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RESOLUCAO N° 006/2016 Campos dos Goytacazes, 29 de janeiro de 2016

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia
Fluminense, no uso das atribuicdes que Ihe foram conferidas pelos Artigos 10 e 11 da Lei N°.
11.892, de 29 de dezembro de 2008 e o Decreto de 04 de abril de 2012, publicado no D.O.U. de
03 de abril de 2012;

CONSIDERANDO:

- A Deliberacéo N° 10, de 25 de fevereiro de 2015, do Conselho de Ensino Pesquisa e Extens&o;

- Aprovacédo do Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria pelos conselheiros em

reunido realizada no dia 28 de janeiro de 2016;
RESOLVE:

Art. 1° — APROVAR, o Projeto Pedag6gico do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria do
campus Cabo Frio, com oferta de 30 (trinta) vagas por semestre, com carga horaria total de 1.940

h/a (1.617 h), constante no Anexo | desta Resolucéo.

LUIZ AUGUSTO CALDAS PEREIRA
PRESIDENTE DO CONSELHO
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ANEXO |

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIAEM HOTELARIA
DO CAMPUS CABO FRIO
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1. INTRODUCAO

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense foi criado pela
Lei n° 11.892 de 29 de dezembro de 2008. Foi originado do Centro Federal de
Educacdo Tecnologica de Campos dos Goytacazes, devido a expansdo da Rede
Federal de Educacdo Profissional. Até chegar a Instituto Federal, passou por
diversas mudancas desde a Escola de Aprendizes e Artifices, datada de 23 de
setembro de 1909, portanto mais de um século de histéria. Passou por varias
mudancas de Escola de Aprendizes e Artifices para Escola Técnica Industrial (1945);
de Escola Técnica Industrial para Escola Técnica Federal (1959); de Escola Técnica
Federal para Centro Federal de Educacéo Tecnoldgica (1999); e de Centro Federal
de Educacédo Tecnoldgica para Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia
(2008). Ao longo das transformacgdes a instituicdo foi sofrendo alteragbes que vao
desde a sua filosofia até a sua estrutura organizacional.

Atualmente o Instituto se compde pelos seguintes campi: (i) na mesorregiao do
Norte Fluminense, os campi Campos-Centro, Campos-Guarus, Macaé, Quissama, a
Unidade de Ensino e Pesquisa de Sao Jodo da Barra, a Unidade de Pesquisa e
Extensdo Agroambiental de Rio Paraiba do Sul e, ainda, em fase de construgéo, o
novo campus de Educacado a Distancia (EAD) em Campos dos Goytacazes; (i) na
mesorregido do Noroeste Fluminense, os campi Santo Anténio de Padua — em fase
de implantacdo —, Bom Jesus do Itabapoana, com uma Unidade de Ensino e
Pesquisa localizada em Cambuci, e 0 campus Itaperuna, que também conta com
dois polos de Educacéo a Distancia: um na prépria cidade, e outro localizado em
Miracema; (iii) na mesorregido das Baixadas, o campus Cabo Frio (regido dos
lagos); e, por fim, (iv) na mesorregido metropolitana do Rio de Janeiro, em fase de
implantacdo, o campus Itaborai e o campus Maricd (Ver Figura 1: Mapa da
Abrangéncia Regional do IF- Fluminense).

Hoje, o IFFluminense esta presente em quase todas as mesorregides do
estado do Rio de Janeiro, contribuindo diretamente no desenvolvimento dos arranjos

produtivos, sociais e culturais locais. Isso traduz a sua missao:
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Figura 1. Mapa da Abrangéncia Regional do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e

Tecnologia Fluminense.

Formar e qualificar profissionais no ambito da educacg&o tecnoldgica, nos
diferentes niveis e modalidades de ensino, com énfase no desenvolvimento
socioecondmico local, regional e nacional, bem como realizar pesquisa aplicada e
promover o desenvolvimento cientifico e tecnolégico de novos processos, produtos e
servigos, em estreita articulacdo com os setores produtivos e a sociedade em geral,
especialmente de abrangéncia local e regional, oferecendo mecanismos para a
educacdo continuada e criando solucbes técnicas e tecnolégicas para o
desenvolvimento sustentavel com inclusdo social. (PDI, 2010-2014)

Assim, o Instituto cumpre os objetivos da educacao nacional, integrando os
seus cursos aos diferentes niveis e demais modalidades de educacdo e as
dimensdes do trabalho, da ciéncia e da tecnologia.

Vale ressaltar a verticalizacdo dos cursos presentes no Instituto Federal
Fluminense. Os estudantes da area de abrangéncia do instituto tém a oportunidade
de dar continuidade aos estudos, pois podem cursar desde o nivel médio
profissionalizante até a pds-graduacdo. Nesse contexto o Instituto Federal
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Fluminense otimiza a sua infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e os
recursos de gestéao.

O campus Cabo Frio surgiu da implantacdo da Unidade de Ensino da Rede
Federal de Educacao Tecnoldgica na Regido das Baixadas Litoraneas em junho de
2007, como parte do Plano de Expansédo da Rede Federal de Educacédo Tecnoldgica
- FASE II. O municipio de Cabo Frio foi escolhido de acordo com o conceito de
cidade-polo ', pois apresenta como referéncia o conjunto de municipios na
abrangéncia da regido das Baixadas Litoraneas, na perspectiva de aproveitar o
potencial de desenvolvimento, a proximidade com Arranjos Produtivos Locais (APL),
a possibilidade de parcerias e infraestrutura existentes.

A area de abrangéncia do campus Cabo Frio, € composta por treze
municipios e atende a uma populacdo de aproximadamente 801.535 habitantes
distribuidos em uma éarea de 5.415 Kmz2, sendo o municipio mais distante Cachoeira
de Macacu (144 km do campus).

Em 2009, foram implantados os cursos técnicos de nivel médio integrados
nas areas de Petréleo e Gas e Hospedagem, como também os nas modalidades
concomitante em Eletromecéanica e o subsequente em Guia de Turismo. Nesse
mesmo ano ainda, houve a insercdo do Curso de Nivel Superior - Licenciatura em
Fisica, na Area Béasica de Ciéncias da Natureza - para formar professores
habilitados em Fisica. No periodo de 2010-2011 foram implantados os cursos de
Técnico em Cozinha e Técnico em Eventos na forma Concomitante. Houve também
a inclusdo da Licenciatura em Quimica e Licenciatura em Biologia, além dos cursos
de Po6s-Graduacao Lato Sensu no Ensino de Ciéncias e no Programa de Integracéo
da Educacao Basica com a educacdo Profissional, atendendo ao compromisso de
formacao de professores.

A preparacao do profissional para a sociedade moderna que tem como

realidade as constantes inovacfes tecnoldgicas conduz o campus Cabo Frio a um

! Conforme os critérios para definicdo de cidades-polo definidos pelo Ministério da
Educacédo/Secretaria de Educagéo Profissional e Tecnoldgica/Departamento de Politicas e Articulagao
Institucional/Plano de Expanséo da Rede Federal de Educagdo Tecnolégica, a saber: (a) distribuigdo
territorial equilibrada das novas unidades; (b) cobertura do maior nimero possivel de mesorregibes;
(c) sintonia com os Arranjos Produtivos Locais. (d) Aproveitamento de infraestruturas fisicas
existentes; (e) ldentificacdo de potenciais parcerias.
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compromisso social para com a regiao.

A proposta estruturada, no campus Cabo Frio configura-se nos seguintes

objetivos:

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

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

Discutir permanente e sistemicamente com os campi do Instituto Federal
Fluminense no sentido da implantacdo e implementacdo de uma metodologia
de trabalho que integre propostas de atuacao no ensino, pesquisa e extensao.
Incentivar a participagdo dos discentes em projetos de iniciacéo cientifica e em
outros programas de pesquisa, por meio de ampliacéo de bolsas e outros.
Atuar em diferentes niveis e modalidades de formacdo na perspectiva da
verticalizacdo do ensino, estimulando a criacdo de linhas de pesquisa
relacionadas aos cursos ofertados pelo campus Cabo Frio.

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

Reafirmar a politica nacional de aperfeicoamento profissional de professores,
atuando nas licenciaturas e especializacdo de professores (em especial da
Area de Ciéncias Naturais - Fisica, Quimica e Biologia).

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

Intensificar as iniciativas no campo da pesquisa, buscando responder aos
editais de 6rgao de fomento.

Intensificar os cursos de FIC (Formacao Inicial e Continuada) para
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trabalhadores da regido, em especial nos eixos tecnologicos de Controle e
Processos Industriais, Hospitalidade e Lazer, Producéo Industrial.

» Consolidar convénios e cooperagdo técnica com empresas e 0rgaos
governamentais.

» Estabelecer convénios com 6rgdos e movimentos sociais voltados para

Tecnologias Sociais, Conservacdo Ambiental e Patrimdnio Cultural.

Respeitando a legislacdo em vigor, especificamente a dos Institutos Federais
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia, a organizacao curricular que sustenta a proposta
pedagdgica no IFFluminense campus Cabo Frio envolve o0s conceitos de
interdisciplinaridade, contextualizacdo, flexibilidade e atualizacdo permanente,
apresentados nas Diretrizes Curriculares Nacionais e os principios estabelecidos na
Carta de Cabo Frio para o IF Fluminense.

Implementar cursos de Graduacédo foi uma meta manifestada pelos primeiros
professores que chegaram ao campus Cabo Frio, 2008. Com uma visdo de
Vanguarda, os docentes ndo olvidaram esforcos para atingir os seus objetivos,
colocando o campus em uma posicao privilegiada desde o seu inicio, visto que era
ainda um campus da expansao da Fase Il do Governo Federal. Em um espaco de
didlogos que diferentes opinibes e atitudes edificam o significado do exercicio de
cidadania, delimitados pelo respeito e ética, acerca da mesma realidade.

Atualmente o campus Cabo Frio implanta um curso superior no eixo de
hospitalidade e lazer, cumprindo a meta da verticalizagdo do ensino. O Curso Superior
de Tecnologia em Hotelaria estd em harmonia com a vocacdo regional, onde se
localiza o campus, pois esté localizado proximo a regido de Rio das Ostras e Macaé,
onde existe a maior concentracdo de meios de hospedagem fora do Grande Rio. O
campus é limitrofe ao municipio de Armacéo de Bulzios, um dos principais destinos
turisticos doméstico e internacional brasileiro, onde existem mais de 300 meios de

hospedagem, de acordo com pesquisa do IBGE realizada no ano de 2011.
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2. IDENTIFICACAO DO CURSO

a. Denominacédo: Curso Superior Tecnolégico em Hotelaria

b. Fundamentacao legal: LDB N.° 9.94/96; Decreto N.° 5.773, de 9 de maio de
2006; Parecer CNE/CES N.° 277/2006, Resolugédo CNE/CP n° 3/2002.

c. Eixo: Hospitalidade e Lazer.

d. Modalidade de ensino: Presencial.

e. Numero de vagas: 30 semestrais / 60 anuais.

f. Periodicidade de oferta: Semestral.

g. Turno de funcionamento: Vespertino.

h. Carga horéria total: 1940 horas/aula, que correspondem a 1617 horas.
I. Tempo de duragéo: 4 semestres.

j- Publico alvo: Estudantes do curso técnico integrado em hospedagem estu-
dantes dos cursos técnicos concomitantes ou pos-médio do eixo tecnoldgico
de Turismo, Hospitalidade e Lazer. Estudantes egressos do ensino médio das

redes publica e privadas dos municipios.
k. Coordenacéao de curso: Professor Mestre Renato Cerqueira de Carvalho.

|. Periodo de Integralizacdo: minimo de 2 anos (4 semestres) e maximo reco-

mendado de 3 anos (6 semestres).

3. APRESENTACAO

Este documento se constitui do projeto pedagdgico do Curso Superior de
Tecnologia (CST) em Hotelaria, na modalidade presencial, do Instituto Federal
Fluminense, campus Cabo Frio, fundamentado em bases legais, nos principios

norteadores e niveis de ensino explicitados na LDB n° 9.94/96, com as Diretrizes
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Curriculares Nacionais do Ensino Superior, com o Catalogo Nacional dos Cursos
Superiores de Tecnologia, com a Regulamentacdo Didatico-Pedagogica e com o
Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFFluminense e com o Projeto
Pedagadgico Institucional (PPI) do campus Cabo Frio.

Estdo presentes também, como marcos orientadores desta proposta, as
decisfes institucionais traduzidas nos objetivos desta instituicdo e a compreensao
da educacdo como uma pratica social, as quais se materializam na funcdo social
do IFFluminense de promover educacgdo cientifico-tecnol6gico-humanistica,
visando a formacdo de um profissional imbuido de seus deveres e cioso de seus
direitos de cidaddo, competente técnica e eticamente e comprometido com as
proficuas transformacdes sociais, politicas e culturais.

Nesta perspectiva, procura-se construir um projeto pedagdgico de curso que

vise, em dois anos, a formacédo do Tecnélogo em Hotelaria.

4. JUSTIFICATIVA

Os Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia (IFs) apresentam
uma caracterizacdo singular que se fundamentam na verticalizacdo do ensino,
segundo PACHECO (2011) onde os docentes atuam nos diferentes niveis do ensino
com os discentes compartilhando os espacos pedagdgicos, incluindo os laboratorios
e procurando estabelecer itinerarios formativos do curso técnico ao doutorado, o que
faz com que sejam ambientes de aprendizagem favoraveis a contextualizacdo da
Ciéncia e da Tecnologia. Além de apresentarem um corpo docente cuja atuagao
pauta-se no dominio da teoria em estreita associacdo com atividades praticas, o que
sem duvida representa um contexto de aprendizagem dinamico, apropriado,
motivador as acdes tedrico-praticas que, por sua vez, estimulam e favorecem a
pesquisa.

Do ponto de vista do desenvolvimento regional, 0s municipios da mesorregiao
das Baixadas Litoraneas, composta pelas microrregibes da Bacia de Sao Jodo e

Lagos, no Rio de Janeiro, vém se consolidando como um eixo universitario. Neste
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aspecto o municipio de Cabo Frio se destaca por apresentar uma crescente
demanda por profissionais no Eixo de Hospitalidade e Lazer.

A é&rea de turismo e hotelaria foi uma das demandas identificadas na
audiéncia, devido as potencialidades dos atrativos naturais da regido e da oferta de

meios de hospedagem existente.

H turismo

W turismo hotelaria
turismo e hospitalidade

M turismo e gastronimia

M turismo e guia

Figura 2. Resultado da audiéncia publica e oficinas de critério utilizado para definicdo da ofer-
ta de cursos e vagas para o Plano de Expanséo da Unidade Cabo Frio — RJ.

