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DADOS DO CURSO

e ldentificagéo da Instituicdo de Ensino

Nome: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — campus

Fortaleza

CNPJ: 10.744.098/0002-26

Endereco: Av. Treze de Maio, 2081 Bairro Benfica

Cidade: Fortaleza UF: CE Fone: (85) 3455-30-60

E-mail: Pagina institucional na internet: www.ifce.edu.br

gabinete.fortal@ifce.edu.br

e Informacdes gerais do curso

Denominagdo do curso Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

Titulagdo conferida Tecnologo em Hotelaria

Nivel () Médio (x) Superior

Modalidade de Ensino (x) Presencial

Duragdo do curso Cinco Semestres (2 anos e meio)

Numero de vagas autorizadas 30

Periodicidade de oferta de novas vagas () Semestral (x) Anual

do curso

Periodo letivo (x ) Semestral () Anua Ofifio9l

Formas de ingresso () Processo seletivo (x) Sisu () Vestibular
(x) Transferéncia ( x) Diplomado

Turno de funcionamento () matutino

() vespertino

(x ) noturno

() integral (Curso gque possua carga horaria diaria
superior a 5 horas aulas) contendo a indicacdo dos
turnos simultaneos:

matutino e vespertino

matutino e noturno

vespertino e noturno

Ano e semestre do inicio do 2003.2
funcionamento

Informacdes sobre carga horaria do curso

Carga horaria total para integralizacao 1.690 horas

Carga horéaria dos componentes 1.680 horas
curriculares (disciplinas)
Carga horéaria dos componentes Né&o consta na matriz do curso

curriculares optativos

Carga horaria do estagio supervisionado | 200 horas ( ndo obrigatorias)
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Carga horaria total da Pratica 40 horas

Profissional Supervisionada no curso

Carga horaria total das atividades Né&o obrigatdrias no PPC

complementares (Item especifico para

graduacao)

Carga horaria do Trabalho de Conclusdo | N&o obrigatdria no PPC

do Curso

Carga horaria total destinada a Total 170 horas (160 horas de disciplina com

Curricularizacéo da Extensao extensdo curricularizadas na modalidade I1 + 10
horas de extensdo na Modalidade I11)

Sistema de carga horaria 01 crédito = 20h

Duracéo da hora-aula 60 minutos!

! Hora - aula (50 minutos + 10 minutos de atividades ndo presenciais estabelecidas na Instrucdo Normativa
IFCE/IFCE N° 16, DE 07 DE JULHO DE 2023)
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1.  APRESENTACAO

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria (CSTH) do Instituto Federal do Cearé (IFCE)
é uma formacao de nivel superior criada em 2003.2, com o objetivo de atender as demandas do setor
turistico e de hospitalidade no estado do Ceard. Sua origem esta vinculada a necessidade de
verticalizacdo do antigo curso Técnico em Hotelaria, oferecendo uma graduacdo que prepara 0S
estudantes para um mercado cada vez mais exigente e globalizado.

O projeto pedagdgico do curso destaca-se por sua énfase em servicos de hospedagem e
restauracdo, aliados a segmentacdo turistica. Com uma carga horéaria obrigatoria de 1.690 horas, 0
CSTH proporciona uma formacao solida, incluindo 320 horas dedicadas ao aprendizado de idiomas
(inglés, francés ou espanhol). Essa abordagem contribui para a qualificacdo dos egressos, facilitando
sua insercdo em um mercado que recebe anualmente um grande fluxo de turistas nacionais e
internacionais.

O CSTH reafirma o compromisso do IFCE com o desenvolvimento regional, ao formar
profissionais capacitados para atuar nos diversos segmentos do turismo, alinhados as caracteristicas

e demandas do Ceara, um estado rico em atrativos naturais, culturais e religiosos.

2. CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

O IFCE é uma autarquia federal vinculada ao Ministério da Educacdo, gozando, na forma da
lei, de autonomia didatico-pedagdgica, disciplinar, administrativa, patrimonial e financeira (Lei n°
11.892, de 29 de dezembro de 2008). Possui como marco referencial de sua histdria institucional um
continuo processo de evolucdo, que acompanha o processo de desenvolvimento do Cear, da Regido
Nordeste e do Brasil.

A instituicdo, ao longo de sua histdria centenaria, atuando na educacdo profissional e
tecnoldgica do Estado, tem se estabelecido como um elemento de desenvolvimengto regional,
formando profissionais de reconhecida qualidade para o setor produtivo e promovendo o crescimento
social de seus egressos. Neste momento, abraca-se definitivamente as dimensfes da pesquisa
tecnoldgica e da extensdo, além do ensino, em busca de continuar o atendimento as demandas da
sociedade e do setor produtivo como foco de nossa misséao institucional.

Segundo o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI, 2024-2028), a missdo do IFCE é
produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos na busca de participar

integralmente da formagé&o do cidad&o, tornando-a mais completa, visando sua total insercdo social,
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politica, cultural e ética.

A Reitoria é o orgao executivo do IFCE, responsavel pela administracdo, coordenacgéo e
supervisdo de todas as atividades da instituicdo. O IFCE é dirigido por um reitor, escolhido em
processo de consulta aos servidores do quadro ativo permanente (docentes e técnico-administrativos)
e aos estudantes regularmente matriculados. Além do reitor, a Reitoria é composta por cinco pro-
reitorias, dirigidas por pro-reitores designados pelo reitor, sendo 6rgdos executivos que planejam,
superintendem, coordenam, fomentam e acompanham as atividades referentes as dimensoées: ensino,
pesquisa, extensdo, administracéo e gestao.

As raizes do Instituto Federal?> remontam ao comego do século XX, quando o entio
presidente Nilo Pecanha, pelo Decreto n° 7566, de 23 de setembro de 1909, instituiu a Escola de
Aprendizes Artifices. Ao longo de um século de existéncia, a instituicdo teve sua denominacédo
alterada, primeiro para Liceu Industrial do Ceara em 1941, depois para Escola Técnica Federal do
Ceard em 1968. No ano de 1998, a escola passou a chamar-se Centro Federal de Educagdo
Profissional e Tecnoldgica do Ceara (Cefet/CE), ocasido em que o ensino foi estendido ao nivel
superior e suas a¢Oes académicas foram acrescidas das atividades de pesquisa e extensdo. Assim,
estavam fincadas as bases necessarias a criagdo do Instituto Federal do Ceara.

O incipiente processo de industrializacdo passa a ganhar maior impulso durante 0s anos
1940, em decorréncia do ambiente gerado pela Segunda Guerra Mundial, levando a transformac&o da
Escola de Aprendizes Artifices em Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941 e, no ano seguinte,
passa a ser chamada de Escola Industrial de Fortaleza, oferecendo formacéo profissional diferenciada
das artes e oficios, orientada para atender as profissdes basicas do ambiente industrial e ao processo
de modernizacao do pais.

O crescente processo de industrializacdo, mantido por meio da importacdo de tecnologias
orientadas para a substituicdo de produtos importados, gerou a necessidade de formar méao-de-obra
técnica para operar esses novos sistemas industriais e para atender as necessidades governamentais
de investimento em infraestrutura. No ambiente desenvolvimentista da década de 1950, a Escola
Industrial de Fortaleza, de acordo com o Art 16 da Lei Federal n® 3.552, de 16 de fevereiro de 1959,
passaram a ter a seguinte organiza¢ao administrativa: “Os atuais estabelecimentos de ensino
industrial, mantidos pelo Ministério da Educacdo e Cultura, terdo personalidade juridica propria e
autonomia didatica, administrativa, técnica e financeira”, incorporando assim, a missdo de formar

profissionais técnicos de nivel médio.

2 https://ifce.edu.br/fortaleza/ocampus . Acesso em 07.01.2025
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Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e em 1968, recebe entdo a
denominacdo de Escola Técnica Federal do Ceara, demarcando o inicio de uma trajetoria de
consolidacdo de sua imagem como instituicdo de educacdo profissional, com elevada qualidade,
passando a ofertar cursos técnicos de nivel médio nas areas de edificacOes, estradas, eletrotécnica,
mecénica, quimica industrial, telecomunicacdes e turismo.

O continuo avanco do processo de industrializacdo, com crescente complexidade
tecnoldgica, orientada para a exportacdo, originou a demanda de evolucdo da rede de Escolas
Técnicas Federais, ja no final dos anos 70, para a criacdo de um novo modelo institucional, surgindo
entdo os Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica do Parana, Rio de Janeiro e Minas Gerais.
Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceara é igualmente transformada junto com as demais
Escolas Técnicas da Rede Federal em Centro Federal de Educacdo Tecnol6gica, mediante a
publicacdo da Lei Federal n° 8.948, de 08 de dezembro de 1994, a qual estabeleceu uma nova misséo
institucional com ampliacdo das possibilidades de atuacdo no ensino, na pesquisa e na extensao
tecnologica.

A implantagdo efetiva do CEFET-CE somente ocorreu em 1999. Em 1995, tendo por
objetivo a interiorizacdo do ensino técnico, inaugurou duas Unidades de Ensino Descentralizadas
(UnEDs) localizadas nas cidades de Cedro e Juazeiro do Norte, distantes, respectivamente, 385 km e
570 km da sede de Fortaleza. Em 1998 foi protocolizado, junto ao MEC, seu Projeto Institucional,
com vistas a transformacdo em CEFET-CE que foi implantado, por Decreto de 22 de marco de 1999.

Em 26 de maio do mesmo ano, o Ministro da Educacdo aprova o respectivo Regimento
Interno, pela Portaria n°. 845. O Ministério da Educacdo, reconhecendo a vocacgdo institucional dos
Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica para o desenvolvimento do ensino de graduacéo e pés
graduacéo tecnologica, bem como extenséo e pesquisa aplicada, reconheceu, mediante o Decreto n°
5.225, de 14 de setembro de 2004, em seu artigo 4°., inciso V, que, dentre outros objetivos, tem a
finalidade de ministrar ensino superior de graduacdo e de pos-graduagéo lato sensu e stricto sensu,
visando a formag&o de profissionais especialistas na area tecnoldgica.

A evolucdo do CEFET-CE, aliada ao novo contexto regional, aponta para um
posicionamento estratégico, sua transformacdo em Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara (IFCE), o que ocorreu em 2008, com a promulgacdo da Lei 11. 892, de 29 de
dezembro de 2008. Hoje, o IFCE conta com 33 campi, o Polo de Inovacéo e Reitoria®, distribuidos

em todas as regides do estado. Este novo status institucional - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia

8 https://ifce.edu.br/acesso-rapido/campi/campi. Acessado em: 07.01.25.
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e Tecnologia do Ceara (IFCE) é o mobilizador da comunidade para 0 comprometimento com a
continuidade de seu crescimento institucional necessario para acompanhar o perfil atual e futuro do
desenvolvimento do Ceara e da Regido Nordeste.

Pelo contexto exposto, o histérico do Campus Fortaleza se confunde com a propria historia
do IFCE. Atualmente, o campus esté situado em uma area de aproximadamente 40.000m2, com sua
estrutura, o campus abriga acdes de ensino, pesquisa e extensdo, focadas na preparacdo dos alunos
para 0 mercado de trabalho®.

O Campus Fortaleza dispde de 120 salas de aulas convencionais, mais de 125 laboratérios
nas areas de Artes, Turismo, Construgdo Civil, Industria, Quimica, Licenciaturas e Telematica, além
de sala de videoconferéncia e audiovisual, unidade gréfica, biblioteca, incubadora de empresas,
espaco de artes, complexo poliesportivo e auditérios.

O Campus de Fortaleza, atualmente, oferta cursos de nivel técnico, especializacdo técnica,
tecnoldgico, licenciaturas, bacharelado e pos-graduacdo, totalizando cerca de 7.885° estudantes,
distribuidos nos seguintes cursos: Técnicos (Guia de Turismo, Instrumento Musical, Eventos,
Edificacdes, Seguranca no Trabalho, Informaética, Telecomunicacbes, Eletrotécnica, Mecanica
Industrial, Manutencdo Automotiva, Quimica); especializagdo técnica (Energia Solar Fotovoltaica,
Eficiéncia Energética em Edificacdes); superiores tecnoldgicos (Telematica, Mecatrénica Industrial,
Processos Quimicos, Gestdo Ambiental, Saneamento Ambiental, Estradas, Gestdo Desportiva e de
Lazer e Hotelaria); bacharelados (Engenharia da Computacdo, Engenharia de TelecomunicagGes,
Engenharia Mecatronica, Engenharia Civil e Turismo); licenciaturas (Fisica, Matematica, Artes
Visuais e Teatro); mestrado (Artes, Ciéncia da Computagdo, Educacdo Profissional e Tecnoldgica,
Energias Renovaveis, Engenharia de Telecomunicacdes, Ensino de Ciéncias e Matemaética;
Propriedade Intelectual e Transferéncia de Tecnologia para Inovacdo e Tecnologia e Gestdo
Ambiental), e doutorado interinstitucional académico na area de ENSINO que pertence a REDE
NORDESTE DE ENSINO — RENOEN.

Além do ensino, como missdo principal, o IFCE promove outras acdes como a pesquisa €
extensdo que complementam e promovem o desenvolvimento académico e critico do aluno.

No tangente a pesquisa tem-se a Pro-Reitora de Pesquisa e Inovacdo- PRPI que desenvolve
acOes de estimulo a inovacdo tecnologica e a producdo cientifica entre alunos e professores da

Instituicdo. O 6rgado € responsavel por ampliar os indicadores de qualificacdo do corpo docente e

4 https://ifce.edu.br/fortaleza/ocampus . Acessado em 07.01.25
5 https://emnumeros.ifce.edu.br/ Acessado em 07.01.25
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induzir a formacg&o de grupos de pesquisa institucionais pelo Instituto Federal.

Os educadores sdo incentivados a submissdo de projetos nos mais diversos editais das
agéncias de fomento, como CNPg, CAPES, FUNCAP, FINEP, MINISTERIO DOS ESPORTES,
dentre outras. A Entidade Educacional impulsiona o envolvimento de estudantes por meio de
programas de bolsa de iniciagao cientifica nas diversas areas do conhecimento e de produtividade de
apoio a pesquisadores e de bolsas de apoio a produtividade para pesquisadores.

O Departamento de Pesquisa e Inovacao - DPI, parte integrante da Pro-Reitoria de Pesquisa
e Inovacdo, é o 6rgdo do IFCE responsavel por fazer a conexdo entre o pesquisador, a comunidade e
o0 setor produtivo. Com a nova institucionalidade, a pesquisa aplicada voltada para o beneficio da
comunidade e o crescimento econémico de nossa regiao e do Pais se torna uma das atividades fins do
Instituto. Para tanto, a aproximac&o entre as pesquisas desenvolvidas no IFCE e entidades externas
séo incentivadas, visto que foi criado o Sistema de Inovagédo do IFCE.

Entre os programas e projetos tém-se o Programa de Apoio a Produtividade em Pesquisa —
ProAPP/IFCE; o Programa de Qualificacdo Docente para a Rede Federal de Educacéo Profissional e
Tecnoldgica — PIQDTec; o Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica — PIBIC; o
Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica e Tecnoldgica da FUNCAP -
PIBICT/FUNCAP; o Programa Institucional de Bolsas de Iniciagio em Desenvolvimento

Tecnoldgico e Inovacao- PIBITI.

O IFCE também mantém os Grupos de Pesquisas nas areas de Ciéncias Humanas com 0s
grupos de pesquisa em: Cultura do Efémero; Relagdes Sociais sob a Egide da Tecnologia; Educagéo;
Ensino e Aprendizagem; Ensino Médio Integrado; Etica, Corporeidade e Diferenca; Formagio
Docente e Trabalho Pedagdgico; Nucleo de Pesquisa em Educacdo Profissional; Ontologia Marxiana,
Educacéo Presencial e Trabalho e PROEJA.

Na area de Engenharia tém-se as linhas de pesquisa em Centro de Pesquisa em Residuos
Solidos; Comunicacdo Movel e Celular; Construcdo Civil; Engenharia e Meio Ambiente; Gestéo e
Saneamento Ambiental, entre outros.

A érea de Linguistica, Letras e Artes mantém o0s grupos de pesquisa Arte Um; Estudos
Linguistico-Literarios; Grupo de Estudos da Formacdo de Professores de Artes Visuais; Meio Fio de
Pesquisa e Acdo e Poética do Corpo.

Cada &rea de concentragdo tem suas linhas de pesquisa conforme as tematicas desenvolvidas
pelos grupos de pesquisa formados por professores e alunos devidamente cadastrados no DPI.

O IFCE também mantém a Prd-reitora de Extensdo (PROEXT), que tem como missao
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planejar, executar e acompanhar as politicas de extensdo, formular diretrizes, de modo a promover a
integracdo do conhecimento académico e cultural, em parceria com a comunidade externa a
instituicdo, permitindo uma relacao transformadora entre o IFCE e a sociedade (IFCE, 2022).

A PROEXT mantém programas institucionais de apoio a projetos de extensdo, cursos de
extensdo e de apoio ao empreendedorismo e inovagao, séo eles, Programa de Apoio a Projetos de
Extensdo (PAPEX), Programa de Incubacdo de Empresas, Programa de Empresas Juniores e Cursos
de Formacéo Inicial e Continuada (FIC)

O Programa de Apoio a Projetos de Extensdo (PAPEX) destina-se a selecdo de Projetos de
Extensdo com concessdo de bolsa discente visando o fortalecimento da extensdo nas grandes areas
tematicas, definidas segundo a Politica Nacional de Extensdo, incluida no Plano Nacional de
Educacdo (PNE 2011-2020) meta 12.7, contribuindo significativamente para o desenvolvimento das
atividades de extenséo do IFCE.

O Programa de Incubacdo de Empresas € uma acdo pedagdgica que oferece suporte aos
alunos e egressos dos diversos cursos regulares da Instituicdo. O objetivo é desenvolver ideias e
transforma-las em oportunidades de geracdo de negdcios inovadores, que atendam ou induzam
demandas do mercado (IFCE, 2018 1c).

J& o Programa de Empresas Juniores tem por finalidade regulamentar, fomentar e permitir a
criacdo e o funcionamento de empresas juniores no IFCE. Dentre os objetivos de uma Empresa Janior
é proporcionar ao estudante aplicacéo préatica de conhecimentos tedricos relativos a area de formacao
profissional em nivel superior, garantindo-lhes desenvolvimento técnico e académico.

Por fim, os Cursos de Formagdo Inicial e Continuada (FIC) é uma acéo pedagogica de carater
tedrico e préatico, planejado para atender demandas da sociedade, visando o desenvolvimento para a
atualizacdo e aperfeicoamento de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, com critérios de
avaliacdo definidos, e oferta ndo regular. O IFCE possui um catadlogo de Cursos FIC que foi
construido visando divulgar os cursos de extensdo ofertados ou que poderdo eventualmente ser
concebidos de acordo com a vocagdo de cada campus. Ele é mais um incentivo & oferta e realizacao
de cursos nos diversos campi, bem como a participacdo da comunidade externa nos mesmos,
cumprindo um dos objetivos dos institutos federais previsto em sua Lei de criacdo (IFCE, 2022).

A descricdo dos programas Empresas Juniores e dos Cursos de Formacgéo Inicial e
Continuada (FIC) encontram-se descritos subitem 18.3. Extensdo do item 18. Politicas Instituicionais
Constantes no PDI no Ambito do Curso.

O IFCE possui um catalogo de Cursos FIC que foi construido visando divulgar os cursos de
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extensdo ofertados ou que poderdo eventualmente ser concebidos de acordo com a vocagéo de cada
campus. Ele é mais um incentivo a oferta e realizacdo de cursos nos diversos campi, bem como a
participacdo da comunidade externa nos mesmos, cumprindo um dos objetivos dos institutos federais
previsto em sua Lei de criacdo (IFCE, 2022).

Em vista do exposto, o IFCE Campus Fortaleza, enquanto Instituicdo de Ensino Superior
cumpre sua missdo dentro da conjuntura socioeconémica de Fortaleza e a demanda de

profissionalizacao pela sociedade.

3.  JUSTIFICATIVA PARA OFERTA DO CURSO

Os recursos naturais do estado do Ceara como praias, serra e sertdo incentivam a vinda de
turistas nacionais e internacionais para o Estado. Além disto, outros atrativos despertam o interesse
dos turistas como eventos, negécios, religido, esporte e lazer. Fortaleza é o portdo de entrada do
Estado para o turismo, através do Fortaleza Airport - Aeroporto Internacional Pinto Martins sendo a
cidade, local escolhido para hospedagem durante o periodo da estadia. Assim, a taxa de ocupacdo dos
equipamentos de alojamento é beneficiada com o aumento do nimero de unidades habitacionais
ocupadas.

Conforme dados recentes da Secretaria de Turismo do Ceard (SETUR), a demanda de
turistas internacionais em 2023 atingiu nameros significativos, com um total de 159.167 turistas,
sendo 75.322 visitantes internacionais, superando a meta esperada para o ano. Este resultado foi
impulsionado pela chegada de 1.082 voos internacionais no aeroporto de Fortaleza, que foram
viabilizados gracas a estratégias como a realizacdo de 12 a¢Oes de promoc¢do e marketing, incluindo
seis feiras internacionais e seis feiras nacionais (SETUR, 2024). Assim sendo, percebe-se a
necessidade da melhoria da qualidade dos servigos prestados com o intuito de fidelizar o cliente e se
consolidar como uma das cidades brasileiras mais procuradas para o turismo de lazer.

Desta forma, 0s cursos na area nos niveis de Formacéao Inicial e Continuada (FIC), os de nivel
técnico e os de nivel superior/graduacdo acompanharam esse crescimento, atendendo os diversos
nichos do mercado turistico em Fortaleza.

Sem duvida, a capacitacdo e preparo dos profissionais para a area especifica/técnica de
idiomas e para o acolhimento do turista teve notério desenvolvimento. Os equipamentos turisticos e
hoteleiros de modo geral, buscam por profissionais tanto em ambito da gestdo como operacional, que
tenham orientagéo e formacao adequadas para 0s cargos a serem ocupados.

Considerando a realidade de equipamentos de hospedagem e a perspectiva de crescimento
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do mercado de alojamentos, a oferta do curso de Tecnologia em Hotelaria do IFCE em Fortaleza se
respalda na missao institucional de produzir, disseminar e aplicar o conhecimento tecnolégico e
académico na formacéo técnica e de cidadania. Contribui para o progresso socioecondémico local e
regional, integrando as demandas da sociedade com o setor produtivo que se faz relevante e
pertinente, pela necessidade de profissionais qualificados e especializados na area tatico-operacional
de hotelaria para o mercado turistico-hoteleiro de Fortaleza.

O curso teve seu reconhecimento pelo Ministério da Educacdo (MEC) em novembro de
2006 com o conceito 3 (trés), numa escala de zero a cinco. A comissdo de avaliacdo do Ministério da
Educacdo recomendou que a nomenclatura se adequasse ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores
de Tecnologia e que fosse criado o colegiado do curso. No segundo semestre de 2010, conforme a
Resolucdo n°. 01 de 17 de junho de 2010 foi implantado o Nucleo Docente Estruturante (NDE),
dividindo as funcdes que antes cabiam somente ao colegiado do curso e a coordenacao.

O curso passou por Renovagéo de Reconhecimento em 2015 e obteve nota 4 (quatro) numa

escala de zero a cinco. Conforme nota das avaliadores “ad hoc”:

[...] em razdo do acima exposto e considerando ainda os referenciais de qualidade
dispostos na legislacdo vigente, nas diretrizes da Comissdo de Avaliacdo da Educacéo
Superior-CONAES e neste instrumento de avaliagcdo, este Curso Superior de Tecnologia
em Hotelaria do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara-IFCE,
apresenta um perfil muito bom de qualidade para Renovacdo de Reconhecimento de
Curso. CONCEITO FINAL: 4 (e-MEC, RELATORIO DE AVALIAGAO, 2015).
Em 2019, o Curso de Tecnologia em Hotelaria recebeu a comissdo de avaliadores de curso
do Ministério da Educacdo (MEC), obtendo nota maxima, 5 (cinco), como conceito do curso.
Quanto a profissionalizagdo, a oferta do Curso de Hotelaria busca sempre se renovar
conforme o mercado de trabalho e conforme os termos oficiais do mercado hoteleiro brasileiro que
sdo pautados no Decreto 7500 de 17/06/2011, o qual atualiza o Decreto 7381 de 02/12/2010, ditando
as adequac0es dos meios de hospedagem para a qualidade da prestacéo de servicos, padronizacao e

para concorréncia econdémica mediante o artigo 31-A, como segue:

[...] os tipos e categorias dos empreendimentos de hospedagem terdo padrdo de
classificacdo oficial estabelecido pelo Ministério do Turismo-MTur [..], para
identificacao oficial hoteleira sera utilizado o simbolo “estrela”, de uso e concessdo de
carater estrito e exclusivo do MTur (DECRETO 7500, 2011; DOU, 2011).

Cabe destacar que, para uma oferta de formacdo de qualidade na érea, o quantitativo de 30

vagas estabelecido para ingresso anual no Curso de Tecnologia em Hotelaria considerou, além de sua



18

capacidade de atendimento, infraestrutura, corpo docente, estudos e autoavaliagdo, as demandas do
mundo do trabalho indicadas nesta secéo.

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

Mediante as novas exigéncias da classificacdo para os meios de hospedagem, o Curso
Superior de Tecnologia em Hotelaria se atenta as necessidades de operacionalizacéo e gestdo desses
estabelecimentos. Sendo assim, o Curso de Tecnologia em Hotelaria contempla uma administragdo
tatico-operacional dos dois principais departamentos da empresa hoteleira: hospedagem e alimentos
e bebidas, bem como as técnicas de promocédo e vendas, entendendo que o mercado consumidor
demanda pela maior oferta possivel de prestacao de servicos.

O setor de hospedagem presta 0s servigos essenciais da hospitalidade e o Curso de Tecnologia
em Hotelaria oferece o aprendizado essencial para operacionalizacdo e geréncia dos setores de
reservas, recepgao e governanca.

O Departamento de Alimentos e Bebidas (A&B) é dividido em dois subprocessos: producao
e atendimento. O Curso de Tecnologia em Hotelaria tem o foco voltado ao processo de atendimento
no restaurante, bem como sua administracdo organizacional e financeira, haja vista a importancia da
area restaurativa como diferencial para 0 meio de hospedagem.

Além disso, ressaltam-se 0s ensinamentos no processo de producédo de alimentos na copa e
cozinha. Entende-se que os servicos de alimentacdo sdo de suma importancia para serem estudados
e compreendidos pelos discentes do curso.

Desta forma, considerando que o curso iniciou em 2003 e muitas tendéncias de mercado
surgiram, foi-se renovando as matrizes, atualizando-as baseando-se nas demandas do mercado a partir
de reunides, foruns e discussdes com empresarios do ramo hoteleiro e de restauracédo a fim de garantir
que o profissional formado atendera as expectativas do empregador. O PPC sera atualizado a fim de
melhorar a qualidade do curso, abrangendo diversas &reas operacionais do hotel e reduzindo a carga
horaria para facilitar a insercdo dos alunos no mercado de trabalho. Além disso, atividades
extensionistas curricularizadas integrardo a matriz curricular, articuladas com ensino e pesquisa,

promovendo a interacdo com a comunidade e a aplicagéo pratica dos conhecimentos.

4. FUNDAMENTACAO LEGAL

Para atualizacdo e norteamento do PPC do curso, seguem-se as normativas, resolucdes,
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decretos e Leis da Instituicdo e do Ministério da Educagdo (MEC):
Normativas nacionais:
e Catélogo Nacional dos Cursos Superiores em Tecnologia, 42 edi¢do, MEC, 2024.

e Decreto N° 9.235, de 15 de dezembro de 2017. Dispde sobre o exercicio das funcbes de
regulacao, supervisdo e avaliagdo das instituicGes de educacdo superior e dos cursos
superiores de graduacdo e de pos-graduacdo no sistema federal de ensino.

e Decreto N° 5.626 de 22 de dezembro de 2005, que Regulamenta a Lei no 10.436, de 24
de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei
no 10.098, de 19 de dezembro de 2000.

e Decreto n®9.057, de 25 de maio de 2017. Regulamenta o art. 80 da Lei n® 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagédo nacional;

e Instrumentos para autorizagdo, renovacao e reconhecimento dos cursos, publicados pelo

Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (Inep).

e Lei N°10.639/03 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 Educacdo Nacional, para incluir no curriculo
oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da temética "Histéria e Cultura Afro-
Brasileira", e da outras providéncias.

e Lein®11.645, de 10 marco de 2008. Altera a Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996,
modificada pela Lei n®10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece as diretrizes e bases
da educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade

da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”;

e Lein®13.146, de 6 de julho de 2015. Institui a Lei Brasileira de Incluséo da Pessoa com
Deficiéncia;

e Lein®9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional (LDB).

e Lein®11.892 de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educacéo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica, cria o Instituto Federal do Cearéa e da outras providéncias.

e Parecer CNE/CES n° 239/2008, aprovado em 6 de novembro de 2008. Dispde sobre a
carga horaria das atividades complementares nos cursos superiores de tecnologia;

e Parecer CNE/CES n°436/2001, de 2 de abril de 2001. Fornece orienta¢des sobre os Cursos
Superiores de Tecnologia - Formagéo de Tecnologo;
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Parecer CNE/CES n° 8/2007, aprovado em 31 de janeiro de 2007, que dispbe sobre carga
horaria minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de
graduacdo, bacharelados, na modalidade presencial;

Parecer CNE/CP n° 17/2020, aprovado em 10 de novembro de 2020. Trata da reanalise do
Parecer CNE/CP n° 7, de 19 de maio de 2020, que tratou das Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo Profissional e Tecnoldgica, a partir da Lei n°® 11.741/2008, que
deu nova redacdo a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional (LDB);

Parecer CNE/CP n° 29/2002, de 03 de dezembro de 2002. Trata das Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizagao e o funcionamento dos cursos superiores
de tecnologia;

Parecer CNE/CP n° 6/2006, aprovado em 6 de abril de 2006. Solicita pronunciamento
sobre Formacao Académica x Exercicio Profissional;

Parecer CNE/CP n° 7/2020, aprovado em 19 de maio de 2020. Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica, a partir da Lei n°® 11.741/2008, que
deu nova redacdo a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional (LDB);

Plano Nacional de Educagéo 2014-2024.
Portaria n° 23, de 21 de dezembro de 2017, que dispde sobre o fluxo dos processos de

credenciamento e recredenciamento de institui¢cOes de educacgéo superior e de autorizagéo,
reconhecimento e renovagdo de reconhecimento de cursos superiores, bem como seus
aditamentos;

Portaria Normativa n° 20, de 21 de dezembro de 2017. Dispde sobre os procedimentos e
0 padrdo decisério dos processos de credenciamento, recredenciamento, autorizagéo,
reconhecimento e renovacdo de reconhecimento de cursos superiores, bem como seus
aditamentos, nas modalidades presencial e a distancia, das instituicdes de educacéo
superior do sistema federal de ensino;

Portaria Normativa n°® 741, de 2 de agosto de 2018. Altera a Portaria Normativa MEC n°
20, de 21 de dezembro de 2017, que dispde sobre os procedimentos e o padréo decisorio
dos processos de credenciamento, recredenciamento, autorizagcdo, reconhecimento e
renovagdo de reconhecimento de cursos superiores, bem como seus aditamentos, nas
modalidades presencial e a distancia, das instituicbes de educagdo superior do sistema
federal de ensino;

Portaria Normativa n°® 742, de 2 de agosto de 2018, que altera a Portaria Normativa n° 23,
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de 21 de dezembro de 2017, que dispde sobre os fluxos dos processos de credenciamento
e recredenciamento de institui¢cGes de educacdo superior e de autorizacao, reconhecimento
e renovacdo de reconhecimento de cursos superiores, bem como seus aditamentos;
Resolucdo CNE n° 11 de 21 de fevereiro de 2022;

Resolucdo CNE /CP n° 01 de 15 de janeiro de 2021 define as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica.

Resolugdo CNE/CES n° 3, de 2 de julho de 2007. Dispde sobre procedimentos a serem
adotados quanto ao conceito de hora-aula, e da outras providéncias;

Resolucdo CNE/CES N°7/2018 que estabelece as Diretrizes para a Extensdo na Educacéo
Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n® 13.005/2014, que aprova
o Plano Nacional de Educacéo - PNE 2014-2024 e da outras providéncias;

Resolugcdo CNE/CP n°1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educacdo das RelacBes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Africana.

Resolugdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece as Diretrizes Nacionais para
a Educacdo em Direitos Humanos.

Resolugcdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educacdo Ambiental.

RESOLUCAO NORMATIVA CFA N° 649, DE MAIO DE 2024, com base na
informagéo do CNCST.

Normativas Institucionais

Guia de Curricularizacdo das atividades de extensdo nos cursos técnicos, de graduacéo e
pos-graduacdo do IFCE. 3? edicéo.

Instituto Federal do Ceara. Comissao Propria de Avaliacdo. Relatério de autoavaliacédo
institucional 2024: ano de referéncia 2023: relatdrio final: ciclo 2021-2023 / Comisséo
Propria de Avaliagdo. — Fortaleza, 2024. 35 p.

Instrucdo Normativa n° 16/2023 DispBe sobre procedimentos para 0 cumprimento da
carga horéria das aulas em horas-reldgio, pelas disciplinas dos cursos técnicos e de
graduacdo ofertados no turno noturno, na forma presencial no Instituto Federal de
Educacéo do Ceara (IFCE).
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e Manual de normatizacdo de projetos pedagogicos dos cursos do Instituto Federal do
Ceard/ Instituto Federal do Ceara, 2024. Aprovado pela Resolucdo CONSUP N° 141, de
18 de dezembro de 2023.

e Nota Técnica n° 2/2015/PROEN/IFCE, de 18 de maio de 2015. Atribui¢cbes dos
Coordenadores de Cursos do IFCE;

e Nota Técnica n° 2/2018/PROEN/REITORIA, que trata do alinhamento das matrizes dos
cursos técnicos e de graduacdo presenciais do IFCE;

e Portaria N° 176/GABR/REITORIA, de 10 de maio de 2021. Tabela de Perfil Docente.
e Portaria n® 653/GR de 14 de outubro de 2015 que determina o processo de sele¢do de
candidatos as vagas de diplomados e transferidos;

Regimento Interno dos Nucleos de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (Neabis) no
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard (IFCE) e da outras

providéncias.

Regulamento da Organizagdo Didatica (ROD) aprovado pela resolugdo CONSUP n° 35,

de 22 de junho de 2015;

e Resolugdo CONSUP / IFCE N° 103, DE 31 DE AGOSTO DE 2023 Aprova o
Regimento Interno dos Nucleos de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (Neabis) no
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard (IFCE) e da outras
providéncias.

e Resolugdo CONSUP / IFCE N° 83, de 05 de julho de 2023 que altera o Anexo | da

Resolugéo n° 63, de 6 de outubro de 2022, que trata da normatizagdo e estabelecimento

dos principios e procedimentos pedagdgicos e administrativos para 0s cursos técnicos de

nivel médio, de graduacdo e de pos-graduacéo, para a inclusdo das atividades de extensao

e Resolucdo CONSUP N° 04, de 24 de janeiro 2015. Aprova, ad referendum, o

Regulamento de Organizagdo do Nucleo Docente Estruturante.

e Resolugdo CONSUP n° 46, de 28 de maio de 2018. Projeto Politico Pedagdgico
Institucional (PPPI).

e Resolucdo CONSUP n° 63, de 06 de outubro de 2022. Normatiza e estabelece o0s
principios, procedimentos pedagdgicos e administrativos para os cursos técnicos de nivel
médio, de graduagdo e de pds-graduacdo, para a inclusdo das atividades de extensdo

curricularizada.

e Resolugdo CONSUP N° 75, de 13 de agosto de 2018. Revoga as Resolugdes n° 055, de 14
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de dezembro de 2015, e a Resolugdo n° 050, de 22 de maio de 2017, e define as normas de

funcionamento do colegiado dos cursos técnicos e de graduacao do IFCE;

e Resolugdo CONSUP N°100, de 27 de setembro de 2017, que estabelece os
procedimentos para cria¢do, suspensdo e extingdo de cursos no IFCE. 924,38

e Resolucdo Consup/IFCE n° 144, de 20 de dezembro de 2023, que aprova o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PD12024-2028) do IFCE.

e Resolucgdo n® 039 Consup/IFCE, de 22 de agosto de 2016. Regulamentacdo das Atividades
Docentes (RAD) do IFCE.

e Resolucgdo n° 108 Consup/IFCE, de 08 de setembro de 2023, que aprova o Regulamento
do Estagio Supervisionado no IFCE;

e Resolucdo n° 50 de 2015/ CONSUP-IFCE sobre o Nucleo de Acessibilidade as Pessoas
com Necessidades Especificas (NAPNE) que promove 0 acesso, a permanéncia e o éxito
educacional do discente com necessidades especificas no Instituto Federal do Cear3;

e Resolucdo n° 68 de 07 de junho de 2023 que trata das alteracdes curriculares dos cursos

de Tecnologia em Hotelaria ofertados e a serem criados no ambito do IFCE;

5. OBJETIVOS DO CURSO

O Catalogo Nacional dos Cursos Superiores em Tecnologia, 42 edicdo, MEC, 2024 define a
carga horéria dos cursos, bem como a area tecnoldgica, perfil profissional, campo de atuacéo e eixo
tecnoldgico, ocupacOes diretamente relacionadas, com a graduagdo fornecendo perspectivas de
insercéo profissional.

Em relacdo aos objetivos do curso, perfil profissional e area de atuacdo, o Curso Superior

de Tecnologia em Hotelaria seguiu as orientaces do Catalogo como segue:

5.1 Objetivo geral

O curso superior de Tecnologia em Hotelaria do IFCE visa formar profissionais altamente
qualificados, com competéncias e habilidades integradas para atuar de maneira eficiente e estratégica
nas funcdes de gestdo administrativo-tatico-operacionais nos setores de hospedagem, alimentos e
bebidas, financas e comercializacdo dos meios de hospedagem.

Alinhado ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST), o curso

promove uma formagéo que enfatiza o desenvolvimento de competéncias essenciais para a gestdo e
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inovagao no setor hoteleiro, considerando as especificidades regionais e as demandas do mercado

global.

Além disso, o curso reforca a missdo institucional do IFCE, que é contribuir para o

desenvolvimento socioeconémico sustentavel, através da formagdo de profissionais éticos e

comprometidos com a exceléncia no servico, preparados para enfrentar os desafios contemporaneos

da hospitalidade com uma visdo critica e inovadora. A formacdo ofertada propicia ao egresso a

capacidade de liderar equipes multidisciplinares, gerenciar processos complexos e implementar

solucdes criativas e eficazes que respondam as necessidades do mercado e a valorizagdo do turismo

regional e nacional.

5.2

Objetivos Especificos

O aluno do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria deve:

Identificar o mercado turistico e hoteleiro;

Gerir e operacionalizar os setores de recepcao, reservas, governanga, cozinha e sala- bar,
financeiro e eventos;

Conhecer e aplicar as bases de enologia e coquetelaria, os pratos de base gastronomica
classica e tendéncias

Desenvolver e aplicar as técnicas de promocdo e venda dos produtos hoteleiros, da
inovacao de produtos e dos servicos hoteleiros;

Conhecer e aplicar procedimentos dos métodos de controladoria, sistema de custos,
formacéo de precos e orgamentos;

Assimilar e aplicar o perfil de gestor na empresa hoteleira, atendendo as necessidades do
mercado, proporcionando a modernizacao e participagao ativa na sociedade e no segmento
econdmico;

Estimular o espirito extensionista nos académicos de hotelaria por meio de agdes junto a
comunidade externa, visando contribuir com a melhoria no setor hoteleiro e impactando
positivamente a sociedade;

Promover a integracdo entre os académicos e a comunidade externa, por meio de a¢Ges de
extensdo, buscando gerar impacto social positivo e contribuir para o desenvolvimento do
mercado hoteleiro;

Fomentar uma mentalidade de expansao e engajamento, 0 empreendedorismo e inovacao

na busca de novos conhecimentos e atitudes para a tomada de decisdes e sustentabilidade
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organizacional;

e Contribuir para o desenvolvimento de praticas de turismo e hotelaria sustentaveis, por meio
da participacao dos académicos em atividades diretas com a comunidade local e regional,
por meio de praticas de extensdo curricularizadas;

e Desenvolver atividades que promovam a indissociabilidade entre o ensino, pesquisa e
extensdo, gerando condi¢fes que permitam aos discentes ingressar com perfil experiéncias
académicas no mercado de trabalho;

e Participar de acgdes inclusivas que promovam a sua autonomia intelectual para ampliar
seus conhecimentos e se atualizar frente aos desafios contemporaneos, com publica¢Ges
cientificas atualizadas, contendo artigos cientificos, estudos e resultados de pesquisas que

contribuam para o segmento hoteleiro.

6. FORMAS DE INGRESSO

As formas de ingresso seguem o padrdo adotado pelo IFCE, conforme o artigo 45 do ROD.
O ingresso em cursos superiores ocorre por processo seletivo regular ou processo seletivo especifico
para diplomados ou transferidos.

O processo seletivo regular é aberto por meio de edital destinado aos estudantes que tenham
concluido o ensino médio e aprovacdo no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM) por meio do
Sistema de Selecdo Unificada (SISU), de acordo com os critérios do Ministerio da Educacéo; o
processo seletivo especifico para diplomados ou transferidos se da a divulgacdo das vagas e 0s
critérios de selecdo por meio de edital especifico. As reservas de vagas nos processos seletivos do
IFCE pelo Sistema de Selecdo Unificada seguem o estabelecido na Lei 12.711 de 29 de agosto de
2022. Para o calculo de vagas de transferidos e graduados orienta-se pela portaria n°. 653/GR de 14
de outubro de 2015.

Para o célculo de vagas de transferidos e graduados observa- se 0 conteudo da Portaria n°.

653/GR de 14 de outubro de 2015. O nimero de vagas ofertadas para transferidos e diplomados
sera validada pelo Departamento de Turismo, Hospitalidade e Lazer, e Coordenadoria do Curso

de Tecnologia em Hotelaria.



26

Seguem vagas ofertadas anualmente:

Quadro 01 — Oferta de Vagas

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM HOTELARIA
Numero de Vagas Anuais Turno Formas de Ingresso Carga
Horaria
30 + vagas de transferidos e| Noturno® | ENEM/SISU 1690 horas
diplomados Transferidos e Graduados

Os critérios para transferidos e diplomados estdo pautados no Regulamento de Organizacéao
Didatica do IFCE (ROD), Capitulo I, Titulo I1l, Secdo I, artigos 49 a 62. Ressalta-se o paragrafo
Gnico do Art 49 da referida Secédo Il : “o IFCE nao recebera alunos oriundos de cursos

sequenciais”.

7. AREAS DE ATUACAO

O curso Tecnologia em Hotelaria pertence a Area Tecnoldgica de Acolhimento e Hospedagem

dentro do Eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer.

O curso tem énfase nas linhas de:

Gestéo financeira dos meios de hospedagem;

Gestdo e operacionalizacdo dos departamentos e setores dos meios de hospedagem e

alimentos e bebidas;

Producdo culinaria;

Eventos.

Dentro das linhas apresentadas, o egresso podera atuar:
e Nos diversos tipos de meios de hospedagem tais como: hotéis, pousadas, albergues, resorts e
similares;
e Clubes e Associacdes;

e Comércio turistico;

6 A oferta do curso superior de Tecnologia em Hotelaria (CSTH) é prioritariamente noturna e tem parte de
suas aulas praticas, como visitas técnicas e aulas de laboratério, ofertadas no contraturno.
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e Instituigdes de qualificagdo;

e Instituicdo de ensino, respeitando a formacao requerida pela legiuslacédo vigente;

Pesquisador na area.

Dentro das areas de atuacéo, o egresso podera exercer as funcdes de:
e Chefe de reservas;
e Chefe de recepcéo;
e Assistente de governanta(o);
e Governanta(o);
e Supervisor de sala-bar;
e Assistente de A&B;
e Promotor e Coordenador de eventos;
e Assistente de chefe de cozinha;
e Gerente comercial;
e Gerente hospedagem;
e Gerente de alimentos e bebidas;
e Gerente operacional,;
e Gerente financeiro;

e Consultor em hotelaria;

PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O egresso, ao concluir o curso, estara apto a:
e Desenvolver a capacidade critico-reflexivo sobre o segmento hoteleiro;
e Planejar, supervisionar e gerenciar a operacdo de servicos de atendimento ao publico, a
manutenc¢do, a comercializacdo e a administracdo em meios de hospedagem;
e Elaborar e realizar planos de marketing, de promocdo e de vendas para a inovagdo de
produtos e servigos hoteleiros;
e Prestar consultoria e orientacdo no desenvolvimento de processos e protocolos para servicos,
infraestrutura e instalagdes de empreendimentos de hospedagem, com objetivo de desenvolver
0 turismo sustentavel.

o Criar e desenvolver produtos e servicos hoteleiros pautados na inovagéo, estudo e analise
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e Empreender e/ou gerir empresas hoteleiras, de restauragdo (Alimentos e Bebidas);
e Operacionalizar tarefas das areas de hospedagem, alimentos e bebidas;

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

As aptiddes acima mencionadas, ajudardo na insercdo do egresso no mercado. Além disso,
contribuirdo para obter habilidades pessoais como:
e Atrticulacéo;

e Atualizacdo permanente dos conhecimentos técnico de normas e processos, na area
especifica e sobre as mudancas globais;

e Boa comunicacdo com o publico;

e Capacidade para inovar;

e Comprometimento com a responsabilidade social e ambiental;

e Comprometimento e responsabilidade social pautados nos temas transversais;

e Comunicacdo em lingua estrangeira em nivel Al, de acordo com o Quadro Comum
Europeu de Referéncia para Linguas;

e Comunicagdo em lingua estrangeira;

e Criatividade;

e Cultura geral;

e Dinamismo, iniciativa e flexibilidade para as agdes e tomadas de decisdes;

e Disciplina;

e Disponibilidade;

e Empreendedorismo e visdo.

e Espirito de dedicacéo e cooperacao;

e Habilidade nas relagdes interpessoais;

e Lideranca;

e Gestdo de pessoas e conflitos;

e Mobilidade, polivaléncia;

A Curricularizacdo da Extensdo também desenvolvera um papel importante na formacéo e
na insercao desse egresso.

Conforme estabelecido no Artigo 1° da Resolugdo n° 63, de 06 de outubro de 2022, a
integracdo da extensdo no curriculo é definida como a incluséo de atividades extensionistas como
parte obrigatoria da formacdo do estudante, necessaria para a conclusdo do curso ao qual ele esta
matriculado. De acordo com o Artigo 2° da mesma resolucdo, as atividades de extensdo a serem
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incorporadas no plano de estudos do curso de Tecnologia em Hotelaria do IFCE devem priorizar o
fortalecimento da interacdo com a comunidade, com o objetivo de gerar impactos positivos nos campos
cultural, cientifico, educacional, social e ambiental.

Ademais, tais atividades devem promover a criagéo de oportunidades de trabalho, emprego
e renda, consultoria técnica, cooperagdo, empreendedorismo, inovacao, incluséo e acessibilidade, bem
como promover relagbes étnico-raciais, economia criativa e gestdo, alinhadas com as politicas
publicas hoteleiras e as necessidades coletivas da sociedade. Essas iniciativas contribuirdo para o
aprimoramento dessas habilidades e para a construgdo do perfil profissional do graduado em
Tecnologia em Hotelaria.

9. METODOLOGIA DE ENSINO

9.1 Interdisciplinaridade

O inciso VIIlI do Capitulo Il da Resolugdo CNE/CP n° 1, cita o objetivo da
interdisciplinaridade, mencionando que estad assegurada no planejamento curricular e na pratica
pedagoOgica, visa a superacdo da fragmentacdo de conhecimentos e da segmentacdo e
descontextualizacdo curricular.

A interdisciplinaridade da-se em ordem de planejamento articulado pela coordenagédo
pedagogica do curso com a equipe de professores e deve ser possibilitada de forma a romper uma
concepcao isolada para construir uma concepgao do todo.

