
Pesquisas do Turismo

23165952

O Caderno de Estudos e Pesquisas do Turismo é uma
publicagdo semestral do Programa de Graduacio em
Turismo da Pontificia Universidade Catdlica do Parana
(PUCPR), Brasil. Tem circulagdo nacional e internacional
online ¢ vem divulgando desde o ano 2012 pesquisas e
estudos sobre o turismo e dreas afins

07

Revista Hospitalidade

2179-9164

A Revista Hospitalidade iniciou sua circulagdo em 2004. Na
atualidade, com periodicidade anual (um volume, composto
por dois niimeros) é de responsabilidade do PPG em
Hospitalidade da Universidade Anhembi Morumbi (UAM-
SP). Tem como objetivo reunir reflexdes e pesquisas
cientificas referentes a tematica da hospitalidade em todas
as suas vertentes.

08

Revista eletronica de
Administragdo e Turismo

2316-5812

A Revista Eletrénica de Administragdo e Turismo (ReAT) é
uma publicagdo semestral, da Faculdade de Administracdo e
de Turismo da Universidade Federal de Pelotas, de artigos e
casos de ensino desde que enquadrados nas seguintes areas
de conhecimento: produgdo, marketing, estudos
organizacionais, recursos humanos, finangas, estratégia,
turismo, tecnologia da informagao, gestdo ambiental,
empreendedorismo, agronegocios, inovagio, administragio
publica e terceiro setor.

09

Revista Turismo e
Desenvolvimento

1519-4744

A Revista Turismo & Desenvolvimento (RTD) é uma
revista cientifica de publicagdo semestral, com apoio
institucional da Editora Atomo, que, desde 2001, contribui
nas areas de conhecimento Turismo, Lazer ¢ Hotelaria,
priorizando sua interface com as politicas publicas e o
desenvolvimento, com foco interdisciplinar.

10

Revista Turismo e

ISSN:

A Revista Turismo e Sociedade apresenta estudos,
pesquisas ¢ relatos de experiéncia de docentes,
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pesquisadores e profissionais na area de Turismo. Além de

) oportunizar um espago académico que proporcione
Sociedade 1983-5442 | reflexdes ¢ ampliagdo de conhecimentos na drea de Turismo
e afins;

2.12 Acessibilidade

A acessibilidade diz respeito 4 promogdo para utilizagdo com seguranga € autonomia
dos diversos espagos publicos, bem como o assessoramento de profissionais que possam
viabilizar esse acesso. Sendo assim, O IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho pressa pela
acessibilidade, seguindo os preceitos que sdo estipulados pela Lei n°13.146, de 6 de julho de
2015, destinada a assegurar e promover, em condigdes de igualdade, o exercicio dos direitos e
das liberdades fundamentais por pessoas com deficiéncia, visando sua inclusdo.

Tendo em vista que a fungdo social do IFPE ¢ promover acesso a educagdo (direito
fundamental) para todos, medidas sdo adotadas no sentido de garantir esse acesso as pessoas
com deficiéncia, dessa forma, o Campus Cabo de Santo Agostinho, em sua sede provisoria ¢
também na permanente, conta com acesso facilitado para portadores de mobilidade reduzida
disponibilizando rampas de acesso, banheiros adaptados, meios de transporte ¢ salas amplas.
Além disso, dispomos de materiais pedagogicos de tecnologia assistida. Tais materiais podem
ser utilizados por profissionais que integram a Coordenadoria de Politicas Inclusivas (COPI),
a Coordenadoria Pedagogica (CPED) e a Coordenadoria de Psicologia (CPSIC) em casos
mais especificos, de modo a garantir a participagdo desses alunos, a fim de atender o Decreto
Federal n° 5.296/2004 e outros ordenamentos legais sobre a matéria.

No ambito do IFPE, em carater sistémico, as agdes que buscam a promogdo do
respeito a diversidade e as especificidades de cada ser humano, valorizando as diferengas
sociais, culturais, fisicas e emocionais sdo de responsabilidade da Coordenagdo de Politicas
Inclusivas (COPI), ligada & Pro-Reitoria de Extensdo (PROEXT). Essa coordenagdo visa a
construcdo de um espago educacional cada vez mais aberto e acolhedor. Suas iniciativas s&o
focadas na inclusdo das pessoas com deficiéncia e no fortalecimento da cultura afro-brasileira
e indigena e das relagdes de género e diversidade.

Cada campus do IFPE também possui o seu setor responsavel pela implemertagao das
politicas de inclusdo. No Campus Cabo de Santo Agostinho, esse setor, assim como na
PROEXT, também é chamado de COPI. A COPI materializa suas agoes através dos seus
nucleos de inclusdo, que sdo: Nucleo de Apoio a Pessoa com Deficiéncia (NAPNE), Nucleo
de Género e Diversidade (NEGED) e Nucleo de Historia e Cultura Afro-brasileira e Indigena.

Cada um dos nucleos de inclusio trabalha com a uma tematica especifica.
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O NEABI ¢ um nucleo de promogéo, planejamento e execugdo de politicas inclusivas
pautado na construgdo da cidadania por meio da valorizagdo da identidade étnico-racial, do
respeito as diferengas e a igualdade de oportunidades, que venha a eliminar as barreiras
atitudinais. Caberd desenvolver agdes de implantagdo e implementagdo das politicas
afirmativas, conforme as demandas existentes no Campus.

O NAPNE ¢ um ntcleo de promogao, planejamento e execugdo de politicas voltadas
as pessoas com necessidades, cabendo-lhe desenvolver agdes de implantagio e
implementagdo das politicas de inclusdo, conforme as demandas existentes no Campus. Sua
finalidade ¢ a promogéo da educagdo para a convivéncia, a partir do respeito as diferengas ¢ a
igualdade de oportunidades, que venha a eliminar as barreiras atitudinais, comunicacionais e
arquitetonicas no IFPE.

O NEGED ¢ um Nucleo interdisciplinar que tem a finalidade de promover, planejar e
executar agoes referentes as tematicas de Género e Diversidade, proporcionando a formagéo
de uma consciéncia critica acerca das relagdes de género, através de programas, agdes e/ou

atividades que envolvam as temdticas relacionadas as questdes de Género e Diversidade.

2.13 Critérios e Procedimentos de avaliagio

Nessa se¢do sdo apresentadas as formas de avaliagdo que sdo aplicadas ao aluno no
decorrer do CST em Hotelaria, tanto aquelas que se referem a avaliagdo pelos professores de
cada componente curricular (avaliagdo de aprendizagem), como as avaliagdes internas
realizadas pelos professores, alunos, Coordenagdo do Curso e Departamento de Ensino, além

das avaliagdes externas que sdo adotadas pelo Governo através do MEC.

2.13.1 Avaliagdo da aprendizagem

A aprendizagem enquanto processo de constru¢do do conhecimento do individuo, nio
¢ apenas um processo solitario de absor¢do de contetido, mas, principalmente, um processo
cognitivo que perpassa a intersubjetividade, sendo mediado pelo professor e pelo contexto
social. Essa concepgdo de aprendizagem ancora-se nos pressupostos de Piaget (1983),
segundo o qual a aprendizagem se da pela interagdo entre o sujeito e o objeto de
conhecimento, e de L. S. Vygotsky (1994), que considera o aprendizado como um processo
eminentemente social, ressaltando a influéncia da cultura e das relagdes sociais na formagao
dos processos mentais superiores.

A concepgao de avaliagdo, no contexto deste Curso, é estabelecer uma avaliagido
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formativa e processual, possibilitando ao professor uma ampla visao de como esta se dando o
processo de ensino e aprendizagem em cada componente curricular com vistas a superar as
dificuldades sinalizadas pelos alunos. A avaliagdo formativa valoriza outras esferas
importantes do processo de ensino aprendizagem como a relagdo de parceria autonoma entre
professor e estudante na constru¢do do conhecimento.

Nesse sentido, a avaliagdo formativa possibilita um acompanhamento continuo e
diferenciado, considerando o processo de aprendizagem do estudante em sua forma plena e,
além disso, permite que o proprio professor aprimore continuamente suas estratégias de
ensino, para que, a partir de entdo, possa (re)planejar sempre que se fizer necessério as suas
atividades pedagogicas.

O desenvolvimento do aluno, nesta proposta pedagogica de formagdo, dar-se-a atraveés
de um acompanhamento individual das competéncias por periodo e as bases tecnologicas de
cada componente curricular.

Em cada periodo do curso, o estudante serd avaliado através de varios instrumentos
(atividades de pesquisa, exercicios escritos e orais, relatos de experiéncias, producdo de
textos, execugdo de projetos) de formas interdisciplinar e contextualizada, baseado em
critérios que estabelecerdo a quantificagdo do rendimento da aprendizagem do aluno durante
todo o percurso académico coerente com o planejamento pedagogico docente. Pode-se
observar, dessa forma, que a avaliagdo sera posta de maneira que os aspectos qualitativos e
quantitativos sejam harmoniosamente desenvolvidos, dando-se maior énfase ao qualitativo.

Caso o estudante ndo atinja o rendimento satisfatério em cada componente curricular
devera ser seguido o que consta na Organizagdo Académica. Como determina a legislagdo
vigente, serdo aproveitadas as competéncias que o aluno tenha desenvolvido.

Para fins de registro de desenvolvimento de competéncias, devem ser aplicadas no
minimo 2 (duas) avaliagdes individuais, uma avaliagdo referente as competéncias da primeira
unidade (UNID1) e outra da segunda unidade (UNID2), sempre seguido o calendario
académico vigente de cada semestre letivo. O aluno ainda podera requerer na Coordenagédo de
Registro Académico, por escrito ¢ em formulario proprio, uma segunda chamada de
verificagdo da aprendizagem, dentro do prazo de 5 (cinco) dias uteis apds a sua realizagdo,
desde que comprovado através de documentagdo o impedimento do estudante segundo os
critérios que sdo estabelecidos pela Organizagdo Académica vigente do IFPE.

O resultado das avaliagdes devera expressar o grau de desempenho do aluno em cada
componente curricular, quantificado em nota de 0 (zero) a 10 (dez), considerando aprovado o
aluno que obtiver frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) nos

componentes curriculares e média igual ou superior a 7,0 (sete) em cada componente
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curricular que componha a matriz do CST em Hotelaria.

Caso o aluno ndo atinja a média do componente curricular poderdo ser realizadas
avaliagOes de recuperagdo para suprir eventuais dificuldades de aprendizagem, sendo essas
aplicadas paralelamente aos estudos ou ao final do semestre para corre¢des indispensaveis e
enriquecimento do processo de formagdo, observando-se as determinagdes constantes na
Organizagdo Académica vigente. O aluno que ao final do semestre obtiver média minima de
2,0 (dois) e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) no componente

curricular terd direito a realizagdo de um exame final (EF).

2.13.2 Avaliacdo do Curso

O CST em Hotelaria serd avaliado tanto de forma interna como externa. As avaliagdes
terdao como objetivo 1dentificar quais sdo os pontos positivos e negativos do curso visando

implantar a melhoria continua.

2.13.2.1 Avaliagido Interna

Os processos de avaliagdo interna do curso ocorrerdo através de agdes realizadas pelo
Nucleo Docente Estruturante (NDE) e Colegiado do CST em Hotelaria com apoio da
Coordenadoria Pedagogica (CPED) e de representantes discentes. Por meio desses serdo
tomadas agdes frequentes voltadas a melhoria do Curso a partir do

e Acompanhamento do desenvolvendo das atividades de Ensino, Pesquisa e Extensdo
realizadas pelos docentes do CST em Hotelaria ou em dreas correlatas que possam ser
relacionadas com drea de hospitalidade, buscando uma diversificagdo dessas praticas com
maior oferta de atividades direcionadas aos discentes do Curso;

e Realizar reunides pedagogicas com o corpo docente com a finalidade de identificar
problemas e/ ou avaliar o andamento do curso, discutindo de forma conjunta solugdes e
melhorias para o processo de ensino-aprendizagem. Além de incentivar o desenvolvimento de
projetos coletivos multidisciplinares que envolvam os discentes;

® Processos de avaliagdo internas voltadas para as dimensdes em termos de
Organizagdo Didatico-Pedagoégicas, Infraestrutura e Corpo Docente, antes do periodo de
reconhecimento e/ou renovagédo do CST em Hotelaria pelo MEC;

e Aplicagdo de avaliagdes semestrais do curso junto aos discentes por meio do

sistema g-académico, onde sera possivel perceber a opinido dos alunos sobre a
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contextualizacio dos contetidos programadticos, interdisciplinaridade, pontualidade dos
docentes/ discentes, desenvolvimento de capacidades e competéncias, etc.;

e Participagdo, acompanhamento e suporte ao processo de avaliagdo institucional
realizado pela Comissdo Permanente de Avaliagdo (CPA) do IFPE, garantindo que os
resultados levantados por essa sirvam como um norteador para o aperfeicoamento das praticas
pedagdgicas, levando a uma melhoria na qualidade educacional do CST em Hotelaria.

A CPA do IFPE objetiva a realizagdo de um diagnostico amplo das atividades
realizadas pelos Cursos Superiores do IFPE. Os resultados apresentados pelas avaliagdes da
CPA, assim como as agdes que sdo realizadas nos Campi, a exemplo das ‘Rodas de
Conversas’ e do ‘Dia da Avaliagdo’ que envolvem reunides periddicas e até mesmo cursos de
capacitagdo. As agdes da CPA acabam por representar um mecanismo motivador de revisao
das praticas, projetos académicos ¢ formas de gestdo dos Cursos Superiores contribuindo

sobremaneira para sua melhoria continua.

2.13.2.1 Avaliagdo Externa

Tomando como base o Art. 4° da Lei Federal 1.086/ 2004, observa-se que as
avaliagdes dos cursos de graduagdo voltam-se para a identificacdo principalmente das
condi¢des de ensino oferecidas aos discentes, especialmente no que se refere ao perfil do
corpo docente, as instalagdes fisicas e a organizagdo didatico-pedagogica.

Dessa forma, o CST em Hotelaria serd avaliado externamente pelo Sistema Nacional
de Avaliagdo da Educacdo Superior (SINAES), considerando os seguintes aspectos: a)
Organizagdo didatico-pedagdgica proposta e implementada pela Institui¢do, bem como os
resultados e efeitos produzidos junto aos estudantes; b) O perfil do corpo docente, corpo
discente e corpo técnico, € a gestdo académica ¢ administrativa praticada pela Instituigdo,
tendo em vista os principios definidos no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e no
Projeto Politico-Pedagogico Institucional (PPPI) do Instituto Federal de Pernambuco; c) As
instalagdes fisicas que comportam as a¢des pedagodgicas previstas nos Projetos de Curso e sua
coeréncia com as propostas elencadas no PDI e PPPI do IFPE.

Enfatizando que as avaliagdes externas dos Cursos Superiores sdo feitas por meio do
Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE), Conceito Preliminar de Curso
(CPC) e indice Geral de Cursos (IGC). O ENADE tem como objetivo medir o desempenho
dos estudantes em relagio aos conteudos programaticos, as habilidades e competéncias
previstas nas diretrizes curriculares dos respectivos cursos de graduagao.

Mas o ENADE tradicionalmente ndo busca distinguir se os alunos saem bem das
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instituigoes porque ja eram bons antes de entrar na faculdade ou se essa ofereceu um ensino
de qualidade que lhe permitiu se desenvolver. Dessa maneira para tentar observar melhor essa
questdo o MEC cria o Indicador de Diferenga dentre os Desempenhos Observado e Esperado
(IDD) € é com base no ENADE e no IDD que é calculado o CPC.

Assim, o CPC considera o Conceito do ENADE (40%), o Conceito IDD (30%) e as
varidveis de insumo (30%). Essas observam o corpo docente, infraestrutura ¢ o programa
pedagogico formados através das informagdes colhidas a partir do Censo da Educacdo
Superior e pelos dados dos questionarios socioecondmicos aplicados pelo proprio ENADE.

O Indice Geral de Cursos (IGC) ¢ divulgado anualmente pelo INEP/MEC, sendo um
indicador de qualidade de institui¢des de educagdo superior que considera, em sua
composicao, a qualidade dos cursos de graduagdo e de pds-graduagdo (mestrado e doutorado).

O discente deve estar atento ao ENADE, tendo em vista que a cada ano o MEC define
as dreas dos cursos superiores que serdo avaliados. Apds a escolha, todos os ingressantes e
concluintes dos cursos indicados devem realizar a prova na data, horario e local definidos.
Como o ENADE se constitui em componente curricular obrigatério, o estudante que for

selecionado para fazé-lo e ndo comparecer ao Exame ficard em situagdo irregular no Curso.

2.14 Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias Anteriores

As competéncias adquiridas anteriormente pelos Estudantes, desde que diretamente
relacionadas com o perfil profissional do CST em Hotelaria, poderdo ser objeto de avaliacio
para aproveitamento de estudos, nos termos regimentais e da legislagdo vigente.

Dessa forma seguindo o que ¢ apresentado pela Organizacio Académica do IFPE
(2014) entende-se que o estudante poderd solicitar o aproveitamento de estudos para os
componentes curriculares do periodo em curso, como também para periodos posteriores. De
acordo com as seguintes indicagdes: (a) o discente tenha sido aprovado em componente
curricular de nivel superior (bacharelado, tecnélogo ou licenciatura) no IFPE ou em outra
institui¢do de ensino superior (IES); (b) num prazo méximo de 5 (cinco) anos passados,
quando terd direito ao aproveitamento integral; (c) tenha cursado, no IFPE, o componente
curricular acima de 5 (cinco) anos passados, e cuja Matriz Curricular ainda nio tenha sido
extinta; e (d) tenha cursado o componente curricular em periodo acima de 5 (cinco) anos
passados, devendo, nesse caso, ser submetido a uma avaliagdo para certificar seus
conhecimentos e competéncias relativos ao componente (IFPE, 2016).

Ainda deve-se ter atengdo com relagdo a correspondéncia entre os componentes

curriculares, ou seja, o estudante s6 serd dispensado da disciplina se além de seguir os

2
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critérios especificados anteriormente, as disciplinas tiverem carga horéria e conteidos
compativeis com os correspondentes aos componentes curriculares pretendidos.

Dessa forma, caberd ao coordenador de curso, por meio de seus professores, a analise
e parecer sobre a compatibilidade, homologado pelo corpo pedagogico, quanto ao
aproveitamento de estudos equivalentes pleiteados pelo requerente.

Para solicitar a dispensa de disciplinas devera ser protocolado um requerimento junto
ao Departamento Académico ou instdncia equivalente do IFPE Campus Cabo, no prazo
estipulado pelo calendario académico vigente do Campus acompanhado dos seguintes
documentos referentes ao curso de origem: I — historico constando a nota minima de
aprovacdo do estudante no estabelecimento de origem (original ou copia autenticada); II -
matriz curricular; e, 11 — programas dos componentes curriculares cursados, devidamente
homologados pelo estabelecimento de origem.

A norma que rege os critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias

anteriores é a Organizagio Académica em vigor, devendo essa sempre ser consultada.

2.15 Acompanhamento de Egressos

O acompanhamento dos egressos constitui um instrumento fundamental para que a
instituicdo consiga perceber de forma efetiva as experiéncias profissionais dos seus egressos ¢
busque criar possibilidades de inser¢do no mundo do trabalho, bem como fomentar um
processo de formagdo continuada, além de apontar oportunidades de atuagdo em outros
campos de sua competéncia profissional.

Para a institui¢do e, em particular o CST em Hotelaria, tudo isso tende a induzir a
constantes melhoras e a autoavaliacdo do curso. Para os egressos, os ganhos sdo também
importantes pois, com a reaproximagdo com o IFPE, podem se valer da estrutura para
potencializar suas atividades profissionais. O Campus conta com uma Coordenagdo de
Relagdes Empresariais, Estagios e Egressos que foi implantada com a responsabilidade nao
apenas de coordenar as agdes para a oferta de estagios aos alunos do Campus Cabo de Santo
Agostinho, mas também realizar o acompanhamento dos egressos € sua absor¢do pelo
mercado de trabalho. Estas acdes, aliadas a construgdo de um banco de dados cadastrais dos
alunos vinculados e egressos, buscam possibilitar a elaboragdo de andlises das demandas do
mercado da regido e verificar a absorgdo dos alunos egressos neste mercado.

Além disso, canais de comunicagdo como e-mails e telefones servirdo como ponte

para obtemos informagdes e para que possamos articular encontros presenciais com 0s
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egressos, com vistas a promo¢do de cursos vinculados a area de formagdo dos mesmos.
Contudo, tais agdes contribuirdo inclusive para avaliar a oferta de curso e permitir reflexdes
sobre o papel e a fun¢do social que o IFPE, através do campus Cabo de Santo Agostinho, vem

assumindo na sociedade e nas regides subjacentes.

2.16 Diplomas

Ao estudante que concluir com aprovagao todos os 5 (cinco) periodos e a
integralizacdo de seus respectivos componentes curriculares, que formam a organizagdo
curricular do curso, inclusive pela realizagdo da correspondente pratica profissional (todas as
atividades complementes, estagio curricular supervisionado e orientagdo de estagio
curricular), sera conferido o diploma de Tecndlogo em Hotelaria, com validade nacional e

direito a prosseguimento de estudos a nivel de pos-graduagdo lato sensu ou stricto sensu.

3. CAPITULO Il - CORPO DOCENTE E TECNICO

O referido capitulo trata do corpo docente e técnico atual do CST em Hotelaria. Caso
seja necessaria a contratagdo de novos docentes e/ ou técnico-administrativos, para atuar no

curso essa ocorrera por meio de concurso publico, conforme estipula a legislagdo vigente.

3.1 Coordenaciio do Curso

De acordo com a Organizagdo Académica do IFPE em vigéncia, as principais
atribui¢des relacionadas ao coordenador de Curso sdo:

I - encaminhar aos docentes as normas e diretrizes do Colegiado de Curso a serem
obedecidas com respeito a coordenagao didatica do Curso;

I - acompanhar a execugdo do curriculo, avaliando, controlando e verificando as
relagdes entre as diversas disciplinas, orientando e propondo a outros Orgios de Coordenagdo
de ensino as medidas cabiveis;

Il - orientar os discentes quanto aos direitos e deveres académicos;

IV — participar, junto & Direcdo de Ensino e Chefia de Departamento ou orgio
equivalente, da elaboracdo da programacdo académica, do calendario escolar e do horario das
aulas, compatibilizando-os com a lista de oferta de disciplinas;

V - assessorar os Orgdos competentes em assuntos de administracdo académica
referentes ao curso;

VI - acompanhar a matricula dos discentes de seu curso, em colabora¢do com o 6rgio



99

responsavel pela matricula;

VI - assessorar a Direcdo de Ensino ou O6rgdo equivalente no processo de
preenchimento de vagas remanescentes;

VII - assessorar os docentes na execugdo das diretrizes e normas emitidas pelo
Colegiado de Curso;

IX - coordenar, junto ao NDE, a elaboragdo do Projeto Pedagégico do Curso, bem
como sua atualizagdo, garantindo o envolvimento dos docentes, discentes, egressos do curso
e, ainda, das entidades ligadas as atividades profissionais;

X - apresentar sugestdes a Diregdo de Ensino e Chefia de Departamento ou 6rgéo
equivalente sobre assuntos de sua natureza que tenham por finalidade a melhoria do ensino,
das relagdes entre comunidades envolvidas, do aprimoramento das normas pertinentes e
outras de interesse comum.

Tendo por base as informagdes apresentadas pela Organizagdo Académica o CST em
Hotelaria tem como coordenadora:

Quadro 3 - Perfil da Coordenagdo do Curso Superior em Tecnologia em Hotelaria

Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria
Nome Anna Karenina Chaves Delgado
Titulacio Bacharel em Turismo pela UFPB - 2005

Especialista em Turismo e Desenvolvimento Econémico (UnB) — 2008
Mestre em Turismo (UFRN) - 2011
Doutora em Administragdo (UFPE) - 2018

Regime de Dedicacdo exclusiva (DE)
Trabalho

Carga Horaria
Semanal dedicada | Até 24h

ao Curso
Temp? fie 6 anos € 9 meses — Ingresso em Janeiro de 2012.
Exercicio no
IFPE
Linhas de - Politicas Publicas de Turismo;
Pesquisa - Teoria dos Stakeholders aplicada ao Estudo do Turismo;
- Teoria Ator-Rede como aporte de pesquisa em Hotelaria e Turismo;
- Turismo de Base Comunitéria, Volunturismo e Novas Formas de
Turismo e de Hospitalidade.
Experiéncia - Instrutora do SENAC/PB e SENAC/RN: Camareira; Gargom; Eventos;
Docente EBTT - Professora do Curso Subsequente em Hospedagem do Campus

Barreiros (Introdugdo ao Turismo e Hospitalidade; Fundamentos da
Administracio; Marketing Hoteleiro; Planejamento e Organizagdo de
Eventos; Transportes e Agéncias; Gestdo Hoteleira; Informatica
Aplicada a Hotelaria);
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- Tutora a distancia do IFAL (CST em Hotelaria)

- Professora do Curso Subsequente em Hospedagem do Campus Cabo de
Santo Agostinho (Meios de Hospedagem; Entretenimento, Recreagfo e
Lazer; Técnicas em Recepgdo e Reservas; Gestdo Hoteleira; Técnicas em
Governanga; Marketing Hoteleiro); Curso Subsequente em Cozinha
(Técnicas em Servigos de Sala e Bar).

Experiéncia Organizagdo de Eventos em Meios de Hospedagem e Servigos de A&B;

Profissional Atuou nos setores de Eventos e Recepg¢éo em Meio de Hospedagem;
Programas de Formag&o Profissional em Informagdes Turisticas e
Qualidade no Atendimento;
Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego
(PRONATEC)

Contato anna.chaves(@cabo.ifpe.edu.br
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3.3.Colegiado do Curso

O Colegiado constitui a instdncia decisoria interna do curso e sua composigéo,
atribuigdes € funcionamento ¢ definido de acordo com o Regimento do Colegiado dos Cursos
Superiores do IFPE, aprovado pela Resolugdo IFPE/CONSUP n° 50/2010.

O referido regimento institui que os Colegiados dos Cursos Superiores do IFPE devem
ser compostos por: [ - Chefia de Departamento/Coordenagdo Geral de Ensino ou instincia
equivalente no Campus; II - Coordenador (a) do curso de nivel superior; III — 1 (um)
representante da equipe técnico-administrativa; IV - Pedagogo (a) responsavel pelo Curso de
Nivel Superior; V - Todo o corpo docente do Curso de Nivel Superior; VI - 1 (um)
representante do corpo discente do Curso de Nivel Superior;

O Presidente do Colegiado sera o Coordenador do Curso e o Secretirio serd o
representante da equipe técnico-administrativa. O representante do corpo discente deve ser
escolhido pelos seus pares. Devido a rotatividade de professores que compdem a area de
formagdo geral, a cada semestre, em havendo necessidade, ¢ solicitada uma nova portaria para
atualizagdo da composigdo deste colegiado.

O Colegiado do CST em Hotelaria é um 6rgio democratico e participativo de funcio
propositiva, consultiva, deliberativa e de planejamento académico, tendo seu funcionamento
normatizado por reunides ordindrias, realizadas duas vezes a cada semestre letivo, e reunides
extraordindrias, realizadas por convocagdo do Presidente ou por 2/3 (dois terco) de seus
membros, quando houver assunto urgente a tratar. Essas reunides deverdo funcionar em
primeira convocagdo com a participagdo de 50% (cinquenta por cento) mais 1 (um) do total de
membros do Colegiado do Curso (quérum minimo) e, em segunda convocagio, com o total de
docentes presentes. Todas as decisbes deverdo ser registradas em ata, sendo lavrada em livro
proprio pelo(a) pedagogo(a) ou secretario(a) do Curso e assinada pelos membros presentes. O

Colegiado tem regimento proprio, que regulamenta seu funcionamento e as atribuigdes.

Quadro 5 — Colegiado do CST em Hotelaria

COLEGIADO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM HOTELARIA
Anna Karenina Chaves Delgado Docente/Coordenadora do Curso
Sandra Aparecida da Silva Pereira Docente
Mucio Sévulo Fonseca de Almeida Docente
Fernanda Calumby Fernandes Docente
Rita Rovai Castellan Docente
Michelle Diniz Martins Docente
Marcella Brito Galvio Docente
Dayana Andrade de Freitas Docente
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Rita Fabiana de Lacerda Jota Cedano Docente

Rafael José da Silva Docente

Ana Carolina Almeida de Barros Albuquerque Docente

Michell Pontes de Queiroz Silva Docente

Jodo Bosco de Vasconcelos Leite Filho Docente

Diego Aguiar de Carvalho Docente

Pedro Angelo Pinheiro de Freitas Docente

Daniel Costa Assungao Docente

Rafael Augusto Batista de Medeiros Docente

Ameliane da Conceigdo Reubens Leonidio Docente

Felipe Casado de Lucena Docente

Thiago da Camara Figueredo Docente

Manoela Rodrigues de Oliveira Pedagoga

Pollyanna Pessba de Lima Técnica-Administrativa Titular

A definir Representante do Corpo Discente (a
ser eleito pelos pares)

3.4 Nicleo Docente Estruturante (NDE)

De acordo com a Resolugdo n°17/2015 do CONSUP o Nucleo Docente Estruturante
(NDE) consiste num grupo de docentes que sdo responsaveis por acompanhar e atuar no
processo de concepgdo, consolidagdo e atualizagdo continua do Projeto Pedagogico do Curso
(PPC) em Hotelaria, sempre seguindo as indicagdes politicas € normas do IFPE.

Assim, o NDE é instituido por meio de portaria e deve ser constituido por no minimo
5 (cinco) membros do quadro docente permanente lotado no curso, preferencialmente com
titulacdo académica stricto sensu (mestrado ou doutorado) e que estejam em regime de
trabalho de tempo integral de 40 (quarenta) horas ou com Dedicagdo Exclusiva. Além disso,

devem também possuir experiéncia docente.

3.4.1 Constituicdo do NDE do CST em Hotelaria

A indicagio dos membros do NDE sera feita pelo Colegiado do Curso para um
mandato de, no minimo, 3 (trés) anos, adotada estratégia de renovagdes parciais, de modo a
preservar a continuidade no pensar do curso, sendo que o coordenador e os docentes que
participarem da construgdo do Projeto Pedagdgico do Curso serdo considerados membros
natos do NDE, dessa forma para sua constituigdo torna-se necessario observar a Portaria no
29/2018 da Diregdo Geral do Campus Cabo de Santo Agostinho, para compor o NDE do CST
em Hotelaria, enfatizando ainda que a escolha dos novos membros deverd ocorrer 60

(sessenta) dias antes do término do mandato.
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3.4.2 Atribui¢ées do NDE do CST em Hotelaria

De acordo com a Resolugdo IFPE/CONSUP n° 62/ 2012, sdo atribui¢des do NDE:

a) Adotar estratégia de renovagdo parcial dos membros do NDE de modo a haver a
continuidade no processo de acompanhamento do curso;

b) Atuar no processo de concepgido e consolidagdo do Projeto Pedagdgico do Curso;

¢) Conduzir os trabalhos de reestruturag¢do curricular, para aprovagdo no Colegiado de
Curso e no Conseltho Superior do IFPE;

d) Contribuir para a consolidagdo do perfil profissional do egresso do curso;

¢) Contribuir para atualizagao periodica do Projeto Pedagodgico do Curso, em
consondncia com as demandas sociais e os arranjos produtivos locais e regionais;

f) Implantar as politicas institucionais de ensino, pesquisa e extens3o.

O NDE realizard, no minimo, 2 (duas) reunides semestrais e, extraordinariamente,
quando necessdrio, por convocagdo do Presidente ou por solicitacio da maioria de seus
membros. As reunides ordinarias serdo realizadas em dias e hordrios estabelecidos no
calendario de reunides do NDE, a ser planejado semestralmente. As decisdes do NDE serdo

tomadas por maioria simples de votos, com base no nimero de presentes

3.4.3 Composic¢ao do NDE do CST em Hotelaria

O curso conta com a presenga de um NDE que ¢ constituido pelos professores que
atuam diretamente com as tematicas de turismo/ hotelaria/ cultura e pela Coordenadora do
CST em Hotelaria, as principais atribui¢des do NDE sdo orientagdo dos alunos com relagio a

realizagdo das atividades complementares e elaboragio de relatorio final de estagio.