O papel desse campus, no eixo de turismo, hospitalidade e gastronomia, é
fundamental a partir do momento em que a Regido da Costa do Sol € uma das regi-
des turisticas prioritarias para o desenvolvimento do turismo nacional, desde o inicio
do Programa de Regionalizacdo em Turismo, no ano de 2002, do Ministério do Tu-
rismo (MTUR), tendo o municipio de Armacéo dos Buzios, limitrofe as instalacdes do
campus e dentro de sua regido de atuacdo, como um dos destinos indutores do tu-
rismo no Brasil.

Transformacdes significativas ocorridas no pais e no mundo inauguram uma
nova era, com reflexos nos diferentes setores da sociedade. Todos estdo sendo de-
safiados a acompanhar esse movimento, criando outras propostas para compreen-
der e acompanhar essa diversa realidade, seus significados e redefinir conceitos. No
caso especifico do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, o curriculo enfatiza
conhecimentos que privilegiam a gestédo, a formacéo cultural e a responsabilidade
socioambiental das empresas.

O Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria contem-

pla o exposto anteriormente e se assenta no tripé: formagédo do cidadéo, inovacéo
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tecnoldgica e preparacdo para o mundo do trabalho e para o mercado de trabalho?,
em sincronismo com as demandas da sociedade e do mercado. O projeto pedagogi-
co ancora-se na formacgéo profissional de um gestor e o corpo docente contribuira
como mediador entre teoria e pratica, devido aos seus saberes especificos, valores
e competéncias, ora académicas ora de ordem pratica.

Como proposta dos Institutos Federais, a verticalizacdo do ensino do Eixo de
Hospitalidade e Lazer possibilita o crescimento do trabalhador nos varios niveis
hierarquicos de uma empresa, alinhado a construgdo de um pensamento critico e
inovador, incentivado pelas acdes de pesquisa e extensao.

A possibilidade de ofertar e trabalhar a verticalizacdo do ensino no Eixo de
Hospitalidade e Lazer, como proposta de atuacdo dos Institutos Federais de Educa-
céo, tem como foco melhorar a qualificacdo e prestacdo de servicos nos meios de
hospedagem na regido de abrangéncia do campus.

A crescente demanda no campo de atuacdo do profissional, aliado ao fato do
enorme potencial mercadologico nacional, que movimenta 18% do PIB, IBGE, 2013,
em sua cadeia produtiva, e, principalmente a necessidade de adaptacdo as novas e
emergentes demandas de mercado justifica a preparacdo de nivel superior colocan-
do no mercado um profissional com sélida formacao geral e humanistica, com capa-
cidade de andlise e articulacdo de conceitos e argumentos de interpretacéo e valori-
zacao dos fendbmenos sociais, aliado a uma postura reflexiva e visao critica que fo-
mente a capacidade de trabalho em equipe, favoreca a aptiddo para a autonomia
intelectual, de aptiddo para enfrentar os desafios das rapidas transformacdes da so-
ciedade e do mercado que atua, além de estar preparado para exercer a cidadania,
respeitar as questdes ambientais e exercer a responsabilidade social.

O curso tem como parte do publico alvo pessoas ja atuantes no mercado de

2 Utilizado aqui no sentido de mercado de trabalho que é constituido pelas ofertas de trabalho
ou de emprego oferecidas pelas organizagdes em um determinado lugar e em determinada época.
Assim, envolve uma dimenséo de espaco e de tempo. E basicamente definido pelas organizacdes e
suas oportunidades de emprego. Quanto maior o nimero de organizagbes em uma determinada
regido, tanto maior o mercado de trabalho e seu potencial de disponibilidades de vagas e
oportunidades de emprego. O mercado de trabalho pode ser segmentado por setores de atividades
ou por categorias (como empresas metallrgicas, de plasticos, bancos e financeiras etc.) ou por
tamanhos (organizagBes grandes, médias, pequenas, microempresas etc.). Cada um desses
segmentos tem caracteristicas proprias (CHIAVENATO, 2009 - pag. 18).
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hospedagem que buscam atualizacdo de conhecimentos, formacéao tedrica para me-
Ihor desempenho profissional ou graduacéo de nivel superior para crescimento pro-
fissional.

Além deste grupo o curso busca atender aos individuos que procuram a for-
macao superior visando ingressar na area hospedagem, egressos do ensino médio
que pretendam dar continuidade aos estudos em nivel superior e estudantes do en-
sino técnico que desejam continuar a desenvolver 0os conhecimentos no eixo tecno-
l6gico de Hospitalidade e Lazer.

A cidade de Buzios possui mais de 300 meios de hospedagem, IBGE, 2011, e
€ um dos principais destinos de turismo internacional e doméstico brasileiro, conhe-
cido pela beleza de suas praias, boa estrutura hoteleira e diversidade gastronémica.

Limitrofe a regido de abrangéncia do campus esta situado o segundo polo ho-
teleiro do estado do Rio de Janeiro — a cidade de Macaé, com hotéis administrados
por redes nacionais e internacionais 0 municipio tem um grande volume de turismo
de negdcios vinculado a industria do Petroleo e Gas.

Cabo Frio esta cerca de 200 km distante da cidade-sede Rio de Janeiro. Os
cursos aqui ofertados poderdo ser utilizados como meio para capacitar e oferecer
mao-de-obra para as areas, direta ou indiretamente, envolvidas no suporte, apoio e
operacdo dos eventos relacionados as Olimpiadas em 2016, entre outros, além de
suprir a necessidade de pessoal capacitado em todos os setores para acolher o
publico de turistas atraido pelo evento.

A oferta de cursos no eixo Hospitalidade e Lazer surge como uma nova
perspectiva profissional para o mercado, atuando de forma dindmica nos diversos
setores de trabalho sugeridos pela profissdo. Compreende-se, portanto, que a
implantacdo de cursos acrescentaria expectativas positivas na qualificacdo de méao
de obra regional e na qualidade dos servicos de hospitalidade prestados na regiao.

A capacitacdo de profissionais do turismo atende as necessidades do
mercado e pode colaborar para a diminuicdo da informalidade e precariedade das
relacbes de trabalho, resultado da caracteristica sazonal da atividade.
Em um mercado altamente competitivo em razdo de transicdo entre a sociedade

industrial e uma sociedade de prestagéo de servigos, com a utilizacdo da tecnologia,
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surge o0 Vvértice de dois grandes paradigmas: globalizacdo da economia e
desenvolvimento humano, que se distanciam no mesmo compasso da evolucao
humana.

Conceituado nos chamados quatro pilares da educacéo, aprender a conhecer,
aprender a fazer, aprender a viver juntos (atitude) e aprender a ser, (acado — reflexédo
— acao) o trabalho desenvolvido na construcdo do Curso tem foco no respeito as
diversidades culturais e saber lidar com elas, comprometendo-se com o sucesso dos
alunos, vislumbrando o conhecimento como instrumento de compreensédo do mundo
e de si mesmo, promove uma visdo ampla do mundo do trabalho articulando os
processos com o0 conhecimento, ambos inseparaveis, e a importancia do
desenvolvimento total da pessoa humana.

Conceitos gerais e conhecimentos especificos sobre &rea de hospedagem e o
mercado sdo alguns dos temas abordados com a oferta do Curso, objetivando ins-
trumentalizar o aluno para uma acao constante e deliberada de educacdo perma-
nente, preparando adequadamente o cidadao visando a sua insergéo vitoriosa no
mercado de trabalho.

Observa-se que o mercado de atuacéo para o Tecnélogo em Gestdo Hotelei-
ra na Regido dos Lagos tem tido crescimento continuo com a inauguracdo constan-
tes de novos meios de hospedagem, incluindo, Resorts, apart hotéis e Pousadas
tematicas que ocorrem em toda a regido, sdo também razdo para a divulgacao das
especificidades da “nova” profissao.

O Instituto Federal Fluminense vem buscando a exceléncia para o Mercado
Turistico, por meio de um processo formativo de conhecimento do setor.

A demanda por profissionais especializados para atuar nesse mercado de
trabalho tem sido uma constante. Como consequéncia, as empresas passaram a
investir no treinamento de seus empregados, as pessoas procuram se capacitar
nessa area para conquistas profissionais de melhor remuneragédo e os estudantes
vislumbram conquistar um diferencial para conseguir entrar no mercado de trabalho.

O Instituto Federal Fluminense vem buscando a exceléncia do curso em
Processos Gerenciais e Operacionais que envolvem o mercado de hospedagem, por

meio de um processo formativo que considera todas as caracteristicas que criaram a
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cultura de gestéao: criatividade, novas tecnologias e conhecimento do mercado.

Esse curso vem preparar objetivamente o profissional para a sua insercao
no mercado de trabalho e vem suprir essa lacuna formando profissionais com
qualidade num menor espaco de tempo. O curso é focado em aplicacdo pratica do
conhecimento.

De acordo com o Art. 2° da Resolucdo CNE/CP n°03/2002, os cursos de
educacdo profissional de nivel tecnolégico serdo designados como cursos
superiores de tecnologia e deveréo:

I. Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da
compreensao do processo tecnolégico, em suas causas e efeitos;

Il.  Incentivar a producdo e a inovagéo cientifico-tecnolégica, e suas
respectivas aplicacdes no mundo do trabalho;

lll.  Desenvolver competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e es-
pecificas, para a gestédo de processos e a producado de bens e ser-
VigOs;

IV. Propiciar a compreensdo e a avaliagdo dos impactos sociais,
econdmicos e ambientais resultantes da producéo, gestédo e incor-
poracdo de novas tecnologias;

V. Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar
as mudancas nas condi¢bes de trabalho, bem como propiciar o
prosseguimento de estudos em cursos de pés-graduacao;

VI.  Adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacéo e a
atualizacao permanente dos cursos e seus curriculos;

VII.  Garantir a identidade do perfil profissional de conclusdo de curso e
da respectiva organizacao curricular.

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria enquadra-se nas determinacfes

da citada resolucéo, atendendo, portanto, aos pré-requisitos da legislagdo em vigor.
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5. FUNDAMENTACAO TEORICO-METODOLOGICA

O Instituto Federal Fluminense (IFFluminense) campus Cabo Frio, ao elaborar a
proposta do Curso Superior de Tecnologia apresenta como principios: flexibilidade
curricular; metodologias de ensino que concorram para a interdisciplinaridade;
constituicdo de um caréter critico-reflexivo sobre as questbes que envolvem o
dinamismo do mundo contemporaneo; tratando de forma indissociavel Ensino-
Pesquisa-Extensdo, promovendo a dialética entre teoria e pratica.

A concepcéo das estruturas curriculares do curso Superior de tecnologia em
Hotelaria esta articulada com os pressupostos tedrico-metodoldgicos do projeto
politico pedagdgico institucional e com os objetivos institucionais.

Dentro desta perspectiva, o Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria
baseia-se em uma metodologia problematizadora e interdisciplinar, com foco na
reorganizagao curricular em eixos formadores com competéncias comuns, CoOmo um
meio de romper a fragmentacdo do conhecimento e a segmentacdo presente entre
0S componentes curriculares, e na sua utilizacdo como instrumento de incentivo a
pesquisa, a curiosidade pelo inusitado e ao desenvolvimento do espirito inventivo,
nas praticas diarias.

A estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria alia
formacdo tedrica e pratica em atividades interdisciplinares, que ocorrem em todos os
modulos, e com o incentivo ao desenvolvimento de projetos de pesquisa e de
extensdo. A interacdo entre teoria e pratica, percebendo-as como dimensdes
complementares no processo de construcdo do conhecimento do estudante,
favorece a construcdo de um conceito de cidadania que rompe com oposi¢ao entre
trabalho intelectual e trabalho manual.

A articulagcdo com o mercado se d& através de palestras com profissionais
atuantes, visitas técnicas, parcerias técnicas e em atividades praticas, como a parti-
cipacOes dos alunos, orientados por professores, em eventos e atividades do trade
turistico.

O CST em Hotelaria do IFFluminense, tem uma carga horaria do curriculo
pleno que corresponde a 1940 horas. Para a integralizagéo do curso e obtencdo do
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diploma de Graduacédo tecnoldgica o estudante devera apresentar 4 projetos, que
espelhara a sistematizacdo do conhecimento do estudante sobre tematica por ele
tratada dentro do contexto dos processos da atividade hoteleira e possibilitara
certificagBes intermediarias, que facilitam a entrada do discente no mercado de
trabalho.

Importante observar que integrar o curriculo a disciplina obrigatéria Atividades
Complementares (80 horas), que pretende atualizar o estudante com o que de mais
atual houver na area de Gestdo Hoteleira, e 0 estagio supervisionado obrigatdrio
(360 horas) que proporciona a aplicacdo pratica do conhecimento tedrico
desenvolvido durante o curso e a atuacdo profissional como préatica da formacao
ética e cidada do trabalhador dos meios de hospedagem. O prazo minimo para a
integralizacdo do curso € de 04 (quatro) semestres letivos e 0 prazo maximo
recomendado é de 06 (seis) semestres letivos. O regime de matricula é semestral
com dois ingressos anuais, e o numero meédio de estudantes por turma é de 30
estudantes.

Serdo ofertadas disciplinas optativas, possibilitando a oferta de contetdos
diversos que contemplem a formacao sociocultural deste futuro profissional do setor
hoteleiro. A cada semestre o aluno tera possibilidade de cursar uma disciplina
alinhada com as demandas de mercado e ou possiveis parcerias educacionais
desenvolvidas pelo IFFluminense.

De acordo com a Resolugdo CNE/CP N° 01/2004, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo das RelacGes Etnico-Raciais e para o
Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana, as instituicdes de ensino
incluirdo, nos conteudos de disciplinas e atividades curriculares dos cursos que
ministram, a Educacido das Relacbes Etnico-Raciais, bem como o tratamento de
guestbes e tematicas que dizem respeito aos afrodescendentes e indigenas,
objetivando promover a educacdo de cidadéos atuantes e conscientes, no seio da
sociedade multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando relagbes étnico-sociais
positivas, rumo a construcado da nacdo democratica.

O tema sera tratado transversalmente durante o curso por alguns

componentes curriculares, como exemplo os componentes de Trabalhos de
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Conclusdo de Modulo, Fundamentos de Turismo e Hospitalidade, Gestdo de
Pessoas, Gestdo de Alimentos e Bebidas, tendo destaque como conteudo dos
seguintes componentes curriculares: Coquetelaria e Vinhos, Planejamento e Gestao
de Eventos e Banquetes, Legislacdo Hoteleira e Cerimonial, Protocolo e Etiqueta.

Além de atividades curriculares, serdo desenvolvidos projetos e a¢des no
campus Cabo Frio pelo NEABI — Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros — envolvendo
essa temética.

No presente curso, ocorrerdo atividades integradoras entre os componentes
curriculares e entre as atividades curriculares, e contemplara a indissociabilidade
entre: ensino, pesquisa, extensdo e pratica profissional. Nessa perspectiva a cada
semestre de ensino sdo propostas visitas a empresas do setor, atividades
complementares, participacdo dos estudantes em eventos e projetos de extensao.

