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MINISTERIO DA EDUCACAO )
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO PROFISSIONAL, CIENTIFICA E
TECNOLOGICA DO CEARA (MEC)

ANEXO DA RESOLUCAO N° 6, DE 23 DE MARCO DE 2023, PROCESSO
SEI 23255.008055/2022-95.

CURRICULO ALINHADO DOS CURSOS DE TECNOLOGIA EM HOTELARIA

Os cursos de TECNOLOGIA EM HOTELARIA em oferta e a serem criados no &ambitodo
Instituto Federal do Ceara terdo uma carga horéria total de 1200 horas alinhadas das 1600 horas
minimas exigidas pelo MEC. Seguindo o que estabelece a Nota Técnica N° 02/2018/PROEN, a
carga horaria alinhada corresponde a 75% da carga horaria minima dos cursos, distribuidas nos
componentes curriculares listados na tabela ndmero 1, seguindo a nomenclatura, carga

(tedrica/pratica/extensdo) e ementas, constantes nesta resolucao.

Os componentes curriculares listados na tabela no. 1 sdo obrigatérios para todos
os cursos de TECNOLOGIA EM HOTELARIA ofertados pelo Instituto Federal do

Ceara.

Tabela no. 1: Matriz dos Componentes Curriculares Alinhados do Curso de Tecnologia em Hotelaria

Componente curricular Carga Horaria

Total | Teodrica | Pratica | Extensao
Matematica Comercial e Financeira 40 30 10 0
Introducdo ao turismo 40 40 0 0
Fundamentos da Hotelaria 40 32 8 0
Introducdo a Alimentos e Bebidas 40 40 0 0
Sociologia do turismo 40 40 0 0
Bésico de Espanhol 1 80 40 40 0
Basico de Espanhol 2 80 40 40 0
Basico de Inglés 1 80 40 40 0
Higiene alimentar e noc¢des de nutri¢cdo 40 40 0 0
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 40 0 0
Estatistica Aplicada 40 30 10 0
Servicos de Alimentos e Bebidas 40 20 20 0
Introducdo & Contabilidade 40 30 10 0
Etica e Relacdes Interpessoais 40 40 0 0
Processos de Reservas e Recepc¢éo 80 50 30 0
Processos de Governanca 40 30 10 0
Gestéo de Pessoas 40 40 0 0
Marketing Turistico 40 40 0 0
LIBRAS (opt) 40 30 10 0
Eventos, Cerimonial e Protocolo 40 40 0 0

Extensdo 80 10 70 |80 (100%)

Prética de Eventos 40 10 30 140 (100%)




Gestdo de Alimentos e Bebidas 40 30 10 0

Projeto Social 40 10 30 |40 (100%)

Sustentabilidade e Meios de Hospedagem | 40 40 0 0

CH total alinhamento 1200 812 388 |160 (13%)
da CH total

EMENTAS E ESTRUTURA DAS DISCIPLINAS OBRIGATORIAS A TODOS OS
CURSOS DE TECNOLOGIA EM HOTELARIA DO IFCE

DISCIPLINA: Matematica Comercial e Financeira
Carga Horaria CHTEORICA: 30 |CHPRATICA: 10|CHEXTENSAO: 0
Total:
Nl]me_ro de 2 CREDITOS
Créditos:
Pré-requisito: ndo

EMENTA

Introducgdo a matematica financeira e seus conceitos basicos e noc¢des de Fluxo de Caixa;
Célculos e formulas com juros simples; Descontos simples,desconto racional , desconto
comercial e bancario; Juros compostos; Taxas equivalentes, inflacdo, tx aparente, real e
capitais equivalentes

DISCIPLINA: Introducéo ao turismo

Carga Horaria CHTEORICA: 40 |CHPRATICA: 0 |CHEXTENSAO: 0
Total: 40
Nume_ro de 2 CREDITOS
Créditos:

Pré-requisito: nao

EMENTA

Identificacdo e compreensdo da evolucédo e conceitos do turismo; Impactos sociais,
econdmicos, culturais e ambientais advindos do turismo; O turismo como vetor de geracéo
de emprego e renda; Relevancia do sistema do Turismo e componentes da Cadeia Produtiva.
A segmentacéo do turismo, considerando os aspectos global, regional e local, bem como de
turismo comunitério relacionado as populag6es nativas, afro-brasileiros e povos indigenas;
Orgaos oficiais do turismo e sociedade civil organizada. Tendéncias do mercado turistico;
Turismo de base local em comunidades tradicionais (indigenas e quilombolas).