Quadro 6 - Composi¢do do NDE do CST em Hotelaria

Ne Docente Titulagdo | Regime de | Departamento | Tempo de
Trabalho NDE

01 | Anna Karenina Chaves Delgado Doutora DE CHOT -

02 | Thiago da Camara Figueredo Doutor DE CFOG -

03 | Marcella Brito Galvio Doutora DE CLOG -

04 | Fernanda Calumby Fernandes Mestra DE CHOT -

05 | Sandra Aparecida da Silva Pereira Mestra DE CHOT -
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4. CAPITULO III - INFRAESTRUTURA

4.1 Instalacdes e Equipamentos

Em sua sede definitiva o CST em Hotelaria conta com a seguinte infraestrutura:

I. uma Biblioteca com acervo especifico e atualizado;

II. um Laboratério de Governanga;

III. um Laboratério de Reservas e Recepgio;

IV. dois Laboratorios de Informatica (Bésica e Aplicada, com Programas especificos);
V. um Laboratério de Habilidades Basicas de Cozinha e Produgio de Alimentos;

VL. um Laboratério de Servigos de Sala & Bar, Coquetelaria, Degustagio e Analise

Sensorial

Do ponto de vista de infraestrutura o Campus em sua sede definitiva possui como

principais dependéncias as listadas abaixo seguidas de suas especificagdes.

Quadro 8 - Dependéncias do IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho

01 |Sala de Trabalho dos Professores 01 31,31

02 |Sala de Convivéncia dos Professores 01 31,48
03 | Diregao Geral 01 35,03
04 | Gabinete da Dire¢do Geral 01 28,23
05 |Sala da Divisdo de Pesquisa, Pés-Graduacio e Extensdo 01 25,24
06 |Sala da Diretoria de Ensino 01 25,05
07 |Divisdo de Assisténcia ao Estudante e de Apoio ao Ensino 01 37,76
(incluido os servigos de pedagogia e de psicologia)
08 | Coordenagdo de Registros Académicos, Diplomagio e Turnos 01 34,19
09 |Secretaria Académica dos Cursos Superiores 01 23,71
10 | Diretoria de Administragéo ¢ Planejamento 01 29,31
11 | Area de lazer/ Convivéncia 01 324,36
12 | Biblioteca contendo livros indicados para o curso 01 480,35
13 | Sanitarios (Bloco de Salas de Aula e de Laboratérios) 04 108,32
14 | Auditério (com capacidade para 439 pessoas) 01 672,82

15 | Ginasio Poliesportivo (equipada) 01 1443,40
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16 |Cantina 01 20,58
‘ Areas do Departamento/Curso

17 |Sala de aula para o curso com computador, data show e quadro Até 04 189,56

18 |Sala da Coordenagao do Curso 01 42,16

19 Laboratério de Informatica Basica 01 72,42

20 |Laboratorio de Informatica Aplicada 01 72,42

21 |Laboratdrio de Reservas e Recepgdo 01 72,42

22 |Laboratorio de Governanga 01 69,60

23 |Laboratério de Servigos de Sala & Bar, Coquetelaria, 01 72,42
Degustagio ¢ Analise Sensorial

24 |Laboratorio de Habilidades Bésicas de Cozinha e Produgdo de 01 72,66
Alimentos

A infraestrutura necessaria para que os objetivos do Plano Pedagégico do Curso
sejam alcancados é composta pelos espagos listados acima e equipamentos que serao
detalhados nas seguintes. As instalagdes (laboratorios e salas de aula), equipamentos, etc.
permitem a construgdo mais solida das competéncias e habilidades técnicas.

Quanto 2 infraestrutura das salas de aula, o Curso Superior de Tecnologia (CST) em
Hotelaria contara com até 03 (trés) salas de aula com capacidade para 40 (quarenta)
estudantes, todas climatizadas e com recursos audiovisuais disponiveis no interior das salas
(notebook, tela de projegio e projetor multimidia). Além das salas, ainda sdo disponibilizados
02 (dois) laboratérios, divididos segundo os softwares que possuem, assim, tem-se o
laboratorio de informatica basica com 40 (quarenta) maquinas para aulas referentes a
utilizacdo de softwares de escritorio ¢ de uso comum (a exemplo do LibreOffice Impress,
LibreOffice Calc, LibreOffice Writter, Windows, Pacote Office, navegadores web, etc.) e
outro laboratério de informatica que possui softwares aplicados a area de hotelaria, a exemplo
de sistemas de gestdo de hospedagem (como o sistema desbravador, ADMH, opera room
reservations, amadeus hotel plus, GDS Galileo, entre outros).

O TFPE Campus Cabo de Santo Agostinho ainda possui 1 (um) micro-6nibus com
capacidade para 38 (trinta e oito) pessoas, que ¢ utilizado na realizagdo de visitas técnicas a
meios de hospedagem e outros equipamentos relacionados, visando ampliar ainda mais o

aprendizado e o desenvolvimento de habilidades do corpo discente.

4.1.1 Sala de professores, Sala de reunides e Gabinetes de trabalho para professores

O IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho, em sua sede definitiva, conta com espagos

e
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destinados exclusivamente aos docentes, a exemplo de sala dos professores. Além desses,

ainda hd uma sala destinada exclusivamente a Coordenacgdo do CST em Hotelaria, bem como

um miniauditorio com capacidade para 50 (cinquenta) pessoas, o qual podera ser utilizado

para a realizagdo das reunides periddicas do NDE e do Colegiado do Curso.

Quadro 9 — Equipamentos e Mobilidrio da Sala dos Professores

 Area fisica (m’) 62,79 m*
__Especificacoes W
06 CPU, monitor, teclado, mouse, no-break

¢ estabilizador com acesso a internet

02 |Televisdo 01 Marca Samsung, 32"’

03 |Bebedouro de dgua 01 Elétrico da marca Libell

04 |Cafeteira 01 Marca Nespresso, cor vermelha

05 |Frigobar 01 Marca Eletrolux

06 | Ar-condicionado 02 Marca Samsung

07 |Ramal telefonico 02 -

08 |Mesa de reunido ¢/ 08 cadeiras 01 -

09 | Armérios individuais para professores 20 -

10 |Sofa 02 -

11 |Quadro de avisos 01 -

12 |Baia de Telemarketing 02 -

Zrm ek

Computador

Com CPU, monitor, teclado, mouse, no-

o break, estabilizador € acesso 2 internet
02  |Impressora 01 Do tipo multifuncional a laser
03 | Aparelho de ar condicionado 02 -
04 |Ramais telefénicos 04 -
05 |Bebedouro de dgua 01 Elétrico da marca Libell
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06 |Estacdo de Trabalho (Mesa ¢ Cadeira) 04 -
07 |Cadeira de apoio 04 -
08 | Armario baixo 04 -

4.1.2 Laboratorios

O CST em Hotelaria devido a sua natureza pratica-profissional, utiliza uma série de
laboratorios, alguns desses foram criados especificamente para atender aos cursos técnico
subsequente em hospedagem e CST em Hotelaria, a exemplo dos laboratorios de recepgao-
reservas e governanga. No entanto, outros tem sua utilizagdo compartilhada com o curso
técnico subscquente de cozinha (laboratérios de servigos de sala & bar e cozinha quente).
Ainda ha a utilizacdo de algumas estruturas e equipamentos de uso comum da Instituigdo em
componentes curriculares especificos, a exemplo do auditério (disciplina ‘Planejamento ¢

Organizagio de Eventos’), quadra poliesportiva e patio (disciplina ‘Lazer e Recreagao’).

4.1.2.1 Laboratorio de Governanga

O Laboratério de Governanga ¢ um ambiente que simula uma unidade habitacional
(UH) equipada com banheiro privativo, esse ¢ utilizado como cendrio para que os estudantes
possam, em um primeiro momento, observar e, em um segundo momento, executar os
procedimentos de organizagéo e higienizagdo de uma UH.

Este Laboratério auxilia na execugdo de atividades que buscam formar e aprimorar o
estudante na pratica profissional, com procedimentos ligados a higienizagdo e arrumagdo de
unidades habitacionais, técnicas de arrumacdo de unidades habitacionais, técnicas de
arrumacdo e organizagdo da rouparia, praticas de manutencdo de equipamentos € a
organizagdo e operacionalizagdo dos departamentos de recepgio e reservas dos diversos meios
de hospedagem. Neste Laboratério serdo realizadas aulas priticas do componente curricular:

Governanga ¢ Lavanderia; Laboratorio em Recepgdo € Governanga.

Quadro 11 - Equipamentos e Mobiliario do Laboratério de Governanga

o
Especificagado Quantidade
Armario/ Mesa para televisor 01
Armario conjugado 01




Cabides 06
Cadeira de apoio para mesa 02
Cadeira giratoria 01
Camas de solteiro com possibilidade de conjugar 02
Cama box conjugada 01
Bergo (tipo cercado) 01
Mesa escrivaninha 02
fglipiimehtos - - =
Especificagdo Quantidade
Frigobar 01
Ferro de passar roupa 02
Bandeja redonda 01
Bandeja retangular 01
Televisor 30"’ 01
Aparelho telefénico 02
Cafeteira 01
Secador de Cabelo 01
Chuveiro elétrico 01
Cesto de Lixo pequeno 01
Box em vidro 01
Espelho retangular (banheiro) 01
Espelho redondo (banheiro) 01
Porta papel higiénico

ial de Consumo

Quantidade

01

Especificagio
Protetor colchio solteiro 04
Protetor colchéo casal 02
Carrinho de material reposigdo e Limpeza 01
Conjunto de lengol casal 04
Conjunto de lengol solteiro 08
Cobre leito solteiro 04
Cobre leito casal 02
Conjunto de toalhas de banho 04
Conjunto de toalhas de rosto 04
Conjunto de toalhas de piso 04
Fronha 08
Travesseiro 06
Cortina 02
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4.1.2.2 Laboratorio de Reservas e Recepgao
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O Laboratério de Reserva e Recepgao consiste numa ambientagdo que simula uma

recepgdo de hotel, inclusive com a possibilidade de que 14 também funcionar uma simulagéo

do setor de reservas de um meio de hospedagem, tendo em vista que essa pratica € comum em

alguns empreendimentos, em especial os de menor porte, de forma que os discentes possam

executar procedimentos devidos desses dois setores em situagdes-problema.

Neste Laboratério sdo realizadas aulas praticas do componente curricular: Reserva e

Recep¢do; Laboratorio de Recepgdo e Governanga.

Quadro 12 — Equipamentos ¢ Mobiliario do Laboratorio de Reservas e Recepgédo

Display para folha A4

Especificagdo Quantidade
01 Mesa de atendimento do tipo frontdesk 01
02  |Cadeiras de apoio 02
03 Gaveteiro 01
04 Mesa de Centro 01
05 Balcdo para 3 computadores 01
06 01

iy
Especificagdo Quantidade
07 Computador 03
08 Impressora laser 01
09 Aparelho telefonico com ramais 01
10 |Licenga para softwares para programa de gestdo hoteleira 01

4.1.2.3 Laboratério de Habilidades Basicas de Cozinha e Produg¢io de Alimentos

No Laboratério de Habilidades Basicas de Cozinha e Producdo de Alimentos faz-se

necessaria a existéncia de uma série de equipamentos e utensilios de cozinha que permitam

realizar as mais diversas preparagdes quentes. O objetivo ¢ simular uma cozinha profissional

de um restaurante presente em um meio de hospedagem, dessa forma, além dos utensilios

usados para as preparagdes a cozinha também possui utensilios voltados para o servigo a

exemplo de pratos e copos.
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Neste Laboratério poderdao ser realizadas as aulas praticas dos componentes
curriculares: Principios de Alimentos e Nutricao; Gestdo de Alimentos e Bebidas; Cozinha

Pernambucana; Elaboracdo de Cardapios.

Quadro 13 - Lista de Equipamentos do Laboratorio de Habilidades Bésicas de Cozinha e
Producdo de Alimentos

ORATORIO DE HABIL}DADES B{\SICAS DE COZINHA E PRODUCAO DE
' Area fisica: 72"66,m

Especlﬁca;ao dos Eqmpamentos

01 Ba]ang:a eletronica de precisdo, com leitura em intervalos de lgrama 10

02 Balanga eletronica, capacidade de até 25 kg, com leitura em intervalos maximos 01
de 5 gramas

03 | Batedeira tipo planetéria, tensdo 220 volts, poténcia 840 W, com hastes ¢ tigela 11
propria

04 | Bebedouro de agua com garrafdo 01

05 | Chapa a gas, corpo em ago inoxidavel escovado, queimadores esmaltados, chapa 01

em ago laminado a quente com espessura de 8§ mm, pés em ago carbono
cromado, marca Tedesco.

06 Cilindro elétrico para massas, a¢o inox, rolos 25¢cm 11

07 | Coifa com exaustor para fogao de 04 bocas, tensdo 220v 11

08 | Extrusor e moedor de came, capacidade de produgéo de 15 a 25 kg de massa cor 01
inox, marca Gastromaq

09 | Fogdo a gas tipo industrial 4 bocas para embutir em bancada 10

10 | Fogdo a gas tipo industrial 6 bocas para embutir em bancada 01
Forno combinado, aquecimento a gas. Dimensio 810 mm x 910 x 790. 01

11 | Caracteristicas: capacidade 220 refei¢des, painel digital inteligente. Voltagem
220v. marca: Wictory/ltedesco

12 | Forno de micro-ondas, marca Eletrolux, capacidade para 45 1. 220v 01

13 Forno industrial, tipo salamandra em ago inox escovado, fundo em a¢o inox, 11
dimensdo externa: 600 x 430 x 340mm, marca Fire

14 | Freezer horizontal, com 02 portas, capacidade 404 1, cor branca, pés com 02
rodizio, marca Consul

15 | Liquidificador industrial tensdo 220 volts, copo em ago inox poténcia minima 11
1200 w com todos os acessorios originais, capacidade 4 litros

16 | Mixer elétrico manual, tensdo: 220 volts, poténcia minima 400 w, 2 velocidades, 11
com copo proprio e suporte

17 | Processador de alimentos semi-industrial 11

18 | Refrigerador vertical com porta de vidro, cor branca, capacidade 497 1 02

19 | Forno industrial a gds com cavalete com capacidade de 100 litros. 01

001 Abrldores de lata ¢ garrafa — 09

002 | Amaciadores de carne (martelo) 02
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003 | Amolador de utensilios, cabo em polipropileno, corpo de inox (chaira) 05

004 | Aros para corte de bolo, em ago inox, didmetro: 10 cm; altura 4 cm 11

005 | Aros para corte de bolo, em ago inox, didmetro: 5 cm; altura 4 cm 33

006 | Aros para corte de bolo, em ago inox, didmetro: 8 cm; altura 4 cm 11

007 | Assadeira redonda com revestimento antiaderente. Dimensoes: (comprimento x 11
largura x altura) 25,7 cm x 25,7cm x 4,8 cm

008 | Assadeira redonda de aluminio dimensdes: (comprimento x largura x altura) 20
27,5emx27.5cmx 5cm

009 | Assadeira redonda de aluminio com fundo removivel. Dimensdes: (comprimento 20
X largura x altura) 27,5 cm x 27,5 cm x 5 cm

010 | Assadeira retangular funda em aluminio com grelha em aluminio, dimensdes: 11
(comprimento x largura x altura) 44,3 cm x 28,2 cm x 7 cm

011 | Assadeira retangular rasa em aluminio dimensdes: (comprimento x largura x 10
altura) 39,2 cm x 28,2cm x 3,6 cm

012 | Assadeira retangular rasa em aluminio dimensdes: (comprimento x largura x 10
altura) 45,6 cm x 32,7cm x 3,5 cm

013 | Assadeira retangular rasa em aluminio com revestimento antiaderente
dimensdes: (comprimento X largura x altura) 33,3cm x 23,9cm x 3,5cm

014 | Balde em inox, para utiliza¢do culinaria 01

015 | Bandeja redonda em aluminio polido didmetro 35 cm 04

016 | Bandeja redonda em aluminio polido didmetro 40 cm 04

017 | Bandeja retangular em aluminio polido aproximadamente 48x32 cm 06

018 | Batedor de arames tipo fouet totalmente em ago inox comprimento 30 cm 20

019 | Batedor de arames tipo fouet totalmente em a¢o inox comprimento 40 cm 04

020 | Cagarola funda em ago inox com tampa em inox algas em inox, fundo em 20
revestimento triplo dimensdes (comprimento x largura x altura) 295mm x
222mm x 175mm. Didmetro: 20cm tipo: cacarola

021 | Cagarola rasa em ag¢o inox com tampa em inox algas em inox, fundo em 10
revestimento triplo dimensdes (comprimento x largura x altura) 338mm x
265mm x 202mm. Didmetro: 24cm tipo: cagarola

022 | Caldeirao em ago inox com tampa em inox, algas em inox, fundo com 11
revestimento triplo dimensdes: (comprimento X largura x altura) 310mm x
223mm x 233mm didmetro: 20cm tipo: caldeirdo

023 | Calices tipo digestivo, produzidos em cristal de vidro por corte a frio, 10
capacidade de 45 ml

024 | Chapa de ferro fundido para uso culinario dimensdes: (comprimento x largura x 08
altura) 37,4 cm x 25,3cm x 3,5 cm. Tipo: grill

025 | Colher concha funda de aluminio grande 11

026 | Colher concha funda de aluminio média 11

027 | Colher concha rasa p/ arroz de aluminio grande 11

028 | Colher concha rasa p/ arroz de aluminio média 11

029 | Colher de polipropileno resistente a temperaturas para utilizagdo em cocgao, cor: 20
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branca, comprimento: 30 cm.

030 | Colher para sorvete 02

031 | Colher tipo café, padrdo hotel, toda em aco inoxidavel 60

032 | Colher tipo cha, padrdo hotel, toda em ago inoxidavel 60

033 | Colher tipo sobremesa padréo hotel, toda em ago inoxidavel 60

034 | Colher vazada grande em inox 10

035 | Colheres tipo servigo padrdo hotel, corpo e cabo em ago inoxidavel 60

036 | Colheres medidoras 11

037 | Conchas 11

038 | Conjunto de bicos de confeitaria variados, utilizagdo profissional, em aco inox 04

039 | Conjuntos de cortadores de massa variados, utilizagdo profissional, em ago inox 04

040 | Copo medidor 15

041 | Copo tipo americano, produzido em cristal de vidro por corte a frio, capacidade 20
de 250 ml

042 | Coqueteleira com copo e taga em ago inoxidavel, altura 23 cm 01

043 | Depésitos em vidro com tampa em acrilico didmetro 10 cm 20

044 | Depositos em vidro com tampa em acrilico didmetro 15 cm 20

045 | Descascador de alimentos, com corpo em material rigido e 1dmina em ago inox 11

046 | Escorredor de macarrdo em ago inox médio 08

047 | Espatula com cabo em polipropileno e 1amina em ago inox, chata, propria pra 04
utilizagdo culinaria

048 | Espétula culindria, com haste em ago inox e cabega em silicone, propria para uso 20
gastrondmico

049 | Espatula para confeitaria, [dmina em ago inox de 25 cm, reta sem fio, cabo em 04
polipropileno tipo: espatula de confeitaria

050 | Espumadeira de ago inox com cabo em aco inox. 09

051 | Expositor de doces em vidro e ago inox, com 2 andares 01

052 | Expositor de tortas, material vidro, didmetro 30 ¢m 02

053 | Faca com lamina de inox, cabo em polipropileno, extensdo da lamina:5 cm tipo: 15
faca de oficio (torneamento)

054 | Faca com lamina de inox, cabo em polipropileno, extensdo da ldmina: 12 ¢cm 15
tipo: faca de desossa

055 | Faca com ldmina de inox, cabo em polipropileno, extensio da lamina: 8 cm tipo: 15
faca de legumes

056 | Faca com lamina em inox, cabo em polipropileno, extensdo da ldmina 14 cm 03
tipo: cutelo

057 | Faca de inox, lamina profissional, cabo em polipropileno, extensdo da lamina 17 25
cm ponta reta; tipo: faca de chef

058 | Faca de servigo, padrdo hotel, toda em ago inoxidavel, ldmina serrilhada 60
aplicagdo especifica para carnes

059 | Faca, uso profissional, limina em ago inoxidével, serrilhada, tamanho da lamina: 03




117

20 cm, cabo em polipropileno tipo: faca serra

060 | Facas de servigo, padrio hotel, toda em ago inoxidavel aplicagdo especifica para 50
peixes, lamina espatulada sem fio

061 | Facas tipo servigo padrido hotel, ldmina e cabo em ago inoxidavel, 60

062 | Forma para bolo em aluminio com centro elevado dimensdes: (comprimento x 05
largura x altura) 26,2 cm x 26,2 cm x 8,7 cm tipo: forma de bolo

063 | Forma para pio tipo pdo de forma, em aluminio dimensdes: (comprimento X 10
largura x altura) 25,9 cmx 12,5 cm x 7,5 cm

064 | Forma para tortas rasa com borda detalhada em aluminio, com fundo removivel 10
dimensdes: (comprimento x largura x altura) 25 cm x 25 cm x 4,5 cm

065 | Forma para tortas rasa com borda detalhada, em aluminio, com fundo removivel 10
dimensdes: (comprimento x largura x altura) 17,2 cmx 17,2 cm x 3,5 cm

066 | Frigideira em ago inox, didmetro 30 cm, fundo triplo tipo: sauteuse 30

067 | Frigideira em inox com revestimento interno em material antiaderente didmetro 08
20 cm tipo: frigideira

068 | Funis 02

069 | Garfos tipo servigo padrdo hotel, corpo e hastes em ago inoxidavel 60

070 | Luva protetora de maiha de ago, 5 dedos masculina, méo esquerda 01

071 | Luva térmica 02

072 | Mangas de confeitar descartdvel material: plastico resistente, tamanho 40 cm 50

073 | Mangas de confeitar descartavel material: plastico resistente, tamanho 30 cm 20

074 | Moedor de pimenta em inox 02

075 | Panela em ago inox com tampa em inox e cabo em inox, fundo em revestimento 10
triplo dimensdes: (comprimento x largura x altura) 334mm x 181mm x 122mm
didmetro: 16cm

076 | Panela em ago inox com tampa em inox e cabo em inox, fundo em revestimento 10
triplo. Dimensdes: (comprimento x largura x altura) 334mm x 181mm x 122mm
didmetro: 16cm

077 | Panela em ago inox com tampa em inox e cabo em inox, fundo em revestimento 10
triplo. Dimensdes: (comprimento x largura x altura) 453mm x 263mm x 172mm
didmetro: 24cm

078 | Panela em aco inox, cabo ¢ alga em materiais resistentes a temperatura, com 09
valvula de seguranga e trava, capacidade 6 litros dimensdes: (comprimento X
largura x altura) 445mm x 247mm x 231mm; didmetro: 22 cm tipo: panela de
pressao

079 | Panela em aluminio com fundo perfurado propria para cozimento a vapor, 09
dimensdes: (comprimento x largura x altura) 29,6 cm x 22,3 cm x 10,8 cm
didmetro: 20 cm

080 | Peneira conica, tipo chinois em ago inoxidavel tamanho: altura 24 cm 09

081 | Peneira rasa de ago inoxidavel, com haste, didametro: 10 cm 10

082 | Peneira rasa de ago inoxidavel, com haste, didmetro: 14 cm 10

083 | Peneira rasa de ago inoxidavel, com haste, didmetro: 16 cm 10

084 | Pencira rasa de ago inoxidavel, com haste, didmetro: 8 cm 10

085 | Petisqueira pequena 4 cavidades 10
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086 | Pingas em ago inox utilizagdo carnes 11
087 | Pingas em ago inox utilizagdo: pingas de gelo 02
088 | Pincéis culindrios 20
089 | Pires tipo café rasos padrio hotel, material ceramica, cor branca, didmetro 11 ¢cm | 20
090 | Pires tipo ché rasos padrdo hotel, material cerimica, cor branca, didmetro 14 cm | 20
091 | Placa de corte cor amarela medidas 50 x 30 x 1,5 material polipropileno 01
092 | Placa de corte cor azul medidas 50 x 30 x 1,5 material polipropileno 01
093 | Placa de corte cor branca medidas 50 x 30 x 1,5 material polipropileno 30
094 | Placa de corte cor verde medidas 50 x 30 x 1,5 material polipropileno 01
095 | Placa de corte cor vermelha medidas 50 x 30 x 1,5 material polipropileno 01
096 | Pratos de sobremesa padrio hotel, material cerdmica, cor branca, didmetro 19 40
cm
097 | Pratos fundo padrdo hotel, material cerdmica, cor branca, didmetro 27 cm 40
098 | Pratos para massa padréo hotel, material cerdmica, cor branca, diametro 29 cm 08
099 | Pratos rasos padrdo hotel, material cerdmica, cor branca, didmetro 27 cm 60
100 | Ralador de queijo e legumes ¢/ 4 faces diferentes cortes em inox 07
101 | Raspadeira para chapa n°® 12 02
102 |} Rechaud 771 02
103 | Refratario de vidro (oval) 03
104 | Refratdrios de porcelana 02
105 | Refratdrios de vidro (retangular) 28
106 | Rolos para massa 05
107 | Sacarolhas 03
108 | Sousplat em material rigido, com revestimento em material lavavel resistente 03
didmetro: 35cm
109 | Tagas de espumante, tipo flute, material cristal de vidro transparente produzido 04
por corte a frio
110 | Tagas de vinho tipo ISO, material cristal de vidro, transparente capacidade 210 06
ml produzido por corte a frio
111 | Tagas de vinho, tipo branco, material cristal de vidro transparente produzido por | 06
corte a frio
112 | Tagas tipo coquetel produzida em cristal de vidro por corte a frio, capacidade 06
280 ml
113 | Tigela de ago inox, tipo bowl, redonda funda, didmetro 30 cm 20
114 | Tigela de ago inox, tipo bowl, redonda, funda didmetro 20 cm 20
115 | Tigela de cerdmica, com exterior estriado, cor: branca. Didmetro 6 cm; tipo 20
ramequin
116 | Tigela de cerdmica, com exterior estriado, cor: branca. Didmetro 8 cm; tipo 20
ramequin
117 | Tigela de cerdmica, tipo bowl redonda, funda, cor: branca, diametro 30 cm 10
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118 | Tigela de ceramica, tipo bowl redonda, funda, cor: branca, didmetro 40 cm 05
119 | Travessa cerdmica, retangular, rasa comprimento 45 cm, cor branca 05
120 | Travessa de servigo, material: vidro, retangular, rasa, comprimento: 30 cm 05
121 | Xicara tipo café padrio hotel, material cerdmica, cor branca, capacidade 75 ml 10
122 | Xicara tipo cha padrio hotel, material cerdmica, cor branca, capacidade 190 ml 10
123 | Sifdo gastrondmico 02

4123 Laboratério de Servigos de Sala & Bar, Coquetelaria, Degustagdo € Andlise
Sensorial

O Laboratério de Servicos de Sala & Bar, Coquetelaria, Degustagdo e Analise
Sensorial busca simular o ambiente de um bar e também um saldo de restaurante, dessa
maneira, pode ser utilizado para aulas voltadas aos servigos de alimentos e bebidas.
Ensinando ao discente as diferentes formas de servigos, tipos de copos, pratos e talheres;
possibilitando treind-lo em varios tipos de procedimentos relacionados a area de atendimento
em servicos de A&B. O laboratério ainda auxilia na execugdo de atividades de formagao e
aprimorar do estudante na pratica profissional, com técnicas ligadas a montagem do saldo de
um restaurante/ bar e todos os procedimentos voltados ao bar, incluindo as preparagoes
classicas e contemporaneas de drinks e coquetéis.

No Laboratorio podem ser realizadas as aulas praticas de Bar e Coquetelaria;

Enologia; Gestdo de Alimentos & Bebidas e Elaboragao de Cardapios.

Quadro 14 — Lista de Equipamentos do Laboratério de Servigos de Sala & Bar, Coquetelaria,
Degustagio e Analise Sensorial

- pam
o1 Bélanéa elefférﬁca de mesa com capacidade de 30 kg; Display duplo. 01
02 | Bancada inox com 2 cubas e batente de trabalho 01
03 Mesas de servigo 08
04 | Cadeiras de servigo 40
05 | Balanga eletrénica de precisdo, com leitura em intervalos de 1 g.
06 | Batedeira tipo planetdria, tensdo: 220 volts, poténcia 840w, com hastes e tigela 01
propria

07 | Coifa com exaustor para fogdo de 04 bocas, tensdo 220v 0]
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118 | Tigela de cerdmica, tipo bow! redonda, funda, cor: branca, didmetro 40 cm 05
119 | Travessa ceramica, retangular, rasa comprimento 45 cm, cor branca 05
120 | Travessa de servigo, material; vidro, retangular, rasa, comprimento: 30 cm 05
121 | Xicara tipo café padrao hotel, material cerdmica, cor branca, capacidade 75 ml 10
122 | Xicara tipo cha padrdo hotel, material cerdmica, cor branca, capacidade 190 ml 10
123 | Sifdo gastrondmico 02

Sensorial

4123 Laboratdrio de Servigos de Sala & Bar, Coquetelaria, Degustagio e Analise

O Laboratorio de Servicos de Sala & Bar, Coquetelaria, Degustacdo e Andlise

Sensorial busca simular o ambiente de um bar e também um saldo de restaurante, dessa

maneira, pode ser utilizado para aulas voltadas aos servigos de alimentos e bebidas.

Ensinando ao discente as diferentes formas de servigos, tipos de copos, pratos ¢ talheres;

possibilitando treind-lo em varios tipos de procedimentos relacionados a area de atendimento

em servigos de A&B. O laboratorio ainda auxilia na execugdo de atividades de formagdo e

aprimorar do estudante na pratica profissional, com técnicas ligadas a montagem do saldo de

um restaurante/ bar e¢ todos os procedimentos voltados ao bar, incluindo as preparagdes

classicas e contemporaneas de drinks e coquetéis.

Enologia; Gestdo de Alimentos & Bebidas e Elaboragdo de Cardapios.

Quadro 14 — Lista de Equipamentos do Laboratério de Servigos de Sala & Bar, Coquetelaria,
Degustacdo e Analise Sensorial

No Laboratério podem ser realizadas as aulas praticas de Bar e Coquetelaria;

01 | Balanca eletronica de mesa com capacidade de’ 30 kg Display duplo. 01
02 | Bancada inox com 2 cubas e batente de trabalho 01
03 Mesas de servigo 08
04 | Cadeiras de servigo 40
05 | Balanga eletronica de precisdo, com leitura em intervalos de 1 g.

06 | Batedeira tipo planetdria, tensdo: 220 volts, poténcia 840w, com hastes e tigela 01

propria
07 | Coifa com exaustor para fogdo de 04 bocas, tensdo 220v 01
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08 | Fogdo a gas tipo industrial 4 bocas para embutir em bancada 01

09 | Forno de micro-ondas, marca Eletrolux, capacidade para 45 litros. 220v 01

10 | Liquidificador industrial tensdo 220 volts, copo em ago inox poténcia minima 04
1200 w com todos os acessorios originais, capacidade 4 litros

11 Mixer elétrico manual, tensdo: 220 volts, poténcia minima 400 w, 2 velocidades, 02
com copo proprio e suporte

12 | Processador de alimentos semi-industrial 01

13 | Maquina de gelo 01

14 | Refrigerador vertical com porta de vidro, cor branca, capacidade 497 I, medindo 01
202,1cm (a) x 67,5cm (1) x 85¢m (p), marca Venax

T HE 3
Item Especificacdo dos Utensilios Quant.