A organizacdo do curso estd estruturada numa matriz curricular, constituida
por uma base de conhecimentos cientificos, tecnoldgicos e humanisticos de

formacéo geral.
6. OBJETIVO GERAL

Formar profissionais capazes de gerenciar e promover produtos e servicos em
empresas de hospedagem em suas diversas segmentacdes pautados em principios,
éticos, humanisticos, cientificos e tecnolégicos, promovidos por uma perspectiva de

desenvolvimento sustentavel, fomentando ainda o desenvolvimento regional.

7. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Formar Tecndlogos em Gestdo Hoteleira aptos a exercerem atividades espe-

cificas de:

e Construir um referencial teérico-pratico-investigativo que possibilite acompanhar
0 novo conhecimento gerado continuamente, e mesmo gerar conhecimentos novos,

com vistas a uma atuagéo eficiente em sua area profissional.
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e Demonstrar o embasamento legal das atividades que ja vem sendo desenvolvi-

das pelos profissionais de area;

e Possibilitar melhor organizacéo e funcionamento do setor de hospedagem a par-

tir do entendimento e andlise de suas questdes operacionais e administrativas.

e Proporcionar condi¢cdes que permitam a discussdo no sentido de atingir sua

performance, de acordo com as exigéncias do setor turistico;

e Promover de forma permanente o desenvolvimento da capacidade de integracao

entre a organizacdo e o meio ambiente, através do desenvolvimento sustentavel.

e Incentivar alternativas que visem o uso de praticas significativas para o setor de
hospedagem e turismo em prol do bem-estar e da convivéncia harmonica entre as

pessoas.
e Conscientizar o profissional no sentido de realizar praticas de ética e cidadania.

e Preparar o aluno para elaborar e implementar o plano de negdcios, utilizando

métodos e técnicas de gestdo na formagédo e organizacdo empresarial.

e Formar profissionais capazes de compreender os impactos sociais, econdmicos
e ambientais resultantes da producao, gestao e incorporacdo de novas tecnologias

ligadas ao setor de hospedagem.

e Qualificar e atualizar os alunos com conhecimentos especificos, visando a sua

insergéo e melhor desempenho no mercado de trabalho.

e Ampliar o nivel de informac¢Bes dos alunos para desenvolver senso critico e tra-

balhar em equipes multidisciplinares.

e Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreensao

do processo tecnologico.

e Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as mudan-
¢cas nas condicdes de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de estudos

em cursos de pés-graduacao.
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e Contribuir para a formacéo de profissionais a partir de uma viséo global, abran-
gendo todas as fases da atividade de hospedagem, principalmente com os conheci-

mentos relacionados as praticas gerenciais desenvolvidas nas empresas turisticas.
8. COMPETENCIAS E HABILIDADES

O Projeto Politico Pedagdgico Institucional do campus Cabo frio aponta o
desenvolvimento de um conjunto de competéncias e de habilidades profissionais
para formar empreendedores articulados com as demandas da sociedade nos
cursos ofertados pelo campus, principalmente com o setor produtivo, assentando-se
na legislacéo e nas diretrizes curriculares nacionais de cada curso.

Essas competéncias referem-se ao comprometimento com os valores
inspirados na sociedade democratica, ao dominio dos conteddos a serem
socializados e seus significados em diferentes contextos, a articulacédo
interdisciplinar dos conteudos, ao dominio das tecnologias, aos processos de
investigacdo que possibilitam a producdo de conhecimento e ao gerenciamento do
proprio desenvolvimento profissional ao longo da vida.

e O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria envolve um conjunto de compe-
téncias articuladas com as demandas importantes decorrentes da analise da atua-
cao profissional e assenta-se na legislacdo vigente e nas diretrizes curriculares naci-

onais. Sao elas:

e Compreender ideias e valores socioculturais e histéricos, indispensaveis ao

exercicio da cidadania;
e Entender a acdo ética do Tecnélogo em Hotelaria

e Estabelecer novos paradigmas favorecendo a relacéo entre o fazer, o sentir e o

pensar;
e Assimilar inovagdes e mudancas;

e Compreender sua formagdo numa abordagem transdisciplinar e dialdgica com

profissdes afins;
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e Gerenciar o proprio negécio, elaborar proposta técnica e comercial para a capta-
céo de clientes; e elaborar um plano de trabalho profissional;

e Comunicar-se e expressar-se de forma correta em documentos especificos;

e Utilizar raciocinio logico, critico e analitico para operar com valores e informa-

cbes matematicas;

e Integrar fontes de recursos econémicos com as oportunidades de negdcios,

mantendo uma relacdo ética e de confianca com o mercado de trabalho;
e Lidar com modelos de gestdo inovadores;

e Elaborar programas e atividades, decidindo alternativas e dimensionando riscos

para otimizag&o de resultados;

e Operar sistemas informatizados, utilizando-se das inovac¢des tecnoldgicas para a

organizacdo do trabalho;

e Exercer as funcdes de lideranca e planejamento para o bom funcionamento do
negocio;

e Atuar como consultor, aconselhando e orientando possiveis empreendedores no

Mercado de Hospedagem;

e Prestar assessoramento na area de hospedagem, com vistas na melhoria conti-

nua da prestacdo de servicos ao Mercado Turistico da regiéo;

e Atuacdo integrada e interativa com outras areas do conhecimento, interferindo
na realidade socioeconémica na busca de solucdes para as reais necessidades da

comunidade local ou regional.

e Elaborar planos de acéo preventiva ou corretiva, com vistas a eliminacéo de dis-
torcdes no equilibrio da oferta e da procura na prestacdo de servicos de hospeda-

gem;

. Assessoria nas seguintes areas: Planejamento de empreendimentos, Andlise

de projetos Hoteleiros, Pesquisa do mercado turistico, Levantamento da Oferta Tu-
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ristica local, Viabilidade financeira, Analise da Concorréncia, Analise do comporta-

mento do consumidor, Elaboracdo de plantas e estimativa de valores.

9. PERFIL DO EGRESSO (OU PROFISSIONAL)

O Curso Superior de tecnologia em Hotelaria desenvolve um conjunto de
competéncias e habilidades para garantir o dominio de conteudos préaticos e teori-
cos, que se articulam para a formagéao do perfil profissional adequado ao mercado
de trabalho atual.

O profissional egresso recebera uma solida formacdo geral e humanistica
sendo instrumentalizado no desenvolvimento das competéncias para diante de uma
situacdo complexa e tendo em vista as finalidades necessérias, agirem com 0s se-
guintes critérios: identificar seus pontos relevantes apresentados; mobilizar os recur-
sos disponiveis para o encaminhamento da solucdo. Articular esses recursos e 0s
pontos identificados como relevantes e tomar a melhor decisdo ou fazer o encami-
nhamento mais adequado.

e Em seu processo didatico-pedagdgico, concebido e ofertado segundo a deman-
da do mercado local e regional, apresenta contetdos interligados, organizacao curri-
cular multidisciplinar, flexivel e contextualizada a necessidade préatica profissional
regional e a Base Cientifica e Tecnoldgica. O curso deve garantir ao seu final, ne-

cessariamente, um profissional comprometido com:
e Aresponsabilidade social, justica e ética profissional,

e Aformacéo humanistica e visao global para compreender o meio onde esté inse-

rido e a tomar decisdes em um mundo diversificado e interdependente;

e A formacao técnica e cientifica para atuar no mercado e desenvolver atividades

especificas da pratica profissional;
e Acompreensdo da necessidade do continuo aperfeicoamento profissional.

e Apreparacao para ser um agente transformador no meio profissional que atua.
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e O dominio da comunicacao interpessoal;

e A capacidade para levantar, analisar e criticar documentos; independéncia e cu-
riosidade intelectual; conhecimentos éticos sobre administracao hoteleira, gestdo de

pessoas e capacidade para trabalhar em equipe;
e Autonomia profissional e intelectual,

e A capacidade de superar os desafios das rapidas transformac¢fes da sociedade,

no mercado de trabalho e das condi¢cbes do exercicio profissional;

o A flexibilidade para atender as novas e emergentes demandas do mercado em

consonancia a competéncia tedrico - pratica;
e A competéncia intelectual que reflita a heterogeneidade das demandas sociais.

e A formacdo de uma consciéncia cultural para preservacdo do meio ambiente e

sua sustentabilidade.

O profissional formado pelo Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria estara
habilitado a planejar, organizar, dirigir e controlar as atividades ligadas ao setor de
Hospedagem. Seus conhecimentos tecnoldgicos advindos das competéncias
adquiridas permitem: exercer julgamento da melhor solu¢do em avaliacdo de riscos;
propor modelos de gestdo inovadores; subsidiar a implantacdo de projetos de
melhoria continua, proceder estudos de viabilidade técnica, econémica e comercial
de empreendimentos; participar de estudos ligados ao mercado turistico e
administrar pequenos e médios empreendimentos hoteleiros com meios para a
obtencao de eficacia. Sua preparacao para atuacdo no mercado esta voltada para a
preservacao do meio ambiente e a responsabilidade social.

O curso tem como diferencial o oferecimento de atividades praticas junto ao
mercado profissional sob a orientagcdo do Coordenador do curso e do corpo docente.

Um outro aspecto importante € a valorizacdo da formacgédo continuada com
seus referenciais coerentes com a proposta educacional inovadora. O egresso
precisa entender que a busca do conhecimento deve acompanhéa-lo
permanentemente, ndo se restringindo apenas a uma etapa da sua vida.

Sendo assim, listamos o0s possiveis campos de atuacéo para o Tecnélogo em
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Gestéo Hoteleira no mercado de trabalho:
e Gerente Geral de pequenos e médios empreendimentos hoteleiros
e Gestor de Hospedagem
e Gerente de Eventos e Banquetes
e Gerente de Vendas
e Gerente de Hotelaria Hospitalar
e Gerente de Hotelaria Off Shore

e Consultor para pequenos e médios empreendimentos hoteleiros.

10.FORMAS DE ACESSO AO CURSO

O acesso ao Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria ocorre mediante
diferentes formas, com caracteristicas diversas, propiciando um amplo leque de
portas de entrada ao nivel superior publico de qualidade. Sao elas: processo seletivo
proprio (vestibular), Sistema de Selecdo Unificada (Sisu), edital de transferéncia
interna e externa, edital de ingresso para portadores de diploma.

O vestibular é pautado no principio de igualdade de oportunidades para
acesso e permanéncia na Instituicdo, materializados em Edital préprio, de acordo
com a legislacdo pertinente.

O Sistema de Selecao Unificada (Sisu) foi desenvolvido pelo Ministério da
Educacdo para selecionar os candidatos as vagas das Instituicdbes publicas de
ensino superior que utilizardo a nota do Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM)
No Seu processo seletivo.

Os editais de transferéncia interna, externa e de portadores de diploma
promovem o principio de igualdade de oportunidades para acesso e permanéncia na

Instituicdo, materializados em Edital proprio, de acordo com a legislagéo pertinente.

11.GESTAO ACADEMICA DO CURSO (COORDENACAO)

No ambito da Instituicdo, reconhecidamente, o Coordenador de Curso é um
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dos atores centrais na dinamica educativa, uma vez que suas atribuicoes
possibilitam a articulacdo e a operacionalizac&o de todo o processo pedagdgico. E o
Coordenador de Curso que, em didlogo permanente, visando a formacédo do ser
humano, é capaz de estabelecer uma verdadeira rede de rela¢des, com os demais
membros da equipe gestora, seja com seus pares, seja com 0s estudantes para o
sucesso das agdes propostas.

No Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, o coordenador é indicado pelo
diretor geral do campus atendendo a uma consulta publica de acordo com as
normas da instituicdo, estabelecidas pela Resolucdo do Conselho Superior N.° 25,
de 17 de outubro de 2014, que preveem a participacdo estudantil. O IFFluminense
possui um documento denominado "Atribuicdes do Coordenador de Curso” no qual
sao descritos as atividades desempenhadas pelo coordenador e o perfil desejado
para 0 mesmo.

O Coordenador do Curso recebe assessoramento nas atividades de gestao
académica pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE), pelo Colegiado do Curso, pela
Coordenacéo Académica e Nucleo Pedagogico. O coordenador preside as reunides
do Colegiado e do NDE, sendo o responsavel pela convocacédo e elaboracdo das
atas. As decisdes deliberativas sdo tomadas no ambito do Colegiado do Curso, que
pode ser convocado por e-mail institucional com antecedéncia minima de cinco (05)
dias, ndo sendo necesséario percentual minimo de presentes para votagdo. As
decisbes serdo tomadas com base na escolha da maioria simples dos presentes
cabendo ao Coordenador do Curso apenas voto de minerva.

O atual coordenador do curso é o professor Fabiano Souza de Almeida
Castro. Possui graduacdo em Bacharelado em Artes Cénicas pela Universidade
Estadual de Campinas (1999) e graduagdo em Tecnologia em Gastronomia -
Faculdades Senac de Turismo e Hotelaria de Aguas de S&o Pedro (2003).
Especialista em Docéncia no Ensino Superior pelo Centro Universitario de
Maringa/PR - UNICESUMAR. Professor titular do Centro de Ensino Superior de
Maringa (UNICESUMAR) por mais de 9 anos. Experiéncia em Consultoria para
bares e restaurantes. Ministrante de Cursos de P6s Graduacdo (especializacdo e

MBA). Tem experiéncia na éarea de Artes, com énfase em Artes, atuando
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principalmente nos seguintes temas: gastronomia, comunidade, extensdo e

educacao.

12.CORPO DOCENTE E TECNICO

Professor Titulacéo
Adriana Paula Slongo Marcussi Doutorado
Aline Bravo Barbosa Couto Doutorado
Anderson Alexander Gomes Cortines Doutorado
Bianca Baptista da Silva Mestrado
Carlos Fabiano de Souza Especializacao
Evelyn Pereira Barbosa Mestrado
Fabiano Souza de Almeida Castro Especializacao
Fabio de Lima Wenceslau Doutorado
Jaqueline Kropf Esteves de Matos Mestrado
Karla Maria Rios de Macedo Mestrado
Maurecir Guimardes de Moraes Mestrado
Romilda de Fatima Suinka de Campos Mestrado
Renato Cerqueira de Carvalho Mestrado

Tabela 1. Corpo Docente IFFluminense campus Cabo Frio.

