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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

RESOLUCAO N° 6, DE 23 DE MARCO DE 2021

Aprova o alinhamento das matrizes dos cursos
de Tecnologia em Hotelaria do IFCE.

O PRESIDENTE DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTEN SAO DO INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAOQO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA, no uso de suas atribui¢des
legais e estatutarias, e:

CONSIDERANDO a deliberagcdo do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo em sua 7°
Reunido Ordinaria, realizada em 18 de marco de 2021;

CONSIDERANDO o constante dos autos do processo n® 23255.001401/2020-42,

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar, na forma do anexo, o alinhamento das matrizes dos cursos de Tecnologia
em Hotelaria do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara.

Art. 2° Estabelecer que esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagio.
JOSE WALLY MENDONCA MENEZES

Presidente do CEPE
- ‘I Documento assinado eletronicamente por Jose Wally Mendonca Menezes, Presidente do Conselho
fglz lﬁ de Ensino, Pesquisa e Extensdo em Exercicio, em 24/03/2021, as 09:56, com fundamento no art. 6°,
eletrbnica § 1°, do Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

“ https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&id orgao_acesso_externo=0 informando o codigo verificador 2501798 e o
codigo CRC BADB6D34.

Referéncia: Processo n? 23255.001401/2020-42 SEl n2 2501798

https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=2917651&infra_siste...  1/1



EMENTAS E CARGA HORARIA DAS DISCIPLINAS ALINHADAS DA MATRIZ DE HOTELARIA

DISCIPLINA

EMENTA

CH TEORICA

CH PRATICA

CHTOTAL

Matematica Comercial
Financeira

e

Introducéo a matematica financeira e seus conceitos
basicos e no¢des de Fluxo de Caixa; Calculos e
formulas com  juros simples;  Descontos
simples,desconto racional , desconto comercial e
bancério; Juros compostos; Taxas equivalentes,
inflacdo, tx aparente, real e capitais equivalentes

30H teodricas

10h préticas (treinos e
aula)

40H

Introducéo ao turismo

Identificacdo e compreensdo da evolugdo e
conceitos do turismo; Impactos sociais, econémicos,
culturais e ambientais advindos do turismo; O
turismo como vetor de geracdo de emprego e renda;
Relevancia do sistema do Turismo e componentes da
Cadeia Produtiva. A segmentacdo do turismo,
considerando os aspectos global, regional e local,
bem como de turismo comunitério relacionado as
populagdes 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).

40h tedricas

40H

Fundamentos da Hotelaria

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

32h teodricas

8h praticas (visitas)

40H




Introdugao a Alimentos e
Bebidas

Introdugdo ao Estudo de Alimentos e Bebidas.
Contexto Histérico da Alimentacdo. Sociedades e
Alimento. Evolugdo e  Tipologia  dos
Empreendimentos  Restaurativos. Estudo do
Mercado de Alimentos e Bebidas. Organogramas e
Profissionais do Setor de A&B

40H tedricas

40h

Sociologia do turismo

Caracterizacdo da abordagem sociol6gica da
sociedade e do turismo. Relagéo 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. Educacao
e cidadania direcionada a valorizacao do turismo

40H tedricas

40h

Espanhol basico 1

Apropriacdo do sistema linguistico espanhol de
modo competente que permita expressar e
compreender necessidades bésicas e formas sociais
da vida cotidiana como: apresentagdes, saudagdes,
despedidas, informacGes pessoais e de existéncia e
localizagdo de lugares e de objetos, assim como a
compreensdo e a producdo de textos escritos e orais.

40h tedricas

40h praticas de oralidade,
escrita eauditiva

80h

Espanhol Basico 2

Apropriacdo 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 estagdes 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 produgdo de textos
escritos e orais.

40h tedricas

40h praticas de oralidade,
escrita eauditiva

80h

Inglés bésico 1

Desenvolvimento das habilidades de escrita, fala,
escuta e leitura em nivel basico do idioma, através
da aprendizagem e utilizacdo de estruturas
elementares de uso de expressdes familiares do dia

40h tedricas

40h praticas de oralidade,
escrita eauditiva

80h




a dia e de frases bésicas direcionadas a satisfazer
necessidades concretas como: apresentacdo de si
mesmo e de outras pessoas; descri¢cdo da familia;
informacdo sobre cidades, paises, lugar de
nascimento, nacionalidade, profissdo, lingua
materna e idade; descri¢do fisica das pessoas, de
roupas e cores; apresentacdo do clima, das estagdes
do ano, numeros e horas; compreensdo de
instrucbes; interacdo social, intercAmbio de
informacBes pessoais e de acdes de rotina.

Higiene alimentar e nogdes
de nutricdo

Aplicacéo de técnicas de nutrigdo em consonancia
com a producéo e manipulacdo dos alimentos nas
producdes culinarias.

40H tedricas

40h

Metodologia do Trabalho
Cientifico

Introdugdo a leitura e Redacdo Académica:
concepgdo de um texto cientifico. Procedimentos
metodologicos. Pesquisa cientifica. Tipos de
trabalhos cientificos e norma de elaboracéo. Normas
da ABNT e Guia de Normalizacdo Institucional.

40h tedricas

40h

Estatistica Aplicada

A natureza da estatistica; Populagdo e amostra;
Séries  estatisticas;  Varidveis e  graficos;
Distribuicdo de frequéncia; Medidas de posicéo;
Medidas de dispersdo ou de variabilidade; Medidas
de assimetria e Curtose; Teoria elementar da
probabilidade; Distribuicdo binomial e Normal,
Correlagdo e Regressao.