01 Faca de inox, ldmina profissional, cabo em Polipropileno, extensdo da ldmina 17 01
cm ponta reta; tipo: Faca de Chef

02 | Faca com ldmina de inox, cabo em polipropileno, extensdo da ldmina: 5 cm tipo: 04
Faca de Oficio (Torneamento)

03 | Peneira cénica, tipo Chinois em ago inoxidavel tamanho: altura 24 cm 01

04 | Peneira rasa de ago inoxidavel, com haste, didmetro: 8 cm 02

05 | Peneira rasa de ago inoxidavel, com haste, didmetro: 10 cm 02

06 | Frigideira em inox com revestimento interno em material antiaderente diametro 02
20 cm, tipo: Frigideira

07 | Panela em Ago inox com tampa em inox e cabo em inox, fundo em revestimento 04
triplo. Dimensdes: (comprimento X largura x altura) 334mm x 181mm x 122mm.
Diametro: 16cm

08 | Espatula para confeitaria, 14mina em ago inox de 25 cm, reta sem fio, cabo em 01
polipropileno tipo: espatula de confeitaria

09 | Tigela de ago inox, tipo bowl, redonda, funda didmetro 20 cm 05

10 Tigela de cerdmica, com exterior estriado, cor: branca didmetro 8 cm; Tipo 08
Ramequin

11 | Facas tipo servigo padrdo hotel, ldmina e cabo em ago inoxidavel 30

12 | Garfos tipo servigo padrdo hotel, corpo e hastes em ago inoxidéavel 30

13 | Colheres tipo servi¢o padrio hotel, corpo e cabo em ago inoxidavel 30

14 | Colher tipo sobremesa padrio hotel, toda em ago inoxidavel 30

15 | Colher tipo café, padrdo hotel, toda em ago inoxidavel 30

16 Colher tipo cha, padrio hotel, toda em ago inoxidavel 30

17 | Facas de servigo, padrio hotel, toda em ago inoxidavel aplicagdo especifica para 30
peixes, ldmina espatulada sem fio

18 | Faca de servigo, padrdo hotel, toda em ago inoxidavel, lamina serrilhada 30
aplicagdo especifica para carnes

19 | Sousplat em material Rigido, com revestimento em material lavavel resistente. 30
Diametro: 35cm

20 | Pratos rasos padrdo hotel, material cerdmica, cor branca. Didmetro 27 cm 30

21 Pratos fundo padrdo hotel, material ceramica, cor branca, didmetro 27 cm 20
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22 | Pratos para massa padrao hotel, material cerdmica, cor branca. Didmetro 29 ¢cm 10

23 | Pratos de sobremesa padrao hotel, material cerdmica, cor branca. Didmetro 19 30
cm

24 | Pires tipo cha rasos padrdo hotel, material cerdmica, cor branca. Didmetro 14 cm 30

25 | Xicara tipo cha padrdo hotel, material cerdmica, cor branca. Capacidade 190 ml 20

26 | Xicara tipo café padrdo hotel, material cerdmica, cor branca. Capacidade 75 ml 20

27 | Pires tipo café rasos padrdo hotel, material cerdmica, cor branca. Didmetro 11 cm 30

28 | Tagas de vinho tipo ISO, material Cristal de Vidro, transparente, capacidade 210 30
ml produzido por corte a frio

29 | Tagas de Vinho, tipo branco, material Cristal de Vidro transparente produzido 30
por corte a frio

30 | Tagas de espumante, tipo flute, material Cristal de vidro transparente produzido 30
por corte a frio

31 | Copos tipo Highball, retos, capacidade 290 ml tipo long drink em cristal de vidro 15
produzido por corte a frio

32 | Copos tipo Old Fashioned, produzido em cristal de vidro por corte a frio, 15
capacidade 215 ml

33 Copos tipo On the Rocks, reto, produzido em cristal de vidro por corte a frio, 15
capacidade 260 ml

34 | Tagas tipo Margarita produzida em cristal de vidro por corte a frio, capacidade 15
300 ml

35 | Tagas tipo Coquetel produzida em cristal de vidro por corte a frio, capacidade 15
280 ml

36 | Calices tipo digestivo, produzidos em cristal de vidro por corte a frio, capacidade 30
de 45 ml

37 | Copo tipo Americano, produzido em cristal de vidro por corte a frio, capacidade 20
de 250 ml

38 | Copo tipo Short Drink produzido em cristal de vidro por corte a frio, capacidade 15
de 210 ml

39 | Copo para doses, produzido em cristal de vidro por corte a frio, capacidade 60 ml 15
tipo caballito

40 | Tagas tipo hurricane - coquetéis produzida em cristal de vidro por corte a frio 10
capacidade 480 ml

41 | Dosador de bebidas em inox, capacidade 40 ml 02

42 | Dosador de bebidas em inox, capacidade 50 ml 02

43 | Balde em inox, para utilizacdo culindria 01

44 | Pingas em ago inox utiliza¢do: pingas de gelo 03

45 | Coqueteleira com copo e taga em ago inoxidavel, altura 23 cm 03

46 | Colher em ago inox, propria para o preparo de coquetéis, (comprimento x largura 02
x altura) 30,7 cmx 3,3 cmx 1,2 cm

47 | Abridor de garrafa em aco inox com abridor de latas acoplado 03

48 | Copos de material rigido transparente, com graduagdo em ml 04

49 | Descascador de alimentos, com corpo em material rigido e 1dmina em aco inox 02
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50 | Assadeira Retangular rasa em aluminio dimensdes: (comprimento X largura x 04
altura) 39,2 cm x 28,2cm x 3,6 cm

51 | Mangas de confeitar descartavel material: plastico resistente, tamanho 20 cm 25

52 | Sacarolhas 03

53 | Sifdo gastronémico 02

54 | Tabuas para corte (polietileno) 06

55 | Bandejas em material rigido resistente tamanho 45 ¢cm 04

4124 Laboratorios de Informatica (Bésica e Aplicada)

Os laboratérios de informatica (basica e aplicada) contém microcomputadores

suficientes para o numero de estudantes, com acesso a Internet, projetor multimidia e

softwares necessarios ao desenvolvimento dos componentes curriculares.

Quadro 15 — Lista de Equipamentos e Mobiliarios dos Laboratorios de Informética

. Especificacio Qu:
01 Mesa de Trabalho Reta 1600x600x740 40
02 Poltrona Fixa com encosto baixo 80
03 Armario Alto 02
04 Mesa Professor 02
05 Poltrona Professor 02
06 Quadro Branco 02
07 Rack Multimidia 02
08 Projetor Multimidia 2000lm 02
09 Tela Projecdo 02
10 Computador 80
11 Monitor LCD 80
12 Licenga para Software Microsoft Office 01
13 Licenga para Software “BlueLab” 01
14 Licenga para Software GDS — Hotelaria 01
15 Licenga para Software Amadeus Hotel Plus 01
16 Licenga para Software Galileo 01
17 Licenga para Software Hime Hotel 01

4125 Auditorio

O planejamento e organizagdo de eventos € uma das dreas de formagdo do CST em

Hotelaria, dessa forma, o Auditério mesmo nao se tratando de um espaco exclusivo do curso
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acaba por funcionar como um ‘laboratério’ para a realizagdo de aulas praticas (dos
componentes curriculares de eventos) € para o desenvolvimento de praticas profissionais.

O auditério ¢ climatizado, possui palco com coxias e cortina, além de sistema de
iluminagdo e de som. Também disponibiliza sala de apoio, camarim, espago externo que
permite montar uma estrutura de apoio e banheiros. Além disso, conta com pulpitos,

bandeiras, microfones, mesas de apoio, cadeiras e recursos audiovisuais.

4.1.3 Salas de Aulas

Na sede definitiva do IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho ha 03 (trés) salas de
aula destinadas ao CST em Hotelaria, a seguir podem ser visualizados os equipamentos e

mobilidrios que cada sala de aula possui.

DE AULA - Area Fisi

Especificagado Quantidade

Cadeiras com brago auxiliar, do tipo escolar 40
Mesa de apoio, para professor 01
Cadeira de apoio, para professor 01
Lousa branca 01
Tela de Projecdo 01

Rack para Computador 01

~ Equipamentos »

Especificagio Quantidade

Ar-condicionado 02

Computador (Notebook com acesso & internet) 01

Projetor Multimidia 01
QUADRO DE HORARIOS

Salas Segunda Terc¢a Quarta Quinta Sexta Sabado
E-05a E-07 | 07h45min | 07h45min | 07h45min | 07h45min | 07h45min -
as 12h as 12h as 12h as 12h as 12h

4.1.4 Biblioteca

A estrutura da Biblioteca proporciona aos estudantes do curso um acervo basico e
complementar, com titulos especifico e atualizado, de conformidade com as especificagdes

técnicas requeridas para a consecugdo do perfil de formagdo delineado, conforme solicitado
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pelo Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (2016). Apresentando ndo so livros especificos da
area (Hotelaria), mas também titulos de temas afins, permitindo ao discente de CST em
Hotelaria possuir uma formagao ainda mais ampla.

Seguindo a Politica do IFPE, a Biblioteca funciona de segunda-feira a sexta-feira com
atendimento ao publico no horario das 7h30 as 16h30. Nesse periodo o discente tem facil
acesso ao acervo da biblioteca, com a possibilidade de contar com servigos de consulta e
empréstimo. Para tornar possivel esse atendimento ao publico, o quadro de pessoal é formado
por 1 (uma) bibliotecaria e 1 (um) auxiliar, além de frequentemente contar com o trabalho de
um estagiario, que também auxilia no atendimento ao discente.

Quanto a infraestrutura, a biblioteca possui trés computadores destinados a realizagdo
de pesquisa pelos usudrios e sessenta tablets para empréstimo local, um balcdo de
atendimento com dois computadores ¢ uma impressora para utilizacdo dos funcionarios do
setor ¢ um acervo de aproximadamente 2.600 livros, distribuidos nas diversas areas de
conhecimentos, todos inseridos no Q-Biblio, atual sistema de automacdo da biblioteca, e
disponiveis para consultas e empréstimos domiciliares. Também ¢ ofertado orientagdes
bibliograficas, na normalizagdo de trabalhos académicos, acesso além de orientagdes quanto a

utilizag@o da base de dados e das bibliotecas digitais Ebrary e Pearson.

4.1.4.1 Infraestrutura da Biblioteca

dministrativa 10592 m’
~Mobiliario ~ Quantidade
01 Estantes do acervo 30
02 Mesas para estudo 13
03 Cadeiras 70
04 Armarios 03
05 Estacdo de trabalho 02
06 Rack multimidia 01
07 Mesa ¢ cadeira para professor 01
08 Cadeiras com brago auxiliar, do tipo escolar 30
09 Carrinho de reposicao dos livros 01
10 Tela de Projegdo 01
v e Equipamentos | Quantidade J
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11 Computadores com acesso a internet 12
12 Computadores com acesso ao acervo 02
13 Computadores de uso interno 06
14 Impressora 01
15 Projetor Multimidia 01
16 Ar-condicionado XX
17 Tablets 60
Recursos Humanos Quantidade
18 Bibliotecario/ Documentarista 01
19 Auxiliar de Biblioteca 01
20 Estagiario 01
Horairio de funcionamento:
7h30min — 16h30min (Segunda-feira a Sexta-feira).

4.1.4.2 Acervo Bibliografico

O acervo deverd estar dividido por 4reas de conhecimento, facilitando, assim, a
procura por titulos especificos, com exemplares de livros e periédicos, contemplando todas as
areas de abrangéncia do curso.

Os livros indicados nos componentes curriculares deverdo estar disponiveis para
consulta e empréstimo, ou disponiveis para acesso nas bibliotecas virtuais, em caso de titulos
disponiveis fisicamente esses devem obedecer a propor¢do de 4 (quatro) estudantes por
exemplar na bibliografia basica ¢ o minimo de 2 (dois) exemplares para cada titulo constante
na bibliografia complementar. Deverdo ser sugeridos em cada componente curricular que
compde o curso, no minimo 3 (trés) titulos constantes na bibliografia basica e 5 (cinco) titulos
constantes na bibliografia complementar em cada componente curricular do curso.

Em relacdo a atualizagdo do acervo serdo obedecidos os critérios constantes na Politica
de Desenvolvimento de Colegdes do IFPE, priorizando a aquisicdo dos materiais solicitados

nas ementas dos cursos, mediante verba especifica destinada anualmente para sua compra.

Quadro 18 — Relagdo do Acervo do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

BIBLIOGRAFIA BASIC/

s Node
| Exemplares

1 |ADAMS, G. Vinhos de Mundo tode: Guia Ilustrado Zahar. Rio de Janeiro:
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Zahar, 2008. 0

2 ALBERTIM, B. Recife: guia pratico, historico e sentimental da cozinha de 0
tradi¢do. Recife: Editor Bruno Albertim, 2008.

ALBRES, N. de A.; NEVES, S. L. G. De sinal em sinal: Comunica¢io em 0

3 |Libras para aperfeicoamento do ensino dos componentes curriculares. Sdo
Paulo: FENEIS, 2008.

4 | ALDRIGUI, M. Meios de Hospedagem. S3o Paulo: Aleph, 2007. 8
ALENCAR FILHO, E. de. Introdugio a l6gica matematica. Sdo Paulo: Ed. 0

5
Nobel. 2017.

6 ALMEIDA, J. B. Manual de Direito do Consumidor. 5. ed. Sao Paulo: 8
Saratva, 2011

7 AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho: para iniciantes ¢ iniciados. S3o 0
Paulo: Mescla, 2005.

] ARAGONES, L: PALENCIA, R. Gramatica de uso del espaiiol: teoria y 0
practica.A1-B2 Madrid: SM, 2009.

9 ARAUIJO, L. C. G. de. Gestio de Pessoas: estratégias e integragio 4
organizacional. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014.

10 ARAUJO, W. M. C. et al. Alquimia dos alimentos. 3. ed. Brasilia: SENAC, 5
2014.

11 |ARGAN, G. C. Arte Moderna. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2006. 0

12 ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicacdes. 12. ed. Sdo 10
Paulo: Atlas, 2012.

13 ASSUNCAO, P. de. Historia do turismo no Brasil entre os séculos XVI e 0
XX: viagens, espago e cultura. Sdo Paulo: Manole, 2012.

14 AZEVEDO, C. M. da S. B. Metodologia cientifica ao alcance de todos. 4. ed. 0
Sao Paulo: Manole, 2018. Pearson

15 |{BARSANO, P. R. Higiene e seguranca do trabalho. Sio Paulo: Erica, 2014. 8

16 {BASTOS, C. L. Aprendendo logica. Sdo Paulo: Vozes, 2002. 0

17 BASTOS, L. da R. Manual para elaboracio de projetos e relatorios de
pesquisa, teses, dissertacoes e monografias. Rio de Janeiro: LTC, 2012, 0
BAUMAN, Z. Globalizagdo: as consequéncias humanas. Rio de Janeiro: 0

18
Zahar, 1999,

19 BOEGER, M,; WAKSMAN, R. D.; FARAH, O. G. D. Hotelaria Hospitalar. 0
Sdo Paulo: Manole,2011. Pearson
BRASIL. Seguranca e medicina do trabalho. 75. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015. 8

20 . R
(Manuais de Legislagdo)

21 CAMPOS, A. A. A. CIPA: uma nova abordagem. 22. ed. Sdo Paulo: SENAC, 8
2014,

2 CANDIDO, 1. Restaurante: administragio e operacionalizagdo. Caxias do Sul: 0
EDUCS, 2009.

23 CARVALHO, L. Boas praticas para manipula¢do de alimentos. Sao Paulo: 0
IESD, 2010.

24 CARVALHO, N. C. Dinamicas para idosos: 125 jogos ¢ brincadeiras 0
adaptados. 7. ed. Petropolis: Vozes, 2018.

25 |CASTELLI, G. Gestao hoteleira. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016. 8

wﬁ
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2% CASTELLI, G. Hospitalidade: a inovagdo na gestio das organizacdes 0
prestadoras de servico. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

27 CAVALCANTI, M. L. M. Histéria dos sabores pernambucanos. Fortaleza: 1
FGF, 2010.

28 CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 0
4. ed. Barueri: Manole, 2012. Pearson

29 CHIAVENATO, I. Introdugio a teoria geral da administracio. 9. ed. Sio 10
Paulo: Makron Books,2014 Pearson

30 CHIAVENATTO, I. Gestio de pessoas. 4. ed. Sdo Paulo: Manole, 2014 2

Pearson

31 CHIPP, H. B. Teorias da arte moderna. Sio Paulo: WMF Martins Fontes, 0
2009.

3 COOPER, C.; HALL, C; TRIGO, L. G. G. Turismo contemporaneo. Rio de 0
Janeiro: Elsevier, 2011.

33 CORPAS, J.; GARCIA, E.; GARMENDIA, A. Aula internacional 2: Nueva 20
edicion. Barcelona:Difusion, 2013.

34 CORPAS, J; GARCiA, E.; GARMENDIA, A. Aula internacional 3: Nueva 0
edicion. Barcelona: Difusion,2013

35 CORPAS, Jaime; GARCIA, Eva; GARMENDIA, Agustin. Aula internacional 20
1: Nueva edicion. Barcelona: Difusion, 2013.

36 DAVIES, C. A. Manual de hospedagem: simplificando a¢des na hotelaria. 2 0
ed. Caxias do Sul:EDUCS, 2003

37 |DIAS, R. Turismo sustentavel e meio ambiente. Sio Paulo: Atlas, 2008. 0
DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo. 2. ed. Rio de Janeiro: 0

38 .
Elsevier, 2008.

39 DORNELAS, J. C. A. Empreendederismo: transformando ideias em negdcios.
5. ed. Rio de Janeiro: Empreende/LTC, 2014. 0

40 DRUCK, Suely (Org.). Matematica. Brasilia: Ministério da Educacio, 1
Secretaria de Educagdo Basica, 2004. (Colegéo explorando o ensino).
FARO, C.; LACHTERMACHER, G. Introdu¢io 2 Matematica Financeira.

41 |Rio de Janeiro: FGV/Saraiva, 2012. 0

47 FELIPE, T.; MONTEIRO, M. LIBRAS em contexto: curso basico. 4. ed. Rio 0
de Janeiro: LIBRAS Editora Grafica, 2005.

43 FONSECA, M. T. Técnicas para elaboragio de cardapio. Caxias do Sul: 0
EDUCS, 2001.

44 FORTES, W. G.; SILVA, M. B. R. Eventos: estratégias de planejamento ¢ 0
execugdo. 2. ed. Sdo Paulo: Summus, 2011. Pearson

45 FRAZAO, A. C. Comedoria popular: receitas, engenhos ¢ fazendas de 0
Pernambuco. Pernambuco: Ana Claudia Frazao, 2011,

46 FREUND, F. T. Festas e recepg¢des: gastronomia, organizagio ¢ cerimonial. 0
Sdo Paulo: SENAC, 2009.

47 |FURTADO, E. Copos de bar & mesa. 2. ed. Sao Paulo: SENAC, 2014. 0

48 FURTADO, S.; VIEIRA, F. Hospitalidade: turismo e estratégias segmentadas. 0

Sao Paulo: Sengage,2011.
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49 |GIL, A. C. Gestio de Pessoas. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016 0
50 GOMES, S. Guia de Cerimonial: do trivial ao formal. Brasilia: Linha Grafica, 0
2007.
GONCALVES, L. C. Gestdo ambiental em meios de hospedagem. Sao Paulo: 3
51
Aleph, 2004.
57 GONCALVES, M. A. 1922: a Semana que ndo terminou. Sao Paulo: 0
Companbhia das Letras, 2012.
53 GURGEL, F. do A.; FRANCISCHINI, P. G. Administrag¢io de materiais e 4
patriménio. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2014.
54 IGNARRA, L. R. Fundamentos do turismo. 3. ed. Sdo Paulo: Cengage 8
Learning/ SENAC, 2014.
55 JORGE, Miguel (et al.). Matematica para o ensino médio. Sdo Paulo: Editora 2
do Brasil Didatico, 2010. V. I (Colegdo Aprender).
KIM, W. C.; MAUBORGNE, R. A estratégia do oceano azul: como criar
56 |novos mercados e tornar a concorréncia irrelevante. Rio de Janeiro: Sextante, 0
2018.
57 KOCH, 1. V.; ELIAS, V. M. Ler e compreender os sentidos do texto. Sdo 8
Paulo: Contexto, 2006. Pearson
58 KOTLER, P.; KARTAJAYA, H.; SETIAWAN, I. Marketing 4.0: do 0
tradicional ao digital. Rio de Janeiro: Sextante, 2017.
59 |LAROUSSE, Larousse do Vinho. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2007. 0
60 LINSMAYER, E. Guia basico para administra¢do da manutengio hoteleira. 8
Sdo Paulo: SENAC, 2004.
LISBOA, B. A. V. (Org.) Essa parte tio nobre do corpo da monarquia: 0
61 |poderes, negocios e sociabilidades em Pernambuco colonial, séculos XVI -
XVIII. Recife: Editora UFPE, 2016.
LOUSADA, E.; MACHADO, A. R; TARDELLI, L. S. A. Planejar géneros 2
62 |académicos: leitura e produgdo de textos académicos. Sdo Paulo, Pardbola:
2010.
LUNKES, R. J.: ROSA, F. S. Gestio hoteleira: custos, sistemas de 0
63 |informacdo, planejamento estratégico, orgamento € gestdo ambiental. Curitiba:
Jurua, 2012.
MARCELLINO, N. C. Lazer e recreagio: repertorio de atividades por
64 |ambientes. Campinas: Papirus, 2010. 3
Pearson
65 MARCUSCHI; L.A. Produgio textual, analise de géneros e compreensio. 1
Sio Paulo: Parabola editorial, 2008.
66 MARION, José Carlos. Anilise das demonstragdes contabeis: contabilidade 0
Empresarial. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.
67 |MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017. 8
68 |MARTINS, V. Manual pritico de eventos. Sdo Paulo: Campus, 2014. 0
69 MATIAS, M. Organizagio de eventos: procedimentos e técnicas. 6. ed. Sdo 8
Paulo: Manole, 2013. Pearson
70 MATTO, J. R. L. de; GUIMARAES, L. dos S. Gestio da tecnologia e 0
inovacio: uma abordagem pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
71 {MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administragio. 3. ed. Sdo Paulo: 12
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Atlas, 2015
MELLO, J. A. G. de. Volume Unico: Testamento do General Francisco Barreto 0
72 |de Menezes: A Cartografia Holandesa do Recife: A rendicdo dos holandeses no
Recife (1654). Recife: Editora Cepe, 2017.
73 |MITCHELL, M.; CORR J. Tudo sobre etiqueta. Sio Paulo: Manole, 2002. 0
74 |MORIN, E. M.; AUBE, C. Psicologia e gestdo. Sao Paulo: Atlas, 2009. 4
75 MORRISON, A. M. Marketing de hospitalidade e turismo. Sao Paulo: 2
Cengage Learning, 2012.
76 NADER, P. Introducio ao estudo do direito. 40. ed. Rio de Janeiro: Forense,
2018 0
77 NOGALES, M. C. P. Gestido & Operagoes hoteleiras. Joinville: Clube dos 0
Autores, 2016.
78 O’HARA. F. Be my guest: English for the hotel industry: Student’s book. New 9
York: Cambridge University, 2012.
OLIVEIRA, G. B. Camareira: mercado profissional. Sio Paulo: SENAC,
79
2009. 12
20 ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos ¢ 3
processos. Sdo Paulo: Bookman, 2004.
’1 PAOLESCHI, B. Almoxarifado e gestio de estoques. 2. ed. Sio Paulo: Erica: 4
Saraiva, 2013,
PEREZ, L. di M. Manual pratico de recepg¢io hoteleira. 2.ed. Sdo Paulo: 0
82
Roca, 2014.
23 QUADROS, R. M. de; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: estudos 0
linguisticos. Porto Alegre: ARTMED, 2004
R4 REIS, W. J. dos. LibreOffice Calc 4.2: dominando as planilhas. Santa Cruz do 8
Rio Pardo: Viena, 2014.
REIS, W. J. dos. LibreOffice Impress 4.2: dominando apresentagdes. Santa 8
85 |Cruz do Rio Pardo: Viena, 2014,
REIS, W. I. dos. LibreOffice Writer 4.2: manipulando textos com liberdade e
86 |precisdo. Santa Cruz do Rio Pardo: Viena, 2014. 8
R7 RIBEIRO, D. O povo brasileiro: a formagéo e o sentido do Brasil. Sdo Paulo:
Global Editora, 2018. 0
%8 RIBEIRO, Osni Moura. Contabilidade basica facil. 29. ed. Sao Paulo: Saraiva, 6
2013.
29 RICCETTO, L. Uma dose de conhecimento sobre bebidas alcodlicas. 0
Brasilia: SENAC, 2011.
90 RICHARDS, J.C; BOHLKE, D. Four corners. New York: Cambridge 25
University Press, 2012.
91 RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 0
2005.
92 ROBBINS, S. Comportamento organizacional. 14. ed. Rio de Janeiro: 8
Prentice Hall, 2005. Pearson
93 |RUBIO, B. A. B. Inglés para Hotelaria. Sio Paulo: SENAC, 2012. 3
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94 RUTHERFORD, D. G. Hotel: gerenciamento e operagdes. Sdo Paulo: Roca, 0
2004,

95 SAMANEZ, C. P. Matematica Financeira. 5. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 0
2010. Pearson

96 |SANTOS, J. L. dos. O que é cultura. Sio Paulo: Brasiliense, 2012 0

97 SARAIVA, J. M. (Org.). O(A) profissional e hotelaria e empresa similar: o 0
saber, o ser e o saber-fazer. Recife: Baga¢o, 2009.

98 SCHLUTER, R. G. Metodologia da pesquisa em turismo e hotelaria. 2. ed. 0
Sao Paulo: Aleph, 2005.

99 |SILVA, A. L. R. da. Cruzeiros Maritimos. Sdo Paulo: Synergia, 2017. 0

100 SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardapio: guia pratico para 3
elaboragdo. 3. ed. Sdo Paulo: Rocca, 2014.

101 SILVA, T. A. da C.; GONCALVES, K. G. F. Manual de lazer e recreacio: o 0
mundo ldico ao alcance de todos. 2. ed. Sdao Paulo: Phorte, 2017.

102 SOTO, E. Comportamento organizacional: o impacto das emogdes. Sdo 0
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005.

103 SUASSUNA, A. R. D. Gastronomia Sertaneja: receitas que contam historias. 0
Sao Paulo: Melhoramentos, 2010.
TAVARES, F. M. Histéria da revolu¢io de Pernambuco em 1817. Recife: 0

104
Cepe, 2017.

105 TEICHMANN, 1. M. Cardapios: técnicas e criatividades. 7. ed. Caxias do Sul: 3
EDUCS, 20009. Pearson

106 VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcoélicas. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 0
2016. Pearson

107 | VIEIRA, E. V. de. Camareira de hotel. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007. 0

108 YANES, A. F. Governanca em Hospedagem. Sdo Paulo: Erica; Saraiva, 2014. 0
— (Série Eixos).

109 | ZIPMAN, Suzana. Espanhol para hotelaria. Sdo Paulo: Disal, 2013. 8

-

Nede

110 ADAMES, C.; SANTOS, J. I.; DINHAM, R. O essencial em cervejas e 0
destilados. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2013.
111 ALARCOS, L. E. Gramatica de la lengua espaiiola. Madrid/ ERA: Espasa 0
Celpe, 1996.
ALENCAR FILHO, E. de. Introducio a légica matematica. Sdo Paulo: 0
112
Nobel, 2017,
113 AMARAL, R. Cruzeiros Maritimos. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2006. 0
Pearson
114 AMARANTE, J. O. A. do. Os segredos do gim. Sdo Paulo: Mescla, 2016. 0
Pearson
115 AMORIM JUNIOR, C. N. Seguranga e satide no trabalho: principios 0

norteadores. Sao Paulo: LTR, 2013.
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116 ANDRADE, M. O cerimonial nas empresas: facilidades para o dia-a-dia. 0
Brasilia: LGE, 2002.
17 ANDRADE, N; BRITO, P. L.; JORGE, W. E. Hotel: planejamento e projeto. 0
10.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.
118 ANDRADE, R. B. Manual de Eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007. 0
Pearson
119 ANTUNES, R. A dialética do trabalho. Sdo Paulo: Expressdo Popular, 2004, 0
120 ARAUJO, W.M. C. et.al. Alquimia dos alimentos. Sio Paulo: SENAC, 2007. 5
v. 2.
ARCHER, M. Arte contemporinea uma historia concisa. Sdo Paulo. WMF 0
121 .
Martins Fontes, 2012.
122 ARMAND, E. E;; RUIZ, V. C. Introduccion al turismo: analisis y estructura. 0
Madrid: Editorial Ramon Areces, 2018.
ARNOLD, J. R. T. Administra¢io de materiais: uma introdugdo. Sdo Paulo: 0
123
Atlas, 2009.
124 ASCANIO, A. Turismo e Planejamento Hoteleiro: avaliacido econdmica e
ambiental. Sdo Paulo: Papirus, 2003. 0
125 ASSUMPCAQ, L. F. Manual pratico para implementacio de SGA e 0
Certificacio ISO 14.001/2015. 5. ed. Curitiba: Jurua, 2018.
126 AZEVEDQO, D. Etiqueta e contra-etiqueta: um estilo de ser. Floriandpolis: 0
Momento Atual, 2005.
127 AZEVEDO. A. O Cortigo. Sdo Paulo: Martin Claret, 2001. 0
Pearson
BAGNO, M. Gramatica Pedagégica do Portugués Brasileiro. Sdo Paulo: 2
128 ,
Parabola, 2011.
129 BALLOU, R. H. Logistica empresarial: transportes, administragdo de 8
materiais, distribuigdo fisica. Sdo Paulo: Atlas, 1993.
130 BANDA, B. A. Espanhol para bares e restaurantes. Sdo Paulo: SENAC, 0
2012.
131 BANDA, B. A. Espanhol para governanca hoteleira. Sio Paulo: SENAC, 0
2012.
132 | BANDA, B. A. Espanhol para hoetelaria. Sio Paulo: SENAC, 2012. 0
133 BANDA, B. A. Espanhol para profissionais de turismo. Sio Paulo: SENAC, 0
2012,
134 BARBIER], J. C. Gestiao ambiental empresarial: conceitos, modelos e 8
instrumentos. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.
135 BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor. 8. ed. Sio Paulo: SENAC, 2
2010.
BARRETTO, M. Manual de iniciacio ao estudo do turismo. 13. ed. 0
136 ) .
Campinas: Papirus, 2014, Pearson
BARSANO, P. R. Seguranca do trabalho: guia pratico e didatico. Sdo Paulo: 0
137 | .
Erica, 2012.
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renda para o Brasil. Disponivel: < http://www.turismo.gov.br/images/mtur-pnt-web2.pdf>
Acesso em 20 ago. 2018.

. Estudo da Demanda Turistica Internacional Fichas Sinteses: agregado do periodo
2012 a 2016. Disponivel em: <htp://www.dadosefatos.turismo.gov.br/demanda-tur
%C3%ADstica-internacional html> Acesso em 10 set. 2018.
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MOESCH, M. A producio do saber turistico. Sdo Paulo: Contexto, 2000.
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$File/5848.pdf>. Acesso em 18 set. 2018.
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APENDICE - Programas dos Componentes Curriculares
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantagio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

Componente curricular B Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Hordria N°de | C.H.Total | Periodo
Semanal (h/ a) Créditos (h/a)
Teodrica | Prética
Fundamentos do Turismo e 40 2 40 1°
da Hospitalidade
| Pré-requisitos | Nio | Co-Requisitos | Néo
EMENTA

Histérico da hospitalidade e sua evolugdo. O conceito de hospitalidade: origem, natureza e
desenvolvimento: a contribui¢do dos gregos, romanos e arabes; a hospitalidade do povo ibérico;
primérdios da hospitalidade no Brasil. Caracteristicas da industria da hospitalidade e da atividade
profissional. Historico da hotelaria. Tipos de Meios de Hospedagem. A relagdo e importancia entre
hospitalidade e turismo. Definigdes de turismo e de turista. Tipologia da atividade turistica.
Caracteristicas gerais do produto turistico. Terminologia bésica do turismo ¢ da hotelaria.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de: Caracterizar e examinar as
diversas facetas da hospitalidade; Conhecer os diferentes tipos de Turismo € Meios de Hospedagem;
Entender os fundamentos do Turismo, suas aplicagdes e os servigos; Compreender os tipos
diferentes de meios de Hospedagem, suas particularidades e métodos de trabalho especificos de

cada um deles.




METODOLOGIA
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Aulas expositivas-dialogadas, estudos dirigidos, visitas técnicas, apresenta¢io de filmes/ videos e
semindrios, e interpretagdo de textos de conteudos afins, questdes reflexivas sala de aula invertida.

Utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor multimidia.

AVALIACAO

Avaliagoes escritas (com questdes subjetivas e /ou objetivas) e Trabalho em grupo com
apresentacdo em formato de seminario.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE 1 20
e Fundamentos da Hospitalidade 4h
e Conceitos de Hospitalidade oh
e Visdo sistémica da Hospitalidade 4h
e Hospitalidade e Comensalidade 2h
o Historico e Evolugio do Turismo 2h
e Tipos de Turismo 4h
e Equipamentos e Servi¢os Turisticos 2h

UNIDADE 11 20
e Historia e evolugio da hotelaria 2h
¢ Tipologia: pousadas, resorts, apart-hotel, camping, pensdes, hotéis, hostels, motéis, 4h

hotel flutuante e outras modalidades

e C(lassificagdo de hospedagem de acordo com a MTUR e ABIH 4h
e Diferenciagdo de redes e cadeias hoteleiras 2h
e Equipamentos e servi¢os em hotelaria 2h
e Departamentalizagdo dos meios de hospedagem 4h
e Terminologia do turismo, hotelaria, lazer, eventos € gastronomia 2h

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSUNCAO, P. de. Histéria do turismo no Brasil entre os séculos XVI e XX: viagens, espago e

cultura. Sdo Paulo: Manole, 2012.

FURTADQO, S.; VIEIRA, F. Hospitalidade: turismo e estratégias segmentadas. Sio Paulo:

Sengage, 2011.

IGNARRA, L. R. Fundamentos do turismo. 3. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning/ SENAC, 2014.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETTO, M. Manual de iniciacio ao estudo do turismo. 13. ed. Campinas: Papirus, 2014.

CAMARGO, L. O. de L. Hospitalidade. 2. ed. 3. reimpressdo. Sdo Paulo: Aleph, 2004. - (Cole¢ao
ABC do Turismo).

CARVALHO, M. E.; KNUPP, G. Fundamentos do Turismo. Curitiba: Intersaberes, 2015

OURIQUES, H. R. A Produgio do Turismo: fetichismo e dependéncia. 2. ed. Campinas: Alinea,
2016.

LOHMANN, G.; PANOSSO NETTO, A. Teoria do Turismo: conceitos, modelos e sistemas. Sdo
Paulo: Aleph, 2008.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO - Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

Componente curricular E] Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgao)

_7—] OBRIGATORIO D ELETIVO | OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teodrica | Pratica

Metodologia aplicada a 40 2 40 1°
Hotelaria
| Pré-requisitos | Nao | Co-Requisitos | Nao |
EMENTA

Pesquisa: tipos, caracteristicas, procedimentos e técnicas de coleta de dados. A utilizacdo de
recursos de informdtica para pesquisa. Pesquisa bibliografica com base de dados computadorizada,
portais de revistas cientificas e outros recursos disponiveis na internet. Aspectos éticos da pesquisa.
Redacdo cientifica, Normas da ABNT. Método cientifico: tipos, caracteristicas, formas de
abordagem e etapa. Resumo, resenha, projetos de relatérios de pesquisa: fungdo, elaboragio e
aplicagdo na area da Hotelaria

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante serd capaz de: Compreender a funcdo da
Metodologia aplicada a trabalhos académicos e o uso destes no setor de Hotelaria e suas fun¢des no
processo de produgdo e inovagdo do conhecimento aplicado as organizagdes de meios de
hospedagem.




METODOLOGIA
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Aulas expositivas-dialogadas, estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentagdo de filmes/ videos e
semindrios, ¢ interpretacio de textos de conteudos afins, questdes reflexivas sala de aula invertida.

Utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor multimidia.

AVALIACAO

Avaliagdes escritas (com questdes subjetivas € /ou objetivas) e elaboragao de um texto académico

{resumo ¢/ou resenha e ou relatorio)

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 24
e Pesquisa: tipos, caracteristicas, procedimentos e técnicas de coleta de dados 4h
e A utilizagdo de recursos de informatica para pesquisa: pesquisa bibliografica com 4h
base de dados computadorizada, portais de revistas cientificas ¢ outros recursos
disponiveis na internet.
e  Aspectos éticos da pesquisa 2h
e Técnicas de Estudo 2h
e Leitura 2h
e Fichamento 2h
e Modalidades de Trabalhos Académicos: fungdo, elaboragio e aplicagdo na area da 2h
Hotelaria
e Resumo 1h
e Resenha Critica 1h
e  Artigo Cientifico Zh
e Relatdrio 2h
UNIDADE I1 16
e Redagido Cientifica / Normas da ABNT / 3h
e Citacdes 3h
e Nota de Rodapé 3h
e Referéncias 3h
e Pré-textuais (capa, folha de rosto, resumo, sumario, e outros) th
e Texmais (Introdugio, Desenvolvimento, Conclusdo/Consideragoes Finais) 2h
e Pos-Textuais (Bibliografia/Referéncias, Apéndices, Anexos) lh
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BIBLIOGRAFIA BASICA

AZEVEDO, C. M. da S. B. Metodologia cientifica ao alcance de todos. 4. ed. Sdo Paulo: Manole,
2018.

BASTOS, L. da R. Manual para elaboracio de projetos e relatorios de pesquisa, teses,
dissertagdes e monografias. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

SCHLUTER, R. G. Metodologia da Pesquisa em Turismo e hotelaria. 2 ed. Sdo Paulo: Aleph,
2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COSTA, A. F. G. da. Guia para elaboragiio de monografias-relatérios de pesquisa: trabalhos
académicos, trabathos de iniciagdo cientifica, dissertagdes, teses e editoragdo de livros. 3 ed. Rio de
Janeiro: Interciéncia, 2003.

BOAVENTURA, E. M. Metodologia da pesquisa: monografia, dissertagdo, tese. Sdo Paulo: Atlas,
2012.

GOLD, M. Reda¢iao Empresarial. 3.ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.
JACOBINI, M. L. de P. Metodologia do Trabalho Académico. 4. ed. Campinas: Alinea, 2011.

OLIVEIRA, M. M. de. Como fazer projetos, relatorios, monografias, dissertacdes e teses. 4.ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINQO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantaciao da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢do)

Componente curricular B Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢ao)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo | Nome Carga Horiéria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (/ a) Créditos | (h/a)
Tebrica | Pratica

Antropologia e Cultura 40 2 40 1°
Brasileira
| Pré-requisitos [ Nao | Co-Requisitos | Nao |
EMENTA

A cultura enquanto objeto de estudo da antropologia. As no¢des antropolégicas de cultura e as
representagdes simbolicas; relativismo cultural; etnocentrismo e diversidade cultural. As diferentes
formas de produgdo cultural. A analise da formagdo cultural brasileira. A diversidade cultural e a
identidade cultural no Brasil. Patriménios culturais materiais ¢ imateriais. O Fendémeno da
Globalizagdo.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao final da disciplina o estudante devera ser capaz de identificar as contribui¢des étnicas
para a formacgdo da identidade cultural brasileira, entender o que ¢ relativismo cultural,
etnocentrismo, diversidade cultural e identificar as diferentes formas de producdo cultural
no Brasil, e os efeitos da Globalizacdo. Compreender os conceitos de patrimonio cultural
material e imaterial
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METODOLOGIA

Aulas expositivas com utilizagdo de recursos eletronicos (slides, videos, etc.); leitura e discussio de
textos, produgdo de textos, apresentagio de semindrios, exercicios orais e escritos.

AVALIACAO

Os alunos poderao ser avaliados através de provas dissertativas ou objetivas, apresentagdo de
trabalhos de pesquisa e semindrios.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
o Conceitos de Antropologia e Cultura 2h
e O Homem enquanto produto e produtor da cultura 2h
e Formagdo do Povo Brasileiro: Herangas Indigenas, Portuguesa e Africana 4h
e Relativismo Cultural e Etnocentrismo 2h
e Identidade Cultural Brasileira 4h
e Cultura Popular 2h
e Cultura Erudita 2h
e Cultura de Massa 2h
UNIDADE I1 20
e Cultura ¢ Relagoes de Poder 4h
o O Fendmeno da Globalizagao 4h
o O Fendémeno do Consumo 4h
e Patriménio Cultural Material 4h
e Patrimoénio Cultural Imaterial 4h

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAUMAN, Z. Globaliza¢éo: as consequéncias humanas. Rio de Janeiro: Zahar, 1999.
RIBEIRO, D. O Povoe Brasileiro: a formagio € o sentido do Brasil. Sdo Paulo: Global, 2018.

SANTOS, J. L. dos. O Que é Cultura. Sio Paulo: Brasiliense, 2012.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEVEDO, A. O Corti¢o. Sdo Paulo: Martin Claret, 2001.

DAMATTA, R. Brasileirismos: Além do jornalismo, aquém da antropologia e quase fic¢ao. Sdo
Paulo: Rocco, 2015.

HARARI, Y. N. Sapiens: uma breve Historia da Humanidade. Tradugdo de Janaina Marcoantonio.
Porto Alegre: L&PM, 2017.

LODY, R. Brasil Bom de Boca: Temas da antropologia da alimentagdo. Sdo Paulo: SENAC,
2008.

RIBEIRO, J. U. Viva o Povo Brasileiro. Rio de Janeiro: Objetiva, 2008.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

1
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(,_‘;\O, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantagio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgio)

Componente curricular B Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgio)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO D OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cddigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teorica | Pratica
Noc¢oes de Administracio 40 2 40 1°

| Pré-requisitos | Nio | Co-Requisitos | Nio |

EMENTA

Estudo dos fundamentos da administragdo com foco nos processos hoteleiros.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Desenvolver o pensamento critico em relagdo ao ambiente organizacional e toda sua influéncia na
sociedade; Estimular a comunicagdo verbal e escrita considerando as necessidades dos
equipamentos de hospedagem; e Desenvolver o espirito de colaboragdo entre os alunos, com foco
no trabalho em equipe exigido pelo mundo do trabalho.

METODOLOGIA

Na disciplina serdo desenvolvidos atividades de natureza tedrico/pratica, compreendendo aulas
expositivas, exposi¢do dialogada, estudo dirigido, estudo de caso, exercicio e discussdes
desenvolvidas pelos alunos de forma individual e/ou grupos, sob a orienta¢do ¢ coordenacgio do
professor. Os alunos serdo estimulados a terem uma visdo critica de todo conteudo apresentado em
sala quando da sua relagdo com a realidade externa vivenciada. Analise critica do ambiente
organizacional, com base nas teorias e conceitos apreendidos
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AVALIACAO

Considera-se a avaliagdo como um processo continuo, dinamico e cumulativo em que aspectos
qualitativos sdo privilegiados sobre os quantitativos, abrangendo o estudante, tanto em sua histéria
de vida como na sua experiéncia profissional. Desta forma, este processo ¢ visto como uma
dimensdo do processo de ensino-aprendizagem e ndo apenas com momentos isolados. Assim
propde-se como estratégias de avaliagdo as seguintes atividades:

« Trabalho de pesquisa relacionando teoria ¢ pratica

« Avaliagdo escrita discursiva critica

« Seminarios participativos

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE I 20

1. Significado da AdMUNIStIAGAD .......oviirieiiieinrin
1.1 Organizagoes Sh
1.2 Eficiéncia e Eficéacia
1.3 Administragdo: conceitos e importéncia

2. Teoria da AQMINISIEAGAO ....overeeirten ettt Sh
2.1 Escola Classica
2.2 Evolugio da escola classica
2.3 Enfoque comportamental
2.4 Pensamento sistémico

3. Taylor, Ford € @ EfICI8NCia ........ovriiiiiiiiici e 10h
3.1 Taylor e 0 movimento da Administragdo Cientifica
3.2 O problema dos salarios
3.3 O plano de Taylor
3.4 Segunda e Terceira fase da Administragdo Cientifica
3.5 Criticas 2 Administragdo Cientifica
3.6 Principios da Produgdo em Massa
3.7 A linha de montagem de Henry Ford

UNIDADE 1I 20

4. Fayol e a escola do processo de AdmInIStragao ..o 2,5h
4.1 Processo administrativo segundo Fayol

5. Enfoque Comportamental na AdmIniStragao ..........oocooviriisiriinniins e 2,5h
5.1 Escolas das Relagdes Humanas

6. Organizagdo € os processos de trabalho ... 5h
6.1 Estrutura organizacional
6.2 Fungdes da gestdo: pessoal, marketing, finangas, produgdo e logistica
6.3 Processo decisorio
6.4 Cultura organizacional
6.5 Organizagdes Proativas / Empreendedorismo

7.0utros formatos de OTZANIZAGAO .....c.ccviiiriririt et 10h
7.1 Cooperativismo
7.2 Economia Solidaria
7.3 Organizagdes Publicas
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI G. Gestao Hoteleira. 2.cd. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

CHIAVENATO, I. Introducio a teoria geral da administraciio. 9.ed. Sdo Paulo: Makron Books,
2014.

MAXIMIANO, A. C. A. Teoria Geral da Administracao: da revolugdo urbana a revolugdo
digital. 7.ed. Sao Paulo. Atlas, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, R. Gestiao da gastronomia: custos, formacdo de precos, gerenciamento e planejamento
do lucro. 5. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2017.

CHIAVENATO, 1. Administrac¢io nos novos tempos: os novos horizontes em administragao.
3.ed. Sao Paulo: Manole, 2014.

MONTANA, P. J; CHARNOV, B. H. Administragao. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.
SILVA, R. O. Teorias da Administrag¢io. 3.ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2013.

SOLOMON, M. R. O comportamento do consumidor: comprando, possuindo e sendo. 11. ed.
Sdo Paulo: Bookman, 2016.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(’:AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantac¢iio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

Componente curricular Pratica Profissional
| |TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ido)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Codigo Nome Carga Hordria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (I/ a) Créditos (h/a)
Teodrica | Pratica

Portugués na Hotelaria 40 2 40 1°

Pré-requisitos | Nao | Co-Requisitos | Nio ]

EMENTA

Promover as competéncias e habilidades necessarias para as praticas de leitura e producéo de textos
orais e escritos, de forma auténoma na constelacio de géneros pertinentes a formagao profissional e
académica dos discentes. Estudo assistematico da norma culta oral e escrita.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término desse componente curricular o aluno estara apto a:

o Compreender o funcionamento dialdgico da lingua e sua relagdo com os diferentes modos na
construgao dos textos.

¢ Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes linguagens e suas manifesta¢Ges
especificas.

e Analisar, interpretar e aplicar os recursos expressivos, relacionando texto com seus contextos,
mediante a natureza, fungdo, organizagdo e estrutura das manifestagoes.

e Adequar o uso da lingua a diferentes contextos e interlocutores.

s Compreender a importincia da coeréncia como elemento da textualidade.

o Compreender a fungdo dos elementos de coesdo na progressdo textual.

e Refletir sobre o papel do leitor, suas preferéncias, intuigoes e conhecimentos, e sobre sua
interagdo com o texto.

e Produzir marcacio, apontamento ¢ fichamento de leitura, resumos ¢ seminarios.

o Compreender e utilizar-se da estrutura e processos morfossintaticos na construcdo dos textos.
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METODOLOGIA

Aulas tedricas, expositivas dialogadas, seminarios e trabathos em grupos e/ou individuais. As aulas
tedricas terdo como enfoque a contextualizagdo e interdisciplinaridade, buscando relacionar os
conteudos com situagdes a serem vivenciadas pelos alunos em sua vida profissional e com outras
areas do conhecimento. A participagdo dos alunos sera fator essencial no decorrer das aulas,
sempre instigando a curiosidade ¢ a pesquisa.

AVALIACAO

Avaliagdo continua, quantitativa e qualitativa. Os alunos serdo avaliados através de provas escritas
individuais, trabalhos em grupos, semindrios, pesquisa, participagdo, resolugdo de exercicios.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 15
1. Lingua: unidade € VArIAGAO0. .......c.irvvoveeecrireeiete ettt 5h

1.1 Niveis de linguagem e situagdo comunicativa.
1.2 Preconceito linguistico.

2. Leitura e Construgdo de Sentido................oovoioiiriio oo 10h
2.1 Concepgdo de leitura: a leitura como processo de interagdo autor-texto-leitor.
2.2 Estratégias de leitura.

2.3 Leitura € produgdo de sentidos.

2.3.1 A construgio do sentido: sentido e contexto.

2.3.2 A Polissemia.

2.3.3 Sentido literal e sentido ndo literais: pressupostos, inferéncias e subentendidos.
2.3.4 Efeitos de sentido: duplo sentido, ironia, humor.

2.3.5 Leitura ¢ analise de textos variados.

UNIDADE 11 25

3. Texto, discurso € teXtualidade .............ccoooveorioeee e 15h
3.1 Concetto: o funcionamento dialdgico dos textos.
3.2 Intertextualidade e interdiscursividade.
3.3 Coesdo e coeréncia textuais.
3.4 A referenciagio
3.5 Estudo dos relatores sintatico-semdnticos e progressio textual.
3.6 Multimodalidade: os diferentes modos que constituem o texto.

4. Géneros textuais frente as demandas académicas: resumo, fichamento, resenha, 10h
SEITHIATIO. 1.ttt ettt ettt ettt e et et e et e e e s e e e e e et e eee et ees s
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BIBLIOGRAFIA BASICA

KOCH, L. V.: ELIAS, V. M. Ler e Compreender os Sentidos do Texto. Sdo Paulo: Contexto,
2006.

LOUSADA, E.; MACHADQ, A. R; TARDELLI, L. S. A. Planejar Géneros Académicos: Leitura
e Produgdo de Textos Académicos. Sdo Paulo: Parabola, 2010.

MARCUSCHI; L.A. Produgio textual, analise de géneros e compreensio. Sio Paulo: Parabola,
2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BAGNO, M. Gramatica Pedagogica do Portugués Brasileiro. Sdo Paulo: Pardbola, 2011.
FARACO, C.A.; TEZZA, C. Oficina de Texto. Petropolis: Vozes, 2014.

GARCIA, O. M. Comunicac¢io em Prosa Moderna: Aprendendo a escrever, aprendendo a pensar.
27. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.

HOUAISS, A. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Objetiva, 2014.

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. Sio Paulo: Atlas, 2010.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
: PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

Componente curricular Pratica Profissional
| |TCcC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢do)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teodrica | Pratica

Informatica basica 40 2 40 1°

Pré-requisitos | Ndo | Co-Requisitos | Ndo

EMENTA

Nogdes basicas de Informitica: Conceitos fundamentais: hardware, software, sistemas
operacionais e internet; Nogdes de sistemas operacionais: Instalagdo e uso de softwares; Operagdes
com arquivos e pastas; Nogbes de aplicativos de produtividade: Software editor de textos;
Software de planitha eletrénica; Software de apresentacdo de slides; Software de desenho vetorial /
diagramagdo; Nogdes de redes de computadores e Internet: Ferramenta de e-mail; Ferramenta de
compartilhamento de arquivos; Ferramenta de agenda; Softwares na nuvem.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término desse componente curricular o discente estard apto a: Conhecer conceitos basicos de
informética e uso do computador; Compreender e operar um sistema operacional; Compreender e
operar pacotes de aplicativos de produtividade, para fins académicos e profissionais; Compreender/
operar o0s principais servigos da Internet para fins académicos e profissionais.

g
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METODOLOGIA

Os procedimentos de ensino devem ser bascados em atividades praticas desenvolvidas no ambiente
do laboratorio de informatica, orientadas por contelido tedrico e, preferencialmente,
interdisciplinares, enfatizando o conceito de tecnologia da informagdo como ferramenta auxiliar ao
desenvolvimento pessoal, profissional e académico.

AVALIACAO

O processo de avaliagdo deve ser realizado de maneira modular, com base no desenvolvimento das
competéncias apresentadas, visando analisar a compreensdo da teoria envolvida ¢ a evolugdo das
habilidades praticas no uso das diversas ferramentas.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 20
1. Nogdes basicas de Informatica ..o 2h

1.1 Conceitos fundamentais: hardware, software, sistemas operacionais e internet

2. Nogdes de SiStemas OPETACIONAIS ..c.cc.eivveriruirieiriis it niere ettt s 2h
2.1 Instalagdo e uso de softwares
2.2 Operagdes com arquivos € pastas.

3. Nogoes de aplicativos de produtividade ...........oooioeiiiiiii 16h
3.1 Editor de texto
3.2 Software de apresentagdo

UNIDADE II 20

4. Nogoes de aplicativos de produtividade ............cccoomiiiiiii 12h
4.1 Software de desenho vetorial / diagramagdo
4.2 Planilha eletronica

5. Nogoes de redes de computadores € Internet ... 8h
5.1 Ferramenta de e-mail
5.2 Ferramenta de compartilhamento de arquivos
5.3 Ferramenta de agenda
5.4 Softwares na nuvem

BIBLIOGRAFIA BASICA

REIS, W. J. dos. LibreOffice Writer 4.2: manipulando textos com liberdade ¢ precisdo. Santa Cruz
do Rio Pardo: Viena, 2014.

. LibreOffice Impress 4.2: dominando Apresentagdes. Santa Cruz do Rio Pardo: Viena,
2014.

. LibreOffice Calc 4.2: dominando as Planilhas. Santa Cruz do Rio Pardo: Viena, 2014.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DUARTE, M. A. LibreOffice Calc Avangado. Sdo José do Rio Pardo: Viena, 2014.
FERREIRA, M. C. Informatica Aplicada. Sdo Paulo: Erica, 2014. — (Série Eixos).
SANTANA FILHO, O. V. Windows 7. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

SIMAO, D. H. LibreOffice Draw 4.2: conceito e pratica. Sdo José do Rio Pardo: Viena, 2014.

SANTANA FILHO, O. V. Windows 10. Sio Paulo: SENAC, 2017.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO - Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacao da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

Componente curricular B Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢do)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Cédigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Creditos | (h/a)
Teodrica | Pratica

Matematica basica 40 2 40 1°
| Pré-requisitos | Nao | Co-Requisitos | Nao |
EMENTA

Logica de argumentagdo. Estudo das proposigdes: analogias, inferéncias, dedugdes e conclusdes.
Aplicagdo em casos administrativos.

Razio; Proporgédo; Regra de Trés (Simples e composta); Porcentagem; Conceitos gerais da
Matematica Financeira; Capitaliza¢do e descontos simples e compostos;

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Possibilitar ao aluno de Hotelaria o desenvolvimento do raciocinio légico e dos principais conceitos
mateméaticos e suas aplicagbes em situagdes rotineiras ou nfo do exercicio da profissdo € do
cotidiano. Apresentar conceitos, ilustrados com dedugdes de expressdes para suas aplicagdes e
reforcado com exemplos e exercicios ligados ao cotidiano das atividades profissionais peculiares ao
curso; além de valer-se do uso recursos tecnolégicos de suporte a disciplina (planilhas eletrdnicas,

calculadoras financeiras, sistemas, etc.).
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METODOLOGIA

Partindo do pressuposto pedagégico que o processo de aprendizagem esté ligado a significagdo do
contetdo, e que esta, necessariamente, implica em reflexdo e investigagdo na vinculagdo entre a
teoria e a pratica, fica baseada em atividades que incentivem a participagdo e desenvolvimento da
critica e criatividade. Nesta linha de pensamento sugere-se a aplicagio de:

» Aulas expositivas-explicativas;

» Uso de jogos, atendendo o critério da modelagem;

» Resolucdo de situagdes-problemas;

» Interagdes virtuais baseadas nos contetdos trabalhados;

AVALIACAO

Considerando avaliagdo como um processo continuo, dindmico e cumulativo em que aspectos
qualitativos sobrepdem-se aos quantitativos, promovendo no discente a possibilidade de
desenvolvimento dos conteidos abordados durante todo o processo de ensino-aprendizagem e nio
apenas em momentos isolados, seja individualmente, seja em grupo. Desta forma, este processo €
visto como uma dimensdo do processo de ensino e aprendizagem e ndo apenas como momentos
isolados. Assim, propdem-se como estratégias de avaliagdo as seguintes atividades:

» Atividades de pesquisa em equipes e individualmente;

s Resolucdo de situagdes-problema;

+ Elaboragdo de atividades que envolvam pesquisa e organizagdo de dados;

¢ Estudos de caso;

+ Avaliagoes escritas individualmente ou em grupo.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
1. Introdugio a Légica 4h

1.1. Contextualizacao
1.2. Sentengas

1.3. Operagdo

1.4. Relagdo 6h
1.5. Proposi¢des

2. Logica de Argumentagio
2.1. Premissa e Conclusdo
2.2. Mentiras e Verdades

2.3. Silogismo 6h
3. Estudo das Proposicées

3.1. Proposigdes compostas

3.2. Tabelas Verdade

3.3. Equivaléncia entre proposi¢oes
3.4. Negacao de proposigdes

4. RAZOES E PROPORGOES: Razio; Proporgio; Grandezas proporcionais (direta e o
inversa); Divisdo proporcional; Regra de sociedade
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UNIDADE IT 20
5. REGRA DE TRES: Regra de trés simples e composta; Cambio. 4h
6. PORCENTAGEM: Conceito; Formas de escrita; Calculo do por cento; Taxa percentual; 6h

7. Operagdes de venda com aplicagdo da porcentagem

8. CONCEITOS GERAIS DA MATEMATICA FINANCEIRA: Juro; Diagrama de fluxo 6h

de caixa; Regras basicas da Matematica Financeira. 4h

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALENCAR FILHO, E. de. Introdugfo a logica matematica. Sdo Paulo: Nobel. 2017.

DRUCK, Suely (Org.). Matematica. Brasilia: Ministério da Educagdo, Secretaria de Educagao
Basica, 2004. - (Colecao explorando o ensino).

JORGE, Miguel (et al.). Matematica Para o Ensino Médio. S3o Paulo: Editora do Brasil Didatico,
2010. (Colegdo Aprender, Volume )

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CABRAL, L. C.; NUNES, M. C. Raciocinio Logico-Quantitative. Sdo Paulo: Elsevier, 2011.

GIMENEZ, C. S. Comitre Resolugiio de Problemas. 2. ed. Floriandpolis: UFSC/EAD/CED/CFM,
2011.

IEZZI, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAIJN, D. M. Fundamentos de matematica elementar:
matematica comercial, matematica financeira, estatistica descritiva. Sdo Paulo: Atica, 2013.

SAGUILLO, J. M. El pensamento logico-matematico. Espanha: Akal Ediciones, 2008.

SILVA, S. M. Matematica bisica para cursos superiores. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(,,‘AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

Componente curricular H Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)
X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/a) | Créditos | (h/a)
Teorica | Pratica

Inglés para Hotelaria [ 40 2 40 1°
| Pré-requisitos | Nao | Co-Requisitos | Ndo ]
EMENTA

Estudo da Lingua Inglesa voltada as especificidades da area de Hotelaria

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Tornar-se consciente da importancia do estudo de Inglés em suas futuras atividades profissionais.

Compreender a estrutura da lingua inglesa.
Desenvolver as habilidades escritas, orais, auditivas e de leitura na lingua estrangeira em questdo.

Entender a identidade, cultura e variagdo de usos da lingua inglesa.
Ampliar o vocabulario comum da irea de Hotelaria.

METODOLOGIA

A fim de que o processo de aprendizagem se torne significativo, relacionaremos a teoria com a
pratica. Tais processos serdo propostos por meio de aulas expositivas dialogadas, semindrios,

debates, visitas técnicas etc.
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AVALIACAO

A avaliacdo se dar4 de forma dindmica e formativa, através de critérios tais como: participagdo em
sala de aula, qualidade do material produzido, elaboragdo e apresentagdo de trabalhos, frequéncia,
pontualidade, visitas técnicas, bem como testes tedricos e praticos sobre temas ministrados. Todas
as atividades de avaliagdo desenvolvidas como forma de identificar e suprir as caréncias de
conhecimentos e dificuldades dos educandos.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE I 20

e Dar e pedir informagdes pessoais; realizar saudagdes e despedidas em situagdes 8h
(dialogos) comuns a rotina dos departamentos que compdem a édrea de hotelaria;
aprender sobre diferentes nacionalidades

e Expressar intengdes € interesses, conhecer profissdes em geral e especificas da area | 6h
de hotelaria.

e Descrever lugares e paises; expressar existéncia; falar sobre localizagdo e tempo. 6h
UNIDADE 11 20

o Identificar objetos; expressar necessidade; perguntar sobre produtos, pedir pregos etc. 8h
Falar sobre preferéncias, conhecer os numerais, as cores, 0 vestudrio € os objetos do
cotidiano.

e Descrever bairros e cidades; comentar sobre um lugar; solicitar e dar informag¢oes 6h
para chegar a algum lugar.

e Dar as boas-vindas a um turista; falar sobre pontos turisticos; oferecer ajuda; dar 6h

informacdes sobre servigos essenciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

O’HARA. F. Be my guest. English for the hotel industry — Student’s book. New York: Cambridge
University, 2012.

RICHARDS, J.C; BOHLKE, D. Four corners. New York: Cambridge University Press, 2012.

RUBIO, B. A. B. Inglés para Hotelaria. Sdo Paulo: SENAC, 2012.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GUANDALINL E. O. Técnicas de Leitura em Inglés - Estagio 1. Sdo Paulo: Texto Novo, 2004.

MURPHY, Raymond: Essential Grammar in Use: A self-study reference and practice book for
elementary learners of English. New York: Cambridge, 2015.

OXFORD: Dicionario Oxford Escolar: Para estudantes brasileiros de inglés Oxford: Oxford
University Press, 2013.

RUBIO, B. A. B. Inglés para profissionais de turismo. Sao Paulo: SENAC, 2012.

TORRES, N. Gramatica Pritica da Lingua Inglesa: O Inglés Descomplicado. Sdo Paulo: Saraiva,
2014.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implanta¢io da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)
Componente curricular Pratica Profissional
| |TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgao)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
[] ]

DADOS DO COMPONENTE

Codigo | Nome Carga Hordria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/ a) Créditos (h/a)
Teorica | Pratica

Espanhol para Hotelaria I 40 2 40 1°
| Pré-requisitos | Néo | Co-Requisitos | Nao |
EMENTA

Introdugdo ao estudo da lingua e cultura espanholas, com enfoque nocional-funcional e
desenvolvimento das habilidades comunicativas de nivel inicial, voltada as especificidades da éarea
de Hotelaria.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Desenvolver as competéncias comunicativas do aluno com o objetivo de que este torne-se capaz de
realizar as atividades atribuidas a area de hotelaria usando a lingua estrangeira em questdo. Sao elas:
Tornar-se consciente da importancia do estudo de Espanhol em suas futuras atividades profissionais.
Compreender a estrutura normativa da lingua espanhola de nivel inicial.

Propor uma reflexdo a partir das praticas desenvolvidas em aula, no dmbito procedimental e
atitudinal, de caracteristicas importantes para que o aluno realize suas atividades profissionais € se
desenvolva com fluidez nas diferentes situagdes comunicativas de uso da lingua estrangeira em
questao.

Desenvolver as habilidades escritas, orais, auditivas e de leitura na lingua estrangeira em questdo.
Entender a identidade, cultura e variagdo linguistica dos povos hispanos.

Desenvolver a consciéncia comunicativa

Ampliar o vocabulario comum da drea de Hospedagem
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METODOLOGIA

A fim de que o processo de aprendizagem se torne significativo, relacionaremos a teoria com a
pratica. Tais processos serdo propostos por meio de aulas expositivas dialogadas, seminérios e/ou
atividades de extensdo, debates, visitas técnicas etc.

AVALIACAO

A avaliagdo, como processo de verificagio de aprendizagem, se dara de maneira dinimica e
formativa, através dos seguintes critérios: Participagdo em sala de aula, frequéncia e pontualidade;
Apresentagao de seminarios €/ou atividade de extensdo com énfase em aspectos da cultura hoteleira
presente no mundo hispano; Avaliagdo oral e escrita sobre temas ministrados.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE I 20

® Dar e pedir informagdes pessoais; realizar saudagdes e despedidas (formais e gh
informais aplicados aos contextos situacionais presentes na area de hotelaria); o alfabeto;
aprender sobre diferentes nacionalidades;

® Expressar intengdes € interesses; conhecer profissdes em geral e especificas da area 6h
de hotelaria; verbos no presente do indicativo (regulares, irregulares e reflexivos); os

artigos, pronomes pessoais (t6nicos ¢ atonos);
6h

o Descrever lugares e paises; expressar existéncia; falar sobre localizagdo e tempo.