Técnico-Administrativo Titulacéo Cargo/Funcéo
Aline do Amaral Rocha Especialista Assistente em Administracdo
Ana Lucia de Freitas Costa | Especialista | Técnico em Assuntos Educacionais
Bruno dos San_tos Del Especialista Assistente em Administracao
Esposti
Carla Regina Oliveira Raggi| Graduagéo Assistente de Aluno
Daiana da Costa Pereira Graduacao Assistente de Aluno
Delma Maria Medici Especialista | Técnico em Assuntos Educacionais
Edua_rdo F'em'Pg Especialista Assistente em Administracao
Rodrigues Girédo
Fabio dos Santos Santos | Especialista Bibliotecario
Jessica V'e'rfa Baptista Ensino Médio Auxiliar de Biblioteca
Moreira

Assistente Social/Diretor de Assuntos

Lenon Araujo de Mattos Especialista Estudantis

Livia da Silva Cordeiro Graduacéao Assistente em Administracéo
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Maira Freitas Cardoso Ensino Médio Assistente em Administracéo

Marlus Jose Soares dos Graduacéao Bibliotecario

Santos
Méonica Fituza Alves Especialista Pedagoga
Poliana Viana Rangel Mestre Técnico em Assuntos Educacionais
Rosiméri Rezende da Silva s Tecmco em Assuntos x
Especialista Educacionais/Coordenacao
de Barros n
Académica

Silvia Regina Mattos do
Nascimento
Susany Sales Brandao Especialista Assistente em Administracéo

Tabela 2. Corpo técnico-administrativo IFFluminense campus Cabo Frio.

Especialista | Técnico em Assuntos Educacionais

13.ESTRUTURACAO DO NDE (Nicleo docente estruturante)

Os membros do NDE séo eleitos em reunido do Colegiado do Curso, para um
mandato de trés anos, e tem como caracteristica a representacdo das diversas
areas que compdem o Colegiado. Apresenta como competéncia:

I.  Contribuir para a consolidacéo do perfil profissional do egresso do curso;

II.  Zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades
de ensino constantes no curriculo;

lll.  Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e ex-
tensao, oriundas de necessidades da graduacao, de exigéncias do mercado
de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area de conheci-
mento do curso;

IV.  Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos
de Graduacao.

Buscando maior representatividade na composicdo do NDE com o Colegiado
do curso, o NDE sera composto pelo Coordenador do Curso e mais quatro professo-
res.

Nessa estrutura o Coordenador do Curso sera responsavel por presidir o NDE
e zelar pelo correto funcionamento do mesmo. O NDE possui carater consultivo e
propositivo, cabendo ao Colegiado do Curso decisfes deliberativas. O coordenador

tera apenas voto de minerva no NDE.

Péagina 28 de 110




. Ministério da Educagao
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnologica
INSTITUTO FIDERAL DI Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense

ECUCACAD, CREMCIA E TECROLOGIA .
Conselho Superior

14.CERTIFICADOS E/OU DIPLOMAS

Apoés a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o Curso
Superior de Tecnologia em Hospedagem da realizacdo da correspondente Pratica
Profissional, ser& conferido ao egresso o Diploma de Tecn6logo em Hotelaria.

O curso é estruturado em modulos que permitem uma certificacdo intermedia-
ria para a rapida inclusdo do discente no mercado de trabalho, proporcionando uma

integracdo melhor entre teoria e pratica.

O primeiro médulo visa desenvolver no estudante as competéncias relaciona-
das com a supervisdo e operacdo do setor de recepcdo e reservas de um meio de
hospedagem. No final deste mdédulo o discente recebera a certificacdo de recepcio-

nista de meios de hospedagem.

No segundo modulo serdo desenvolvidas as competéncias com foco no setor
de alimentos e bebidas, possibilitando a emissdo de um certificado de assistente de

alimentos e bebidas.

Atendendo a demanda local de crescimento do setor de eventos em meios de
hospedagem o terceiro médulo trabalhara as competéncias pertinentes a formacao

de uma assistente de eventos, que sera a terceira certificacdo emitida no curso.
Ao final do quarto sera conferido o diploma de Tecnélogo em Hotelaria.

Todos os modulos sdo estruturados para um trabalho interdisciplinar que sera

consolidado no Trabalho de Conclusdo de Mddulo (TCM).

15.MATRIZ CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM HOTE-
LARIA

A organizacdo curricular compreende um conjunto articulado que permite a

apropriacdo de conhecimentos, o desenvolvimento de habilidades e o dominio de

tecnologias capazes de garantir as condi¢cdes essenciais para o dominio de compe-

téncias para a acao do profissional.
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Figura 3. Representacéo dos eixos formativos.

Os componentes curriculares explicitados na estrutura curricular do Curso
Superior de Tecnologia em Hotelaria integram os seguintes conjuntos que estabele-
cem uma teia de relacdes: atividades ligadas ao mercado de hospedagem, ciéncias
humanas e ambientais, competéncias administrativas e competéncias empreende-

doras.

O dominio dos conteudos referentes as competéncias voltadas para o exerci-
cio da profissdo promove um tratamento adequado dos conteddos de cada area de
conhecimento. Esse conjunto engloba disciplinas que permitem ao futuro gestor de-
senvolver competéncias e habilidades praticas principalmente nas visitas técnicas e

atividades complementares.

A matriz é organizada conforme esta apresentada, mas o estudante tem a au-

tonomia escolher o itinerario formativo, respeitando as especificidades do curso,
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amparado pela Equipe Pedagodgica e o Coordenador de Curso para organizar o seu
Plano de Estudo e posteriormente efetuar sua inscricdo nos componentes curricula-

res selecionados.

Os componentes curriculares estéo divididos em disciplinas obrigatoérias e op-
tativas. Sendo, as optativas apresentadas e analisadas, a cada semestre, pelo NDE
do curso com a proposta de atualizacdo constante das competéncias socioculturais

e técnicas para a formacao do egresso.

As atividades préticas de estudo, em que o conhecimento é necessario para
conhecer e identificar fatores geradores de interagcdo, assumem por natureza um
carater integrador, principalmente, nas atividades do TCM. A seguir € mostrada a

matriz curricular do curso:

Carga horéria
Periodo Eixo Formativo Componente curricular (h/a)
Tedrica | Pratica

Introducdo a Administracao 80
Espanhol Aplicado & Hotelaria | 40
o Comunicacéo Oral e Escrita 40
g Recepcéo e Fundamentos de Turismo e Hospitalidade 40
§ Reservas Optativa 1 40

o Operacdo de Recepcao e Reservas 60 20

- TCM — Manual de Operagao em 20

Hospitalidade

Total 1° M6dulo 300 40

Subtotal do curso 300 40

Higiene e Segurancga Alimentar 40 20
Espanhol Aplicado a Hotelaria Il 40
Optativa 2 40

2 Alimentos e CoquNeteIaria e Vinhos 20 20
3 Bebidas Gestéo de Pessoas 40
= Gestéo de Alimentos e Bebidas 80
& Organizagéo e Funcionamento de 40

Restauracéo

TCM — Projeto em Restauracéo 40

Total 2° Médulo 300 80

Subtotal do curso 600 120

=0 T ] | Cerimonial, Protocolo e Etiqueta 40 20
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Planejamento e Gestdo de Eventos e 60 20
Banquetes
Inglés Aplicado a Hotelaria | 40
Eventos Matematica Aplicada a Hotelaria 80
Operacao de Governanca 60 20
Optativa 3 40
TCM — Projeto de Eventos em Hotelaria 40
Total 3° M6dulo 320 100
Subtotal do curso 920 220
Marketing Hoteleiro 80
Gestao Organizacional e Financeira 80
2 Inglés Aplicado a Hotelaria Il 80
3 Gestao Legislacdo Hoteleira 40
= Estagio Supervisionado 360
S Optativa 4 40
TCM — Plano de Negécios 40
Total 4° M6dulo 320 400
Subtotal do curso 1240 620
Carga horéria total de AACC 80
Carga horéria total de aulas teéricas 1240
Carga horéria total de aulas préticas 260
Carga horéria total de Estagio Supervisionado** 360
Total do curso (horas aulas) 1940
Total do curso (horas rel6gio) 1617

Tabela 3. Matriz Curricular.

*Observacao: hora/aula equivalente a 50 min.
**Q estagio esta previsto para 0 4.° mddulo
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Figura 4. Representacéo Gréfica da matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, IFFluminense campus Cabo Frio.

1° Médulo

2° Médulo

3° Médulo

4° Médulo

Introducdo a Administracéo

| 80*

Gestdo de Pessoas

Planejamento e Gestdo de
Eventos e Banquetes

| 40*

Marketing Hoteleiro

| 80*

Comunicacéo Oral e Escrita

Gestdo de Alimentos e
Bebidas

| 40*

| s0*

0% 60*
Matematica aplicada a
Hotelaria

| s0*

Gestdo Organizacional e
Financeira

| 80*

Espanhol Aplicado a
Hotelaria |

Espanhol Aplicado a
Hotelaria Il

Inglés Aplicado a Hotelaria
|

Inglés Aplicado & Hotelaria |1

[ 40% | 40* [ 80*
[ 40*
Fundamentos de Turismo e ORI & W Ties Cerimonial, Protocolo e Legislacdo Hoteleira
Hospitalidade Etiqueta
[ 40 200 20% 20+ | 40~ [ 40
Operacio de Recepcao e Higiezleiemgr??aurranga Operagéo de Governanca Estagio Supervisionado
Reservas 0%+ | 20* %
‘ 60* wox 60~
20** 20
TCM — Manual de Operagéo TCM — Projeto em TCM - Projeto de_Eventos TCM — Plano de Negécios
em Hospitalidade Restauracio em Hotelaria 40%*
| 20** [ 40%* [ 40%*
Optativa 4
o - *
Optativa 1 Org. e Funmonarpento de Optativa 3 40
| 40* Restauragéo 0%
| 40*
Optativa 2
| 40*
340h/a 380h/a 420h/a 720h/a
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Relagéo de carga horaria: Legenda: Eixos formativos:

Carga horéria tedrica*: 1.240 horas Comunicagéo

Carga horéria préatica**: 260 horas Nome do componente TCM / Estagio Supervisionado
Estéagio Curricular Supervisionado: 360h Cédigo | Carga horéria Operagdo Hoteleira
Atividades complementares: 80h Gestdo

Total: 1940 horas Optativa
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16.Pratica Profissional

Na nossa proposta pedagdgica, temos o estagio curricular
supervisionado intimamente conectado com a pratica profissional como uma
estrutura indissoluvel. A Prética Profissional é composta pelos componentes
curriculares com vieis de pratica como componente curricular, "Estagio
Curricular Supervisionado" e "Atividades Académicas, Cientificas e Culturais",
constitui-se no conjunto das praxis vivenciadas pelos discentes oportunizadas

pelas situacfes de aprendizagens construidas especificamente para este fim.

16.1. Estagio Curricular

De acordo com o Regulamento Geral de Estagio do IFFluminense,
Deliberacdo 03/2014, Art. 2% - Estagio é o ato educativo escolar supervisionado,
desenvolvido pelo estudante no ambiente de trabalho, visando ao aprendizado
de competéncias proprias da atividade profissional e a contextualizacdo
curricular.

Estagio Curricular Supervisionado ocorre no quarto modulo. A carga
horaria total do Estagio Curricular Supervisionado € de 360 horas/aulas, sendo
distribuida da seguinte maneira: 20 horas de encontro presencial com o
professor e 340 horas de vivéncia e pratica profissional em empresas que
prestam servicos de hospedagem.

Para fins de registro o cumprimento desses componentes serao
utilizados as seguintes nomenclaturas: "em aberto", para 0S casos que 0O
estudante ndo concluiu a carga horaria prevista; "concluido”, para os casos

gue o estudantes finalizaram a carga horéria prevista.

16.2. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As Atividades Complementares sao apresentadas na matriz curricular
como o componente curricular "Atividades Académicas, Cientificas e Culturais”
(AACC), com carga horaria total de 80 horas/aula. A carga horaria das AACC

deve ser cumprida durante todo o itinerario formativo dos estudantes. Essas
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atividades possibilitam o reconhecimento, por avaliacdo, de habilidades,
conhecimentos e competéncias do estudante, inclusive adquiridas fora do
ambiente escolar, incluindo a pratica de estudos e atividades independentes,
transversais, opcionais, de interdisciplinaridade, especialmente nas relacdes
com o mundo da pesquisa e do trabalho e com as ac¢des de extensdo junto a
comunidade.

Dessa forma, sao objetivos das atividades complementares:

- Complementar a formacdo profissional, cultural e civica do estudante pela
realizacdo de atividades extracurriculares obrigatorias.

- Contribuir para que a formacéo do futuro egresso seja generalista, humanista,
critica e reflexiva.

- Estimular a capacidade analitica do estudante na argumentacdo de questdes
e problemas.

- Possibilitar ao estudante escolher seu itinerario formativo.

- Auxiliar o estudante na identificacdo e resolucdo de problemas, com uma
visdo ética e humanista.

Para solicitar a validacdo de Atividades Complementares, o estudante
devera preencher formulario proprio, disponivel na coordenacdo do curso,
anexando a ele a certificacdo apropriada. O estudante podera solicitar a
validacdo de Atividades Complementares em qualquer época do ano. A anélise
e validacao das solicitagbes encaminhadas pelos estudantes seréo feitas pelo
coordenador do curso e pela coordenacao de extensao.

Podem ser consideras atividades complementares:
| - Atividades na area de formacdo e areas correlatas, cuja duracdo é
especificada em horas;

Il - Semestre de participacdo em projeto de pesquisa e/ou extensao;

Il - Participacdo em eventos Académico-Cientifico-Culturais na area de
formacao especifica;

IV - Trabalho apresentado em eventos académicos ou cientificos;

V - Artigo cientifico publicado em jornais e revistas de circulacéo geral;

VI - Resumos em periddicos cientificos ou em anais de congressos;
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VIl - Artigo publicado em periddicos cientificos indexados ou como capitulo de

livro;
VIII - Participacdo em comissbes organizadoras de eventos na area de
formacao

IX - Atuagdo como monitor em componentes curriculares correlatos ao curso.

A carga horéria total das Atividades Académico-Cientifico-Culturais é de
80 horas/aulas. Ndo havera uma nota para o componente curricular de
Atividades Académicas, Cientificas e Culturais. Para fins de registro do
cumprimento desse componente serdo usadas as seguintes nomenclaturas:
"em aberto", para os casos que o estudante ndo concluiu a carga horaria
prevista; "concluido”, para os casos em que os estudantes finalizaram a carga

horaria prevista.

17. TRABALHO DE CONCLUSAO DE MODULO (TCM)

A construcdo de um Trabalho de Conclusédo de Modulo (TCM) traz a
necessidade da reflexdo, por mais breve que seja, acerca do significado de
pesquisa, enquanto ato através do qual se procura obter conhecimento sobre
determinado assunto na perspectiva da superacao da percepc¢ao superficial e
aparente do mundo das coisas, dos homens, da natureza e das relagbes
existentes. Busca-se, portanto, ultrapassar os fatos, desvelar processos,
explicar e descrever, com consisténcia e plausibilidade, fenbmenos a partir de
determinado referencial.