DISCIPLINA: Fundamentos da Hotelaria

Carga Horaria CHTEORICA: 32 |CHPRATICA: 8 |CHEXTENSAO: 0
Total: 40
Ndmero de 2 CREDITOS
Créditos:

Pré-requisito: ndo

EMENTA

A historia e evolugdo da hotelaria; Tipologia Hoteleira; Terminologia hoteleira;
Conhecimento geral da estrutura e funcionamento dos meios de hospedagem: organograma
geral;cargos e fungdes em hospedagem; Bases de Checkin e Checkout; Regulamento,
conceitos e classificagcdo dos meios de hospedagem conforme sistemas vigentes




DISCIPLINA: Introducao a Alimentos e Bebidas

Carga Horaria

CH TEORICA: 40

CHPRATICA: 0

CH EXTENSAO: 0

Total: 40
NL’Jme_ro de 2 CREDITOS
Créditos:
Pré-requisito: ndo

EMENTA

Introducéo ao Estudo de Alimentos e Bebidas. Contexto Historico da Alimentagao.
Sociedades e Alimento. Evolucéo e Tipologia dos Empreendimentos Restaurativos. Estudo
do Mercado de Alimentos e Bebidas. Organogramas e Profissionais do Setor de A&B

DISCIPLINA: Sociologia do Turismo

Carga Horaria

CH TEORICA: 40

CHPRATICA: 0

CH EXTENSAO: 0

Total: 40
Nume_ro de 2 CREDITOS
Créditos:
Pré-requisito: ndo

EMENTA

Caracterizacdo da abordagem socioldgica da sociedade e do turismo. Relag¢do do turismo
com as estruturas econdmicas, politicas e culturais da sociedade. Aspectos da cultura
brasileira que influenciam as praticas turisticas. Turismo inclusivo e a pluralidade étnico-
racial e de género. Educacdo e cidadania direcionada a valorizac¢ao do turismo

DISCIPLINA: Bésico de Espanhol 1

Carga Horaria

CH TEORICA: 40

CH PRATICA: 40

CH EXTENSAO: 0

Total: 80
NL’Jme_ro de 4 CREDITOS
Créditos:
Pré-requisito: ndo

EMENTA

Apropriacdo do sistema lingistico espanhol de modo competente que permita expressar e
compreender necessidades basicas e formas sociais da vida cotidiana como: apresentacdes,
saudacOes, despedidas, informacdes pessoais e de existéncia e localiza¢do de lugares e de
objetos, assim como a compreensao e a producdo de textos escritos e orais.

DISCIPLINA: Bésico de Espanhol 2

Carga Horaria
Total: 80

CH TEORICA: 40

CH PRATICA: 40

CH EXTENSAO: 0

NuUmero de
Créditos:

4 CREDITOS

Pré-requisito:

Basico de Espanhol 1

EMENTA

Apropriagdo do sistema linguistico espanhol de modo competente que permita expressar e
compreender necessidades basicas e formas sociais da vida cotidiana como: vocabulario
relacionado aos meses e as estacbes do ano, tempo atmosférico, familia, estado civil,
vestuario, descricdo de locais turisticos em uma cidade e atendimento ao turista, assim como
a compreensdo e a producdo de textos escritos e orais.