Os professores devem se reunir por proximidade de disciplina, area ou conteldo, para
organizar atividades de classe ou extraclasse, que permeiam e englobam diversos conteudos,
possibilitando assim, numa Unica atividade, o aluno vivenciar e mesclar os conhecimentos das
disciplinas.

A interdisciplinaridade pode ser feita através de:
e Trabalhos e seminarios académicos;
e Visitas técnicas;
e Produgao de eventos;

e Atividades ludico-pedagdgicas.

O saber-fazer é aspecto relevante na formacéo profissional para o tecnologo em hotelaria,
entende-se, entdo, que o pensamento reflexivo-critico aliado as habilidades que proporciona e agrega
ao aluno maior capacidade cognitiva e competitividade profissional. As atividades integralizadas,

entre a teoria e as praticas, podem ser feitas em laboratérios in loco ou extra instituicdo, como:
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e Visitas técnicas em meios de hospedagem;

e Praticas de laboratdrio;

e Préticas profissionais/vivéncia, profissional in loco nos meios de hospedagem e
afins;

e Eventos.

O objetivo das atividades praticas € mostrar ao aluno o que aprendeu em suas aulas teoricas,
para que, através das aulas praticas, possa vivenciar e experimentar conceitos e teorias aprendidas
em sala de aula, promovendo uma aprendizagem dindmica e continua. Durante a realizacdo das
aulas praticas, o aluno é estimulado a interagir, experimentar para perceber além do concreto
e da simples transmissdo de conteldo, oportunizando uma melhoria do desempenho dos alunos.

O conteudo tedrico é feito de conceitos que sdo abstracBes da realidade, isso estimula a
realizacdo das aulas praticas, proporcionado a associacao e a dinamizacdo entre os conteidos. Os
alunos tém durante o curso de Tecnologia em Hotelaria, varias oportunidades de aliar a teoria a
pratica, através de visitas técnicas, participacao de eventos, visitas técnicas, aulas de laboratorio.

A prética profissional supervisionada pelas experiencias e vivencias profissionais aprendidas
com as atividades profissionais, dos projetos de imersdo, das visitas técnicas, simulacdes e
desenvolvidas em aulas de laboratérios, com base na articulagdo entre 0os conhecimentos construidos
nas disciplinas, 0 mundo do trabalho e o contexto social, prepara o discente para enfrentar os desafios
da profissdo e do desenvolvimento da aprendizagem permanente.

Durante a realizagdo das atividades praticas, das visitas técnicas, execucdo de projeto de
imersdo, eventos, entre outros, os discentes tém oportunidade de contactar e vivenciar na pratica a
utilizacdo dos equipamentos do setor hoteleiro. Tal acdo, corrobora com a formagéo do discente para
a criacdo e desenvolvimento dos produtos e servicos hoteleiros, o incentivo a realizacdo de novas
pesquisas no campo das atividades de hotelaria e o gerenciamento de empresas hoteleiras de
restauracéo.

As Tecnologias Digitais da Informacdo e Comunicagdo (TDICs) sdo ferramentas que
facilitam a pratica de ensino e aprendizagem para a realizacdo de diversas atividades académicas. Em
especial, as especificadas no Programa de Unidade Didatica (PUD), quando da “conversao das horas-
aula de 50 (cinquenta) minutos dos cursos [...]Jofertados no turno noturno para hora-relogio de
60 (sessenta) minutos por [..]meio daimplementagao de atividades nao presenciais em cada
disciplina” (Instru¢do Normativa IFCE/IFCE N° 16, DE 07 DE JULHO DE 2023).

O Curso de Tecnologia em Hotelaria, utiliza um Software hoteleiro especifico que contribui
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com a qualificagdo dos discentes, capacitando-os para enfrentar as melhores oportunidade frente ao
setor hoteleiro.

O campus tem disponivel a rede de internet wi-fi nas instalacBes, promove articulacdo e
facilita o acesso da comunidade académica em diversas ocasides, a saber, acesso ao Sistema
Académico, ao Google Sala de Aula (Tecnologia Digital utilizada por diversos docentes), internet em
sala de aula.

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

Nesse sentido, o IFCE construiu parcerias e convénios com a Associacdo Brasileira da

Industria de Hotéis (ABIH) e também articula atividades com o Hotel Escola IFCE - Guaramiranga.

9.2 Atividades extraclasse
O Curso de Tecnologia em Hotelaria realiza atividades semestrais e vinculadas as
disciplinas do curso que acontecem em ambientes fora do espago fisico da instituicdo, a saber:
e Disciplina de Fundamentos da Hotelaria: Visita técnica em meios de hospedagem de
diferentes categorias em: Fortaleza e cidades do litoral, serra e sertdo.
e Disciplinade Introdugaoao Turismo: visitas em areas ambientais com desfrute para fins
turisticos;
e Disciplinas de Idiomas: City Tour interdisciplinar  nos idiomas
Inglés/Espanhol/Francés; gincanas, Mostra de videos, Mostra cultural, Aprendendo
Idiomas com Musicas, entre outros;
e Disciplinade Introducdo a Alimentos e Bebidas: Visitas técnicas a restaurantes e buffets;
e Disciplinas de Coquetelaria, Vinhos e Sala-bar: Visitas técnicas as fabricas
produtoras de bebidas destiladas e fermentadas.

9.3 Atendimentos a discentes com necessidades especificas

A Resolucéo N° 50 de 2015 atende a Resolu¢do CNE /CP n° 1 de 15 de janeiro de 2021 que
define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacéo Profissional e Tecnoldgica.

O inciso Xl do Art. 3, Capitulo 11 da Resolu¢cdo CNE/CP traz como referéncia:
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“(...) observancia as necessidades especificas das pessoas com deficiéncia,
Transtorno do Espectro Autista (TEA) e altas habilidades ou superdotacéo,
gerando oportunidade de participacdo plena e efetiva em igualdade de condicGes
no processo educacional e na sociedade” (CNE, 2021).

O Ndcleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) é um
nacleo permanente no campus, que tem por finalidade promover o acesso, a permanéncia e o0 éxito
educacional do discente com necessidades especificas; além de promover, em conjunto com 0s
demais setores do IFCE, suporte laboral e apoios técnico, cientifico, académico, pedagdgico e
psicossocial necessarios as atividades de ensino, pesquisa e extensdo, desenvolvidas na area de
acessibilidade e inclusio, sob a perspectiva dos direitos humanos e da diversidade (RESOLUCAQ
CONSUP / IFCE N° 143/2023).

No campus Fortaleza o NAPNE ¢é composto por servidores com o intuito de identificar as
demandas na melhoria do atendimento ofertado aos estudantes, incentivando a cultura da “educagao
para convivéncia”, aceitacao da diversidade e, principalmente, quebrar as barreiras arquitetonicas,
tecnoldgicas, educacionais e atitudinais.

De acordo com Cap V, Art. 18 da Resolu¢cdo CONSUP/ IFCE n° 143/2023, o publico alvo
do NAPNE séo Pessoas com Deficiéncia, a saber:

| - deficiéncia fisica: alteragdo completa ou parcial de um ou mais segmentos do corpo
humano, acarretando o comprometimento da funcgéo fisica, [...];

Il - deficiéncia auditiva: perda bilateral, parcial ou total, de quarenta e um decibéis (dB) ou
mais, aferida por audiograma nas frequéncias de 500Hz, 1.000Hz, 2.000Hz e 3.000Hz;

Il - pessoa surda: Considera-se pessoa surda aquela que, por ter perda auditiva,
compreende e interage com o mundo por meio de experiéncias visuais, manifestando sua cultura
principalmente pelo uso da Lingua Brasileira de Sinais — Libras;

IV - deficiéncia visual: cegueira, na qual a acuidade visual é igual ou menor que 0,05 no
melhor olho, com a melhor correcdo Optica; a baixa visao [...].

V - visdo monocular classificada como deficiéncia sensorial, do tipo visual, para todos 0s
efeitos legais;

VI - deficiéncia Intelectuall: funcionamento intelectual significativamente inferior a
média [...]

VII - Deficiéncia multipla: associacdo de duas ou mais deficiéncias;

VIII - Pessoa com transtorno do espectro autista: aquela que possui deficiéncia persistente

e clinicamente significativa da comunicacdo e da interacdo sociais, manifestada por deficiéncia
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marcada de comunicacao verbal e ndo verbal usada para interagédo social [...]

IX - Pessoa com Transtornos Global do Desenvolvimento (TGD);

X - Pessoas com Altas Habilidades/Superdotacdo: aquelas que demonstram potencial
elevado em qualquer das areas intelectual, académica, lideranga, psicomotricidade e artes, isoladas ou
combinadas, além de apresentar elevada criatividade, alto desempenho na aprendizagem e realizagdo
de tarefas em areas de seu interesse

Ainda de acordo a com Resolu¢do CONSUP/ IFCE n° 143/2023, no Cap V, o Art. 19 destaca:

Os estudantes que apresentarem algum outro tipo de necessidade educacional
especifica como os transtornos funcionais especificos da aprendizagem (dislexia,
disgrafia, discalculia, dislalia, disortografia, transtorno de déficit de atencdo,
hiperatividade e impulsividade (TDAHI), transtornos psicoldgicos dentre outras
condic@es limitantes da aprendizagem estdo contempladas nas normas estabelecidas
neste documento. (RESOLUCAO CONSUP/IFCE/ n° 143/ 2023, p.12)

Para assegurar este atendimento aos estudantes com necessidades especificas, o0 campus
Fortaleza através do NAPNE disponibiliza tradutor e intérprete de Libras em sala de aula, orienta aos
docentes utilizarem mecanismos de avaliacdo coerentes com aprendizagem do discente necessidades
especificas, valorizam o aspecto semantico e reconhecem a singularidade linguistica da Lingua
Portuguesa na corregédo das provas escritas.

O tradutor intérprete em sala de aula, promove a relacdo de dialogo entre o aluno e o
professor, com escolhas lexicais, estruturais, semanticas e pragmaticas na Lingua dos Sinais para que
a informagdo seja, portanto, apropriada ao méximo da sua real mensagem pelo aluno. Existe a
necessidade da parceria entre o professor e o tradutor intérprete de Libras, com o viés do trabalho em
conjunto, que um ndo promove aprendizagem no aluno sem o outro.

Para ampliar a oferta do atendimento aos estudantes com deficiéncia, o docente encaminha
seu material didatico pedagdgico ao NAPNE, e este por sua vez, fica responsavel pela produgdo dos
materiais didaticos e paradidaticos em Braille, dudio e Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS de
maneira que facilite a acessibilidade e aprendizagem.

A participacdo plena de pessoas com deficiéncia visual em sala de aula também precisa ser
garantida. O sistema Braille € o mais utilizado no mundo por pessoas com deficiéncia visual e possui
ndo apenas letras e numeros, mas também simbolos e pontua¢@es. O material disponivel escritos em
Braille, constitui-se uma estratégia pedagdgica para facilitar o trabalho colaborativo e outras
habilidades socioemocionais, além de conscientizar a comunidade escolar acerca da realidade das

pessoas com deficiéncia e de seus direitos.
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Com esse atendimento complementar e/ou suplementar a formagao, promove-se a autonomia
e a independéncia do estudante na instituicdo, na vida familiar e no mercado de trabalho.

Cabe ressaltar que o atendimento prestado pelo NAPNE é um direito do discente e dever
institucional, contando com a colaboracéo de docentes, coordenadores de curso, setor pedagdgico,
equipe gestora, setor de salde e assisténcia social, além de servidores dos demais setores.

Desta feita, o atendimento prestado pelo NAPNE, tem como propdsito o desenvolvimento
e a implantacdo de recursos pedagogicos e de acessibilidade que abram espagco para a plena
participagdo de todos os estudantes no processo ensino-aprendizagem, considerando suas

necessidades educacionais especificas, suas potencialidades e nao suas deficiéncias.

9.4 Recuperagdo da Aprendizagem

De acordo com o ROD (2015) Art. 113., a recuperacdo de aprendizagem é tratamento
especial dispensado aos estudantes que apresentam desempenhos nao satisfatorios.

O curso de Tecnologia em Hotelaria garante a realizacdo da recuperacdo da aprendizagem
dos estudantes com dificuldade de aprendizagem através de revisdes dos conhecimentos trabalhados
em sala, da flexibilidade docente para revisao da sua pratica pedagdgica quando necessaria, a ado¢ao
de estratégias diversas no &mbito das atividades avaliativas, apoio extraclasse por meio do horario de
orientagéo aos estudantes por parte de todos os docentes, aplicagcdo da monitoria remunerada.

Os alunos com algum nivel de deficiéncia (PCD — pessoa com deficiéncia) e que apresentam

dificuldade de aprendizagem, recebem atendimento inclusivo.

9.5 Temas Transversais

Os temas transversais sao orientados pela Resolugdo CNE/CP n° 01 de 15 de janeiro de 2021
que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagdo Profissional e Tecnoldgica.

Desta feita, 0 PPC da Hotelaria atenta-se em efetivar em seus componentes curriculares
temas que permeiam o tocante do artigo associados ao componente.

As temadticas relativas a Educacdo Ambiental, Direitos Humanos e Educagdo para as

Relagdes Etnico-Raciais encontram-se descritas no item 10.1 Estrutura Curricular.

9.6 Nucleo de Estudos e Pesquisas Afro-Brasileiras e Indigenas (NEABI)

O Ndcleo de Estudos e Pesquisas Afro-Brasileiras e Indigenas (NEABI) conforme Resolucao

n® 71 de 15 de julho de 2017 é voltado para estudos e a¢des afirmativas sobre africanidade, cultura
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negra e histéria do negro no Brasil e para questdes indigenas e quilombolas, tendo como missdo
sistematizar, produzir e difundir conhecimentos, fazeres e saberes que contribuam para a promocao
da equidade racial e dos Direitos Humanos.

Neste entendimento, sdo desenvolvidas algumas praticas de apoio ao trabalho académico e
de praticas interdisciplinares, sobretudo nos seguintes momentos: projetos interdisciplinares
englobando as diferentes disciplinas das ciéncias sociais aplicadas e afins; participacdo das
atividades promovidas pelo Nucleo de Estudos e Pesquisas Afrobrasileiros e Indigenas (NEABI),
como a Semana Nacional da Consciéncia Negra e as atividades desenvolvidas no ambito do NEABI,
Campus Fortaleza, alusivas aos povos indigenas do Brasil e do Ceara, com tematicas como
ancestralidade, cultura, cosmologia, artesanato, gastronomia, entre outras.

Aliado a isto, 0 NEABI Fortaleza coordena projetos cadastrados no sistema de projetos de
extensdo, SIGPROEXT, de grande visibilidade interna e externa ao IFCE Campus Fortaleza, como
por exemplo, Dangas Africanas Ancestrais e o Afroturismo em Fortaleza: uma proposta de turismo
cultural e memorial entre outros focados mais no ambito local para acdes complementares dos
neabiano/as.

Nesse contexto, o nucleo contribuiu para diversos estudos e pesquisas dos discentes do
turismo, facilitando e fortalecendo o apoio a atividades de extensdo e pesquisa relacionadas as
questdes étnico raciais, além de ressaltar a importancia das afirmativas sobre africanidade, cultura

negra, além de questdes indigenas e quilombolas.

9.7. Procedimentos para a curricularizacdo da extensao

Tendo em vista o discente como protagonista principal e indispensavel no processo de
ensino-aprendizagem, faz-se necessario a sua inser¢ao nas diversas atividades académicas. Sob esse
viés, a curricularizacdo da extensdo exerce um papel de extrema importancia, pois os atores ndo sdo
meros receptores de informacdo e prética j& programadas e engessadas. Todos participam de forma
unissona desde a implantacdo, organizagdo e planejamento de uma agdo que corrobora para a
concretizacao de um projeto idealizado de forma bilateral e ndo unilateral por parte de um docente ou
de um grupo especifico para realizar as atividades assim propostas e desenvolvidas, além da interacédo
e o diadlogo com a comunidade externa.

Nesses procedimentos, o curso de Tecnologia em Hotelaria do Departamento de Turismo,
Hospitalidade e Lazer prima por uma modalidade extensionista em sua curricularizacdo que seja

capaz de englobar os componentes curriculares e atores para o desenvolvimento de um trabalho em
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conjunto desde sua etapa inicial até sua concretizacdo exitosa. A formalizagdo da extensdo é feita
através do reconhecimento de atividades curriculares como programas, projetos, cursos, eventos e
prestacdo de servigos (Art 4°. Resolucdo n° 63, de 06 de outubro de 2022), de forma obrigatoria,
podendo ser ofertada por uma ou mais modalidades de curricularizacdo, conforme prevé o Guia
de Curricularizacdo das atividades de extensdo nos cursos técnicos, de graduacéo e pds-graduagdo
do IFCE.

O curso de Tecnologia em Hotelaria optou em ofertar as modalidades Il por meio de
disciplinas curricularizadas de extensdo especificas e a Il através da oferta de atividades de extensao

para o estudante, conforme descrigédo abaixo:

e Modalidade I1: com os componentes curriculares de extensdo especificos (total de
160 horas na Modalidade I1)

a) Projeto Social: 40 horas
A disciplina de Projeto Social em formato de extensdo combina palestras interativas,

discussfes em grupo, estudos de casos reais e atividades praticas para garantir umaexperiéncia
de aprendizado enriquecedora e sustentavel. Os discentes serdo desafiados a aplicar seus
conhecimentos e habilidades na execucdo de atividades sociais reais, contribuindo para a

melhoria das comunidades em que est&o inseridos.

b) Préticas de Eventos: 40 horas

Os discentes terdo a oportunidade de aplicar os conceitos e técnicas aprendidas na organizacao
de eventos, permitindo a aplicacdo préatica dos conhecimentos, buscando apresentar tematicas
atuais e relevantes na execucao de eventos para a comunidade académica e principalmente

para a comunidade externa.

c) Extensédo: 80 horas

Durante o curso da componente curricular, os discentes terdo a oportunidade de atuar como
protagonistas da extensao, aplicando seus conhecimentos de forma préatica no setor hoteleiro.
As atividades extensionistas visam fortalecer os lacos entre a academia e a sociedade,
permitindo que os alunos desenvolvam habilidades técnicas e criativas na concepgdo e
execucdo de acBGes que atendam as demandas do setor e tenham impacto social positivo.

Através de acgdes realistas de situacdes de trabalho na hotelaria para o publico externo, os
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alunos vivenciardo uma experiéncia auténtica e imersiva, contribuindo para sua formacgéo

profissional e contribuindo para o desenvolvimento local e regional do setor hoteleiro.

e Modalidade 111 (Carga horéria total ofertada - 10h):

Na modalidade 111 serdo apresentados ao estudante quatro projetos especificos de extensao,
cada um com carga horéria de 10 horas. Cabe ressaltar que fica a critério do estudante optar entre
Projeto de Imersédo em Meios de Hospedagem, Programa Institucional de Empresas Juniores, Mostra
Cultural de Idiomas e Atividades Extensionistas coerentes com a identidade do curso, especificados
conforme acbes descritas abaixo, o qual ele ira executar para integrar a carga horaria da

curricularizacao da extensao.

a) Projeto de Imerséo (10 horas):

O projeto propde uma imersdo técnica extensionista em meios de hospedagens, onde 0s
hospedes serdo recepcionados e receberdo todo servigo realizado pelos protagonistas desse projeto
de extensdo, que sdo os alunos do curso de Tecnologia em Hotelaria do IFCE Campus Fortaleza.
Além disso, serdo realizadas oficinas de carater extensionista durante a imersdo com a participacdo
da comunidade que atua no setor de hospedagem do municipio desde o receptor do projeto e dos
hospedes. Essa experiéncia interdisciplinar visa aprofundar o entendimento sobre as disciplinas
praticas do curso, permitindo a aplicacdo dos contetdos tedricos em um contexto extensionista de
prestacao de servicos.

Os protagonistas participam do planejamento do projeto, que se inicia em sala de aula sob a
supervisdo do professor, até a execucdo de extensdo em um meio de hospedagem para prestar os
servigos aos hospedes. Isso incluird o desenvolvimento de mapas de escala de servico, levantamento
do enxoval necessario para a governanca, estruturacdo dos cardapios do restaurante, praticas de
check-in/check-out na recepcéo, servigcos de arrumacgédo dos quartos e organizagdo e execucao de
eventos.

A imersdo teré duracdo de 10 horas, geralmente nos finais de semana para ndo prejudicar os
alunos que ja trabalham e o periodo em que o hotel apresenta maior demanda.

O projeto de carater extensionista a ser ofertado contribuira de forma significativa para a
transformacéo das comunidades atendidas, a qualificacdo e capacitacdo dos envolvidos. A interacdo
entre os protagonistas da extensdo e a comunidade externa impacta de forma positiva na interacéo

dialogada, amplia as oportunidades de vivéncias e situacdes que ndo seriam possiveis somente em
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discussdes tedricas da sala de aula, tornando-os mais criticos acerca da realidade e dos contextos
locais, mais atuantes e compreensivos de sua fungdo social como cidaddos, o que vem facilitar a
atuacdo no setor hoteleiro e na construcéo de conhecimentos junto ao publico participante.

Aspectos relacionados as caracteristicas essenciais da extensdo que envolvem o impacto
esperado para a comunidade externa: interacdo dialogada, formacéo cidada dos estudantes, criticidade
e compromisso social, reflexao ética, atuacdo na producdo e na construcdo de conhecimentos junto
ao publico participante.

Durante a imersdo, os alunos serdo supervisionados enquanto executam o0 projeto de
extensdo nos setores de recepcdo, governanca, alimentos e bebidas e eventos. Esses setores sdo
cruciais na hotelaria, estando em contato direto com o hdspede, contribuindo para o desenvolvimento
dos meios de hospedagem da regido, visando o0 aumento no fluxo de hdspedes e a comunidade no hotel
a partir da divulgacdo de eventos tematicos. Como publico-alvo, tém-se os hdspedes, convidados

da comunidade externa com ligacdo na tematica das atividades desenvolvidas.

b) O Programa Institucional de Empresas Juniores (10 horas):

As Empresas Juniores atuam no mercado por meio de servicos realizados por estudantes sob
a orientacdo de professores, proporcionando uma oportunidade préatica para aplicar os conhecimentos
adquiridos em sala de aula. A Empresa Junior esta vinculada ao Departamento de Turismo,
Hospitalidade e Lazer (DTUHL) e oferece uma experiéncia enriquecedora, pautada pela
interdisciplinaridade, transdisciplinaridade e pela integracdo entre ensino, pesquisa e extenséo,
contribuindo de forma significativa para a formacao profissional dos estudantes.

A prestacdo de servigos da Empresa Jr é organizada por meio de projetos que envolvem a
definicdo dos servicos ofertados, atividades a serem realizadas, carga horaria e a selecdo dos
estudantes participantes.

A cada projeto definido, os estudantes sdo vinculados a equipe de execucao e, ao final,
recebem uma declaragéo de participagdo como reconhecimento pela atuagcdo na acao de extensao.

Assim, a comunidade académica é contemplada em todo seara do conhecimento desde sua
formacdo geral a especifica com um olhar mais abrangente para novos horizontes que vai além do
mero saber conteudista no aprendizado em sala de aula.

Destarte, entender a curricularizacao da extensao é saber que ha um coordenador responsavel

para conduzir as ac¢Ges, porém com uma equipe onde os membros integrantes sdo também os co-
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responsaveis na participagdo de forma direta, ativa e de dindmica de todo o processo de instalacéo,

planejamento e execucao.

¢) Mostra Cultural de Idiomas (10 horas):

A Mostra Cultural de Idiomas é um evento que apresenta expressoes artisticas e culturais das
linguas estrangeiras (espanhol, francés e inglés) a comunidade externa. O objetivo principal é
promover o interesse pela cultura, leitura e comunicacdo em diferentes idiomas de forma ludica e
envolvente. Os estudantes participam ativamente do planejamento, organizacdo e execugéo do evento,
desenvolvendo habilidades interculturais e linguisticas, além de estimular a interagdo com o publico
externo. Com isso, a Mostra Cultural de Idiomas busca:

e Aproximar os alunos da comunidade externa por meio de atividades culturais;

e Ampliar o contato com mdsica, arte e histdria dos paises falantes dessas linguas;

e Melhorar as habilidades de leitura e comunicacédo dos participantes;

e Estimular o respeito a diversidade cultural,

e Avaliar o aprendizado dos alunos dentro de um projeto pratico.

Para alunos de hotelaria, este evento pode ser uma excelente oportunidade para aprimorar o
atendimento multicultural, desenvolver comunicacdo em idiomas estrangeiros e entender a
importancia da hospitalidade em diferentes contextos culturais. Essa experiéncia contribui para a

formacao profissional ao integrar cultura, idiomas e hospitalidade.

d) Atividades Extensionistas coerentes com a identidade do curso (10 horas)

As atividades extensionistas visam promover a transferéncia de conhecimento, tecnologia e
inovacgdo para a sociedade. O aluno podera participar dessas atividades desenvolvidas pelo IFCE ou
por outras instituicdes de ensino, pesquisa e extensao, como universidades, institutos e centros de
pesquisa. Essas atividades sdo fundamentais para o curso de Hotelaria, pois permitem que os alunos
apliguem os conceitos aprendidos em contextos praticos e reais, contribuindo para o desenvolvimento
da regido e para a formacao de profissionais comprometidos com a responsabilidade social.

Essa atividades para os alunos incluem:

e Projetos de consultoria para pequenas empresas de hotelaria, visando fortalecer a

economia local;

e Desenvolvimento de acdes de responsabilidade social em parceria com comunidades

locais, promovendo a inclusdo social e a cidadania;
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¢ Organizacéo de eventos e workshops sobre temas relacionados a hotelaria, fomentando a
troca de conhecimentos e experiéncias;
e Participacdo como protagonistas ou na equipe executora em feiras e exposicdes de turismo e

hotelaria, visando promover a cultura e a economia local.

9.8 Atividades ndo presenciais para a complementacgdo da carga horaria em horas reldgio

Para o cumprimento da carga horaria em horas-relogio, serdo adotadas as normas
estabelecidas na Instru¢cdo Normativa IFCE/IFCE N° 16, DE 07 DE JULHO DE 2023 que dispde
sobre procedimentos para o cumprimento da carga horaria das aulas em horas-reldgio, pelos
componentes curriculares dos cursos técnicos e de graduacgdo ofertados no turno noturno, na forma
presencial no Instituto Federal de Educacéo do Ceara (IFCE, 2023).

As atividades ndo presenciais mencionadas Instru¢cdo Normativa IFCE/IFCE N° 16/2023,
devem ser planejadas pelo docente responsavel pelo componente curricular, e executadas pelos alunos,
podendo ocorrer de forma individual e/ou em grupo, a critério do professor. Podem ser consideradas
atividades ndo presenciais, como:

a) Atividades de leitura e elaboragédo de anélise critica, de resenhas e/ou fichamentos;
b) Atividades de aprofundamento de contetidos e de desenvolvimento de competéncias
tais como, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos;

c) Estudos de caso, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas,
resolucdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas

d) Participacdo em aulas virtuais sincronas ou assincronas desenvolvidas pelos docentes
para execucdo, pelos estudantes, dos encaminhamentos propostos pelo respectivo
professor de cada componente curricular.

(...) O tempo destinado a preparacdo de seminarios, projetos, resenhas, trabalhos e
pesquisas em geral, assistir as aulas sincronas, entre outros (supracitados) devem ser
devidamente mencionados nos PUDs e planejados entre alunos e professores no inicio
dos semestres letivos (INSTRUCAO NORMATIVA, N° 16, 2023).

A Instrucdo Normativa também orienta no Art 11, 81° o cumprimento de 100% da Carga
Horéaria (CH) oficial do componente curricular que funciona em curso noturno e que foi convertida
para 60 minutos, a qual ocorrera mediante a criacdo de mais aulas de 50 minutos no referido sistema,

devendo ser realizado o seguinte calculo:

(...) Paragrafo Unico. Para fins de exemplificacdo, ilustra-se a seguinte situacdo: Em uma
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disciplina de 40h, serdo criadas 48 aulas de 50 minutos para finalizacdo de 100% da carga
horaria do componente curricular. Destas, 40 (quarenta) aulas serdo presenciais e 8 (0ito)
aulas, correspondendo ao somatério dos 10 (dez) minutos adicionais referentes as
atividades educativas ndo presenciais (INSTRUCAO NORMATIVA/IFCE/n® 16/2023,
2022).

Segundo o Art. 11, 83° que uma vez realizada a configuragdo demandada, o sistema néo
permitira que o professor finalize a disciplina sem cumprir 100% da carga horaria total do
componente curricular estabelecida na matriz curricular.

Sobre o registro das aulas, o Art. 12 dispde que as aulas referentes as atividades educativas
ndo presenciais devem ser cadastradas no 5° (quinto), ou 6° (sexto) horario entre o final do turno da
tarde e inicio do turno da noite, desde que os horérios a serem utilizados sejam previamente
combinados e acordados entre os docentes do curso noturno antes do inicio de cada periodo letivo.

O cadastramento deveréa ser realizado de forma que ndo haja o "choque de horario do (s)
professor (es) e estudante(s)".

Sobre os componentes curriculares, os de 80 horas devem ter 16 horas de atividades ndo
presenciais registradas diretamente no sistema académico. Ja os de 40 horas devem ter 8 horas de
atividades ndo presenciais registradas diretamente no sistema académico.

Para a avaliacdo, as aulas criadas para fins de realizacdo de atividades ndo presenciais, ndo sao
consideradas pelo docente no que diz respeito a controle de frequéncia discente, sendo registradas as
faltas dos estudantes, somente quando se ausentarem das aulas presenciais.

10. ORGANIZACAO CURRICULAR

10.1 Estrutura Curricular

De acordo com o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores em Tecnologia (MEC — CNCST,
42 edicdo, 2024), o Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria pertence ao Eixo Tecnoldgico
“Turismo, Hospitalidade e Lazer”, a Area Tecnolégica de “Acolhimento ¢ Hospedagem”. O CNCST
contempla a carga horaria dos cursos, bem como a area e perfil profissional, campo de atuacao,
ocupacdes diretamente relacionadas ou ndo com a graduacgdo, fornecendo perspectivas de inser¢ao
profissional.

Conforme o Catalogo, o Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria (CSTH) deve ter no
minimo 1.600 horas. O CSTH tem oferta anual no periodo noturno, a carga horaria obrigatéria
totaliza 1690 horas (1680 horas de disciplinas obrigatorias, incluindo 40 horas de Préticas

Profissionais Supervisionadas e 160 horas de disciplinas curricularizadas nas modalidades Il + 10
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horas de acOes de extensdo da Modalidade I11). O estdgio supervisionado curricular é facultativo e a
carga horaria minima deve ser de 200 horas, para aceitacdo da assinatura do termo de Compromisso
entre Empresa - Institui¢do, segundo os parametros da Lei de Estagio no. 11.788 de 2008.

Os temas transversais referentes as Relagdes Etnico-raciais, Direitos Humanos, Educagio
Ambiental, Empreendedorismo e Inovacgéo serdo abordadas de forma transversal nas disciplinas
obrigatorias que se relacionam intrinsecamente com seus programas e contetdo, conforme
relacionados a seguir:

e A Educacdo Ambiental é abordada na disciplina de Introducdo ao Turismo,
Sustentabilidade e Meios de Hospedagem e Estudos de Viabilidade de Projetos Hoteleiros
objetivando construir conhecimentos, habilidades, atitudes e valores sociais, voltados para a
conservacdo do meio ambiente, bem comum de uso da comunidade, essencial a sua boa

qualidade de vida e sustentabilidade;

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

e A Educacdo para as Relagdes Etnico-Raciais, referente as questdes afro-brasileira e
indigenas, pautada e orientada nas Leis 10.639/03 e 11.645/2008 e pela Resolugcdo n° 71
(NEABI) é abordada de forma a reconhecer a justica e igualdade dos direitos sociais, civis,
culturais e econdmicos, assim como a valorizacdo da diversidade daquilo que distingue
negros e povos originarios dos outros grupos da populacéo brasileira e que também os insere
nela. O tema é tratado nas disciplinas de Processos de Coquetelaria, Introducao a Alimentos
e Bebidas, Bases de Producdo Culinaria, Sociologia do Turismo, Introducgdo ao Turismo e
Projeto Social, as quais adotam acBes pedagdgicas de valorizacdo e respeito as pessoas
negras e indigenas, as suas descendéncias africana e nativa brasileira, sua cultura e historia.

e O Empreendedorismo é abordado nas disciplinas Fundamentos da Administracdo e
Fundamentos da Economia e a Inovac¢édo em Fundamentos da Economia.

O componente curricular Libras embora ndo obrigatério para os Cursos Superiores de
Tecnologia (CNCST-MEC, 2024), mas pela importancia da formacao em Libras para o profissional
que atuam e atendem ao publico no setor hoteleiro, o Nucleo Docente Estruturante e o Colegiado do

Curso optaram pela obrigatoriedade na matriz curricular.
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Segundo Art. 3° da Resolucéo n° 63, de 06 de outubro de 2022, a elaboragdo, implementagéo
e avaliacdo das atividades de extensdo curricularizadas deverdo ter como base a interacéo dialdgica,
a interdisciplinaridade e interprofissionalidade, a transdisciplinaridade, a indissociabilidade ensino-
pesquisa-extensdo, o impacto na formacdo do estudante e a transformacdo social, conforme
regulamentacédo da Politica de Extensdo do IFCE em vigor. Essas atividades curriculares de extensdo
realizadas pelo curso de Tecnologia em Hotelaria serdo resultantes de componentes curriculares, 0s
quais podem ocorrer no formato presencial, bem como de programas, projetos, cursos, eventos e
prestacao de servicos.
O estudante desenvolve essas atividades de extensdo durante sua formagdo académica
através das Modalidades descritas a seguir, totalizando 170 horas de extensao:
e Modalidade I1: com os componentes curriculares de extenséo especificos (160 horas)
a) Projeto Social: 40h horas
b) Préticas de Eventos: 40h horas

c) Extensdo: 80 horas

e Modalidade Il através de acdo extensionista (10 horas total)

Na modalidade Il serd4 oportunizado ao estudante escolher entre 0s projetos de extensdes:
Projeto de Imersdo em Meios de Hospedagem, Programa Institucional de Empresas Juniores, Mostra
Cultural de Idiomas e outras Atividades Extensionistas coerentes com a identidade do curso, tendo
cada um, com carga horéria de 10 horas.

O curso contempla disciplinas na area financeira como: Matematica Comercial e Financeira,
Introducdo a Contabilidade e Gestdo de Custos; Na area de organizacdo de projetos tem-se as
disciplinas de Estudo de Viabilidade de Empreendimentos Hoteleiros, Eventos, Cerimonial e
Protocolo. Na area de planejamento e promocéo ha a oferta de Marketing Turistico; na area especifica
operacional e de gestdo o curso contempla disciplinas nos segmentos de Hospedagem e Alimentos e
Bebidas, além das disciplinas de Bases de Producdo Culinaria e outras complementares que visam a
formacéo profissional do egresso para sua atuacdo nas linhas propostas pelo curso, compreendendo
serem as principais necessidades do mercado hoteleiro.

Ressalta-se que ndo ha disciplinas eletivas na matriz do curso, sendo todas obrigatorias para
certificacéo.

Como a Resolucdo CNE /CP n° 01 de 15 de janeiro de 2021, artigo 29, item V, do MEC
sugere e prevé a disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), nos cursos de graduacao

podendo ou ndo ser obrigatoria, o Nicleo Docente Estruturante optou pela ndo oferta, considerando
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o perfil do egresso como sendo mais voltado para a prestagdo de servigos e operacional, sem deixar,
porém, de fomentar no aluno o perfil de pesquisador e a capacidade critico-reflexiva sobre o
fendmeno do turismo e hotelaria. Para tanto, o aluno é estimulado a realizar pesquisas, estudos,
andlises e interpretacdes de dados abordados em outras disciplinas da matriz do curso.

Da mesma forma, a resolucdo também coloca como optativas as Atividades
Complementares, desta forma, o NDE optou em ndo estabelecer carga horaria para as atividades
complementares, ndo somado a carga horaria obrigatoria do curso o Estagio Curricular

Supervisionado e as Atividades Complementares.

Areas de Competéncias
De acordo com as Diretrizes Curriculares do MEC, os conhecimentos estdo distribuidos
em duas grandes areas de competéncias: especifica e basica.

Quadro 02 — Disciplinas por Area de Competéncia

AREA DE COMPETENCIA
ESPECIFICA

DISCIPLINAS

Conteudos Tedrico-Praticos e Estudos localizados nos respectivos espacos
de meios de hospedagem, salas de aula e

Especificos: laboratérios de aprendizagem.

Basico de Inglés 1

Basico de Inglés 2

Basico de Espanhol 1

Comunicacdo em Lingua Estrangeira| Basico de Espanhol 2

Basico de Francés 1

Basico de Francés 2

Libras

Matematica Comercial e Financeira

Gestdo de Empresas e Financeiro | Introdugdo a Contabilidade

Fundamentos da Administracao




Estudo de Viabilidade de Empreendimentos
Hoteleiros

Sustentabilidade em Meios de Hospedagem

Gestdo de Hospedagem

Gestdo de Custos

Mercado Hoteleiro e Restauracéao

Introdugéo ao Turismo

Fundamentos da Hotelaria

Introducéo a Alimentos e Bebidas

Higiene Alimentar e No¢Oes de Nutricédo

Bases de Producédo Culinéria

Processos de Coquetelaria

Processos de Enologia

Servicos de Alimentos e Bebidas

Processos de Governanga

Processos de Reserva e Recepc¢édo

Extensao

Eventos e Cerimonial

Eventos, Cerimonial e Protocolo

Préaticas de Eventos

Marketing Turistico

AREA DE COMPETENCIA DE
BASE

DISCIPLINAS

Conteudos Basicos

Estudos relacionados com aspectos
socioldgicos, histdricos, geogréaficos, culturais
e econdbmicos que relacionam as sociedades
e suas diferentes

culturas com o turismo, a hotelaria e lazer

45



Rela¢Ges Humanas e Ciéncias
Sociais

Etica e Relaces Interpessoais

Estatistica Aplicada

Sociologia do Turismo

Fundamentos da Economia

Metodologia do Trabalho Cientifico

Projeto Social

Gestao de Pessoas

46
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10.2.Matriz curricular

CH
H . H H - H . -
DISCIPLINA c .| Créditos C . C . Praticas - - Pré-requisito
Total presencial Teobrica | Pratica .. . | Extensdo
Profissionais
Basico de Espanhol 1 OU Basico de Francés 1 .
e 80 04 40 40 - ndo
(Habilitagdo)
Basico de Inglés 1 80 04 40 40 - nao
1 |Matematica Comercial e Financeira 40 02 30 10 - n&o
Introdugéo ao Turismo 40 02 40 - - ndo
Fundamentos da Hotelaria 40 02 32 8 - ndo
Introducdo a Alimentos e Bebidas 40 02 40 - - néo
CH Semestral 320 16 222 98 - -
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 02 40 - - nado
Basico de Inglés 2 80 04 40 40 - Basico de Inglés 1
Basico de Francés 2 OU Bésico de Espanhol 2 Basico de Francés 1
2 e 80 04 40 40 - s
(Habilitagdo) ou Basico de Espanhol 1
Sociologia do Turismo 40 02 40 - - nado
. . . Intr a0 a Alimen
Servicos de Alimentos e Bebidas 40 02 20 20 - odugz;(lzi dals entos e
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Higiene Alimentar e Nogoes de Nutrigédo 40 02 40 - - nao
Introducéo a Contabilidade 40 02 30 10 - ndo
Fundamentos da Administracéo 40 02 40 - - néo
CH Semestral 400 20 290 110 -
Processos de Reserva e Recepcao 80 04 50 30 - Fundamentos da Hotelaria
x o Higiene Alimentar e Nog¢des
5 Bases de Produgdo Culinéria 80 04 40 40 - de Nutrigio
] Higiene Alimentar e Nogdes
Processos de Coquetelaria 40 02 22 18 - de Nutrico
_ Higiene Alimentar e Nogdes
Processos de Enologia 40 02 20 20 - de Nutrico
Processos de Governanca 40 02 30 10 } Fundamentos da Hotelaria
Extensdo 80 04 ) ) 80 H|g|ene_A:I|mentar e Nocgoes
de Nutricdo
. - Fundamentos da
Marketing Turistico 40 02 40 - - . x
Administracéo
4 Etica e RelacBes Interpessoais 40 02 40 - - néo
Fundamentos da Economia 40 02 40 - - ndo
Eventos, Cerimonial e Protocolo 40 02 40 - - nao
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Projeto Social 40 02 - - - 40 nédo
Libras 40 02 30 10 - - nao
Gestdo de Custos 40 02 30 10 - - Introducdo a Contabilidade
CH Semestral 280 14 220 20 - 40
Estudo de Viabilidade de Empreendimentos .
i 40 02 40 - - - Gestdo de Custos
Hoteleiros
Estatistica Aplicada 40 02 30 10 - - ndo
Préticas de Eventos 40 02 - - - 40 Eventos, Cerimonial e Protocolo
Gestdo de Hospedagem 40 02 30 10 - - ndo
5 | Gestdo em Alimentos e Bebidas 40 02 30 10 - -- Servicos de Alimentos e Bebidas
Sustentabilidade em Meios de Hospedagem 40 02 40 - - - ndo
Gestdo de Pessoas 40 02 40 - - - nao
Processos de Governanga,
Servicos de Alimentos e Bebidas,
Préaticas Profissionais 40 02 - - 40 Processos de Enologia, Processos
de Coquetelaria, Processos de
Reserva e Recepcéo.
CH Semestral 320 16 210 30 40 40
CH Total Obrigatérias 1680 84 1.104 376 40 160

As disciplinas na cor verde estdo alinhada
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CARGA HORARIA TOTAL DISCIPLINAS OBRIGATORIAS 1.680 horas
CARGA HORARIA EXTENSAO MODALIDADE |1 (curricularizadas na matriz) 160 horas
CARGA HORARIA EXTENSAO MODALIDADE IlI 10 horas
CARGA HORARIA TOTAL DE EXTENSAO 170 horas
CARGA HORARIA TOTAL ALINHADA 1.200 horas
CARGA HORARIA DE PRATICA PROFISSIONAL (realizada na disciplina de prética profissional prevista no 5semestre ja 40 horas
integralizada na matriz curricular)

CARGA HORARIA TOTAL PARA INTEGRALIZACAO (carga horaria de disciplinas obrigatorias 1.680 h + extenséo da 1.690 horas

Modalidade Il - 10 h)

Quadro 03. Curricularizacdo da Extensdo - Modalidade 111

CURRICULARIZACAO DA EXTENSAO — MODALIDADE 11
ACAO CH REGISTRO

Projeto de Imersdo 10 Sistema de Extensdo

Programa Institucional de Empresas Juniores 10 Sistema de Extenséo

Mostra Cultural de Idiomas 10 Sistema de Extensao
Atividades Extensionistas coerentes com a 10 Sistema de Extensao
identidade do curso

CH TOTAL OFERTADA 10




12 SEMESTRE

Basico de Espanhol 1
ou Basico de Francés 1
(80 h—4 Cred)

10.3. Fluxograma curricular

Basico de Inglés 1
(80 h— 4 Créd)

Matematica Comercial
e Financeira

(40 h—2 Créd)

Sociologia do Turismo

(40 h -2 Cred)

Eventos, Cenimonial e

2° SEMESTRE 3° SEMESTRE 4° SEMESTRE 5% SEMESTRE
Metodologia do | Processos de Reservas Marketing Turistico Estudo de Viabilidade de
Trabalho Cientifico e Recepcio (40 h -2 Cred) Emp}fleml:ilfnerltos
(40h -2 Cred) 1 (80 h—4 Cred) = otelesros
Etica e Relagdes (40h -2 Cred)
=1  Basico de Inglés 2 - Interpessoais — -
(40 h—2 Crad) Bases df—‘: Prqdu:;;ao (40h—2 Créd) Estatistica Aplicada
Culiniria (40 h— 2 Créd)
Basico de Espanhol 2 (80h -4 Crid) Fundamentos de N
ou Basico de Francés 2 Economia Pratica de Eventos
(80 h—4 Cred) Processos de _ (40 h—2 Créd) (40h -2 Cred)
Coquetelaria

Gestio de Hospedagem

Introdugdo a0 Turismo . Protocolo (40 h -2 Créd)
. (40h-2 Cred) ) Cré
(40h -2 Cred) Processos de Enologia [ (400 -2 Créd)
Servigos de Alimentos (40h -2 Cred) Gesto em Alimentos e
Fundamentos de i e Bebidas Projeto Social Behidas
(40h -2 Cred) Processos de " .
- ustentabilidade em
Introdnct Higiene Alimentar e {4G{]DI: Er;aél‘:;;d) Libras Meioz de Hozpedagem
 Introdugdo a Nogdes de Nutrigiio (40h -2 Créd) (40 h =2 Crad
Alimentos e Bebidas (40h -2 Créd)
(40h -2 Cred) Extensio Gestio de Custos Gestiio de Pessoas
Introducéo a (80 h—4 Cred) (40 h—2 Crad) (40 h -2 Créd)
Contabilidade ) ;
(40 h—2 Créd) Pritica Profissional
(40h -2 Cred)

Fundamentos da
Administracio
(40h -2 Cred)
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11. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Segundo a Resolucdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021 (...) Art. 45, a avaliacdo da
aprendizagem dos estudantes visa a sua progressdo continua para o alcance do perfil profissional de
conclusdo, sendo diagnostica, formativa e somativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre
0s quantitativos, na perspectiva do desenvolvimento das competéncias profissionais da capacidade
de aprendizagem, para continuar aprendendo ao longo da vida. Além disso, a proposta pedagdgica do
Curso de Tecnologia em Hotelaria prevé uma avaliagdo continua e cumulativa, que, de forma
integrada ao processo de ensino-aprendizagem, assuma as fungdes diagndstica, formativa e somativa,
utilizadas como principios para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades
dos futuros profissionais, e que funcione como instrumento colaborador para verificacdo da
aprendizagem, onde os aspectos qualitativos predominem sobre os quantitativos.

O Regulamento da Organizacdo Didatica do IFCE (2015) em seu Art. 91, esclarece que

avaliacdo deve apreaentar:

No IFCE, a avaliacdo deve ter carater diagnéstico, formativo, processual e continuo,
com a predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos
resultados parciais sobre os obtidos em provas finais, em conformidade com o artigo
24, inciso V, alinea a, da LDB N°. 9.394/96. (ROD, 2015 p.26)
Entendendo-se que avaliar é o ato de acompanhar a constru¢do do conhecimentodo discente,
a avaliacdo da aprendizagem pressupde promover o aprendizado, favorecendo o progresso pessoal e
a autonomia, num processo global, sistemético e participativo.
Na Gtica da mudanca do paradigma do "ter de saber" para "saber"”, "saber-fazer" e "saber-
ser" e com adoc¢do de metodologias que estimulem a iniciativa, participacao e interacdo dos alunos, a
avaliacdo devera ser feita de forma continua e processual prevalecendo os aspectos qualitativos, tendo
como critérios: capacidade de sintese, de interpretacdo e de analise critica; habilidade na leitura de
cddigos e linguagens; agilidade na tomada de decisdes; postura cooperativa e ética; e raciocinio multi-
relacional e interativo.
O professor ao detectar as dificuldades do aluno devera, uma vez que a avaliagdo € continua
e processual, orienta-lo para que ele adquira as competéncias e habilidades para obter a compreensdo
e resolucéo das dificuldades enfrentadas, haja vista ser a aprendizagem o objetivo maior do ensino.
O processo de avaliacdo sera orientado pelos objetivos definidos nos programas das unidades
didaticas dos componentes curriculares do Curso Tecnologia em Hotelaria. As estratégias de
avaliacdo da aprendizagem serdo formuladas de tal modo que o discente seja estimulado a préatica de

pesquisa, a reflexdo, a criatividade e ao autodesenvolvimento. O aproveitamento académico sera
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avaliado por meio doacompanhamento continuo do discente. A avaliacdo do desempenho académico
é feita por componente curricular, incidindo sobre a frequéncia e o aproveitamento do discente.