Vale ressaltar que néo se trata de uma simples atividade de reproducéo
de conhecimentos acumulados pela humanidade e, portanto deve ser
entendida como atividade cientifica pela qual o ser humano desvela a realidade,
partindo do pressuposto de que, conforme afirma o professor Pedro Demo, "a
realidade ndo se desvenda na superficie. Ndo é o que aparenta a primeira vista.
Ademais, [0s] esquemas explicativos [do ser humano] nunca esgotam a

realidade, porque esta € mais exuberante que aqueles" (DEMO, 1987, p23).
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Dai a razdo pela qual se pode afirmar que sempre ha algo na realidade a ser
conhecido.

O tema do TCM é determinado pela proposta formativa do médulo, com
suporte do professor do componente curricular (TCM) . Compreendendo que a
pesquisa é um instrumento de aprendizagem, que 0 egresso do curso devera
utiliza-la para manter-se atualizado e avaliar as tendéncias do mercado de
trabalho e desenvolvimento tecnoldgico no setor de hotelaria.

O TCM, conforme definido em seu Regulamento, é realizado em grupo,
sob a orientagdo de um professor do IFFluminense, que por sua vez, deve
computar a frequéncia (minima de 75%) do(s) estudante(s) aos encontros de
orientacdo, bem como registrar, sistematicamente, através de relatorios, o
desempenho do discente, durante o processo de constru¢cdo do TCM. No caso
do ndo comparecimento do estudante aos encontros de orientagdo, para
acompanhamento do processo de construcdo do TCM, este ndo pode ser
aceito pelo orientador.

Os TCMs sao apresentados por escrito e oralmente a uma Banca
Avaliadora composta por no minimo dois professores, sendo um deles o
orientador do estudante, e podendo ter ainda em sua composicdo convidados
externos, como profissionais do trade turistico. A Banca Avaliadora atribui o
resultado final de Aprovacdo, Aprovacdo Condicional ou Reprovacao,
justificado em parecer assinado pelos membros da Banca Avaliadora.

18.INFRAESTRUTURA

LABORATORIO DE HOSPEDAGEM

Equipamentos Quantidade

Cama box (casal x solteiro) 1

Carrinho para arrumadeira

Kit cama e banho

Kit limpeza

Mesa para computador

RRINA(-

Mesa para impressora
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Computador

Software de gestéo hoteleira

Balcéo de recepcgéo

Armario pasta suspensa

Armario baixo

Cadeira

Lixeira

Telefone

RINN| R RR PP

LABORATORIO DE GASTRONOMIA

Equipamentos

Quantidade

Defumador

1

Freezer industrial

Geladeira industrial

Maguina de gelo

Cilindro

Forno embutido

Forno combinado

Liquidificador industrial

Liguidificador e Multiprocessador

Batedeira planetaria

Espremedor de frutas

Maquina de café expresso

Lixeira grande inox

Microondas

Masseira industrial

Fogobes

Lava-louca industrial

Adega VENAX

Adega DYNASTY

Adega GELOPAR

Defumador

Maquina para embalar a vacuo

Frigobar VENAX

Frigobar CONSUL

Frigobar frente de vidro BRASTEMP

Fogdbes industriais

Coifada TRAMONTINA

Coifa da parede

Salamandra

Amaciador de carne

Liquidificador industrial

RINNRONNIN RN RN RO W R R R IRRWRR|R PR R k|-
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Secadora de folhas

Fritadeira

Cilindro

Freezer

Cafeteira industrial

Maquina de café automatico

Descascador de batatas

Moedor de café

Exaustor

Espremedor de frutas

Batedeira planetaria

Masseira industrial

Ferro de passar

Balan¢ca manual

Forno combinado

Resfriador rapido

Maguina de banho maria

Maquina de gelo

Ar condicionado

Lava-louca ecomax 500

Lixeira grande inox

Lixeira pequena inox

Garrafa térmica

Maquina de lavar

Cubas inox com torneira

Pias de inox dupla

Pias de inox individual

Travessa de porcelana branca grande

Travessa de porcelana branca média

Bowl porcelana branca média

Bowl porcelana branca grande

Ramequim porcelana branca média

wiNRIRIGIwloN R RF R RIN ok R R R W R NN W R (N R R R R RN

Ramequim porcelana branca média 14
Ramequim porcelana branca pequeno 13
Ramequim liso pequeno 12
Manteigueira porcelana branca 15
Porta sachet porcelana branca com alca 10
Petisqueira (couvert) porcelana branca 15
Cacarola oval porcelana branca pequena com tampa 15
Cacarola redonda porcelana branca média com tampa 12
Sopeira individual marrom 14
Taca para agua 240a250ml 56
Taca para agua 350a400ml| 10
Tacga vinho branco 150ml| 60
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Taca vinho branco 230a260ml 12
Taca vinho tinto 300ml 24
Taca vinho tinto 190ml 57
Taca sobremesa 15
Taca champagner 170ml 60
Taca champagner 170ml 336mm de altura 12
Taca dry martini 30
Taca decorativa Grande 2
Taca decorativa Pequena 2
Copo tipo tulipa 300ml 51
Copo 360ml 120z 12
Copo de vinho 200m| 135
Copo whisky 40
Copo iriosfee 240ml 30
Copo chopp 300 ml 60
Copo long drink 350ml 103
Copo vinho do porto 110ml 60
Copo americano 47
Copo mixing glass graduado 27
Copo fashoned 97mmx88mm 28
Copo de cognac 550ml| 31
Copo vinho borgonha 590ml 6
Copo pé facetado 240ml 36
Copo dose 56
470ml-160z-bristol 12
Pote para sobremesa 53
Pote para sobremesa pequeno 17
Jarra Patricia 9
Jarra com tampa 8
Jarra sem tampa 500a800m| 10
Jarra média sem tampa 8
Jarra graduada 2
Decanter 2
Tabua de vidro quadrada 5
Tabua de vidro redonda 5
Tébua de vidro 6
Travessa de vidro oval grande 3
Travessa de vidro redonda média 3
Travessa de vidro retangular grande e rasa 5
Travessa de vidro retangular média e funda 13
Travessa de vidro retangular com tampa 11 tampas 6 travessas
Travessa ceramica marrom oval 9
Travessa de porcelana branca oval pequena 15
Tabua vermelha 15
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Tébua verde 15
Tadbua amarela 15
Tébua azul 15
Tabua bege 15
Tébua branca 15
Tabua branca pequena 14
Prato fundo de porcelana branca 117
Prato raso de porcelana branca com borda 155
Prato raso de porcelana branca sem borda

Prato de vidro branco quadrado 10
Prato de vidro redondo 20
Prato de sobremesa porcelana branca 107
Xicara com pires de porcelana branca oval com alca(57 pires) 105
Xicara com pires de porcelana branca redonda grande com

alca(75 pires) 22
Xicara com pires de porcelana branca média pequena com

alca(39 pires) 108
Show plate

Bico de confeitar flor N° 01

Bico de confeitar redondo N°0O

Bico de confeitar redondo N°05

Bico de confeitar red N°01

Bico de confeitar

Bico de confeitar N°02

Cortador meia lua com cabo

Cortador coracéo (jogos com 7pecas)

Cortador gota (jogos com 7pecas)

Cortador redondo (jogos com 7pecas)

Cortador quadrado (jogos com 7pecas)

Cortador sextavado (jogos com 7pecas)

Manga de tecido

Manga de plastico

Funil para fio de ovos

Peneiras pequenas

Peneiras médias

Silpat

Pedra de amolar

Termometro infravermelho

Termbémetro

Colher medidora conjuntos

= [ = N
wxloo,_\booomwool—\mmmmmoobmmbml—\o

Bandeja de plastico

Pinca 12
Espatula de silicone 5
Fuer 3
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Abridor de ostra 11
Pincel de silicone 3
Cortador de pizza 6
Pegador de macarréo 6
Pegador de gelo 4
Pegador multiuso 5
P& de bolo 6
Espatula cabo branco 16
Espéatula cabo preto 7
Espéatula branca de plastico 6
Descarocador 10
Descascador de fios 5
Sacarrolha 3
Tesoura de desossar 2
Pegador de graos inox 5
Lamina de bisturi 400
Cabo para bisturi 4
Descarocador de azeitona 5
Colher de pau 3
Colher bailarina 15
Colher de suco 14
Colher /I 116
Colher cabo oval média 94
Colher cabo redondo 12
Colher de cha pequena 102
Colher de café pequena 76
Colher de café média 3
Colher grande 10
Garfo 113
Garfo 122
Garfo 103
Garfol// 15
Garfo grande 9
Garfo de trés dentes 3
Faca de peixe 112
Faca cabo redondo 130
Faca 99
Faca de cabo branco grande 10
Faca de cabo branco média 6
Faca de cabo branco pequena 9
Faca de cabo branco pequena de serra 2
Faca de cabo branco de desossar 4
Concha grande 8
Concha pequena 10
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LABORATORIO INFORMATICA

Equipamentos Quantidade

Computador Intel® Celeron® 2.53 GHz, 512 MB, HD 80 GB, 6
portas USB, placa de rede RealTek RTL-8139, placa de video
on-board Intel® 82945G, DVD/CD-ROM LG, unidade de 40
disquete 3 ¥ polegadas, sistema operacional Ubuntu 8.10 e
pacote de aplicativos BrOffice 3.0

Monitor LCD Philips 150S, 15 polegadas, 50/60 Hz 40
Teclado BraView modelo TCO-2015M 870 PS/2 preto 40
Mouse BraView modelo MO-870PS2 preto 40
Estabilizador de tensdo RCG Energetic 1.0, monovolt 115 40
Vac/60 Hz, poténcia nominal 300 Va, corrente nominal 2,62 A

Switch Planet 24-Port 10/100 Mbps 2

19.SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO APRENDIZA-
GEM

O estudante é avaliado de forma continua e permanente, durante o
processo de sua aprendizagem. Nos termos da legislacdo em vigor, a
aprovacdo em cada disciplina cursada tem como preceito o rendimento do
estudante e a frequéncia as atividades propostas. A avaliacdo do
aproveitamento tem como parametro para aprovacao, tanto o desenvolvimento
das competéncias de forma satisfatéria em cada componente disciplinar do
periodo, obtendo média maior ou igual a 6,0, quanto a frequéncia minima de 75%
em cada componente curricular.

A avaliagdo discente no campus Cabo Frio esta em consonancia com a
Regulamentacao didatico-pedagogica - Anexo 1.2 - que atualmente passa por
um processo de reformulacdo. O estudante tem direito a vista das avaliacdes
sendo registrada uma Unica nota, ao final do periodo, representando a posi¢céo
final do estudante em relacdo ao desenvolvimento das competéncias propostas
e a construcdio do seu conhecimento. Esta nota ndo representa
necessariamente a media aritmética dos resultados das avaliacdes.

O estudante pode solicitar revisao das avaliagdes, oficializada através de
requerimento junto & Coordenacédo de Registro Académico, que encaminhara a
Coordenacédo Académica do Curso para que seja realizada revisdo por uma
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banca constituida pelo professor da disciplina e mais dois docentes da area em
data previamente estabelecida.

A reelaboracdo de atividades € realizada de forma a permitir ao
estudante refazer sua producéo até o final do periodo, visando a melhoria do
seu desempenho especialmente nos componentes curriculares cujos

conhecimentos sao interdependentes.

20.SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O CST em Hotelaria utiliza-se dos seguintes mecanismos de avaliacao:
ENADE - Exame Nacional de Cursos; Avaliacdo de Cursos (Comissdo do
INEP); Autoavaliagao Institucional e Avaliagdo do Colegiado do Curso.

Destaca-se que a Autoavaliacdo Institucional é da competéncia da
Comisséo Propria de Avaliacdo (CPA) e a Comissao de Avaliacao Local (CLA),
aprovadas nos termos do artigo 11 da Lei n°® 10.861/2004, cuja constituicdo se
faz por professores, técnicos administrativos, discentes e representantes da
sociedade civil organizada. A avaliacdo do colegiado do curso € continua, por

meio de reunides periddicas.
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Anexo .1

Descricdo dos Componentes Curriculares do Curso

Superior de Tecnologia em Hotelaria
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Primeiro Modulo — Eixo Formativo: Recepcao e Reservas

PLANO DE ENSINO
Disciplina: Introdu¢céo a Administragao
Carga Horéria: 80 h/a - tedrica
Periodo: 1° Médulo

Eixo Formativo: Recepcéo e Reservas

Ementa:

Introducdo a Administracdo. Conceitos basicos. As organizacbes e 0 seu
ambiente. Etica e Responsabilidade Social. Os processos organizacionais.
Métodos e Processos. Principais correntes da Administracdo. Grandes
pensadores da Administracao Introducéo a administracao estratégica.

Objetivos:

Oferecer uma visédo geral da administragdo e das organizagbes. Detalhar
principais conceitos basicos da Administracdo. A evolugdo do Processo
Administrativo. Tendéncias. O papel das organizacbes na sociedade
contemporanea. Demonstrar a importancia das inter-relacbes entre as
organizacdes e o meio ambiente.

Conteldos:

Unidade I:Principais teorias da administragéo

- Periodo classico e humanista

- Periodo neoclassico até o atual.

Unidade II: Atividades funcionais de uma organizacao
- Planejamento

- Niveis de processos e eficacia

- Modelos de comunicacao

Unidade Ill: Processos administrativos de uma organizacao
- Planejamento e Organizacao

- Direcao e controles

Unidade IV: Temas classicos da Administracéo

- Lideranca e motivacao

- Eficiéncia, eficacia e produtividade

- Competitividade e desempenho organizacional.

- Sustentabilidade e responsabilidade socioambiental.
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Bibliografia Basica: 03 livros

CARBONE, P. Gestdo por competéncias e gestdo do conhecimento. Rio de
Janeiro: FGV, 2005.

CHIAVENATO, I. Introducédo a teoria geral da Administracdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2000.

POWERS, T. Administracdo no setor de hospitalidade: Turismo, hotelaria e

restaurante, Sao Paulo: Atlas,2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

BATEMAN, T.; SNELL, S. A. Administracdo: construindo vantagem competitiva.
Séo Paulo: Atlas, 1998.

DRUCKER, P. Introducdo a Administracdo. S&o Paulo: Pioneira. 1995.

MOTTA, F. C. Teoria geral da Administracdo: uma introducdo. Séo Paulo:
Pioneira, 1997.

RUSCHMANN, D. e SOLHA, K. (org.). Turismo: uma visdo empresarial. Barueri:
Manole: 2003.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Espanhol Aplicado a Hotelaria |
Carga Horéaria: 40 h/a - teo6rica
Periodo: 1° Médulo

Eixo Formativo: Recepcao e Reservas

Ementa:

A utilizacdo da lingua espanhola no turismo e sua importancia, nogées basicas;
citytours para turistas de lingua espanhola; uso da lingua espanhola em: meios
de comunicacdo e transporte; moeda e cambio; comidas e bebidas, lazer e
saude. Cultura de paises hispanicos.