UNIDADE II 20

o Identificar objetos; expressar necessidade; comprar em lojas: perguntar sobre | 8h
produtos, pedir pregos, etc.; Falar sobre preferéncias, conhecer os numerais, as cores, 0
vestudrio e os objetos do cotidiano; pronomes demonstrativos;

® Descrever bairros e cidades; comentar sobre um lugar; solicitar e dar informagdes 6h
para chegar a algum lugar;

® Dar as boas-vindas a um turista; falar sobre pontos turisticos; oferecer ajuda; dar 6h
informagodes sobre servigos essenciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARGONES, L.; PALENCIA, R. Gramatica de uso del espafiol: teoria y practica. A1 — B2.
Madrid: SM, 2009.

CORPAS, Jaime; GARCIA, Eva; GARMENDIA, Agustin. Aula Internacional 1. Nueva edicion.
Barcelona: Difusion, 2013,

ZIPMAN, Suzana. Espanhol para hotelaria. Sao Paulo: Disal Editora, 2013.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARMAND, E. E.; RUIZ, V. C. Introduccion al turismo: analisis y estructura. Madrid: Editorial
Ramon Areces, 2018.

GODED, M.; VARELA, R. Bienvenidos: espafiol para profesionales de Turismo y Hosteleria. Al-
A2. Madrid: CLAVE-ELE, 2004.

MATTE BON, F. Gramatica comunicativa del espaiiol: Tomo [. Madrid: Edelsa, 1995.
Reimpressdo 2016.

. Gramatica comunicativa del espafiol: Tomo II. Madrid: Edelsa, 1995. Reimpressdo 2016.

REAL ACADEMIA ESPANOLA. Diccionario de la lengua espafiola. Madrid, Espasa-Calpe,
1997.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA('I;\O, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO - Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

Componente curricular B Prética Profissional

| |TCC

Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgio)
E’ OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teérica | Pratica

Recepgio e Reservas 40 2 40 2°

Pré-requisitos I Nio [ Co-Requisitos ’ Nio T

EMENTA

Estudo da estrutura, técnicas e procedimentos operacionais relacionados aos setores de recepgdo e
reservas, para a aquisicdo das habilidades profissionais necessarias a eficacia e eficiéncia no
atendimento. Treinar as técnicas que devem ser desenvolvidas na drea de reservas, utilizando o
laboratorio da institui¢do e/ou empreendimentos hoteleiros locais, buscando: montar, organizar ¢
equipar o setor; simular situagdes relacionadas as diversas fungbes hierdrquicas e
atribui¢des/responsabilidades do setor; praticar os procedimentos técnicos processuais referentes a
realizacdo, alteragdo, cancelamento, confirmagio e controle das varias formas de reservas; vivenciar
o cenario de atendimento em reservas utilizando os termos técnicos, codigo fonético e linguagem
adequada.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao fim dessa Disciplina o aluno deve ser capaz de conhecer e utilizar as técnicas especificas para
recepgdo, reservas, cancelamentos ¢ demais atividades de controle e gestio durante a estadia do
cliente.
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METODOLOGIA

Serdo ministradas aulas expositivas com apoio multimidia, leitura de artigos, grupos de discussdo,
visitas técnicas e interpretagdes de praticas de atividades corriqueiras da disciplina.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado através de uma prova escrita contendo o assunto da disciplina bem como
através de apresentagio de seminario de trabalhos a ser agendados ao longo da disciplina.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
e Etiqueta e postura profissional em atendimento 4h
e Fidelizagdo de clientes 4h
o Técnicas de gestdo de estadia de clientes, recepgdo, cancelamento, adiamento, | 12h
encerramento.
UNIDADE II 20
e Sistemas ¢ ferramentas de controle de Estadia; 4h
e Sistemas de Qualidade de Atendimento; 8h
e Sistemas de controle de Gastos tarifados. 8h

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, C. A. Manual de hospedagem: simplifcando a¢des na hotelaria. 2 ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 2003.

LAGOA, V. R. Recepgio e telefone PABX: técnicas para profissionais. Santa Cruz do Rio Pardo:
Viena, 2011.

PEREZ, L. di M. Manual pritico de recepg¢io hoteleira. 2.ed. Sdo Paulo: Roca, 2014.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASCANIO, A. Turismo e Planejamento Hoteleiro: avaliagcdo econémica e ambiental. Sio Paulo:
Papirus, 2003.

CANDIDO, 1. Gestio de Hotéis: técnicas, operagdes e servigos. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.
CAVASSA, R, C. Hotéis: Gerenciamento, Seguranga ¢ Manutengdo. Sdo Paulo: Rocca, 2001.

DIAS, R.; PIMENTA, M. A. Gestao de hotelaria e turismo. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall,
2005.

POWERS, T. BARROW, C. W. Administrac¢io no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

A
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

Componente curricular H Pratica Profissional

TCC Estégio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢do)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Cédigo | Nome Carga Horéria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Tedrica | Pratica

Governanga e Lavanderia 40 2 40 2°

[ Pré-requisitos | Nao | Co-Requisitos | Ndo

EMENTA

Identificacdo de técnicas e procedimentos operacionais do setor de Governanga, englobando a
lavanderia. Estudo da estrutura, técnicas e procedimentos operacionais relacionados ao setor de
governanga para a aquisicdo das habilidades profissionais necessarias a eficacia e eficiéncia no
atendimento. Treinar as técnicas que devem ser desenvolvidas na area de governanga, utilizando o
laboratdrio da institui¢do e/ou empreendimentos hoteleiros locais e lavanderias, buscando: montar,
organizar e equipar o setor; simular situagdes relacionadas as diversas fungdes hierarquicas e
atribuigdes/responsabilidades do setor; praticar os procedimentos técnicos processuais referentes a
organizagdo do trabalho no setor de governanga; vivenciar o cendrio de atendimento no setor de

governanga ¢ lavanderia.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término da disciplina o aluno deve estar apto a entender o funcionamento do servigo de
governanga € as técnicas de servigo utilizadas no desenvolvimento do mesmo.
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METODOLOGIA

Serdo ministradas aulas tedricas com apoio multimidia, visitas técnicas, estudos de caso, grupos de
estudo e atividades ludicas representando as atividades discutidas na disciplina.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados através de provas escritas, atividades, semindrios e experimentagdes
praticas.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
e Sctor de Governanga — Conceitos oh
e  Organograma do setor de governanga e lavanderia 6h
e Manuten¢do e Decoragio nos meios de hospedagem e enxoval; 4h
e Técnicas de trabalho e organizacio de camareira 6h
UNIDADE IT 20
e Material de limpeza, utensilios e equipamentos; 4h
e Rouparia de andar; 4h
® Técnicas de trabalho e organizacio de lavanderia; 4h
® Administragdo de governanga — Gerente de Governanga e Supervisio de Andar 8h
BIBLIOGRAFIA BASICA

OLIVEIRA, G. B. Camareira: mercado profissional. Sio Paulo: SENAC, 2009.
VIEIRA, E. V. de. Camareira de hotel. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

YANES, A. F. Governanga em Hospedagem. Sio Paulo: Erica; Saraiva, 2014. — (Série Eixos).




174

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FARIAS, R, M. Manual para lavanderias: revolugdo na arte de lavar. 2. ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 2016.

LUCAS, L. Manutencio de Hotel. Sdo Paulo: Editora Escolar, 2011.
NOGALES, M. C. P. Gestdo & Operacies hoteleiras. Joinville: Clube dos Autores, 2016.

SARAIVA, J. M. (Org). O (a) Profissional de Hotelaria e Empresa Similar: o saber, o sere o
saber-fazer. Recife: Bagaco, 2009.

SILVA, F. B. A psicologia dos servigos em turismo e hotelaria: entender o cliente ¢ atender com
eficacia. 2. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: SENAC, 2013.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantac¢io da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

Componente curricular Pratica Profissional
| |TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

X | OBRIGATORIO [:] ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (b/ a) Créditos | (h/a)
Tedrica | Pratica

Laboratoério em Recepgio e 40 2 40 2°
Governancga
Pré-requisitos Estar matriculado nas disciplinas | Co-Requisitos

de Governanga ¢ Lavanderia;
Recepgdo e Reservas

EMENTA

Ambientagdo em Recepedo e Reservas, oportunizando o aluno a praticar o que assunto ministrado
em Recepgdo e Reservas. A ambientagdo poderd ser realizada no laboratério do IFPE, Meios de
Hospedagem, Agéncias de turismo, eventos e/ou ambientes que retratem a realidade do setor.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao fim dessa Disciplina o aluno deve ser capaz de conhecer e utilizar as técnicas especificas para
recepedo, reservas, governanga € lavanderia.

METODOLOGIA

A disciplina sera realizada através da observagio e repetigdo das praticas realizadas nos ambientes
que retratem as areas de recepgdo, reservas e governanca e lavanderia.

.
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AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados a partir de relatorios confeccionados pelos docentes, acompanhamento do
discente na disciplina e eventual avaliagdo do responsavel pelo aluno nos laboratorios.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
e Atividade prética no Setor de Recepgdo ¢ Reservas 10h
e Atividade pratica no Setor de Governanga e Lavanderia 10h
UNIDADE H 20
e Atividade pratica no Setor de Recepgao e Reservas 10h
e Atividade pratica no Setor de Governanca e Lavanderia 10h

BIBLIOGRAFIA BASICA

ISMAIL, A. Hospedagem: front office e governanga. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015.
PEREZ, L. di M. Manual pritico de recepg¢io hoteleira. 2.ed. Sdo Paulo: Roca, 2014.

YANES, A. F. Governan¢a em Hospedagem. Sio Paulo: Erica; Saraiva, 2014. — (Série Eixos).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASCANIO, A. Turismo e Planejamento Hoteleiro: avaliagdo econémica e ambiental. Sdo Paulo:
Papirus, 2003.

CANDIDO, L. Gestio de Hotéis: técnicas, operagdes € servigos. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.
CAVASSA, R., C. Hotéis: Gerenciamento, Seguranga e Manutengdo. Sio Paulo: Rocca, 2001.
DIAS, R.; PIMENTA, M. A. Gestio de hotelaria e turismo. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2005.

POWERS, T. BARROW, C. W. Administra¢io no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(’?AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIJA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgio)

Componente curricular Pratica Profissional
Huee Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgio)

OBRIGATORIO D ELETIVO ,: OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teorica | Pratica
Planejamento e Organizacio 40 2 40 2°
de Eventos I

Pré-requisitos | Ndo | Co-Requisitos [ Nao

EMENTA

Conceito ¢ historico dos eventos. Tipos, classificagdo ¢ fases de eventos. Importancia dos eventos
para o turismo e para os meios de hospedagens. Eventos na hotelaria. Ideias e Concepgdes dos
Eventos; Planejamento de Eventos: tipos, etapas e dimensdes. Pré-evento [planejamento e
preparagao]: cronograma preliminar, plano comercial, instrumentos de controle de planejamento:
briefing ¢ check-list; Transevento [operacionalizagdo]: check-list, secretaria, salas e servigos
especiais, infraestrutura e logistica, pesquisa de opinidio, assessoria de imprensa; Pés-Evento
[fechamento e avaliagd@o]: prestagdes de contas, instrumentos de controle administrativo e

financeiro; Avaliagdo e relatorios.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante serd capaz de: Caracterizar as diversas facetas
relativas aos eventos; Conhecer os diferentes tipos de Eventos e suas respectivas caracteristicas;
Entender quais sdo e como funcionam os principais instrumentos de organizacio de eventos;
Identificar quais sdo as principais agdes relativas as fases de pré-evento, evento e pds-evento.
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METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas, estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentacdo de filmes/ videos e
seminarios, e interpretacio de textos de contetidos afins, questdes reflexivas sala de aula invertida.
Utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor multimidia.

AVALIACAO

Avaliacdes escritas (com questdes subjetivas e /ou objetivas) e Trabalho em grupo com
apresentagdo em formato de semindrio.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
e Historico dos Eventos 2h
e Evolucdo dos Eventos ao longo da historia ah
e Utilizagdo dos Eventos na formagdo politica e cultural da sociedade oh
e Disposicdo e Utilidade de Eventos atualmente 3h
e Classificagdo de Eventos quanto ao tipo e fungdo 3h
e Especificidades de Eventos 2h
o FEventos sociais, formais, religiosos ¢ académicos 4h
UNIDADE 11 20
e Planejamento estratégico de Eventos 2h
e Publico ¢ resultados esperados 2h
e Escolha de Temas apropriados a eventos 3h
e FEtapas de Produgdo de Eventos 2h
e Organizagao de programagdo 3h
o Plano de Evento 4h
o Instrumentos de controle em eventos (check-list) 2h
o Relatoério de Eventos 2h

BIBLIOGRAFIA BASICA

FORTES, W. G.; SILVA, M. Benine R. Eventos: Estratégias de Planejamento ¢ Execuciio. 2. ed.
Sao Paulo: Summus, 2011.

MATIAS, M. Organizagio de Eventos: procedimentos e técnicas. 6.ed. Revisada ¢ Atualizada.
Sio Paulo: Manole, 2013.

MARTINS, V. Manual Pritico de Eventos. Sdo Paulo: Campus, 2014.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, R. B. Manual de Eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Organizagio de Eventos: Teoria e Pratica. Sio Paulo: Cengage,
2003.

HOYLE JR, L. H. Marketing de Eventos: como promover com sucesso eventos, festivais,
convengoes e exposi¢oes. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

PEROZIN, J. G. P. A; MENDONCA, M. J. A. Planejamento e Organizacio de Eventos. Sdo
Paulo: Erica, 2014.

ZANELLA, L. C.Manual de organizagio de eventos: planejamento e operacionalizagdo. 5 ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2012.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

Componente curricular Pratica Profissional
| |TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢do)

E OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Cédigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teodrica | Pratica
Matematica Financeira 40 2 40 2°
Aplicada a Hotelaria

| Pré-requisitos | Matematica bésica | Co-Requisitos | Nao |

EMENTA

Conceitos gerais da Matematica Financeira; Regime de Capitalizagdo Simples; Regime de
Capitalizagio Composta; Taxas de Juros; Operagdes de Desconto; Séries Uniformes; Séries
Variaveis; Equivaléncia Financeira; Sistemas de Amortizagdo de Empréstimos e Financiamentos;
Analise de Alternativas de Investimentos; Depreciagdo.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Passar para o aluno do CST em Hotelaria uma Matematica Financeira que privilegia o aspecto
pratico da disciplina, sem fugir ao necessario rigor dos conhecimentos teéricos da disciplina.
Apresentar conceitos, itustrados com dedugdes de expressdes para suas aplicagoes e refor¢ado com
exemplos e exercicios ligados ao cotidiano das atividades profissionais peculiares ao curso; além de
valer-se do uso recursos tecnologicos de suporte a disciplina (planilhas eletronicas, calculadoras
financeiras, sistemas, etc.).

Despertar no aluno o entendimento dos principios basicos dos cdlculos financeiros, enfatizando as
descobertas e generalizagdes matematicas inerentes a este.
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METODOLOGIA

O conteudo sera vivenciado através de uma pratica dialdgica, por meio de aulas expositiva /
interativa com espaco para o debate ¢ a reflexdo, utilizando-se de textos, artigos, exercicios
(situagdes-problemas, fixacdo e estudos de caso), aulas com utilizagio de recursos tecnolégicos (no
laboratério de informatica, app’s de emuladores financeiros, calculadoras financeiras) e videos
sobre a tematica abordada; com a aplicagdo de trabalhos individuais e coletivos, seminérios,
utilizagdo de materiais didaticos para a sala de aula e pesquisa de campo.

AVALIACAO

Por acreditar em avaliagdo continua e processual, todo o processo avaliativo serd desenvolvido
através das produgdes realizadas pelos alunos ao decorrer do semestre letivo, avaliagdo da dinamica
de apresentagdo de seminarios, andlise de relatérios de pesquisa bibliografica, exercicio de
verificagdo da aprendizagem institucional, participagdo nos processos de debate sobre o que
constara nos textos ¢ videos, além dos testes especificos da disciplina.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE I 20

1. Conceitos Gerais da Matematica FiNAnCeIra ......ooeeveeeeereeeee e eeeeee e e, Zh

1.1 Fluxo de caixa
1.2 Juros (conceito, unidades de medida, regimes adotados)
1.3 O valor do dinheiro no tempo
1.4 Um pouco da Historia da Matematica Financeira
1.5 Aplicagdes praticas do juro
. e o 5h
2. Regime de Capitalizagdo SIMPLES ......ooevivieiiiicieecceceeeee e
2.1 Crescimento linear (estimagdo linear)
2.2 Regime de Capitalizagdo simples (dedugdo e verificagdo de expressio genérica)
2.3 Taxas proporcionais € equivalentes
2.4 Juro comercial e juro exato
. T 5h
3. Regime de Capitalizagd0o COMPOSLO .c.ovivvveviieiriiirie oottt
3.1 Crescimento exponencial
3.2 Montante composto (dedugdo e verificagdo de expressido genérica)
3.3 Taxas proporcionais, equivalentes, nominais, efetivas, real e aparente
3.4 Conversdo de taxa nominal em taxa efetiva e taxa efetiva em taxa nominal usando a
HP-12C
4. TaxaS A8 JUFOS ..ottt aen 4h
4.1 Taxa Efetiva
4.2 Taxa Proporcional
4.3 Taxa Equivalente
4.4 Taxa Real e Taxa Nominal
5.0 N 4h
. Operagdes de DESCOMEO .....ouiiiiiiiii e et
5.1 Descontos Simples e Compostos
5.2 Desconto por dentro e desconto por fora
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UNIDADE I

6. Séries Uniformes e Variaveis
6.1 Prestagdes 1guais
6.2 Prestacoes diferidas
6.3 Expressdes para determinar prestagdes, valor futuro e valor presente

7. Equivaléncia de Fluxo de Caixa e Sistema de Amortizagdo de Empréstimos ¢
FINANCIAIMENIOS .....cvivi ettt et ee ettt e e e et e e e eaeeeaeeaeeeassaeeas s su s b e et ene e s sre e e e s

7.1 Conceito de equivaléncia de fluxo de caixa

7.2 Planos Equivalentes de Financiamento

7.3 Plano com pagamento no final

7.4 Plano com pagamentos periddicos de juros

7.5 Plano com prestagdes iguais — Modelo Price

7.6 Sistema de Amortizagdo Constante — SAC

7.7 Sistema de Amortizagdo Mista — SAM

7.8 Sistema Americano

7.9 SACRE

7.10 Analise comparativa dos Sistemnas apresentados

8. Analise de Alternativas de INVEStIMENTOS .....o.oooiiiiiiiiieiiiice e
8.1 Conceitos gerais (investimento, avaliagdo de um investimento, investimentos

mutuamente exclusivos e independentes, sele¢do de investimentos entre alternativas, vida
util e taxa minima de atratividade)

8.2 Introdugdo 2 analise de projetos financeiros

8.3 Métodos de analises de alternativas de investimentos (valor presente liquido, taxa
interna de retorno, payback - simples e descontado —, indice beneficio custo, taxa interna
de retorno modificada, ROIA e ponto de FISHER)

0. DEPTECIAGHD. ... eveeeeee ettt sttt ettt ettt et a s s sttt
9.1 Conceito
9.2 Métodos: Linear, Declinio em Dobro e Coler

20

4h

6h

6h

4h

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSAF NETO, A. Matemaitica financeira e suas aplicacdes. 13. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.

FARO, C.; LACHTERMACHER, G. Introducio a Matematica Financeira. Rio de Janeiro: FGV;

Saraiva, 2012.

SAMANEZ, C. P. Matematica Financeira. 5. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 2010.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRUNI, A. L, FAMA, R. A Matematica das Finangas: com aplicacdes na HP12C ¢ Excel. Sio
Paulo: Atlas, 2013.

CARVALHO, L. C.S. de, ELIA, B. de S.; DECOTELLI, C. A. Matematica Financeira Aplicada.
Rio de Janeiro: FGV, 20009.

HAZZAN, S.; POMPEO, J. N. Matematica Financeira. Sio Paulo: Saraiva, 2007.

HORIGUTI, A.; DONADEL, J. Matematica Comercial e Financeira e Fundamentos de
Estatistica. Sdo Paulo: Erica, 2014.

MULLER, A. N; ANTONIK, L. R. Matematica Financeira: Instrumentos financeiros para a
tomada de decisdo em Administragdo, Economia e Contabilidade. 2.ed. Sio Paulo: Saraiva, 2014,

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(’:AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

Componente curricular Pratica Profissional
| |TCcC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgao)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teodrica | Prética
Legislacio e Etica aplicada a 40 2 40 2°
Hotelaria e ao Turismo

Pré-requisitos | Nao | Co-Requisitos | Néo ]

EMENTA

Direito, Sociedade e Estado. Fontes do Direito. Relagdes juridicas. Analise da legislagdo aplicada ao
Turismo, a partir do estudo dos conceitos gerais de direito, a administragdo publica e as hierarquias
legais, conhecendo as diferentes formas normativas e suas implicagdes no dia-a-dia. Analise e
estudo da ética em geral e ética profissional aplicada ao Turismo a partir do estudo dos Codigos
Mundial e Brasileiro de Etica do Turismo.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Compreender a relagdo entre Direito, Sociedade e Estado, sendo capaz de identificar os atores das
relagdes juridicas instituidas e a legisla¢io que se aplica a cada caso.

Permitir a identificagdo dos principais eixos da Politica Nacional do Turismo e do Regulamento dos
meios de hospedagem. Compreender as nogdes basicas do direito tributdrio, do trabalho, ambiental e
do consumidor sendo capaz de associar ao turismo e & hospedagem. Relacionar as disposi¢des €ticas
presentes no Codigo Mundial de Etica do Turismo ¢ Codigo Brasileiro de Etica do Turismo.
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Serdo utilizadas aulas com apoio multimidia, semindrios e trabalhos em grupo.

AVALIACAO

Trabalhos individuais, provas escritas ¢ seminarios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

CH

UNIDADE I

1. Direito, Sociedade € EStado ........cooovviuiiiiiiiici e

1.1. A nogdo de direito: nogoes e acepgdes da palavra direito. 1.2. Fato social ¢ o
direito: mutua dependéncia entre o direito e a sociedade. 1.3. Estado: conceito, elementos,
finalidade, poderes e organizagao.

2. Fontes do DIICIO ...oo.iiuiieiieieii ettt
2.1. Lei e legislagdo: processo de formagdo das leis. 2.2. Costume. 2.3. Jurisprudéncia
2.4. Doutrina.

3. RelagBes JUITAICAS. ....c.iveueirieeiieii ettt ettt eneneas

3.1. Conceito, formagdo e elementos das Relag¢des Juridicas (sujeito, vinculo e objeto);
3.2. A natureza das relagdes juridicas e o estudo do direito: a divisdo do direito positivo
em Direito Publico e Direito Privado. 3.3. Enciclopédia Juridica: Ramos do Direito.

4. Legislac8o SODIE O tUTISINO.......ccuiuioiiitiii ettt ettt ettt eae s enesaee
4.1. Nogdes sobre a Politica Nacional de Turismo. 4.2. Regulamento dos meios de

hospedagem.

20

5h

5h

5h

5h

UNIDADE II

5. Legislagdo aplicada ao turismo e a hospedagem

5. 1. Nogoes de Direito Tributario. 5.1.1. Sistema tributario Nacional. 5.1.2.
Enquadramento tributario. 5.1.3. Obrigag¢do tributaria; 5. 2. Nogoes de Direito do
Trabalho. 5.2.1. Relagdes de trabalho; 5.2.2. Contrato de trabalho; 5.2.3. Jornada de
Trabalho; 5.2.4. Remunera¢do; 5.3. Nogoes de direito ambiental; 5.3.1. Principios basicos
do direito do ambiental; 5.3.2. Nogdes de Licenciamento Ambiental; 5.3.3. Nogdes de
Logistica Reversa; 5.4. Nogdes de direito do consumidor. 5.4.1. Principios basicos do
direito do consumidor; 5.4.2. Caracterizagdo da relagdo de consumo; 5.4.3. Comércio
eletronico ¢ direito do consumidor.

6 FEHICA oot e e e e oot et e e e e oo
~ 6.1. Moral e ética: conceito; dmbito de atuagdo; inter-relagoes. 6.2. Etica e direito; 6.3.
Etica profissional. 6.4. Cdodigos de ética aplicados ao Turismo.

20

10h

10h




BIBLIOGRAFIA BASICA
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ALDRIGUI, M. Meios de Hospedagem. Sao Paulo: Aleph, 2007.
ALMEIDA, J. B. Manual de Direito do Consumidor. 5. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

NADER, P. Introduc¢io ao Estudo do Direito. 40. ed. Rio de Janeiro: Forense, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Cédigo de Protecio e Defesa do Consumidor, Lei n° 8.078 de 11 de setembro de
1990. 25. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2015. - (Colegdo Saraiva de Legislagéo).

GONCALVES, L. C. Gestio Ambiental nos meios de hospedagem. Sdo Paulo: Aleph, 2004.

GRAZIERA, M. L. M. Direito ambiental. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015.
ISMAIL, A. Hospedagem: front office e governanga. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015.

SROUR, R. H. Etica empresarial: a gestio da reputagio. Sao Paulo: Atlas, 2003.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO




187

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacfio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

Componente curricular Pratica Profissional
- Estagio

TCC

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgdo)
D ELETIVO OPTATIVO

X | OBRIGATORIO

DADOS DO COMPONENTE

Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teorica | Pratica
Inglés para Hotelaria II 40 2 40 2°
Pré-requisitos [ Inglés para Hotelaria I | Co-Requisitos I Nao

EMENTA

Estudo da Lingua Inglesa voltada as especificidades da area de Hotelaria.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Tornar-se consciente da importéncia do estudo de Inglés em suas futuras atividades profissionais.

Compreender a estrutura da lingua inglesa.
Desenvolver as habilidades escritas, orais, auditivas e de leitura na lingua estrangeira em questao.

Entender a identidade, cultura e variagio de usos da lingua inglesa.
Ampliar o vocabulario comum da 4rea de Hotelaria.

METODOLOGIA

A fim de que o processo de aprendizagem se torne significativo, relacionaremos a teoria com a
pratica. Tais processos serdo propostos por meio de aulas expositivas dialogadas, seminarios,

debates, visitas técnicas etc.
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AVALIACAO

A avaliagdo se dard de forma dindmica e formativa, através de critérios tais como: participagdo em
sala de aula, qualidade do material produzido, elaboragao e apresentacdo de trabalhos, frequéncia,
pontualidade, visitas técnicas, bem como testes te6ricos e praticos sobre temas ministrados. Todas
as atividades de avaliagio desenvolvidas como forma de identificar e suprir as caréncias de
conhecimentos e dificuldades dos educandos.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
e  Como preencher formuldrios na recepgao de um hotel no momento do check in. 2h

Conhecer informagdes comumente dadas aos hospedes na recepgdo de um hotel.

e  Apresentar um quarto ao hospede. Conhecer itens e funcionalidades que 6h
encontramos em um quarto de hotel. Como oferecer ajuda ao hospede.

e Compreender os principais servigos oferecidos aos hospedes em um | gh
estabelecimento. Conhecer e praticar situagdes que envolvem servigo de quarto.

UNIDADE 11 20

e  Conhecer as areas, equipamentos e facilidades de um hotel. Como informar sobre o 8h
horéario em que o café da manhi ¢ servido.

e  Como resolver problemas relacionados a uma hospedagem (itens, equipamentos, 6h
servigos seguranga).

e  Como proceder no momento da saida (chek out) de um hospede. Quais as taxase 6h
servicos extras cobrados aos héspedes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

RICHARDS, J.C; BOHLKE, D. Four corners. New York: Cambridge University Press, 2012.

O’HARA. F. Be my guest. English for the hotel industry — Student’s book. New York: Cambridge
University, 2012.

RUBIO, B. A. B. Inglés para Hotelaria. Sdo Paulo: SENAC, 2012.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GUANDALINL E. O. Técnicas de Leitura em Inglés . Sio Paulo: Texto Novo, 2004 - (Estagio I)

MURPHY, R. Essential Grammar in Use: A self-study reference and practice book for elementary
learners of English; New York Cambrige, 2015.

OXFORD: Dicionario Oxford Escolar: Para estudantes brasileiros de inglés. Oxford: Oxford
University Press, 2013.

RUBIO, B. A. B. Inglés para profissionais de turismo. Sio Paulo: SENAC, 2012.

TORRES, N. Gramatica Pritica da Lingua Inglesa: O Inglés Descomplicado. S3o Paulo: Saraiva,
2014.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CU’RRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantaciio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

Componente curricular Pratica Profissional
| |TCcC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Tedrica | Pratica
Espanhol para Hotelaria Il 40 2 40 2°

Pré-requisitos | Espanhol para Hotelaria | | Co-Requisitos | Nao ]

EMENTA

Introducdo ao estudo da lingua e cultura espanholas, com enfoque nocional-funcional e
desenvolvimento das habilidades comunicativas de nivel basico, voltada as especificidades da area
de Hotelaria.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Desenvolver as competéncias comunicativas do aluno com o objetivo de que este torne-se capaz de
realizar as atividades atribuidas a area de hotelaria usando a lingua estrangeira em questdo. Sdo elas:
Tornar-se consciente da importancia do estudo de Espanhol em suas futuras atividades profissionais.
Compreender a estrutura normativa da lingua espanhola de nivel basico.

Propor uma reflexdo a partir das préticas desenvolvidas em aula, no dmbito procedimental ¢
atitudinal, de caracteristicas importantes para que o aluno realize suas atividades profissionais e se
desenvolva com fluidez nas diferentes situagdes comunicativas de uso da lingua estrangeira em
questao.

Desenvolver as habilidades escritas, orais, auditivas e de leitura na lingua estrangeira em questdo.
Entender a identidade, cultura e variagdo linguistica dos povos hispanos.

Desenvolver a consciéncia comunicativa

Ampliar o vocabulério comum da 4rea de Hospedagem.




191

METODOLOGIA

A fim de que o processo de aprendizagem se torne significativo, relacionaremos a teoria com a
pratica. Tais processos serdo propostos por meio de aulas expositivas dialogadas, seminarios e/ou
atividades de extensdo, debates, visitas técnicas etc.

AVALJIACAO

A avaliagdo, como processo de verificag@o de aprendizagem, se dard de maneira dindmica e
formativa, através dos seguintes critérios:

Participagdo em sala de aula, frequéncia e pontualidade;

Apresentagdo de seminarios e/ou atividade de extensdo com énfase em aspectos da cultura hoteleira
presente no mundo hispano;

Avaliacdo oral e escrita sobre temas ministrados.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE 1 20

e Como preencher formularios na recepgio de um hotel no momento do check-in. Como 6h
falar ao telefone, reservar um quarto por telefone. Tomar nota das mensagens. Receber
clientes;

o Apresentar um quarto ao hdspede. Conhecer itens e funcionalidades que encontramos gh
em um quarto de hotel. Como oferecer ajuda ao hospede: resolver mal-entendidos,
problemas nos quartos, confusdo na atribui¢do de quarto, etc.;

o Leitura relativa a classificagdo de alojamento de acordo com a OMT (Organizagéo 6h
Mundial do Turismo). Compreender abreviaturas relacionadas a hotéis internacionais.
Preenchimento de documentos hoteleiros.

UNIDADE IT 20

e Compreender os principais servigos oferecidos aos hospedes em um estabelecimento. 8h
Conhecer as areas, equipamentos ¢ facilidades de um hotel. Os servigos do hotel, no
restaurante, na cafeteria do hotel;

e Como informar produtos e servigos do hotel. Hotel e agéncia de viagens; 6h

e Como proceder no momento da saida (check-out) de um hospede. Quais as taxas e 6h
servigos extras cobrados aos hospedes. Explicar sobre os cdmbios.




192

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARGONES, L.: PALENCIA, R. Gramdtica de uso del espaiiol: teoria y pratica. A1 — B2. Madrid:
SM, 2009.

CORPAS, J.: GARCIA, E.; GARMENDIA, A. Aula Internacional 2. Nueva edicion. Barcelona:
Difusion, 2013.