O sistema de avaliacdo da aprendizagem predominante no curso de Tecnologia em Hotelaria
consiste na aplicacdo de avaliacdo escrita, provas praticas de laboratério producdo de artigos
cientificos, apresentacdo de seminarios, trabalho de pesquisa e/ou de campo com apresentacdo
escrito/ oral, exames com questdes objetivas e subjetivas com analise, interpretacdo e sintese,
resolucdo de situagdes-problema, estudos dirigidos, a elaboracdo de projetos, visitas técnicas com
apresentacdo de relatorios, desepenho, participacdo em aula e quaisquer outras que o professor achar
necessario e/ou pertinente ao seu modus operandi do PUD.

Aliado a articulacdo do ensino, pesquisa e extensdo no tocante a proposta do saber-fazer
extensionista, considera-se fundamental garantir a qualidade, efetividade e impacto das acdes
voltadas para a comunidade. Sabendo que as atividades extensionistas propostas estdo alinhadas aos
objetivos educacionais do projeto pedagdgico, considera-se relevante no seu desenvolvimento
analisar a importancia das atividades para a comunidade atendida, observando suas necessidades e
demandas.

E considerado aprovado na disciplina o aluno que obtiver a média minima de aproveitamento
semestral e correspondente frequéncia minima no total de aulas e demais atividades programadas no
semestre letivo. Conforme artigos 97 a 100 do ROD (2015), que seguem:

Art. 97. A sistematica de avaliacdo dos conhecimentos construidos, nos cursos com regime de crédito
por disciplina [...] se desenvolverd em duas etapas.

§ 1° Devera ser registrada no sistema académico apenas uma nota para a primeira etapa (N1) e uma
nota para a segunda etapa (N2), com pesos 2 e 3, respectivamente.

§ 2° O docente devera aplicar, no minimo, duas avaliagdes em cada uma das etapas.

8§ 3° O critério para composi¢ao da nota de cada etapa, a partir das notas obtidas em cada uma das
avaliacOes, ficara a cargo do docente da disciplina, em consonancia com o estabelecido no PUD.
Art. 98. O célculo da média parcial (MP) de cada disciplina deve ser feito de acordo com a seguinte

equacao:

~2xN; . 3xN,
N 5

LEGENDA
MP = Média parcial
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N1 = Média da 1. Etapa;
N2 = Média da 2% Etapa

Art. 99. Devera ser considerado aprovado no componente curricular o estudante que, ao final do
periodo letivo, tenha frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total de horas

letivas e tenha obtido média parcial (MP) igual ou superior a:

[..]
11. 7,0 (sete), para disciplinas de cursos de graduacéo.

Paragrafo unico: Os estudantes aprovados com a nota da MP ndo precisardo realizar a avaliacdo
final (AF) e sua média final (MF) devera ser igual a sua média parcial (MP).

Art. 100. Deveréo fazer avaliacdo final (AF) [...] o estudante de graduacgéo que obtiver MP inferior a
7,0 (sete) e maior ou igual a 3,0 (trés).

8§ 1° A avaliacdo final deveré ser aplicada no minimo 3 (trés) dias letivos apos o registro do resultado
da MP no sistema académico.

§ 2° A avaliagdo final poderéa contemplar todo o contetdo trabalhado no periodo letivo.

§ 3° A nota da avaliagdo final (AF) deveré ser registrada no sistema académico.

§ 4° O célculo da média final (MF) o estudante [...]devera ser efetuado de acordo com a seguinte

equacao:

MP + AF
= —
LEGENDA
MF = Média final
MP = Média parcial;
AF = Avaliacdo final

8§ 5° Devera ser considerado aprovado na disciplina o estudante que, ap6s a realizacdo da avaliacéo
final, obtiver média final (MF) igual ou maior que 5,0 (cinco).

O professor dispde de um horario de Atendimento ao Aluno para o procedimento das
orientacOes de forma mais especifica. Os alunos contam com a a orientacéo direta do professor, e em
casos especificos, com o Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Especificas
(NAPNE), que tem como um dos objetivos: “Promover condigdes necessarias para 0 acesso, a

permanéncia e o éxito educacional de discentes com necessidades educacionais especificas no IFCE”
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(RESOLUCAO CONSUP / IFCE N° 143, DE 20 DE DEZEMBRO DE 2023)

Se ainda assim, as dificuldades permanecerem, o docente pode ainda verificar os métodos
de ensino, flexibilizacdo de tempo para resolugdo de problemas, adaptacdo de conteudo e estimular a
motivagéo autoconfianga.

Ao final do processo de aprendizagem o professor devera observar se 0s objetivos, elencados
para a disciplina, foram alcancados pelo aluno de forma satisfatéria, levando em consideracdo os
critérios acima citados, com o sistema de registro de notas do IFCE.

Aliado a tal prerrogativa e proposta da articulagcdo do ensino, pesquisa e extenséo no tocante
ao saber-fazer extensionista, considera-se fundamental garantir a qualidade, efetividade e impacto das
acdes voltadas para a comunidade. Sabendo que as atividades extensionistas propostas estdo alinhadas
aos objetivos educacionais do projeto pedagdgico, considera-se relevante no seu desenvolvimento
analisar a importancia das atividades para a comunidade atendida, observando suas necessidades e
demandas.

A perspectiva da extensdo no curso de Tecnologia em Hotelaria ja acontece por meio das
inUmeras atividades interdisciplinares e intervencionistas realizadas no &mbito interno e externo como
ja listadas anteriormente. Assim, as disciplinas que tém a extensdo incorporada na programagao
curricular seréo avaliadas com o acompanhamento do professor orientador/mentor podendo utilizar
de relatério, relato, cartilha, revista, redes sociais, roteiros turisticos e demais ferramentas que vieram
a ser (re)pensadas por parte do docente.

Outro ponto importante, € o nivel de engajamento dos participantes nas atividades
extensionistas, incluindo estudantes, professores e membros da comunidade nas a¢6es desenvolvidas,
observando assim o impacto das a¢es na comunidade, destacando mudancas positivas, solugdo de
problemas ou contribui¢cdes para o desenvolvimento local, além de analisar os resultados alcancados,

por meio de relatorios, pesquisas de opinido, produtos desenvolvidos

12. PRATICA PROFISSIONAL SUPERVISIONADA
A Resolugédo CNE/CP n°. 01/2021, no Art 33 relata que:

Art. 33. A prética profissional supervisionada, prevista na organizacdo curricular do curso de
Educacéo Profissional e Tecnoldgica, deve estar relacionada aos seus fundamentos técnicos,
cientificos e tecnoldgicos, orientada pelo trabalho como principio educativo e pela pesquisa
como principio pedagégico, que possibilitam ao educando se preparar para enfrentar o desafio
do desenvolvimento da aprendizagem permanente, integrando as cargas horarias minimas de

cada habilitacdo profissional técnica e tecnoldgica.
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§ 1° A prética profissional supervisionada na Educagéo Profissional e Tecnoldgica compreende
diferentes situacBes de vivéncia profissional, aprendizagem e trabalho, como experimentos e
atividades especificas em ambientes especiais, bem como investigacdo sobre atividades
profissionais, projetos de pesquisa ou intervencao, visitas técnicas, simulacdes e observagdes.

§ 2° A atividade de préatica profissional supervisionada pode ser desenvolvida com o apoio de

diferentes recursos tecnoldgicos em oficinas, laboratdrios ou salas ambientes na prdpria

instituicdo de ensino ou em entidade parceira (CNE/CP, 2021. p, 13)

De acordo com a Nota Informativa N° 1/2022 PROEN/REITORIA/IFCE, item 4.8 esclarece:
“No que tange a Pratica Profissional Supervisionada (PPS) a ser estabelecida nos Cursos Superiores
de Tecnologia, os campi poderdo seguir as orientacGes constantes na Resolucdo N° 11 de 21 de
fevereiro de 2022 que aprova a pratica Profissional Supervisionada (PPS)”

A Resolucdo N°11 de 21 de fevereiro de 2022 em seu art. 7° destaca que a PPS compreende
diferentes situacbes de vivéncia profissional, aprendizagem e trabalho, como experimentos,
investigacdo sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa ou intervencdo, visitas técnicas,
simulacbes e observacdes as quais deverdo ser desenvolvidas nos diversos ambientes de
aprendizagem, como oficinas, empresas pedagdgicas, ateliés ou salas na prépria instituicdo de ensino
ou em entidade parceira.

Paragrafo Unico. As atividades a serem desenvolvidas como PPS serdo planejadas e
definidas no projeto pedagdgico de cada curso, tendo como base a articulagéo entre os conhecimentos

construidos nas disciplinas, o mundo do trabalho e o contexto social.

Art. 8° As atividades de PPS podem ser desenvolvidas combinadas ou ndo, desde que se opte pela
definigdo de pelo menos uma das registradas a seguir, e que a respectiva carga horaria seja discriminada
no Projeto Pedagdgico do Curso:

I. estagio profissional supervisionado;

Il.componente curricular (disciplina), ofertado em um ou mais semestres do curso; parte da carga
horaria total de componentes curriculares da matriz curricular do curso;

I11.projetos integradores;
IV. atividades de ensino, pesquisa e extensdo na area do curso;
V. atividades artistico-culturais na area do curso; e

VI. exercicio profissional correlato ao curso. (Res. 11/IFCE, 2022, p.2)

O Curso de Tecnologia em Hotelaria possui em sua matriz um componente curricular
“Pratica profissional” ofertado no quinto semestre com 40 horas na qual o discente pode vivenciar in
loco na empresa hoteleira, de restauracéo, de eventos e similares, as atividades de operacionalizacéo,

de supervisao e gestdo nos diversos setores da empresa hoteleira colaborando com as equipe. Destaca-
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se que as formas de registro da Pratica Profissional, a metodologia e o processo avaliativo encontram-

se descrito no programa da disciplina (Anexo ).

13. ESTAGIO SUPERVISIONADO

O estégio supervisionado do Curso de Tecnologia em Hotelaria do campus Fortaleza, esta
amparado pela Resolucdo n° 108, de 08 de setembro de 2023, que aprova o Regulamento do Estégio
Supervisionado no Instituto Federal do Ceara. O regulamento em seus Arts. 1° e 2° considera 0

13

estagio supervisionado: “ um ato educativo desenvolvido em ambiente de trabalho, [...] tem por
objetivos o aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional, a contextualizacdo
curricular, a preparagdo para o trabalho produtivo, o desenvolvimento do educando para o trabalho

e a vida cidada”.

Mediante o Parecer CNE/CES N° 239/2008, artigo 4°, paragrafos 2° e 3°, a atividade de
estagio € entendida como facultativa, conforme a natureza da atividade profissional.

A Lei N°11.788/2008 de estagio, também esclarece, conforme o Art. 1° que: “estagio € ato
educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacéo para
o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicdes de
educacdo superior, de educacdo profissional, de ensino médio, da educacéo especial e dos nos finais
do ensino fundamental, na modalidade profissional de educagdo de jovens e adultos” (sem grifos no
texto original).

Conforme o Art. 2° da mesma Lei, 0 estagio podera ser:

Art. 22 O estdgio podera ser obrigatdrio ou ndo-obrigatorio, conforme determinacdo das diretrizes
curriculares da etapa, modalidade e area de ensino e do projeto pedagégico do curso.

§ 1° Estagio obrigatorio é aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga horaria é requisito
para aprovacao e obtencdo de diploma.

§ 2° Estégio ndo-obrigatdrio é aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida & carga horéria
regular e obrigatdria. (BRASIL, 2008, p.1)

Desta feita, para o Curso de Tecnologia em Hotelaria, optou-se em criar o estagio na
modalidade nédo obrigatdrio, com a supervisdo e acompanhamento de um professor, de acordo com o
§ 2° do Art. 2°. da Lei 11.788/2008

Entende-se que o estadgio como facultativo ou extracurricular facilita a conclusdo do curso
para o aluno e desobriga a empresa hoteleira e/ou de restauracdo criarem a vaga para estagio,

suprimindo a evaséo ou a concluséo do curso fora do tempo do ciclo previsto.
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A carga horaria minima de estagio supervisionado nao obrigatorio é de 200 horas, mesmo
este sendo OPCIONAL para o estudante, serd acrescida a carga horaria regular e obrigatoria no
historico escolar final do discente, caso seja realizada.

A celebracdo do Termo de Compromisso de acordo com Regulamento de Estagio do IFCE,
aprovado pela Resolugdo n 108, Consup IFCE de 08 de setembro de 2023, continua sendo
instrumento obrigatdrio entre o educando, a parte concedente do estagio e a instituicdo de ensino,
mesmo sendo OPCIONAL.

Séao consideradas atividades de estagio para o curso de Tecnologia em Hotelaria:

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

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

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

o Atividades em empresas prestadoras de servicos e producéo;

o Atividades em empresas hoteleiras;

o Atividades de hotelaria hospitalar e afins;

o Atividades de reservas de hospedagem em agéncias ou afins;

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

o Atividades em empresas privadas de assessorias de planejamento em hotelaria e afins;

OBS*: As competéncias do setor de estagio da Coordenacdo de Acompanhamento de Estagio
(CAE) do professor-orientador-supervisor seguem as normas oficiais do CAE, designadas em

contrato e nos Termos de Compromisso.

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

OBS2: A equiparacdo e/ou aproveitamento do estagio ndo se aplica, por ser facultativo.
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14. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

Os alunos oriundos de outras institui¢cGes de nivel superior, como Tecnoldgicos, Bacharéis
e Licenciaturas, ou de outros cursos de graduacdo superiores internos do IFCE poderdo ter seus
estudos aproveitados, permitindo aceleragcdo na conclusdo de seu curso. O aproveitamento de
disciplina obedece aos critérios do ROD (2015), Capitulo 1V, artigos 130 a 136 e a validacdo de
conhecimento obedece aos critérios do Capitulo 1V, artigos 137 a 145. O aproveitamento de
experiéncia anteriores € orientado pela Resolucdo CNE /CP n°1 del5 de janeiro de 2021 que define
as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica e 0 ROD
(2015) que orienta a processo de selecdo de candidatos as vagas de diplomados e transferidos.

Os alunos oriundos de outras instituic@es de nivel superior, como Tecnoldgicos, Bacharéis
e Licenciaturas ou de outros cursos de graduacao superiores internos do IFCE, poderdo ter seus
estudos aproveitados, permitindo aceleracdo na concluséo de seu curso.

O Art. 46. da resolugdo CNE/CP n. 1 diz que “para prosseguimento de estudos, a institui¢ao
de ensino pode promover o aproveitamento de estudos, de conhecimentos e de experiéncias
anteriores, inclusive no trabalho, desde que diretamente relacionados como perfil profissional de
concluséo da respectiva qualificacdo profissional ou habilitacdo profissional técnica ou tecnoldgica,
que tenham sido desenvolvidos (...) Il - em outros cursos e programas de Educacédo Profissional e
Tecnoldgica, inclusive no trabalho, por outros meios formais, ndo formais ou informais, ou até
mesmo em outros cursos superiores de graduacdo, sempre mediante avaliacdo do estudante; (...) IV

- por reconhecimento, em processos formais de certificacao profissional (...).”

14.1. Do Aproveitamento no campus:
O aproveitamento de disciplina obedece aos critérios do ROD, Titulo Il1, Cap 1V, Sec¢éo I,
Capitulos 130 a 136

Segue os critério do ROD;

e O aluno deve apresentar Historico Escolar com as aprovacges da instituicdo de origem
acompanhado dos Planos de Unidade Curricular das Disciplinas que pretende realizar o
aproveitamento;

e Como critério de aproveitamento, considera-se:

- Compatibilidade de 75% de carga horaria; e
- Compatibilidade de 75% de conteudo.
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14.2. Da Validagao no campus:

O aluno que se considerar apto em alguma area de conhecimento, por possuir experiéncia
anterior, empirica ou afim, pode solicitar a validacao da disciplina que achar pertinente. A validacdo
de conhecimento obedece aos critérios do ROD, Titulo 11, Cap IV, Secéo I1, Capitulos 137 a 145.

Segue os critérios do ROD:

Art. 142. A validacdo de conhecimentos de um componente curricular s6 podera ser solicitada uma
Unica vez.

Art. 144. A nota minima a ser alcangada pelo estudante na validacdo devera ser 7,0 (sete) para 0s
cursos de graduagao

15. EMISSAO DE DIPLOMA

Apdbs o cumprimento da carga horaria obrigatoria, para integralizacdo do curso, de acordo
com a obrigatoriedade expressa no PPC, o aluno deve participar do ritual da colacdo de grau para
obter titulo de tecndlogo. O diploma é expedido pela Coordenagdo de Controle Académico-CCA,
encaminhado a Pro-Reitoria de Ensino para a devida assinatura do Reitor. Cabe ressaltar que a
expedicdo do mesmo é solicitada pelo proprio aluno, munido de documentos pessoais, historico escolar
assinado pelo coordenador do curso e nada consta da biblioteca.

O Exame Nacional de Desempenhodos Estudantes (ENADE) € um componente curricular
obrigatorio para os cursos de Graduacdo, e que a participagdo do aluno no exame écondicéo
indispensavel para a emissdo do diploma, conforme a Lei n° 10.861, de 14 deabril de 2004. A cada
ano, o Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais (Inep), responsavel pelo Sistema de
Avaliacdo do Ensino, juntamente com o Ministério da Educacio definem as AREAS (com seus
cursos/habilitacbes) que serdo avaliadas pelo Enade, de tal forma que cada curso/habilitacdo seja
convocado de 3 em 3 anos a participar.

O Curso de Tecnologia em Hotelaria, até o presente ndo foi contemplado dentro dos cursos
a participarem do ENADE, portanto, ainda ndo é obrigatério para emissdo de diploma.
Contudo, a partir do momento em que for definido pelo INEP que o curso participara do referido
exame, 0 mesmo passara a ser um componente curricular obrigatdrio para emissdo de diploma

para o curso de Tecnologia em Hotelaria.
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16. AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

Os cursos superiores de graduacdo séo aferidos mediante uma avaliacéo sistémica do projeto
pedagogico do curso e avalia¢fes locais do desenvolvimento dos cursos, em que devem prever formas
de avaliacdo periodicas e diversificadas, que envolvam procedimentos internos e externos e que
incidam sobre processos e resultados.

A Matriz Curricular é pensada a partir do perfil profissional que se busca com a concluséo
do curso, bem como a metodologia do ensino deve ser flexibilizada, norteada pelos resultados da vida
académica, e profissional, dos discentes e egressos.

As andlises referentes aos numeros de evasdo, retengdo e conclusdo também servem de
parametros para mensurar os resultados do desempenho dos discentes do curso e sua aceitagao perante

a sociedade, enquanto instituicdo de ensino de referéncia na area do turismo cearense, ha 50 anos.

16.1 Avaliagéo Interna

A avaliacdo é processual e continua, pautada por atualizacGes das diretrizes do MEC e no
feedback constante dos discentes em relacdo & matriz curricular, seja por meio de reunides gerais, seja
por meio de avaliacdo interna, realizada pela coordenacao do curso. As diretrizes do MEC subsidiam
a estrutura e a formacéao didatico-pedagogica do discente, enquanto o mercado aponta para a formacao
do perfil profissional.

Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA)

Instrumento primordial ao aperfeicoamento das atividades académicas, a Comissao Propria
de Avaliacdo — CPA esté prevista no Art.11 da Lei n°. 10.861, de 14 de abril de 2004, que instituiu o
Sistema Nacional de Avaliagcéo da Educacdo Superior (SINAES) e regulamentada pela Portaria n°.
2.051, do Ministério da Educacdo — MEC, de 09 de julho de 2004. Essa comissao €, na forma da lei,
um o6rgdo colegiado, cuja atribuicdo precipua € de proceder a avaliacdo institucional nos aspectos
académicos e administrativos.

A autoavaliacdo do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria € realizada pela Comissdo
Propria de Avaliacdo, em parceria com 0 NDE e o colegiado do curso viabilizando dessa forma a
participacao de todos 0s segmentos nesse processo.

Em consonancia com os valores e premissas de aprimoramento académico, 0 objetivo
principal da autoavaliagdo é prover meios proprios de coleta de dados representativos de suas préaticas

numa perspectiva diagnostica, subsidiando as a¢@es voltadas a melhoria da qualidade do ensino, da



62

pesquisa e da extensdo. Das varias a¢fes conjuntas, destacam-se a avaliagdo de desempenho dos
docentes pelos discentes. Desse instrumental, sdo gerados relatorios e devolutiva (individual) aos
docentes nas reunides de professores, destacando pontos positivos, negativos e sugestdes de melhoria
apontadas.

As anélises e deliberacGes do relatorio da CPA, ocorrem nas reunides promovidas pelo NDE,
colegiado do curso, discentes, gestdo, técnico-administrativos dos diversos setores envolvidos
diretamente com o curso, para verificar as fragilidades apresentadas; e discutir propostas para

transformar em potencialidades, atendendo assim, as expectativas da comunidade académica.

Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso € érgao normativo, executivo, consultivo e de planejamento académico
de atividades de ensino, pesquisa e extensdo, tendo seu funcionamento normatizado por reunides
ordinérias, realizadas bimestralmente e reunides extraordinarias, realizadas por convocacao do
Presidente, quando houver assunto urgente a tratar, atuando conjuntamente ao Nucleo Docente
Estruturante (NDE).

Tem por fungéo debater e deliberar sobre o andamento do curso e definir diretrizes que possam
contribuir para a execugdo do projeto pedagdgico e, se for o caso, para a sua alteracdo. Além disso,
acompanha as informacBGes provenientes da Comissdo Permanente de Avaliacdo (CPA),
providenciando o registro das avaliacdes realizadas sobre o processo de implementagéo do Projeto, 0s
problemas identificados, as solugbes propostas e os encaminhamentos dados. Toda esta estrutura
contribui para avaliagdo interna do curso e para o processo de reestruturagao e aperfeicoamento de seu

Projeto Pedagdgico.

Nucleo Docente Estruturante do Curso (NDE)

A equipe do Nucleo de Docente Estruturante (NDE) foi atualizada em margo de 2024, atraves
da Portaria N° 1585/GAB-FOR/DG-FOR/FORTALEZA, de 06 de mar¢co de 2024 composta por
professores que atuam no curso. A equipe se retine periodicamente e, juntamente com o Colegiado do
Curso, tomam decisbes e atualizam o PPC, conforme o Manual de normatizagao de projetos
pedagogicos dos cursos do Instituto Federal do Ceara (2024), valendo-se do seu carater deliberativo e

informativo. O Quadro 04 apresenta os componentes do NDE do curso.



Quadro 04- Membros do Nucleo Docente Estruturante do Curso.
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de Souza

N Graduaca Titulaca Regime de
ome raduacéo itulacéo Trabalho
Bacharelado em Turismo/ | Mestre em Gestdo de
Amaury Gurgel Neto Tecnologia em Hotelaria Negocios Turisticos DE
Amilton César de Letras com habilitacdo em q d
Portugués - Francés e Mestrado em Estudos DE
Souza Marques . . de Tradugéo - POET
Portugués - Italiano
Antonia Lucivania | Bacharelado em Economia .
L Doutora em Zootecnia |DE
de Sousa Monte Domeéstica
Antdnio Roberto Licenciatura em Letras — . DE
Ferreira Aragio Portugués / Francés Doutor em Linguistica
Delmira Rocha dos Let . hol Mestrado em Letras - BE
Santos Barbosa elras - £spanno Estudos Literarios
Glaudia Mota Adm!nis’Era(;éo com Mestre em Gestdo de
habilitacdo em Hotelaria / L - L DE
Portela Mapurunga . Negocios Turisticos
Bacharelado em Turismo
- Doutora em Ciéncia e
Lidiana Souza i i i
o Tecnologia em Alimentos Tecnologia de DE
Correia Lima )
Alimentos
Luiz Régis Azevedo harel ) Mestre em Gestdo de DE
Esmeraldo Bacharelado em Turismo Negocios Turisticos
Rejane Saraivade  |Bacharelado em Mestre em Engenharia | e
Santiago Administracdo de Empresas | de Producgéo
Rubia Valerio Naves Tecnologia em Hotelaria Doutora em Educacdo |DE

O NDE é um 6érgéo consultivo e de assessoramento a Coordenacédo de Curso, vinculado ao
Colegiado do Curso, responsavel pela concepgdo, consolidacdo, acompanhamento e continua
atualizacio do Projeto Pedagdgico do Curso. E composto por no minimo cinco professores

pertencentes ao corpo docente do curso garantindo-se a representatividade das areas do curso, que

devem ser eleitos por seus

O Coordenador do Curso deve obrigatoriamente fazer parte do NDE, ainda que ndo seja o

pares.

Presidente. Sdo atribuigdes do Nucleo Docente Estruturante:
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e construir e acompanhar a execugao do PPC;

e promover arevisao e atualizagdo do PPC, tendo como principal objetivo a adequagao
do perfil profissional do egresso, devendo as alteragfes serem aprovadas pela maioria do
NDE, e submetidas a analise e aprovacdo do colegiado do curso;

e analisar os resultados obtidos nas avaliagOes internas e externas (ENADE, Relatorio
de Avaliacdo para Reconhecimento de curso) e propor estratégias para o
desenvolvimento da qualidade académica do curso;

e zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para 0s cursos de
graduacao.

Nas reunides do NDE, sdo abordam tematicas relacionadas ao processo de acompanhamento
do curso que englobam: os trabalhos de reestruturacao curricular, atualizacdo do Projeto Pedagogico
do Curso, em consonancia com as demandas; as politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensdo
no ambito do curso; avaliagcdo periodica do curso, considerando- se as orientacfes do SINAES
(Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacéo Superior) em articulagdo com o trabalho da Comisséo
Permanente de Avaliacdo (CPA), dentre outras.

As reunides semestrais do NDE e colegiado de curso, entre outras pautas, deverdo analisar
0 progresso do curso, atraves do rendimento académico e a absor¢do do egresso pelo mercado de
trabalho. Necessario, também, considerar as tendéncias, desafios e dificuldades percebidas no
decorrer dos semestres, buscando sempre melhorias para garantir uma oferta de qualidade, pautadas

na responsabilidade social, na ética e nos objetivos do curso.

Encontros pedagdgicos

Semestralmente sdo realizados os Encontros Pedagdgicos, com a participacdo do corpo
docente e técnico-administrativo. Momento de discussdes sobre os processos de avaliacdo
educacional, com abrangéncia de tematicas amplas que estimulam uma reflexdo sobre o olhar nas
praticas pedagdgica, sobre a evasdo e retencdo; promove a troca de experiéncias entre os participantes,

e 0 planejamento das atividades pedagdgicas do semestre.

16.2. Avaliacdo Externa

Os cursos de graduacdo sédo avaliados externamente no ambito do Sistema Nacional de
Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES), com o0 monitoramento e a analise de diferentes indices
de desempenho gerados pelo MEC/INEP a partir das avaliacdes que constituem o SINAES, a saber:

e a avaliacdo do curso para fins de renovacéo de reconhecimento;
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e 0 Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE).

Renovagéo de reconhecimento

Em 2019, o Curso de Tecnologia em Hotelaria do campus de Fortaleza do IFCE teve sua
renovacao de reconhecimento realizada por meio do Ministério da Educacdo (MEC) obtendo conceito
maximo. Em uma escala que varia de 0 a 5, o curso obteve conceito final 05 (cinco). Durante o
processo de renovagao de reconhecimento, acomissédo do MEC visitou todas as instalagdes do campus,
mais precisamente as salas de aula, laboratérios do curso, biblioteca, setor de estagio, sala de
coordenacao.

A comissdo destacou que o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de Tecnologia em Hotelaria
esta em consonancia com o mercado profissional, o que demonstra que os alunos do curso estdo
capacitados a aproveitarem as oportunidades do mercado; que a metodologia, constante no PPC

atende ao desenvolvimento de contelidos, as estratégias e acompanhamento das atividades.

Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE)

O curso de Tecnologia em Hotelaria ndo se encontra na listagem dos cursos divulgados por
AREAS DE AVALIACAO DO ENADE, o que até o momento, desobriga os alunos de realizarem o
ENADE.

As avaliagdes internas e externas sao importantes, pois auxiliam na gestdo do curso e a
instituicdo a identificar suas potencialidades e fragilidades, caréncias e necessidades, a definir suas
prioridades, contribuindo para a sua evolucdo a partir dos processos de planejamento e avaliacdo
institucional como instrumento de gestdo e de acbes académicas e administrativas de melhoria

institucional junto a comunidade académica e a sociedade.

ATUACAO DO COORDENADOR DE CURSO

O Coordenador do Curso de Hotelaria trabalha junto a comunidade académica identificando
as demandas dos discentes, barreiras enfrentadas e desafios apresentados pelos docentes, promovendo
a articulacdo com os setores competentes visando garantir a aprendizagem.

Cumpre as determinacOes constantes nas diretrizes estabelecidas no Regulamento da
Organizagdo Didatica (2015), contribuindo para o processo ensino aprendizagem, regido pelas a¢des
didaticos e pedagogicos e normas da legislacdo vigente.

Com o objetivo de melhorar os indices de permanéncia e éxitos dos estudantes do Curso de
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Tecnologia em Hotelaria, a Coordenagdo do curso, participa das acdes estabelecidas no “Plano
Estratégico para Permanéncia e Exito do IFCE” (2017-2024), saber:
e atuar de forma colaborativa com comunidade académica;
e apresentar o relatério de execucao das atividades de combate a evasdo e retencao com suas
evidéncias para gestdo de ensino, CTP;
o zelar pela divulgagéo das informagdes relativas as agOes realizadas e as evidéncias de seus
cumprimentos junto a comunidade académica;
e participar das reunifes que tratam da permanéncia e éxito convocados pelas

comissdes, gestdes de ensino ou setores designados para tal fim.

18. POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES NO PDI NO AMBITO DO CURSO
18.1. Do Ensino

O Programa de Monitoria contempla o bolsista monitor, que exerce uma atividade auxiliar
a docéncia. As atividades desenvolvidas pelo monitor-aluno contribuem com o desenvolvimento da
competéncia pedagogica e na compreensdo e producdo do conhecimento, trata-se de uma atividade
formativa de ensino. Constitui-se em uma acao pedagdgica institucional contemplada no Programa
de Permanéncia e Exito que visa & melhoria do ensino e da aprendizagem e, por conseguinte, &
elevacdo do indice de permanéncia e éxito dos estudantes matriculados.

Segundo a Resolugdo n® 120, de 2017: “As disciplinas extracurriculares tém como objetivo
aprofundar as tematicas estudadas, enriquecer as vivéncias académicas e desenvolver potencialidades
individuais, com vistas a possibilitar a formagao complementar dos estudantes”.

Nesse contexto, algumas tematicas vém sendo aprofundadas com vistas a formacdo
complementar dos alunos do Curso de Tecnologia em Hotelaria, por meio da oferta de Disciplinas
Extracurriculares,saber: Cultura Alimentar e Patrimonio, Inglés Al — Iniciante; Francés Ill Pré-

intermediario, Francés IV Pré-intermediario, Francés Intermediario, Italiano Basico

18.2. Da Pesquisa

Durante o curso o discente pode integrar-se aos grupos de pesquisas devidamente cadastrados
na Pro-Reitoria de Pesquisa e Inovacao - PRPI do IFCE e registrados na CAPES.

A Lei N° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, que regulamenta a criacdo dos Institutos
Federais, prevé como objetivo e finalidade na realizacdo de atividades de pesquisa, estimular o

desenvolvimento de solucGes técnicas e tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade, bem
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como, realizar e estimular a pesquisa aplicada, a producédo cultural, o empreendedorismo, o
cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e tecnolégico.

A pesquisa no Curso de Tecnologia em Hotelaria é desenvolvida por meio da participacdo
dos docentes e alunos na submissdo de trabalhos a revistas cientificas e congressos nas areas de
formagdo e também na participacéo nos editais como PIBIC, PIBIC JR e PIBITI, com submissdo de
projetos a editais internos.

Aleém destas ag¢des, os laboratorios vinculados as atividades praticas realizadas no curso séo
utilizados durante a formacgéo académica, geram pesquisas e envolvem os alunos que tém interesse
em se aprofundar mais sobre o tema. Outra possibilidade de o aluno pesquisar é participar no Grupo
de Pesquisa em Cultura Indigena, Territdrio, Turismo Comunitario e Hospitalidade - GPCITCH, o
qual é composto por professores e alunos dos cursos do Departamento de Turismo, que desenvolvem
estudos em tematicas pertinentes a hotelaria.

Os docentes também atuam na pesquisa por meio da participacdo em programas de pos-
graduacao, especializacdo, mestrado e doutorado, utilizando como objeto de estudo o préprio curso,

gerando artigos que agregam conhecimento a formacao académica dos alunos.

18.3. Da Extenséo

A extensdo do IFCE é acompanhada pela Pro-reitoria de Extensao que através de resolucgdes,
manuais e guias, regulamenta as a¢des de extensao buscando atender a Meta 12, do Plano Nacional de
Educacdo (PNE 2014-2024), que orienta os cursos de graduacao a assegurar o minimo de 10% de seus
créditos curriculares em programas e projetos de extensdo universitaria.

A Resolugéo n° 63, de 06 de outubro de 2022, busca normatizar e estabelecer, na forma
disposta do Anexo |, os principios e procedimentos pedagdgicos e administrativos para 0S cursos
técnicos de nivel médio, de graduacdo e de pos-graduacéo, para a inclusdo das atividades de extensao
nos respectivos curriculos, no &mbito do IFCE.

No seu Art. 1°, a Resolugdo n° 63, de 06 de outubro de 2022 conceitua a curricularizagédo da
extensdo como a insercdo de atividades de extensdo na formacdo do estudante como componente
curricular obrigatorio para a integralizacdo do curso no qual esteja matriculado.

Essas acOes devem corresponder a um minimo de 10% (dez por cento) da carga horaria total
dos cursos de graduacédo, conforme § 1°, Art 1° Resolucdo n° 63, de 06 de outubro de 2022, ( ...), desta
feita que o curso de Tecnologia em Hotelaria oferta 170 h de extensdo no curriculo.

Como ac0es de extensdo a Resolucéo prevé em seu Art. 2° acdes (...) culturais, cientificos,
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artisticos, educacionais, sociais, ambientais e esportivos, bem como a geracdo de trabalho, emprego
e renda, de consultorias técnicas, cooperacao técnica, de assisténcia a saude, de empreendedorismo,
de inovacéo, de incluséo e acessibilidade e das relagdes étnico-raciais, de economia e gestéo criativa
e de projetos em consonancia com as politicas publicas e com as demandas coletivas da sociedade.

A formalizacdo da extensdo é feita através do reconhecimento de atividades curriculares
como programas, projetos, cursos, eventos e prestacdo de servi¢cos (Art 4°. Resolucao n° 63, 2022) e
para fins de curricularizagdo, a extensdo devera ser inserida no Projeto Pedagdgico dos Cursos (PPC)
de graduacdo, de forma obrigatéria, podendo ser ofertada por uma ou mais das seguintes modalidades
de curricularizagdo, conforme prevé o Guia de Curricularizacdo das atividades de extensao nos cursos
técnicos, de graduacéo e pds-graduacédo do IFCE:

Para o curso de Tecnologia em Hotelaria, 0 NDE e o Colegiado do curso a partir de
discussdes, definiram que a curricularizacdo da extensao do curso serd aplicada nas modalidades 11 e
111, conforme Guia de Curricularizagdo da Extens&o e descritas no subitem 9.7. Procedimentos para
a curricularizacao da extensao.

O curso também conta com o incentivo a extensao por meio da participacdo dos alunos e
docentes na empresa que se fundamentam através da pesquisa para desenvolver suas prestacdes de

Servigos.

18.4. Dos Convénios e Acordos de Cooperacao

Os acordos, convénios e cooperacfes técnicas desempenham um papel crucial em diversas
areas, incluindo educacdo, pesquisa, desenvolvimento tecnoldgico, saide, meio ambiente, entre
outros, mas sobretudo no intercambio de conhecimento e experiéncia; desenvolvimento de
habilidades, ampliacdo do impacto, no sentido de permitir as organiza¢fes ampliarem seus resultados,
0s quais nem sempre sdo possiveis de forma isolada; economia de recursos.

Nesse sentido, as parcerias, 0s acordos e os convénios ligados ao curso de Tecnologia em
Hotelaria do Campus Fortaleza sdo articulados pela coordenacdo, pelo departamento e/ou pelos
professores que visam a aproximacéo dos alunos com o mercado, com a extensdo ou com a pesquisa.
O CSTH possui:

Termo de Cooperacdo Técnica 23256.018584/2018-19, assinado em 26-02-2019,
publicado no Boletim de Servigo 365 de 11 de mar¢o de 2019, com vigéncia de
60 meses, entre a Associacgao Brasileira da Induastria de Hotéis (ABIH) e o IFCE.

Tem como finalidade: oportunizar vagas nos hotéis para os alunos desenvolverem
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a disciplina de Praticas Profissionais.
Acordo de Cooperacéo e Extensdo: Centro Pedagdgico de Formacéo Profissional
Extensivo IBIS, tem como objetivo a integracdo entre o Hotel Ibis Praia de Iracema
e 0 curso de Tecnologia em Hotelaria do IFCE, campus Fortaleza, tendo o Hotel
Ibis como um Centro Pedagogico de Formacao Profissional Extensivo a formagao
académica proporcionada pelo curso no IFCE. Acordo de Cooperacdo N° 7 (SEI
4233834), celebrado em 19 de outubro de 2022.

OBS: A cooperacdo técnica com ABIH é de acdo continua e renovada, desde 2004 quando foi

assinada pela primeira vez.

19. APOIO AO DISCENTE

O ROD no Titulo V, Capitulo Il, Secdo I, artigo 173 e Subsecdo XII, artigo 176 e 177
garantem acdes de apoio para alunos com dificuldade de ensino em sua vida académica ou em outro
ambito, assisténcia a salde, assisténcia a diferencas sociais e garantias a identidade de género.

Entende-se que estratégias e acdes em ambito de coordenagdo, departamento e demais
setores fortalecam o elo estudantil com a instituicdo promovendo com mais eficacia a qualidade de
ensino e o desenvolvimento humano.

Dentre as varias estratégias de apoio ao discente dispostas no Plano de Desenvolvimento
Institucional, tém-se as acdes de integracdo e de préaticas curriculares e pedagogicas que fortalecem o
ambiente escolar como espaco acolhedor, colaborativo, estimulador da aprendizagem e inclusivo para
fortalecer o vinculo estudante e IFCE, promover a formacéo cidada e o desenvolvimento autbnomo e
coletivo dos estudantes.

E importante que se definam estratégias de acompanhamento diferenciado aos estudantes
adolescentes, jovens e adultos com base nas especificidades de idade, desenvolvimento, maturidade
e interesses proprios da estrutura etaria, implementando e ampliando agdes continuas que promovam
orientagéo aos discentes sobre o valor e a utilidade do estudo em suas vidas e a importancia da gestéo
do tempo.

Na instituicdo sdo oferecidos:

e Cursos de nivelamento para discentes ingressantes;
e Projetos extracurriculares (Empresa Junior, Festival Gastronémico) capazes de atrair,
incentivar e capacitar alunos, melhorando a autoestima, as condi¢cdes de aprendizagem e,

sobretudo, o desenvolvimento académico;
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e Editais de monitoria com a finalidade de melhorar o processo ensino-aprendizagem,
constituindo-se em atividade optativa dentro dos cursos técnicos e superiores do IFCE,
podendo, quando da sua conclusao, ser pontuado como atividade complementar e constar no
historico escolar do estudante, contemplando as disciplinas com maior indice de retencéo e
evasao e, por conseguinte, o maior nimero de discentes com dificuldade de aprendizagem.

Em referéncia a infraestrutura, busca-se priorizar a constru¢cdo ou melhoria dos espacos
relacionados diretamente a permanéncia e éxito discente, como os laboratdrios, bibliotecas e espacos

destinados as praticas desportivas, alimentacao e convivéncia.

Servico de apoio pedagdgico Coordenadoria Técnico-Pedagdgica (CTP)

A Coordenadoria Técnico-Pedagogica (CTP) é responsavel por promover, em parceria com
os diversos setores da instituicdo, acOes que visem garantir o éxito do processo de ensino
aprendizagem. Assessora as atividades de ensino, pesquisa e extensao, supervisionando e avaliando
essas atividades, para assegurar a regularidade do desenvolvimento do processo educativo.
Responsavel pelo planejamento, acompanhamento e avalia¢do das a¢Ges pedagdgicas desenvolvidas
em vistas a formulacdo e a reformulacdo continua de intervencdes pedagogicas que favorecam o
alcance de resultados satisfatérios quanto ao processo ensino- aprendizagem

A CTP desempenha, dentre outras atividades:

a) acolhida aos alunos, profissionais docentes e técnicos;

b)  realizacdo de acBes de combate a evaséo;

c) mediagdo, quando necessdrio o didlogo, entre professores e alunos buscando
contribuir para melhoria das relagdes interpessoais;

d) acompanhamento individualizado dos discentes nas disciplinas de menor rendimento
académico;

e)  suporte aos docentes no processo de monitoria;

f)  monitoramento da frequéncia e rendimento dos alunos;

g) comunicacdo com alunos com baixa frequéncia, via telefone, e-mail ou visita
domiciliar em parceria com a assisténcia estudantil;

h)  acompanhamento no desenvolvimento de atividades culturais, sociais e esportivas;

i)  realizacdo de atividades (palestras, oficinas, seminérios) de orientacao educacional sobre
tematicas de educacdo para a vida e temas transversais;

j)  acompanhamento aos discentes pelo o Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com
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Necessidades Especificas (NAPNE).

Servigos de atendimento a discentes com necessidades educacionais especificas

Os sistemas de ensino deverdo assegurar a matricula e a permanéncia de todos os alunos,
independentemente de suas deficiéncias ou necessidades educacionais especificas, organizando- se
para oferecer, além da escolarizacdo, o atendimento as necessidades especificas que os alunos
necessitam (LEI N° 13.146/2015).

A politica de inclusdo de alunos com necessidades educacionais especificas, ndo se resume
apenas ao acesso a matricula e a permanéncia desses alunos, é necessario rever os paradigmas e
encontrar alternativas educacionais que contribuam com o processo de ensino e aprendizagem dessas
pessoas.

O campus Fortaleza, possui infraestruturas adaptada para o aluno com deficiéncias,
banheiros especificos, rampas, elevadores, piso tactil, com transi¢do/articulacdo entre a descri¢do da
adaptacdo da infraestrutura e adaptacdo pedagdgico-curricular e recursos pedagdgicos que permitam
ao aluno acompanhar o desenvolvimento do curriculo, de forma satisfatoria.

Os alunos informam a instituicdo se possuem algum tipo de deficiéncia e/ou necessidades
especificas. Sdo encaminhados aos servigos/setores especializados para que recebam o atendimento
devido, de forma a contribuir com processo ensino aprendizagem. Os docentes quando percebem
alunos com comportamentos que necessitam desse atendimento, comunicam ao Coordenador do curso
e do NAPNE para que estes, adotem as medidas necessarias para o devido atendimento.

Para melhor atendimento as necessidades especificas, elencam-se as atribui¢cbes dos atores
envolvidos no processo:

e Docentes: identificar alunos com necessidades e reportar a coordenacdo e NAPNE do
campus; planejar aulas acessiveis e inclusivas; atuar de forma colaborativa na elaboragéo de

Plano de Ensino Individualizado, sempre que necessario e com apoio do NAPNE;

e Coordenador do curso: identificar alunos com necessidades especificas; encaminhar a
demanda solicitada aos demais setores responsaveis; articular reunides entre os docentes e 0s
demais setores envolvidos no atendimento; acompanhar o desempenho dos alunos com demanda
educacional especifica;

e Setor pedagogico, de salde e assisténcia social: prestar atendimento multidisciplinar,
identificando as demandas dos discentes, apoiando na organizacao de estudos, acolhimento

e diversas outras estratégias;
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e Gestdo do Departamento: apresentar demandas aos diferentes setores, sendo responsével por
disponibilizar orgamento, condigOes de trabalho, recursos e engajamento dos servidores de
modo a garantir a inclusdo de todos os discentes, além de acompanhar o trabalho realizado
no campus especialmente no que se refere a permanéncia e éxito;

e NAPNE: Orientar docentes e demais setores na identificacdo de alunos com necessidades
educacionais especificas; promover as ac¢les inclusivas no campus, buscando discutir e
envolver a comunidade académica nas acdes que zelem pelo acesso, permanéncia e éxito dos
discentes com deficiéncias, temporarias ou permanentes no ambito educacional. Essas acbes
abrangem o publico-alvo da educacdo inclusiva e possuem desdobramentos para toda a

comunidade académica.

Servicos na area de saude: atendimento psicoldgico, enfermagem, odontoldgico e médico.

O Servico de Saude do campus Fortaleza atua na atencéo basica com foco em prevencéo de
doenca e promocdo da satde da comunidade discente mediada pela educacdo, contribuindo para a
autonomia do individuo no cuidado a saude e melhoria da qualidade de vida; e conta com 04
Enfermagem, 04 médicos, 03 psicélogos, 07 odontélogos.

Todos trabalham para contribuir com a formacéo integral dos estudantes do campus, atuam
em Educacdo em Saude por meio de Campanhas Educativas e em consultas. O atendimento aos
discentes do curso de Hotelaria ocorre sob demanda, mediante marcacdo prévia presencialmente na
recepcao do Setor de Saude consultas e recebem o atendimento individual.

Servicos ofertados aos discentes do curso de Hotelaria pelo setor de satde do campus:
a) Atendimento médico
e Atividades educativas em Saude
e Consultas clinicas
e Consultas psiquiatricas

e Levantamento epidemioldgico dos discentes (Avaliacdo Biomédica)
e Primeiros socorros

b) Atendimento de Enfermagem
e Afericdo de sinais vitais

e Curativos

e Consultas de Enfermagem

e Levantamento epidemioldgico dos discentes (Avaliagdo Biomédica)
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Testagem répida de HIV/Sifilis/Hepatites B e C

Primeiros socorros.

Atendimento Odontolégico

Atividades educativas em Saude

Consultas odontol6gicas

Orientacéo de higiene oral individual e coletiva

Restauracgdes dentarias

Profilaxia e Tartarectomia (limpeza dentaria)

Tratamento endoddntico em dente anterior

Exodontia simples,

Radiografia periapical e interproximal

Urgéncias odontoldgicas (dor, fratura, hemorragia, abscesso agudo)

Levantamento epidemioldgico dos discentes (Avaliacdo Biomédica)

O servico de Psicologia tem por objetivo contribuir para os processos de educacao, saude e

bem-estar dos alunos e das pessoas direta e indiretamente ligadas ao contexto educacional do discente,

tornando-se responsavel por:

a)

b)

acolher a demanda do campus atrelada a formacéao educacional do corpo discente, englobando
0 desenvolvimento cognitivo e emocional, bem como sua relagdo direta com os processos de
aprendizagem;

receber queixas do corpo discente e/ou docente referentes as dificuldades de aprendizagem,
tanto situadas no contexto socioecondmico (condi¢cdo familiar, conflitos emocionais, etc.),
quanto psicopedagogico (relacionamento interpessoal - aluno/aluno; aluno/professor;
aluno/servidor - transtornos de aprendizagem, etc.); investigar, posteriormente, possiveis
obstaculos na construcdo desse processo, realizando a avaliagdo e 0 acompanhamento dos
casos, prestando orienta¢des acerca da melhor conduta a ser adotada pelo servico;

dispensar servigos aos discentes no formato de intervengGes individuais ou coletivas,
permeadas com o intuito de fomentar construcdes de carater psicopedagdgico, psicossocial e
terapéutico, nas esferas da prevencgdo e do acompanhamento discente.

A atuacdo em comum de todos os profissionais que integram o setor voltado para a

assisténcia ao educando envolve a realizacdo dos atendimentos individuais — acolhida, orientacGes
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gerais, de grupos operativos e socioeducativos.

Os profissionais de psicologia, realizam o acompanhamento por meio de intervencdes,
intermediando a¢fes junto aos demais agentes educacionais, tais como pedagogos, assistentes sociais,
médicos, enfermeiros, professores, etc. As intervencdes acontecem de duas maneiras: grupal e/ou
individual. As intervencdes grupais visam a atender demandas especificas tais como orientacdo
profissional, acolhimento aos novatos, dentre outras. Ja as individuais tém por objetivo ofertar um
espaco de escuta psicologica a fim de atender demandas relativas a vida académica e que venha a
incorrer em sofrimento psiquico (site do ifce.edu.br).