Objetivos:

Capacitar o aluno de turismo a usar expressoes especificas na area de turismo,
visando o entendimento para andlise, adaptacdo e/ou solucédo de problemas,
ter como meta o Mercosul.

Conteldos:

I. Introducdo a Lingua Espanhola e a Cultura Hispanica
Introducéo a Histéria da Lingua Espanhola

Paises Hispano-falantes: a variedade linguistica

O uso dos termos Espaiiol ou Castellano

Os idiomas oficiais da Espanha.

Il. Lingua Espanhola

Competéncia linguistica léxica e sociocultural
Gramaética

Competéncia linguistica Iéxica e sociocultural

Bibliografia Basica: 03 livros

GODED, Margarita; VARELA, Raquel. Bienvenidos: espafiol para profesionales
I. Turismo y Hosteleria. (Parte um) . Madrid: Mateu Cromo SA, 2005.

FANJUL, Adrian. Gramatica de espafiol paso a paso. Sao Paulo: Santillana
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(Moderna), 2005

FLAVIAN, E.; Fernandez, I.G.R. Minidicionario Espanhol — Portugués .
Portugués-Espanhol. Sdo Paulo, Atica. 182 ed., 2005.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

FLORENZANO, Everton. Diccionario escolar espafiol-portugués-espafiol. 22 ed.
Séo Paulo: Ediouro, 2003.

Revista Punto y coma n° 0. Madrid; Habla con efie. S.L. 2006. Acesso

disponivel em: <http://www.pyc-revista.com>

Revista Punto y coma n° 1. Madrid; Habla con efie. S.L. 2006. Acesso

disponivel em: <http://www.pyc-revista.com>

RUBIO, Paloma. Verbos Espafioles Conjugados. Madrid, SGEL, 2002.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Comunicacéao Oral e Escrita
Carga Horéria: 40 h/a - tedrica
Periodo: 1° Médulo

Eixo Formativo: Recepcéo e Reservas

Ementa:

Estudos voltados ao desenvolvimento das competéncias de leitura e escrita e a
compreensao da lingua como instrumento de interacéo, tendo como base a
semantica do texto, a estrutura e os desdobramentos dos diversos discursos e
a revisao gramatical.

Objetivos:

Ao final do periodo o aluno devera ser capaz de:

e integrar-se no circulo ler, pensar, falar, escrever, reler;

e privilegiar a analise critica, as relacdes textuais, contextuais e intertextu-
ais;

e entender o texto como unidade de producéo de sentido;

e expor, oralmente e por escrito, topicos de interesse geral,

e utilizar com desembaraco, correcdo e adequacao possibilidades expres-
sivas da lingua.

e dominar os topicos da lingua padrdo apresentados no curso e utiliza-los

com adequacao.

Conteldo:

e Lingua e linguagem: o verbal e o ndo-verbal

e Leitura e interpretacdo de textos: o texto como unidade de producéo de
sentido: relagdes textuais e contextuais

e Implicitos: o papel do néo dito na producéo de sentido

e Coesao e coeréncia: teoria e pratica
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e Topicos da lingua padréo: ortografia, conjugacéo verbal, concordancia,
regéncia, crase, emprego de pronomes relativos e pessoais, colocacao

pronominal e pontuagéo

Bibliografia Basica: 03 livros

ABREU, Antonio Suarez. Curso de redac&o. S&o Paulo: Atica, 1991.

BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. Rio de Janeiro:
Lucerna, 2000.

GARCIA, Othon M. Comunicacao em prosa moderna. Rio de Janeiro: Fundacao
Getulio Vargas, 2000.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

FARACO, Carlos Alberto & TEZZA, Cristovao. Oficina de texto. 2ed. Petrépolis:
Vozes, 2003.

FAVERO, Leonor Lopes. Coesdo e coeréncia textuais. Sdo Paulo: Atica,
1991.

FREITAG, Barbara. Escola, Estado e Sociedade. 7 ed. SP: Centauro, 2007.

SOUZA, Luiz Marques de & CARVALHO, Sérgio Waldeck. Compreenséo e
producédo de textos. 9ed. Petrépolis: Vozes, 2004.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Fundamentos de Turismo e Hospitalidade
Carga Horéaria: 40 h/a - teo6rica
Periodo: 1° Médulo

Eixo Formativo: Recepcao e Reservas

Ementa:

Identificacdo dos diversos tipos de turismo e sua relagdo com os meios de
hospedagem. O processo de globalizacéo e a atividade turistica. Planejamento
turistico e politicas de turismo. Hospitalidade e turismo.

Objetivos:

Apresentar os conceitos basicos de turismo, hospitalidade e lazer. Analisar os
modelos, acdes e projetos de planejamento e politicas publicas de turismo.
Avaliar a cadeia produtiva do turismo. Identificar os diversos tipos de turistas e
turismos, observando suas preferéncias e diferencas sociais, religiosas,
culturais e étnico-raciais, para evitar preconceitos e choques culturais. Avaliar a
relacdo da globalizacdo com a hotelaria e com o turismo.

Conteudos:

Unidade I: Turismo, turista e hospitalidade.

Unidade II: A cadeia produtiva do turismo.

Unidade llI: Globalizacéo, turismo e hotelaria.

Unidade IV: Planejamento turistico e politicas publicas.
Bibliografia Basica: 03 livros

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede: a era da informacdo: economia,

sociedade e cultura volume 1. 6. ed. Sao Paulo: Paz e Terra, 1999.

LOCKWOOD, A; MEDLIK, Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Sado
Paulo, 2003.

TRIGO, Luiz Gonzaga Godoi. Turismo Basico. Sao Paulo: Ed. SENAC, 2004.

Péagina 54 de 110



[ ] Ministério da Educagio
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnologica
INSTITUTO FIEHRAL DI Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense

ECUCACAD, CREMCIA E TECROLOGIA .
Conselho Superior

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

BOULLON, Roberto C. Planejamento do espaco turistico. Bauru: EDUSC, 2002.

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade na perspectiva da gastronomia e da

hotelaria. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

CAVUSGIL, S. Tamer; KNIGHT, Gary; RIESENBERGER, John R. Negdcios
Internacionais: estratégia, gestdo e novas realidades. Sado Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2010.

IGNARRA, Luiz Renato. Fundamentos do turismo. Sao Paulo: Pioneira
Thomson, 2003.

LASHLEY, Conrad; MORRISON, Alison. Em busca da Hospitalidade:

perspectivas para um mundo globalizado. Manole: Sdo Paulo, 2004.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Optativa |
Carga Horéria: 40 h/a - tedrica
Periodo: 1° Médulo

Eixo Formativo: Recepcéo e Reservas

Ementa:

Atualidades no setor de turismo e hotelaria. Tecnologia. Globalizagdo. Mercado
de Trabalho. Cultura. Eventos.

Objetivos:

Proporcionar a oferta de temas atualizados no eixo de turismo, hospitalidade e
lazer.

Conteudos:

Globalizacao

Cultura

Tecnologia

Tendéncias e segmentacao de mercado
Bibliografia Basica: 03 livros

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede: a era da informacéo: economia,

sociedade e cultura volume 1. 6. ed. Sao Paulo: Paz e Terra, 1999.

LOCKWOOD, A; MEDLIK, Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: S&o
Paulo, 2003.

POWERS, T. Administragéo no setor de hospitalidade: Turismo, hotelaria e
restaurante, Sao Paulo: Atlas, 2004.
Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CARBONE, P. Gestdo por competéncias e gestdo do conhecimento. Rio de
Janeiro: FGV, 2005.

DRUCKER, P. Introducdo a Administracdo. S&o Paulo: Pioneira, 1995.
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FREITAG, Barbara. Escola, Estado e Sociedade. 7 ed. SP: Centauro, 2007.

RUSCHMANN, D. e SOLHA, K. (org.). Turismo: uma visdo empresarial. Barueri:

Manole: 2003.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Operacédo de Recepcéao e Reservas
Carga Horéria: 60 h/a - tedérica/ 20 h/a - pratica
Periodo: 1° Médulo

Eixo Formativo: Recepcéo e Reservas

Ementa:

Conceitos basicos da industria de hospedagem. Tendéncias globais e locais da
industria de hospedagem. Classificagdo hoteleira — sistemas oficiais,
comerciais e independentes, no Brasil e no mundo. Categorizacdo de meios de
hospedagem e a percepcao de qualidade pelo consumidor. Tipologias de meios
de hospedagem. Produtos, servicos e mercados hoteleiros. Técnicas de
recepcao; Reservas; Atendimento de solicitacdes e reclamacdes; Portaria de
servigos: Servicos de comunicagéao interna; Conciergerie.

Objetivos:

Identificar e compreender as formas de organizacdo e funcionamento dos
meios de hospedagem e congéneres, em seus diversos contextos. Permitir que
o aluno consiga compreender e analisar as estruturas organizacionais da
industria da hospedagem, com uma visao global e interdependente. Apresentar
e discutir as politicas e metodologias de classificacdo e categorizacdo de meios
de hospedagem, tanto publicas quanto independentes. Mapear e conceituar as
diferentes tipologias hoteleiras, no Brasil e no mundo, Permitir aos alunos o
exercicio das praticas profissionais de hospitalidade, na area de hospedagem e
nos setores de recepcdo, reservas, atendimento, telefonia e portaria de
servicos, de forma a capacita-lo minima e previamente para a atuacdo no
mundo do trabalho.

Conteudos:

Unidade I: Evolugcéo da hotelaria; - Tipologia: pousadas, resorts, apart-hotel,

camping, pensdes, hotéis, hostels, motéis, hotel flutuante e outras modalidades;
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Unidade II: Classificagdo de hospedagem de acordo com a MTUR e ABIH;
Unidade llI: Fluxograma e procedimentos : Check in, check out, walk in,
abertura de contas individuais e fechamento de caixa, passagem de turno,
auditoria e mensageria ;Rotina operacional do setor da recepc¢ao; Infraestrutura
e servigos do hotel.

Unidade IV: Tipos de reservas; procedimentos operacionais considerando os
tipos de reserva; Processo de reservas em sistemas informatizados ou néo
informatizados; Politicas de comercializacdo: tarifario, critérios para
confirmacéo e cancelamento, condi¢cdes de pagamento, comissionamento etc.;
Introducdo ao software de gerenciamento hoteleiro Desbravador Reservas:
Individual/Grupos; Controle de Lista de Espera; Controle de Dead-Line;
Pagamento Antecipado; Mapa de Ocupacdo; Disponibilidades; Grafico de
Ocupacéao; Cortesias; Permutas; Recepcao: Check-In/Walk-In; Abertura de
Contas Adicionais; Previsdo de Chegadas; Previsdo de Saidas;

Bibliografia Basica: 03 livros

ANDRADE, Nelson; BRITO Paulo Lucio de; JORGE, Wilson Edson. Hotel:

planejamento e projeto. 9. Ed. S&o Paulo: Sencac, 2007.
CASTELLI, Geraldo. Administracéo hoteleira. Caxias do Sul: Educs, 2001.

VIEIRA, Elena Vieira de. Qualidade em servicos hoteleiros: a satisfacdo do

cliente é funcao de todos. Caxias do Sul: Educs, 2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CANDIDO, indio; VIEIRA, Eleanara Vieira de. Gestdo de Hotéis: técnicas,

operacéo, servi¢os. Caxias do Sul: Educs, 2003.

DAVIES, Carlos Alberto. Manual de hospedagem: simplificando acbes na
hotelaria. 32. ed. Caxias do Sul: Educs,2007.

DI MURO PEREZ, Luis. Manual préatico de recepcao hoteleira. Traducdo de

Andrea Favano. Sao Paulo: Rocca. 2001.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: TCM — Manual de Operacédo em Hospitalidade
Carga Horéaria: 20 h/a - pratica
Periodo: 1° Médulo

Eixo Formativo: Recepcao e Reservas

Ementa:

Documentos de controle e operagao de recepcao e reservas. Hospitalidade nos
meios de hospedagem.

Objetivos:

Desenvolver ferramentas de controle de qualidade para prestacao de servigos
nos setores de recepcao de reservas. Manuais de procedimentos para
hospitalidade e acolhimento dos diversos tipos de hospedes respeitando sua
cultura, etnia, religido, orientacdo sexual e demais caracteristicas particulares
de cada hospede.

Conteudos:

Unidade |: Manual de operacéo da recepcao
Unidade II: Manual de operacao de reservas
Unidade IlI: Hospitalidade

Bibliografia Basica: 03 livros

ANDRADE, Nelson; BRITO Paulo Lucio de; JORGE, Wilson Edson. Hotel:

planejamento e projeto. 9. Ed. Sao Paulo: Sencac, 2007.
CASTELLI, Geraldo. Administracéo hoteleira. Caxias do Sul: Educs, 2001.

VIEIRA, Elena Vieira de. Qualidade em servicos hoteleiros: a satisfacdo do

cliente é funcao de todos. Caxias do Sul: Educs, 2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CANDIDO, indio; VIEIRA, Eleanara Vieira de. Gestdo de Hotéis: técnicas,

operacéo, servi¢os. Caxias do Sul: Educs, 2003.

DAVIES, Carlos Alberto. Manual de hospedagem: simplificando ac¢bes na
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hotelaria. 32. ed. Caxias do Sul: Educs,2007.

DI MURO PEREZ, Luis. Manual pratico de recepcao hoteleira. Traducdo de

Andrea Favano. Sao Paulo: Rocca. 2001.
FREITAG, Barbara. Escola, Estado e Sociedade. 7 ed. SP: Centauro, 2007.

OLIVEIRA, lolanda de (org.). Relagbes Raciais e Educacao: Novos Desafios.
Rio de Janeiro: DP&A, 2004.
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Segundo Médulo — Eixo Formativo: Alimentos e Bebidas
PLANO DE ENSINO

Disciplina: Espanhol Aplicado a Hotelaria ll

Carga Horéria: 40 h/a - tedrica

Periodo: 2° Médulo

Eixo Formativo: Alimentos e Bebidas

Ementa:

A utilizacdo da lingua espanhola no turismo e na hotelaria e sua importancia,
nocdes basicas; servicos de hotelaria e restaurante; jornais, viagens e turismo;
O Mercosul.

Objetivos:

Capacitar o aluno de turismo a usar expressdes especificas na area de
hotelaria, visando o entendimento para analise, adaptacdo e/ou solucdo de
problemas, ter como meta o Mercosul. Desenvolver a expressao oral e
compreensao auditiva.

Dar instrumentos para que os alunos sejam capazes de ler e compreender
textos de varios géneros, o que colaborara para a formacdo académica,
profissional e pessoal do aluno, aproximando-o de varias culturas, integrando-o
ao mundo globalizado atual.

Conteudos:

Unidade I: Servicos de hotelaria
Unidade II: Servigos de restaurante

Bibliografia Basica: 03 livros

FLAVIAN, E.; FERNANDEZ, I.G.R.. Minidicionario Espanhol — Portugués .
Portugués-Espanhol. Sdo Paulo, Atica. 182 ed., 2005.