DISCIPLINA: Basico de Inglés 1

Carga Horaria CHTEORICA: 40 |CHPRATICA: 40|CHEXTENSAO: 0
Total: 80

Nume_ro de 4 CREDITOS
Créditos:

Pré-requisito: ndo

EMENTA
Desenvolvimento das habilidades de escrita, fala, escuta e leitura em nivel basico da lingua
inglesa, através da aprendizagem e utilizacdo de estruturas elementares de uso de expressdes
familiares do dia a dia e de frases bésicas direcionadas a satisfazer necessidades concretas
como: apresentacdo de si mesmo e de outras pessoas; descri¢do da familia; informacao
sobre cidades, paises, lugar de nascimento, nacionalidade, profissdo, lingua materna e idade;
descricao fisica das pessoas, de roupas e cores; apresentacdo do clima, das esta¢des do ano,
nameros e horas; compreensao de instrucdes; interacdo social; intercAmbio de informacdes
pessoais e de acdes de rotina

DISCIPLINA: Higiene alimentar e no¢6es de nutricéo

Carga Horaria CHTEORICA: 40 |CHPRATICA: 0 |CHEXTENSAO: 0
Total: 40
Ndmero de 2 CREDITOS
Créditos:

Pré-requisito: ndo

EMENTA
Aplicacdo de técnicas de nutrigdo em consonancia com a producao e manipulacéo dos
alimentos nas producdes culinarias.

DISCIPLINA: Metodologia do Trabalho Cientifico

Carga Horaria CHTEORICA: 40 |CHPRATICA: 0 |CHEXTENSAO: 0
Total: 40
NUmero de 2 CREDITOS
Créditos:

Pré-requisito: nao

EMENTA
Introducdo a leitura e Redacdo Académica: concepg¢do de um texto cientifico.
Procedimentos metodoldgicos. Pesquisa cientifica. Tipos de trabalhos cientificos e norma
de elaboragdo. Normas da ABNT e Guia de Normalizag&o Institucional.

DISCIPLINA: Estatistica Aplicada

Carga Horaria CHTEORICA: 30 |CHPRATICA: 10| CHEXTENSAO: 0
Total: 40
Ndmero de 2 CREDITOS
Créditos:

Pré-requisito: ndo

EMENTA
A natureza da estatistica; Populacéo e amostra; Séries estatisticas; Variveis e graficos;
Distribuicdo de frequéncia; Medidas de posicdo; Medidas de dispersdo ou de variabilidade;
Medidas de assimetria e Curtose; Teoria elementar da probabilidade; Distribui¢do binomial
e Normal; Correlacdo e Regressao.




DISCIPLINA: Servigos de Alimentos e Bebidas

Carga Horaria
Total: 40

CH TEORICA: 20

CH PRATICA: 20

CH EXTENSAO: 0

Numero de
Créditos:

2 CREDITOS

Pré-requisito:

Introdugéo a Alimentos e Bebidas

EMENTA

Introdugdo ao Servico de Alimentos e Bebidas. Conceitos

Basicos em

Servicos de Alimentos e Bebidas. Tipologia de Servicos de Alimentos e
Bebidas. Progressdo do Servico de Alimentos e Bebidas. Mise-en-place de Saléo.
Instrumental e técnicas em Servicos de Alimentos e Bebidas

DISCIPLINA: Introducéo a Contabilidade

Carga Horaria
Total: 40

CH TEORICA: 30

CH PRATICA: 10

CH EXTENSAO: 0

NUmero de
Créditos:

2 CREDITOS

Pré-requisito:

Matematica Comerial e Financeira

EMENTA

Contabilidade: conceitos e finalidades; O patriménio: conceito, estrutura e variagoes;
Estatica e dindmica patrimonial; Contas: conceitos, classificacao e plano de contas;
Escrituracdo: método das partidas dobradas; NocGes de demonstracdes contabeis: Balango
Patrimonial, Demonstracdo de Resultado do Exercicio e Demonstracdo dos Fluxos de Caixa

DISCIPLINA: Etica e Relagdes Interpessoais

Carga Horaria CHTEORICA: 40 |CHPRATICA:0 |CHEXTENSAO:O
Total: 40
Ndmero de 2 CREDITOS
Créditos:
Pré-requisito: nao
EMENTA

Etica e Moral. Moralidade dos comportamentos. Valores das Organizagoes. Relagoes
Pessoais e Competéncias Sociais. Etica Profissional.