Os atendimentos do setor da salde séo realizados conforme a demanda dos préprios alunos,
quando solicitado pelos pais e/ou responsaveis pelos estudantes ou ainda por meio de
encaminhamentos feitos pelos educadores do campus. Os estudantes menores de idade necessitam de

autorizacdo dos pais e/ou responsaveis para obterem atendimento no setor de psicologia escolar

Servicos de assisténcia estudantil
As acOes de assisténcia estudantil sdo garantidas e organizadas pela Diretoria de Extenséo e
Relagdes Empresariais (DIREX).

Tem por finalidade aampliacéo das condi¢Bes de permanéncia dos jovens na educacao publica
federal, pauta-se nos objetivos estabelecidos no Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(Decreto 7.234/2010), a saber:

a) democratizar as condi¢es de permanéncia dos jovens na educacdo superior publica federal;
b) minimizar os efeitos das desigualdades sociais e regionais na permanéncia e conclusdo
da educacéo superior;

c) reduzir as taxas de retencdo e evasao;

d) contribuir para a promocéo da incluséo social pela educacéo.

As acOes da assisténcia estudantil possuem dois eixos norteadores: o primeiro com 0s
“servigos” que visam atender a toda comunidade discente como atendimento biopsicossocial e
alimentagdo escolar (almogo e lanches), e o segundo, “os auxilios” que se destinam ao atendimento
prioritario do discente em situagao de vulnerabilidade social.

Os auxilios estudantis visam ampliar, em forma de pecunia, as condi¢des de permanéncia e
apoio a formacdo académica dos discentes regularmente matriculados no IFCE campus de Fortaleza,
na perspectiva de viabilizar a igualdade de oportunidades, contribuir para a melhoria do desempenho
académico e prevenir situacOes de retencéo e evasdo decorrentes de vulnerabilidade social.
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A Resolucdo do Consup N° 24 de margo de 2024 que Aprova o Regulamento de Auxilios
Estudantis no ambito do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard define os
seguintes auxilios estudantis, a saber:

Art. 9°. Sdo auxilios ao estudante em situacao de vulnerabilidade social:
I. auxilio-didatico/pedagdgico;
I1. auxilio-alimentagéo;
I11. auxilio-discentes mées/pais;
IV. auxilio-formacéo;
V. auxilio-moradia;
V1. auxilio-6culos;
VII. auxilio-emergencial,
VIII. auxilio-transporte;
IX. auxilio-permanéncia académica;

X. auxilio inclusdo digital.

Art. 25. Sdo auxilios universais:
I. Auxilio-visita/viagem técnica: subsidia despesas com alimentacdo e/ou hospedagem, em
visitas e viagens técnicas ou atividades de campo, previamente programadas por servidores(as)
do IFCE;
I. Auxilio-académico: subsidia despesas com alimentacdo, hospedagem, deslocamento e

inscricdo dos discentes para a participagdo em eventos.

O campus Fortaleza oferece almogo no refeitorio aos discentes dos cursos técnicos
integrados ao Ensino Médio com aulas no contraturno escolar, aos estudantes dos cursos técnicos e
superiores selecionados pelo Servico Social, considerando as condicdes socioeconémicas. Os
discentes recebem também a merenda escolar servida nos trés turnos (manha, tarde e noite),
atendendo toda a comunidade discente. Apesar de o Plano Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE)
prever a obrigatoriedade da merenda apenas aos alunos matriculados nos cursos técnicos, a gestdao do
campus de Fortaleza entende a importancia da merenda escolar para a permanéncia de todos 0s
discentes.

O Curso de Hotelaria se beneficia dos auxilios de vulnerabilidade social e universais;
destaca-se o auxilio didatico-pedagdgico para as aulas praticas de gastronomia, coquetelaria,

enologia.
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A Coordenacéo de Servico Social desempenha as seguintes atribuigdes:
a) incentivar a participacdo democratica do discente, como sujeito de direitos, no espaco educacional,
favorecendo o seu acesso ao Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES);
b) planejar, executar, monitorar e avaliar as acdes relacionadas aos auxilios e a politica de assisténcia
estudantil;
c) realizar pesquisas de natureza socioecondmica e familiar para caracterizacdo da populacédo
discente, contribuindo na identificacdo e intervencgéo dos fatores sociais, culturais e econdémicos que
influenciam no processo de ensino-aprendizagem, visando a permanéncia e o éxito dos estudantes;

A Coordenadoria de Servico de Saude atua no ambito das relagbes sociais junto a
individuos, familias, grupos, comunidade e movimentos sociais desenvolvendo acdes de
fortalecimento da autonomia, da participacdo e do exercicio da cidadania. Tem como principios a
defesa dos direitos humanos, da justica social e da liberdade como valor ético central.
As acdes desenvolvidas por esses profissionais sao:
I. Participar de campanhas de prevencéo;
I1.Prestar atendimento de primeiros-socorros;
I1l. Participar de programas de prevencdo e controle de doencas transmissiveis, AIDS/HIV e
assisténcia a saude individual e coletiva;
IV. Promover e participar de campanhas educativas de carater preventivo, quanto aos principais
problemas epidemioldgicos e sociais;
V. Especificar e controlar a aquisi¢do de medicamentos, material de consumo e equipamentos;
VI. Interagir com os demais setores visando a promocao de a¢des basicas de salde;
VII. Colaborar e participar de programas de assisténcia a satde individual e coletiva;
VIII. Zelar pelos bens patrimoniais do setor;
IX. Realizar consultas e solicitar exames;
X.Emitir diagnosticos;
XI. Prescrever medicamentos, aplicar recursos de medicina preventiva e/ou curativa e outras formas
de tratamento; Emitir e homologar licencas e atestados médicos;
XI1. Efetuar pequenas cirurgias e encaminhar pacientes a outras profissionais, quando necessario;
XII1. Prestar assisténcia basica de enfermagem, tais como: verificacdo de sinais vitais, curativos,
administracdo de medicagéo oral e aerosolterapia, etc;

XI1V. Realizar exame bucal, restauragdo de amalgama, resina composta, tartarectomia, profilaxia,
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aplicacdo de fldor, orientacdo preventiva, radiografias periapical, pequenas cirurgias, prescri¢do de

medicamentos, tratamento ortodéntico, protese unitaria e aplicacao de selante.

Servigos de atendimento da biblioteca

A Biblioteca do campus Fortaleza esta localizada em uma area de 470 m2, conta com
profissionais especializados em catalogacéo, classificacdo e indexagdo de novas aquisicoes, bem

como na manutencéo das informacdes bibliograficas no Sistema Sophia.

O horério de funcionamento da Biblioteca do campus é de segunda a sexta, com horarios de
atendimentos especificados abaixo:
e Saldo de estudo e leitura - das 8h as 20h45
e Empréstimo - das 8h as 20h45
e Referéncia (consulta local) e Periddicos - das 8h as 20h45
e Multimidia - das 8h as 20h
Durante o periodo de féerias escolares e recessos, 0 emprestimo é suspenso para a
realizagdo do inventario e arrumagao das estantes.
A Biblioteca do IFCE campus Fortaleza, estd a disposi¢cdo dos discente do curso de
Hotelaria, oferecendo-lhes, além da utilizacdo do seu acervo, 0s seguintes servicos:
I. Referéncia — atendimento ao usudrio, auxilio a pesquisa, desenvolvimento e
atualizacao de tutoriais;
I1. Consulta local ao acervo;
I11. Catélogo on-line http://biblioteca.ifce.edu.br;

I11. Busca integrada nas bases de dados disponiveis;

IV. Acesso a internet local e/ou movel,

V. Acesso a bibliotecas virtuais e base de dados;

VI. Empréstimo domiciliar — permissdo da retirada de material informacional por periodo
determinado;

VI. Programa de educacdo do usuario — oferta de treinamento para que o usuario tenha maior
autonomia na busca de materiais, como também dos recursos disponibilizados pela biblioteca;

VII. Orientacdo a normalizagdo de trabalhos académicos e outros documentos, de acordo com as
normas adotadas pela ABNT,;

VII1.Visita orientada — apresentacdo da biblioteca e demonstracao dos servicos oferecidos ao usuario;

IX. Renovacgédo de empréstimo via Web;
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X.Solicitagdo de reserva, via Web;

XI. Geracdo de ficha catalografica on-line: http://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/ficha- catalografica.

Os discentes do curso de Hotelaria contam com os ambientes de uso individual e coletivo
(121 assentos) a saber: o saldo de leitura e estudo, as salas de estudo individual e/ou em grupo, sala
multimidia, miniauditério, dentre outros. As salas de estudo estao disponibilizadas para utilizacdo dos
discentes do curso de Hotelaria, em grupos, com no minimo 3 (trés) e, no maximo, 6 (seis) USuarios,
por duas horas prorrogaveis por igual periodo, desde que ndo haja procura e mediante solicitacdo no
setor responsavel.

A biblioteca disponibiliza computadores para fins de estudo e pesquisa académica. Sendo
vedado o uso de jogos eletrbnicos, acesso a sitios de bate-papo, sitios de compras e paginas com
conteddo ilicitos e improprios aos objetivos das bibliotecas. Cada aluno pode fazer uso dos
computadores 1 h (uma hora) e, ndo havendo procura, o tempo de uso podera ser prorrogado por igual
periodo.

Consulta ao Acervo: A consulta ao acervo da Biblioteca Waldyr Diogo de Siqueira esta disponivel ao

usuario via internet, por meio do Sistema Sophia, ou por meio de terminais proprios (intranet)
localizados na biblioteca.

As informacdes sobre a localizacdo das obras podem ser acessadas por mecanismos de busca

que permitem pesquisar por autor, titulo, assunto, editora, série e ISBN/ISSN.
Empreéstimo: O usuario podera retirar, por empréstimo domiciliar, qualquer publicacdo constante do
acervo bibliografico, exceto as obras de referéncia (enciclopédias, dicionarios, atlas, periddicos,
jornais, etc.) e outras publicacdes que, a critério da biblioteca, ndo podem sair do espaco fisico da
mesma. Além disso, o usuario ndo podera retirar por empréstimo 2 obras iguais.

Para efetuar o emprestimo de uma determinada obra, o usuario devera anotar seu numero de
chamada, que é composto pela classificacdo e notacéo da obra. Esse numero é o enderego/localizacéo
da obra na estante. Ex: Romance A Normalista (Adolfo Caminha) - Classificagdo CE B869.3 +
Notacdo C183n.EMPRESTIMOS DE MATERIAIS. O cadastramento é obrigatorio para o
empréstimo de materiais do acervo.

As obras emprestadas ficardo sob a inteira responsabilidade do usuério, tendo 0 mesmo o
dever de responder por perdas e danos que, porventura, venham a ocorrer, de acordo com o que dispde
0 Regulamento da Biblioteca.

Renovacdo do Empréstimo: O empréstimo podera ser renovado, por igual periodo, desde que a obra

ndo esteja reservada e 0 usuario esteja em dia com a data de devolucgdo. A renovacao sera feita na data
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marcada para a devolugdo ou no dia imediatamente anterior a esta. A renovagdo do empréstimo sera
permitida, desde que: o material a ser renovado esteja com sua data de devolucdo dentro do
vencimento; o material ndo esteja reservado para outro usuario; o usuario ndo esteja com materiais com

data de devolucéo fora do prazo; A data de validade do cadastro do usuario ndo esteja vencida.

Reserva de Exemplares: Quando uma publicacdo solicitada ndo estiver disponivel na biblioteca, o

usuario podera reserva-la no site do campus de Fortaleza, por meio do Sistema Sophia. A ordem
cronolodgica das reservas serd rigorosamente observada. Apos a devolucédo, a publicacdo reservada
ficard a disposicdo do interessado por dois dias Uteis. O ndo comparecimento do usuario nesse prazo
liberara a reserva para o proximo da lista. O usuario podera fazer mais de uma reserva, desde que
com publicacOes diferentes. A duplicidade de reserva implica o cancelamento automatico de uma

delas.

Programacéao de atividades desportivas

O campus de Fortaleza procura fomentar a pratica esportiva e recreativa atraves da promocao
e participacdo em atividades desportivas durante a vida académica de seus discentes. Entre estas
destacam-se a Semana Esportiva e Cultural, os Jogos do IFCE (JIFCE), os Jogos dos Institutos
Federais.

A Semana Esportiva e Cultural (SEC) do campus Fortaleza do IFCE tem por objetivo gerar
e construir novos conhecimentos como elemento essencial na formacédo educacional dos alunos. O
carater inter e multidisciplinar do evento favorece o engrandecimento das relagfes humanas, por meio
da convivéncia, contribuindo como fator primordial para o crescimento do aluno enguanto pessoa e
para a reflexdo sobre sua importancia na sociedade. Promovendo desta forma, o congracamento
esportivo, social e cultural entre os estudantes e profissionais do campus de Fortaleza do IFCE e a
comunidade externa, ressaltando os aspectos formativos e de valores humanos.

Os Jogos do IFCE (JIFCE) sdo um evento institucional de carater desportivo voltado aos
estudantes dos campi do IFCE, com participacdo intensa dos alunos do campus Fortaleza, que tem
como finalidades principais: fomentar a pratica esportiva entre os estudantes do IFCE, como
instrumento fundamental para a formacéo integral humana; promover o desporto no IFCE; estimular
as boas relagdes interpessoais entre os estudantes e profissionais envolvidos; promover a satde do
estudante, nas dimensdes fisica, emocional e social; proporcionar laboratérios técnicos para 0s
estudantes dos cursos de areas afins, como Licenciatura em Educacdo Fisica, Superior Tecnoldgico

em Gestdo do Desporto e Lazer, Técnico em Eventos, Tecnologia em Hotelaria, Turismo, entre
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outros; formar as equipes esportivas do IFCE para a representacdo nos Jogos dos Institutos Federais
— nordeste e nacional.

Os Jogos dos Institutos Federais sdo as competicOes esportivas realizadas pela Rede
Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnologica com foco na integracdo dos
discentes. Além disso, favorece a pratica de atividades fisicas e oportuniza a troca de experiéncias
como estratégia educativa e emancipadora.

Tem como objetivo oportunizar a pratica de esporte com énfase na colaboracdo, na
cooperacédo e nos valores morais e sociais entre todos os participantes, proporcionar a integracdo entre
discentes, docentes e técnicos administrativos da Rede Federal e a sociedade em geral; vivenciar a
pluralidade cultural em suas diversas e diferentes manifestacdes, socializar respeitando a identidade,
a individualidade e o coletivo; estimular a pratica do esporte como meio para melhoria do bem-estar

fisico e mental, qualidades essenciais para a saude.

Realizacdo de eventos

Os alunos do curso de Hotelaria realizam para a comunidade o0 evento “Hotelaria em foco”,
oportunidade em que compartilham informacges, tematica sobre o que o mercado hoteleiro procura

para ter um profissional bem capacitado para uma atuacdo imediata e precisa.
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20. CORPO DOCENTE
Tabela I — Perfil do corpo docente necessario para desenvolvimento do curso.

QUANTIDADE
AREA SUBAREA NECESSARIA
DE DOCENTES
N CIENCIAS CONTABEIS 01
ADMINISTRACAO -
ADMINISTRACAO DE 02
EMPRESAS
CIENCIAE TECNOLOGIADE 01
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
ALIMENTOS
EDUCACAO METODOLOGIA CIENTIFICA 01
HABILIDADES E TECNICAS 01
GASTRONOMIA CULINARIAS
HOSPEDAGEM, 03
HOTELARIA RESTAURANTE E BAR
LIBRAS 01
LETRAS LINGUA FRANCESA 01
LINGUA INGLESA 05
LINGUA ESPANHOLA 02
LINGUA PORTUGUESA 02
NUTRICAO BIOQUIMICA DA NUTRICAO 01
SOCIOLOGIA SOCIOLOGIA GERAL 01
TURISMO TURISMO E EVENTOS 08

O corpo docente do curso de Tecnologia em Hotelaria é eclético, formado por professores

lotados no Departamento de Turismo. Segue o corpo docente da area profissional e de base do curso:



Tabela Il — Corpo docente existente
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. ) . *Regime de Campus Disciplina que
Professor Graduagéo / Titulagdo ~ .
Trabalho lotacdo ministra
Adonai Martins Graduagdo em Ps[cologla, Eticae Relggoes
. Mestrado em Gestdo de 40h Fortaleza Interpessoais;
Aragéo L . . ~
Negocios Turisticos Gestdode Pessoas
Graduacgao em Bacharelado em
Amaury Gurgel | Turismo; 40h/DE Fortal Marketing
Neto Mestrado em Gestéo de ortaleza Turistico
Negdcios Turisticos.
Graduacgao em Letras com
habilitacdo em Portugués - -
. . o . . Basico de
Amilton César Francés e Portugués - Italiano; A
- Frances 1;
de Souza Especialista em Estudos de 40h/DE Fortaleza L
« Bésico de
Marques Traducéo Frances 2
Mestrado em Estudos de
Tradugéo - POET
Introducdo a
~ . Alimentos e
(Srad,u?(;ao Gedecon~om|a Bebidas; Servicos
: m r m i
Silveira Pinheiro Turismo 30h/DE Fortaleza Bebidas;
Mestrado profissional em ::/Ius_tentdabllldade em
~ L - .- €l0s ae
Gestdo de Negocios Turisticos. Hospedagem:
Pratica Profissional;
e r a0 em Letr m
Andréa Michiles G a}d_ua(;Nao ¢ _et as o .
habilitacdo em Libras; 40h/DE Fortaleza Libras
Lemos L
Mestrado em Linguistica.
Graduacgao em Economia o
) _ .| Domeéstica; ::9'9”9
Antonia Lucivania Mestrado em Tecnologia de | 40h/DE Fortaleza lnlentar e
de Sousa Monte Alimentos: Nog(_)e§ de
Nutricao

Doutorado em Zootecnia.
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Graduacao em Ciéncias
Sociais;

Antonio Mestrado em Sociologia Sociologia do
Cavalcante de . 40h/DE Fortaleza .
) POlltlca, Turismo
Almeida I
Doutorado em Ciéncias
Sociais.
Graduacgdo em Letras com Basico de
Antonio Roberto | habilitacdo em Frances; JOh/DE Fortal Francés 1;
Ferreira Aragdo | Mestrado em Linguistica; ortaleza Basico de
Doutorado em Linguistica. Francés 2
Graduacgdo em Bacharelado em Eventos,
Débora Cambos Turismo; Cerimonial e
il P Especializagdo em Turismo € | 40n/DE Fortaleza Protocolo;
€sfiva Meio Ambiente; Préticas de
Mestrado em Psicologia. Eventos.
Graduacao em Letras -
Delmira Roch Espanhol Bésico de
- € rglra 0Cha | Especialista em Lingua Espanhol 1:
Bosb antos Espanhola 40h/DE Fortaleza Basico de
arbosa Mestrado em Letras - Estudos Espanhol 2.
Literarios
Graduacgdo em Letras com
habilitacdo em Inglés; Basico de Inglés
Fabiola Silveira | Especializacdo em Politicas 1;
Jorge Holanda Pdblicas do Turismo; 30h/DE Fortaleza | pcico de Inglés
Mestrado em Linguistica. 2
Doutora em Linguistica
Francisco Graduagao em Letras com Basico de Inglés
Gutenberg hablllta(;éo em |ng|é5 1:
o . 40h/DE ’
Albuquerque Especializagao em Pedagogia Fortaleza Basico de Inglés
Filho 2.
Graduagdo em Administracdo Fundamentos da
com habilitagdo em Hotelaria e Hotelaria;
Glaudia Mota Bacharelado em Turismo Processos de
Portela Mestrado em Gestao de 40h/DE Fortaleza Coquetelaria;
Mapurunga Negdcios Turisticos Gestdo em
Alimentos e

Bebidas
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Graduacao em Letras com

e Bésico de
. . habilitacdo em Espanhol,;
Jacqueline Maria Especializacdo em Linguistica Fortal Espanhol 1;
Marinho Lemos P . ¢ . J 40n/DE ortaleza Basico de
e 0 Ensino da Lingua
Espanhol 2.
Portuguesa.
Graduacgao em Letras com
:]Eab”'t?gl?o er~n Inglf_S;t Basico de Inglés
Jean Custddio de speclalizagao em Letras - 1;
. Inglés 40h/DE Fortaleza .- .
Lima L Basico de Inglés
Mestrado em Linguistica 9
Aplicada '
Doutorado em Educacao
Graduacao em Letras com
habl|lta(;a~0 em Inglés; Basico de Inglés
Joelma Maria d Graduacgao em Letras com 1
oe'ma Marla dos habilitacdo em Francés; 40h/DE Fortaleza L A
Santos Gurgel A Basico de Inglés
Especializagdo em 5
Psicopedagogia '
Mestrado em Psicologia
Técnico em Guia de Turismo
Regional e Nacional;
Graduacéo em Direito;
Graduacao em Bacharelado em
José Solon Sales | Turismo; Processos de
. L 40h/DE Fortaleza .
e Silva Especializagdo em Enologia
Planejamento Turistico;
Mestrado em Gestdo de
Negdcios Turisticos;
Doutorado em Geografia.
Técnico em Guia de Turismo
Regional e Nacional; Basico de Inglés
Julio César Graduacao em Letras com 1;
N 1auaG . 40h/DE Fortaleza _
Ferreira Lima habilitagcdo em Inglés; Basico de Inglés
Mestrado em Educagéo; 2
Doutorado em Educacao.
Graduacdo em Tecnologia de «
- i Gestao em
Lidiana Souza Alimentos Fortal Alimentos e
Correia Lima Especializacdo em Vigilancia A40h/DE ortaleza Bebidas

Sanitaria de Alimentos
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Especializagdo em Turismo e
Hospitalidade
Mestrado em Tec. Alimentos;

Doutorado em Ciéncias €
Tecnologia de Alimentos.

Graduacéo em Letras -

Portugués - Espanhol e Basico de
Luciana Abreu . g P Espanhol 1;
Literatura 40h/DE Fortaleza [
Cruz o . Bésico de
Especializacdo em Lingua e
. Espanhol 2.
Literatura Espanhola
Técnico em Guia de Turismo Introdugdo  ao
S Regional e Nacional; Turismo;
Luis Régis ~ . )
Azevedo Graduagdo em Turismo; 40h/DE Fortal Estudo de
Mestrado em Gestdo de ortaleza Viabilidade de
Esmeraldo - o .
Negocios Turisticos; Empreendiment
Doutorado em Educacao. 0s Hoteleiros
Graduagdo em Letras com
habilitagcdo em Inglés; .
Marcellus ¢ N g . Servicos de
. . Graduagdo em Gestdo de .
Giovanni da . 40h/DE Fortaleza Alimentose
o . Turismo .
Silveira Pereira o . Bebidas;
Especializacdo em Turismo e
Hospitalidade
Graduacdo em  Ciéncias
Maria Denise Contabeis; Introducéo a
Nunes Mestrado em Controladoria e | 40h/DE Fortaleza Contabilidade;
Rodrigues Administracao; Gestéo de Custos
Doutorado em Administragéo.
Graduacédo em Administracao; .
Especializacdo em Engenharia Matematl.cril
de Produgéo. C_omerc_la .e
Rejane Saraiva Especializacdo em Gestdo da Fmarlce_lra,
de Santiago Inovago - Innovation | 4ONDE Fortaleza Estatistica
Aplicada;

Management Professional

Mestrado em Engenharia de
Produgéo.

Introducéo a
Contabilidade;
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Graduacdo em  Ciéncias
Econbmicas;
Graduacdo em Gestdo de Fundamentos da
Ricardo Furtado | Turismo Administracio;
Rodrigues Mestrado Politica Cientifica e | 40h/DE Fortaleza Fundamentos da
Tecnoldgica; Economia
Doutorado em Engenharia de
Producéo.
r ao em Nutricéo; .
Graduagao em Nu 620, Metodologia do
Mestrado em Antropologia da
Roberta Becco o Trabalho
Nutrigao; 40h DE Fortaleza e
de Sousa . « Cientifico;
Doutorado em Alimentacéo, Proieto Social
Cultura e Sociedade. ) '
Fundamentos da
Hotelaria;
Processos de
Graduacdo em Hotelaria; Reserva e
Rubia Valério Mestrado em Desenvolvimento Recepcéo;
Naves de Souza | e Meio Ambiente 40h/DE Fortaleza Bases de
Doutorado em Educacéo. Produggo
Culinéria; Gestdo
de Hospedagem;
Extensédo
Graduacgao em Licenciatura em
Letras com habilitacdo
portugués - italiano Servicos de
. Graduacgdo em Gestédo de Alimentos e
Valbnia de . . .
. . Empreendimentos Turisticos. 30h/DE Fortaleza Bebidas;
Araujo Oliveira A .
Especializacdo em Turismo e Processos de
meio ambiente Governanca
Mestrado Profissional em
Gestdo de negdcios Turisticos
o Graduacdo em Administracdo
Virgilio .
de Empresas; Fundamentos da
Vasconcelos de o N Fortaleza - x
Mestrado em Administracdo de | 30h/DE Administracao

Souza

Empresas.

*Todos possuem vinculo efetivo.




21. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

Tabela 111 — Corpo técnico-administrativo existente
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Servidor

Cargo

Titulacéo

Ricardo da Silva Pedrosa

Assistente em
administracao

Mestre em Gestéo Publica

Waltherlan Gadelha de Brito

Técnico em Assuntos
Educacionais

Especialista em Gestdo Publica

Carlos Henrique da Silva
Sousa

Bibliotecario

Doutor em Ciéncias da
Informacéo pela Universidade
Fernando Pessoa (Porto,
Portugal)

Francisco de Assis
Magalhaes Aradjo

Coordenador da

Controladoriade
Controle Académico

Especialista em Gestdo e
Avaliagdo da Educagdo Publica;
Especialista em Gestdo Escolar
Especialista em Metodologia do
Ensino Fundamental e Médio.

22. INFRAESTRUTURA

22.1. Biblioteca

A Biblioteca Waldyr Diogo Siqueira, do IFCE campus de Fortaleza, localizada no campus
Fortaleza do IFCE, esta vinculada diretamente & Direcdo Geral e tem como finalidade apoiar as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidas no campus. Para isso, disponibiliza material
bibliografico aos discentes, servidores e a comunidade em geral, conforme regulamentacédo propria
(PORTARIA NORMATIVA N° 100/GAB-FOR/DG- FOR/FORTALEZA, DE 06 DE SETEMBRO

DE 2023).

Tem como missdo organizar, preservar e disseminar as informacfes de seu acervo,

atendendo as demandas de pesquisa, consulta e empréstimo de materiais.

A biblioteca integra o Sistema de Bibliotecas do IFCE (SIBI), instituido pela Portaria
410/GR, de 30 de junho de 2015, composto por 34 unidades. O SIBI visa democratizar 0 acesso a

informacdo e ao conhecimento, apoiando as atividades institucionais de ensino, pesquisa e extensao,

em consonancia com as politicas, planos e programas do IFCE.
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Entre seus objetivos esta a divulgacdo de seus servicos e produtos, buscando atrair a
comunidade e estimular o uso de suas instalacdes, acervos e servicos. Para tanto, a biblioteca realiza,
semestralmente, atividades de acolhimento aos novos usuarios, oferecendo capacitagcdes sobre o uso
do sistema SophiA e demais funcionalidades, bem como orientagfes sobre seu funcionamento e
regulamento, promovendo a autonomia dos USUarios.

Além disso, desenvolve acdes socioeducativas e culturais, como cursos, oficinas,
exposicoes, eventos e apresentacdes diversas.

A biblioteca esta situada proxima ao péatio central do campus, ocupando uma area de 470
m2. Sua estrutura comporta 113 assentos, distribuidos da seguinte forma:

e 51 naarea de estudo individual;
e 20 no Setor de Multimidia;
e 42 no saldo de estudo coletivo.

Seu acervo totaliza 49.780 volumes impressos (dados de 13/05/2025), em diversos
formatos e cerca de 17.600 titulos digitais, abrangendo todas as areas do conhecimento, com
destaque para obras técnicas e didaticas em Ciéncias e Tecnologia.

Horario de funcionamento:

e Empréstimo, estudo e leitura: 8h as 20h:45;

e Referéncia (consulta local e atendimento pelo bibliotecario): 8h as 20h:45;
e Setor de Multimidia (uso de computadores com internet): 8h as 20h.

O gerenciamento da biblioteca € totalmente informatizado, oferecendo servigos
presenciais e on-line, acessiveis via internet. Esses servicos sdo prestados com base no
compromisso de atender com qualidade e eficiéncia as necessidades informacionais de seus
usuarios, por meio de um acervo amplo, diversificado e constantemente atualizado.

A equipe da biblioteca € composta por profissionais qualificados, responsaveis pela
catalogacéo, classificacdo e indexacdo das novas aquisi¢cGes, bem como pela manutencéo dos
dados no sistema SophiA, plataforma utilizada para a gestdo do acervo. Todo o material é
registrado no patriménio da instituicdo, classificado conforme a Classificacdo Decimal de Dewey
(CDD) e catalogado segundo as normas do Cddigo de Catalogacdo Anglo-americano - AACR2.

Compete ainda a equipe técnica a preparacéo fisica do material bibliografico impresso
destinado ao empréstimo domiciliar, incluindo a aplicacdo de carimbos de identificacdo, registros

patrimoniais e etiquetas de classificagéo.
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A biblioteca oferece uma variedade de servigos para facilitar o acesso a informacéo e

promover o uso qualificado de seus recursos que estao acessiveis por meio do Portal do Sistema

de Bibliotecas do IFCE, no seguinte sitio eletronico: https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas. S&o

eles:

Consulta ao acervo: O sistema SophiA permite a consulta publica ao acervo bibliogréafico
da Biblioteca, tanto pela internet (web) quanto por terminais internos (intranet). A busca
pode ser realizada por diversos campos, como autor, titulo, assunto, editora, série ou

ISBN/ISSN, facilitando o acesso a localizagdo das obras.

Acesso a Biblioteca Virtual: Plataforma digital desenvolvida pela Pearson Education do
Brasil, com acesso a aproximadamente 17.614 e-books de diversas areas do
conhecimento. O acesso € viabilizado por contrato institucional e estad disponivel em:

https://bvu.ifce.edu.br/login.php. O login €é feito com matricula institucional e senha para

estudantes e matricula Siape e senha para servidores do IFCE.

Busca integrada: Ferramenta do sistema SophiA que permite ao usuario realizar uma
pesquisa unificada em todo o acervo da biblioteca, abrangendo tanto os recursos

impressos quanto digitais, otimizando a recuperacdo das informacdes disponiveis.

SophiA Mobile: Aplicativo desenvolvido pela empresa Primasoft, compativel com
dispositivos moveis das plataformas Android, iOS e Windows Phone. Permite realizar
consultas, pesquisas, avaliagOes de obras, reservas e renovagOes de materiais diretamente
pelo celular ou tablet. O aplicativo SophiA Biblioteca pode ser baixado na Google Play

(Android) ou na App Store (i0S). O login é 0 mesmo utilizado no acesso via Web.

Empréstimo domiciliar: Disponivel exclusivamente a comunidade do campus, para
obras do acervo fisico. As quantidades e prazos de empréstimo estdo definidos no

Regulamento da Biblioteca.

Renovacao e reserva online: A renovacdo de materiais pode ser feita presencialmente,
pelo Portal SophiA via SophiA Mobile ou pelo terminal de autoatendimento, desde que
ndo haja reserva para a obra. O numero de renovac@es permitidas esta especificado no
regulamento. As reservas podem ser realizadas por usuarios habilitados também pelas

mesmas plataformas.


https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas
https://bvu.ifce.edu.br/login.php
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Terminal de autoatendimento: Equipamento disponivel na Biblioteca que permite ao
usuario efetuar empréstimos e devolucdes de materiais de forma autbnoma, sem a

necessidade de atendimento direto.

Ambientes de estudo: A biblioteca dispde de espacos destinados ao estudo individual e

em grupo, com cabines e mesas apropriadas para ambos os formatos.

Acesso livre a internet: Espaco com computadores conectados a internet, disponivel para

discentes realizarem pesquisas académicas e consultas ao catalogo on-line.

Wi-fi: Rede de internet sem fio disponivel nos ambientes da biblioteca, permitindo acesso

remoto a internet com dispositivos pessoais.

Acesso ao Portal de Periddicos da Capes: Recurso que oferece acesso a revistas
cientificas, bases de dados de resumos e referéncias e documentos, como capitulos de
livros, relatorios, entre outros. O conteudo é acessivel gratuitamente e, para contetdos
assinados, é necessario autenticacdo via Rede CAFe, da qual o IFCE faz parte. O acesso
remoto é gerenciado pela DGTI, mediante cadastramento de senha no SUAP. A
funcionalidade **Meu Espaco™ permite guardar materiais favoritos, acompanhar

treinamentos e emitir certificados. Acesse: https://www-periodicos-capes-gov-

br.ez138.periodicos.capes.gov.br/.

Capacitacdo de usuarios: Oferecida regularmente & comunidade académica, com foco
na utilizacdo das bases de dados e recursos digitais, como o Portal de Periddicos da Capes

e demais ferramentas disponiveis no Portal SophiA.

Declaragdo de Nada Consta: Documento emitido pela Biblioteca para comprovar a
inexisténcia de pendéncias do usuario. As finalidades para sua emissdo estdo descritas no

Regulamento da Biblioteca.

Sugestdo de aquisicdo de materiais: Funcionalidade disponivel no sistema SophiA, que

permite ao usuario sugerir a compra de novos materiais informacionais, via Web.

Templates para elaboracéo de trabalhos académicos: Disponibilizacdo de modelos
para elaboracdo de TCCs, artigos cientificos e demais trabalhos, conforme as normas da
ABNT.


https://www-periodicos-capes-gov-br.ez138.periodicos.capes.gov.br/
https://www-periodicos-capes-gov-br.ez138.periodicos.capes.gov.br/
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e Orientacdo para normalizacdo de trabalhos académicos: Apoio técnico com base no
Manual de Normalizacdo de Trabalhos Académicos do IFCE, disponivel no sitio
eletronico: https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/arquivos/manual-de-normalizacao-com-
errata_3 edicao_2020.pdf.

e Orientacdo para deposito de trabalhos de conclusédo de curso de graduacéo e pos-
graduacdo: Instrucdes para entrega de TCCs, dissertacGes e teses no ambito do campus
estdo disponiveis em:

https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/entrega-de-trabalhos-academicos.

e Visita orientada: Realizacdo de visitas guiadas as dependéncias da Biblioteca, com

apresentacao de seus espacos, servicos e funcionamento.

e Programa Multa Solidaria: Iniciativa que permite ao usuario em atraso optar por
substituir os dias de suspensé@o por doacgdes de alimentos, que séo destinados a projetos
sociais que atendem pessoas em situagdo de vulnerabilidade.

Em relacdo ao acervo bibliografico do Curso de Tecnologia em Hotelaria, o respectivo
Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) define um referencial basico para cada unidade curricular. De
acordo com as diretrizes da Politica de Formagéo e Desenvolvimento de Acervos (IFCE/Proen/SIBI,
2019), recomenda-se a disponibilizacdo de um (1) exemplar impresso para cada seis vagas anuais
ofertadas e trés (3) titulos, sejam impressos ou virtuais, por unidade curricular na bibliografia basica.
Todos os materiais informacionais estdo informatizados, tombados no patriménio institucional e
devidamente registrados no sistema.

Quanto a bibliografia complementar, recomenda-se a indicagdo de cinco (5) titulos por
unidade curricular, com dois (2) exemplares impressos de cada. No entanto, a aquisi¢do de um
namero superior de exemplares é vidvel e pode ser realizada com base na demanda de uso,
especialmente quando determinado titulo apresentar indice significativo de reservas no sistema
SophiA.

O acervo fisico é acessivel a comunidade académica e encontra-se alocado em ambiente com
estrutura fisica adequada e recursos tecnoldgicos compativeis com a demanda. A Biblioteca dispde
de terminais de consulta que permitem acesso ao catalogo fisico e digital, além de possibilitarem a
renovacao e reserva de materiais.

Com o objetivo de otimizar a busca por informacdes, a Biblioteca oferece o recurso de busca


https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/arquivos/manual-de-normalizacao-com-errata_3_edicao_2020.pdf
https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/arquivos/manual-de-normalizacao-com-errata_3_edicao_2020.pdf
https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/entrega-de-trabalhos-academicos
https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/entrega-de-trabalhos-academicos
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integrada no sistema SophiA, permitindo ao usuario acessar, por meio de uma Unica interface, o
conteddo de todas as bases de dados disponiveis, incluindo o repositorio institucional de producédo
técnica e académica.

O sistema SophiA possibilita aos usuarios realizar empréstimos, devolucdes, renovacoes,
reservas e pesquisas no acervo. Essas operagoes sdo efetuadas mediante autenticagdo com senha
pessoal, com emissdo automatica de recibo enviado por e-mail. Por meio do aplicativo SophiA
Mobile, as mesmas funcionalidades podem ser acessadas por smartphones ou tablets, incluindo
avaliacdo de obras.

A gestdo do acervo é orientada pelas necessidades de uso e pela anélise da relacdo entre a
quantidade de exemplares e a demanda. Para tanto, sdo gerados relatérios de titulos mais reservados,
0s quais subsidiam decisbes sobre a ampliacdo do acervo fisico.

O sistema SophiA também permite a emissdo de relatdrios estatisticos que subsidiam o
trabalho do Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso, com dados sobre a frequéncia de uso dos
titulos, identificando necessidades de aquisicdo de novas obras ou exemplares adicionais.

Desenvolvido pela empresa Primasoft, o software SophiA foi projetado para gerenciar
acervos e colecGes em diferentes suportes, oferecendo recursos como:

e Cadastramento de obras em base Gnica com interface grafica;

e Gestdo de usuarios, com registro de dados pessoais e institucionais;

e Administracdo das funcdes de empréstimo, devolucao e renovacao;

e Controle de prazos e aplicacao de penalidades (bloqueio e multa em caso de atraso).

Essas funcionalidades tornam o sistema uma ferramenta essencial para a eficiéncia e

organizacdo da gestdo bibliografica no &mbito do IFCE.

22.2.  Infraestrutura fisica e recursos materiais

O IFCE campus Fortaleza disponibiliza pavilhGes para as areas de ensino. Ha o pavilhdo da
indlstria, da telematica, da quimica e meio ambiente, da construcdo civil, do ensino médio e
licenciaturas, de artes e do turismo. Os pavilhdes buscam concentrar coordenacdes de cursos, salas de
aula e laboratérios de forma a facilitar a comunicacdo entre professores, alunos, coordenagdo do
curso, coordenacdo de acompanhamento de estagio e avaliacdo de egressos, servico de orientacao
pedagogica, controle académico, banheiros, entre outros. Todos esses espagos estdo interligados.

No térreo concentram-se 0s setores administrativos, como recursos humanos,

contabilidade e planejamento, manutengéo, instalagbes esportivas, apoio, telefonia, servigo social,
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servico de salde, gabinete da diretoria, refeitorio académico e alguns laboratérios. H& ainda o
estacionamento para servidores, cantina para alunos e servidores, cozinha da merenda escolar,
incubadora, parque aquatico, 2 quadras poliesportivas, setores de manutencdo, grafica, Sala
do Neabi e de multimidia.

O IFCE tem 02 (dois) elevadores, um destinado aos portadores de necessidades especificas e
/ou emergéncias e outro localizado do Bloco Didatico, destinado aos alunos em geral. Ha também
rampas e corrimdes para facilitar o acesso a deficientes fisicos.

O Departamento de Turismo, Hospitalidade e Lazer disponibiliza espago de trabalho para os
docentes, sala de atendimento aos discentes, espaco reservado para a Chefia do Departamento e
Coordenacdo de Curso, sala de professores, recepcdo para atendimento discente, salas de aulas em
dois Blocos que atende a demanda do Departamento. Os alunos tém disponivel um laboratério de
informatica com acesso a internet que na presenca de um bolsista, utilizam para suas atividades
académicas.

Toda a infraestrutura disponivel para os alunos do curso de Hotelaria, apresenta-se em plenas
condi¢des de funcionamento, de forma a atender a demanda e expectativa da comunidade académica,
no que diz respeito ao atendimento estudantil, praticas esportivas, atendimento aos setores especificos,
atuacdo da gestdo, preparacdo de aulas por parte dos docentes, atendimento aos discentes para

esclarecimentos, tira davidas e orientacéo de projetos entre outro.

22.3.Infraestrutura de laboratérios

O curso de Hotelaria tem disponivel 8 (oito) laboratérios para aulas praticas, a saber, 01
laboratérios de informatica, 1 sala de video conferéncia, 2 auditérios, Unidade Operacional de
Turismo (UNITUR), Laboratério Sala Bar e de Hospedagem, Centro de Idiomas e biblioteca com
37.923 volumes em acervo fisico. Todos os equipamentos, em perfeito estado de conservacdo e em
quantidade que atende a demanda das aulas praticas do curso de Hotelaria.

Nos espacos laboratoriais sdo realizados seminarios, preparagao e realizacao de eventos, as
aulas praticas nos laboratdrios basicos e especificos, permitindo a aplicacdo direta dos temas
trabalhados na teoria, facilitando o processo de ensino aprendizagem, através da experimentacéo e a
preparando os alunos para os desafios da vida profissional.

Atende a infraestrutura exigida pelo Catalogo dos Cursos Superiores de Tecnologia para o
curso de Tecnologia, visto que tem disponivel uma Biblioteca com acervo fisico especifico e

atualizado; e laboratorio de informatica com sofwares especificos e equipamentos compativeis com
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as atividades educacionais do curso.

22.4.  Infraestrutura de laboratorios conectados a internet

O Laboratoério de Informética do Turismo (LIT-TUR): 23 computadores com monitores Icd
e teclados, ligados a internet; capacidade para 23 alunos; datashow e notebook, lousa branca; cadeiras
estofadas de espuma injetada. Espaco destinado as aulas praticas do componente curricular
Processos de Reserva e Recepgao

O laboratorio tem disponivel o software compativel com as atividades educacionais do curso,

em atendimento ao Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia (2024).

22.5.  Laboratorios bésicos

Para a formacao geral basica, ha laboratorios e ambientes gerais que sdo utilizados para
praticas pedagogicas, como a sala de videoconferéncia, a sala de multimeios, os auditérios que
podem tanto atender a um espaco de projecdo, como para seminarios e producdo de eventos. 0s
espacos sao:

e Sala de videoconferéncia: ar-condicionado tipo split; 66,16 m 2; capacidade para 28
pessoas; datashow, microfone, lousa branca, cadeiras estofadas com espuma injetada e
apoio de madeira formicada.

e OBS: laboratorio destinado as praticas e sistema hoteleiro do curso, com acesso a
software hoteleiro.

e Auditério - superior: O ambiente possui com 405 m2, palco; articulacdo de
iluminacdo; som; painel para projecdo; ar-condicionado central; iluminacdo e
ventilacdo naturais, considerando hall, escada e banheiros; 360 assentos; saida de
emergeéncia.

e Auditério - inferior: O ambiente possui 212 m?, considerando hall e banheiros, 110
assentos, palco; articulagdo de iluminagdo; som; painel para projecédo; ar-
condicionado; iluminacéo e ventilacdo naturais; saida de emergéncia.

Obs: os banheiros sdo comuns aos auditorios, bem como o lobby, o qual possui area
de 87,94 m2.

A éarea de turismo e hospitalidade é contemplada com laboratério de informaética e Unidade

Operacional de Turismo (UNITUR), Centro de Idiomas. Estes atendem as necessidades dos
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cursos, considerando que a matriz curricular contempla idiomas, planejamento de eventos e atividades

tedrico-préaticas. Os laboratdrios/ambientes basicos/geral apresentam equipamentos modernos que

atendem as necessidades. No Centro de Idiomas sdo realizadas as aulas teorias e pratica dos

componentes curriculares Basico de Espanhol | e Basico de Espanhol II; Basico de Frances | e Basico

de Frances I1; Bésico de Inglés | e Basico de Ingles

A Unidade Operacional de Turismo (UNITUR) é utilizada para a preparacdo dos

eventos do componente curricular Praticas de Eventos, organizacdo de viagens e visitas

técnicas, city tours e outras atividades pertinentes ao curso.

22.6. Laboratorios especificos a area do curso

A infraestrutura especifica contempla os laboratérios de Sala-Bar e de Hospedagem.

Laboratorio de Sala-Bar: Dividido em Cozinha Quente e Cozinha Fria, o qual possui
ambiente com mesas e cadeiras para aulas tedricas. Os equipamentos disponiveis na
Cozinha/Bar sdo: trés pias, balcdes, fogdo, balcdo frigorifico; batedeiras, balanca,
cafeteira, forno combinado, trés armarios; prateleiras e utensilios diversos, além de sala
de aula equipada com um computador; data-show; acesso a internet, com area de
39,71m2. Séo realizadas as aulas praticas dos seguintes componentes curriculares:
Servicos de alimentos e Bebidas, Bases de Producédo Culinaria, Processos de Enologia,
Processos de Coquetelaria, Gestdo de Alimentos e Bebidas;

Laboratdrio de Hospedagem: Espaco de 50 m2, comum as préaticas de atendimento de
recepcao e praticas de governanca. E equipado com balco de recepcéo (front desk);
sofa, mesa e centro, cama casal box, pia e chuveiro funcionais; vaso sanitario; dois
computadores; armario; mesinha de cabeceira, enxoval de cama e paletés. No
laborat6rio sdo realizadas as aulas praticas do componente curricular Processo de

Governanca.
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PUD - 1° SEMESTRE

BASICO DE ESPANHOL 1 (80H)

BASICO DE FRANCES 1 (80H)

BASICO DE INGLES 1 (80H)

MATEMATICA COMERCIAL E FINANCEIRA (40H)
INTRODUCAO AO TURISMO (40H)
FUNDAMENTOS DA HOTELARIA (40H)
INTRODUCAO A ALIMENTOS E BEBIDAS (40H)

DISCIPLINA: BASICO DE ESPANHOL 1

Cddigo: Carga horéria total: Créditos: 4
80h

Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos: -
Teodrica: 40h Pratica: 40h
Presencial: 80h Distancia:
Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 16 aulas

Extensao:

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Apropriacdo do sistema linguistico espanhol de modo competente que permita expressar e
compreender necessidades béasicas e formas sociais da vida cotidiana como: apresentagdes,
saudacdes, despedidas, informag0es pessoais e de existéncia e localiza¢do de lugares e de
objetos, assim como a compreenséo e a producao de textos escritos e orais.

OBJETIVO

e |dentificar elementos basicos da linguagem como ortografia, vocabulario e semantica

para comunicar-se;

e Compreender elementos que constituem os textos orais e escritos;

e Conhecer codigos verbais e ndo verbais para atender as necessidades basicas e sociais da
vida cotidiana;

e |dentificar elementos basicos da linguagem como ortografia, vocabulario e semantica

para comunicar-se;

e Exercitar o tempo presente dos verbos regulares, pronomes pessoais, artigos, substantivos,

plural e singular, pronomes possessivos, preposi¢des, formas de questionar.
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PROGRAMA

UNIDADE I: Fonética e Fonologia
1.1 Alfabeto e pronincia;

1.2 Fonemas e sua representacdo na lingua espanhola.

UNIDADE I1: Morfologia

2.1 Substantivos: género e nimero;
2.2 Numerais;

2.3 Artigos e contrag0es;

2.4 Preposicdes.

UNIDADE IlI: Sintaxe

3.1Acento tdnico na palavra;

3.2 Divisdo silabica das palavras;

3.3 Emprego de pronomes pessoais e possessivos;
3.4 Comparacéo.

UNIDADE IV: Verbos

4.1 Verbos regulares e irregulares;

4.2 Verbos pronominais e reflexivos;
4.3 Tempos verbais: Presente Indicativo.

UNIDADE V: Vocabulario Basico
5.1 Profissoes;

5.2 Gentilicos;

5.3 Alimentos;

5.4 Estabelecimentos publicos;

5.5 Dias da semana;

5.6 Meses;

5.7 Horas.

5.8 Lugares

UNIDADE VI: Comunicacao

6.1 Saudacdo formal e informal;
6.2 Expressar opiniao;

6.3 Falar de planos e projetos;

6.4 Falar de frequéncia;

6.5 Dar e perguntar informacdes;
6.6 Expressar gostos e preferéncias;

UNIDADE VII: Aspectos Culturais
7.1 A lingua espanhola;

7.2 Divisao politica da Espanha;

7.3 Costumes da Espanha.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigéo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento;

Videos interativos previamente selecionados pelo professor da disciplina;
Exposicdo oral, dialogos;

Leitura individual e participativa;

Projecdo de filmes;

Debates;

Préaticas de conversacao.