ZIPMAN, S. Espanhol para hotelaria. Sdo Paulo: Disal, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALARCOS, L. E. Gramatica de la lengua espaiiola. Madrid/ ERA: Espasa Celpe, 1996.
BANDA, B. A. Espanhol para hotelaria. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

. Espanhol para governanga hoteleira. Sio Paulo: SENAC, 2012.

__ . Espanhol para profissionais de turismo. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

. Espanhol para bares e restaurantes. Sdo Paulo: SENAC, 2012.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgio)

Componente curricular Prética Profissional
ee Estégio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgio)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Cédigo | Nome Carga Horaria | N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/a) | Créditos | (h/a)

Teorica | Pratica
Comportamento 40 2 40 2°
Organizacional
| Pré-requisitos | Nao | Co-Requisitos | Nao |
EMENTA

Mundo do Trabalho. Cultura organizacional. Motivagdo. Lideranca. Aprendizagem, satisfagdo no
trabalho, comprometimento, envolvimento, resisténcia as mudangas e stress. Relagdes interpessoais
no trabalho. RelagGes étnico-raciais e o mundo do trabalho. Qualidade de vida no trabalho

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Discutir sobre o mundo do trabalho;

Especificar as caracteristicas da lideranga nas organizacdes;

Discutir sobre as relagdes interpessoais € étnico-raciais no trabalho;
Compreender a importéncia das a¢des de qualidade de vida no trabalho:
Conhecer os conceitos e caracteristicas da motivagéo

METODOLOGIA

Atividades praticas e simulagdes sdo essenciais para a construcio do conhecimento e o
desenvolvimento das habilidades dessa disciplina, com a utiliza¢io das seguintes atividades: Aulas
expositivas; Seminarios; Estudo de caso; Visitas técnicas.




AVALIACAO
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Avaliagdo escrita; Elaboragdo de relatorios de visitas técnicas.

Considera-se a avaliagio como um processo continuo, dindmico e cumulativo em que aspectos
qualitativos sio privilegiados sobre os quantitativos, abrangendo o estudante, tanto em sua historia
de vida como na sua experiéncia profissional. Desta forma, este processo ¢ visto como uma
dimensdo do processo de ensino-aprendizagem e ndo apenas como momentos isolados. Assim,
propdem-se como estratégias de avaliagdo as seguintes atividades: Apresentacao de seminarios;

CONTEUDO PROGRAMATICO

CH

UNIDADE I

1. MURAO dO TrADATHNO et e e ettt a s
Caracteristicas
Desafios
Preparagao
Sentidos do trabalho

2. MOUIVAGEO ...vveeeseeeie ettt sttt a e st e s b e bbb b e RS e e et
Conceito
Teorias

3. Cultura Organizacional..............cccooeinimiiiiiei s et
Conceito
Teorias
Comportamento de grupo
Resisténcia a mudanga

O DR T 15 1 Vo7 RO OO OO PO PSP O VPP TOTU PP YOS PP POPR VPRSP
Conceito
Caracteristicas

20

4h

4h

4h

4h

UNIDADE IT

S. Atitudes NO Trabalhio .....oooo i
Aprendizagem;
Satisfag¢do no trabalho
Comprometimento;
Envolvimento;

6. Relagdes Interpessoais 10 Trabalho .........coooviiiiiiiiii i
Conflito e negociagdo
Comunicagao
Tomada de Decisdo
Relagoes étnico raciats

7. Qualidade de Vida no Trabalho..........cccooooi
Conceito
Programas de qualidade de vida no trabalho
Gerenciamento do estresse

20

4h

12h

4h
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BIBLIOGRAFIA BASICA

MORIN, E. M.; AUBE, C. Psicologia e gestdao. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
ROBBINS, S. Comportamento organizacional. 14. ed. Rio de Janeiro: Prentice Hall, 2005.

SOTO, E. Comportamento organizacional: o impacto das emogdes. Sio Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERGAMINI, C. W. Psicologia aplicada a administracio de empresas. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2015.

CHIAVENATO, I. Administragido nos noves tempos. 3. ed. Barueri: Manole, 2014,
MINICUCCI, A. Relagdes humanas: psicologia das relagdes interpessoais. Sdo Paulo: Atlas,2014.

MOTTA, F. do C. P.; VASCONCELOS, L. F. G. Teoria geral da administracio. 3.ed. Sio Paulo:
Thomson, 2006.

SROUR, H. Poder, cultura e ética nas organizag¢des. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implanta¢do da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

Componente curricular B Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgao)

OBRIGATORIO D ELETIVO |:| OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teérica | Pratica
Gestio Hoteleira 80 4 80 3°
| Pré-requisitos | | Co-Requisitos | |
EMENTA

Conceitos, tipologias e categorias do produto hoteleiro. O mercado e as particularidades do
segmento. Formas de Gestdo. Tipologia de unidades habitacionais. Estrutura organizacional.
Evolucio e tendéncias no Brasil e Exterior. Comunicagio interdepartamental. Descrigdo de Cargos ¢
Tarefas. Informagdes da area de hospedagem. Estrutura e organizagdo. Organograma ¢ fluxo de
trabalho e informagbes da area de hospedagem. Tecnologias de trabalho setoriais. Jornada de
trabalho. Qualidade na hospedagem. Infraestrutura fisica. Setores da darea de hospedagem.
Operacionalidade dos meios de hospedagem. Técnicas de gerenciamento. Gestdo da informagao em
meios de hospedagem.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de: Conhecer as caracteristicas
fisicas e de servigos e da estrutura organizacional dos meios de hospedagem; Compreender a
operacionalidade dos setores da area de hospedagem; Conhecer o sistema de classifica¢do hoteleira
e as legislagdes.

METODOLOGIA
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Aulas expositivas-dialogadas, estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentagdo de filmes/ videos e
seminarios, e interpretacdo de textos de contetidos afins, questdes reflexivas sala de aula invertida.
Utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor multimidia.

AVALIACAO

Avaliagdes escritas (com questdes subjetivas e /ou objetivas) e Trabalho em grupo com
apresentacdo em formato de seminario.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 40
o (Caracteristicas atipicas dos servicos em meios de hospedagem 4h
o Composi¢do do Produto ¢ do Mercado Hoteleiro 4h
e Comercializagdo e Distribuigdo dos meios de hospedagem 12h
e Planejamento, Organizagido, Dire¢do e Controle em meios de hospedagem 4h
e Segmentagdo em meios de hospedagem: em busca da diferenga 6h
e Asredes hoteleiras nacionais e internacionais 6h
e Estudos de Caso 4h
UNIDADE 11 40
e Operacionalizagdo dos meios de hospedagem 6h
e Organograma, fluxograma de trabalho, cargos e fun¢des em hotelaria 4h
e  Gerente Geral e Coordenadores: cargos, fungdes e competéncias 4h
e (estao da Qualidade em Hotelaria 6h
e Lidando com Crises: Gestdo de Crises em Hotelaria 10h
o Elaboragao de projetos em Hotelaria 10h
BIBLIOGRAFIA BASICA

CLARK, A.; CHEN, W. Hotelaria: fundamentos tedricos e gestdo. Sdo Paulo: Campus, 2007.

NOGALES, M. C. P. Gestido & Operagoes hoteleiras. Joinville: Clube dos Autores, 2016.

RUTHERFORD, D. G. Hotel: gerenciamento e operagdes. Sdo Paulo: Roca, 2004.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, N.; BRITO, P. L.; JORGE, W. E. Hotel: planejamento ¢ projeto. 10.ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2016.

COSTA, R. Introdugio a Gestiao Hoteleira. 4. ed. Sdo Paulo: Lidel, 2012.

CYPRIANOQ, P. Desenvolvimento hoteleiro no Brasil: panorama de mercado ¢ perspectivas. Sao
Paulo: SENAC, 2014.

LUNKES, R. J.; ROSA, F. S. Gestao hoteleira: custos, sistemas de informag&o, planejamento
estratégico, orgamento ¢ gestdo ambiental. Curitiba: Jurua, 2012.

OLIVEIRA, G. B.; SPENA, R. Servicos em hotelaria. Rio de Janeiro: SENAC, 2013,
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ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO




199

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA('IAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantagio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

Componente curricular B Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Cddig | Nome Carga Horaria | N°de C.H. Total | Periodo
0 Semanal (h/a) | Créditos | (h/a)
Teoric | Pratica
a
Higiene e Seguranga no 40 2 40 3°
trabalho
u)ré—requisitos I Nio ] Co-Requisitos ] Nio —I

EMENTA

Historico da Prevengdo de Acidentes; Conceito de Acidente e de doengas relacionadas ao trabalho;
Riscos ocupacionais; Legislagdo de Seguranca do Trabalho; Programas de Satide, Seguranga e
Meio Ambiente; PPRA- programa de prevengdo de riscos ambientais; PCMSO- programa de
controle médico de saide ocupacional; LTCAT- Laudo técnico das condicdes ambientais do
trabalho; Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes - CIPA; Equipamento de Prote¢io
Individual e Coletiva; Mapa de Riscos; Nogdes bésicas de Protegdo Contra Incéndios; Acidentes de
grandes proporgdes; Nogdes de Preservagdo da Satde

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de: 1. Conhecer as normas
técnicas que regulam a seguranga no trabalho; 2. Aplicar os conceitos de prevengdo de acidentes,
preservagdo do meio ambiente e da Saude; 3. Obter nogdes sobre a Seguranga do Trabalho em
Geral, no Brasil e no Mundo, reconhecendo sua importancia; 4. Prover o Suporte Teérico e Pratico
sobre Equipamentos de prote¢do Individual e Coletiva; 5. Entender a estrutura de programas de
saude e seguranga do trabalho (PPRA E PCMSO); 6. Aplicar o conhecimento para identificar os




200

riscos quimicos, fisicos, biologicos, ergondémicos ¢ de acidentes; 7. Obter nogdes sobre primeiros
socorros; 8. Obter nocdes sobre combate a principio de combate a incéndio; 9. Aplicar os conceitos
de laudo de insalubridade e de periculosidade; 10. Aplicar os conceitos de EPI e EPC.

METODOLOGIA

Realizar aula expositiva dialogada com proje¢do de multimidia ou registro em quadro visando a
exposi¢ao/problematizagdo a ser trabalhado e posterior discussao na troca de experiéncias; Realizar
exercicios tedricos/praticos individual ou em grupo; Debater assuntos tematicos em sala de aula;
Realizar visita técnica visando solidificar o aprendizado académico do aluno com o campo técnico
de aplicagio das normas e procedimentos de seguranga do trabalho.

AVALIACAO

Instrumentos avaliativos: exercicios tedricos ou praticos, semindrios, resolucdo de situagéo
problema e relatorios.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 25
1. FUNDAMENTOS Loh

1.1 O sentido de trabalho
1.2 Conceito de saude e seguranga para a OIT e OMS;

1.3 Historico da saude ¢ seguranga do trabalho e o papel do sindicato ¢ sua
Representatividade para os trabalhadores;

1.4 Legislagio de saude e seguranga do trabalho no Brasil e no mundo;
1.5 Conceito de acidente e doenga do trabalho
2. APLICACOES DA SAUDE SEGURANCA E MEDICINA NO TRABALHO 15h

2.1 Riscos ocupacionais (riscos quimico, fisicos, bioldgicos, riscos ergondmicos ¢ de
acidentes);

2.2 Mapa de riscos;

2.3 Comissdo de Prevencdo de Acidentes — CIPA;

2.4 Equipamento de Prote¢do Individual e Coletiva (EPI ¢ EPC);
2.5 Acidentes comuns nas dreas de turismo e hospedagem,;

2.6 Nogdes basicas de Prote¢do Contra Incéndios;

UNIDADE II 15
3. PROGRAMAS DE SEGURANCA E SAUDE DO TRABALHO 15h
31 Sistema de Gestdo Integrado (Qualidade, Meio ambiente e Seguranga do

Trabalho)

32 Programas de Seguranga, Saide ¢ Meio Ambiente;
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3.3 Programa de Preven¢do de Riscos Ambientais (PPRA);
3.4 Programa de Controle Médico de Satide Ocupacional (PCMSO);
3.5 Laudo Técnico das Condigdes Ambientais do Trabalho (LTCAT);

3.6 Nogoes de Preservagao da Saude e Primeiros Socorros

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARSANO, P. R. Higiene e seguranca do trabalho. S3o Paulo: Erica, 2014.

BRASIL. Seguranga e medicina do trabalho. 75. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015. — (Manuais de
Legislagdo).

CAMPOS, A. A. A. CIPA: uma nova abordagem. 24. ed. Sio Paulo: SENAC, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMORIM JUNIOR, C. N. Seguranga e satide no trabalho: principios norteadores. Sao Paulo:
LTR, 2013.

ANTUNES, R. A dialética do trabalho. Sio Paulo: Expressio Popular, 2004.
BARSANO, P. R. Seguranga do trabalho: guia pratico e didatico. Sdo Paulo: Erica,2012.
PAOLESCHI, B. CIPA: guia pratico de seguranga do trabalho. Sdo Paulo: Erica, 2009.

SALIBA, T. M. Manual pritico de higiene ocupacional e PPRA: avaliacido € controle dos riscos
ocupacionais. 5. ed. Sdo Paulo: LTR, 2014,

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(’;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS SUPERIOR TECNOLOGICO

[ CURSO | [ EIXO TECNOLOGICO / AREA |
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CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade ¢ Lazer
Competéncia Ano de Implanta¢io da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

Componente curricular Pratica Profissional
| lTCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢do)

OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Hordria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teérica | Pratica

Sustentabilidade em 40 2 0 3°
Hotelaria e Turismo

| Pré-requisitos | Néo | Co-Requisitos | Néo

EMENTA

Recursos naturais. Poluicdo ambiental. Legislagdo Ambiental. Conceito de desenvolvimento
sustentavel e turismo sustentavel. Impactos socioambientais do turismo e da atividade hoteleira.
Gestdo Ambiental em meios de hospedagem. Ecoturismo. Norma ISO 14.001. Certificacdo e
auditoria ambiental. Indicadores de Sustentabilidade.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Compreender os conceitos basicos da gestdo ambiental e as formas de controle ambiental da dgua,
do ar e residuos sélidos; Conhecer os principios do Direito Ambiental e as principais leis ambientais
voltadas para a gestdo ambiental nos meios de hospedagem. Identificar e avaliar possiveis impactos
ambientais da atividade hospedagem. Reconhecer solugbes cabiveis na gestdo ambiental em
hospedagem. Aplicar um Sistema de Gestdo Ambiental em Meios de hospedagem.

METODOLOGIA

Aula expositiva; Aula expositiva dialogada com uso de lousa eletronica, multimidia ou
registro em quadro; Semindrios tematicos em sala de aula; Estudos de caso; Visitas técnicas
em meios de hospedagem.
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AVALIACAO

Instrumentos avaliativos: exercicios tedricos ou praticos, seminarios, resolugio de situagio
problema e relatorios.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 20

e Recursos naturais 2h
e Polui¢do ambiental h
o Legislagio Ambiental 4h
e (Conceito de desenvolvimento sustentdvel e turismo sustentavel 4h
¢ Impactos socioambientais do turismo e da atividade hoteleira 4h
e  Gestdao ambiental em Meios de Hospedagem 4h
UNIDADE 11 20

e Ecoturismo 5h
e Norma ISO 14.001 5h
e Certificagdo ¢ auditoria ambiental 5h
e Indicadores de Sustentabilidade 5h

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS, R. Turismo sustentavel e meio ambiente. Sio Paulo: Atlas, 2008.
GONCALVES, L. C. Gestio ambiental em meios de hospedagem. Sio Paulo: Aleph, 2004.

LUNKES, R. J.; ROSA, F. S. Gestio hoteleira: custos, sistemas de informagio, planejamento
estratégico, orgamento e gestdo ambiental. Curitiba: Jurua, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSUMPCAO, L. F. Sistema de Gestio Ambiental: manual pratico para implementacdo de SGA
e Certiftcagdo ISO 14.001/2015. 5.ed. Curitiba: Jurua, 2018.

BARBIERI, J. C. Gestio ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 4. ed. Sio
Paulo: Saraiva, 2016.
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DIAS, R. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

DONAIRE, D.; OLIVEIRA, E. C. de. Gestido ambiental na empresa. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2018.

SEIFFERT, M. E. B. Gestio ambiental: instrumentos, esferas de a¢do e educagdo ambiental. 3.ed.
Sio Paulo: Atlas, 2014.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

[ CURSO [ ETXO TECNOLOGICO / AREA
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CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantagao da Matriz
Profissional 2019.1

| |Tcc

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

Estagio

Componente curricular H Pratica Profissional

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgio)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teorica | Pratica

Gestio de Pessoas aplicada a 40 2 40 3°

Hotelaria

Pré-requisitos | Ndo | Co-Requisitos | Ndo |

EMENTA

O planejamento de necessidade de pessoas no contexto do planejamento organizacional. O
alinhamento dos planos de gestdo de pessoas com os planos de negdcio. Formulagio de politicas e
diretrizes da Gestdo de Pessoas. O Planejamento de Carreiras e o Planejamento de Sucessio.
Processos da gestdo de pessoas: recrutamento, selegdo, integragdo, treinamento, plano de vida e
carreiras, avaliagdo de desempenho, remuneracdo e beneficios, demissio.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Reconhecer a importancia do Planejamento dos Recursos Humanos para um melhor aproveitamento
possivel do potencial dos recursos Humanos; Compreender o processo de planejamento empresarial
e traduzir metas corporativas em praticas de recursos humanos; Reconhecer a importincia do
alinhamento da gestdo de RH com a gestdo empresarial; Compreender os principais instrumentos do
Planejamento de Recursos humanos, tais como: a estimativa de vagas, o planejamento de sucessdo e
o planejamento de carreiras

METODOLOGIA

Aulas expositivas dialogadas. Exibi¢do de videos. Estudo de casos, semindrios e simulagdes de
atividades de plangjamento

gl
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AVALIACAO

Considera-se a avaliagdo como um processo continuo, dindmico e cumulativo em que aspectos
qualitativos sdo privilegiados sobre os quantitativos, abrangendo o estudante, tanto em sua histéria
de vida como na sua experiéncia profissional. Desta forma, este processo ¢ visto como uma
dimensdo do processo de ensino-aprendizagem e ndo apenas como momentos isolados. Assim,
propdem-se como estratégias de avaliacdo as seguintes atividades: Apresentacdo de seminarios;
Avaliagdo escrita; Elaboragdo de relatorios de visitas técnicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 14
e Conceito de Gestao de Pessoas. Evolugao historica. 4h
e QGestdo estratégica de Pessoas. O modelo de Ulrich. 4h
e Instrumentos do planejamento de pessoas dentro da organizagao. 6h
UNIDADE 11 26
® Processos da Gestdo de Pessoas: visdo geral 4h
e Recrutamento 2h
e Selegio 4h
e Integragdo 2h
o Treinamento e Coaching 4h
e Plano de vida e carreira 2h
o Avaliag¢do de desempenho 2h
e Remuneragio e beneficios 4h
e Demissdo 2h
BIBLIOGRAFIA BASICA

.| ARAUIJO, L. C. G. de. Gestio de Pessoas: estratégias e integragdo organizacional. 3. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2014.

CHIAVENATTO, I. Gestao de Pessoas. 4. ed. Sdo Paulo: Manole, 2014.

GIL, A. C. Gestao de Pessoas. 2. ed. S3o Paulo: Atlas, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FLEURY, M. T. (Coord.). As pessoas na organizacio. 19. ed. Sdo Paulo: Gente, 2002.

MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administracio: da revolucdo urbana a revolugao digital.
7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.
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ROBBINS, S. Comportamento organizacional. 14. ed. Rio de Janeiro: Prentice Hall, 2005.
SROUR, R. H. Etica empresarial: a gestio da reputagio. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

THIRY-CHERQUES, H. R. Etica para executivos. Rio de Janeiro: FGV, 2008.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO
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CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantaciao da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢do)

Componente curricular B Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Hordria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teodrica | Pratica

Planejamento e Organizacio 20 20 2 40 3°
de Eventos II

Pré-requisitos | Planejamento e Organizagdo de | Co-Requisitos | Nio
Eventos |

EMENTA

Logistica voltada aos eventos. Servigos de Alimentos e Bebidas em Eventos; Marketing e
Divulgagdo em Eventos. Estudo de Viabilidade em Eventos.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de: Caracterizar como ocorre 0s
processos de logistica relativos a execugdo de eventos de diversos tipos; Observar especificidades
voltadas para o planejamento e organizagio de servigos de A &B em eventos; Entender quais sdo os
principais instrumentos de marketing e divulgagdo de eventos; Identificar o passo a passo para a
elaborag@o de um estudo de viabilidade em eventos.

METODOLOGIA

O conteddo serd vivenciado através de uma pratica dialdgica, por meio de aulas expositiva /
interativa com espago para o debate e a reflexdo, utilizando-se de textos, artigos, exercicios
(situages-problemas, fixagdo e estudos de caso), aulas com utilizagdo de recursos tecnologicos e
videos sobre a tematica abordada; com a aplicagio de trabalhos individuais € coletivos, semindrios,
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utilizagdo de materiais didaticos para a sala de aula e pesquisa de campo.

AVALIACAO

Por acreditar em avaliagdo continua e processual, todo o processo avaliativo serd desenvolvido
atraves das produgdes realizadas pelos alunos ao decorrer do semestre letivo, avaliagdo da dindmica
de apresentagio de semindrios, anilise de relatorios de pesquisa bibliografica, exercicio de
verificagdo da aprendizagem institucional, participagio nos processos de debate sobre o que

constard nos textos e videos, além dos testes especificos da disciplina.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 20
1. Logisticaem Eventos ... 10h
2. Servigos de Alimentos e Bebidas em Eventos ........................oiiii i 10h
UNIDADE II 20
3. Marketing € Divulgagao M EVENtOS .........cococoiiimiiioiiic oo 10h
4. Estudo de Viabilidade em EVENUOS .........c.c.ooovoviiiiiooio oo 10h

BIBLIOGRAFIA BASICA

FORTES, W. G.; SILVA, M. B. R. Eventos — Estratégias de Planejamento e Execucdo. 2. ed.

Sdo Paulo: Summus, 2011.

MATIAS, M. Organizacgio de Eventos: procedimentos e técnicas. 6.ed. Revisada e Atualizada

Sio Paulo: Manole, 2013.

MARTINS, V. Manual Pritico de Eventos. Sdo Paulo: Campus, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, R. B. Manual de Eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

GIACAGLIA, M. C. Organizagio de Eventos: Teoria e Pratica. Sdo Paulo: Cengage, 2003.

§’
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HOYLE JR, L. H. Marketing de Eventos: como promover com sucesso eventos, festivais,
convencdes e exposi¢des. Sao Paulo: Atlas, 2008.

PEROZIN, J. G. P. A.; MENDONCA, M. J. A. Planejamento e Organizagio de Eventos. Sao
Paulo: Erica, 2014.

ZANELLA, L. C. Manual de organizacio de eventos: plancjamento e operacionalizagdo. 5 ed.
S3o Paulo: Atlas, 2012.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO ~ Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

[ CURSO | EIXO TECNOLOGICO / AREA j
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CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantaciao da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgio)
Componente curricular Prética Profissional
lkee Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgio)
X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo | Nome Carga Horaria | N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/a) | Créditos | (h/a)
Teorica | Pratica

Inglés para Hotelaria I1I 40 2 40 3°
Bré-requisitos ] Inglés para Hotelaria 1T l Co-Requisitos | Inglés para Hotelaria I l
EMENTA
Estudo da Lingua Inglesa voltada as especificidades da area de Hotelaria. 7

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Tornar-se consciente da importéncia do estudo de Inglés em suas futuras atividades profissionais;
Compreender a estrutura da lingua inglesa; Desenvolver as habilidades escritas, orais, auditivas e de
leitura na lingua estrangeira em questdo; Entender a identidade, cultura e variagdo de usos da lingua
inglesa; Ampliar o vocabuldrio comum da 4rea de Hotelaria.

METODOLOGIA

A fim de que o processo de aprendizagem se torne significativo, relacionaremos a teoria com a
pratica. Tais processos serdo propostos por meio de aulas expositivas dialogadas, semindrios,
debates, visitas técnicas etc.

AVALIACAO

A avaliagdo se dara de forma dinadmica e formativa, através de critérios tais como: participagdo em
sala de aula, qualidade do material produzido, elaboragio e apresentagdo de trabalhos, frequéncia,
pontualidade, visitas técnicas, bem como testes tedricos e praticos sobre temas ministrados. Todas
as atividades de avaliagdo desenvolvidas como forma de identificar e suprir as caréncias de
conhecimentos e dificuldades dos educandos.




212

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 20

e Receber um hospede sem reserva. Lidar com hospedes “dificeis”. Dizer “ndo” 8h
educadamente. Encontrar solugdes para os problemas durante o check in. Fazer sugestoes.
Oferecer ajuda. Orientar sobre lugares. Organizar o transporte / transfer.

e Realizar reservas. Tirar dividas sobre reservas. Obter detalhes sobre cartdo de crédito | 6h
(pagamentos). Trocar uma reserva. Cancelar uma reserva. Confirmar um cancelamento.

o Transferir ligagdes. Lidar com problemas de héspedes. Lidar com problemas de | 6h
comunicagdo. Mudar um hospede de quarto. Fazer recomendagoes.

UNIDADE II 20

e Dar informagdes sobre o café da manha. Oferecer comida ¢ bebida. Atender pedido de | 8h
café da manhd. Atender pedidos no bar. Recomendar algo. Lidar com o pagamento. Lidar
com reclamagdes no bar. Desculpar-se por falhas no servigo. Explicar e detalhar aconta.

e Receber clientes em um restaurante. Apresentar o menu. Oferecer bebidas. Oferecer | 6h
comidas. Explicar os pratos. Perguntar sobre sobremesa ¢ café. Apresentar a conta.
Verificar formas de pagamento.

e Instruir equipes de governanga. Explicar regras do hotel. Lidar com questoes 6h

especificas de servigo de quarto (come back later, delivery times etc). Oferecer informagdes
sobre servicos ¢ equipamentos do business centre. Lidar com situagdes especificas durante
check out.

BIBLIOGRAFIA BASICA

RICHARDS, J.C; BOHLKE, D. Four corners. New York: Cambridge University Press, 2012.

O’HARA. F. Be my guest. English for the hotel industry — Student’s book. New York: Cambridge

University, 2012.

RUBIO, B. A. B. Inglés para Hotelaria. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GUANDALINI, E. O. Técnicas de Leitura em Inglés. Sdo Paulo: Texto Novo, 2004. - (Estagio I)

MURPHY, R. Essential Grammar in Use: A self-study reference and practice book for elementary

learners of English. New York: Cambridge, 2015.

g
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OXFORD: Dicionario Oxford Escolar: Para estudantes brasileiros de inglés Oxford: Oxford
University Press, 2013.

RUBIO, B. A. B. Inglés para profissionais de turismo. Sio Paulo: SENAC, 2012.

TORRES, N. Gramitica Pritica da Lingua Inglesa: O Inglés Descomplicado. Sdo Paulo: Saraiva,
2014.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
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Competéncia Ano de Implantacdo da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgédo)

Componente curricular Pratica Profissional
kee Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (I/ a) Créditos | (h/a)
Teorica | Pratica
Espanhol para Hotelaria 111 40 2 40 3°

Pré-requisitos | Espanhol para Hotelaria [I | Co-Requisitos | Espanhol para Hotelaria I ]

EMENTA

Introdugio ao estudo da lingua e cultura espanholas, com enfoque nocional-funcional e
desenvolvimento das habilidades comunicativas de nivel intermedidrio, voltada as especificidades
da area de Hotelaria.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Desenvolver as competéncias comunicativas do aluno com o objetivo de que este torne-se capaz de
realizar as atividades atribuidas a area de hotelaria usando a lingua estrangeira em questdo. Sdo elas:
Tornar-se consciente da importancia do estudo de Espanhol em suas futuras atividades profissionais.

Compreender a estrutura normativa da lingua espanhola de nivel intermediario

Propor uma reflexdo a partir das praticas desenvolvidas em aula, no ambito procedimental e
atitudinal, de caracteristicas importantes para que o aluno realize suas atividades profissionais ¢ se
desenvolva com fluidez nas diferentes situagdes comunicativas de uso da lingua estrangeira em
questdo.

Desenvolver as habilidades escritas, orais, auditivas e de leitura na lingua estrangeira em questao.
Entender a identidade, cultura e variagdo linguistica dos povos hispanos.

Desenvolver a consciéncia comunicativa

Ampliar o vocabulario comum da area de Hospedagem

METODOLOGIA

A fim de que o processo de aprendizagem se torne significativo, relacionaremos a teoria com a
pratica. Tais processos serdo propostos por meio de aulas expositivas dialogadas, semindrios e/ou
atividades de extensdo, debates, visitas técnicas etc.




AVALIACAO
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A avalia¢do, como processo de verificagdo de aprendizagem, se dara de maneira dinamica o
formativa, através dos seguintes critérios:
Participagdo em sala de aula, frequéncia e pontualidade;

Apresentagao de seminarios e/ou atividade de extensdo com énfase em aspectos da cultura hoteleira

presente no mundo hispano;
Avaliagdo oral e escrita sobre temas ministrados.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE 1

o Clientes: agradecimentos e reclamagdes. Lidar com hospedes ‘dificeis’. Dizer ‘nio’
educadamente. Educadamente. Encontrar solugdes para os problemas durante o check-in.
Fazer sugestdes. Oferecer ajuda. Orientar sobre lugares. Organizar o transporte/ transfer;

¢ O mecanismo de reserva. Realizar reservas. Tirar dividas sobre reservas. Obter
detalhes sobre cartio de crédito (pagamentos). Trocar uma reserva. Cancelar uma reserva.
Confirmar um cancelamento;

o Lidar com problemas de hospede. Lidar com problemas de comunicacdo. Mudar um
héspede de quarto. Fazer recomendacdes.

20

8h

6h

6h

UNIDADE IT

® Dar informagdes sobre o café da manha. Oferecer comida e bebida. Atender pedido de
café da manhd. Atender pedidos no bar. Recomendar algo. Lidar com o pagamento. Lidar
com reclamagdes no bar. Desculpar-se por falhas no servigo. Explicar e detalhar a conta;

® Receber clientes em um restaurante. Apresentar o menu. Oferecer bebidas. Oferecer
comidas. Explicar os pratos. Perguntar sobre sobremesa e café. Apresentar a conta.
Verificar formas de pagamento;

o Instruir equipes de governanga. Explicar regras do hotel. Lidar com questdes
especificas de servigos de quarto. Oferecer informagdes sobre servigos e equipamentos.
Lidar com situagdes especificas durante check-out.

20

&h

6h

6h

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAGONES, L; PALENCIA, R. Gramitica de uso del espafiol: teoria y practica.A1-B2 Madrid:

SM, 20009.

CORPAS, J.; GARCIA, E.; GARMENDIA, A. Aula Internacional 3. Nueva edicion. Difusién,
2013.
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ZIPMAN, S. Espanhol para hotelaria. Sdo Paulo: Disal, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALARCOS LLORACH, E. Gramatica de la lengua espafiola. Madrid/RAE: Espasa Calpe, 1996
BANDA, B. A. Espanhol para hotelaria. Sdo Paulo: SENAC, 2012,

GODED, M.: VARELA, R. Bienvenidos: espafiol para profesionales de Turismo y Hosteleria. Al-
A2. Madrid: CLAVE-ELE, 2004.

MORENO, C.; TUTS, M. Hotel.es. Madrid: Sgel, 2011.

SENAS - Diccionario para la ensefianza de la lengua espaiiola para brasilefios. 4. ed. Henares,
Universidad Alcala: Martins Fontes, 2013.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(’:;\O, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

| CURSO | EIXO TECNOLOGICO / AREA |

QM
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CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade ¢ Lazer
Competéncia Ano de Implantacao da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢do)
Componente curricular Pratica Profissional
e Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)
X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cddigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)

Teorica | Pratica
Principios de Alimentos e 40 2 40 3°
Nutricio
| Pré-requisitos | Ndo | Co-Requisitos | Nio |
EMENTA

Conhecimentos e conceitos basicos da Ciéncia da Nutrigio e Alimentagdo. Componentes dos
alimentos: dgua; agucares; oleos e gorduras; proteinas. Grupos de alimentos: cereais; leguminosas;
frutas e hortaligas; carnes; leite e derivados; ovos. Informagéo nutricional e rotulagem de alimentos.
Consideragoes gerais sobre higiene. Principios basicos da higienizag¢do. Perigos biolégicos, fisicos e
quimicos. Higiene alimentar, ambiental manipulador, equipamentos e utensilios. Doengas
transmitidas por Alimentos (DTAs). Controle de qualidade em servigos de alimentagio.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:

® Identificar os principais componentes nutricionais presentes nos alimentos;
Entender o funcionamento da nutrigdo no metabolismo humano;
Diferenciar os principais grupos de alimentos;
Compreender os principios da higiene nos alimentos;
Entender sobre os riscos das doengas transmitidas por alimentos.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentagdo de filmes/ videos e seminarios.
Utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor multimidia.