FANJUL, Adrian (org.). Gramatica y practica de espafiol para brasilefios. Sao
Paulo, Moderna, 2005.

MATTE BOM, Francisco. Gramatica Comunicativa del espafiol. Tomos | y Il
Madrid. Edelsa. 2010.
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Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

GODED, Margarita; VARELA, Raquel. Bienvenidos: espafiol para profesionales
I. Turismo y Hosteleria.(parte dos) . Madrid: Mateu Cromo SA, 2005.

FLORENZANO, Everton. Diccionario escolar espafiol-portugués-espariol. 22 ed.

Sao Paulo: Ediouro, 2003.

Dicionério virtual monolingue. Real Academia Espafiola. Acesso disponivel em:

<http://www.rae.es>

Dicionario virtual bilingue. WordReference.com: Portugués — Espanhol /

Espanhol — Portugués. Acesso disponivel em: <http://www.wordreference.com>
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Higiene e Seguranca Alimentar
Carga Horaria: 40 h/a - tedrica/ 20 h/a - pratica
Periodo: 2° Médulo

Eixo Formativo: Alimentos e Bebidas

Ementa:

Citologia. Os cinco reinos dos seres vivos. Relagdo entre os cinco reinos, 0s
alimentos, e 0s organismos patogénicos veiculados por alimentos. Doencas de
origem alimentar. Qualidade e seguranca alimentar. Boas praticas para
servigos de alimentagéo.

Objetivos:

Despertar no aluno a consciéncia sobre a importancia de boas praticas
relacionadas a alimentacdo de coletividades, inclusive no servico de alimentos
& bebidas prestado em empreendimentos hoteleiros e de restauragéo.
Conhecer, compreender, analisar e sintetizar as principais ideias referentes a
higiene alimentar, a fim de permitir a conducdo das operacdes tipicas dos
servicos de alimentacdo de forma a garantir a integridade da saude dos
consumidores.

Conteudos:

1- INTRODUCAO

1.1- Importancia da seguranca alimentar;

1.2- Exemplos de surtos de doencas de origem alimentar;
1.3- Causas frequentes de surtos.

2 — CONCEITOS BASICOS

2.1 — Qualidade de produtos e servicos;

2.2 - Seguranca alimentar;

2.3 — Perigos alimentares;

2.4- Boas préticas;

2.5- Legislacgodes.
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3 - BIOLOGIA

3.1- Os cinco reinos dos seres vivos e 0s alimentos;

3.2- Os cinco reinos e 0s perigos alimentares biologicos;

3.3- A célula; a organizacao dos seres Vvivos;

3.4- Procariontes e eucariontes;

3.5- Morfologia e fisiologia de uma célula bacteriana e de uma animal;
3.6- Fatores que afetam a fisiologia celular

3.7- Fatores que afetam a atividade enziméatica

3.8- Lisossomos e conservacao;

3.9- Bactérias uteis, indicadores de higiene, e deteriorantes;
3.10- Bactérias patogénicas transmitidas por alimentos;

3.11- Protozoarios patogénicos de origem alimentar;

3.12- Fungos e micotoxinas em alimentos;

3.13- Platelmintos e Nematelmintos patogénicos de origem alimentar;
3.14- Virus transmitidos por alimentos.

4 — AS BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAC;AO
4.1- Perigos fisicos;

4.2- Perigos quimicos;

4.3- Perigos bioldgicos;

4.4- Fontes de perigos biol6gicos;

4.5- Reproducao bacteriana;

4.6- Fatores que afetam a reproducdo de microrganismos;

4.7- Higiene e saude pessoal;

4.8- Qualidade da agua;

4.9- Edificacdes, instalacdes e fluxo de producéo;

4.10- Equipamentos, moveis e utensilios,

4.12- Sanitarios e vestiarios;

4.13- Indumentaria;

4.14- Higiene ambiental;

4.15- Visitantes;
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4.16- Controle de pragas;

4.17- Manejo de residuos sélidos;

Ministério da Educagio
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnologica

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense

Conselho Superior

4.18- Padrdes de identidade e qualidade;

4.19- Recepcao e armazenamento;
4.20- Congelamento;

4.21- Descongelamento;

4.22- Dessalgagem,;

4.23- Refrigeracéo;

4.24- Higienizagao de vegetais;
4.25- Coccao;

4.26- Distribuicao;

4.27- Transporte;

4.28- Conservacao;

4.29- Sobras;

4.30- Reaquecimento e reutilizacao;
4.31- Amostragem,;

4.32-

reservatorios;

Procedimento Operacional

Padrdao (P.O.P) de higienizacéo

4.33- P.O.P. de higienizacao das instalacdes, equipamentos e moveis;

4.34- P.O.P. de controle integrado de vetores e pragas urbanas;

4.35- P.O.P. de higiene e saude dos manipuladores;
4.36- Resolucéo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004;
4.37- Portaria N.° 1428/MS, de 26 de novembro de 1993.

Bibliografia Basica: 03 livros

dos

BENSOUSSAN, E.; ALBIERI. Manual de Higiene, Seguranca e Medicina do
Trabalho. Sao Paulo: Editora Atheneu, 1997.

GANDRA, I. R. et al. Avaliacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo. S&o

Paulo: Sarvier, 1983.

MEZZOMO, I.F. de B. A Administracdo de servigos de alimentacao. 42 ed.. S&o
Paulo: TERRA Producéo Editorial, 1994.
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Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia: vol 1. 22 edi¢ao. Editora Moderna.
2004.

CAMPOS, V. F. TQC: “Controle da Qualidade Total” (1996)- Fundacéo
Christiano Ottoni, Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte, MG.
Portaria CVS-6/99, de 10.03.99

Resolucédo - RDC N.° 216, de 15 de setembro de 2004.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Optativa ll
Carga Horéaria: 40 h/a —teérica
Periodo: 2° Médulo

Eixo Formativo: Alimentos e Bebidas

Ementa:

Atualidades no setor de turismo e hotelaria. Tecnologia. Globalizagdo. Mercado
de Trabalho. Cultura. Eventos.

Objetivos:

Proporcionar a oferta de temas atualizados no eixo de turismo, hospitalidade e
lazer.

Conteudos:

Globalizacao

Cultura

Tecnologia

Tendéncias e segmentacao de mercado
Bibliografia Basica: 03 livros

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede: a era da informacgéo: economia,
sociedade e cultura volume 1. 6. ed. S&o Paulo: Paz e Terra, 1999.
LOCKWOOD, A; MEDLIK, Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Sao
Paulo, 2003.

POWERS, T. Administracdo no setor de hospitalidade: Turismo, hotelaria e

restaurante, Sao Paulo: Atlas,2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CARBONE, P. Gestdo por competéncias e gestdo do conhecimento. Rio de
Janeiro: FGV, 2005

DRUCKER, P. Introducdo a Administragdo. Sao Paulo: Pioneira. 1995.
OLIVEIRA, lolanda de (org.). Relagbes Raciais e Educagao: Novos Desafios.
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Rio de Janeiro: DP&A, 2004.
RUSCHMANN, D. e SOLHA, K. (org.). Turismo: uma visdo empresarial. Barueri:

Manole: 2003.

Péagina 69 de 110



[ ] Ministério da Educagio
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnologica
INSTITUTO FIEHRAL DI Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense

ECUCACAD, CREMCIA E TECROLOGIA .
Conselho Superior

PLANO DE ENSINO
Disciplina: Coquetelaria e Vinhos
Carga Horaria: 20 h/a - tedrica/ 20 h/a - pratica
Periodo: 2° Médulo

Eixo Formativo: Alimentos e Bebidas

Ementa:

Classificacdo das bebidas. Origem e producdo de bebidas destiladas,
fermentadas e compostas. Adequacdo de bebidas de acordo com o tipo de
evento. Técnicas de preparo de coquetéis. Técnicas de servico de bebidas.
Tendéncias de mercado. Harmonizagao.

Objetivos:

Desenvolver habilidades e competéncias para o servico de bebidas e preparo
de drinks e aprimorar o conhecimento das bebidas utilizadas no bar.
Desenvolver habilidades e competéncias para o servico de vinhos e aprimorar
o conhecimento dos processos de fabricacdo, armazenamento e harmonizacao
entre vinhos e comidas. Desenvolver técnicas de degustacdo e avaliacdo. As
bebidas e drinques tipicos da gastronomia brasileira, de origem indigena,
africana e europeia.

Conteudos:

Unidade I: Tipos de bebidas e classificacao
Unidade II: Coquetelaria

Unidade lII: Cervejas

Unidade IV: Vinhos

Unidade V: Bebidas tipicas brasileiras
Bibliografia Basica: 03 livros

CASCUDQO, Luis da Camara. Antologia da alimentagdo no Brasil. Sdo Paulo.
Global Gaia, 2008.

MORADO, Ronaldo. Larousse da Cerveja. Sdo Paulo: Larousse, 2009.
NOVAKOSI, Deise; FREIRE, Renato. Enogastronomia: a arte de harmonizar
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cardapios e vinhos. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2005.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CNEIL, Karen. A Biblia do Vinho. Rio de Janeiro: Ediouro, 2003.

JOHNSON, Hugh; ROBINSON, Jancis. Atlas mundial do vinho. Rio de Janeiro:
Nova Fronteira, 2008.

KLADSTRUP, Petie; KLADSTRUP, Don. Vinho e Guerra. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Editores, 2005.

Champagne: como o0 mais

sofisticado dos vinhos venceu a guerra e os tempos dificeis. Rio de Janeiro:
Jorge Zahar Editores, 2006.

SANTOS, José lvan. Manual de servico do garcom. 9 ed. Sdo Paulo: SENAC,
2007.

VIEIRA, S. M. Barman perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado.
SENAC: Rio de Janeiro, 2002.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Gestao de Pessoas
Carga Horéaria: 40 h/a - teo6rica
Periodo: 2° Médulo

Eixo Formativo: Alimentos e Bebidas

Ementa:

Conceito e natureza de recursos humanos. Principios e func¢bes, fases
evolutivas. Politicas e tipos de administracdo de pessoas. Planejamento e
programacao da gestdo de pessoas. A busca, a escolha e a contratacdo de
pessoas para a hotelaria. Os cargos, planos de cargos e salarios e a avaliacdo
do desempenho funcional e pesquisa de clima organizacional.

Objetivos:

O objetivo desta disciplina é capacitar o aluno para organizar e lidar com a
complexidade da gestdo de pessoas no ambiente hoteleiro, em todo o seu
dimensionamento, bem como, potencializar a contribuicdo positiva que estas
pessoas podem dar a fim de melhorar os resultados organizacionais da
prestacdo de servicos em meios de hospedagem.

Conteldos:

Unidade I: A interacdo entre as pessoas e as organizacdes

- Variabilidade e cognicdo humana. Teoria de campo de Lewin

- Reciprocidade e clima organizacional

- Analise de clima, ciclo e comunicac¢do organizacional.

- Diferencas culturais e cultura organizacional.

Unidade Il: Cargos em Hotelaria

- Organograma e departamentalizacdo em hotelaria

- Montagem do descritivo de cargos e procedimento operacional padréo
Unidade Ill: Técnicas de recrutamento e selecéo

- Construcéo do perfil de vagas e processos seletivos

- Técnicas de entrevistas
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- O uso de dinamicas e cases em recrutamento e selegcéo

Unidade IV: Técnicas de chefia e lideranca

- Tipos de lideranca

- O comportamento do lider em um mercado de grande concorréncia
- Lideranca sustentavel em meios de hospedagem

Bibliografia Basica: 03 livros

CARBONE, P. Gestdo por competéncias e gestdo do conhecimento. Rio de
Janeiro: Ed da FGV, 2005.

CASTELLI, G. Administracao hoteleira. 9 ed., Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

DE LA TORRE, F. Administragao hoteleira: parte I: Departamento, Sao Paulo:
Roca, 2001.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

BRAGA, N. Recursos humanos, a pratica da gestédo. Divino Sdo Lourenco, Ed.
Semente. 2013.

CHIAVENATO,l. Administracdo de recursos humanos. 5.Edicdo. Sdo Paulo,
Atlas, 2003.

FREITAG, Barbara. Escola, Estado e Sociedade. 7 ed. SP: Centauro, 2007.
OLIVEIRA, lolanda de (org.). Relacbes Raciais e Educacdo: Novos Desafios.
Rio de Janeiro: DP&A, 2004.

RODRIGUES, D.F. Aspectos comportamentais da gestdo de pessoas. Rio de
Janeiro. Ed: FGV, 2003.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Gestao de Alimentos e Bebidas
Carga Horéaria: 80 h/a - teodrica
Periodo: 2° Médulo

Eixo Formativo: Alimentos e Bebidas

Ementa:

Servicos contemporaneos de Alimentos e Bebidas. A arte culindria e a
operacdo de servicos de alimentacdo. Historia da gastronomia. Operacdo de
Alimentos e Bebidas e producdo culinaria. Elaboracdo e administracdo de
cardapios. Técnicas de administracdo e gestdo de setor de Alimentos e
Bebidas. Gerenciamento contabil e financeiro de Alimentos e Bebidas.
Gerenciamento da seguranca alimentar no setor de Alimentos e Bebidas. O
setor de alimentacdo nos servicos de meios de hospedagem.

Objetivos:

Dar ao aluno condicbdes de identificar e conduzir as principais técnicas de
operacdo e gestdo de empresas de alimentos e bebidas, dentro contexto
hoteleiro, que estejam em consonancia com a administragdo contemporanea e
com as demandas do mercado turistico em geral. Capacitar o aluno a planejar,
operacionalizar e gerenciar o servico de bebidas em bares e restaurantes,
desde a organizacédo do espaco fisico e a gestdo de estoque até a producao de
bebidas e o gerenciamento de resultados.

Conteudos:

Unidade I: Tipos de servicos

Unidade II: Equipamentos e controles

Unidade Ill: Gestédo de operacao de servicos de alimentos e bebidas em meios
de hospedagem.

Unidade IV: Alimentagdo — diferencas étnicas e culturais. A influéncia da cultura
indigena e africana na gastronomia brasileira.

Unidade V: Anélise e estruturagéo de cardapios.
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Unidade VI: Layout e planejamento de cozinhas e estruturas de suporte para
servicos de preparo e finalizacdo de alimentos.

Unidade VII: Organograma e procedimentos operacionais.

Bibliografia Basica: 03 livros

CAVALCANTI, Pedro. A patria nas panelas: histérias e receitas da cozinha
brasileira. S&o Paulo. Ed. SENAC, 2007.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5 ed. Sdo
Paulo: SENAC, 2009.