DISCIPLINA: Processos de Reservas e Recepgao

Carga Horaria
Total: 80

CH TEORICA: 50

CH PRATICA: 30

CH EXTENSAO: 0

NUmero de
Créditos:

4 CREDITOS

Pré-requisito:

Fundamentos da Hotelaria

EMENTA

Conhecimento sobre o histérico e evolugdo dos procedimentos e técnicas de
reservas e recepcdo; Prestacdo de Servigos na recepcdo (hardware, software,
humanware, experiéncia anterior); Tendéncias de gestdo e hospedagem como o
AIRBNB; Tendéncias de reservas por OTAs; Tipos de hospedes; Servicos
essenciais; alfabeto fonético internacional; A hierarquia e funcdo e comunicacédo
entre os setores; Relatdrios em reservas e recepcdo; Procedimentos e atividades de
efetivacdo das reservas e do check in (entrada), da estadia e do check out (saida) do
hospede; Tipos de blogueios; Yeld Management, Forcast, Tarifas flutuantes; Conta
corrente na recepcao; aplicacao
de plano de reservas; simulagdo de procedimentos de checkin e checkout em
software hoteleiro e em laboratorio especifico




DISCIPLINA: Processos de Governanca

Carga Horaria CHTEORICA: 30 |CHPRATICA: 10 |CHEXTENSAO: 0
Total: 40
NUmero de 2 CREDITOS
Créditos:
Pré-requisito: Fundamentos da Hotelaria

EMENTA
Estudo e compreensdo do setor de Governanca através de conceitos, caracteristicas,
importancia e procedimentos administrativos e operacionais referentes ao setor. Cargos e
funcbes. Conhecimento dos procedimentos de limpeza, higienizagdo, arrumacao das
unidades habitacionais e areas sociais. Relatorios relacionados ao setor de governanca

DISCIPLINA: Gestao de Pessoas
Carga Horaria CH TEORICA: 40 |CHPRATICA: 0 |CHEXTENSAO: 0

Total: 40
NUmero de 2 CREDITOS
Creditos:
Pré-requisito: Etica e RelacGes Interpessoais

EMENTA

Administracdo de recursos Humanos e estratégias de desenvolvimento humano. Analise da
politica de pessoas. Estratégia organizacional e aplicagdo no mercado de Turismo.
Subsistemas de gestdo de pessoas. Gestdo por competéncias e liderangas, com énfase em

motivacao e inteligéncia emocional e principios da qualidade total. Gestéo de equipes de
trabalhos multifuncionais.

DISCIPLINA: Marketing Turistico
Carga Horaria CHTEORICA: 30 |CHPRATICA: 10 |CHEXTENSAO: 0

Total: 40
NUmero de 2 CREDITOS
Créditos:
Pré-requisito: Fundamentos da Administracao

EMENTA
Marketing e Marketing Turistico, conceituacdo, interpretagdo e aplicacao.
Ferramentas aplicadas ao marketing Turistico e principios de administracdo de
servicos em negocios turisticos. Elaboracdo do Plano de Marketing Turistico.