AVALIACAO
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A avaliacdo sera realizada através da aplicagdo de provas tedricas e de forma continua.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE 1 20

e Conhecimentos e conceitos basicos da Ciéncia da Nutrigdo e Alimentagdo. Sh

e Componentes dos alimentos: agua; agucares; 6leos e gorduras; proteinas. Sh

e Grupos de alimentos: cereais; leguminosas; frutas e hortaligas; carnes; leite e 5h

derivados; ovos.

¢ Informacdo nutricional e rotulagem de alimentos. 5h

UNIDADE 11 20

e Consideragdes gerais sobre higiene, principios basicos da higienizagdo e perigos 5h
bioldgicos, fisicos e quimicos.

o Higiene alimentar, ambiental manipulador, equipamentos e utensilios. 5h

¢ Doengas transmitidas por Alimentos (DTAs) 5h

e Controle de qualidade em servigos de alimentagao. 5h

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, W. M. C.; BOTELHO, R. B. A.; MONTEBELLO, N. P.; BORGO, L. A. Alquimia dos

alimentos. 3.ed. Brasilia: SENAC, 2014.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos ¢ processos. Sdo Paulo:

Bookman, 2004.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema.4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
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FELLOWS P. J. Tecnologia de Processamento de Alimentos. Principios e Praticas. 2. ed. Sio
Paulo: Artmed, 2006.

FRANCO, B. D. G. M; LANGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sio Paulo: Atheneu, 2004.

ORNELLAS, L.H. Técnica dietética: selegdo e preparo de alimentos. 8 ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2007.

SILVA, S. M. C. S; BERNARDES, S. M. Cardapio: Guia pratico para elaboragio. 3.ed. Sao
Paulo: Rocca, 2014.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO
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EIXO TECNOLOGICO / AREA

Profissional

CURSO
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantaciao da Matriz

2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

Componente curricular

Iluee

Pratica Profissional
Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

X | OBRIGATORIO

D ELETIVO

OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE
Codig | Nome Carga Horaria | N°de C.H. Total | Periodo
0 Semanal (h/a) | Créditos (h/a)
Teorica | Pratica
Gestio de Alimentos & Bebidas 40 40 4 80 4°

[ Pré-requisitos | Principios de alimentos e nutrigio | Co-Requisitos | Néo

EMENTA

Apresentar principios bésicos de alimentos e bebidas, proporcionando uma ampla visdo dos
estabelecimentos suas classificagdes, tipologias, sistemas, equipamentos e procedimentos, festivais
gastrondmicos € panorama da profissdo. Estrutura dos servigos de alimentagdo. Organograma,
servigos, rotinas e operagdes. Utensilios, moveis e equipamentos voltados para os servigos de A &

B. A relagido cozinha e restaurante. Room service. Bar.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de entender o funcionamento do
setor de A&B, suas particularidades e seus servigos especificos.

METODOLOGIA

Aulas Expositivas, seminarios, Grupos de Estudo, Estudos de caso, visitas técnicas € outras
atividades pedagdgicas




AVALIACAO
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Os alunos serao avaliados através de verificagio formal em formato de prova e apresentacdo de
seminarios, acompanhamento diario durante as aulas ¢ verificagdo de entrega de exercicios.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
¢ Servigos de alimentagdo em meios de hospedagem 3h
e Estoque e Controle de Estoque 3h
® Funcionamento e fluxo de cozinha
® Recepgdo e higieniza¢do de Insumos 3h
® Mise-en-place 3h
e Interpretagdo de Fichas técnicas 3h
e Bebidas, tipologia e organizagio
e Mixologia 3h
e Planejamento de Cardépio para eventos e hotéis oh
UNIDADE I1 20
¢ Garde Manger: Técnicas e Preparagdes Classicas em Cozinha Fria 10
e Técnicas e Preparagdes Classicas em Cozinha Quente 10

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, I. Restaurante: administragio e operacionalizagdo. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.
CARVALHO, L. Boas praticas para manipulagio de alimentos. Sio Paulo: IESD, 2010.

SARAIVA, J. M. (Org.). O(A) profissional e hotelaria e empresa similar: o saber, o sere o

saber-fazer. Recife: Bagago, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, R. M. M. Gestio de Gastronomia: custos, formagdo de pregos, gerenciamento e

lanejamento do lucro. 5. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2017.
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DAVIES, C. A. Alimentos & Bebidas. Sio Paulo: EDUCS, 2010.
FONSECA. T. M. Tecnologias gerenciais de restaurante. 7. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2014,
LOPES, T. H. Higiene e manipulagio de alimentos. Sdo Paulo: Livro Técnico, 2012.

TEICHMAN, 1. M. Tecnologia Culinaria. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

W
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantagio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgio)

TCC

Componente curricular B Prética Profissional

Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Cédigo | Nome Carga Hordria | N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/a) | Créditos (h/a)
Tedrica | Pratica

Bar e Coquetelaria 20 20 2 40 4°
| Pré-requisitos | Principios de alimentos e nutrigio | Co-Requisitos | Nao ]
EMENTA

Historico € evolugdo dos bares; Classificagdo dos bares; Brigada de bar; Mise enplace de bar;
Utensilios e técnicas em bares; Classificagdo das bebidas; Coquetéis classicos; Preparagio e

rodugdo artesanal de insumos; Inovagdo em bar; Coquetéis contemporineos.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante serd capaz de: Identificar a origem e
classificacdo dos diferentes bares; Conhecer os diferentes tipos de bebidas alcodlicas e nio
alcodlicas; Identificar ¢ manipular os instrumentos de bar; Conhecer as atribuicdes e
responsabilidades da brigada de bar; Preparar coquetéis cléssicos e contemporaneos.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentacio de filmes/ videos e seminarios.
Utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook € projetor multimidia.

AVALIACAO

v
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Avaliagdes escritas (com questdes subjetivas e /ou objetivas) e Trabalho em grupo (elaboragao de
um drink autoral com insumos produzidos pelo aluno).

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 20
e Historico e evolucdo dos bares no Brasil e no mundo 2h
¢ Tipologia e classificagdo dos bares 2%
o Estrutura fisica, decoragdo e brigada de atendimento 2h
o Utensilios de servigo em bares 2h
e C(Classificagdo e utiliza¢do de copos 2h
e Classificagdo e Tipologia das Bebidas 7h
e Bebidas ndo alcodlicas o
e Bebidas Fermentadas 2h
e Bebidas Destiladas 2h
e Bebidas Alcoolicas Compostas 2h
UNIDADE II 20
e Técnicas de Preparo de Bebidas: mexido, montado e batido 2h
e Mise en place do bar 2h
e Preparagio e decoragdo de coquetéis classicos; 8h
e Produgio de insumos: xarope, shrub, cordial, angostura e puré. 2h
e Produgio de insumos: gelo translicido, espuma e gaseificacao 2h
e Inovagdo em Coquetelaria: novas tendéncias 2h
e Preparacio e decoragdo de coquetéis contemporaneos 2h

BIBLIOGRAFIA BASICA

FURTADO, E. Copos de bar & mesa. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2009.

RICCETTO, L. Uma dose de conhecimento sobre bebidas alcoélicas. Brasilia: SENAC, 2011.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcoélicas. 2 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ADAMES, C; SANTOS, J. I; DINHAM, R. O essencial em cervejas e destilados. 2. ed. Sio
Paulo: SENAC, 2013.

AMARANTE, J. O. A. do. Os segredos do gim. Sdo Paulo: Mescla, 2016.

GAYLARD, L. O livro do cha. Traduzido por PAPPONE, B.; SALES, Daniella M. Sio Paulo:
Publifolha, 2017.

MOLDAVAER, A. O livro do café. Traduzido por SCHICHVARGER, L. Sio Paulo: Publifolha,
2016.

STANDAGE, T. Histéria do mundo em 6 copos. Traduzido por BRAGA, A. Sio Paulo: Zahar,
2005.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAgAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho




PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS SUPERIOR TECNOLOGICO
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CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantac¢io da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

Componente curricular
| |Tcc

Pratica Profissional
Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢do)

X | OBRIGATORIO

DADOS DO COMPONENTE

D ELETIVO

D OPTATIVO

Cédigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/ a) Créditos (h/a)
Teodrica | Prética
Marketing para Servigos 30 10 2 40 4°
Hoteleiros

Pré-requisitos | Néo

| Co-Requisitos | Nao

EMENTA

Historico e evolugdo do marketing; Classificagdo dos principais tipos de marketing; Composto
mercadologico; Etica no marketing; Estudos de caso em hotelaria; Planejamento € pesquisa em
marketing; Estratégias em marketing hoteleiro; Elaboragdo de Plano de marketing.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante serd capaz de: Identificar a origem e
classificagio dos diferentes tipos de marketing; Trabalhar com o composto mercadologico;
Conhecer os principios éticos ao realizar campanhas de marketing hoteleiro; Realizar planejamento,
pesquisa e definir estratégias em marketing hoteleiro; Elaborar um plano de marketing hoteleiro.

METODOLOGIA
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Aulas expositivas, estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentagdo de filmes/ videos e seminarios.
Utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor multimidia.

AVALIACAO

Avaliagdes escritas (com questoes subjetivas e /ou objetivas), Estudos de caso e Trabalho em grupo
(elaboragdo de um plano de marketing de um meio de hospedagem ficticio).

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE I 20

e Historico e evolugdo do marketing

o Tipologia ¢ classificacdo do marketing

e O composto de marketing e sua aplicacdo na hotelaria

2

4

e Especificidades do produto hoteleiro 2
8

e Etica aplicada ao marketing 2
2

e Estudos de caso em ética no marketing hoteleiro

UNIDADE II 20
e Segmentagdo de mercado em hotelaria
e Estudos de caso em segmentagdo de mercado hoteleiro
e Planejamento ¢ pesquisa em marketing hoteleiro

e [Estratégia em marketing hoteleiro

(L R SO N\ R

e Estudos de caso em planejamento, pesquisa e estratégia em marketing hoteleiro.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KIM, W. C; MAUBORGNE, R. A estratégia do oceano azul: como criar novos mercados e tormar
a concorréncia irrelevante. Rio de Janeiro: Sextante, 2018.

KOTLER, P.; KARTAJAYA, H.; SETTAWAN, I. Marketing 4.0: do tradicional ao digital. Rio de
Janeiro: Sextante, 2017.

MORRISON, A. M. Marketing de hospitalidade e turismo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTRO, A. C. M. Marketing Canvas: planejamento de marketing interativo. Rio de Janeiro: Alta
Books, 2018.

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracao de marketing. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2012.

PANOSSO NETTO, A.; ANSARAH, M. G. dos R. Segmentaciio do mercado turistico: estudos,
produtos e perspectivas. Sdo Paulo: Manole, 2007.

PORTER, M. Vantagem competitiva. 43. ed. Sdo Paulo: Elsevier, 1989.

STICKDORN, M.; SCHNEIDER, J.; BIOLCHINI, C. Isto é design thinking de servicos:
fundamentos, ferramentas, casos. Sdo Paulo: Bookman, 2014,

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
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PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implanta¢io da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgio)

Componente curricular Pratica Profissional
- TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgio)

X | OBRIGATORIO l:l ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos (h/a)

Tedrica | Pritica
Hotelaria em meios nao- 40 2 40 4°
convencionais
| Pré-requisitos | Nio | Co-Requisitos | Nio ]
EMENTA

Conhecimento da realidade dos meios de hospedagem contemporaneos ndo convencionais, como
cruzeiros, hotelaria hospitalar, motéis, campings e turismo rural, demonstrando os diversos
segmentos em que o profissional da hotelaria pode atuar. Compreensio das transformacdes
continuas que marcam o cendrio da hotelaria brasileira visando facilitar a futura atuacdo profissional
do técnico em hospedagem.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:

) Ao final da disciplina, o aluno devera reconhecer as estruturas hospitalares, seus setores e
agentes envolvidos, identificando as relagdes da hospitalidade para a humanizagdo do atendimento a
satide.

. Apresentar as caracteristicas dos diversos tipos de meios de hospedagem nio
convencionais. * Determinar dreas de atuagio para o profissional de hotelaria. * Formar
profissionais aptos a atuar em diversos segmentos do setor hospitaleiro.
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METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas, estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentagdo de filmes/ videos e
semindrios, e interpretagio de textos de contetidos afins, questdes reflexivas sala de aula invertida.
Utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor multimidia.

AVALIACAO

Avaliacdes escritas (com questdes subjetivas e /ou objetivas) Trabalho em grupo com
apresentagdo em formato de seminario.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE I 20

e Meios de Hospedagem ndo convencionais e outros empreendimentos, sua | o
caracterizagdo e particularidades.

e Cruzeiros; 4h
e Turismo rural; 4h
e Campings e Motéis; 2h
e Albergues da Juventude/ Hostels 4h
UNIDADE II 20

e Conceitos de hospitalidade e hotelaria hospitalar Sh

e Semelhangas ¢ diferengas das estruturas hoteleiras e hospitalares Sh

e Setores e agentes envolvidos na estrutura hospitalar 5h

e Implantagio e reorganizagdo de servigos de hotelaria hospitalar 5h

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOEGER, M.; WAKSMAN, R. D.; FARAH, O. G. D. Hotelaria Hospitalar. S&o Paulo: Manole,
2011.

CASTELLL G. Gestio Hoteleira. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

SILVA, A. L. R. da. Cruzeiros Maritimos. Sdo Paulo: Synergia, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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AMARAL, R. Cruzeiros Maritimos. 2.ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.
HAYES, D.; NINEMEIER, J. D. Gestio de Operacoes Hoteleira. Sio Paulo: Prentice Hall, 2004.
PETROCCHLI, Mario. Hotelaria: planejamento e gestdo. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2006.

POWERS, T. NARROW, C. Administra¢io no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

TARABOULSI, F. A. Administracdo de hotelaria hospitalar: servigo aos clientes, humanizagdo
do atendimento, departamentalizagdo, gerenciamento, saude e turismo, hospitalidade, tecnologia de
informagao, psicologia hospitalar. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO

Sl
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PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

Componente curricular B Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgio)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos (h/a)
Teodrica | Pratica
Lazer e Recreacio 20 20 2 40 4°

Pré-requisitos | Néo | Co-Requisitos | Nao

EMENTA

Trabalhando os conceitos de lazer e recreagdo. As diferentes fases de desenvolvimento humano,
suas respectivas caracteristicas e influencias nas atividades de lazer e recreagdo. Propondo
atividades de lazer em diferentes ambientes segundo faixas etarias. Atividades praticas: brincadeiras
cantadas, aquaticas, esportivas, contagdo de historias, jogos de tabuleiro, origami, animais com
bexiga, dinamicas de grupo, gincanas, caga ao tesouro.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de: Entender aspectos teoricos
relativo ao surgimento e evolugdo do lazer e do tempo livre; Conhecer as especificidades de cada
fase de desenvolvimento humano e quais atividades recreativas melhor se encaixam nelas;

Ter capacidade de desenvolver um conjunto extenso de dindmicas e atividades de recreagdo para
varias idades e em diversos locais.




METODOLOGIA
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Aulas expositivas, visitas técnicas com praticas de recreagio, apresentagdo de videos e seminarios.
Utilizagdo de quadro branco, pincel, bola, barbante, material esportivos, papel colorido, bexigas,

brinquedos infantis diversos, misicas e projetor multimidia.

AVALIACAO

Avaliagdes praticas (proposi¢do de atividades de recreagdo e dindmicas para grupos especificos);
trabalhos individuais ou em grupo (contagdo de historia, praticas esportivas, jogos de tabuleiro,

teatro infantil, etc.); apresentagdo de seminario em grupo.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
e Concettuado sociologicamente lazer e recreagdo: surgimento do tempo livre e dolazer; 2h
e As teorias do lazer e o trabalho: ingénua, funcionalista e critica; oh
e As diferentes praticas de lazer e recreagdo em meios de hospedagem
. . 4h
e Perfil profissional e mercado de trabalho para o recreador/ animador;
o As diferentes fases de desenvolvimento humano e suas caracteristicas; 2h
® Organizagao de um programa pratico de lazer: passos a serem seguidos; 4h
e Cuidados a serem tomados ao propor atividades de recreagdo para grupos especiais
2h
4h
UNIDADE 1T 20
¢ Dinamicas de recreagdo para a Primeira infincia 2h
® Dinamicas de recreagio para a Segunda infancia 2h
e Dindmicas [: contagdo de histdria e teatrinho 3h
o Dinamicas de recreagdo (estagio operatdrio formal) 3h
e Dindmicas de socializagdo e quebra-gelo para jovens-adultos 4h
e Dinamicas para ambientes especiais: 6nibus € cruzeiro 2h
e Dinamicas adaptadas para a terceira idade 4h

BIBLIOGRAFIA BASICA

4P
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CARVALHO, N. C. Dinimicas para idosos: 125 jogos e brincadeiras adaptados. 7. ed. Petr6polis:
Vozes, 2018.

MARCELLINO, N. C. Lazer e recreag¢io: repertorio de atividades por ambientes. Campinas:
Papirus, 2010.

SILVA, T. A. da C. e; GONCALVES, K. G. F. Manual de lazer e recreac¢iio: o mundo lidico ao
alcance de todos. 2. ed. Sdo Paulo: Phorte, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRUSTOLIN, G. M.; LOPES, C. G. Técnicas ¢ Praticas de Lazer. Sdo Paulo: Erica: Saraiva,
2014. — (Série Eixos).

MARCELLINO, N. C. Lazer e recreacao: repertorio de atividades por fases da vida. Campinas:
Papirus, 2007.

MELO, V. A. de; ALVES JUNIOR, E. D. Introdugio ao lazer. Barueri: Manole, 2012.
PINA, L. W.; RIBEIRO, O. C. F. Lazer e recreagio na hotelaria. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

RIBEIRO, O. C. F. Lazer e Recreagao. Sdo Paulo: Erica: Saraiva, 2015. — (Série Eixos).

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
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PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO
[ CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
Componente curricular Prética Profissional
| |Tcc Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢o)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO | OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)
Teédrica | Pratica
Logistica Hoteleira 40 2 40 4°

LPré-requisitos | Nio | Co-Requisitos | Nao j

EMENTA

Nesta disciplina, o aluno ird desenvolver a capacidade de gerir as atividades logisticas da cadeia de
suprimentos de um hotel. Voltada para deixar produtos e servigos disponiveis aos clientes internos
€ externos no momento, local ¢ em condigdes desejadas. Gerir as atividades e setores relacionados a
administragdo de materiais e/ou suprimentos de um hotel. Solucionar questdes de estocagem e
controle de materiais; Analisar processos de compra e definir melhor opgdo. Inventario de materiais,
gestdo de estoques, classificar e definir a melhor hora de realizar a reposigio de estoques. Utilizar
ferramentas modernas de Gestio de Materiais com base tecnologica. Todo esse processo sera
materializado em forma de debates, estudo de caso elaborado pelo aluno ao longo dadisciplina.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Gerir as atividades logisticas disponibilizando produtos e servigos no tempo certo, local certo e em
condigdes e formas desejadas, de maneira mais lucrativa ou eficaz em termos de custos.
Classificar, normatizar, padronizar e codificar materiais;

Analisar custos de materiais e operagdes de estoque;

Definir niveis de estoques, estoques de reposicio e estoques de seguranca;

Prever demanda de itens de estoque;

Montar e gerir almoxarifados;

Montar sistemas de informagao para a area de materiais;

Elaborar, implantar ou aperfeigoar layout de armazéns e centros de distribuigio.

Definir ¢ dimensionar as caracteristicas de equipamentos de manuseio de materiais;
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Definir roteiros e metodologia de movimentagéo de materiais;

Definir processos de compra de materiais de estoque, maquinas ¢ equipamentos;
Comprar materiais para o abastecimentos do hotel;

Desenvolver e avaliar fornecedores.

METODOLOGIA

Estratégias de ensino e aprendizagem previstas: 1. Aulas expositivas / dialogadas; 2. Atividades em
grupo, Estudos de caso, Debates sobre assuntos selecionados; 3.Exercicios em sala de aula; 3.

Palestras com profissionais relacionados com o assunto selecionado; 4.Seminarios

Recursos necessarios para a realizagao das aulas: 1. Audiovisuais: Retroprojetor e Equipamentos de

Video; 2. Computadores e Data Show; 3. Quadro branco e pincel atémico.

AVALIACAO

Provas escritas; apresentagio de seminarios, trabalho em grupo € participagdo em sala.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 27
1. LOGISTICA E CADEIA DE SUPRIMENTOS
. . . o - . 2h
1.1 Logistica Empresaria: conceito ¢ evolugdo historica da Logistica ao Supply Chain
Management;
1.2 Atividades da logistica basica e de apoio; h
. . . 1h
1.3 Parametros logisticos: custo x tempo x qualidade dos servigos;
. . . . . th
1.4 Conceito e implicagdes da logistica integrada na hotelaria, Logistica de inbounde
outbound.
2. GESTAO DE SUPRIMENTOS
2.1 Gestdo de estoque, objetivos e tipos, métricas (ponto de pedido, estoque de 8h
seguranga, médio, mdximo) na gestdo de estoque, sistemas de controle e avaliagdo, PEPS,
UEPS, custo médio e PVPS, classificagdo ABC;
. . . . . 2
2.2 Codificagdo de produtos, codigo numérico, alfanumérico, QR code, codigode b
barras e RFID;
o . th
2.3 Armazém x Centro de Distribui¢do x Almoxarifado;
. . . . 8h
2.4 Almoxarifado: conceito, planejamento, classificagdo dos insumos, atividades de
recebimento, armazenamento, separagdo, expedi¢do. Identificagdo/ sinalizagdo, sistemas de
estocagem fixo e livre.
UNIDADE 11 13
2.5 Arranjos fisicos: layout tipos modelos, planejamento ¢ normas técnicas; 1h
2.6 Equipamentos de movimentagdo de materiais (esteiras, paleteiras, empilhadeiras, 1h
etc.) e embalagens de prote¢ao;
2.7 Estruturas de armazenagem: porta paletes, rack metélicos, flow rack, drive-in,etc. 1h
2.8 Inventario, tipos, etapas de realizagdo: inventario para A&B, fluxograma. 1h
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3. GESTAO DE FORNECEDORES

3.1 Compras, estrutura funcional, procedimentos de compras, operacionalidade, ordem
de compras, lote econémico de Compras — LEC, compras de consumo permanente,
compras emergéncias, lead time, compras publicas (pregdo e licitagdo);

3.2 Negociagdo com fornecedores, técnicas de negociagdo, pesquisa de fornecedores,
avaliagdo, cadastro, busca de parcerias, indicadores de desempenho, critérios para avaliagdo
de ganhadores.

3h

6h

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, G. Gestao Hoteleira. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

GURGEL, F. do A.; FRANCISCHINI, P. G. Administragio de materiais e patriménio. 2. ed. Sdo

Paulo: Cengage Learning, 2014.

PAOLESCHI, B. Almoxarifado e gestio de estoques. 2. ed. Sio Paulo: Erica: Saraiva, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARNOLD, J. R. T. Administra¢do de materiais: uma introdugdo. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

BALLOU, R. H. Logistica empresarial: transportes, administragdo de materiais, distribuigdo fisica.

Sao Paulo: Atlas, 1993.

BOWERSOX, D. J. Logistica empresarial: o processo de integracdo da cadeia de suprimentos. Sdo

Paulo: Atlas, 2001.

DIAS, M. A. P. Administracio de materiais: um enfoque logistico. Sio Paulo: Atlas, 2010.

NOVAES, A. G. Logistica e gerenciamento da cadeia de distribui¢io: estratégia, operagio e

avaliagdo. 4. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2014.

VIANA, J. J. Administra¢io de materiais: um enfoque pratico. Sao Paulo: Atlas, 2002.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO

S
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PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade ¢ Lazer
Competéncia Ano de Implantacao da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

Componente curricular Pratica Profissional
| |TCcC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo | Nome Carga Hordria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/ a) Créditos (h/a)
Teorica | Pratica

Controladoria Hoteleira 40 2 40 4°

Pré-requisitos | Néo | Co-Requisitos | Nao |

EMENTA

Neste componente curricular, o estudante desenvolverd habilidades para que o futuro tecndlogo em
hotelaria possa compreender a importéncia das ciéncias contabeis no auxilio de suas tomadas de
decisdes na gestdo hoteleira. Tal compreensdo se concretizard a partir dos conhecimentos do
patriménio, dos principios e normas contabeis, das atividades ¢ operagdes que conduzem a apuragao
do resultado (lucro ou prejuizo), dos principais demonstrativos financeiros, suas estruturas,
interpretagdes e andlises, dos principais sistemas de custos e suas aplica¢des a gestio hoteleira.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término do componente curricular, o estudante sera capaz de aplicar os recursos contdbeis
utilizados pelas organizagoes hoteleiras para dimensionar os custos e tomar decisdes com base nas
analises econdmico-financeiras.

METODOLOGIA

Partir-se-a do pressuposto de que o processo de aprendizagem esta ligado a significagdo do
conteudo, e que esta, necessariamente, implica em reflexdo e investigagdo na vinculac¢do entre teoria
¢ a pratica, e que se promovera situagdes de aprendizagem, baseadas na participagdo e no
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desenvolvimento do poder critico e criativo, desta forma propde-se:
* Aulas expositivas ¢ dialogadas;
* Debates;
*  Estudos de caso;
*  Visitas técnicas.

AVALIACAO

Considera-se a avaliagdo como um processo continuo, dindmico e cumulativo em que aspectos
qualitativos sdo privilegiados sobre os quantitativos, abrangendo o estudante, tanto em sua historia
de vida como na sua experiéncia profissional. Desta forma, este processo € visto como uma
dimens3o do processo de ensino-aprendizagem e nio apenas como momentos isolados. Propdem-se
como estratégias de avaliacio:

* Avaliagdo processual — a cada aula os estudantes serdo avaliados quanto ao nivel de
participagdo nas atividades individuais ou grupais com entregas de produtos do seu
aprendizado;

* Avaliagdo escrita;
* Elaboragdo de relatorios de visitas técnicas;

* Apresentagdo de semindrios.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 20h

¢ Introducio as Ciéncias Contabeis: conceitos, finalidades e principios. 02h
e Contabilidade Geral: 18h

a) conceitos de ativo, passivo e patrimonio liquido;
b) fatos contabeis: conceito, movimentagio e classificagio;

¢) procedimentos contdbeis basicos: plano de contas (patrimoniais e de resultado),
formas de langamento, livros contdbeis (didrio e razdo), balancete de verificagio,
apuracao do resultado do exercicio;

d) relatérios contabeis: balango patrimonial e demonstra¢io de resultado do exercicio.

UNIDADE II 20h

e Contabilidade de Custos: 10h

a) Definigdes relacionadas a custos: investimentos, custos fixos e variaveis, custos
direto e indiretos, despesas fixas e varidveis, perdas e desperdicios;

b) Método de Custeio: por Absorgio, Varidvel e Baseado em Atividades (ABC).

e Contabilidade Gerencial: 06h
a) Estrutura de contas patrimoniais e de resultado para anélises
b) Analise vertical e horizontal;

©) Anilise financeira e econdomica.
04h
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e Controladoria e as Fung¢oes do Controller:

a) Evolugdo da Controladoria como instrumento de controle e gerenciamento das
atividades;

b) Estruturagio, fungdes e o papel da Controladoria,

¢) Conceito de accountability e sua relagdo com a Controladoria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARION, J. C. Analise das Demonstragées Contabeis: Contabilidade Empresarial. 7. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2012.

MARTINS, E. Contabilidade de Custos. 101. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017.
RIBEIRO, O. M. Contabilidade Basica Facil. 29. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, G. Gestiao Hoteleira. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

COELHO, F. S.; LIMEIRA, A. L. F.; PINTO, A. A. G,; SILVA, C. A. S. Gestio de Custos. 2. ed.
Rio de Janeiro: FGV, 2018.

MARION, J. C. IUDICIBUS, S. de. Curso de Contabilidade para nao contadores. 7. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2011.

PADOZE, C. L. Controladoria Basica. 3. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016.

RIBEIRO, O. M. Contabilidade de Custos Ficil. 9. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO0 TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢ao)

Componente curricular Pratica Profissional
| |TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgio)

OBRIGATORIO D ELETIVO :| OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (W/ a) | Créditos (h/a)
Teodrica | Pratica

Lingua brasileira dos sinais 40 2 40 4°

| Pré-requisitos | Nao | Co-Requisitos | Ndo

EMENTA

Introdugdo: aspectos legais, clinicos, educacionais e socioantropolégicos da surdez. Histéria da
educacdo de surdos. Nogdes basicas de léxico, morfologia e sintaxe com apoio de recursos
audiovisuais. Visdo contemporanea sobre os fundamentos da inclusdo e a ressignificagio da
Educagdo Especial na area da surdez. Cultura e Identidade Surda. Tecnologias na 4rea da Surdez.
LIBRAS ~ Lingua Brasileira de Sinais. Critérios diferenciados da Lingua Portuguesa para Surdos.
Reconhecimento da linguagem de movimentos, gestos, comunicagdo e expressao possivel através
do corpo. Tradugdo e Interpretagdo em Libras. Praticar Libras: desenvolver a expressio visual-
espacial numa perspectiva funcional. Etica no atendimento aos surdos.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

1. Conhecer as causas ¢ consequéncias da surdez.

2. Reconhecer as especificidades de interlocutores surdos.

3. Reconhecer ¢ aplicar de uma maneira funcional verbos, pronomes, substantivos, adjetivos e
advérbios da Libras.
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METODOLOGIA

Serdo ministradas aulas expositivas, utilizando-se videos e imagens. Aulas préticas para simulagao
de utilizagio da lingua em contextos reais de comunicagdo. Durante as aulas, serdo utilizados os
seguintes recursos didaticos: quadro e marcadores (lapis), projetor e computador, lengos e bexigas
para facilitar a memorizagao dos sinais.

AVALIACAO

O processo de avaliagdo deve ser desenvolvido de maneira modular, com base no desenvolvimento
das competéncias apresentadas, visando a analisar a compreensdo da teoria envolvida e a evolugdo
das habilidades praticas no uso da Lingua de Sinais.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
1. Histéria da educacdo dos surdos e ética no atendimento aos surdos; 2h
2. Aspectos legais, clinicos, educacionais e socioantropologicos da surdez; 2h
3. Libras: nogdes de gramatica numa perspectiva funcional - pronomes “quem, de quem, 4h
quem &”, sinal proprio;
4. Caracteristicas das pessoas, empréstimos linguisticos; 4h
5. Libras: no¢des de gramatica numa perspectiva funcional - advérbio de tempo; 4h
6. Vocabulario relacionado ao clima. Pronome “onde”, numerais; 4h
UNIDADE 11 20
7. Libras: nogdes de gramatica numa perspectiva funcional - pronomes possessivos, 4h
expressdes interrogativas e verbos;
8. Libras: nogdes de gramatica numa perspectiva funcional - plural e quantificador; 4h
9. Praticar Libras — desenvolver a expressdo visual-espacial numa perspectiva funcional; 6h
10. Dialogando em Libras. 6h
BIBLIOGRAFIA BASICA

ALBRES, N. de A.; NEVES, S. L. G. De sinal em sinal: Comunicag¢do em Libras para
aperfeicoamento do ensino dos componentes curriculares. Sdo Paulo: FENEIS, 2008.

FELIPE, T.; MONTEIRO, M. LIBRAS em Contexto: Curso Basico. 4. ed. Rio de Janeiro:
LIBRAS Editora Grafica, 2005.

