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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