DISCIPLINA: LIBRAS

Carga Horaria CHTEORICA: 10 |CHPRATICA: 30 |CHEXTENSAO: 0
Total: 40

NUme_ro de 2 CREDITOS
Créditos:

Pré-requisito: nao

EMENTA
Concepcdes sobre surdez. Histdrico e Fundamentos da Educacgéo de Surdos. A Lingua

Brasileira de Sinais — Libras: no¢des bésicas de léxico. Prética de Libras: desenvolvimento
da competéncia comunicativa em Libras




DISCIPLINA: Eventos, Cerimonial e Protocolo,

Carga Horaria CHTEORICA: 40 |CHPRATICA:0 |CHEXTENSAO:O0
Total: 40
Nume_ro de 2 CREDITOS
Créditos:

Pré-requisito: ndo

EMENTA

Origem, Evolugdo, Conceito, Classificacdo e Tipologia dos Eventos; Eventos como
segmentacao econdmica. As fases e procedimentos para a realizacdo dos eventos.
Cerimonial e protocolo em eventos sociais e oficiais. Regras de etiqueta social. Eventos da
cultura Indigena e Afro-brasileira.

DISCIPLINA: Extensao

Carga Horaria CHTEORICA: 10 |CHPRATICA: 70 |CHEXTENSAO:
Total: 80 In locco 80 (100%)
Numero de 4 CREDITOS
Créditos:
Pré-requisito:  P. Prerservas Recepgo; P. Governanga; Servigos de A&B, Gestio de
Pessoas
EMENTA

Identificacdo e interligacdo do discente com 0 mercado de trabalho relacionados as atividades
do ramo hoteleiro, como meios de hospedagem, restaurantes, bares, hospitais, agéncias de
viagens, eventos e afins. Postura profissional. Vivéncia dos conhecimentos adquiridos em
sala de aula em ambiente laboral. Aplicacdo, relacionamento, interligacao, servicos prestados
do aluno para o héspede/cliente/fornecedores

DISCIPLINA: Pratica de Eventos

Carga Horaria CHTEORICA: 10 |CHPRATICA: 30 |CHEXTENSAO:
Total: 40 40 (100%)
Numero de 2 CREDITOS
Creditos:
Pré-requisito:  Evenos, Cerimonial e Protocolo
EMENTA

Captacdo de Eventos. Projeto e Viabilidade de eventos; Operacionalizacdo e Execucgéo dos
eventos; Comissdes e orcamento; Alimentos e Bebidas nos eventos; Pratica de Evento.

DISCIPLINA: Gestao de Alimentos e Bebidas

Carga Horaria CHTEORICA: 30 |CHPRATICA: 10 CHEXTENSAO: 0
Total: 40
Namero de 2 CREDITOS
Créditos:
Pré-requisito:  Servi¢os em Alimentos e Bebidas

EMENTA
Conceitos bésicos de gestdo em modelos de franquias em A&B. Composicao e organizagao
do departamentos de A&B. Os ciclos e processos de compras e controle ( matéria prima,
compra, custos, custo da mercadoria vendida- CMV, transporte, estoque, armazenamento,
producdo, consumo). Planejamento e Engenharia de cardapio (Prego de Venda: ficha técnica;
mix de vendas; mapa de vendas)




DISCIPLINA: Projeto Social
Carga Horaria CHTEORICA: 10 |CHPRATICA: 30| CH EXTENSAO:

Total: 40 40 (100%)
NUme_ro de 2 CREDITOS
Créditos:

Pré-requisito:  ndo

EMENTA
Sociedade e Cidadania. Elementos teérico-conceituais para a intervencdo social.
Desenvolvimento econdmico e sustentabilidade. Aplicacéo e desenvolvimento de atividades

sociais, como garantia dos direitos humanos e cidadania na sociedade. Experiéncias de
intervencéo social nas comunidades.

DISCIPLINA: Sustentabilidade e Meios de Hospedagem

Carga Horaria CHTEORICA: 30 |CHPRATICA: 10|CHEXTENSAO: 0
Total: 40
NUmero de 2 CREDITOS
Créditos:

Pré-requisito: ndo

EMENTA
Turismo e Meio Ambiente. Conceitos de Meio Ambiente. Movimento Ambiental.
Ec092. Impactos Ambientais no Turismo. Tipos de Impactos Ambientais.

Legislacdo Ambiental. Sustentabilidade nos Meios de Hospedagem. Normas NBR
14.000 e NBR 15.401