Atividades néo presenciais:

Serdo realizadas 16 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao conteudo da disciplina. Apds a leitura, podem
participar de foruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacfes, feedbacks e
duvidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar o0s
problemas, propor solugdes e discutir suas conclusbes em grupos ou em plataformas de
discussao online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatdrios escritos, apresentacdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucédo de
problemas, a criagdo de produtos ou a realizagdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulag6es e Jogos Educacionais: Simulag¢des online ou jogos educacionais que permitam aos
alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem
ser feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

e Lousa;

Pincel;

Apagador;
Notebook/Data show;

Utilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, videos, filmes,
datashow, entre outros recursos disponiveis.

AVALIACAO
e Avaliagéo escrita;
e Apresentacdes de Trabalhos.
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DISCIPLINA: BASICO DE FRANCES 1

Cddigo: Carga horéria total: Creéditos: 4
80h

Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos:
Tedrica: 40h Prética: 40h
Presencial: 80h Distancia:
Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 16 aulas

Extensao:

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Estudo de situagGes pratico-discursivas da lingua francesa mediante o uso de estruturas léxico
gramaticais. Compreensdo e a producdo oral e escrita em nivel basico. Estudo de aspectos
fonéticos e socioculturais da lingua francesa. Apresentacdes, saudacdes, despedidas,

informacdes pessoais e de existéncia e localizacdo de lugares e de objetos. Tempo verbal do
presente e passado. A francofonia no mundo, artistas francofonos, descoberta de cidades,
comidas e bebidas, vestimenta

OBJETIVO

e Estudar necessidades basicas e formas sociais da vida cotidiana atraves de
apresentacdes, saudacOes, despedidas, informacOes pessoais e de existéncia e
localizagéo de lugares e de objetos, informagdes de meios de hospedagem, conversacao
telefonica;

e Compreender e escrever pequenos textos em lingua francesa em nivel basico. Expressar
oralmente informac@es pessoais em lingua francesa em nivel basico Estudar aspectos
fonéticos e socioculturais da lingua francesa.

PROGRAMA

UNIDADE 0 — BIENVENUE 0.1 Expressions pour saluer;

0.2 L’alphabet;

0.3 Les nombres (0-31);

0.4 Les jours de la semaine, les mois de I’année, les saisons de 1’année;
0.5 Les pronoms personnels/sujets (‘TU” OU ‘VOUS’);
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UNIDADE I - ET VOUS ?

1.1 Les articles definis et indéfinis;

1.2 Les prépositions devant les noms de villes et de pays;
1.3 Le pluriel des noms;

1.4 Les adjectifs: nationalité, professions;

1.5 Les adjectifs interrogatifs;

1.6 La négation;

1.7 Les verbes AVOIR et ETRE;

1.8 Les personnes, les loisirs, les nombres;

1.9 Les pays et nationalité, I’identité, les nombres.

UNIDADE Il — ON VA OU?

2.1 Le présent de I’indicatif des verbes du premier groupe et des verbes pronominaux;
2.2 Les verbes en ER;

2.3 L’adjectif interrogatif «quel »;

2.4 Le masculin et le féminin des professions.

UNIDADE 111 — QU’EST-CE QU’ON MANGE?
3.1 Le singulier et le pluriel des noms;

3.2 Les prepositions de lieu;

3.3 La quantité non définie;

3.4 Les partitifs;

3.5 Le pronom « EN »;

3.6 Laville;

3.7 Les professions, les transports, les nombres;

3.8 Les verbes PAYER, ACHETER, FAIRE et MANGER,;
3.9 Les magasins et la nourriture.

UNIDADE IV — LES SOLDES C’EST PARTI!

4.1 Le genre et le nombre des adjectifs;

4.2 La place des adjectifs;

4.3 Les couleurs, les vétements, les accessoires, la méteo;
4.4 Les objets technologiques, les objets du quotidien;
4.5 Le futur proche et le passé récent;

4.6 4.4 Les adjectifs démonstratifs.
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METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas;

Leitura participativa,

Compreensdo oral de CDs e/ou registros audiovisuais;

Realizacdo de exercicios orais e escritos, individuais ou em grupos;

Utilizacdo real da lingua estrangeira em situacdes de comunicacdo da vida cotidiana,
buscando a integracdo das quatro habilidades linguisticas: compreensdo e producédo oral e
compreensdo e producdo escrita.

Atividades néo presenciais:

Serdo realizadas 16 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao contetido da disciplina. Apos a leitura, podem
participar de féruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacGes, feedbacks e
davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar 0s
problemas, propor solucdes e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas de
discusséo online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréaficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatérios escritos, apresentacdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, anélises de texto, ensaios
argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucéo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacéo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulages e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos
alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSQOS

e Material didatico-pedagdgico (textos, manuais, plataformas digitais).
e Recursos audiovisuais (computador com projetor, videos, flip charts, etc.).

AVALIACAO

Notas de participacao;

Notas por pesquisas e apresentacGes em seminarios individuais ou em grupos;
Tarefas em classe e de casa;

Provas escritas e orais.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ALCARAZ, Marion et al. Edito - méthode de francais: niveau Al. Paris (Franca): Didier,
2016. 215 p., il. + DVD (DVD 207, 208, 209, 210, 211, 212). (6 ex.)

AVOLIO, Jelssa Ciardi; FAURY, Mara Lucia. Michaelis : dicionario escolar francés:
francés-portugués, portugués-francés. Sao Paulo: Melhoramentos, 2008. 688 p. (6 ex,)

SASSOUBRE, Marie-Pierre Baylocq et al. Edito - méthode de francais - niveau Al: cahier
d'activités. Paris (Franca): Didier, 2016. 143 p., il. + CD ROM (CD 1132,1133,1134). (3 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BERARD, E. Atelier FLE — grammaire du francais: comprendre, réfléchir, communiquer.
Les Editions Didier, 2006.

CORBEAU, Sophie; DUBOIS, Chantal; PENFORNIS, Jean-Luc. Tourisme.com: frangais
professionnel. 2. ed. Paris (Franga): CLE International, 2019. 142 p. + CD ROM (CD 1111,
1112, 1113). (3 ex.)

GREGOIRE, M.; THIEVENAZ. Grammaire progressive du francais - niveau intermédiaire.
Paris : CLE International, 2003. (6 ex.)

POISSON-QUINTON, Sylvie et al. Grammaire expliquée du francais - niveau débutant.
Paris (Franca): CLE International, c2003. 160 p. (3 ex.)

REY, A.; VERDIER, F. Dictionnaire le petit Robert de la langue francaise: Edition des 50

ans. Editora; Dictionnaires Le Robert. 2017.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: BASICO DE INGLES 1

Cddigo: Carga horaria total: 80h Créditos: 4
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos:
Teorica: 40h Pratica: 40h
Presencial: 80h Distancia:
CARGA HORARIA Pratica Profissional: -
Atividades néo presenciais: 16 aulas
Extensao:
PCC: PCC/Extensao

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 basicas direcionadas a satisfazer necessidades concretas
como: apresentacdo de si mesmo e de outras pessoas; descri¢do da familia; informacéo sobre
cidades, paises, lugar de nascimento, nacionalidade, profissao, lingua materna e idade; descri¢do
fisica das pessoas, de roupas e cores; apresentacdo do clima, das esta¢Ges do ano, nUmeros e
horas; compreensdo de instrucdes; interacdo social; intercAmbio de informagdes pessoais e de

acoes de
rotina.

OBJETIVO
Compreender o processo gramatical basico da lingua inglesa;
Conhecer os sistemas linguisticos elementares;

Interpretar textos e didlogos de nivel elementar;

[ ]
[ ]
e Desenvolver as habilidades basicas de compreensdo e expressdo oral e auditiva;
[ ]
[ ]

Reconhecer o significado adequado das palavras.

PROGRAMA

UNIDADE I

1.1 Verb To be

1.2 Yes/No questions

1.3 Information/ WH- Questions
1.4 Possessive nouns and adjectives

UNIDADE Il

2.1 Prepositions of time and place (on/in/at)
2.2 Simple Present

2.3 Yes/No questions

2.4 Information Questions
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UNIDADE Il

3.1 Statements

3.2 Present Continuous

3.3 Count and Non-count nouns
3.4 There is/There are
3.5A/An/The

METODOLOGIA DE ENSINO
e Pesquisas em grupos;

e Seminarios;

e Aulas expositivas;

e Notas de aula.

Atividades néo presenciais:

Serdo realizadas 16 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem

ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao contetido da disciplina. Apos a leitura, podem participar de féruns de
discussao online para compartilhar suas interpretac@es, feedbacks e duvidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussao online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar seus
resultados por meio de relatdrios escritos, apresentagdes em video ou seminarios virtuais.

Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios

argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos. Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucao
de problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulag6es e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos
alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

e Livros;

e Apostilas;

e Projecéo de filmes;

e Quadro e pincel e Slides.

AVALIACAO

e Notas de participacéo;

e Notas por pesquisas e apresentac@es em seminarios individuais ou em grupos;
e Tarefas em classe e de casa;

e Provas escritas e orais.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

HORNBY, A. S. Oxford advanced learner's dictionary of current english. Oxford
(Inglaterra): Oxford University, 1985. 1041 p. (1 ex.)

LONGMAN gramatica escolar da lingua inglesa. Consultoria pedagégica de José Olavo de
Amorim. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2009. 317 p. (6 ex.)

LOPES, Carolina. Inglés instrumental: leitura e compreensdo de textos. Fortaleza: IFCE, 2012.
119 p. (18 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRENNER, Gail. Inglés para leigos. 2. ed. Rio de Janeiro: Alta Books, 2013. 348 p. + CD
Audio (CD 759, 760, 1066, 1067, 1068, 1069, 1070). (18 ex.)

EASTWOOD, John. A basic english grammar. Oxford (Inglaterra): Oxford University, c1984.
153 p. (1 ex.)

FERRO, Jeferson. Around the world: introducdo a leitura em lingua inglesa. 1. ed. Curitiba:
Intersaberes, 2012. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788565704939. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788565704939. Acesso em: 12 May. 2025. -
BIBLIOTECA VIRTUAL

O'HARA, Francis. Be my guest: english for the hotel industry : teacher's book. Cambridge
(England): Cambridge University Press, 2011. 64 p. (1 ex.)

SWAN, Michael. Practical english usage. 3. ed. Oxford (Inglaterra): Oxford University, 2005.
658 p. (6 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: MATEMATICA COMERCIAL E FINANCEIRA

Cddigo: Carga horéria total: Créditos: 2
40h
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-
requisitos:
Tedrica: 30h Prética: 10h
Presencial: 40h Distancia:

Pratica Profissional: -

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao:

PCC: PCC/Extensa
0

EMENTA

Introducdo a matematica financeira e seus conceitos basicos e no¢oes de Fluxo de Caixa;
Célculos e formulas com juros simples; Descontos simples, desconto racional , desconto
comercial e bancério;

Juros compostos; Taxas equivalentes, inflacdo, taxa aparente, real e capitais
equivalentes.

OBJETIVO

e Desenvolver a base conceitual e as ferramentas para resolver situacGes gerenciais
relacionadas a Matematica Financeira;

e |dentificar os conceitos bésicos e a diferenca entre os regimes de capitalizacdo simples e
composta;

e Conhecer o desconto simples e desconto composto e sua aplicabilidade;

e Compreender as taxas de juros praticados no mercado em regime de capitalizacdo simples e
composta;

e Aprender a utilizar a calculadora Financeira.

PROGRAMA

UNIDADE I: INTRODUCAO

1.1 Introducdo a Matematica Financeira;

1.2 Fluxo de caixa de uma operacéo financeira.

UNIDADE II: REGIME SIMPLES

2.1 Célculos e Formulas com Juros Simples;

2.2 VValor nominal e valor atual;

2.3 Desconto Simples: Desconto Racional, Desconto Comercial, Desconto Bancario.
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UNIDADE I1l: REGIME COMPOSTO
3.1 Calculos e férmulas com Juros Compostos;
3.2 Desconto Composto: Desconto Racional, Desconto Comercial, Desconto Bancario.

UNIDADE IV: TAXAS DE JUROS
4.1 Taxas de juros: taxas proporcionais, taxas equivalentes, taxas efetivas e taxas nominais.

UNIDADE V: PRESTACOES

5.1 Séries uniformes: prestagdes antecipadas e postecipadas;
5.2 Sistemas de Amortizacao;

5.3 Compra a vista e a prazo.

UNIDADE VI: ANALISE DE VIABILIDADE
6.1 Valor presente liquido (VPL);
6.2 Taxa interna de retorno (TIR).

METODOLOGIA DE ENSINO
e Aulas presenciais: tedricas e expositivas com recursos audiovisuais e quadro;
e Atividades praticas presenciais: 10h listas de exercicios.

Atividades n&o presenciais:

Seréo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem ser:
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar seus
resultados por meio de relatdrios escritos, apresentagdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucao

de problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulag6es e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos
alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
e Utilizacdo de recursos audiovisuais: slides em power point, datashow, calculadora HP
12C, entre outros recursos disponiveis.

e Listas de exercicios.

AVALIACAO
e Avaliac0es escritas; participacdo em sala; listas de exercicios; capacidade de interpretacdo
e analise.

e Listas de exercicios postadas em ambiente virtual com a indicacdo do contetudo que
auxiliara na resolucdo, previsto em duas listas para cada etapa: 1% e 22,
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSAF NETO, Alexandre. Matematica financeira e suas aplicacdes. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2003. 445 p. (12 ex.)

BUIAR, Celso Luiz. Matemética financeira. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 128 p. (26
ex.)

CASAROTTO FILHO, Nelson; KOPITTKE, Bruno Hartmut. Anélise de
investimentos: matematica financeira, engenharia econémica, tomada de decisao,
estratégia empresarial. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006. 458 p. Disponivel também no site:
www.editoraatlas.com.br : 1. Planilha de analise de projetos em Excel; 2. Software
Softinvest; 3. Tabelas de fatores financeiros. (19 ex.)

HAZZAN, Samuel; POMPEO, José Nicolau. Matematica financeira. 7. ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2019. 360 p. (12 ex.)

MATHIAS, Washington Franco; GOMES, Jose Maria. Matematica financeira. Séo
Paulo: Atlas, 2004. 458 p. + CD ROM (CD 171, 172, 173, 174, 175). (12 ex.)
PUCCINI, A. Matemética Financeira: objetiva e aplicada. 9. ed. Editora Elsevier, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BONORA JUNIOR, Dorival. Matematica financeira: analise de investimentos, amortizagao de

empréstimos, capitalizacdo, utilizacdo de calculadoras financeiras. Sdo Paulo: Icone, 2008. 248 p.
17 ex.

(BONO)RA JUNIOR, Dorival. Matematica financeira. 2. ed. S&o Paulo: icone, 2008. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9788527409957. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788527409957. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA

VIRTUAL

CARVALHO, T. M. Matematica comercial e financeira: complementos de matematica. Rio
de Janeiro: MEC, 1975.

FARIA, R. G. Matematica comercial e financeira. Sdo Paulo: McGraw Hill, 1983.

FARO, C. Matemética financeira. S&do Paulo: Atlas, 1982.

IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel; DEGENSZAJN, David Mauro. Fundamentos de
matematica elementar - v.11. Sdo Paulo: Atual, 2006. v.11. (36 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: INTRODUCAO AO TURISMO

Cadigo: Carga horaéria total: 40h Creditos: 2
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos:
Teorica: 40h Prética: -

CARGA HORARIA Presencial: 40h Distancia:

Pratica Profissional: -

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao:

PCC: PCC/Extensao

EMENTA

Identificacdo e compreensdo da evolucao e conceitos do turismo. Impactos sociais, econdmicos,
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 segmentacao
do turismo, considerando os aspectos global, regional e local, bem como de turismo comunitario
relacionado as populacdes nativas, afro-brasileiras e povos indigenas. Orgéos oficiais do turismo
e sociedade civil organizada. Tendéncias do mercado turistico. Turismo de base local em
comunidades tradicionais (indigenas e quilombolas).

OBJETIVO

e Conhecer o surgimento e evolugédo do turismo no Brasil e no mundo;

e Avaliar a importancia do turismo como atividade socioecondmica, cultural e ambiental,

e Identificar e classificar as diversas modalidades de turismo, bem como a classificagio
(tipos) dos turistas;

e Compreender e interpretar a cadeia produtiva do turismo;

e Conhecer as potencialidades do turismo de base local e das comunidades tradicionais.

PROGRAMA

UNIDADE 1: HISTORIAE EVOLUQAO DO TURISMO.
1.1 O Tempo Historico;

1.2 A Influéncia dos Romanos no Inicio do Turismo;

1.3 Surgimento da Hotelaria.

1.4 Thomas Cook e César Ritz.

UNIDADE I1: CONCEITOS E RELEVANCIA DO TURISMO.
2.1 Conceitos de Turismo, Turista e Excursionista.
2.2 Segmentacdo do Turismo.

UNIDADE I11: CADEIA PRODUTIVA DO TURISMO (CTP).
3.1 O que é o Produto Turistico?
3.2 Elos da CTP.
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UNIDADE IV: CONCEITOS BASICOS PARA O TURISMO.
4.1 Tipos de Turistas e suas Expectativas.
4.2 Terminologia Turistica.

UNIDADE V: SISTUR E SUBSISTEMA.
5.1 Sistema Turistico (SISTUR).

5.2 Subsistema Ecoldgico.

5.3 Subsistema Social.

5.4 Subsistema Cultural.

5.5 Subsistema Econdmico.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas dialogadas, expositivas e interativas;
Leitura e discussao em grupo;

Seminarios;

Discusséo a partir de estudos de caso;
Exercicios em sala de aulg;

Pesquisas e trabalhos em grupo;
Elaboracéo de trabalhos escritos.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser: Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao contetdo da disciplina. Apés a leitura, podem participar
de foruns de discusséo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e davidas.
Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussao online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentagdes em video ou semindrios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucdo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
Simulacg6es e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos
alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

e Plataforma do académico;

e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;

e Utilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, videos, filmes,
datashow, entre outros recursos disponiveis.
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AVALIACAO

Participacdo em sala;

Preparo de leituras;

Dominio de conceito;

Provas escritas;

Seminarios;

e Capacidade de interpretacdo e andlise.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ANDRADE, José Vicente de. Turismo: fundamentos e dimensoes. Sdo Paulo: Atica,
1998/2002. 215 p. (Fundamentos, 98). (17 ex.)

BARBOSA, Ycarim Melgaco. Historia das viagens e do turismo. Sao Paulo: Aleph, 2002. 99
p. (ABC do turismo). (1 ex.)

BARRETTO, Margarita. Manual de iniciacdo ao estudo do turismo. 13. ed. rev. atual.
Campinas: Papirus, 2014. 164 p. (Turismo). (16 ex.)

BARRETTO, Margarita. Manual de iniciacdo ao estudo do turismo. Campinas: Papirus,
2014. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788544900178. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788544900178. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

BARRETTO, Margarita. Manual de inicia¢éo ao estudo do turismo. Campinas: Papirus,
2023. Ebook. (1 recurso online). (Turismo). ISBN 9788544900376. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788544900376. Acesso em: 12 May. 2025. -
BIBLIOTECA VIRTUAL

BENI, Mario Carlos. Andlise estrutural do turismo. 2. ed. So Paulo: Senac SP, 2000/2008.
427 p. (11 ex.)

PINTO, Débora Regina Garcia. Fenomenologia do turismo [conteddo digital]: semestre I.
Fortaleza: UAB/IFCE, 2010. 65 p., il. ISBN 978-85-63953-09-4. Disponivel em:
biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=77193.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, Rogério. Dicionario de turismo. Sdo Paulo: Uniletras, 2003. 255 p. (1 ex.)
BRASIL. Ministério do Turismo. Turismo no Brasil 2007-2010. Brasilia/DF: MTUR, 2007.
BRUHNS, Heloisa Turini; SERRANO, Célia Maria de Toledo (organizacao). Viagens a
natureza: turismo, cultura e ambiente. 2. ed. Campinas: Papirus, 1999. 150 p. (Turismo). (12
ex.)

CORIOLANO, Luzia Neide Menezes Teixeira. Turismo comunitario e responsabilidade
socioambiental. Organizacdo de Luiz Cruz Lima. Fortaleza: UECE, 2003. 366 p. (39 ex.)
MOTA, Keila Cristina Nicolau. Marketing turistico: promovendo uma atividade sazonal. S&o
Paulo: Atlas, 2001. 219 p. (1 ex.)

RODRIGUES, Adyr Balastreri (organizagéo). Turismo e desenvolvimento local. 3. ed. Sdo
Paulo: Hucitec, 1997/2002. 207 p. (Geografia: teoria e realidade, 40). (5 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico



https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788544900178
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788544900178
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788544900376
http://biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=77193

117

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA HOTELARIA

Cddigo: Carga horéria total: 40h Créditos: 2
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos:
Tedrica: 32h Prética: 8h

CARGA HORARIA Presencial: 40h Distancia:

Pratica Profissional: -

Atividades néo presenciais: 8 aulas

Extensao:

PCC: PCC/Extensao

EMENTA

A histéria e evolucdo da hotelaria. Tipologia Hoteleira. Terminologia hoteleira.
Conhecimento geral da estrutura e funcionamento dos meios de hospedagem. Organograma
geral. Cargos e funcdes em hospedagem. Bases de Check in e Check out. Regulamento,
conceitos e classificacdo dos meios de hospedagem conforme sistemas vigentes.

OBJETIVO

e Conhecer o desenvolvimento da histéria da hotelaria e consequentes tendéncias atuais
da hotelaria no mercado;

e Identificar os diferentes segmentos de meios de hospedagem, sua estrutura
organizacional geral e da recepcéo, a interdependéncia entre setores e tipos de demandas;

e Identificar siglas, cddigos e termos que globalizam o servigo hoteleiro.

PROGRAMA

UNIDADE I: HISTORIA DA HOTELARIA E EVOI:U(;AO DOS MEIOS DE
HOSPEDAGEM NOS CONTEXTOS SOCIOECONOMICOS
1.1 Historia da Hotelaria na Idade Antiga;

1.2 Historia da Hotelaria na ldade Média;
1.3 Historia da Hotelaria na |dade Moderna;
1.4 Historia da Hotelaria no Brasil.

UNIDADE I1: TIPOLOGIA DOS MEIOS DE HOSPEDAGEM
2.1 Meios de hospedagem: tipos e segmentos.

UNIDADE I1l: ORGANOGRAMA GERAL DA EMPRESA HOTELEIRA
3.1 Hierarquia, cargos e comunicagao entre setores.

UNIDADE IV: BASES DO CHECK IN E CHECK OUT
4.1 Noc0es de entrada e saida no meio de hospedagem.

UNIDADE V: SISTEMA BRASILEIRO DE CLASSIFICACAO HOTELEIRA
5.1 Regulamentacdo, conceitos e classificagdo hoteleira conforme legislagéo vigente.
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UNIDADE VI: VISITAS TECNICAS
6.1 Visitas técnicas a diferentes meios de hospedagem.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas dialogadas, expositivas e interativas;
Leitura e discusséo em grupo;

Seminarios;

Discussdo a partir de estudos de caso;
Exercicios em sala de aula;

Pesquisas e trabalhos em grupo;
Elaboracéo de trabalhos escritos.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao contetdo da disciplina. Apds a leitura, podem
participar de foruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacoes, feedbacks e
davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas de discussao online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentacfes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucgéo
de problemas, a criagdo de produtos ou a realizac@o de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

SimulacgGes e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam
aos

alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem
ser feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

e Plataforma do académico;

e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;

e Utilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, videos, filmes,
datashow, entre outros recursos disponiveis.

AVALIACAO

Avaliaces objetiva e discursiva / participacdo em sala;
Seminario avaliativos apresentados em sala;

Entrega de resenha / fichamento / pesquisa;

Entrega ou exposi¢édo de estudos de caso;

Entrega e anélise de resenha sobre hospitalidade;
Apresentacdo de seminario em grupo sobre cadeias hoteleiras.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLLI, Geraldo. Hospitalidade: a inovacdo na gestdo das organizacGes prestadoras de
servigos. S&o Paulo: Saraiva, 2010. 259 p. (15 ex.)

CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e aplicagoes.

Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003. 393 p. (12 ex.)

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: EDUSC, 1997. 343 p.

(6 ex.)

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Porto Alegre: Educs, 2010. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9788570615619. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570615619. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

DUARTE, Vladir Vieira. Administracéo de sistemas hoteleiros: conceitos basicos. Sao
Paulo: Senac SP, 1996. 91 p. (Apontamentos, 35). (12 ex.)

WAVLKER, John R. Introducéo a hospitalidade. 2. ed. S&o Paulo: Manole, 2002. 508 p. (14

ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério do Turismo. Portaria n® 100 - Institui o Sistema Brasileiro de
Classificacdo de Meios de Hospedagem (SBClass), estabelece os critérios de
classificagdo destes, cria o Conselho Técnico Nacional de Classificagdo de Meios De
Hospedagem (CTClass) e d& outras providéncias [conteudo digital]. Brasilia:
Ministério do Turismo, 2011. Disponivel em: https://abih-
ms.com.br/Servassoc_MeiosHospedagem.php. Acesso em: 2 maio. 2025.

CASTELLLI, Geraldo. Administracgéo hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul: Educs, 2003. 731 p.
(Hotelaria). (6 ex.)

CASTELLLI, Geraldo. Exceléncia em hotelaria: uma abordagem prética. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 2005. 144 p. (6 ex)

GUERRIER, Yvonne. Comportamento organizacional em hoteis e restaurantes: uma
perspectiva internacional. 3. ed. S&o Paulo: Futura, 2003. 329 p. (2 ex.)

NUCCI, Celso; SCALZO, Marilia. Grande hotel Ca'd'Oro: a histdria de sucesso de uma
cultura hoteleira centenaria. S&o Paulo: Senac SP, 2015. 351 p. (2 ex.)

VIERA, Elenara Viera de; CANDIDO, indio. Glossario técnico - gastronémico, hoteleiro e
turistico. Caxias do Sul: Educs, 2000. 441 p. (Hotelaria). (3 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagobgico
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DISCIPLINA: INTRODUGCAO A ALIMENTOS E BEBIDAS

Cddigo: Carga horaria total: 40h Créditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos:
Teorica: 40h Pratica: -
Presencial: 40h Distancia:
Prética Profissional: -

CARGA HORARIA - -
Atividades néo presenciais: 8 aulas

Extensao:

PCC: PCC/Extensao

EMENTA

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

OBJETIVO

e Estudar a historia e a evolucdo dos meios de restauracdo e a origem e evolucédo da
gastronomia internacional e a sua influéncia na cultura gastrondémica brasileira;

e Conhecer a historia e a evolugdo da cultura alimentar africana e indigena brasileira e sua
influéncia na cultura gastronémica brasileira;

e Classificar os varios meios de restauracao existentes;

e Compreender o funcionamento do departamento de A&B de um hotel avaliando a
comunicacdo e dependéncia com outros setores;

e Conhecer cargos e fungdes em A & B bem como a funcionalidade da produgéo com o
atendimento e as diferencas culturais na gastronomia internacional.

PROGRAMA

UNIDADE I INTRODUCAO AO ESTUDO DE ALIMENTOS E BEBIDAS
1.1 Conceitos Bésicos no Estudo de Alimentos e Bebidas;

1.2 Introdugdo a Gastronomia;

1.3 A relacdo entre Homem e Alimento;

1.4 O carater cultural e social da Alimentagéo.

UNIDADE I1: CONTEXTO HISTORICO DA ALIMENTAQAO
2.1 Alimentacdo na Preé-Historia;

2.2 Alimentacdo na ldade Antiga;

2.3 Alimentacdo na ldade Média;

2.4 Alimentacdo na Idade Moderna.

UNIDADE I11: SOCIEDADES E ALIMENTO

3.1 A alimentacdo nas Sociedades Antigas;

3.2 A alimentacdo na Sociedade Moderna;

3.3 Alimentos e Bebidas nas Sociedades Internacionais;

3.4 Alimentos e Bebidas na Sociedade Brasileira, Afro e Indigena.
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UNIDADE IV: EVOLUCAO E TIPOLOGIA DOS EMPREENDIMENTOS
RESTAURATIVOS

4.1 O surgimento dos Restaurantes;

4.2 A evolugédo dos Empreendimentos de Alimentos & Bebidas;

4.3 Tipologia Restaurativa;

4.4 Estudo do Mercado Restaurativo: Oferta, Demanda e Tendéncias

UNIDADE V: ORGANOGRAMAS E PROFISSIONAIS DO SETOR DE A&B

5.1 Organograma e Profissionais de Cozinha;
5.2 Organograma e Profissionais de Saléo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas dialogadas, expositivas e interativas;
Leitura e discussao em grupo;

Seminarios;

Discussdo a partir de estudos de caso;
Exercicios em sala de aulg;

Pesquisas e trabalhos em grupo;
Elaboracéo de trabalhos escritos.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem ser:
Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao conteido da disciplina. Apés a leitura, podem participar de féruns de
discusséo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas de discussdo online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatérios escritos, apresentagdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucéo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
Simulagdes e Jogos Educacionais: Simulacgdes online ou jogos educacionais que permitam aos

alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

e Plataforma do académico;

e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;

e Utilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, videos, filmes,
datashow, entre outros recursos disponiveis.
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AVALIACAO

Avaliaces objetiva e discursiva / participacdo em sala;
Entrega de resenha / fichamento / pesquisa;

Entrega ou exposi¢édo de estudos de caso;

Apresentacdo de seminario em grupo sobre as regibes do pais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASCUDO, Luis da Camara. Histdria da alimentacao no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.
954 p. (12 ex.)

CASCUDO, Luis da Camara. Historia da alimentacdo no Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Global, 2011.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788526021310. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788526021310. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3. ed. Caxias do Sul: Educs, 2007. 254 p.
(Hotelaria). (18 ex.)

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. Porto Alegre: Educs, 2010. Ebook. (1 recurso
online). ISBN 9788570615527. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570615527. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

FERNANDEZ-ARMESTO, Felipe. Comida: uma histéria. Rio de Janeiro: Record, 2004. 362 p.
(9 ex.)

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 3. ed. Sdo Paulo:
Senac SP, 2004. 285 p. (15 ex.)

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma viséo gerencial. 2. ed. Rio de Janeiro:
Senac DN, 2008/2011. 208 p. (20 ex.)

SPANG, Rebecca L. A invencdo do restaurante. Rio de Janeiro: Record, 2003. 391 p. (12 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e aplicagbes. Sdo
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003. 393 p. (12 ex.)
FERNANDES, Caloca. Viagem gastronémica através do Brasil. 7. ed. Sdo Paulo: Senac
SP: Estldio Sonia Robatto, 2005. 255 p. (6 ex.)
FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4. ed. Sdo Paulo: Senac
SP, 2006. 187 p. (37 ex.)
TREFZER, Rudolf. Classicos da literatura culinaria: os mais importantes livros da histéria
da gastronomia. Séo Paulo: Senac SP, 2009. 327 p. (12 ex.)
VIERA, Elenara Viera de; CANDIDO, indio. Glossario técnico - gastronémico, hoteleiro e
turistico. Caxias do Sul: Educs, 2000. 441 p. (Hotelaria). (3 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagobgico
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PUDS - 2° SEMESTRE

METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO (40H)
BASICO DE INGLES 2 (80H)

BASICO DE FRANCES 2 (80H)

BASICO DE ESPANHOL 2 (80H)

SOCIOLOGIA DO TURISMO (40H)

SERVICOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS (40H)

HIGIENE ALIMENTAR E NOCOES DE NUTRICAO (40H)
INTRODUCAO A CONTABILIDADE (40H)
FUNDAMENTOS DA ADMINISTRACAO (40H)

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Cadigo: Carga horaria total: 40h Creditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos:
Tedrica: 40h Prética: -
Presencial: 40h Distancia:
Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao:

PCC: PCC/Extensao

EMENTA
Introducdo a leitura e Redacdo Académica: concepcdo de um texto cientifico. Procedimentos
metodoldgicos. Pesquisa cientifica. Tipos de trabalhos cientificos e normas de elaboragcdo. Normas da
ABNT e Guia de Normalizacéo Institucional.

OBJETIVO
e Compreender o método cientifico como um conjunto de concepcdes acerca do homem, da natureza
e do préprio conhecimento, que determinam as regras de acéo e os procedimentos a serem adotados
num processo de investigacdo cientifica;
e Analisar dados e informacdes oriundas das investigacdes cientificas;
Entender a importancia da pesquisa cientifica.
e Compreender aspectos introdutorios sobre redacéo académica.

PROGRAMA
UNIDADE I: A Ciéncia e o conhecimento cientifico
1.1 A natureza do conhecimento;
1.2 As diferentes formas de conhecimento;
1.3 A Evolucgdo da Ciéncia; Conceituacdo de Ciéncia;
1.4 Caracteristica da Ciéncia; Classificacdo e divisdo da ciéncia; Caracteristicas das Ciéncias
Sociais);
UNIDADE II: O Método Cientifico
2.1 Historico;
2.2 Paradigma Cientifico;
2.3 Conceito de Método;
2.4 Os diversos tipos de métodos e técnicas de pesquisa);
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UNIDADE Il1: A utilizacdo da normatizacdo da redacdo académica: o método cientifico nas atividades
académicas:
3.1 Instrumentos de pesquisa: resumo, resenhas, fichamentos, monografias, relatérios cientificos,
artigo cientifico, padrées de citacdes bibliograficas.

UNIDADE IV: A Pesquisa Cientifica

4.1 Os paradigmas que orientam a pesquisa cientifica;
4.2 Classificacdo e tipos de pesquisa;

4.3 Métodos e Técnicas de pesquisa;

4.4 Fontes de informacdes/memoria cientifica;

4.5 Planejamento de uma pesquisa em Turismo

METODOLOGIA DE ENSINO
e Aulas dialogadas;
e Leitura e discussdo em grupo;
e Seminarios;
e Elaboragdo de trabalhos escritos.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem ser:

Leitura e Discussao de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao contetido da disciplina. ApoOs a leitura, podem participar de foruns de
discussao online para compartilhar suas interpretac@es, feedbacks e duvidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos conceitos
abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas, propor solucfes
e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussao online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréficas, entrevistas, levantamentos
ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar seus resultados por meio
de relatdrios escritos, apresentacdes em video ou seminarios virtuais.

Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios

argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em grupos.
Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucdo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar ferramentas
online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulac¢Ges e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos alunos
explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser feitas
individualmente ou em grupos

RECURSOS
e Plataforma do académico;
e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;
e Utilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, videos, filmes, datashow,
entre outros recursos disponiveis.

AVALIACAO
e Participacdo em sala; Preparo de leituras; Dominio de conceito; Dominio da linguagem
cientifica; Capacidade de interpretacdo e analise;
e Capacidade de contextualizacdo da aprendizagem, mediante a elaboracdo do pré-projeto.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BEAUD, Michel. Arte da tese: como preparar e redigir uma tese de mestrado, uma monografia ou
qualquer outro trabalho universitario. 4. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2002. 174 p. (1 ex.)

CENTENO, Rogelio Rocha. Metodologia da pesquisa aplicada ao turismo: casos praticos. Sao
Paulo: Roca, 2003. 122 p. (4 ex.)

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATQS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia cientifica. 6.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2005. 315 p. (20 ex.)

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATQS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifico. 6. ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2001. 219 p. (15 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DENCKER, Ada de Freitas Maneti. Métodos e técnicas de pesquisa em turismo. 4. ed. Sdo Paulo:
Futura, 2000. 286 p. (5 ex.)

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagio a
pesquisa. 26. ed. Rio de Janeiro: VVozes, 2009. 182 p. (11 ex.)

SALOMON, Délcio Vieira. Como fazer uma monografia: elementos de metodologia do trabalho
cientifico. 5.ed. Belo Horizonte: Interlivros, 2001. 317 p. (5 ex.)

SANTOS, Antdnio Raimundo dos. Metodologia cientifica: a construgdo do conhecimento. 5. ed. rev.
Rio de Janeiro: Lamparina, 2002. 164 p. (11 ex.)

YIN, Robert K. Pesquisa qualitativa do inicio ao fim. Porto Alegre: Penso, 2017. (10 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: BASICO DE INGLES 2

Cadigo: Carga horaéria total: 80h | Créditos: 4
Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos: Basico de
Inglés 1
Teorica: 40h Prética: 40h
Presencial: 80h Distancia:
) Prética Profissional: -
CARGA HORARIA

Atividades nédo presenciais: 16 aulas

Extensao:

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Verbos de rotina. Mobilia. Alimentos e bebidas. Numeros. Meios de transporte. Profissdes. Partes do
corpo. Adjetivos do corpo e do rosto. Verbos no passado e no futuro. Quantificados. Pronomes
interrogativos. VVocabulario especifico da area do Turismo.

OBJETIVO

Objetivos gerais:

Compreender o processo gramatical basico da lingua inglesa;
Conhecer os sistemas linguisticos basicos;

Aperfeicoar as habilidades de compreenséo e expressao oral e auditiva;
Interpretar textos e dialogos referentes a situacdes do cotidiano;

Iniciar a fluéncia verbal na lingua inglesa;

Objetivos especificos:
e Aprender como perguntar e falar sobre: eventos e rotinas do passado, descri¢cdes de eventos passados
e de pessoas, fatos culturais, habitos alimentares, planos futuros e intencfes, aparéncia fisica e
pessoal;
Conversar sobre eventos passados e planos para o futuro;
Falar sobre como chegar a um lugar;
Falar sobre profissdes;
Falar sobre alimentagéo;
Fazer perguntas e afirmagdes sobre quantidades;
Falar sobre partes do corpo e descric@es fisicas e psicolgicas;
Utilizar diferentes tipos de adjetivos para descrever lugares e pessoas;
Conhecer e dominar vocabulario relacionado a: mobilia, alimentos e bebidas, nimeros, meios de
transporte, profissdes, partes do corpo e adjetivos.
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PROGRAMA
UNIDADE I: Verbos e Estruturas Gramaticais
1.1 Verbos de descri¢do no passado: "there was/were" vs. verbos de descricdo no presente: “there
is/are";
1.2 Verbos no passado (simples e continuo)
1.3 Verbo "to be" no passado
1.4 Preposicoes de lugar
1.5 Tempo verbal no passado simples (verbos regulares e irregulares)
1.6 Verbos modais: can/could/will
1.7 Futuro com "going to"
1.8 Pronomes interrogativos sobre profissoes;
1.9 Presente continuo;
1.10 Comparativos e superlativos.
1.11
UNIDADE I1: Substantivos e Quantificadores
2.1 How much/how many;
2.2 Quantificadores: some/any;
2.3 Substantivos contaveis e ndo contaveis;
2.4 Plurais irregulares.

UNIDADE I11: Vocabulario Tematico
3.1 Verbos de rotina;
3.2 Mobilia;
3.3 Alimentos e bebidas;
3.4 NUmeros;
3.5 Meios de transporte;
3.6 Profissoes;
3.7 Partes do corpo;
3.8 Adjetivos do corpo e do rosto;
3.9 Adjetivos de personalidade

METODOLOGIA DE ENSINO

Abordagem comunicativa, com interacdo e materiais auténticos;
Seminarios;

Aulas expositivas;

Notas de Aula;

Dinamicas de duplas e grupo para interagdo e maior pratica da lingua;
Apresentacdo de slides e videos interacionais e com situa¢@es do cotidiano.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 16 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao conteudo da disciplina. Apés a leitura, podem participar de féruns de
discussao online para compartilhar suas interpretac@es, feedbacks e duvidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos conceitos
abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas, propor
solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussé@o online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar seus
resultados por meio de relatorios escritos, apresentaces em video ou semindrios virtuais. Trabalhos
Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios argumentativos ou
relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em grupos.
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Projetos Colaborativos: Participagdo em projetos colaborativos que envolvam a resolugdo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizagdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulac¢@es e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos

alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem

ser feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
e Multimidia (data show, computador, som);
Lousa;
Internet;
DVDs;
Livro didatico;
Flash Cards e games.

AVALIACAO
e Notas de participacao;
e Notas por pesquisas e apresenta¢fes em seminarios individuais ou em grupos;
e Tarefas em classe e de casa;
e Provas escritas, auditivas e orais;
e Participacdo em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EASTWOOD, John. A basic english grammar. Oxford (Inglaterra): Oxford University, c1984. 153
p. (L ex.)

HASHEMI, Louise; MURPHY, Raymond. English grammar in use: suplementary exercises.
Cambridge (England): University Press, 2004. 120 p. + CD (1060, 1061) + (425 M978e English
grammar in use). (5 ex.)

LIBERATO, Wilson Anténio. Compact english book. Séo Paulo: FTD, 1998. 431 p. (7 ex.)

MURPHY, R. Essential grammar in use. Cambridge University Press; 4th Ed., 2014.

OLIVEIRA, Luciano Amaral. English for tourism students. Sdo Paulo: Roca, 2001. 120 p. (8 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LIMA, Juarez; LIMA, Alhandra; LIMA, Jean. Inglés para hotelaria & turismo. Fortaleza:
Premius, 2011. 78 p. (2 ex.)

MICHAELIS : dicionario escolar inglés: inglés-portugués/ portugués-inglés. 3. ed. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2018. 841 p. (10 ex.)

MURPHY, Raymond; SMALZER, William R.; CHAPPLE, Joseph. English grammar in use
intermediate: self-study reference and practice for students of North American English : with
answers. 4. ed. Cambridge (England): Cambridge University Press, 2018. 374 p. (2 ex.)

O'HARA, Francis. Be my guest: english for the hotel industry : teacher's book. Cambridge
(England): Cambridge University Press, 2011. 64 p. (1 ex.)

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Inglés para bares e restaurantes. Sdo Paulo: Senac SP, 2012.
72 p. (Turismo receptivo). (10 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: BASICO DE FRANCES 2

Cadigo: Carga horéria total: Créditos: 4
80h
Nivel: Superior Semestre: 2° Pre-requisitos: Basico de Francés 1
Teorica: 40h Pratica: 40h
Presencial: 80h Distancia:
Prética Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 16 aulas

Extensao: -

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Elementos linguisticos que Ihe permitam interagir em francés por meio do uso de estruturas
lexico-gramaticais. Verbos do modo indicativo. Situagdes interativas, na abrangéncia do nivel
pré-intermediario da lingua e, considerando aspectos socioculturais da francofonia.
Desenvolvimento das habilidades comunicativas referentes as situacdes de uso da vida
cotidiana.

OBJETIVO
e Estudar necessidades basicas e formas sociais da vida cotidiana através de apresentagoes,
saudagOes, despedidas, informagGes pessoais e de existéncia e localizagdo de lugares e de
objetos, informacg6es de meios de hospedagem, conversacao telefonica;
e Compreender e escrever pequenos textos em lingua francesa em nivel basico. Expressar
oralmente informacgdes pessoais em lingua francesa em nivel basico Estudar aspectos
fonéticos e socioculturais da lingua francesa.

PROGRAMA

UNIDADE I: CEST QUOI LE PROGRAMME?
1.1 Les verbes pronominaux;
1.2 La fréquence et les indicateurs de temps;
1.3 L impératif (I’obligation et I’interdiction)
1.4 L’antériorité et la postériorité.

UNIDADE Il : FELICITATIONS!
2.1 Les adjectifs possessifs;
2.2 Le passé composé avec AVOIR;
2.3 C’est un(e)/ II/Elle est...
2.4. Les indicateurs de temps du passé et du futur.

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas;
Leitura participativa;
Compreensdo oral de CDs e/ou registros audiovisuais;
Realizacdo de exercicios orais e escritos, individuais ou em grupos;
Utilizacdo real da lingua estrangeira em situacGes de comunicacdo da vida cotidiana, buscando
a integracdo das quatro habilidades linguisticas: compreensao e producao oral e compreensao
e producdo escrita.
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Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 16 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
Ser:

Leitura e Discussao de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao contetdo da disciplina. Apds a leitura, podem participar de féruns de
discusséo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar 0s casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discusséo online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentagdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolugéo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulacges e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos

alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
e Material didatico-pedagdgico (textos, manuais, plataformas digitais)
e Recursos audiovisuais (computador com projetor, videos, flip charts, etc.).

AVALIACAO

Notas de participacao;

Notas por pesquisas e apresentagdes em seminarios individuais ou em grupos;
e Tarefas em classe e de casa,;

e Provas escritas e orais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALCARAZ, Marion et al. Edito - méthode de francais: niveau Al. Paris (Franca): Didier,
2016. 215 p., il. + DVD (DVD 207, 208, 209, 210, 211, 212). (6 ex.)

BRAUD, C. Edito: méthode de francais - niveau Al: le guide pédagogique. Les Editions
Didier, Paris. 2016.

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Francés para bares e restaurantes. Sdo Paulo: Senac SP,
2012. 72 p. (Turismo receptivo). (10 ex.)

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Francés para governanca hoteleira. Sdo Paulo: Senac SP,
2012. 72 p. (Turismo receptivo). (10 ex.)

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Francés para hotelaria. Sdo Paulo: Senac SP, 2012. 72 p.
(Turismo receptivo). (10 ex.)

SASSOUBRE, Marie-Pierre Baylocq et al. Edito - méthode de francais - niveau Al: cahier
d'activités. Paris (Franca): Didier, 2016. 143 p., il. + CD ROM (CD 1132,1133,1134). (3 ex.)
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERARD, E. Atelier FLE — Grammaire du francais: comprendre, réfléchir, communiquer.
Les Editions Didier, 2006.

CORBEAU, Sophie; DUBOIS, Chantal; PENFORNIS, Jean-Luc. Tourisme.com: francais
professionnel. 2. ed. Paris (Franca): CLE International, 2019. 142 p. + CD de Audio (CD
1111, 1112, 1113) (3 ex.)

LESCURE, Richard; GADET, Emmanuelle; VEY, Pauline. DELF Al: le nouvel entrainez-
vous : 150 activités. Paris (Franga): CLE International, 2005. 125 p. + CD-ROM (1122, 1123)
+ Obra impressa: DELF A1l - transcriptions et corrigés (445.076 L627d). (2 ex.)

PENFORNIS, Jean-Luc. Francgais.com - niveau débutant: méthode de francais professionel
et des affaires. 2. ed. Paris (Franca): CLE International, 2011. 157 p. + DVD (199, 200, 201)
+QObras impressas: Frangais.com - débutant: guide de la communication (445.076 P398f) +
Cahier d'exercices (445.076 P398f). (3 ex.)

POISSON-QUINTON, Sylvie et al. Grammaire expliquée du francais - niveau débutant.
Paris (Franca): CLE International, c2003. 160 p. (3 ex.)

REY, A; VERDIER, F. Dictionnaire Le Petit Robert de la langue francaise - Edition des 50

ans. Ed. Dictionnaires Le Robert. 2017.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: BASICO DE ESPANHOL 2

Cadigo: Carga horaria total: 80h Créditos: 4
Nivel: Superior Semestre: 2° Pre-requisitos:Bésico de
Espanhol 1
Teorica: 40h Prética: 40h
Presencial: 80h Distancia:
CARGA HORARIA Prética Profissional: -

Atividades ndo presenciais: 16 aulas

Extensao: -

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

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 estacfes 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 producao de textos escritos e orais.

OBJETIVO
e Reconhecer valor seméantico das palavras;
e Adquirir elementos gramaticais que facilitem a compreenséo de textos orais e escritos;
e Conhecer cddigos verbais e ndo verbais (gestos, mimicas, movimentos corporais) para ter
uma efetiva comunicacéo.