CH Teobrica: 30 h/a

CH Prética: 10 h/a (treinos
em sala)

40h

Servicos de Alimentos e
Bebidas

Introdugdo ao Servigo de Alimentos e Bebidas.
Conceitos Basicos em Servigos de Alimentos
e Bebidas. Tipologia de Servigos de Alimentos
e Bebidas. Progressdo do Servigo de Alimentos
e Bebidas. Mise-en-place de Saldo. Instrumental
e técnicas em Servigos de Alimentos e Bebidas.

20h tedricas

20h préticas

40h

Introducéo a Contabilidade

Contabilidade: conceitos e finalidades; O
patriménio: conceito, estrutura e variacOes; Estatica

30H tedricas

10h praicas (treinos em
aula)

40h




e dindmica patrimonial; Contas: conceitos,
classificacdo e plano de contas; Escrituragdo:
método das partidas dobradas; Nocdes de
demonstragBes contdbeis: Balango Patrimonial,
Demonstracdo de Resultado do Exercicio e
Demonstracao dos Fluxos de Caixa

Etica e Relacbes
Interpessoais

Etica e Moral. Moralidade dos comportamentos.
Valores das OrganizacOes. RelacOes Pessoais e
Competéncias Sociais. Etica Profissional.

40 tedricas

40h

Processos de Reservas e
Recepcéao

Conhecimento sobre o histérico e evolugéo
dos procedimentos e técnicas de reservas e
recepcdo; Prestacdo de Servicos na recepcao
(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
comunicacdo entre os setores; Relatorios em
reservas e recepcdo; Procedimentos e
atividades de efetivacdo das reservas e do
check in (entrada), da estadia e do check out
(saida) do hospede; Tipos de bloqueios; Yeld
Management, Forcast, Tarifas flutuantes;
Conta corrente na recepc¢ao; aplicacéo
de plano de reservas;, simulacdo de
procedimentos de checkin e checkout em
software hoteleiro e em laboratério especifico.

50h tedricas

30h préticas (sistema e

simulagéoes)

80h

Processos de Governanga

Estudo e compreensdo do setor de Governanga
através de conceitos, caracteristicas, importancia e
procedimentos administrativos e operacionais

30h tedricas

e 10h
(laboratério)

praticas

40h




referentes ao setor. Cargos e funcdes. Conhecimento
dos procedimentos de limpeza, higienizacdo,
arrumacdo das unidades habitacionais e éareas
sociais. Relatérios relacionados ao setor de
governanca

Gestao de Pessoas

Administracdo de recursos Humanos e estratégias
de desenvolvimento humano. Analise da politica de
pessoas. Estratégia organizacional e aplicacdo no
mercado de Turismo. Subsistemas de gestdo de
pessoas. Gestdo por competéncias e liderangas, com
énfase em motivacdo e inteligéncia emocional.
Gestdo de equipes de trabalhos multifuncionais.

40h tedricas

40h

Marketing Turistico

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

40h tedricas

40h

LIBRAS (opt)

Concepgdes sobre surdez. Historico e Fundamentos
da Educacdo de Surdos. A Lingua Brasileira de
Sinais — Libras: nog¢des basicas de léxico. Pratica de
Libras:  desenvolvimento da  competéncia
comunicativa em Libras.

10h tedricas

30h praticas

40h

Eventos, Cerimonial
Protocolo

e

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

40h teoricas

40h

Praticas Profissionais

Identificacdo e interligacdo do discente com o
mercado de trabalho, relacionado as atividades do
ramo hoteleiro, como meios de hospedagem,

10h tedricas

70h praticas in loco

80h




restaurantes, bares, hospitais, agéncias de viagens,
eventos entre outros relacionados. Postura
profissional. Vivenciando em ambiente laboral os
conhecimentos adquiridos em sala de aula.

Pratica de Eventos Captacdo de Eventos. Projeto e Viabilidade de 10h tedricas 30h praticas 40h
eventos; Operacionalizacdo e Execucdo dos
eventos; Comissdes e orcamento; Alimentos e
Bebidas nos eventos; Pratica de Evento.

Gestdo de Alimentos e | O servico de alimentos e bebidas no contexto 30h tedricas 10h praticas 40h

Bebidas

turistico. Conceitos basicos de gestdo (modelos de
franquias em A&B). Composi¢éo e organizacao do
departamentos de A&B, suas func@es, ciclos e
processos de compras e controle ( matéria prima,
compra, custos, custo da mercadoria vendida-
CMV, transporte, estoque, armazenamento,
produgdo, consumo). Regras de servigos.
Planejamento e Engenharia de cardapio (Prego e
Venda: ficha técnica; mix de vendas; mapa de
vendas)

(treinos/simulagdes)

Projeto Social

Sociedade e Cidadania. Elementos tedrico-
conceituais para a  intervencdo  social.
Desenvolvimento econémico e sustentabilidade.
Aplicagéo e desenvolvimento de atividades sociais,
como garantia dos direitos humanos e cidadania na
sociedade. Experiéncias de intervencao social junto
a comunidades.

10h tedricas

30h praticas

40h

Sustentabilidade e Meios de
Hospedagem

Turismo e Meio Ambiente. Conceitos de Meio
Ambiente. Movimento Ambiental. Eco092.
Impactos Ambientais no Turismo. Tipos de

40h tedricas

40h




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

total

1200h
75% de 1600