QUADROS, R. M. de; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: Estudos linguisticos. Porto
Alegre: ARTMED, 2004.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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LEITE, E. M. C. Os papéis do intérprete de Libras na sala de aula inclusiva. Petropolis:
Editora Arara Azul, 2004.

ROSA, A. da S. Entre a Visibilidade da Tradu¢io da Lingua de Sinais e a Invisibilidade da
Tarefa do Intérprete. Petropolis: Editora Arara Azul, 2008,

SACKS, O. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sdo Paulo: Companhia Das Letras
2010.

£l

SANTANA, A. P. Surdez e Linguagem: Aspectos e Implicagdes Neurolinguisticas. Sdo Paulo:
Plexus, 2007.

SKILAR, C. A surdez: um olhar sobre as diferengas. Porto Alegre: Mediagao, 2010.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(’L:\O, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantagao da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

Componente curricular B Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgao)

X | OBRIGATORIO [___] ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Hordria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (h/a) | Créditos (h/a)
Teobrica | Pratica
Orientagio de estagio 40 2 40 5°
supervisionado
Pré-requisitos | Estar matriculado na disciplina Estagio Co-Requisttos | Ndo
Supervisionado
EMENTA

Orientagdo do estagidrio a partir de suas fungdes no local do estagio € do plano de atividades.
Orientagdo do relatorio final do estagio supervisionado.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término da disciplina o aluno sera capaz de desenvolver relatorio técnico e académico sobre
atividades desenvolvidas no ambiente profissional.

METODOLOGIA

Aulas expositivas ¢ dialogadas, discussdes em grupo e individuais

AVALIACAO

O aluno devera apresentar resultado do relatorio, de maneira escrita e oral, concernente as atividades
desempenhadas no estagio supervisionado, a partir das normas didéticas estabelecidas.

"
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CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
e Discussdes sobre o cotidiano do estagiario;

L . 10h

¢  Principais problemas encontrados e solugdes
¢ Revisdo das normas da ABNT e maneiras de apresentagio oral Sh
5h
UNIDADE 1T 20
e Orientagdo do relatorio de estagio 18h
e Apresentacdo do relatorio 2h

BIBLIOGRAFIA BASICA

LINZMAYER, E. Guia basico para administragio da manutencio hoteleira. 5. ed. Sio Paulo:
SENAC, 2010.

OLIVEIRA, G. B. Camareira: mercado profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2009.

VIEIRA, E. V. de. Camareira de hotel. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, I. Gestio de Hotéis: técnicas, operagoes e servigos. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.
_ . Governanga em Hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.

CAVASSA, R, C. Hotéis: Gerenciamento, Seguranga e Manutengio. Sdo Paulo: Rocca, 2001.
LUCAS, L. Manutenc¢do de Hotel. Sio Paulo: Editora Escolar, 2011.

SARAIVA, J. M. (Org). O (a) Profissional de Hotelaria e Empresa Similar: o saber, o ser e o
saber-fazer. Recife: Bagaco, 2009.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;;\O, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantagio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

Componente curricular B Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgao)

X | OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos | (h/a)

Teorica | Prética
Metodologia de Pesquisa em 40 2 40 1°
Empreendimento Hoteleiro
| Pré-requisitos | Nao [ Co-Requisitos | Ndo
EMENTA

Orientar o corpo discente a respeito de formas de andlise das rotinas, procedimentos ¢ atividades
desenvolvidas dentro de um empreendimento de hospedagem (a exemplo de hotel, pousada, resort,
hospital, etc.). Orientagdo dos discentes no relatorio analitico de um empreendimento hoteleiro.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de desenvolver um relatério tedrico-
analitico sobre as atividades que sdo realizadas em um empreendimento hoteleiro ou de

hospitalidade, analisando e sugerindo melhorias em seu funcionamento.

METODOLOGIA

Aulas expositivas e dialogadas, discussdes em grupo ¢ individuais.

AVALIACAO

O aluno devera apresentar resultado do relatério, de maneira escrita e oral, concernente as atividades
desempenhadas no decorrer do componente curricular, a partir das normas didaticas estabelecidas.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE I 20
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® Discussoes sobre as formas de analisar o trabalho no empreendimento hoteleiro; 10h

e Principais problemas encontrados e solugoes; Sh

e Revisdo das normas da ABNT e maneiras de apresentagdo oral; sh
UNIDADE II 80

e Orientagdo ¢ Corregdo do Relatdrio analitico; 78h

e Apresentagdo do relatorio 2h

BIBLIOGRAFIA BASICA

AZEVEDO, C. M. da S. B. Metodologia cientifica ao alcance de todes. 4. ed. Sdo Paulo: Manole,
2018.

BASTOS, L. da R. Manual para elaboracio de projetos e relatérios de pesquisa, teses,
dissertacdes e monografias. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

VEAL, A. J. Metodologia de pesquisa em lazer e turismo. Sdo Paulo: Aleph, 2011. — (Série
Turismo).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COSTA, A.F. G. da. Guia para elaboracio de monografias-relatdrios de pesquisa: trabalhos
académicos, trabalhos de iniciagdo cientifica, dissertagdes, teses e editoracdo de livros. 3 ed. Rio de
Janetro: Interciéncia, 2003,

BOAVENTURA, E. M. Metodologia da pesquisa: monografia, dissertagdo, tese. Sdo Paulo: Atlas,
2012.

GOLD, M. Redaciio Empresarial. 3.ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

JACOBINI, M. L. de P. Metodologia do Trabalho Académico. 4. ed. Campinas: Alinea, 2011.

OLIVEIRA, M. M. de. Como fazer projetos, relatérios, monografias, dissertacdes e teses. 4.ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(’;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implanta¢ao da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

Componente curricular Pratica Profissional
ke Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

OBRIGATORIO D ELETIVO X | OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (h/ a) Créditos (h/a)
Tedrica | Pratica
Arte Moderna 40 2 40 20

[ Pré-requisitos | Néo | Co-Requisitos | Nao ]

EMENTA

Conceitos de Arte Moderna; A arte nos contextos historicos dos séculos XIX e XX; as correntes
artisticas do século XIX e XX na Europa e nas Américas, e seus protagonistas. Atividades praticas
de expressio plastica baseadas nos movimentos artisticos estudados, através de releituras ¢
experimentagdo de técnicas utilizadas nesses movimentos.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

O estudante ao final da disciplina sera capaz de conceituar a Arte ¢ a Arte Moderna, identificar os
movimentos da Arte Moderna e seus principais protagonistas, suas caracteristicas formais e
conceituais, bem como o contexto histérico em que se desenvolveram.

METODOLOGIA

As aulas serdo expositivas com utilizagdo de recursos eletronicos (slides, videos, etc.); textos;
visitas técnicas a galerias e museus; e praticas com utilizagdo de materiais diversos para a
expressdo plastica: papéis, caixas de papeldo, pincéis, lapis, canetas, giz de cera, tinta, materiais
reciclaveis, etc.




AVALIACAO

249

Os alunos poderdo ser avaliados através de provas dissertativas ou objetivas, apresentacio de
trabalhos de pesquisa e seminarios, bem como pelas suas atividades praticas apresentando

produgdes artisticas.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 20
e Conceitos de Arte ¢ Arte Moderna h
e Movimento impressionista e o contexto histérico do final do século XIX oh
® Aula pratica com emprego dos principios e técnicas do movimento impressionista oh
e Movimentos expressionistas: A Ponte e O Cavaleiro Azul; h
® Aula pratica com emprego dos principios e técnicas do movimento expressionista; oh
¢ Movimentos Fovismo ¢ Cubismo; oh
. Aulg pratica com emprego dos principios e técnicas dos movimentos fosvistas e h
cubista;
e Movimento Futurista; 2h
e Aula prética com emprego dos principios e técnicas do movimento Futurista; 2*h
e Movimento abstracionistas: abstragdo informal e abstragio geométrica oh
UNIDADE I 20
e Movimento Dadaista; 4h
® Aula pratica com emprego dos principios e técnicas do movimento dadaista; 4h
¢ A pintura moderna no Brasil: historia da pintura no Brasil; 2h
o A Semana da Arte Moderna; 4h
¢ Arte Contemporanea, 2h
e Aula pratica com o emprego dos conceitos da arte contemporanea. 4h

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARGAN, G. C. Arte Moderna. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2006.
CHIPP, H.. B. Teorias da Arte Moderna. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2009.

GONCALVES, M. A. 1922 A Semana que nio terminou. Sdo Paulo: Companhia das Letras,
2012.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARCHER, M. Arte contemporinea uma historia concisa. Sao Paulo: WMF Martins Fontes,
2012,

FUNDARPE. O barro da vida: 100 anos do Mestre Vitalino. Caruaru: Patriménio Cultural do
Brasil, 2009.

GOMBRICH, E. H. Historia da Arte. Sdo Paulo: LTC, 2000.
GOMPERTZ, W. Isso ¢ arte? Rio de Janeiro: Zahar, 2013.

GULLAR, F. Argumentacio Contra a Morte da Arte. Rio de Janeiro: REVAN, 2009.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacao da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgio)
Componente curricular Pratica Profissional
| |TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgio)

l: OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (b/ a) Créditos | (h/a)
Teodrica | Pratica
Empreendedorismo 40 2 40 2°
| Pré-requisitos | Néo | Co-Requisitos | Nao
EMENTA

Empreendedorismo: conceitos € definigdes. O Perfil e as caracteristicas do empreendedor. As
habilidade e competéncias necessérias aos empreendedores. A Importincia do Empreendedorismo
para uma sociedade. A identificagdo das oportunidades de negdcios. Conceitos e definigdes sobre
crises ¢ oportunidades. Técnicas de identificagdo de oportunidades. Planejamento e Estratégia. Os
recursos da Tecnologia da Informagdo na criagdo de novos negocios. Empreendedorismo na era do
Comércio Eletrnico. Elaboragdo do Plano de Negécio. Conceitos e definigdes. A estrutura do Plano
de Negocio: plano de Marketing, plano Financeiro, plano de Produgio e plano Juridico.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Compreender os conceitos relativos ao empreendedorismo;
Identificar oportunidades de negdcios;

Desenvolver o potencial visiondrio;

Criar uma ideia para um negdcio proprio;

Elaborar um plano de negocios.

1L



METODOLOGIA

252

Aulas expositivas, leitura e discussdo de textos, produgdo de textos, videos, apresentagdo de
seminarios, exercicios orais e escritos.

AVALIACAO

O processo avaliativo sera continuo, por meio de observagdo na participagdo nas atividades, leitura,
producio e reelaboragdo de textos, trabalhos individuais e coletivos, apresentagdo e discussao de

textos e avaliagado escrita.

CONTEUDO PROGRAMATICO

CH

UNIDADE I
1. Empreendedorismo: conceitos € definigoes ..o
2. O Perfil e as caracteristicas dos empreendedores ...........ccoovriiiiiiniiiiiiici e
3. As habilidades e competéncias necessarias aos empreendedores............oooovvieennniecn
4. Importancia do empreendedorismo para uma sociedade...............oooovrniiii

5. Identificagdo das oportunidades de NEEOCIOS ........coviveviviiieeiiiiiirie
5.1 conceitos e definigdes sobre crise e oportunidades.

6. Técnicas de Identificar oportunidades...........covveriomiiiiiie e

7. Planejamento e EStratéia ... . ..o
7.1 Conceitos e definigdes sobre planejamento ¢ estratégia.
7.2 Objetivos estratégicos.
7.3 Implementagio da estratégia.
7.4 Acompanhamento e controle da estratégia.

20

2h

2h

2h

2h

2h

2h

8h

UNIDADE I
8. Os Recursos da Tecnologia da Informagdo na criagdo de NOVOSNEZOCIOS. ....c.vovvviininnnnes
9. Os softwares disponiveis no mercado no auxilio a criagdo de novasempresas.................

10. P1ano de NEOCIO. . .cuioiriieiieiiiirie ettt eies ettt et
10.1 A importancia do Plano de Negocio.
10.2 Conceitos ¢ definigdes do Plano de Negocios.
10.3 A estrutura do Plano de Negocio: O plano de Marketing, o plano Financeiro, o
plano de Produgdo e o plano Juridico.

20

2h

2h

16h
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4. ed. Barueri:
Manole, 2012.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 6. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERNARDI, L. A. Manual de Empreendedorismo e Gestdo: Fundamentos, Estratégias e
Dindmicas. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas. 2012.

DOLABELA, F. O segredo de Luisa. Sdo Paulo: Sextante, 2008.
DOLABELA, F. A Oficina do Empreendedor. 2. ed. Sdo Paulo: Cultura Editores, 2008.

MARIANO, S. R. H.; MAYER, V. F. Empreendedorismo: fundamentos ¢ técnicas para
criatividade. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

MAXIMIANO, A. C. A. Administra¢io para empreendedores. 2. ed. Paulo: Pearson, 2011.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

s
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implanta¢do da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢do)
Componente curricular Pratica Profissional
| |Tcc Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

OBRIGATORIO ELETIVO X | OPTATIVO
L] ]

DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total Periodo
Semanal (h/ a) Créditos (h/a)
Tebrica | Pratica
Historia e Cultura de 40 0 2 40 3°
Pernambuco
| Pré-requisitos | Ndo | Co-Requisitos | Nao |
EMENTA

Aspectos historicos e culturais locais e regionais. Patriménio cultural e histérico regional. Formagao
do povoamento e da sociedade (origem dos municipios pernambucanos, ciclos econdmicos, fatos
historicos relevantes locais/regido que justifique a historia atual); A formagdo historica de
Pernambuco, em termos territoriais, étnicos e culturais. Historia e cultura afro-brasileira na
construgdo historica e cultural pernambucana. As transformagdes politicas e sociais pernambucanas
nos periodos da Coldnia, Império e Republica, no contexto da Historia do Brasil.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término do componente os alunos deverao:

- Reconhecer os principais aspectos da constitui¢do historia e cultural de Pernambuco;
- Identificar as formagdes éticas e culturais pernambucanas.

- Tomar conhecimento das transformagdes politicas, sociais e culturais.
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METODOLOGIA

Aulas expositivas dialogadas, estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentagio de filmes/ videos ¢
seminarios, € interpretagdo de textos de contetdos afins, questdes reflexivas sala de aula invertida.
Utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor multimidia.

AVALIACAO

AvaliagBes escritas (com questdes subjetivas e /ou objetivas) e Trabalho em grupo com
apresentacgao em formato de seminario.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 24
o Relacdo entre histéria e Cultura 8h
® Aspectos histéricos locais e regionais 8h
e Formagdo do povoamento e da sociedade (origem dos municipios pernambucanos, 8h
ciclos econdmicos, fatos historicos relevantes locais/regido que justifique a historia atual);

UNIDADE II 16

e A formagdo historica de Pernambuco, em termos territoriais, étnicos e culturais. 8h

e As transformagdes politicas ¢ sociais pernambucanas nos periodos da Colénia, 8h
Império e Republica, no contexto da Histéria do Brasil

BIBLIOGRAFIA BASICA

LISBOA, B. A. V.,; MIRANDA, B. R.; SOUZA, G.F. C. de. SILVA, H. N. da (Orgs.) Essa parte
tio nobre do corpo da monarquia: poderes, negocios e sociabilidades em Pernambuco colonial,
séculos XVI - XVIII. Recife: Editora UFPE, 2016.

MELLO, J. A. G. de. Volume Unico: Testamento do General Francisco Barreto de Menezes/ A
Cartografia Holandeza do Recife/ A rendi¢do dos holandezes no Recife (1654). Recife: Cepe, 2017.

TAVARES, F. M. Histéria da revolucio de Pernambuco em 1817. Recife: Cepe, 2017
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COSTA NETO, P. L. de O.; LUDEMIR, C.; MINDELO, O.; LEITE, A. Caderno de narrativas da
cultura pernambucana. Recife: Secretaria de Cultura, 2013.

DEL PRIORE, M. Uma breve histéria do Brasil. Sdo Paulo: Planeta, 2010.
FAUSTO, B. Histéria do Brasil. Sdo Paulo: EDUSP, 2012.
MELLO, E. C. de. (org.). O Brasil holandés (1630-1654). Sio Paulo: Penguin Classics, 2010.

PRADO JUNIOR, C. Formacio do Brasil contemporéneo: colonia. 23 ed. Sdo Paulo: Brasiliense,
2008.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade ¢ Lazer
Competéncia Ano de Implantaciio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgio)

Componente curricular Pratica Profissional
kee Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgao)

OBRIGATORIO ELETIVO X | OPTATIVO
L] L]

DADOS DO COMPONENTE

Codigo | Nome Carga Horaria | N°de C.H. Periodo
Semanal (h/a) | Créditos | Total
Teoérica | Pratica (h/a)
Cerimonial, Protocolo e 40 2 40 3°
Etiqueta
| Pré-requisitos } Nio | Co-Requisitos [Néo
EMENTA

Conceito, evolucdo e tipologia da etiqueta e do cerimonial influenciando o homem e seu convivio
social; A importancia do cerimonial e protocolo no dmbito das Organizagdes Publicas e Privadas;
Normas do cerimonial. Uso dos simbolos Nacionais; Organizagao do cerimonial e protocolo oficial
e de eventos empresariais; Etiqueta no convivio social e profissionais.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:

° Aplicar técnicas de etiqueta e traquejo social em situagdes do cotidiano pessoal e profissional,
interpretando e discutindo as diversas formas de comportamento social e empresarial,

. Diferenciar as diversas etapas sequenciais de um cerimonial ¢ protocolo, considerando
tipologia, dimensdo, tempo e servigos agregados, na composi¢do de uma cerimoénia;

e  Planejar, organizar, executar e avaliar as atividades basicas de um cerimonial, utilizando
corretamente as técnicas, recursos, ferramentas e normas legais estabelecidas.




METODOLOGIA

258

Aulas expositivas-dialogadas, estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentagdo de filmes/ videos e
seminarios, e interpretacdo de textos de conteudos afins, questdes reflexivas sala de aula invertida.

Utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor multimidia.

AVALIACAO

Avaliagdes escritas (com questdes subjetivas e /ou objetivas) e elaboragio de um texto académico

(resumo e/ou resenha e ou relatdrio).

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20
1. Os sentidos da elegancia: trajes, formas de vestir € toillete; Apresentagoes, 2h
cumprimentos e conversagao;
2. Correspondéncia, convites e cartdes de visita: (usos e utilidades): formas de 2h
tratamento;
3. As leis e as armadilhas a2 mesa (convidado, anfitrido e canhotos); 2h
4. Eventos sociais especiais: pascoa, natal, reveillon, noivado e casamento, quinze 2h
anos, bodas;
5. Etiqueta no ambiente de trabalho: uso do telefone, e-mails, fumo no automovel ¢ em 2h
restaurantes, flores € presentes, visitas ¢ funerais.
UNIDADE II 20
1. Conceitos e breve historico do cerimonial; 2h
2. Cerimonial e protocolo oficial: ordem de precedéncia em cerimonias oficiais, nas 2h
forcas armadas e nas igrejas cristas;
3. Forma e apresentagdes dos simbolos nacionais; 2h
4. Planejamento, organizagdo, check-list e execugio do cerimonial; 2h
5. Perfil do profissional de cerimonial. 2h

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREUND, F. T. Festas e recep¢oes: gastronomia, organizagdo e cerimonial. Sdo Paulo: SENAC, 2009.

GOMES, S. Guia do Cerimonial: do trivial ao formal. Brasilia: Linha Grafica, 2007.

MITCHELL, M.; CORR J. Tudo sobre Etiqueta. S3o Paulo: Manole, 2002.




259

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, M. O cerimonial nas empresas: facilidades para o dia-a-dia. Brasilia, [s.n.], 2002.
AZEVEDO, D. Etiqueta e contra-etiqueta: um estilo de ser. Florianopolis: Momento Atual, 2005.
LUKOWER, A. Cerimonial e protocolo. 3. ed. Sao Paulo: Contexto, 2009.

MIRANDA, L. Negdcios e festas: cerimonial e etiqueta em eventos. 2. ed. Belo Horizonte:
Auténtica, 2003.

SALGADO, P. R. Protocolo, cerimonial e etiqueta para eventos. Sdo Paulo: Paulus, 2010.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO - Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

Componente curricular Pratica Profissional
| |TCcC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

OBRIGATORIO ELETIVO X | OPTATIVO
] L]

DADOS DO COMPONENTE

Codigo | Nome Carga Horaria | N°de C.H. Total | Periodo
Semanal (b/ a) | Créditos (h/a)

Teodrica | Prética
Tendéncias e inovacio em 40 2 40 4°
hotelaria
[ Pré-requisitos | Ndo | Co-Requisitos ] Nao
EMENTA

As novas tecnologias da informagdo e comunicagdo nos meios de hospedagem. Os impactos das
tecnologias na hotelaria. O turismo e a hotelaria como fendmenos contemporineos. A tendéncia
slow no turismo e na hotelaria. Economia colaborativa/ compartilhada e a hospitalidade. Economia
da Reputacdo. Novas composigdes entre tecnologia, turismo e hospitalidade.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término da disciplina o aluno se encontrard apto a refletir de forma mais ampla sobre a
importancia do avango tecnoldgico, especialmente no escopo das novas tecnologias da informagéo e
comunicacdo, nos meios de hospedagem; conhecer de forma mais ampla novos modelos e
ferramentas tecnoldgicas utilizadas em meios de hospedagem; refletir sobre novas tendéncias
existentes no turismo e na hotelaria.
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METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas, estudos dirigidos, apresentacdo de filmes videos e seminarios, e
interpretacdo de textos de contetidos afins, questdes reflexivas sala de aula invertida. Utilizagdo de
quadro branco, pincel, computadores (laboratério de informatica) e projetor multimidia.

AVALIACAO

Avaliagdes escritas compostas por questdes fechadas e abertas. Avaliagio pratica no laboratério de
informatica e apresenta¢do de seminarios em grupo. Estudos de caso.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I 20
¢ Introdugao e historico das tecnologias e das inovagdes 4h
¢ Novas tecnologias de gestdo 4h
® Tecnologia de Informagdo e Comunicagdo (TIC) e sua aplicagdo no turismo e hotelaria 4h
¢ Introdugdo aos Sistemnas de Inovagdo 4h
e Estudos de Caso em Sistemas de Inovagio 4h
UNIDADE II 20
e E-turismo: influéncias das TIC’s na composi¢do do turismo 2h
® Meios de hospedagem 2.0: influéncias das TIC’s na composigio hoteleira 4h
o Novas formas de comercializagdo e troca em turismo e hotelaria 4h
e Tendéncias do turismo e da hotelaria 10h
BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, G. Hospitalidade: a inovagdo na gestdo das organizagdes prestadoras de servigo. Sao
Paulo: Saraiva, 2012.

COOPER, C.; HALL, C.; TRIGO, L. G. G. Turismo contemporaneo. Rio de Janeiro: Elsevier,
2011.

MATTO, J. R. L. de; GUIMARAES, L. dos S. Gestio da tecnologia e inovagdo: uma abordagem
pritica. 2. ed. Sio Paulo: Saraiva, 2013.

1
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLS, Manuel. A galaxia da internet: reflexdes sobre a internet, os negécios e a sociedade.
Rio de Janeiro: Zahar, 2003.

FIGUEIREDO, P. N. Gestio da Inovag¢io: conceitos, métricas ¢ experiéncias de empresas no
Brasil. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015.

GUIMARAES, A. S.: BORGES, M. P. E-turismo: internet e negocios do turismo. S&o Paulo:
Cengage Learning, 2008.

MORRISON, A. M. Marketing de hospitalidade e turismo. Sao Paulo: Cengage Learning, 2012.

RIFKLIN, J. J. Sociedade com Custo Marginal Zero. Sio Paulo: Mbooks, 2015.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(,IAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantagio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgio)

Componente curricular Pratica Profissional
e Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgdo)

D OBRIGATORIO D ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Total | Periodo

Semanal (b/ a) Créditos (h/a)
Teorica | Pratica
Enologia 40 2 40 4°

Pré-requisitos | Ndo | Co-Requisitos | Ndo |

EMENTA

Tipos de uva. Principais regides produtoras de vinho. Nogdes de fabricagdo de vinho. Tipos e
classificacéo de vinhos e espumantes. Rotulagem do Vinho. Utensilios e tagas. Servigo do vinho.
Técnicas de enogastronomia.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término da disciplina o aluno sera capaz de ter nogdes basicas sobre vinhos, desde o plantio até
o engarrafamento.

METODOLOGIA

Aulas, tedrico-praticas em ambientes multicomponente curricular, para a investigagdo, reflexao e
elaboragdo do conhecimento e exercicio do poder critico.




AVALIACAO
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Avaliagdes escritas (questdes subjetivas e/ou objetivas) e praticas; Trabalhos individuais ou em
grupo (leitura de textos, palestras, semindrios, pesquisas bibliograficas).

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

UNIDADE I 20

e Conceito e introdugdo 4h
e Historico e técnicas de produgao 4h
e Principais regides produtoras do velho mundo 6h
e Principais regides produtoras do novo mundo 6h
UNIDADE II 20

® O servigo do vinho 4h
e Componentes do rétulo 2h
o Atividades do Sommelier 4h
e Técnicas de harmonizacdo 6h
e Praticas de degustagdo - Harmonizagdo 4h

BIBLIOGRAFIA BASICA

ADAMS, G. Vinhos do Mundo todo: Guia Ilustrado Zahar. Rio de Janeiro: Zahar, 2008.

AMARANTE, I. O. A. Os segredos do vinho: para iniciantes e iniciados. Sdo Paulo: Mescla, 2005.

LAROUSSE, Larousse do Vinho. Larousse do Brasil, 2007.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BORGES, E. P. Harmonizagdo: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. Rio de
Janeiro: Mauad, 2007.

DOMINE, A. Vinhes. Sio Paulo: K6éneman, 2006.
PACHECO, A. O. Inicia¢ao a Enologia. 4. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2006.

PUCKETTE, M.; HAMMACK, J. O Guia essencial do vinho: wine folly. Sdo Paulo: Intriseca,
2016.

SANTOS, 1. 1., Vinhos: o essencial. 9. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2014.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantaciio da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢ao)

Componente curricular Pratica Profissional
Ilee Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢do)

l: OBRIGATORIO D ELETIVO X | OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo | Nome Carga Horaria Nede CH. Periodo
Semanal (h/ a) Créditos Total
Teodrica | Prética (h/a)
Cozinha Pernambucana 40 2 40 5°
fPré—requisitos [ Nio [ Co-Requisitos | Nio |
EMENTA

Histérico e evolugdo da Gastronomia Brasileira. Aspectos historicos influentes na formagdo da
Cozinha Pernambucana. A influéncia dos Engenhos ¢ a dogaria tradicional, divisdo entre litoral e
Sertdo, Receituario tradicional Pernambucano, Religiosidade e influéncia gastronémica na regido.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de: Compreender o modo como a
colonizagdo pernambucana influenciou o modo de cozinhar; Entender a influéncia dos ingredientes
e técnicas absorvidos pela cozinha local; Estudar a importincia da dogaria pernambucana, sua
origem e caracteristicas proprias; Conhecer o receituario especifico local.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas praticas, seminarios; Utilizagdo de quadro branco,
computador, projetor multimidia; Visitas técnicas; Preparagdes de Praticas Culindrias;
Degustacoes.




AVALIACAO
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Avaliagdes escritas (questdes subjetivas ¢ /ou objetivas); Trabalhos individuais ou em grupo (leitura
de textos, palestras, seminarios, pesquisas bibliograficas); Avaliagdes Praticas utilizando as técnicas,

conhecimento e receitudrio aprendidos durante a disciplina.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE I - Histérico e Evolucio da Gastronomia Brasileira 4
e Linha do Tempo do Descobrimento a Cozinha Contemporinea Nacional 2h
o Divisao Regional e Caracteristicas Principais 2h
UNIDADE II - Evolugio da Cozinha Pernambucana 6
e Histérico: Colonizagao, influéncias externas, ciclos econémicos 3h
o Ingredientes e miscigenagdo de ingredientes 3K
UNIDADE III — Dogaria Pernambucana 12
e Historico: Colonizagdo, influéncias externas, ciclos econdmicos 6h
o Ingredientes e miscigenacdo de ingredientes 6h
UNIDADE IV — Cozinha Tipicamente Pernambucana 16
o Histdrico de receituario tipico pernambucano 2h
® Receitas tipicas pernambucana e variagdes 14h

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALBERTIM, B. Recife: guia pratico, historico e sentimental da cozinha de tradigdo. Recife: Editor

Bruno Albertim, 2008.

CAVALCANTI, M. L. M. Histéria dos Sabores Pernambucanos. Fortaleza: FGF, 2010.

FRAZAO, A. C. Comedoria Popular: receitas, engenhos e fazendas de Pernambuco. Pernambuco:

Ana Claudia Frazio, 2011.

SUASSUNA, A. R. D. Gastronomia Sertaneja: receitas que contam histdrias. Sao Paulo:

Melhoramentos, 2010.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSISIO JUNIOR, A. (Coord.). Culinaria Caprina: do alto sertdo a alta gastronomia. Rio de
Janeiro: SENAC, 2005.

CASCUDQ, L. da C. Histéria da Alimentacdo no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Global, 2004.
LEAL, M. L.de M. S. A histéria da Gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC, 1998.

LIMA, C. Tachos e panelas: historia da alimentagdo brasileira. 3. ed. Recife: Raizes Brasileiras,
2009.

LODY, R. Brasil Bom de Boca: temas da antropologia da alimentagdo. Sdo Paulo: SENAC, 2008.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO

A
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO - Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
CST em Hotelaria Turismo, Hospitalidade e Lazer
Competéncia Ano de Implantac¢io da Matriz
Profissional 2019.1

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgio)

Componente curricular Prética Profissional
__ltcc Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢io)
_—_] OBRIGATORIO D ELETIVO X | OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo | Nome Carga Horaria N°de C.H. Periodo
Semanal (h/ a) Créditos Total
Teorica | Pratica (h/a)
Elaboracio de Cardapios 40 2 40 5°
| Pré-requisitos | Nao | Co-Requisitos | Nao ]
EMENTA

Cardapio, tipos de menus, estrutura dos cardapios, processo de formulagio de cardapios a partir da
tipologia dos servigos de alimentagdo. Tipologia de café da manhi em meios de hospedagem.
Analise e elaboragdo de cardapios.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante serd capaz de: (1) Definir os conceitos basicos
relativos a cardapio; (2) Conhecer as caracteristicas dos diferentes tipos de carddpio; (3) Conhecer a
estrutura dos cardapios; (4) Formulagdo de prego dos pratos; (5) Diferenga entre os tipos de café da
manhd; (6) Montagem de menu de café da manhi ou correlatos.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas praticas, seminarios; Utilizagio de quadro branco,
computador, projetos multimidia; Visitas técnicas.

AVALIACAO

Avaliages escritas (questdes subjetivas e/ou objetivas); ¢/ou trabalhos individuais ou em grupo
(leitura de textos, palestras, semindrios, pesquisas bibliograficas)
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CONTEUDO PROGRAMATICO CH
UNIDADE 1 20

e Conceitos de cardapio o
e Tipos de Cardapio 4h
e  Estrutura de Cardépio 4h

e Formulagio de Cardapio — nogdes de compostos nutricionais 10h
UNIDADE 11 20

e Formulacdo de cardapio — formulagao de pregos 16h
e Técnicas de venda a partir do cardapio 4h
e Tipos de café¢ da manha 4h
e Montagem de menu de café da manha 2h

BIBLIOGRAFIA BASICA.

FONSECA, M. T. Técnicas para elaboragio de cardapio. Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardapio: guia pratico para elaboragdo. 3. ed. Séo
Paulo: Rocca, 2014.

TEICHMANN, L. M. Cardapios: técnicas e criatividades. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A. Alquimia dos
alimentos. v. 2. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboragio de cardapios. 8. ed. Sdo
Paulo: SENAC, 2010.

DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
DUBOIS, A.; KULPA, L.; SOUZA, L. E. Gestio de custos e formacio de Pregos: conceitos,
modelos e instrumento: Abordagem do capital de giro e da margem de competitividade. Sdo Paulo:

Atlas, 2008.

PHLIPPI, S.T. Nutrigiio e técnica dietética. 2 ed. Sdo Paulo: Manole 2006.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO

ASSINATURA DO(A) DIRETOR(A) DE ENSINO