PROGRAMA
UNIDADE I: Elementos Gramaticais 1.1.Substantivos e Adjetivos 1.2.Advérbios Interrogativos

UNIDADE I1: Emprego de Pronomes e Complementos 2.1.Pronomes Pessoais, Possessivos e
Demonstrativos 2.2.Complementos Verbais

UNIDADE I11: Verbos e Tempos Verbais 3.1.Verbos: Regulares e Irregulares; Impessoais

3.2Tempos Verbais: 3.2.1.Presente Indicativo

3.2.2.Pretérito Perfeito e Indefinido 3.2.3.Futuro;

3.2.4.Imperativo (Negativo e Afirmativo); 3.2.5.Condicional e Participio;

3.3 Locucdes Verbais: Estrutura e Uso do Verbo "Gostar".

UNIDADE IV: Elementos Comunicativos
4.1 Pedir e Dar Informacdes sobre Tempo;
4.2 Apresentar Desculpas Diante de Reclamactes;
4.3 Apresentar Servigos do Hotel;

UNIDADE V: Vocabulério Bésico

5.1.Check-in e Check-out

5.2.Meios de Hospedagem

5.3.Mobiliério de Habitacdo

5.4.Alimentos

5.5.Servigos de Hoteis

5.6 Fendmenos Meteoroldgicos

5.7 Pecgas de Vestuario

5.8 Moedas Estrangeiras

5.9 Estacdo do Ano
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5.10 Estado Civil
5.11 Vestimenta

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigéo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento;
Exposicgéo oral, dialogos;

Leitura individual e participativa;

Audicdo de DVDs;

Projecdo de filmes;

Debates;

Praticas de conversag&o.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 16 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussao de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao contetdo da disciplina. Apds a leitura, podem participar de féruns de
discussédo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizagdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussao online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentacGes em video ou seminarios virtuais.

Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucdo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizagcdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulac¢Ges e Jogos Educacionais: Simulac¢Ges online ou jogos educacionais que permitam aos
alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
e Material didatico-pedagdgico (textos manuais, plataforma digitais)
e Recursos audiovisuais (computador com projetor, videos, filmes, musicas, cartazes, flip
charts, etc.).
e Aparelho de som, maquina fotogréafica etc.

AVALIACAO
e Exercicios;
Seminarios;
Prova individual;
Prova em dupla;
Provas escritas e orais, objetivas e subjetivas com analise, interpretacéo e sintese;
Exposigéo de trabalhos;
Discussdo em grupo.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

JIMENEZ GARCIA, Maria de Los Angeles; HERNANDEZ, Josephine Sanchez. Espafiol sin
fronteras: curso de lengua espafiola - v.1. 3. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2006. v.1 + CD ROM
(CD 341; 342; 343; 344; 345; 346; 347; 348; 349; 350; 351 e 352). (12 ex.)

JIMENEZ GARCIA, Maria de Los Angeles; HERNANDEZ, Josephine Sanchez. Espafiol sin
fronteras: curso de lengua espafiola - v.2. 2. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2006. v.2 + CD ROM
(CD 353; 354, 355; 356; 357; 358). (7 ex.)

PALOMINO, M. A. Dual: pretextos para hablar. Madrid: Edelsa, 2006. (9 ex.)

PALOMINO, Maria Angeles. Primer plano 1: libro del alumno. Madrid (Espanha): Edelsa,
2000. 127 p. + CD ROM (CD 119; 120; 121 e 122). (4 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FANJUL, A. Gramatica de espafiol paso a paso. Sdo Paulo: Moderna, 2005. (1 ex.)

GARRIDO ESTEBAN, Gemma; LLANO DIAZ-VALERO, Javier; CAMPOS, Simone
Nascimento. Conexion - libro del alumno: curso de espafiol para profesionales brasilefios.
Madrid (Espanha): Cambridge University Press, 2001. 199 p. + CD ROM (CD 197) (1 ex.)

JIMENEZ GARCIA, M. de los A. Espariol sin fronteras: curso de lengua espafiola. Séo
Paulo. Scipione, 2008. Ja consta na bibliografia basica

MARTIN, Ivan Rodrigues. Sintesis - curso de lengua espafiola. 2. ed. S&o Paulo: Atica, 2006.
360 p. + CD ROM (CD 200 e 201). (1 ex.)

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Espanhol para profissionais de turismo. Sdo Paulo: Senac
SP, 2012. 72 p. (Turismo receptivo). (10 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: SOCIOLOGIA DO TURISMO

Cadigo: Carga horaéria total: 40h Creditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 2° Pre-requisitos:
Teorica: 40h Pratica: -
Presencial: 40h Distancia:

CARGA HORARIA Préatica Profissional: -

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao:

PCC: | PPC/Extenséo:

EMENTA

Caracterizacdo da abordagem socioldgica da sociedade e do turismo. Relagdo do turismo com as
estruturas econémicas, politicas e culturais da sociedade. Aspectos da cultura brasileira que
influenciam as préticas turisticas. Turismo inclusivo e a pluralidade étnicoracial e de género.

Educacdo e cidadania direcionada a valorizacdo do turismo

OBJETIVO

e Identificar as principais correntes sociolégicas no mundo ocidental, sobretudo focando
analiticamente no estudo/objeto da Sociologia [e da Sociologia do Turismo] enquanto
ciéncia;

e Compreender o papel do turismo na cadeia produtiva de servi¢os e sua relacdo com o0s
segmentos da inddstria cultural,

e Refletir sobre politicas de inclusdo, contribuindo com a pluralidade étnico-racial e de género
no turismo;

e Conhecer as concepgOes basicas da investigacdo socioldgica contemporénea do turismo
moderno, bem como a integracdo do turismo na industria cultural e do entretenimento e a
relacdo entre cultura brasileira e praticas de turismo, mercado turistico no Brasil e no Ceara.

PROGRAMA
UNIDADE I — Contexto Histérico da Sociologia do Turismo
e As escolas sociologicas e 0s principais conceitos sociol6gicos.
e As grandes transformacdes da sociedade moderna.
e Fundamentos historicos e sociolégicos do turismo na modernidade.

UNIDADE Il — Sociedade, Turismo e Cidadania
e Territorio, espaco e turismo.
e Desenvolvimento regional e sustentabilidade.
e Fundamentos sobre o mercado de trabalho em turismo no Nordeste.
e Industria turistica e os polos de desenvolvimento turisticos.
UNIDADE I11 — O Brasil e os (neo)brasileiros.
Educacdo das relac@es étnico-raciais e indigenas.
Historia e cultura dos afro-brasileiros, indigenas e populagdes tradicionais e ribeirinhas;
Pluralidade étnico-racial no Brasil.
A construcdo social do “mito da hospitalidade cearense”.
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UNIDADE IV - Turismo Inclusivo
e Relacdo entre economia, cidadania e turismo sustentavel integrado.
e Os fundamentos sociologicos do Turismo de Base Comunitéria [TBC] e Turismo de Base
Local [TBL].
e Conceito de “Bem-viver” e as experiéncias latinoamericanas.
e Capacitacdo: O mercado de trabalho em turismo no Ceara.

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivo-interativa;
Leitura e producéo textual;
Visita técnica;

Seminarios;

Pesquisas;

Projecdo de filmes;
Participacdo em eventos;
Estudo dirigido;

Incursbes no campo empirico.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao contetido da disciplina. Apos a leitura, podem
participar de foruns de discusséo online para compartilhar suas interpretacoes, feedbacks e
duvidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os
problemas, propor solucdes e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas de
discussao online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentagdes em video ou semindrios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucdo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulacges e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos

alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico (textos manuais, plataforma digitais)

e Recursos audiovisuais (computador com projetor, videos, filmes, musicas, cartazes,
flipcharts, etc.).

e Aparelho de som, méquina fotografica etc.
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AVALIACAO

e Entrega de tarefas;
Pesquisa orientada;
Seminarios;
Provas;
Assiduidade/pontualidade;
Coeréncia textual,
Participacdo nos debates e atividades didatico-pedagogicas;
Listas de exercicio propostas;
Oficinas;
Relatorios de aula de campo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOURDIEU, Pierre. Escritos de educacéo. Selecédo, organizacédo e notas de Maria Alice
Nogueira, Afranio Catani. 16. ed. Petropolis: Vozes, 2015. 279 p. (Ciéncias sociais da
educacdo). (19 ex.)

BOURDIEU, Pierre. Questdes de sociologia. Rio de Janeiro: Vozes, 2019. 265 p. (Sociologia).
(4 ex.)

DURKHEIM, E. Sociologia. 9. ed. S&o Paulo: Atica, 2013.

DUMAZEDIER, Joffre. Sociologia empirica do lazer. Sdo Paulo: Perspectiva : SESC,
1999/2008. 244 p. (Debates, 164). (23 ex.)

ENGELS, Friedrich; MARX, Karl. A ideologia alem&. Sdo Paulo: Vozes, 2019. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9788532663528. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788532663528. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

FUNARI, Pedro Paulo A.; PINON, Ana. A tematica indigena na escola. Sdo Paulo: Contexto,
2011. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788572446341. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572446341. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

GIDDENS, Anthony. Sociologia. 6. ed. Porto Alegre: Penso, 2012. 847 p., il. (10 ex)

KRIPPENDORF, Jost. Sociologia do turismo: para uma nova compreenséo do lazer e das
viagens. Rio de Janeiro: Civilizacédo Brasileira, 1989. 235 p. Sdo Paulo: Aleph, 2012.
3.ed.rev.ampl. (Turismo). (8 ex.)

MARTINS, Carlos B. O que € sociologia. 10. ed. S&o Paulo: Brasiliense, 1985. 98 p. (Primeiros
passos, 57). (1 ex.)

MARX, Karl; ENGELS, Friedrich. A ideologia alema: critica da mais recente filosofia alema
em seus representantes Feuerbach, B. Bauer e Stirner, e do socialismo alem&o em seus
diferentes profetas (1845-1846). Sdo Paulo: Boitempo, 2017. 614 p. (Marx-Engels). (2 ex.)

MOLINA, Sérgio. O pds-turismo. 2. ed. Sdo Paulo: Aleph, 2003. (Turismo). (1 ex.)

WEBER, Max. A ética protestante e o espirito do capitalismo. Sdo Paulo: Martin Claret,
2016. (2 ex.)

WEBER, Max. A ética protestante e o espirito do capitalismo. Sado Paulo: Vozes, 2020.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786557135563. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557135563. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL



https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788532663528
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788532663528
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572446341
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572446341
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557135563
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557135563
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DE MASI, Domenico. O 6cio criativo. Rio de Janeiro: Sextante, 2000. 336 p. (11 ex.)
DIAS, Reinaldo. Sociologia do turismo. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 251 p. (4 ex.)
MUNDURUKU, Daniel. O carater educativo do movimento indigena brasileiro  (1970-
1990). Séo Paulo: Paulinas, 2012. 230 p. (Educacao em foco). Acervo FNDE - PNBE
Tematico. (7 ex.)

OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introducéo a sociologia. S&o Paulo: Atica, 1994. 144 p. Acervo
FNDE/PNBE do professor - 2010. (2 ex.)

SANTOS, Milton. O espaco do cidad&o. S&o Paulo: Universidade de Séo Paulo - USP, 2014,
176 p. (Milton Santos, 8). (2 ex.)

SIMMEL, Georg. Questdes fundamentais da sociologia: individuo e sociedade. Rio de
Janeiro: Zahar, 2006. 118 p. (Nova biblioteca de ciéncias sociais). (10 ex.)

URRY, John. O olhar do turista: lazer e viagens nas sociedades contemporaneas. 3. ed. Sdo
Paulo: Studio Nobel : SESC-SP, 2001. 231 p. (Megaldpolis). (3 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: SERVICOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Cadigo: Carga horaéria total: 40h | Creéditos: 2
Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos: Introducéo
a Alimentos e Bebidas
Teorica: 20h Pratica: 20 h
Presencial: 40h Distancia: -
Prética Profissional: -
CARGA HORARIA Atividades néo presenciais: 8 aulas
Extenséo:
PCC: PCC/Extenséao
EMENTA

Introducéo ao Servigo de Alimentos e Bebidas. Conceitos Bésicos em Servigos de Alimentos e
Bebidas. Tipologia de Servicos de Alimentos e Bebidas. Progressdo do Servico de Alimentos e
Bebidas. Mise-en-place de Saldo. Instrumental e técnicas em Servicos de Alimentos e Bebidas..

OBJETIVO
e Identificar e avaliar produtos e servigos oferecidos no restaurante;

e Conhecer as principais técnicas de servicos;
e Coordenar as técnicas da mise-en-place;
e Adequar a oferta aos interesses, habitos, atitudes e expectativas da clientela;
e Promover e estimular o setor em seu processo de operacionalizagao e organizacao;
e Compreender o cardapio como ferramenta de venda.
PROGRAMA
UNIDADE I: O CLIENTE
1.1 O Cliente.

1.2 O atendimento diferenciado.
1.3 Encantamento de clientes.
1.4 A importancia da comunicacdo para a qualidade na prestacdo de Servigos.

UNIDADE I1: DESAFIO PROFISSIONAL DO GARCOM
2.1 Desafio profissional do gargom.
2.2 Mise en place.
2.3 Situagdes de Atendimento.

UNIDADE I11: SERVICO
3.1 Modalidades de Servigos.
3.2 Técnica de uso do alicate de servigo.

UNIDADE IV: SALAO DO RESTAURANTE
4.1 O saldo do restaurante (decoracdo, disposicdo de mesas e cadeiras, localizacdo
acessibilidade, layout, caracteristicas peculiares do saldo).
4.2 Mobiliarios, Equipamentos, Utensilios (lougas, talheres e afins).
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UNIDADE V: ENXOVAL DE MESA
5.1 Composicao do enxoval de mesa do restaurante.
5.2 Prética de Dobradura de Guardanapos.

UNIDADE VI: ESTRUTURACAO DE CARDAPIO
6.1 Estruturacdo de cardapio: lay out, ordem dos alimentos, focal point, descri¢do de pratos,
carta de bebidas.

UNIDADE VII: BONS MODOS A MESA
7.1. Etiqueta @ mesa.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Ferramentas educacionais virtuais;

Estudo de casos;

Visitas técnicas a meios de hospedagem e/ou restaurantes;
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem ser:
Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao conteddo da disciplina. Apds a leitura, podem participar de féruns de
discussao online para compartilhar suas interpretac@es, feedbacks e duvidas.

Estudos de Caso:  Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas de discusséo online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentagdes em video ou semindrios virtuais.

Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, anélises de texto, ensaios

argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucdo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulacg@es e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos

alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
e Plataforma do académico;
e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;
e Utilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, videos, filmes,
datashow, entre outros recursos disponiveis;
e Laboratdrio de Sala Bar.
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AVALIACAO
e Auvaliacdes objetiva e discursivas/participacdo em sala;
Seminério avaliativos apresentados em aula (producéo e apresentagcdo dos seminarios);
Entrega de trabalho / Estudo de caso / pesquisa;
Andlise filmica;
Prova escrita presencial;

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, indio; VIERA, Elenara Viera de. Maitre d'hotel: técnicas de servigo. Caxias do Sul:
Educs, 2002. 302 p. (Hotelaria). (16 ex.)

CASTELLLI, Geraldo. Administracgéo hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul: Educs, 2003. 731 p.
(Hotelaria). (6 ex.)

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para conquistar e
manter clientes destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes. Sdo Paulo:
Roca, 2004. 327 p. (5 ex.)

FURTADO, Edmundo. Copos de bar & mesa: histdria, servigo, vinhos, coquetéis. Sdo Paulo:
Senac SP, 2009. 336 p. (16 ex.)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizagéo de banquetes. 3. ed. S&o Paulo:
Senac SP, 2004. 132 p. ISBN 85-7359-065-3. (12 ex.)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de servi¢o do garcom. 6. ed. Sdo Paulo: Senac SP,
2005. 111 p. (5 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CABRAL, Breno Fernandes Tinéco. Manual pratico de técnicas de servigos a mesa. Natal:
Central de Copias, 1995. 35 p. (1 ex.)

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3. ed. Caxias do Sul: Educs, 2007. 254 p. (16
ex.)

LIONEL, Maitre. Restaurante: técnicas de servigos. Caxias do Sul: Educs, 1993. 164 p. (2 ex.)

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sdo Paulo: Senac
SP, 2005. 204 p. (6 ex.)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. S&o Paulo: Senac SP, 1996. 216 p. (11 ex.)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do maitre d'hotel. S&o Paulo: Senac SP, 1999. 247 p.
(Apontamentos. Hotelaria). (6 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagbgico
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DISCIPLINA: HIGIENE ALIMENTAR E NOCOES DE NUTRICAO

Cadigo: Carga horaria total: 40h Creditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos: -
Teorica: 40h Pratica: -
Presencial: 40h Distancia:

Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extenséao: -

PCC: PCC/Extensao
EMENTA

Aplicacéo de técnicas de nutricdo em consonancia com a producdo e manipulacéo dos alimentos
nas produc¢des culinarias.

OBJETIVO
e Compreender as técnicas dietéticas e os fatores que influenciam em uma alimentacdo
equilibrada;

e Conhecer as fontes de contaminacdes nos alimentos e como a inddstria de alimentos utiliza
a microbiologia de alimentos na producdo dos alimentos;

e Entender os processos de infeccdo e intoxicacdo alimentar;

e Compreender a importancia da implantacéo e manutencao das Boas Praticas de Fabricacéo,
dos Procedimentos Operacionais Padronizados e do Sistema de Anéalises dos Perigos e
Pontos Criticos de Controle para a evitar a contaminagdo e manter o controle higiénico-
sanitario dos alimentos;

e Estudar os nutrientes e sua importancia no processo da digestao e absorcao.

PROGRAMA

UNIDADE I: NUTRICAO E TECNICAS DIETETICAS
1.1. Conceitos bésicos de Nutri¢do e Técnicas Dietéticas.
1.2. Alimentagdo Saudavel.

UNIDADE II: CONTAMINANTES ALIMENTARES
2.1. Agua
2.2. Solo.
2.3. Homem.
2.4. Quimico.
2.5. Fisico.
2.6. Bioldgico.

UNIDADE I11: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
3.1. Fatores intrinsecos e extrinsecos que favorecem o crescimento dos microrganismos.
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3.2. Microrganismos patogénicos.
3.3. Microrganismos utilizados na producado de alimentos.

UNIDADE IV: DOENCAS TRANSMITIDAS PELOS ALIMENTOS (DTAS)
4.1. Doencas transmitidas por fungos (micotoxinas)
4.2. Intoxicacdo alimentar.
4.3. Infeccéo alimentar.

UNIDADE V. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO
CONFORME LEGISLAQAO VIGENTE
5.1. Etapas da legislacéo.
5.2. Roteiro de implementacao.

UNIDADE VI. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO
6.1. Etapas da legislacéo.
6.2. Roteiro de implantacéo.

UNIDADE VII. ANALISE DOS PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
(APPCC)
7.1. Aspectos gerais.
7.2. Etapas de implantacdo do sistema.
7.3. Principios de implantacdo do sistema.

UNIDADE VIII. NUTRIENTES
8.1. Carboidratos
8.2. Proteinas.
8.3. Lipidios.
8.4. Vitaminas.
8.5. Minerais.

UNIDADE IX. PROCESSO DIGESTIVO
9.1. Digestdo dos Nutrientes.
9.2. Absorc¢éo dos Nutrientes.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Ferramenta educacional virtual;

Anélise de artigo cientifico na area;

Visita técnica em restaurante;

Trabalho individual e em grupo com acompanhamento.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao contetdo da disciplina. Apds a leitura, podem participar de féruns de
discusséo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos

conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,

propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discusséo online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréaficas, entrevistas,

levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar

seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentagdes em video ou seminarios virtuais.
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Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolugédo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

SimulacgGes e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos

alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
e Plataforma do académico;
e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;
e Utilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, videos, filmes,
datashow, entre outros recursos disponiveis;

AVALIACAO
e Avaliacdo objetiva e discursiva/participacdo em sala;
e Seminario avaliativo apresentado em aula (producéo e apresentacdo do seminario);
e Anélise de periddico cientifico;
e Prova escrita.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMARAL, Atanéasio Alves do; CAMARGO FILHO, Claudio Barberini. Controle e normas
sanitarias. Curitiba: Livro Técnico, 2011. 112 p. (21 ex.)

MENDONCA, Saraspathy Naidoo Terroso Gama de. Nutricdo. Curitiba: Livro Técnico, 2010.
128 p. (20 ex.)

ORGANIZACAO MUNDIAL DO TURISMO. Manual de qualidade, higiene e inocuidade
dos alimentos no setor de turismo. Sao Paulo: Roca, 2003. (6 ex.)

PHILIPPI, S6nia Tucunduva. Nutricdo e técnica dietética. 2.ed. rev. atual. Barueri: Manole,
2006. 402 p. (16 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALVES, Leticia Azen; GUERRA, Isabela; BIESEK, Simone. Estratégias de nutricdo e
suplementacéo no esporte. 2. ed. rev.ampl. Barueri: Manole, 2010. 516 p. (4 ex.)

BARHAM, Peter. A ciéncia da culinaria. Sdo Paulo: Roca, 2002. 272 p. (12 ex.)

CASTELL, Gemma Salvador; SAGNIER, Lucia Bulté. Larousse da dieta e da nutri¢do. Sdo
Paulo: Larousse do Brasil, 2004. 215 p. (3 ex.)

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987. 652 p. (1 ex.)

GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1986. 284 p.
(1ex.)

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010. 511 p. (16 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: INTRODUCAO A CONTABILIDADE

Cadigo: Carga horéria total: 40h Créditos: 2
Nivel: Superior Semestre: 2° Pre-requisitos: -
Teorica: 30h Pratica: 10h
Presencial: 40h Distancia:
) Pratica Profissional: -
CARGA HORARIA

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao:

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Contabilidade: conceitos e finalidades; O patriménio: conceito, estrutura e variacOes; Estatica e
dindmica patrimonial; Contas: conceitos, classificacdo e plano de contas; Escrituracdo: método
das partidas dobradas; Nocdes de demonstracfes contabeis: Balanco Patrimonial, Demonstracédo

de Resultado do Exercicio e Demonstracéo dos Fluxos de Caixa

OBJETIVO
e Estudar a evolucdo da contabilidade das instituicbes econémicas e sociais;
e Dominar os conceitos bésicos e as técnicas de escrituracdo da contabilidade com
conhecimento dos postulados, convengdes e demonstracbes contabeis, bem como o
conhecimento da legislacdo pertinente as atividades da contabilidade.

PROGRAMA

UNIDADE I: Evolucéao da Contabilidade
4.1 Escola europeia;
4.2 Escola norte-americana;
4.3 Ensino da contabilidade no Brasil.

UNIDADE I1: Estrutura Conceitual Bésica da Contabilidade 2.1Postulados contabeis;
2.2 Principios contabeis geralmente aceitos;
2.3 Convencdes contabeis.

UNIDADE I1I: Fatos Contabeis
4.4 Fatos permutativos;
4.5 Fatos modificativos;
4.6 Fatos mistos.

UNIDADE 1V: Procedimentos Contabeis
4.7 Escrituracdo contabil,
4.8 Livros de escrituracdo (diario e razao);
4.9 Método das partidas dobradas;
4.10 Langamentos contabeis;
4.11 Férmulas de langcamento;
4.12 Balancete de verificagéo.
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UNIDADE V: Plano Geral de Contas
5.1 Contas do ativo;
5.2 Contas do passivo;
5.3 Contas do patrimonio liquido;
5.4 Contas de resultado;
5.5 Estrutura do plano de contas.

UNIDADE VI: Dindmicas Patrimoniais e Principais Demonstracfes
6.1 Demonstracdo do resultado do exercicio;
6.2 Demonstracao de lucros ou prejuizos acumulados;
6.3 Demonstracdo de origens e aplicagéo de recursos.

METODOLOGIA DE ENSINO
e Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

e Ferramentas educacionais virtuais;
e Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem ser:
Leitura e Discussao de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao contetdo da disciplina. Apéds a leitura, podem participar de foruns de
discusséo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacao de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos conceitos
abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas, propor
solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discusséo online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatérios escritos, apresentacdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatdrios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolugéo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

SimulagGes e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos
alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
e |ousa;
e Pincel;
e Apagador;
e Notebook/Data show;
e Utilizac&o de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, videos, filmes,

datashow, entre outros recursos disponiveis.

AVALIACAO
e Avaliacdo escrita;
e Apresentacdes de Trabalhos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

AVILA, Carlos Alberto de. Contabilidade basica. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 120 p. (21 ex.)

LONARDONI, Mario et al. Contabilidade: teoria e pratica - v.1. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 1997.
v.1. (4 ex.)

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 9. ed. Sao Paulo: Atlas, 2006. 370 p. (12 ex.)

OLIVEIRA, Luis Martins de; NAGATSUKA, Divane A. S. Introducédo a contabilidade. Sdo
Paulo: Futura, 2000. 214 p. (4 ex.)

ZANELLA, Luiz Carlos. Contabilidade para hoteis e restaurantes. Caxias do Sul: Educs,
2002. 127 p. (Hotelaria). (10 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, Maria do Socorro. Contabilidade aplicada: semestre 11 [contetido digital].
Fortaleza: UAB/IFCE, 2011. 73 p., il. Disponivel em:
biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=81851. Acesso em: 3 maio. 2025.

FRANCO, Hilario. Contabilidade geral. 23. ed. Sao Paulo: Atlas, 1996. 407 p. (1 ex.)

GONCALVES, Daniela Zinn Salvucci (organizacao). Contabilidade basica. Brasilia: NT
Editora, 2014. (5 ex.)

GOUVEIA, Nelson. Contabilidade basica. 2. ed. Sdo Paulo: Harbra, 2001. 473 p. (2 ex.)

MARTINS, E. Contabilidade de custos. Sdo Paulo: Atlas, 2006. 370 p. JA INDICADO NA
BIBLIOGRAFIA BASICA

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA ADMINISTRACAO

Cddigo: Carga horaria total: 40h | Creditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos: -
) Teorica: 40h Prética: -

CARGA HORARIA Presencial: 40h Disténcia:

Pratica Profissional: -

Atividades néo presenciais: 8 aulas

Extensao:

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Introducdo e primdrdios de fundamentos da administracdo. Abordagens e escolas de pensamento
em administracdo. Abordagem Cléssica da Administracdo. Abordagem Humanista da
Administracdo. Teoria da Burocracia de Weber. Abordagem Estruturalista da Administracéo.
Abordagem Sistémica da Administragdo. Teoria dos Sistemas. Teoria Contingencial.

OBJETIVO

e Apresentar os principios fundamentais e tendéncias da administracdo, num enfoque
sisttmico e pratico, capacitando o académico a entender os aspectos da estrutura e dindmica
organizacional de forma a permitir-lhe analisar, interpretar e intervir nos processos de gestdo das
organizacoes;

e Mostrar a importancia da administracdo para o bom desempenho das organizagoes;

e Apresentar a evolugdo do pensamento administrativo, de maneira contextualizada;

e Apresentar as grandes areas funcionais que compdem uma organizacao;

e Discutir os aspectos do processo administrativo: planejar, organizar, dirigir e controlar;

e Refletir sobre o papel social das organizacoes.

PROGRAMA

UNIDADE I: INTRODUCAO A ADMINISTRACAO
1.1. Definicdo e importancia da administracao;
1.2. Funcdes e papeis dos administradores;
1.3. Evolugdo histdrica da administragao.

UNIDADE Il: ABORDAGEM CLASSICAS DA ADMINISTRACAO
2.1. Administracéo cientifica de Taylor;
2.2. Fordismo;
2.3. Teoria classica de Fayol;
2.4. Teoria da burocracia de Weber.

UNIDADE I11: ABORDAGEM COMPORTAMENTAL DA ADMINISTRAQAO
3.1. Teoria das Relag6es Humanas de Mayo;
3.2. Teoria comportamental de McGregor;
3.3. Teoria do desenvolvimento organizacional.

UNIDADE IV: ABORDAGEM CONTINGENCIAL DA ADMINISTRACAO
4.1. Teoria da contingéncia de Burns e Stalker;
4.2. Teoria da contingéncia de Lawrence e Lorsch;
4.3. Abordagens situacionais da administracéo.
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UNIDADE V: ABORDAGENS MODERNAS DA ADMINISTRACAO
5.1. Administracdo por objetivos (APO) de Drucker;
5.2. Teoria da contingéncia estrutural de Chandler;
5.3. Teoria do caos e complexidade na administracéo.

UNIDADE VI: PROCESSO ADMINISTRATIVO
6.1. Planejamento estratégico e operacional;
6.2. Organizacao e estrutura organizacional;
6.3. Direcdo e lideranca;
6.4. Controle e avaliagéo de desempenho

METODOLOGIA DE ENSINO
e Exposicédo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

e Ferramentas educacionais virtuais;
e Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem ser:
Leitura e Discussao de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao conteddo da disciplina. Apds a leitura, podem participar de foruns de
discussao online para compartilhar suas interpretac@es, feedbacks e duvidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacao de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos conceitos
abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas, propor
solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussédo online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatdrios escritos, apresentacbes em video ou semindrios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucédo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulacges e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos

alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
e |Lousa;
Pincel;
Apagador;
Notebook/Data show;
Utilizac&o de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, videos, filmes,
datashow, entre outros recursos disponiveis.
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AVALIACAO

Avaliacdo presencial: Qualitativa e Quantitativa:
- Qualitativa: Participacdo, assiduidade, exercicios propostos em sala e para casa.
- Quantitativa: Avaliacdes escritas

Avaliac6es objetivas e discursivas/participacdo em sala;

Seminario avaliativos apresentados em aula;

Entrega de resenha / fichamento / pesquisa;

Entrega ou exposicdo de estudos de caso a producédo dos estudos de caso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Introducédo a teoria geral da administracao. 6. ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2000. 700 p. (29 ex.)

KWASNICKA, Eunice Lacava. Introdugdo a administragdo. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006. 337
p. (12 ex.)

MAXIMIANO, Antbnio Cesar Amaru. Teoria geral da administracdo: da revolucdo urbana a
revolucdo digital. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 491 p. (15 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DRUCKER, Peter F. Introducéo a administracédo. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2002. 714 p. (12 ex.)

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo de projetos: como transformar idéias em
resultados. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006. 281 p. (4 ex.)

MAXIMIANO, Antdnio Cesar Amaru. Introducéo a administracdo. 5. ed. rev. ampl. S&o
Paulo: Atlas, 2000. 546 p. (12 ex.)

MCCLOSKEY, J. F.; TREFETHEN, FI. Pesquisa operacional como instrumento de geréncia.
S4o Paulo: Edgard Bliicher, 1956. 402 p. JA BAIXADO DO ACERVO - OBSOLETO

POWERS, Tom; BARROWS, Clayton W. Administragdo no setor de hospitalidade: turismo,
hotelaria, restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 433 p. (6 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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PUDS - 3° SEMESTRE

PROCESSOS DE RESERVA E RECEPCAO (80H)
BASES DE PRODUCAO CULINARIA (80H)
PROCESSOS DE COQUETELARIA (40H)
PROCESSOS DE ENOLOGIA (40H)
PROCESSOS DE GOVERNANCA (40H)
EXTENSAO (80H)

DISCIPLINA: PROCESSOS DE RESERVA E RECEPCAO

Cddigo: Carga horéria total: 80h Créditos: 4
Nivel: Superior Semestre: 3° Pré-requisitos:
Tedrica: 50h Prética: 30h
Presencial: 80h Distancia:
CARGA HORARIA Pratica Profissional: -

Atividades ndo presenciais: 16 aulas

Extensao:

PCC: PCC/Extensao

EMENTA

Histdrico e evolucao dos procedimentos e técnicas de reservas e recep¢do. Prestacdo de Servicos
na recepcdo (hardware, software, humanware, experiéncia anterior). Tendéncias de gestdo e
hospedagem como o AIRBNB. Tendéncias de reservas por OTAs; Tipos de hospedes. Servigos
essenciais. Alfabeto fonético internacional. A hierarquia e fungdo e comunicagéo 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. Yield
Management, Forecast, Tarifas flutuantes. Conta corrente na recepcdo. Aplicacdo de plano de
reservas, simulagdo de procedimentos de check in e check out em software hoteleiro.

OBJETIVO

e Organizar e operacionalizar o setor de reservas e de recepcdo atentando-se aos
procedimentos, tipos de reservas, a chegada (check in), a estadia e a partida do héspede
(check out);
Diferenciar os produtos e tipos de unidades habitacionais;
Operacionalizar em sistemas/softwares de reservas as fichas de reservas de grupos
(agéncias/empresas/particular) e individual;

e Operacionalizar em sistemas/softwares de recep¢do o0 check in e check out
(agéncias/empresas/particular);

e Aplicar os planos de reservas e os tipos de bloqueios;

e Fluir as interdependéncias entre reservas, recep¢do e demais setores articulando a
satisfacdo do hospede;

e Compreender relatorios e estatisticas em reservas e recepcao.
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PROGRAMA

UNIDADE I: EVOLUCAO DAS TECNOLOGIAS EM RESERVAS E RECEPCAO
1.1 Evolucdo do sistema de reservas (toll free, half duplex, full duplex, GDS);

1.3 Ciclo de reservas (reservas com intermediarios e reservas diretas/particulares);
1.4 Conceito e operacionalizacdo de AIRBNB e a hotelaria tradicional;

1.5 Conceito de OTAs e as reservas de agéncias e operadoras fisicas e sites de hoteis.

UNIDADE II: O SETOR DE RESERVAS E RECEPCAO
2.1 Organograma, cargos e funcdes em reservas e recepgao.

UNIDADE I11: TIPOS DE PRODUTOS PARA VENDA
3.1 Tipos de Unidades habitacionais para venda;

3.2 Alfabeto fonético internacional.

UNIDADE IV: CICLO DO HOSPEDE
4.1 Procedimentos para efetivacdo dos tipos de reservas e dos tipos e particularidades de

check in e check out (acolhimento, procedimento técnicos);

4.2 Procedimentos para early check in, late check out e overbooking, situacdes diversas na
recepcao;

4.3 Documentos do setor de reservas e recepgéo;

4.4 Rotinas e procedimentos dos turnos na recepgéao.

UNIDADE V — GERENCIAMENTO DE RECEITAS
5.1 Yield Management, Forecast, Tarifas flutuantes.

UNIDADE VI - BLOQUEIOS EM RESERVAS
5.1 Tipos de bloqueios (allotment, lay over, time sharing, charter).

UNIDADE VII- MOVIMENTACAO DA RESERVA E CONTA DO HOSPEDE
7.1 Conta Corrente — recepcao;

7.2 Plano de reservas (mapa de disponibilidade, parametro de produtos, gréafico de ocupacao).
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METODOLOGIA DE ENSINO
e Exposicédo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

e Ferramentas educacionais virtuais;

e Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

Atividades néo presenciais:

Serdo realizadas 16 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao conteddo da disciplina. Apoés a leitura, podem participar de foruns de
discussao online para compartilhar suas interpretac@es, feedbacks e duvidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussdo online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentacGes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucdo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
Simulacg@es e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos

alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
e Quadro branco;

e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;

e Utilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, datashow, entre
outros recursos disponiveis;
e Laboratdrio de informética e software hoteleiro.

AVALIACAO
e Entrega e andlise de resenha sobre gerenciamento de receitas;

Avaliag0es objetivas e discursivas/participacdo em sala;
e Seminario avaliativos apresentados em aula;

e Entrega de resenha/fichamento/pesquisa;
Entrega ou exposicédo de estudos de caso a producédo dos estudos de caso.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, Geraldo. Exceléncia em hotelaria: uma abordagem pratica. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 2005. 144 p. (6 ex.)

CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e aplicagdes. Séo
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003. 393 p. (12 ex.)

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: EDUSC, 1997. 343 p. (6 ex.)
ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front office e governancga. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010.
380 p. (20 ex.)

VALLEN, Gary K.; VALLEN, Jerome J. Check-in, check-out: gestdo e prestacdo de servigcos
em hotelaria. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2003. 494 p. (6 ex.)

WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2002. 508 p. (14 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CANDIDO, Indio. Controles em hotelaria: sistema mecanizado para hotel. Caxias do Sul:
Educs, 1996. 327 p. (4 ex.)

DUARTE, Vladir Vieira. Administracéo de sistemas hoteleiros: conceitos basicos. Sao
Paulo: Senac SP, 1996. 91 p. (Apontamentos, 35). (12 ex.)

INSTITUTO DE HOSPITALIDADE; AMERICAN HOTEL & LODGING EDUCATIONAL
INSTITUTE. Atendente de reservas. Rio de Janeiro: Versal, 2000. 149 p. (Competéncias para
0 Trabalho no Setor de Hospitalidade). (2 ex.)

POWERS, Tom; BARROWS, Clayton W. Administracao no setor de hospitalidade: turismo,
hotelaria, restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 433 p. (6 ex.)

VIERA, Elenara Viera de; CANDIDO, indio. Glossario técnico - gastronémico, hoteleiro e
turistico. Caxias do Sul: Educs, 2000. 441 p. (Hotelaria). (3 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: BASES DE PRODUGCAO CULINARIA

Cadigo: Carga horaria total: 80h Créditos: 4

Nivel: Superior Semestre: 3° Pré-requisitos:
Higiene Alimentar e
Nog0es de Nutri¢do

Teodrica: 40h Préatica: 40h

CARGA HORARIA Presencial: 80h Distancia:

Préatica Profissional: -

Atividades ndo presenciais: 16 aulas

Extensao:

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Conhecimento sobre os métodos de coccdo. Emprego de ervas, especiarias e fungos. Tipos de
cortes de carnes e legumes. Utilizagédo de fungos na gastronomia. Fabrico e reconhecimento de
queijos, paes e doces de base. Conhecimento e orientacdo da cozinha classica e da cozinha
moderna.

OBJETIVO
e Conhecer a estrutura e tradicdo da cozinha classica e nouvelle cuisine bem como os
habitos alimentares baseados nas tendéncias contemporaneas e regionais;

e Conhecer e produzir pratos classicos e contemporaneos com aplicacao de técnicas de cocgéo,
do uso dos equipamentos e utensilios, dos cortes de legume e carnes e do emprego de
ervas e especiarias adequadas para a qualidade dos pratos e o estimulo do senso visual,

olfativo e gustativo do comensal.

PROGRAMA
UNIDADE | — ORIGEM E TENDENCIAS E TIPOS DOS MOVIMENTOS DA ALTA
GASTRONOMIA

3.1 Cozinha Classica;
3.2 Nouvelle Cuisine;

UNIDADE Il — HISTORIA E TIPOS DE AROMATIZANTES NA CULINARIA
3.3 O Histdrico classico e o historico indigena brasileiro e africano dos tipos, da producdo e
do uso de ervas e especiarias.

UNIDADE Ill — AS BASES DAS PRODUCOES CULINARIAS

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

3.5 Métodos de coccao (calor seco; calor umido; calor misto: assar, grelhar, defumar, saltear,
fritar, vapor, banho-maria, brasear, refogar/ensopar/guisar; marinar, lardear, cobrir,
fornear);

3.6 Cortes para preparo de alimentos;

3.7 Equipamentos e Utensilios.
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UNIDADE IV - OS ALIMENTOS DE BASE

4.1 Historico, tipos, producdo de pratos e molhos mée da cozinha cléssica e nouvelle cuisine
e técnicas de cocgdo

4.2 Histdrico, tipos, producado e uso na culinaria de queijos;

4.3 Histdrico, tipos, producdo e uso na culinaria de pées;

4.4 Historico, tipos, producdo e uso na culinaria de doces;

4.5 Historico, tipos, producdo e uso na culinaria de pastas/massas.

UNIDADE V- AULAS PRATICAS
Préticas profissionais de producéo de pratos em laboratorio

METODOLOGIA DE ENSINO
e Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

e Ferramentas educacionais virtuais;
e Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento;

e Atividades praticas no Laborato6rio de Sala Bar (compras, producéo, servico, degustacdo
e arrumacéo/limpeza).

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 16 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao conteudo da disciplina. Apos a leitura, podem
participar de foruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacGes, feedbacks e
davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solugdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussdo online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentagcdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, anélises de texto, ensaios
argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucgéo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar

ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

RECURSOS

e Quadro branco;

e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;

e Utilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, datashow, entre
outros recursos disponiveis;

e Laboratorio de informatica e software hoteleiro.
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AVALIACAO
e Entrega e analise de resenha sobre gerenciamento de receitas;

e Avaliagdes objetivas e discursivas/participacdo em sala;
e Seminario avaliativos apresentados em aula;
e Entrega de resenha/fichamento/pesquisa;

e Entrega ou exposicao de estudos de caso a producgéo dos estudos de caso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, Geraldo. Exceléncia em hotelaria: uma abordagem préatica. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 2005. 144 p. (6 ex.)

CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e aplicagdes. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003. 393 p. (12 ex.)

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: EDUSC, 1997. 343 p. (6 ex.)
DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Porto Alegre: Educs, 2010. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9788570615619. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570615619. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front office e governanca. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2010. 380 p. (20 ex.)

VALLEN, Gary K.; VALLEN, Jerome J. Check-in, check-out: gestdo e prestacdo de servicos
em hotelaria. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2003. 494 p. (6 ex.)

WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2002. 508 p. (14
ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, indio. Controles em hotelaria: sistema mecanizado para hotel. Caxias do Sul:
Educs, 1996. 327 p. (4 ex.)

DUARTE, Vladir Vieira. Administracéo de sistemas hoteleiros: conceitos basicos. Sao
Paulo: Senac SP, 1996. 91 p. (Apontamentos, 35). (12 ex.)

INSTITUTO DE HOSPITALIDADE; AMERICAN HOTEL & LODGING
EDUCATIONAL INSTITUTE. Atendente de reservas. Rio de Janeiro: Versal, 2000. 149
p. (Competéncias para o Trabalho no Setor de Hospitalidade). (2 ex.)

POWERS, Tom; BARROWS, Clayton W. Administracao no setor de hospitalidade:
turismo, hotelaria, restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 433 p. (6 ex.)

VIERA, Elenara Viera de; CANDIDO, indio. Glossario técnico - gastrondmico, hoteleiro
e turistico. Caxias do Sul: Educs, 2000. 441 p. (Hotelaria). (3 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: PROCESSOS DE COQUETELARIA

Cddigo: Carga horaria total: 40h Creéditos: 2
Pré-requisitos:Higiene
Nivel: Superior Semestre: 3° Alimentar e Nocgdes
de Nutricéo
Teorica: 22h Préatica: 18 h
Presencial: 40h Distancia:
Prética Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao:

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Contextualizagdo do surgimento e historico das bebidas destiladas e fermentadas. Importancia
sociocultural na historia e na atualidade. Producéo de bebidas fermentadas e destiladas e sua
utilizacéo e variagdo em coqueteis. Os efeitos do alcool.

OBJETIVO
e Estudar a historia da producédo de bebidas com o enfoque cultural nas Américas do Sul e

do Norte (civilizagdes Incas, Maias; Astecas e os Indigenas do territério brasileiro), os
europeus e a contribui¢do do Oriente Médio (aqua vitae; elixir da vida);

Compreender o funcionamento do Bar;

Aprender as fungdes, os cargos e as tarefas do barman;

Estudar a evolugdo das bebidas alcodlicas;

Aprender as técnicas basicas na produgdo de coqueteis e sua classificagio;

Conhecer o processo de fabricacdo das bebidas fermentadas e destiladas;

Conhecer os utensilios do bar e os tipos de copos;

Compreender o enfoque social, cultural e os efeitos da ingestdo de alcool: ressaca e
amnésia;

e Conhecer o ritual dos brindes.

PROGRAMA

UNIDADE I - AMBIENTE DO BARTENDER

1.1 Funcgdes, conhecimentos do barman, cargos, tarefas e boas préticas.
1.2 O Bar.

1.3 Os Efeitos do alcool.

UNIDADE 11 - HISTORIA DAS BEBIDAS

2.1 O historico das bebidas.

2.2 As caracteristicas das bebidas.

2.3 Um Simbolo do Poder Americano - Coca Cola.
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UNIDADE IIl - TIPOS DE BEBIDAS ALCOOLICAS
3.1 Bebidas fermentadas.

3.2 As Bebidas Destiladas.

3.3 Vinho, saqué, sidra e hidromel.

3.4 Bebidas Compostas.

UNIDADE IV — OS COQUETEIS
4.1 Técnicas Baésicas.

4.2 Decorando Coqueteis

4.3 Classificacdo dos Coqueteis.
4.4 Grupos dos Coqueteis.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
e Ferramentas educacionais virtuais;

e Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento;

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao conteudo da disciplina. Apds a leitura, podem
participar de féruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacoes, feedbacks e
davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussao online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentacfes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucéo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
SimulacGes e Jogos Educacionais: Simulag¢Ges online ou jogos educacionais que permitam
aos alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem
ser feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
e Quadro branco;

e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;

e Utilizagéo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, datashow, entre
outros recursos disponiveis;

e Laboratdrio - cozinha quente e fria.
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AVALIACAO

e Entrega e analise de resenha sobre gerenciamento de receitas;
e AuvaliacOes objetivas e discursivas/participacdo em sala;

e Seminario avaliativos apresentados em aula;

e Entrega de resenha/fichamento/pesquisa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3. ed. Caxias do Sul: Educs, 2007. 254 p.
(Hotelaria). (16 ex.)

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. Porto Alegre: Educs, 2010. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9788570615527. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570615527. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. Séo Paulo: Senac SP, 1996. 216 p. (11
ex.)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de servi¢o do garcom. 6. ed. S&o Paulo:
Senac SP, 2005. 111 p. (5 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARTENDER: perfil profissional, técnicas de trabalho, mercado. Entrevistas de Armando
Freitas. Supervisdo técnica de Deise Novakoski. Rio de Janeiro: Senac DN, 2012. 117 p.
(20 ex.)

BEBIDAS alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Coordenacdo de Waldemar Gastoni Venturini
Filho. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 461 p. (Bebidas, 1). (14 ex.)

BEBIDAS alcoolicas: ciéncia e tecnologia. Coordenacao de Waldemar Gastoni Venturini
Filho. 2. ed. S&o Paulo: Blucher, 2016. Ebook. (1 recurso online). (Bebidas). ISBN
9788521209577. Disponivel em: https:/middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788521209577. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4. ed. S&o Paulo:
Senac SP, 2006. 187 p. (37 ex.)

FURTADO, Edmundo. Copos de bar & mesa: histdria, servi¢o, vinhos, coqueteis. S&o
Paulo: Senac SP, 2009. 336 p. (16 ex.)

SANTOS, Jose Ivan; DINHAM, Robert; ADAMES, César. O essencial em cervejas e
destilados. 2. ed. rev. ampl. S&o Paulo: Senac SP, 2013. 152 p. (10 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: PROCESSOS DE ENOLOGIA

Caédigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Pré-requisitos:
Nivel: Superior Semestre: 3° Higiene Alimentar e
Nocdes de Nutricao
Tedrica: 20h Prética: 20h
Presencial: 40h Distancia:

Préatica Profissional: -

CARGA HORARIA

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC:

PPC/Extensao:

EMENTA

Histdria do vinho e conceitos da area de Enologia. O processo de plantio de uvas e a producao
de vinho. As parreiras e formas de plantio da uva. O processo de producéo e engarrafamento dos
vinhos. As castas americanas e as castas vitiviniferas. Diferenciacdo de vinho de mesa para vinho
fino. As diversas castas de uva estudando as dez mais produzidas no mundo entre uvas tintas e
uvas brancas. Anatomia do vinho. O estudo da harmonizagdo. Técnicas de servi¢o de vinho.

Procedimentos de degustacdo com pratica de mise en place..

OBJETIVO

e Conhecer a histdria do vinho;

e Entender o processo de plantio e producdo do vinho;
e Diferenciar casta americana de casta vitivinifera;

e Diferenciar vinho de mesa de vinho fino;

e Conhecer as castas vitiviniferas;

e Entender a anatomia do vinho;

e Desenvolver harmonizacgéo de vinhos com alimentos;

e Praticar as técnicas de servigo de vinho por meio de degustacdes.

PROGRAMA

UNIDADE I - HISTORIA DO VINHO

1.1. A evolugdo do vinho ao longo da historia.
1.2. A ldade Média e a dorméncia das parreiras.
1.3. O papel da Igreja no ressurgimento do vinho.

UNIDADE Il - CONCEITOS

2.1. Enologo. Endfilo. Sommelier. Maitre de Chais. Connaisseur.
2.2. Viticultura. Viticultura. Vitivinicultura.

2.3. Uvas Vitis labrusca. Uvas. Vitis vinifera.

2.4. Harmonizacgéo
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UNIDADE Il - PRODUCAO DO VINHO

3.1. Processo de plantio de uvas.

3.2. Os tipos de parreiras: latada e espaldeira.

3.3. Processo de producdo do vinho.

3.4. Diferenciacao entre vinho de mesa e vinho fino.

UNIDADE IV - CASTAS

4.1. Castas tintas.

4.2. Castas brancas.

4.3. Os Vinhos do Velho Mundo e os Vinhos do Novo Mundo.

UNIDADE V - ANATOMIA DO VINHO
5.1. A garrafa.

5.2. O conteudo.

5.3. Arolha.

5.4. A pelicula de protecdo ou cépsula.
5.5. O rotulo e contrarrétulo.

UNIDADE VI - TECNICAS DE SERVICO DE VINHOS
6.1. Procedimentos de mise en place.
6.2. Degustacdes.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
e Ferramentas educacionais virtuais;

e Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento;

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser: Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao contetido da disciplina. Apoés a leitura, podem participar
de féruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e duvidas.
Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussao online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentacGes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucdo de
problemas, a criagdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
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RECURSOS
e Quadro branco;

e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;

e Ultilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, datashow, entre
outros recursos disponiveis;

e Laboratério - cozinha quente e fria.

AVALIACAO
Entrega e anélise de resenha sobre gerenciamento de receitas;

e Auvaliacdes objetivas e discursivas/participacdo em sala;
e Seminario avaliativos apresentados em aula;
e Entrega de resenha/fichamento/pesquisa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3. ed. Caxias do Sul: Educs, 2007. 254 p.
(Hotelaria). (16 ex.)

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. Porto Alegre: Educs, 2010. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9788570615527. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570615527. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. Sdo Paulo: Senac SP, 1996. 216 p. (11
ex.)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de servigo do garcom. 6. ed. Sdo Paulo: Senac
SP, 2005. 111 p. (5 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARTENDER: perfil profissional, técnicas de trabalho, mercado. Entrevistas de Armando
Freitas. Supervisdo técnica de Deise Novakoski. Rio de Janeiro: Senac DN, 2012. 117 p. (20
ex.)

BEBIDAS alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Coordenacdo de Waldemar Gastoni Venturini
Filho. S&o Paulo: Blucher, 2010. 461 p. (Bebidas, 1). (14 ex.)

BEBIDAS alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Coordenacdo de Waldemar Gastoni Venturini
Filho. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2016. Ebook. (1 recurso online). (Bebidas). ISBN
9788521209577. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788521209577. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

SANTOS, José Ivan; DINHAM, Robert; ADAMES, César. O essencial em cervejas e
destilados. 2. ed. rev. ampl. S&o Paulo: Senac SP, 2013. 152 p. (10 ex.)

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4. ed. Sdo Paulo: Senac
SP, 2006. 187 p. (37 ex.)

FURTADO, Edmundo. Copos de bar & mesa: histdria, servico, vinhos, coqueteis. S&o Paulo:
Senac SP, 2009. 336 p. (16 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: PROCESSOS DE GOVERNANCA

Cadigo: Carga horaria total: 40h Créditos: 2
Nivel: Superior Semestre: 3° Pré-requisitos:
Fundamentos de
Hotelaria
Teorica: 30h Prética: 10h
CARGA HORARIA Presencial: 40h Distancia:
Pratica Profissional: -

Atividades néo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

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

OBJETIVO

e Estudar os procedimentos de organizacdo, coordenacdo e operacionalizacdo no setor de
governanga;
Conhecer os cargos e funcgdes do setor de governanga;

Entender os procedimentos de limpeza, higienizacao, arrumacao das UHs e areas sociais;
Perceber a relagcdo entre governanga e demais setores;

Conhecer os tipos de equipamentos e etapas de servi¢cos em lavanderia;

e Compreender relatdrios e estatisticas em governanca;

PROGRAMA
UNIDADE |I: ESTRUTURA FISICA E ORGANIZACIONAL DO SETOR DE

GOVERNANCA
1.1 A importancia do setor de governanca para 0 meio de hospedagem;

1.2 A Comunicacéo do setor de governanga com os demais setores do hotel.

UNIDADE II: CARGOS E FUNC;OES NO SETOR DE GOVERNANCA
2.1 Tarefas administrativas da Governanta executiva;

2.2 Dimensionamento da equipe de camareiras;
2.3 Rotina da supervisora de andares;
2.4 Rotina operacional da camareira.
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UNIDADE I11: PADRONIZACAO E PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS DE LIMPEZA,
HIGIENIZAQAO E ARRUI\/IAQAO DAS UHS, HIGIENE E SEGURANCA NO TRABALHO
3.1 Procedimentos operacionais de limpeza, higienizacdo e arrumacao das UHs;

3.2Técnicas de envelopamento;

3.3Materiais e equipamentos de limpeza

UNIDADE IV: ADMINISTRACAO DE SUPRIMENTOS E MATERIAIS DE USO DO
SETOR DE GOVERNANCA

4.1 Amenities;

4.2 Enxoval de cama e banho;

4.2.1 Calculo de estoque de roupa de cama e banho e rouparia de andar;
4.3 Inventario do Frigobar.

UNIDADE V: SERVICOS DE LAVANDERIA HOTELEIRA E RELATORIOS E
FORMULARIOS ESPECIFICOS DO SETOR.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Ferramentas educacionais virtuais;

Estudo de casos;

Visitas técnicas a meios de hospedagem;

Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao conteudo da disciplina. Apo6s a leitura, podem
participar de féruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacGes, feedbacks e
davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizagdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discusséao online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatérios escritos, apresentacdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participagdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucéo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizagdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
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RECURSOS

e Quadro branco;

e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;

e Utilizacdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, datashow, entre
outros recursos disponiveis;

e Laboratorio de Hospedagem.

AVALIACAO

e Entrega e analise de resenha;

e AvaliacOes objetivas e discursivas/participacdo em sala;
e Seminario avaliativos apresentados em aula;

e Entrega de resenha/fichamento/pesquisa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, indio. Governanca em hotelaria. Caxias do Sul: Educs, 1995. 74 p. (1 ex.)
ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front office e governanca. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2010. 380 p. (20 ex.)

OLIVEIRA, Giovanna Bonelli. Camareira: mercado profissional, ambiente de trabalho,
rotina de servicos. Rio de Janeiro: Senac RJ, 2013. 175 p. (20 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, indio; VIERA, Elenara Viera de. Lavanderia hoteleira: técnicas e operages.
Caxias do Sul: Educs, 2003. 181 p. (Hotelaria). (12 ex.)

DIAS, Reinaldo; PIMENTA, Maria Alzira (organizacdo). Gestao de hotelaria e turismo.
Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005. 282 p. (12 ex.)

INSTITUTO DE HOSPITALIDADE; AMERICAN HOTEL & LODGING
EDUCATIONAL INSTITUTE. Camareira ou arrumador. Rio de Janeiro: Versal, 2000.
103 p. (Competéncias para o0 Trabalho no Setor de Hospitalidade). (1 ex.)

PETROCCHI, Mario. Hotelaria: planejamento e gestdo. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2006. 200 p. S&o Paulo : Futura, 2002. 231p. (10 ex.)

SEBRAE - CE. Governanta de hotel. Fortaleza: Sebrae CE, 1994. 16 f. (Turismo). (2 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: EXTENSAO

Cadigo: Carga horéria total: Creditos: 4
80h
Nivel: Superior Semestre: 3° Pre-requsnos: |—_||g|ene Alimentar
e Nocoes de Nutricdo
Tedrica: 10 Pratica: 70
Presencial: 80h Distancia:

Préatica Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 16 aulas

Extensdo: 80h (Modalidade I1)

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Hotelaria como vetor de desenvolvimento local e regional. Sustentabilidade e diversidade
cultural no contexto hoteleiro. Planejamento e desenvolvimento de acbes extensionistas de
impacto social no setor hoteleiro, considerando os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS) da Agenda

2030 para a comunidade externa.

OBJETIVO

e Conhecer os principios e diretrizes da extensdo e sua aplicacdo na hotelaria;

e Planejar agdes extensionistas de projetos com foco no setor hoteleiro, com base nos ODS da
Agenda 2030.

e Executar junto a comunidade externa acOes aplicadas ao setor de hotelaria, atendendo os
ODS, 2030.

e Desenvolver a responsabilidade social, a comunicacdo efetiva, proatividade e lideranca, as
relacdes interpessoais durante o planejamento e a execucdo das atividades extensionistas
desenvolvidas junto & comunidade externa, fortalecendo a extensdo, tornando o discente
protagonista nessas atividades

e Aplicar a interacdo entre a academia e a comunidade local para fortalecer iniciativas
sustentaveis no setor hoteleiro.

PROGRAMA

UNIDADE I: PRINCIPIOS E DIRETRIZES DA EXTENSAO

e Fundamentos da extensdo na hotelaria.

e Hotelaria e os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS).

UNIDADE Il: PLANEJAMENTO DE PROJETOS DE EXTENSAO
e Elaboracao de projetos de impacto social na hotelaria.

e Ferramentas e metodologias participativas.

e Exemplos de sucesso em extenséo na hotelaria

UNIDADE I111: PRATICA DE EXTENSAO: DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS
e Interacéo pratica com comunidades locais.
e Avaliacdo e ajustes de projetos hoteleiros
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e Apresentacdo e discussdo de resultados.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigéo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;

Ferramentas educacionais virtuais;

Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento;

Atividades extensionistas executadas pelos alunos nos laboratérios do Campus ou de
instituigcdes parceiras.

Extensdo: A abordagem metodol6gica adotada para o ensino da disciplina Extensdo é diversificada
e baseada em principios teoéricos e praticos. Inicialmente, destaca- Principios e diretrizes da
extensdo Esta base conceitual proporciona aos alunos um entendimento abrangente dos
fundamentos da extensdo, permitindo-lhes compreender os principios subjacentes as acgdes
desenvolvidas com foco no atendimento as necessidades da comunidade do setor hoteleiro.

No entanto, é na aplicacao préatica desses conceitos que a metodologia de ensino se destaca.

A disciplina proporciona aos alunos oportunidade de atuarem como protagonistas da extensao,
por possuir um entendimento abrangente pratico no setor hoteleiro. Na ocasido serdo
possibilitados a troca de conhecimentos e experiéncia profissional entre alunos e convidados e o
fortalecimento dos lagos entre a academia e o setor produtivo. Os alunos irdo desenvolver suas
habilidades técnicas e criativas na preparacao e execucao de acOes extensionistas que atendam ao
mercado hoteleiro de alimentos e bebidas e/ou de hospedagem. A realizacdo de situacGes reais de
trabalho de hoteleiro para o publico externo, como uma acao extensionista proporciona aos alunos
uma experiéncia auténtica e imersiva no contexto da industria hoteleira.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 16 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser: Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao contetdo da disciplina. Apoés a leitura, podem participar
de féruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e duvidas.
Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussao online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréaficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar seus
resultados por meio de relatorios escritos, apresentacdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, anélises de texto, ensaios

argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos. Projetos Colaborativos: Participagdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucao
de problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
Simulacges e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam aos

alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
feitas individualmente ou em grupos.
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RECURSOS

e Quadro branco;

e Textos indicados a partir da bibliografia selecionada;

e Utilizag&o de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, datashow, entre
outros recursos disponiveis;

e Laboratdrios do Campus ou de instituicdes parceiras.

AVALIACAO
Entrega e analise de resenha sobre gerenciamento de receitas;

e Avaliacdes objetivas e discursivas/participagdo em sala;
e Seminario avaliativos apresentados em aula;
e Entrega de resenha/fichamento/pesquisa.

Avaliacdo com aplicacdo de praticas extensionistas
Extensao:A avaliacdo dar-se-a a partir da observacao por parte do professor sobre a condugéo
das técnicas desenvolvidas durante acdo extensionista realizada pelos alunos, bem como por
parte dos convidados externos, os quais responderdo um questionario avaliativo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBIERI, José Carlos. Desenvolvimento sustentavel: das origens a agenda 2030. Sdo Paulo:
Vozes, 2020. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786557130438. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557130438. Acesso em: 5 May. 2025.
(BIBLIOTECA VIRTUAL)

FORUM DE PRO-REITORES DE EXTENSAO DAS UNIVERSIDADES PUBLICAS
BRASILEIRAS. Politica Nacional de Extensdo Universitaria. Manaus, 2012. 68 p.
Disponivel em: https://proex.ufsc.br/files/2016/04/Pol%C3%ADtica-Nacional-de-
Extens%C3%A30-Universit%C3%Alria-e-book.pdf. Acesso em: 5 May. 2025.
NAKAGAWA, Marcus Hyonai. 101 dias com a¢fes mais sustentaveis para mudar o
mundo. Sao Paulo: Labrador, 2018. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788593058875.
Disponivel em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788593058875. Acesso em: 5
May. 2025. (BIBLIOTECA VIRTUAL)
MELLO, Cleyson de Moraes; PETRILLO, Regina P.; ALMEIDA NETO, José Rogério
M. Curricularizacdo da extensdo universitaria. Rio de Janeiro. Editora Processo, 2022.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLLI, Geraldo. Exceléncia em hotelaria: uma abordagem prética. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 2005. 144 p. (6 ex.)

DIAS, R. Turismo Sustentavel e Meio Ambiente. Sdo Paulo: Atlas, 2020.

MILONE, P. Turismo e Comunidade: Planejamento e Gestao Participativa. Salvador:
EDUFBA, 2019.

PECEQUILO, Cristina Soreanu. Temas da agenda internacional: o Brasil e 0 mundo.
Curitiba: Intersaberes, 2017. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788559722994. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559722994. Acesso em: 6 May. 2025.
(BIBLIOTECA VIRTUAL)

PECEQUILO, Cristina Soreanu. Temas da agenda internacional: o Brasil e 0 mundo. 2. ed.
Curitiba: Intersaberes, 2019. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788522701216. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788522701216. Acesso em: 6 May. 2025.



https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557130438
https://proex.ufsc.br/files/2016/04/Pol%C3%ADtica-Nacional-de-Extens%C3%A3o-Universit%C3%A1ria-e-book.pdf
https://proex.ufsc.br/files/2016/04/Pol%C3%ADtica-Nacional-de-Extens%C3%A3o-Universit%C3%A1ria-e-book.pdf
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788593058875
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559722994
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788522701216
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(BIBLIOTECA VIRTUAL)

VIERA, Elenara Viera de; CANDIDO, indio. Glossario técnico - gastrondmico, hoteleiro e
turistico. Caxias do Sul: Educs, 2000. 441 p. (Hotelaria). (3 ex.)

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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PUDS - 4° SEMESTRE

MARKETING TURISTICO (40H)

ETICA E RELACOES INTERPESSOAIS (40H)
FUNDAMENTOS DA ECONOMIA (40H)
EVENTOS, CERIMONIAL E PROTOCOLO (40H)
PROJETO SOCIAL (40H)

LIBRAS (40H)

GESTAO DE CUSTOS (40H)

DISCIPLINA: MARKETING TURISTICO

Cadigo: Carga horaria total: 40h Créditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos:
Fundamentos da
Administracéo

Tebrica: 40h Pratica: -

Presencial: 40h Distancia:

Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Marketing e Marketing Turistico, conceituacdo, interpretacdo e aplicacdo. Ferramentas
aplicadas ao marketing turistico e principios de administracdo de servicos em negocios
turisticos. Elaboracéo do Plano de Marketing Turistico.

OBJETIVO
e Conhecer e adquirir conceitos, ferramentas e estratégias do marketing de servicos e
suas ferramentas e aplica los aos empreendimentos turisticos;
e Interpretar e elaborar planos estratégicos e operacionais de marketing turistico.

PROGRAMA

UNIDADE | - CONCEITOS.

1.1 Conceituacdo de marketing de servicos, marketing turistico e hoteleiro.

1.2 Conceitos e ferramentas do marketing aplicado aos empreendimentos turisticos.

UNIDADE Il - MERCADO TURISTICO.

2.1 Mercado, Oferta e Demanda Turistica no contexto da sociedade pés-industrial.
2.2 Fluxo e sazonalidade turistica.

2.3 Segmentacdo do mercado turistico.

UNIDADE I11 - 12 ETAPA DO PLANO DE MARKETING.
3.1 Planejamento.
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3.2 Sumario Executivo.

3.3 Anélise de Mercado.

3.4 Definicdo do Publico-alvo.

3.5 Definigédo do Posicionamento de Mercado.
3.6 Definicdo da Marca.

3.7 Definicédo dos Objetivos e Metas.

3.8 Definicdo das Estratégias de Marketing.

UNIDADE IV - 22 ETAPA: IMPLEMENTACAO DO PLANO DE MARKETING.
4.1 Acoes.

4.2 Responsaveis.

4.3 Custos.

4.4 Periodo.

UNIDADE V - 32 ETAPA: AVALIACAO E CONTROLE.
5.1Medidas de Avaliacdo para o Plano de Marketing.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas presenciais: expositivas e interativas com recurso audio visual e quadro branco e
videos didaticos;
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;
Etapas do Plano de Marketing.
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao conteudo da disciplina. Apds a leitura, podem
participar de féruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e
davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussao online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentacdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, anélises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucédo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
Simulac¢es e Jogos Educacionais: Simulac¢@es online ou jogos educacionais que permitam aos
alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem ser
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feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico.

Slides, apostilas e textos;

Recursos audiovisuais: projetor, videos;
Laboratorio de Informaética.

AVALIACAO
e Trabalhos individuais e em grupo;
e Provas escritas;

Exercicios e trabalhos dirigidos;
Elaboracéo do Plano de Marketing.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAVALCANTE, Willian Quezado de Figueiredo (organizacdo) et al. Marketing e
gastronomia: estratégias para turismo e hotelaria. Fortaleza: IFCE - Campus Fortaleza,
2017. 216 p. (5 ex.)

CROCCO, Luciano et al. Marketing: perspectivas e tendéncias. Coordenacdo de Ricardo
M. Giola. 2. ed. rev.atual. S&o Paulo: Saraiva, 2011. 213 p. (Colecdo de marketing, 4). (2
ex.)

MORRISON, Alastair M. Marketing de hospitalidade e turismo. 4. ed. S&o Paulo:
Cengage Learning, 2012. 558 p. (1 ex.)

ROSE, Alexandre Turatti de. Turismo: planejamento e marketing de portfélio para destinacoes
turisticas. S&o Paulo: Manole, 2002. 152 p. (6 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ANSARAH, Marilia Gomes dos Reis (organizagdo). Turismo: segmentacdo de mercado. 3.
ed. Sao Paulo: Futura, 2000. 208 p. (6 ex.)

CROCCO, Luciano et al. Fundamentos de marketing: conceitos basicos. Coordenagéo de
Ricardo M. Giola. 3. ed. rev.atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. 173 p. (Colecdo de marketing,
1). (2 ex.)

DIAS, Reinaldo; CASSAR, Mauricio. Fundamentos do marketing turistico. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2005. (2 ex.)

DIAS, Reinaldo; CASSAR, Mauricio. Fundamentos do marketing turistico. Sdo Paulo:
Pearson, 2005. Ebook. (1 recurso online). ISBN 8576050218. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/8576050218. Acesso em: 12 May. 2025. -
BIBLIOTECA VIRTUAL

KOTLER, Philip; KARTAJAYA, Hermawan; SETIAWAN, lwan. Marketing 4.0: do
tradicional ao digital. Rio de Janeiro: Sextante, 2017. 201 p. (10 ex.)

LARA, Simone B. Marketing e vendas na hotelaria. Sdo Paulo: Futura, 2003. 182 p. (6 ex.)



https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/8576050218
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Coordenador do Curso

Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: ETICA E RELACOES INTERPESSOAIS

Cddigo: Carga horaria total: 40h Creditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 4° Pre-requisitos: -
Teorica: 40h Prética: -
Presencial: 40h Distancia:

Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA
Etica e moral. Moralidade dos comportamentos. Valores das Organizagdes. Relactes
Pessoais e Competéncias Sociais. Etica Profissional.

OBJETIVO

e Refletir sobre a ética e a moral;

e Problematizar a moralidade dos comportamentos;

e Debater os valores da cultura organizacional e dilemas éticos contemporaneos;

e Compreender a importancia das relacGes pessoais e da competéncia social nas
organizac0es;

e Entender o papel dos cddigos de ética para o exercicio das profissdes.

PROGRAMA

UNIDADE I: PRINCIPIOS DA ADMINISTRAGAO PUBLICA

1.1 - Principios implicitos ao texto Constitucional.

1.2 - Principios explicitos ao texto Constitucional.

1.3 - Aplicacdo por analogia destes principios a pratica profissional de forma geral.

UNIDADE II: ETICA E MORAL

UNIDADE I1l: MORALIDADE DOS COMPORTAMENTOS
3.1 — Moral.

3.2 — Amoral.

3.3 — Imoral.

UNIDADE IV: MISSAO, VISAO E VALORES DAS ORGANIZACOES

UNIDADE V: CODIGOS DE ETICA
5.1 — Conceito.
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5.2 — Exemplos.
5.4. Etica profissional e ética empresarial.

UNIDADE VI: REPUTACAO PROFISSIONAL

UNIDADE VII: DILEMAS ETICOS CONTEMPORANEOS
7.1 - A lgualdade e suas implicacGes.

7.2 — Refugiados.

7.3 - Meio Ambiente.

7.4 - Experimentos com animais.
7.5 — Aborto.

7.6 — Eutanasia.

7.7 - Ricos e Pobres.

7.8 — Preconceito Etnico-racial.

7.9 — Direitos Humanos.

7.10 — Pirataria de Softwares.

7.11 - Etica na internet.

7.11.1 — Lei Carolina Dieckmann.
7.11.2 — Marco Civil da Internet
7.11.3 — Anonymous.

7.11.4 — Bullying Virtual.

7.11.5 — Pl&gio e Propriedade Intelectual.
7.11.6 — Fake News e Redes Sociais.
7.11.7 — Home Office.

7.12 - Qutros dilemas éticos.

UNIDADE VIII: LIDERANCA.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas presenciais: expositivas e interativas com recurso audio visual e quadro branco e

videos didaticos;
e Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem

Ser.

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao contetdo da disciplina. Apos a leitura, podem
participar de foruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacGes, feedbacks e

davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os

problemas,

propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussao online.
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Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo
apresentar seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentagdes em video ou
seminarios virtuais. Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises
de texto, ensaios argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar
individualmente ou em

grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucéo
de problemas, a criagdo de produtos ou a realizagédo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

SimulacGes e Jogos Educacionais: Simulag6es online ou jogos educacionais que permitam
aos alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem
ser

feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS
Material didatico-pedagogico.
Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos;
e Laboratdrio de Informética.
AVALIACAO

e Trabalhos individuais e em grupo;
e Provas escritas;
e Exercicios e trabalhos dirigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALENCASTRO, Mario Sergio Cunha. Etica e meio ambiente: construindo as bases para
um futuro sustentavel. Curitiba: Intersaberes, 2015. Ebook. (1 recurso online). ISBN
9788544301173. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788544301173. Acesso em: 5 May. 2025. (BIBLIOTECA
VIRTUAL)

ALENCASTRO, Mario Sergio Cunha. Etica empresarial na préatica: lideranca, gestdo e
responsabilidade corporativa. 2. ed. Curitiba, PR: Intersaberes, 2016. Ebook. (1 recurso
online). ISBN 9788559722932. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559722932. Acesso em: 5 May. 2025. (BIBLIOTECA
VIRTUAL)

BOFF, L. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 8. ed. Petrépolis: Vozes, 2012. 133p.
ISBN 9788532629173.

BUARQUE, Cristovam. Da ética a ética. Curitiba: Intersaberes, 2013. Ebook. (1 recurso
online). ISBN 9788565704137. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788565704137. Acesso em: 5 May. 2025. (BIBLIOTECA
VIRTUAL)

MONDAINI, M. Direitos Humanos no Brasil. Contexto. E-book. (146 p.). ISBN
9788572444224. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788572444224>. Acesso em: 22 out.

2019. EXCLUIDO DO CATALOGO DA BIBLIOTECA VIRTUAL



https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788544301173
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788544301173
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559722932
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559722932
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788565704137
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788565704137
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788572444224
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
FRITZEN, Silvino José. RelacBes humanas interpessoais: nas convivéncias grupais e

comunitarias. 10. ed. Petrdpolis: Vozes, 1999. 147 p. (3 ex.)

LIONCO, Marcia Helena Caprara. Direito e a morte: uma abordagem ética. Porto Alegre:
Educs, 2010. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788570615961. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570615961. Acesso em: 5 May. 2025.
(BIBLIOTECA VIRTUAL)

PELIZZOLI, Marcelo L. Homo ecologicus: ética, educacdo ambiental e préaticas vitais. Porto
Alegre: Educs, 2011. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788570616128. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570616128. Acesso em: 5 May. 2025.
(BIBLIOTECA VIRTUAL)

QUEIROZ, A. Etica e responsabilidade social nos negécios. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
340p. ISBN 8502050672.

RODRIGUES, Zita Ana Lago. Etica na gestdo pablica. Curitiba: Intersaberes, 2016. Ebook.
(1 recurso online). ISBN 9788559720952. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559720952. Acesso em: 5 May. 2025. (BIBLIOTECA
VIRTUAL)

SENAC. Etica e trabalho. Rio de Janeiro: Senac, 2005. 80 p. (2 ex.)

SOUSA, Vanilson Portela. Etica e Relagdes Interpessoais. [S.l.: s.n.], [2011?]. 47p.
TORRES, J. C. B. Manual de ética: questBes de ética tedrica e aplicada. Petropolis: Vozes,
2014. 753 p. ISBN 9788532648266.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico



https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570615961
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570616128
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559720952
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559720952
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DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA ECONOMIA

Cadigo: Carga horaria total: 40h Creditos: 2
Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos: -
Tedrica: 40h Prética: -
Presencial: 40h Distancia:
CARGA HORARIA Pratica Profissional: -

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: | PPC/Extensio:

EMENTA

Conceitos basicos de economia e turismo. Evolucdo do pensamento econdémico. Curvas de
possibilidade de producdo. Teoria da demanda. Teoria da oferta. Teoria da inovacgdo e
desenvolvimento econdmico. Desenvolvimento econémico local e turistico.

OBJETIVO

e Apresentar e discutir os principais conceitos de economia formulados pelos diversos
autores, destacando, sempre que possivel, sua relacdo com o turismo, bem como
transmitir uma visdo atual da importancia do turismo como atividade econémica e
alavancadora do desenvolvimento socioecondmico sustentavel.

PROGRAMA

UNIDADE | — CONCEITOS BASICOS DE ECONOMIA E TURISMO.
1.1 Concepcoes e definicbes da ciéncia econémica.

1.2 A lei da escassez X necessidades ilimitadas.

1.3 Os problemas fundamentais da economia aplicados ao turismo.

UNIDADE Il - EVOLUCAO DO PENSAMENTO ECONOMICO.
2.1 Breve histdrico.
2.2 Principais contribuigdes tedricas de Adam Smith, David Ricardo, Malthus e Keynes.

UNIDADE Il - CURVAS DE POSSIBILIDADE DE PRODUCAO.
3.1 A aplicabilidade da curva de possibilidades de producdo (CPP) no turismo.
3.2 Deslocamento da curva.

UNIDADE IV - TEORIA DA DEMANDA.

4.1 Relacdo entre quantidade procurada e o preco do bem: lei geral da demanda.
4.2 Comportamento do consumidor de turismo.
4.3 Deslocamento da curva.

UNIDADE V - TEORIA DA OFERTA.
5.1 Relacéo entre quantidade ofertada e o preco do bem: lei geral da oferta.

5.2 Deslocamento da curva.
5.3 Equilibrio de mercado.
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UNIDADE VI — TEORIA DA INOVACAO E DESENVOLVIMENTO ECONOMICO.
6.1 Teoria da inovacéo e desenvolvimento (Schumpeter).

6.2 O papel do empreendedor no processo de inovacao.

6.3 Destruicdo criativa.

UNIDADE VIl - DESENVOLVIMENTO ECONOMICO LOCAL E TURISTICO.
7.1 Desenvolvimento regional, local, urbano ou territorial.
7.2 Arranjos produtivos locais e inovativos.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas presenciais: expositivas e interativas com recurso audio visual e quadro
branco e videos didaticos;

e Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais
podem ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao conteldo da disciplina. Apo6s a leitura, podem
participar de foruns de discusséo online para compartilhar suas interpretacGes, feedbacks e
davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar 0s
problemas, propor solugdes e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas de
discussao online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo
apresentar seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentacdes em video ou
seminarios virtuais. Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas,
anélises de texto, ensaios argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem
trabalhar individualmente ou em grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucéo
de problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem
usar ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
Simulacges e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam

aos alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades
podem ser feitas individualmente ou em grupos

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.

AVALIACAO
e Trabalhos individuais e em grupo;
e Provas escritas;
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e Exercicios e trabalhos dirigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VASCONCELLOS, Marco Antonio Sandoval de (organiza¢do). Manual de economia. 5.
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2004. 606 p. (7 ex.)

VASCONCELLOS, M. A; GARCIA, M. E. Fundamentos da Economia. Séo Paulo:
Saraiva, 2008.

ROSSETTI, José Paschoal. Introducéo a economia. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 922 p. (13
ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LLORENS, Francisco Albuquerque. Desenvolvimento econémico local: caminhos e
desafios para a construgdo de uma nova agenda politica [conteudo digital]. Rio de
Janeiro: Banco Nacional de Desenvolvimento Econdmico e Social - BNDES, 2001. 232
p. ISBN 85-87545-02-7. Disponivel em:
https://web.bndes.gov.br/bib/jspui/bitstream/1408/2062/1/Desenvolvimento%20Econom
ico%20Local_P.pdf. Acesso em: 6 May. 2025.

MANKIW, N. G. Introducédo a Economia. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.
SAMUELSON, P. A. Introducéo a analise econdmica. 7. ed. Rio de Janeiro: Agir.
SCHUMPETER, J. A. Teoria do desenvolvimento econdémico: uma investigagéo sobre
lucros, capital, crédito, juro e o ciclo econémico. S&o Paulo: Abril Cultural, 1982.

TROSTER, R. L; MOCHON, F. Introducé&o a economia. 4. ed. S&o Paulo: Pearson
Brasil, 2004.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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DISCIPLINA: EVENTOS, CERIMONIAL E PROTOCOLO

Cddigo: Carga horaria total: 40h Creditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos: -
Teorica: 40h Pratica: -
Presencial: 40h Distancia:

Préatica Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Origem, Evolucdo, Conceito, Classificacdo e Tipologia dos Eventos; Eventos como
segmentacdo 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.

OBJETIVO

e Conceber os eventos como segmentacdo econdmica;

e Reconhecer as caracteristicas e peculiaridades dos diferentes tipos de eventos;

e Aprender a utilizar espacos para realiza¢do de eventos;

e Conhecer formalidade dos procedimentos de cerimonial e protocolo em eventos sociais
e oficiais;

e Conhecer a formalidade dos procedimentos de etiqueta e comportamento social.

PROGRAMA
UNIDADE I: OS EVENTOS

1.1 Definicdo de Evento;
1.2 Historico e evolugdo econdmica de eventos;
1.3 Tipologia e caracteristicas dos eventos.

UNIDADE I1: PLANEJANDO UM EVENTO

2.1 Comissdes de realizacdo do evento;

2.2 Etapas do planejamento do evento;

2.3 Espacos para realizacéo de eventos (o hotel e o evento);
2.4 Orgaos oficiais da organizagio de eventos;

2.5 A & B para eventos.

UNIDADE I11: ETIQUETA, CERIMONIAL E PROTOCOLO
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3.1 A formalidade dos procedimentos de cerimonial e protocolo em eventos sociais e
oficiais;

3.2 As regras de etiqueta na sociedade moderna;

3.3 Comportamento no ambiente de trabalho.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas presenciais: expositivas e interativas com recurso audio visual e quadro
branco e videos didéticos;

Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;

Estudos de caso;

Exercicios em sala de aula.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais
podem ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao contetdo da disciplina. Apés a leitura, podem
participar de foruns de discussao online para compartilhar suas interpretac@es, feedbacks e
duvidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os
problemas, propor solugdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de
discusséo online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo
apresentar seus resultados por meio de relatérios escritos, apresentacdes em video ou
seminarios virtuais. Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, anélises
de texto, ensaios

argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolugao

de problemas, a criacao de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagogico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.

AVALIACAO

e Trabalhos individuais e em grupo;
e Provas escritas;

e Exercicios e trabalhos dirigidos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, Geraldo. Administragao hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul: Educs, 2003. 731
p. (Hotelaria). (6 ex.)

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Organizacado de eventos: teoria e pratica. S&o Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2004. 256 p. (22 ex.)

LUKOWER, Ana. Cerimonial e protocolo. Sdo Paulo: Contexto, 2003. 123 p.
(Turismo passo a passo). (10 ex.)

LUKOWER, Ana. Cerimonial e protocolo. 4. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2003. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9788572442336. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572442336. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

MATIAS, Marlene. Organizacdo de eventos: procedimentos e técnicas. 2. ed. Barueri:
Manole, 2002. 141 p. (10 ex.)

SOARES, Ester Proenca; FALCAO, Maria Felicia da Camara. A mesa: arranjo e etiqueta
- anfitrides e convidados, casa e restaurantes. Sdo Paulo: Escrituras, 2006. 112 p. (6 ex.)

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e
operacionalizacdo. S&o Paulo: Atlas, 2003. 359 p. (10 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 2. ed. ampl. Caxias do Sul: Educs, 2002.
227 p. (Hotelaria). (4 ex.)

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. Porto Alegre: Educs, 2007. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9788570614568. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570614568. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma ética do marketing
e do turismo. S&o Paulo: Aleph, 2002. 256 p. (Turismo). (11 ex.)

CESCA, Cleuza Gertrudes Gimenes. Organizacdo de eventos: manual para

planejamento e execugdo. Sdo Paulo: Summus, 1997. 166 p. (6 ex.)

MEIRELLES, Gilda Fleury. Protocolo e cerimonial: normas, ritos e pompa. S&o Paulo:
Omega, 2001. 256 p. (3 ex.)

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. S&o Paulo: Contexto,
2005. 119 p. (16 ex.)

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. S&o Paulo: Contexto,
2012. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788572441544, Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572441544. Acesso em: 12 May.
2025. - BIBLIOTECA VIRTUAL

TENAN, llka Paulete Svissero. Eventos. S&o Paulo: Aleph, 2002. 90 p. (ABC do
turismo). (4 ex.)



https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572442336
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572442336
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570614568
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570614568
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572441544

185

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico




186

DISCIPLINA: PROJETO SOCIAL

Cadigo: Carga horaria total: Creditos: 2
40h

Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos: -
Teobrica: - Pratica: -
Presencial: 40h Distancia: -
Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensdo: 40 horas (Modalidade I1)

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Sociedade e Cidadania. Elementos tedrico-conceituais para a intervencdo social.
Desenvolvimento econdmico e sustentabilidade. Aplicacédo e desenvolvimento de atividades
sociais, como garantia dos direitos humanos e cidadania na sociedade. Experiéncias de
intervencéo social nas comunidades.

OBJETIVO
e Compreender a importancia da cidadania para a construcao da vida em sociedade;

e Desenvolver e executar acGes de cunho social em instituicdes que atuem com pessoas em
situacdo de vulnerabilidade social no intuito de promover o engajamento junto a
comunidade externa a fim de reconhecer os direitos humanos como inclusdo social,
econdmica e cultural; a erradicacdo da pobreza, das desigualdades sociais,
discriminacdes, autoritarismos e multipla formas de violéncia a contra a pessoa humana
e suas etnias como africanas e populagGes tradicionais e ribeirinhas

e Desenvolver a responsabilidade social, a comunicacao efetiva, proatividade e lideranca,
as relacbes interpessoais durante o planejamento e a execucdo das atividades
extensionistas desenvolvidas junto a comunidade externa;

e Monitorar e avaliar o impacto das a¢Ges desenvolvidas junto a comunidade externa.

PROGRAMA

UNIDADE 1 - Cidadania

1.1. Principios de ética, valores e codigos de ética;
1.2. Formacdo da sociedade brasileira;

1.3. Direitos humanos.

UNIDADE 2 - Responsabilidade social
2.1. Responsabilidade social empresarial;
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2.2. Investimento social privado;
2.3. Governanca corporativa.

UNIDADE 3: Introdugdo ao empoderamento comunitario em atividades extensionistas
3.1 Identificacdo de problemas locais;

3.2 Planejamento de projetos sociais em atividades extensionistas;

3.3 Construcao do projeto;

3.4 Mobilizacao de recursos.

UNIDADE 4: Implementacdo e execucdo de projetos sociais
4.1 Execucdo de projetos extensionistas;
4.2 Sustentabilidade de iniciativas sociais;

4.3 Monitoramento e avaliacdo de impacto dos projetos extensionistas desenvolvidos nas
comunidades.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Realizacdo do diagnostico social em comunidade externa para contribuir com o
desenvolvimento das acfes extensionistas (extensdo);

e Avaliagdo da social da comunidade externa (extensao);

e Planejamento das acOes extensionistas a serem realizadas junto a comunidade externa
(extensdo);

e Atividades Praticas: Implementar acfGes ou atividades extensionistas em parceria com
comunidades externas, permitindo aplicacdo pratica do conhecimento adquirido
(extensdo);

e Avaliacdo Continua: Avaliar o desempenho dos alunos por meio de participacédo ativa,
relatérios de projetos e apresentacOes, realizadas durante a execucdo das atividades
extensionistas.

Extensdo: As atividades propostas visam a inclusdo social digna e produtiva de pessoas e

grupos historicamente excluidos, bem como a eliminacdo de todas as formas de violéncia,

preconceito, negligéncia e discriminacdo, garantindo a dignidade e promovendo os direitos
de cidadania e participacdo social. Devem também trabalhar para reduzir as desigualdades
étnico-raciais, religiosas, de género e de identidade sexual nas comunidades atendidas pelo

IFCE. Além disso, é fundamental incluir pessoas com deficiéncia e outras necessidades

educacionais especificas na vida social e no mercado de trabalho. A prestacdo de servicos a

comunidade é uma parte essencial desse processo, visando a reducdo das desigualdades

sociais e econdmicas, e promovendo atividades de extensdo baseadas em dialogo e

aprendizado muatuo com as comunidades atendidas pelo IFCE.

Os alunos atuardo como protagonistas ao trabalharem em a¢6es sociais junto as comunidades,
apos identificacdo da demanda, o planejamento e a construgdo ou o0 pensar nas a¢les a serem
executadas. Posteriormente, vem a execuc¢do da acdo de forma atender a necessidade da
comunidade e reduzindo as desigualdades étnico-raciais, religiosas, de género e de identidade
sexual nas comunidades atendidas.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplinas, as quais podem
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ser:
Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao conteudo da disciplina. Ap6s a leitura, podem
participar de féruns de discussao online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e
duvidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os
problemas, propor solugdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de
discussdo online. Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas,
entrevistas, levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo
apresentar seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentacdes em video ou
seminarios virtuais. Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises
de texto, ensaios argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar
individualmente ou em grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucédo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

RECURSQOS

e Lousa,

e Pincel,

e Apagador;
Notebook/Data show;

Utilizagdo de recursos audiovisuais alternativos: slides de PowerPoint, videos, filmes,
datashow, entre outros recursos disponiveis.

AVALIACAO

e Participacdo e Engajamento antes, durante e pos
execucdo das atividades extensionistas;

e Desenvolvimento de Habilidades (lideranca, comunicacdo, trabalho em equipe,
resolucdo de problemas, entre outras) no desenvolvimento das acGes de carater
extensionista;

e Conhecimento e Compreensao (Avaliagdo da compreensao dos objetivos do projeto e da
capacidade dos participantes de aplicar esses conceitos em situacdes praticas) relativo as
atividades extensionistas desenvolvidas junto a comunidade externa;

e Implementacgéo de Projetos Extensionistas (Avaliagdo da capacidade dos participantes de
planejar, executar e avaliar projetos sociais).

e Colaboracdo e Trabalho em Equipe (Avaliagdo da capacidade dos participantes de
trabalhar de forma colaborativa em equipe) em todas as etapas do trabalho extensionista
desenvolvido com a comunidade.

Extensdo: Ao final da execucdo da acdo de extensdo, os alunos serdo avaliados quanto ao:

- Impacto na Comunidade (Avaliacdo do impacto da acdo na comunidade-alvo);
- Analise dos resultados alcancados e da eficacia das intervencdes realizadas pelos estudantes.

- Avaliacdo do comportamento ético e da responsabilidade social dos participantes.

- Observacao do respeito pelos valores e direitos das pessoas envolvidas na a¢cdo, bem como
a consideracdo dos impactos sociais e ambientais de suas a¢6es
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO JUNIOR, Moacir Ribeiro de. Gest&o de projetos da academia a sociedade.
Curitiba: Intersaberes, 2012. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788582121528. Disponivel
em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582121528. Acesso em: 6 May.
2025. (BIBLIOTECA VIRTUAL)

CRESWELL, John W. Projeto de pesquisa: métodos qualitativo, quantitativo e misto. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2007. 248 p. (4 ex.)

DESAULNIERS, Julieta Beatriz Ramos (organizagdo). Responsabilidade social &
universidade. Canoas, RS; Porto Alegre: Universidade Luterana do Brasil: PUC-Rio
Grande do Sul, 2006. 216 p. (6 ex.)

GONCALVES, Horténcia de Abreu. Manual de projetos de extensdo universitaria. Sao
Paulo: Avercamp, 2008. 115 p. (3 ex.)

KAUCHAKIJE, Samira. Gestdo publica de servicos sociais. Curitiba: Intersaberes, 2012.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788565704274. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788565704274. Acesso em: 6 May. 2025. (BIBLIOTECA
VIRTUAL)

LEFEBVRE, Henri. O direito a cidade. 5. ed. Sdo Paulo: Centauro, 2009. 143 p. (3 ex.)
MOREIRA, Marina Figueiredo. Direitos humanos, ética e cidadania. Brasilia: NT Editora,
2014. (12 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABREU, Maria de Fatima. Do lixo a cidadania: estratégias para a agdo. Brasilia: Caixa
Econdmica Federal - CEF, 2001. 94 p. (1 ex.)

CEARA. Assembleia Legislativa. Manual da cidadania e dos direitos humanos. Fortaleza:
INESP, 2004. 112 p. (3 ex.)

DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo:
Atlas, 2009. 196 p. (12 ex.)

GADOTTI, Moacir. Escola cidada: uma aula sobre a autonomia da escola. Sdo Paulo:
Cortez, 1992. 78 p. (Polémicas do nosso tempo, 50). (1 ex.)

SANSIL, Claudia; FALCAO, Carolina Neumann de Barros; RODRIGUES, Verdnica. A
extensdo na rede federal: desafios e aproximacdes entre ensino e pesquisa nos recém-criados
Institutos Federais - o caso IFPE [conteldo digital]. Revista de Ciéncia, Tecnologia e
Humanidades do IFPE (CIENTEC). Recife, v. 2, n. 1, 2010. p. 66-78. Disponivel em:
https://revistas.ifpe.edu.br/cientec/issue/view/13. Acesso em: 6 May. 2025.

TACHIZAWA, Takeshy. Organizag¢Ges ndo governamentais e terceiro setor: criagdo de
ONG:s e estratégias de atuacdo. Sdo Paulo: Atlas, 2002. 302 p. (4 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico



https://revistas.ifpe.edu.br/cientec/issue/view/13

DISCIPLINA: LIBRAS

Cadigo: Carga horaria total: 40h Créditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos: -
Teorica: 30h Préatica:10h
Presencial: 40h Distancia:

Préatica Profissional: -

CARGA HORARIA

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

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

OBJETIVO

e Reconhecer a Libras como um sistema linguistico auténomo, utilizando as
estruturas linguisticas e gramaticais para formacao de uma sentenca;

e Reconhecer o trabalho do Tradutor e Intérprete da Lingua de Sinais (TILS), como
uma atividade profissional especifica;

e Utilizar a linguagem dos sinais na promogéo da incluséo social e na sociabilizacédo
em diversos ambientes da sociedade.

PROGRAMA
UNIDADE I: ASPECTOS GERAIS
1.1 Diferenca de Libras e outras linguagens de sinais e a lingua portuguesa.

UNIDADE Il: ESTRUTURA LINGUISTICA DE LIBRAS
2.1. Estrutura sublexical dos sinais;

2.2. Formacdo dos itens lexicais;

2.3. Estruturacdo de sentencas em Libras.

UNIDADE I11: CATEGORIAS GRAMATICAIS E FORMACAO DE PALAVRAS
EM LIBRAS

3.1. Fonética, fonologia e morfologia;

3.2. Os paréametros: configuracdo de méo, direcionalidade, ponto de articulagéo
movimento, localizacéo, expressoes faciais e corporais.

UNIDADE IV: ESTRUTURACAO DE SENTENCAS

4.1. Uso do alfabeto manual;
4.2 VVocabulério da Libras.
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METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas presenciais: expositivas e interativas com recurso audio visual e quadro
branco e videos didéticos;
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;
Estudos de caso;

e [Exercicios em sala de aula.

Atividades néo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais
podem ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao conteudo da disciplina. Apés a leitura, podem
participar de foruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacdes,
feedbacks e duvidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados
aos conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar
os problemas, propor solug@es e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas
de discusséo online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo
apresentar seus resultados por meio de relatérios escritos, apresentacdes em video ou
seminarios virtuais. Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas,
analises de texto, ensaios argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem
trabalhar individualmente ou em grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a
resolucédo de problemas, a cria¢do de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe.
Eles podem usar ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar
documentos e recursos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.

AVALIACAO

e Trabalhos individuais e em grupo;
e Provas escritas;

e Exercicios e trabalhos dirigidos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, F. C., RAPHAEL, W. D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira:
o0 mundo do surdo em libras: educacéo. Vol, 1. S&o Paulo: Edusp, 2016.

FELIPE, T. A. Libras em contexto: curso basico: livro do estudante. 8. ed. Brasilia:
Feneis, 2007.

QUADROS, Ronice Mller de. Educacéo de surdos: a aquisi¢ao da linguagem. Porto
Alegre: Artmed, 1997. (2 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
FERNANDES, E. Linguagem e surdez. Porto Alegre. Artmed, 2003.

GESSER, Audrei. Libras ?: que lingua é essa? : crengas e preconceitos em torno da
lingua de sinais e da realidade surda. S&o Paulo: Parabola Editorial, 2009. 87 p., il.
(Estratégias de ensino, 14). (2 ex.)

QUADROS, R. M.; STUMPF, M. R. Estudos Surdos IV. Petrépolis, RJ: Arara Azul,
2009.

QUADROS, Ronice Muller de; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais
brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2007. 221 p. (25 ex.)

SACKS, Oliver W. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. S&o Paulo:
Companhia das Letras, 2011. 215 p. (20 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: GESTAO DE CUSTOS

Cadigo: Carga horaria total: 40h Créditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos:
Introducéo a
Contabilidade

Tedrica: 30h Pratica: 10h

Presencial: 40h Distancia:

Préatica Profissional: -

CARGA HORARIA

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: | PPC/Extensso:

EMENTA

Introducéo a Gestao de custos. Métodos de custeio. Analise Custo/Volume/Lucro.
Formac&o de preco. Sistemas orcamentarios. No¢Ges de controladoria.

OBJETIVO

e Identificar os conceitos basicos e a diferenca das terminologias utilizadas na gestdo de
custos.
e Conhecer os metodos de apuracdo e mensuragao dos custos.

e Orientar sobre o uso de ferramentas utilizadas para tomada de decisGes gerenciais.

e Aplicar técnicas para formacéo de preco e elaboracao de orcamentos
e Discutir sobre a importancia da controladoria na tomada de decisfes

PROGRAMA
UNIDADE I - TERMINOLOGIAS DE CUSTOS E ELEMENTOS DOS CUSTOS.
1.1 Gasto / desembolso.
1.2 Custos.
1.3 Despesas.
1.4 Perda e desperdicio.
1.5 Investimento.
1.6 Elementos dos custos: Matéria-prima, Mdo de
obra e Gastos gerais.

UNIDADE Il - CLASSIFICACAO DOS CUSTOS E DESPESAS.
2.1. Classificagdo pela variabilidade.

2.2 Classificacéo pela facilidade de alocacéo.

2.3 Classificacdo pelo auxilio na tomada de decisao.

2.4. Despesa fixa X despesa variavel.

UNIDADE IIl - METODOS DE CUSTEIO.
3.1 Margem de contribuigéo.

3.2. Método de custeio variavel.
3.3. Método de custeio por absorcéo.




3.4 Método de custeio ABC.

UNIDADE IV - ANALISE DE CUSTO/VOLUME/ LUCRO (BREAK IN POINT).
4.1 Ponto de equilibrio contabil/ econémico/financeiro.

4.2 Influéncias no ponto de equilibrio.

4.3 Margem de Seguranca.

4.4 Alavancagem Operacional.

UNIDADE YV - FORMAQAO DE PRECO E ORCAMENTOS (BUDGET).
5.1 Definigéo de prego e orgamento.

5.2 Fatores determinantes para formagéo de preco.

5.3 O ciclo do orcamento.

5.4 Tipos de orgamento.

UNIDADE VI: NOCOES DE CONTROLADORIA
6.1 Definicdo e Escopo da Controladoria;

6.2 Papel e Funcdes do Controller;

6.3 Importancia Estratégica da Controladoria;
6.4 Auditoria Interna e Externa.
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METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas presenciais: expositivas e interativas com recurso audio visual e quadro branco;

e Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;
e Estudos de caso;
e Exercicios em sala de aula.

Atividades néo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem ser:
Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou documentos
relevantes relacionados ao contetdo da disciplina. Apds a leitura, podem participar de foruns de

discussédo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,

propor solug@es e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas de discussao online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatérios escritos, apresentacdes em video ou semindrios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios

argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem
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trabalhar individualmente ou em grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolugéo de
problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
Simulacg6es e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam

aos alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades podem
ser feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagogico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.

AVALIACAO

e Trabalhos individuais e em grupo;
e Provas escritas;

e Exercicios e trabalhos dirigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTI, Anélio. Contabilidade e analise de custos: teoria e pratica. 2. ed. Curitiba: Jurua, 2013.
225 p. + CD com exercicios e estudo de casos (CD 685, 686, 687, 688, 689, 690, 691, 692, 693,
694 - 780, 781, 782, 783, 784, 785, 786, 787, 788, 789. (20 ex.)

JUND, S. AFO, administracao financeira e orcamentaria: teoria e questdes. Rio de

Janeiro: Elsevier, 2008.

LEAO, N. S. Custos e orcamentos na prestacdo de servicos. S&o Paulo: Nobel, 2004.
MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 9. ed. S&o Paulo: Atlas, 2006. 370 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALCANTARA. H. Apropriagéo de custos. Confederagio Nacional da Industria. Rio de Janeiro:
1983

NAKAGAWA, Masayuki. Gestao estratégica de custos: conceitos, sistemas e implementagao.
Sao Paulo: Atlas, 2000. 111 p. (5 ex.)

OLIVEIRA, Simone Espindola de; ALLORA, Valerio. Gestao de custos: metodologia para a
melhoria da performance empresarial. Curitiba: Jurug, 2010. 174 p. (8 ex.)

SCHIER, Carlos Ubiratan da Costa. Gestéo de custos. Curitiba: Intersaberes, 2013. Ebook. (1
recurso  online). ISBN  9788582122389. Disponivel em:  https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582122389. Acesso em: 6 May. 2025. (BIBLIOTECA
VIRTUAL)

ZANELLA, Luiz Carlos; CANDIDO, indio. Auditoria interna: rotinas e processos praticos para
hoteis, restaurantes e empresas em geral. Caxias do Sul: Educs, 2002. 142 p. (Hotelaria). (6 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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PUDS - 5° SEMESTRE

ESTUDO DE VIABILIDADE DE EMPREENDIMENTOS HOTELEIROS (40H)
ESTATISTICA APLICADA (40H)

PRATICA DE EVENTOS (40H)

GESTAO DE HOSPEDAGEM (40H)

GESTAO EM ALIMENTOS E BEBIDAS (40H)

SUSTENTABILIDADE EM MEIOS DE HOSPEDAGEM (40H)

GESTAO DE PESSOAS (40H)

PRATICA PROFISSIONAL (40H)

DISCIPLINA: ESTUDO DE VIABILIDADE DE EMPREENDIMENTOS
HOTELEIROS

Cadigo: Carga horéria total: 40h Créditos: 2

Nivel: Superior Semestre: 5° Pré-requisitos:
Gestéo de Custos

Teodrica: 40h Pratica: -
Presencial: 40h Distancia:
CARGA HORARIA Préatica Profissional: -

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

Compreensdo dos conceitos de planejamento. Objetivos do estudo de viabilidade hoteleira.
Tipos de projetos: projeto de viabilidade Técnico Econémica, projeto executivo e projeto de
viabilidade financeira. O projeto hoteleiro e as condicionantes ambientais. O projeto na decisdo
de investir. Estrutura dos projetos. Etapas do projeto. Caracteristicas gerais do mercado.
Pesquisa da Oferta e Anélise da Demanda. Custos na Hotelaria. Classificagdo dos bens e
variaveis relevantes. Estrutura Organizacional dos Hoteis. Estruturacdo do Empreendimento
Turistico. Analise de Viabilidade.

OBJETIVO

Identificar e confeccionar os tipos de projetos;

Aplicar os conceitos de estudo de viabilidade de projetos hoteleiros;
Compreender as caracteristicas gerais do mercado;

Identificar a oferta turistica e as exigéncias da demanda e suas projecdes;
Compreender a interface entre a natureza e a sociocultural;

Entender as demonstrag¢des financeiras.
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PROGRAMA

UNIDADE I: O PROJETO NO PROCESSO DO PLANEJAMENTO
1.1 Conceito de Planejamento.

1.2 Planejamento no Tempo e no Ambito de Interesse.

1.3 O Ciclo Decisorio.

1.4 Objetivos e Metas.

1.5 Tipos de Negdcios.

UNIDADE I1: ESTUDO DE VIABILIDADE E O MEIO AMBIENTE
2.1 Legislacdo Ambiental.
2.2 Licengas Ambientais.

UNIDADE I11: PROJETO DE VIABILIDADE.
3.1 Classificacdo dos Projetos por Objetivos.
3.2 Projeto de Viabilidade Técnico-Econémica.
3.3 Projeto Executivo.

3.4 Projeto de Viabilidade Financeira.

UNIDADE IV: CARACTERISTICAS GERAIS DO MERCADO.
4.1 Localizacéo.

4.2 Historia.

4.3 Quadro Natural.
4.4 Populacao.

4.5 Saude.

4.6 Educacao.

4.7 Economia.

4.8 Politica.

4.9 Mao de Obra.
4.10 Abastecimento.

UNIDADE V: ESTRUTURA DO EMPREENDIMENTO.
5.1 Plantas Arquitetonicas.

5.2 Plantas Eletronica.

5.3 Infraestrutura e Facilidades dos Empreendimentos.

UNIDADE VI: PROJECAO DE RECEITAS E CUSTOS.

6.1 Custos na Hotelaria.
6.2 Ponto de Equilibrio.

UNIDADE VII: ANALISE DE VIABILIDADE ECONOMICA
7.1 VPL.
7.2 TIR.
7.3 Pay-back.
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METODOLOGIA DE ENSINO
e Aulas presenciais: expositivas e interativas com recurso audio visual e quadro branco;
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;

Estudos de caso;
Exercicios em sala de aula.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Leitura e Discussdo de Textos: leitura de artigos académicos, capitulos de livros ou
documentos relevantes relacionados ao conteudo da disciplina. Apods a leitura, podem
participar de féruns de discussdo online para compartilhar suas interpretacdes, feedbacks e
davidas.

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de discussao online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentacdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucéo de
problemas, a criagdo de produtos ou a realizagdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.

AVALIACAO

e Trabalhos individuais e em grupo;
e Provas escritas;

e Exercicios e trabalhos dirigidos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, Nelson; BRITO, Paulo Lucio de; JORGE, Wilson Edson. Hotel: planejamento e
projeto. 8. ed. Sdo Paulo: Senac SP, 2005. 246 p. (16 ex.)

BONFATO, Antonio Carlos. Desenvolvimento de hoteis: estudo de viabilidade. Sdo Paulo:
Senac SP, 2006. 152 p. (6 ex.)

CASTELLLI, Geraldo. Administracgéo hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul: Educs, 2003. 731 p.
(Hotelaria). (6 ex.)

CINQUETTI, Heloisa Chalmers Sisla; LOGAREZZI, Amadeu. Consumo e residuo:
fundamentos para o trabalho educativo. S&o Carlos, SP: EQUFSCar, 2007. 212 p. (8 ex.)
EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA - EMBRAPA. Agir:
percepcdo da gestdo ambiental. Edigdo técnica de Valéria Sucena Hammes. S&o Paulo: Globo,
2004. 280 p. (Educacdo ambiental para o desenvolvimento sustentavel, 5). (10 ex.)

LAWSON, Fred. Hoteis e resorts: planejamento, projeto e reforma. Porto Alegre: Bookman,
2003. 356 p. (6 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMPQS, José Ruy Veloso; ROSES, Claudia Fonseca; BAUMGARTNER, Ricardo R.
Estudo de viabilidade para projeto hoteleiro. 2. ed. Campinas: Papirus, 2005. 110 p. (6
ex.)

CASAROTTO FILHO, Nelson. Elaboracéo de projetos empresariais: analise estratégica,
estudo de viabilidade e plano de negdcio. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016. 248 p. (3 ex.)
DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: EDUSC, 1997. 343 p. (6
ex.)

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Porto Alegre: Educs, 2010. Ebook. (1 recurso
online). ISBN 9788570615619. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570615619. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA VIRTUAL
PETROCCHI, Mario. Hotelaria: planejamento e gestdo. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2006. 200 p. S&o Paulo : Futura, 2002. 231p. (10 ex.)

SENAC. Pousada: como montar e administrar. Rio de Janeiro: [s.n.], 2005. 110 p. (6 ex.)
YAZIGI, Eduardo. A pequena hotelaria e o entorno municipal: guia de montagem e
administracdo. Sao Paulo: Contexto, 2003. 85 p. (Turismo). (6 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagbgico
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DISCIPLINA: ESTATISTICA APLICADA

Cadigo: Carga horaria total: 40h Créditos: 2
Nivel: Superior Semestre: 5° Pré-requisitos: Gestao
de Custos
Teorica: 30h Prética: 10h
Presencial: 40h Distancia:
Prética Profissional: -

CARGA HORARIA — —
Atividades néo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: PPC/Extensao:

EMENTA

A natureza da estatistica; Populacdo e amostra; Séries estatisticas; Varidveis e graficos;
Distribuicdo de frequéncia; Medidas de posi¢do; Medidas de dispersdo ou de variabilidade;
Medidas de assimetria e Curtose; Teoria elementar da probabilidade; Distribuicdo binomial e
Normal; Correlagdo e Regresséo.

OBJETIVO

e Saber coletar e organizar dados estatisticos;

Identificar varidveis discretas e continuas;

Saber apresentar dados em tabelas e graficos;

Conhecer as séries estatisticas;

Saber calcular e interpretar as medidas de posi¢éo;

Saber calcular e interpretar as medidas de disperséo;

Fazer projecoes de dados com uso do modelo linear de regresséo.

PROGRAMA

UNIDADE I: CONCEITOS BASICOS DA ESTATISTICA
1.1 Diferenca entre Estatistica Descritiva e Inferéncia Estatistica;
1.2 Variaveis discretas;
1.3 Variaveis continuas;
1.4 Dados brutos e Rol;
1.5 Populagdo e Amostra.

UNIDADE I1: ORGANIZACAO DOS DADOS ESTATISTICOS
2.1 Coleta de dados brutos;

2.2 Elaboragéo do Rol;

2.3 Organizagdo dos dados em distribui¢do de Frequéncia.

UNIDADE I11: AS SERIES ESTATISTICAS
3.1 Série Cronoldgica;

3.2 Série Geografica;

3.3 Série Especifica;

3.4 Distribuigdo de Frequéncia.
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UNIDADE IV: TABELAS ESTATISTICAS
8.1 Definicéo;

8.2 Tipos;

8.3 Elementos Essenciais;

8.4 Normas de Apresentacao Tabular.

UNIDADE V: GRAFICOS ESTATISTICOS.
8.5 Definicao;

8.6 Tipos;

8.7 Grafico Linear;

8.8 Gréfico de Colunas;

8.9 Gréfico de Barras;

8.10
8.11

8.12

Grafico Setorial ou de Pizza;
Gréfico Polar;

Histograma.

UNIDADE VI: MEDIDAS DE POSICAO

8.13
8.14
8.15
8.16
8.17
8.18
8.19

Definicéo;

Tipos;

Formulas de Calculo (Dados Agrupados e Nao-Agrupados);
Célculo e Interpretacdo da Média;

Célculo e Interpretacdo da Mediana;

Calculo e Interpretacdo da Moda;

Propriedades.

UNIDADE VII: MEDIDAS DE DISPERSAO

8.20
8.21
8.22
8.23
8.24
8.25
8.26

Definicéo;

Tipos;

Formulas de Calculo (Dados Agrupados e Nao-Agrupados);
Calculo da Variancia;

Calculo e Interpretacdo do Desvio-Padréo;

Calculo e Interpretacdo do Coeficiente de Variagéo;
Propriedades.

UNIDADE VIII: ASSIMETRIA E CURTOSE
8.1 Definicéo;
8.2 Representacdo Grafica;
8.3 Calculo e Interpretacdo do Desvio-Padréo;
8.4 Célculo e Interpretacdo do Coeficiente de Variacao;
8.5 Propriedades.

UNIDADE IX: TEORIA ELEMENTAR DA PROBABILIDADE
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UNIDADE X: CORRELACAO LINEAR
9.1 Definicgéo;

9.2 Representagédo Gréfica;

9.3 Férmulas de Célculo;

9.4 Coeficiente de Correlacao;

9.5 Interpretacao;

9.6 Coeficiente de Determinacéo;

9.7 Interpretacéo.

UNIDADE XI: REGRESSAO LINEAR
10.1 Definicéo;

10.2 Representacdo Gréfica;

10.3 Formulas de Calculo;

10.4 Equacdo de Regressdo;

10.5 Extrapolacao de dados;
10.6 Interpolacdo de dados;

10.7 Projecéo de dados.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas presenciais: expositivas e interativas com recurso audio visual e quadro branco;
e Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;

e Exercicios em sala de aula.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser: Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os problemas,
propor solucdes e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas de discussao online.
Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatdrios escritos, apresentacdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatdrios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participagdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucdo de

problemas, a criacdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagogico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.

AVALIACAO

e Trabalhos individuais e em grupo;
e Provas escritas;

e Exercicios e trabalhos dirigidos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, Dalva Regina Ribeiro; MILONE, Giuseppe. Estatistica aplicada ao turismo e
hotelaria. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004. 227 p. (6 ex.)

COSTA, G. G. O. Curso de Estatistica Bésica: Teoria e Prética. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2015.

COSTA, Sérgio Francisco. Estatistica aplicada ao turismo. Sdo Paulo: Aleph, 2003. 86 p.
(ABC do turismo). (10 ex.)

CRESPO, Antbnio Arnot. Estatistica facil. 19. ed. atual Sdo Paulo: Saraiva, 2013. 218 p. (12
ex.)

STEVENSON, William J. Estatistica aplicada a administracdo. Sao Paulo: Harbra, 1981. 495
p. (17 ex.)

TIBONI, C. G. R. Estatistica Basica: para os cursos de administracao, ciéncias contabeis,
tecnologicos e de gestdo. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBETTA, P. A. Estatistica Aplicada as Ciéncias Sociais. 6. ed. Floriandpolis: Editora
UFSC, 2006.

BONAFINI, Fernanda Cesar (organizacgdo). Estatistica. Sdo Paulo: Pearson, 2012. Ebook.
(1 recurso online). ISBN 9788564574403. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788564574403. Acesso em: 6 May. 2025. (BIBLIOTECA
VIRTUAL)

DOWNING, D; CLARK, J. Estatistica Aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. Série
Essencial.

FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade. Curso de estatistica. 6. ed.
Séo Paulo: Atlas, 1996. 320 p. (6 ex.)

LARSON, Roland Edwin; FARBER, Betsy. Estatistica aplicada. Tradugdo de Cyro de
Carvalho Patarra. 2. ed. So Paulo: Pearson, 2004. Ebook. (1 recurso online). ISBN
8587918591. Disponivel em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/8587918591.
Acesso em: 6 May. 2025. (BIBLIOTECA VIRTUAL)

LEVIN, Jack; FOX, James Alan. Estatistica para ciéncias humanas. Traducao de Alfredo
Alves de Farias. Revisdo de Ana Maria Lima de Farias. 9. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2004.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 858791846x. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/858791846x. Acesso em: 6 May. 2025. (BIBLIOTECA
VIRTUAL)

LEVIN, Jack; FOX, James Alan; FORDE, David R. Estatistica para ciéncias humanas.
Revisdo de Fernanda Cesar Bonafini. 11. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2012. Ebook. (1 recurso
online). Disponivel em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788581430812.
Acesso em: 6 May. 2025. (BIBLIOTECA VIRTUAL)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: PRATICA DE EVENTOS

Cadigo: Carga horaria total: 40h Créditos: 2
Nivel: Superior Semestre: 5° Pré-
requisitos:Eventos,
Cerimonial e
Protocolo
Teobrica: - Pratica: -
Presencial: 40h Distancia:
Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA Atividades néo presenciais: 8 aulas

Extensdo: 40 horas (Modalidade I1)

PCC: | PPC/Extensio:

EMENTA

Captacdo de Eventos. Projeto e Viabilidade de eventos. Operacionalizacdo e Execuc¢édo dos
eventos. Comissdes e orcamento. Alimentos e Bebidas nos eventos. Pratica de um evento
extensionista aberto a comunidade externa.

OBJETIVO

e Identificar os itens basicos para organizacdo e operacionalizacdo de eventos:
compreender as articulagfes entre as diferentes comissdes responsaveis pelos eventos
observando as competéncias de cada uma;

e Conhecer as técnicas de captacdo, promocao e vendas em eventos;

e Aprender a utilizar espacgos para realizacdo de eventos, bem como negociar e
preparar orgcamentos e custos;

e Perceber a articulacdo do Convention e Visitors Bureau na captacdo dos eventos;

e Familiarizar o aluno as entidades do mercado de eventos.

e Desenvolver a responsabilidade social, a comunicacéo efetiva, proatividade e lideranca,
as relagdes interpessoais durante o planejamento e a execucdo das atividades
extensionistas desenvolvidas junto a comunidade externa, fortalecendo a extensdo,
tornando o discente protagonista nessas atividades.

PROGRAMA

UNIDADE | - OS EVENTOS

1.1 ldentificacdo do mercado/demanda e captacdo de Eventos;

1.2 Técnicas de Captacédo de Eventos (Convention & Visitors Bureau , empresas publicas
e particulares);

1.3 Espacos para Eventos no hotel;

1.4 Lay out dos salGes para cada tipo de evento.

UNIDADE Il - PLANEJANDO, ORGANIZANDO E EXECUTANDO UM EVENTO
DE
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CARATER EXTENSIONISTA

2.1 Comissdes do Evento;

2.2 Fases da Realizacdo do Evento (planejamento e execucao);
2.3 Custos e orcamentos em Eventos.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas presenciais: expositivas e interativas com recurso audio visual e quadro branco;
e Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;

e Exercicios em sala de aula;

e Orientacdo das comissdes do evento extensionista.

Extensdo: Organizacdo em grupo sob supervisdo do docente para preparacdo e execucdo do
evento extensionista aberto & comunidade externa.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os
problemas, propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de
discussao online. Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréaficas,
entrevistas,

levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo apresentar
seus resultados por meio de relatdrios escritos, apresentagdes em video ou seminarios virtuais.
Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises de texto, ensaios
argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar individualmente ou em
grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolugéo de

problemas, a criagdo de produtos ou a realizagdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.

AVALIACAO

e Discussdo/participacdo em sala;

e Seminario avaliativos apresentados em aula;
Elaboracéo do projeto do evento;
Organizacao do evento;

Execucao do evento.

Extensdo: Os alunos serdo avaliados pela execucédo das agdes realizadas, pela receptividade e
aceitacdo da comunidade externa na tematica, pela avaliacdo do evento realizada pelo pablico.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma ética do marketing e
do turismo. S&o Paulo: Aleph, 2002. 256 p. (Turismo). (11 ex.)

CASTELLI, Geraldo. Administragédo hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul: Educs, 2003. 731
p. (Hotelaria). (6 ex.)

GONCALVES, Horténcia de Abreu. Manual de projetos de extensdo universitaria. Sdo
Paulo: Avercamp, 2008. 115 p. (3 ex.)

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Organizacdo de eventos: teoria e pratica. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2004. 256 p. (22 ex.)

MATIAS, Marlene. Organizacao de eventos: procedimentos e técnicas. 2. ed. Barueri:
Manole, 2002. 141 p. (10 ex.)

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacéo de eventos: planejamento e
operacionalizagdo. S&o Paulo: Atlas, 2003. 359 p. (10 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 2. ed. ampl. Caxias do Sul: Educs, 2002.
227 p. (Hotelaria). (4 ex.)

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. Porto Alegre: Educs, 2007. Ebook. (1 recurso

online). ISBN 9788570614568. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570614568. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA VIRTUAL

CESCA, Cleuza Gertrudes Gimenes. Organizagdo de eventos: manual para planejamento
e execucdo. 7. ed. S&o Paulo: Summus, 1997. 166 p. (6 ex.)
MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. S&o Paulo: Contexto,

2005. 119 p. (16 ex.)

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. Sdo Paulo: Contexto, 2012. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9788572441544. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572441544. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA VIRTUAL

SANSIL, Claudia; FALCAO, Carolina Neumann de Barros; RODRIGUES, Verdnica. A extensio

na rede federal: desafios e aproximagdes entre ensino e pesquisa nos recém-criados Institutos

Federais - 0 caso IFPE [contetdo digital]. Revista de Ciéncia, Tecnhologia e Humanidades do

IFPE (CIENTEC). Recife, v. 2, n. 1, 2010. p. 66-78. Disponivel em:

https://revistas.ifpe.edu.br/cientec/issue/view/13. Acesso em: 6 May. 2025.

TENAN, Ilka Paulete Svissero. Eventos. Sdo Paulo: Aleph, 2002. 90 p. (ABC do turismo). (4
ex.)

WATT, David C. Gestao de eventos em lazer e turismo. Porto Alegre: Bookman, 2004. 206
p. (10 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: GESTAO DE HOSPEDAGEM

Cadigo: Carga horaria total: 40h Pré-requisitos: -
Nivel: Superior Semestre: 5° Pratica: 10h
Tedrica: 30h Distancia:

Presencial: 40h

Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -
PCC: PCC/Extensao:

EMENTA
Compreensdo e aplicacdo das ferramentas técnico-administrativas e operacionais no processo
decisdrio e analitico do desempenho dos meios de hospedagem.

OBJETIVO

e Conhecer e analisar a situacdo administrativo-operacional e financeira dos meios de
hospedagem utilizando-se de ferramentas do planejamento e gestdo empresarial.

PROGRAMA

UNIDADE | - ESTRUTURA E ORGANIZACAO DOS MEIOS DE HOSPEDAGEM
1.1. Estrutura Organizacional da Empresa Hoteleira.

1.2. Formas de Organizacdo dos Meios de Hospedagem.

1.3. Cargos em Hotelaria.

1.4. A Inddstria Hoteleira Visdo Geral e Oportunidades de Carreira.

UNIDADE Il - PRODUTOS DA HOSPEDAGEM NA FORMAQAO DE RECEITAS
2.1 Servigos de hospedagem.

2.2 Servicos de Alimentos e Bebidas.

2.3 Eventos.

2.4 Outras Fontes de Renda.

UNIDADE Ill - GESTAO HOTELEIRA

3.1 Técnicas de gerenciamento.

3.2 Operacionalidade dos meios de hospedagem.
3.3 Caracteristicas dos servigos de hotelaria.

3.4 Seguranca e Manutencao hoteleira




UNIDADE IV - PLANEJAMENTO ESTRATEGICO APLICADO A HOTEIS

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

4.2 Controle operacional: acdes corretivas e disciplinares. Tipos de controles operacionais.
4.3 Processo decisorio; Benchmarking; Terceirizacdo; Reengenharia.

4.4 Andlises de Indicadores Financeiros:Desempenho Operacional; Lucratividade;
Desempenho financeiro. Indicadores: taxa de ocupacao; Taxa de cortesia, manutencdo e uso
da empresa; Média de Hospedes; Diaria Média. Receita Média; Produtividade Operacional.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas presenciais: expositivas e interativas com recurso audio visual e quadro branco;
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;

Exercicios em sala de aula;

Estudo de casos;

Visitas técnicas a meios de hospedagem e/ou restaurantes.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os
problemas, propor solucdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de
discussdo online. Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas,
entrevistas, levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina,
podendo apresentar seus resultados por meio de relatdrios escritos, apresentacfes em video ou
seminarios virtuais. Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises
de texto, ensaios argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar
individualmente ou em grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolugéo
de problemas, a criacao de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
Simulacg6es e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam
aos alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades
podem ser feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.
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AVALIACAO

e Discussdo/participacdo em sala;

e Seminario avaliativos apresentados em aula;
e Entrega de resenha / fichamento / pesquisa;
e Anélise filmica;

e Prova escrita presencial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, Geraldo. Administragéo hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul: Educs, 2003. 731 p.
(Hotelaria). (6 ex.)

MAMEDE, G. Manual de direito para a administragdo hoteleira: incluindo anélise dos
problemas e davidas juridicas, situacdes estranhas e as possiveis solucdes previstas no
direito. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

PETROCCHI, Mario. Hotelaria: planejamento e gestdo. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2006. 200 p. S&o Paulo : Futura, 2002. 231p. (10 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOEGER, M. A. Gestao financeira para meios de hospedagem: hoteis, pousadas, hotelaria
hospitalar e hospitalidade. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

CANDIDO, I; VIEIRA, E. V. Gestao de hoteis. Caxias do Sul: Educs, 2003.

COOPER, C. Turismo: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre: Bookman, 2001.

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: EDUSC, 1997. 343 p. (6 ex.)
RAMIREZ CAVASSA, César. Hoteis: gerenciamento, seguranca e manutencdo. Sao Paulo: Roca,
2001. 283 p. (5 ex.)

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

Cadigo: Carga horaria total: 40h Pré-requisitos:
Servicos de
Alimentos e Bebidas
Nivel: Superior Semestre: 5° Prética: 10h
Teorica: 30h Distancia:

Presencial: 40h

Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA
Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensdo: -
PCC: PCC/Extensao:

EMENTA

Conceitos basicos de gestdo em modelos de franquias em A & B. Composicdo e organizacao
do departamento 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 (Preco de Venda: ficha técnica;
mix de

vendas; mapa de vendas)

OBJETIVO

e Conhecer as diversas franquias na area de A&B existentes no mercado;

e Estudar a composicdo e organizacdo do departamento de A&B,;

e Entender o processo de compras, transporte, recebimento, armazenagem, estoque e o
Custo da mercadoria vendida — CMV;,

Interpretar e avaliar a receita e despesa do setor de A&B e ou do restaurante;

Elaborar fichas técnicas;

Conhecer a importancia da padronizacao de processos;

Analisar relatorios;

Administrar e Organizar um restaurante.

PROGRAMA

UNIDADE I - FRANQUIA

1.1 A origem da palavra franchising, as primeiras franquias;
1.2 Os tipos de Franquia;

1.3 Royalties, taxa de franquia e propaganda;

1.4 Franquias de A & B no Brasil.

UNIDADE Il - GESTAO DE ALIMENTOS E BEBIDAS
2.1 Fatores de sucesso;

2.2 Estrutura necessaria;

2.3 O mercado, a concorréncia, publico alvo e localizag&o;
2.4 Gestdo de A & B sob a otica do turismo.
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UNIDADE I1l1 - PROCESSO DE COMPRAS

3.1 O Processo de Compras em A&B;

3.2 Controle de compras, estoque, recebimento, armazenagem e transporte;
3.3 Custo de Mercadoria Vendida (CMV).

UNIDADE IV — PADRONIZACAO DE PROCESSOS
4.1 Padronizacgéo de Processos em alimentos e bebidas;
4.2 Engenharia de cardapio; Mix de Vendas; Mapa de Vendas; Ficha Técnica;
4.3 Agregando valor através do servigo de alimentacéo.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Ferramentas educacionais virtuais;

Estudo de casos;

Visitas técnicas a meios de hospedagem e/ou restaurantes;
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais
podem ser:

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os
problemas, propor solugdes e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas de
discussao online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo
apresentar seus resultados por meio de relatérios escritos, apresentagdes em video ou
seminarios virtuais. Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas, analises
de texto, ensaios argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar
individualmente ou em grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucgéo
de problemas, a criagdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem
usar ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.
Simulacg@es e Jogos Educacionais: Simulagdes online ou jogos educacionais que permitam
aos alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades
podem ser feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.
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AVALIACAO

e AuvaliacOes objetiva e discursiva/participagdo em sala;

e Seminario avaliativos apresentados em aula (producdo e apresentagdo dos seminarios);
e Entrega de resenha / fichamento / pesquisa;

e Prova escrita presencial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3. ed. Caxias do Sul: Educs, 2007. 254 p.
(Hotelaria). (16 ex.)

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. Porto Alegre: Educs, 2010. Ebook. (1 recurso
online). ISBN 9788570615527. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570615527. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4. ed. Sdo Paulo: Senac
SP, 2006. 187 p. (37 ex.)

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sdo Paulo: Senac
SP, 2005. 204 p. (6 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragao
de cardapios. 8. ed. Sdo Paulo: Senac SP, 2010. 308 p. (11 ex.)

DAVIS, Bernard et al. Gestao de alimentos e bebidas. Edicdo compacta Rio de Janeiro:
Elsevier, 2012. 176 p. (Eduardo Sanovicz de turismo). (10 ex.)

DORIA, Carlos Alberto. A culinaria materialista: a construgo racional do alimento e do
prazer gastrondmico. Sao Paulo: Senac SP, 2009. 264 p. (12 ex.)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizag¢ao de banquetes. 3. ed. S&o Paulo:
Senac SP, 2004. 132 p. (12 ex.)

SENAC. O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. 2. ed. Rio
de Janeiro: Senac RJ, 2013. 135 p. (22 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: SUSTENTABILIDADE EM MEIOS DE HOSPEDAGEM

Cddigo: Carga horéria total: 40h | Pré-requisitos:-
Nivel: Superior Semestre: 5° Prética: -
Teorica: 40h Distancia:

Presencial: 40h

Préatica Profissional: -

CARGA HORARIA

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensdo: -
PCC: PCC/Extensao:

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

OBJETIVO

e Identificar os principios da sustentabilidade nos meios de hospedagem;
Identificar a importancia da responsabilidade social na industria hoteleira;
Interpretar as certificagfes e sua importancia no setor hoteleiro;

Discutir a implantacdo de acGes sustentaveis na hotelaria;

Compreender como se d& o envolvimento das comunidades locais no contexto
hoteleiro.

PROGRAMA

UNIDADE I: INTRODUGCAO A SUSTENTABILIDADE E MEIOS DE HOSPEDAGEM
1.1 Conceitos basicos de sustentabilidade e sua importancia na industria hoteleira;

1.2 Obijetivos do desenvolvimento sustentavel (ODS);

1.3 Anélise do impacto ambiental da indUstria de hospedagem;

1.4 Beneficios econdmicos, sociais e ambientais da adocéo de praticas sustentaveis na
hospedagem.

UNIDADE I1: EFICIENCIA ENERGETICA E GESTAO DE RECURSOS
2.1 Reducdo do consumo de energia e &gua nos meios de hospedagem;

2.2 Utilizacao de fontes de energia renovavel e tecnologias eco eficientes;
2.3 Gerenciamento de residuos sélidos e reciclagem.

UNIDADE Il1: DESIGN SUSTENTAVEL E CERTIFICACOES VERDES

3.1 Principios de design sustentavel aplicados a meios de hospedagem;

3.2 Certificagdes internacionais (LEED - Leadership in Energy and Environmental
Design; BREEAM - Building Research Establishment Environmental Assessment Method
e
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HQE - Haute Qualité Environnementale);

3.3 Os pilares do ambiente, social e da governanca - Environmental, Social and Governanc
— ESG;

3.4 Normas NBR 14.000 e NBR 15.401.

UNIDADE 1V: ENVOLVIMENTO DA COMUNIDADE E RESPONSABILIDADE
SOCIAL

4.1 Impacto social e cultural da indUstria hoteleira;
4.2 Estratégias para envolver e beneficiar as comunidades locais;
4.3 Programas de responsabilidade social corporativa.

UNIDADE V: EDUCACAO E CONSCIENTIZACAO DE HOSPEDES E
COLABORADORES

5.1 Campanhas de conscientizacdo para hdspedes sobre praticas sustentaveis;

5.2 Treinamento de funcionarios para adotar comportamentos mais sustentaveis;

5.3 Comunicacdo eficaz das iniciativas sustentaveis do hotel.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Ferramentas educacionais virtuais;

Estudo de casos;

Visitas técnicas a meios de hospedagem e/ou restaurantes;
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

Atividades ndo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais

podem ser:

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos

conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os

problemas, propor solugdes e discutir suas conclusdes em grupos ou em plataformas de

discussao online.

Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliograficas, entrevistas,
levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina, podendo
apresentar seus resultados por meio de relatorios escritos, apresentacbes em video ou
seminarios virtuais. Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas,
analises de texto, ensaios argumentativos ou relatérios de pesquisa. Os alunos podem
trabalhar individualmente ou em grupos.

Projetos Colaborativos: Participagdo em projetos colaborativos que envolvam a resolucgéo
de problemas, a criagdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem
usar ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulac¢es e Jogos Educacionais: Simulag¢des online ou jogos educacionais que permitam
aos alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades
podem ser feitas individualmente ou em grupos.
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RECURSOS

e Material didatico-pedagogico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.

AVALIACAO

e AuvaliacOes objetiva e discursiva/participacdo em sala;

e Seminario avaliativos apresentados em aula (producéo e apresentagdo dos
seminarios);

e Entrega de resenha / fichamento / pesquisa;

e Prova escrita presencial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo
Paulo: Atlas, 2009. 196 p. (12 ex.)

PEREIRA, José Aldo Alves et al. Fundamentos da avaliacdo de impactos ambientais:
com estudo de caso. Lavras: Universidade Federal de Lavras - UFLA, 2014. 188 p. (2 ex.)
WEETMAN, Catherine. Economia circular: conceitos e estratégias para fazer negécios
de forma mais inteligente, sustentavel e lucrativa. Sdo Paulo: Auténtica Business, 2019.
501 p., il. (8 ex.)

WEETMAN, Catherine; SERRA, Afonso Celso da Cunha. Economia circular: conceitos
e estratégias para fazer negocios de forma mais inteligente, sustentavel e lucrativa.
Jaragua do Sul: Auténtica Business, 2019. Ebook. (1 recurso online). ISBN
9788551305157. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788551305157. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALTERNATIVAS de uso de residuos do saneamento. Coordenacédo de Cleverson Vitdrio
Andreoli. Rio de Janeiro: ABES, 2006. Ebook. (416 p.). ISBN 9788570221513.
Disponivel em: http://www.finep.gov.br/images/apoio-e-financiamento/historico-de-
programas/prosab/Prosab4 _lodo.zip. Acesso em: 9 May. 2025.

EDUCACAO ambiental e sustentabilidade. Edigdo de Arlindo Philippi Junior, Maria
Cecilia Focesi Pelicioni. Barueri: Manole, 2005. 878 p. (Ambiental, 3). (10 ex.)
MARTLAND, Carl D. Avaliagdo de projetos: por uma infraestrutura sustentavel. Rio de
Janeiro: LTC, 2014. 406 p. (2 ex.)

PORTILHO, Fatima. Sustentabilidade ambiental, consumo e cidadania. 2. ed. Sdo
Paulo: Cortez, 2010. 255 p. (15 ex.)

SILVA, Gloéria Maria Marinho; PESSOA, Kelly de Aratjo Rodrigues; ARAUJO, Rinaldo
dos Santos (organizacao). Tecnologias ambientais e sustentabilidade. Recife: Imprima,
2016. 280 p., il. (1 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico



https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788551305157
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788551305157

216

DISCIPLINA: GESTAO DE PESSOAS

Cddigo: Carga horaria total: 40h Pré-requisitos:-
Nivel: Superior Semestre: 5° Prética: -
Teorica: 40h Distancia:

Presencial: 40h

Pratica Profissional: -

CARGA HORARIA

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: PCC/Extensao:

EMENTA

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 e principios da qualidade total. Gestdo de equipes de
trabalhos multifuncionais

OBJETIVO

e Entender que a qualidade pessoal inicia o desenvolvimento de qualidade da organizagéo;

e Avaliar a importancia e eficacia das habilidades gerenciais (Integracdo, Comunicacao,
Motivacao, Lideranga) no processo organizacional;

e Identificar os Processos de Gestdo de Pessoas e sua aplicabilidade no processo

e Administrativo, tais como Agregar Pessoas, Aplicar Pessoas, Recompensar Pessoas,
Desenvolver Pessoas, Manter Pessoas e Monitorar Pessoas.

PROGRAMA

UNIDADE | — CONCEITOS BASICOS
1.1.Definicdo de Gestdo de

Pessoas; 1.2.0bjetivos;

1.3.Processos.

UNIDADE Il — PLANEJAMENTO ESTRATEGICO DE GESTAO DE PESSOAS
2.1.Niveis de Planejamento;

2.2.Caracteristicas do Plano Estratégico;
2.3. Caracteristicas do Plano Tatico;
2.4.Caracteristicas do Plano Operacional,
2.5.Misséo, Visdo e Valores.

UNIDADE I11 - PROCESSO AGREGAR PESSOAS
3.1. Definicéo;

3.2.Recrutamento de pessoas;

3.3.Selecéo de Pessoas.
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UNIDADE IV - TEORIAS DA LIDERANCA
4.1 Definicéo;

4.2Caracteristicas;

4.3 Tipos;

4.4 Principais

4.5 Teorias.

UNIDADE V - PROCESSO APLICAR PESSOAS
5.1 Definigéo;

5.2 Abordagens Tradicional e Moderna;

5.3 Integracdo das Pessoas;

5.4 Modelagem do Cargo;

5.5 .Avaliacdo de Desempenho.

UNIDADE VI — TEORIAS DA MOTIVACAO
6.1 Definicéo.
6.2 Teorias do Conteudo(Piramide de Maslow, etc);

6.3 Teorias do Processo(Teoria da Equidade, etc).

UNIDADE VII - PROCESSO RECOMPENSAR PESSOAS
7.1 Definicao;

7.2 Objetivos;

7.3.Tipos de Remuneracao;

7.4.Salario Fixo e Salario Variavel,

7.5.Incentivos e Beneficios.

UNIDADE VIII - PLANO DE CARGOS E SALARIOS
8.1 Definicéo;

8.2 Objetivos;

8.3 Plano de Cargos e Salarios;

8.4 Plano de Carreira.

UNIDADE IX - PRINCIPIOS DA QUALIDADE TOTAL
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Exposigéo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Ferramentas educacionais virtuais;

Estudo de casos;

Visitas técnicas a meios de hospedagem e/ou restaurantes;
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

Atividades néo presenciais:

Serdo realizadas 8 aulas de atividades planejadas pelo professor da disciplina, as quais podem
ser:

Estudos de Caso: Disponibilizacdo de estudos de caso reais ou ficticios relacionados aos
conceitos abordados na disciplina. Os alunos podem analisar os casos, identificar os
problemas, propor solucBes e discutir suas conclusées em grupos ou em plataformas de
discussédo online. Atividades de Pesquisa: Os alunos podem realizar pesquisas bibliogréficas,
entrevistas, levantamentos ou estudos de campo sobre temas especificos da disciplina,
podendo apresentar seus resultados por meio de relatérios escritos, apresentacbes em video
ou seminarios virtuais. Trabalhos Escritos: Trabalhos escritos como resenhas criticas,
analises de texto, ensaios argumentativos ou relatorios de pesquisa. Os alunos podem trabalhar
individualmente ou em grupos.

Projetos Colaborativos: Participacdo em projetos colaborativos que envolvam a resolugéo
de problemas, a criagdo de produtos ou a realizacdo de pesquisas em equipe. Eles podem usar
ferramentas online para se comunicar, colaborar e compartilhar documentos e recursos.

Simulac¢@es e Jogos Educacionais: Simulac@es online ou jogos educacionais que permitam
aos alunos explorar conceitos e aplicar habilidades de forma interativa. Essas atividades
podem ser feitas individualmente ou em grupos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagogico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.

AVALIACAO

e AuvaliacOes objetiva e discursiva/participacdo em sala;

e Seminario avaliativos apresentados em aula (producéo e apresentacdo dos seminarios);
e Entrega de resenha / fichamento / pesquisa;

e Prova escrita presencial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Administracéo de recursos humanos: fundamentos bésicos.
Séo Paulo: Atlas, 2006. 256 p. (5 ex.)
CHIAVENATO, I. Gestéo de pessoas e 0 novo papel dos recursos humanos. Rio de

Janeiro (RJ): Elsevier, 2005.
COSTA, Erico da Silva. Gest&o de pessoas. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 120 p. (20 ex.)
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MOLLER, Claus. O lado humano da qualidade: maximizando a qualidade de produtos e
servicos através do desenvolvimento das pessoas. 12. ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2001. 185 p. (Biblioteca pioneira de administracdo e negocios). (8 ex.)
RODRIGUES, Marcus Vinicius. Qualidade de vida no trabalho: evolucéo e analise no
nivel gerencial. 11. ed. Petrdpolis: Vozes, 2008. 206 p. (12 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MCGREGOR, Douglas. O lado humano da empresa. 3. ed. S&o Paulo: Martins Fontes,
1999. 280 p. (Ensino superior). (18 ex.)

PONTES, Benedito Rodrigues. Avalia¢do de desempenho - nova abordagem. 9. ed. Sdo
Paulo: LTr, 2005. 200 p. (6 ex.)

RESENDE, Enio. Remuneracdo e carreira baseadas em competéncias e habilidades:
salario deixa de ser problema para tornar-se solucdo. 2. ed. Rio de Janeiro: Qualitymark,
2002. 84 p. (Recursos Humanos, 4). (4 ex.)

VANDERLEY, Luciano Gonzaga. Capital humano: a vantagem competitiva. Fortaleza:
Universidade Federal do Ceara - UFC, 2010. 139 p. (9 ex.)

VELQOSO, Elza; TREVISAN, Leonardo (organizagdo). Produtividade e ambiente de
trabalho: gestdo de pessoas e carreiras. Sdo Paulo: Senac SP, 2005. 205 p. (20 ex.)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: PRATICAS PROFISSIONAIS

Cddigo: Carga horaria total: 40h Pré-requisitos:-
Nivel: Superior Semestre: 5° Prética: -
Teorica: - Distancia:

. Presencial: 40h
CARGA HORARIA

Pratica Profissional: 40h

Atividades ndo presenciais: 8 aulas

Extensao: -

PCC: PCC/Extensao:

EMENTA

Identificagdo e interligacdo do discente com o mercado de trabalho relacionado 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. Aplicacéo, relacionamento, interligacao.

OBJETIVO
e Planejar atividades internas que envolvam as competéncias do profissional
de Hotelaria;

e Executar praticas com fins de treinamento de habilidades especificas do
ramo hoteleiro;

e Avaliar o desempenho do discente no cumprimento das praticas profissionais;

° Realizar servigos aos hdospedes em meios de hospedagem, restaurantes,

bares, hospitais, agéncias de viagens, eventos entre outros relacionados.

PROGRAMA

UNIDADE I - CAPTAQAO DE VAGAS, DISPONIBILIDADE E ORIENTA(;AO AOS
ALUNOS

1.1 Orientacdo: Postura profissional, ética, dinamismo, responsabilidade, conhecimentos
especificos, nocdes das atividades na empresa relacionadas ao curso.

UNIDADE 1l — SERVICOS AO HOSPEDE: EXECUCAO DA PRATICA
PROFISSIONAL

2.1 Aplicagdo: vivenciar in loco na empresa hoteleira, de restauracdo, de eventos e
similares, as atividades de operacionalizacao, de supervisdo e gestdo nos diversos setores
da empresa hoteleira colaborando com as equipe.
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e Encaminhamento e acompanhamento dos alunos aos meios de hospedagem;
e Atividades presenciais: carga horaria desenvolvida in loco (meio de hospedagem);

Atividades ndo presenciais: Orientacdo a distancia na plataforma institucional: textos,
videos aulas e aulas online para plantdo de duvidas.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdagico.

e Slides, apostilas e textos;

e Recursos audiovisuais: projetor, videos.

AVALIACAO
e Relatorio final sobre a préatica profissional ou questionario avaliativo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DORNELAS, José. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e
se diferenciar na sua empresa. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009. 166 p. (1 ex.)
DORNELAS, José. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e
se diferenciar na sua empresa. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017. 166 p. (5 ex.)
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo para empreendedores. 2. ed. Sdo
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2013. 240 p. (12 ex.)

MAXIMIANO, Antdnio Cesar Amaru. Administracdo para empreendedores:
fundamentos da criacdo e gestdo de novos negdcios. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788576058762. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788576058762. Acesso em: 12 May. 2025. - BIBLIOTECA
VIRTUAL

RIES, Eric. A startup enxuta: como os empreendedores atuais utilizam a inovagdo
continua para criar empresas extremamente bem-sucedidas. Rio de Janeiro: Sextante,
2019. 288 p. (10 ex.)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DUARTE, Renata Barbosa de Araujo (organizagdo). Historias de sucesso : experiéncias
empreendedoras - v.1. Brasilia: Sebrae, 2004. v.1. (Casos de sucesso). (1 ex.)
PORTELA, Masu Capistrano Camurca. A extensao universitaria sob a perspectiva dos
académicos em Tecnologia de Alimentos. 2020. 21 f. TCCE (Especializa¢do em
Docéncia na Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio) - Instituto Federal do Ceard /
Campus Canindé, Caninde-CE, 2020. Disponivel em:
biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=103194. Acesso em: 10 May. 2025.

A PRATICA de ensino e o estagio supervisionado. Coordenacéo de Stela C. Bertholo
Piconez. 9. ed. Campinas: Papirus, 2003. 139 p. (Magistério: formacéo e trabalho
pedagogico). (30 ex.)

A PRATICA de ensino e 0 estagio supervisionado. Coordenagéo de Stela C. Bertholo
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http://biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=103194
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Piconez. 23. ed. Campinas: Papirus, 2010. 139 p. (Magistério: formacao e trabalho
pedagdgico). Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788530811563. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788530811563. Acesso em: 12 May. 2025 -
BIBLIOTECA VIRTUAL

RAMAL, Silvina Ana. Como transformar seu talento em um negocio de sucesso:
gestao de negdcios para pequenos empreendimentos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006. 196
p. (2 ex.)

SAMPAIO, Deborah. Projetos de des(envolvimento): iniciativas promovem mudancas
sociais e econdmicas por meio do conhecimento. Fortaleza: IFCE, 2018. p. 20. In: Revista
IFCE, Fortaleza, 2018, p. 20. Disponivel em:
biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=134846. Acesso em: 12 May. 2025.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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