KNIGHT, John B. & KOTSCHEVAR, Lendal H. Gestdo, planejamento e

operacédo de restaurantes. 32. ed. Sdo Paulo: Roca, 2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

BARRETO, Ronaldo. Passaporte para o sabor. Sado Paulo: SENAC, 2001.
BERNARDES, S. M. et al. Cardapio: Guia pratico para a elaboracdo. Sao Paulo:
Atheneu,

CANDIDO, indio; ZANELLA, Luiz C. Restaurantes: Técnicas e processos de
administracdo e operacéo. Caxias do Sul: EDUCS, 2002.

CASCUDO, Luis da Camara. Antologia da alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo.
Global Gaia, 2008.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir. um guia para
conquistar e manter clientes destinado a funcionérios, gerentes e proprietarios

de restaurantes - Sao Paulo, Rocca, 2004.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Organizacdo e Funcionamento de Restauracao
Carga Horéaria: 40 h/a - teo6rica
Periodo: 2° Médulo

Eixo Formativo: Alimentos e Bebidas

Ementa:

Desenvolvimento de produtos e mercados. Criacdo de novos negocios e
técnicas de avaliacdo de cenérios. Novas tendéncias de andlise de contextos
sociais, econdmicos, culturais e politicos — a pds-modernidade e a estratégia
de desenvolvimento. Como avaliar localizacdes para implantacdo de negdécios
de restauracdo. A analise de oferta em um ambiente mutavel e altamente
competitivo. Como atender as necessidades, desejos e expectativas do publico
alvo — como lidar com opiniées que mudam continuamente e com concorrentes
gque se reinventam a todo momento. Estratégias de posicionamento e
reposicionamento no setor de alimentacdo. Redes, franquias e tipos de
empresas no setor de restauracdo. Restaurantes tematicos. Operacdo de
restaurantes e bares.

Objetivos:

Proporcionar ao aluno condicbes de entender o processo de criacdo de
produtos e servicos, no contexto da compreensdao dos conceitos de
planejamento, de desenvolvimento e de administracdo, além dos principios de
analise de viabilidade mercadolégica e econémico-financeira de implantacdo de
empreendimentos. Capacitar a analise subjetiva de investimentos em produtos
de restauracdo e seus congéneres e sua interagdo com 0 ambiente e a
sociedade, de acordo com os principios de ética, cidadania e sustentabilidade.
Desenvolver as competéncias para o exercicio da funcdo de analista de
mercados e de projetos da area de hospitalidade.

Conteudos:

Unidade |: Mercado de Alimentos e Bebidas
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Unidade II: Tipologia de bares, restaurantes e simulares.

Unidade II: Etapas do planejamento de estabelecimentos de restauracao.
Unidade IlI: Projecéo de vendas e analise de viabilidade.

Unidade IV: Organograma e processos operacionais

Bibliografia Basica: 03 livros

ANDRADE, Nelson et al. Hotel: planejamento e projeto. S&do Paulo: SENAC SP,
2000.

ANSARAH, Marilia Gomes dos R. (org.). Turismo: como aprender, como
ensinar. V. 2. Sao Paulo: SENAC, 2001.

BONFATO, Antonio Carlos. Desenvolvimento de hotéis: estudos de viabilidade.
S&o Paulo: SENAC SP, 2006.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CAMPOS, José Ruy Veloso. Introducdo ao universo da hospitalidade.
Campinas: Papirus, 2005

DEGEN, Ronald. O empreendedor. Sao Paulo: McGraw, 1989.

SOUZA, Alceu; CLEMENTE, Ademir. Decisbes financeiras e andlise de
investimentos. 3 ed. S&o Paulo: Atlas, 1999.

WOILER, Sanséo; MATHIAS, Washigton. Projetos: planejamento, elaboracéo e
andlise. Sdo Paulo: Atlas, 1989.

Péagina 77 de 110



[ ] Ministério da Educagio
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnologica
INSTITUTO FIEHRAL DI Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense

ECUCACAD, CREMCIA E TECROLOGIA .
Conselho Superior

PLANO DE ENSINO
Disciplina: TCM — Projeto em Restauracao
Carga Horéaria: 40 h/a — prética
Periodo: 2° Médulo

Eixo Formativo: Alimentos e Bebidas

Ementa:

Planejamento e operacgao de servigcos de restauragao.

Objetivos:

Desenvolver ferramentas de controle de qualidade em servigos de restauracao.

Conteldos:

Unidade I: Fluxograma
Unidade II: Organograma
Unidade IIl: Documentos e controles

Bibliografia Basica: 03 livros

CANDIDO, indio e ZANELLA, Luiz C. Restaurantes: Técnicas e processos de
administracdo e operacdo. Caxias do Sul: EDUCS, 2002.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5 ed. Séo
Paulo: SENAC, 2009.

KNIGHT, John B. & KOTSCHEVAR, Lendal H. Gestdo, planejamento e
operacédo de restaurantes. 3 ed. Sdo Paulo: Roca, 2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

ANDRADE, Nelson et al. Hotel: planejamento e projeto. Sdo Paulo: SENAC SP,
2000.

ANSARAH, Marilia Gomes dos R. (org.). Turismo: como aprender, como
ensinar. V. 2. Sado Paulo: SENAC, 2001.

BONFATO, Antonio Carlos. Desenvolvimento de hotéis: estudos de viabilidade.
Sao Paulo: SENAC SP, 2006.

Terceiro Médulo — Eixo Formativo: Eventos
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Cerimonial Protocolo e Etiqueta
Carga Horaria: 40 h/a - tedrica/ 20 h/a - pratica
Periodo: 3° Médulo

Eixo Formativo: Eventos

Ementa:

Conceitos — Cerimonial, Etiqueta, protocolo e Etica. Funcdes do Cerimonial
Pulblico. Visao histérica do Cerimonial, Ordem de precedéncia. Execucao e
avaliacdo do Cerimonial. O tratamento, Trajes, Simbolos. Diversas solenidades
— especificidades. Eventos Sociais, Etnicos e Culturais.

Objetivos:

Proporcionar o estudo e aplicabilidade das ferramentas basicas que permitam o
aprendizado e entendimento dos conteudos relativos a Etiqueta, Protocolo e
Cerimonial nos eventos publicos e privados, internacionais e nacionais.

Conteudos:

Unidade I: Histéria da etiqueta, etiqueta a mesa, mise en place. Etiqueta em
eventos,

comportamento e trajes.

Unidade Il: Eventos sociais, étnicos e celebracdes de matrizes africanas e
indigenas presentes na cultura brasileira.

Unidade IlI: Cerimonial e protocolo. Regras protocolares, ordem geral de
precedéncia, organizacdo de cerimonial. Ordem de precedéncia; Execucédo e
avaliacdo do Cerimonial; O tratamento; Simbolos Nacionais; Diversas
solenidades — especificidades

Bibliografia Basica: 03 livros

BORGES, Cecilia. Festas: recebendo com charme. 3. Ed. Rio de Janeiro:
Senac,2006.

GOMES, Sara. Guia do Cerimonial: do trivial ao formal.5. Ed.Brasilia:LGE,
2007.
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LUKOWER, Ana. Cerimonial e protocolo. Sdo Paulo: Contexto, 2003.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

ALLEN Jonhy, et al. Organizacao e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier,
2008.

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizacdo de eventos: Manual para
planejamento e execucao 9. Ed.Sao Paulo: Summus, 2008.

FREITAG, Barbara. Escola, Estado e Sociedade. 7 ed. SP: Centauro, 2007.
OLIVEIRA, lolanda de (org.). Relacbes Raciais e Educacao: Novos Desafios.
Rio de Janeiro: DP&A, 2004.

SOARES, Esther Proencga; FALCAO, Maria Felicia da Camara. A mesa: arranjo
e etiqueta anfitrides e convidados: casas e restaurantes. 9. ed. Barueri. Manole,
2010.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Planejamento e Gestdo de Eventos e Banquetes
Carga Horaria: 60 h/a - tedrica/ 20 h/a - pratica
Periodo: 3° Médulo

Eixo Formativo: Eventos

Ementa:

Identificacdo, analise e organizacdo de eventos. Criatividade nos projetos de
criacao. Servico e supervisdo de alimentos e bebidas em eventos.

Objetivos:

Estruturar e realizar todas as etapas na producdo de um evento. Organizar as
etapas de trabalho, elaborar cronogramas e definir responsabilidades.
Capacitar os alunos para o exercicio das atividades especificas inerentes ao
desenvolvimento de eventos. Entender a importdncia de um evento na
atividade econ6mica. Compreender os tipos e caracteristicas dos eventos e
suas particularidades. Identificar os diversos tipos de eventos, seus temas e
seus segmentos de mercado. Contribuir para o desenvolvimento de recursos
humanos. Estimular a criatividade na préatica da producao de eventos. Adequar
o tipo de servico de acordo com o tipo de evento e o espaco fisico. Organizar o
espaco e dimensionar e gerir recursos humanos e materiais. Eventos presentes
na cultura brasileira, de origem indigena, africana e europeia.

Conteldos:

Unidade I: Conceituacao e Tipologia de Eventos
Unidade II: Planejamento e Gestdo de Eventos
Unidade III: Tipos de Servico

Unidade IV: Espacos de eventos

Unidade V: Eventos culturais e étnicos no Brasil.

Bibliografia Basica: 03 livros
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ALLEN, J; OTOOLE, W; MCDONNEL, I; HARIS, R. Organizacédo e gestdo de
eventos. 3 ed. Rio de Janeiro: Campus, 2008.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Organizacdo de Banquetes. Sao
Paulo: SENAC, 2000.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de Organizacdo de Eventos: planejamento e
organizacdo. Sao Paulo: ed. Atlas, 2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

BORGES, Cecilia. Recebendo com Charme. Rio de Janeiro: SENAC, 2004.
FREUND, Francisco Tommy. Festas e Recepcdes: gastronomia, organizacao e
cerimonial. Rio de Janeiro: SENAC, 2002.

GIACAGLIA, M.C. Organizacdo de Eventos: teoria e pratica. S8o Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2003.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em Eventos. S&o Paulo:
Contexto, 2004.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Inglés Aplicado a Hotelaria |
Carga Horéaria: 40 h/a - teo6rica
Periodo: 3° Médulo

Eixo Formativo: Eventos

Ementa:

A importancia da lingua inglesa no ramo de hotelaria e turismo.
Desenvolvimento das quatro destrezas necessarias a aprendizagem do idioma
alvo (fala, escrita, leitura, compreensdo oral), levando o educando,
particularmente, a expressar-se oralmente de forma significativa através da
utilizacdo de uma abordagem comunicativa. Compreensdo e producdo de
mensagens orais e escritas em lingua inglesa em nivel basico. Utilizacdo do
idioma alvo em situacBes comunicativas reais do setor turistico-hoteleiro.

Objetivos:

Despertar no educando o gosto e o interesse pelo idioma alvo, reconhecendo a
lingua inglesa como elemento enriqguecedor do processo intelectivo, suporte a
formacdo académico-profissional, e ferramental imprescindivel para que estes
possam se expressar comunicativamente na comunidade global. Capacitar o
aluno para: iniciar uma conversa, cumprimentando e apresentando-se formal
ou informalmente de acordo com o contexto; apresentar pessoas e comunicar
dados pessoais e de terceiros, com base em informacBes sobre o nome,
endereco, telefone e e-mail; dar e solicitar informacdes sobre lugares; informar
a data e/ou horario de realizacdo de um evento, com base no uso do
vocabulario relativo as horas, dias da semana e meses do ano; convidar
alguém para um evento na cidade; informar sobre eventos cotidianos do
passado e futuro; receber e atender o cliente em um restaurante; fazer o check-
in de um hdéspede; dar instrugdes sobre funcionamento dos equipamentos em
um quarto de hotel; orientar sobre servi¢os, horarios de atendimento; fazer o

check-out de um hospede.
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Conteldos:

1. First steps

The English alphabet; Be (Simple Present Tense); Be (Present Continuous
Tense); Be (Simple Past Tense); Pronouns; Other verbs — regular (Simple Past
Tense); Have/have got; Like; Do; Negative questions and question tags;
Question words; There is/There are; Nouns — countable/uncountable; Some,
any, no and none; Articles — definite and indefinite; Plural nouns; Cardinal
numbers; Dates; Addresses; Phone numbers; Ordinal numbers; Days of the
week; Months of the year; Seasons of the year; Time and timetables; The clock;
Prepositions of time; Colors; Weather and temperature; Money; Directions and
positions; Preposition “by” and means of transportation.

2. The hotel

Welcoming guests; greetings and leave-takings; Terms of address; Some
personal information; Hotel personnel; The premises; Reception area; Advance
reservation; Reservation form; Accepting, canceling and refusing; Check-in
procedure; Check-out procedure; Rooms (types of rooms, items of the room);
Bathroom; Health and hygiene; Toiletry; First aid kit; Safety; Carriers of
diseases; Some accidents, diseases and discomforts; Cleaning material; Phone
calls; Bar and restaurant; Furniture and fittings; Alcoholic drinks; At the
restaurant (Breakfast, example of a menu, salads, soups, fish and seafood,
meat, poultry and game, preparation); Kitchen (tastes, fruit, vegetables, spices
and flavoring, kitchen utensils, food preparation); Room service; Telephone
conversation; Service: being polite; Unwelcome guests.

Bibliografia Basica: 03 livros

FRAXINO, A. & PERUSSO, A. Inglés para profissionais de turismo. Barueri, SP:
DISAL, 2010.

RICHARDS, J. C., HULL, J., PROCTOR, S. Interchange Third Edition Student’s
book 1. Cambridge: Cambridge University Press, 2010.

VIERA, E. V., NUNES, A. Z. C., NUNES, N. R. C. The language of hotels in
English — book 1. Caxias do Sul, RS: Educs, 2004.
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Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

BIAGGI, E. T. K., STAVALE, E. B. Enjoy your stay: inglés basico para hotelaria
e turismo. S&o Paulo: Disal, 2004.

CHIARO, T. Inglés para hotelaria: para profissionais das areas de hospedagem
de hotéis e pousadas. Sao Paulo: Disal, 2012.

DICIONARIO OXFORD ESCOLAR PARA ESTUDANTES BRASILEIROS DE
INGLES — PORTUGUES/INGLES/PORTUGUES. Oxford: Oxford University
Press, 1999.

IGREJA, J. R. A. Fale tudo em inglés! Sao Paulo: Disal, 2007.

SCHUMACHER, C. & COSTA, F. Inglés para turismo e hotelaria: a
comunicacdo essencial para o dia a dia: um guia para turismo, hotelaria,

restaurante, comunicacao pessoal. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Matematica Aplicada a Hotelaria
Carga Horéaria: 80 h/a - teodrica
Periodo: 3° Médulo

Eixo Formativo: Eventos

Ementa:

Sistemas de juros: conceitos de juros e nomenclaturas. Juros simples. Calculo
de juros. Calculo de montante. Valor atual e valor futuro. Juros compostos:
conceito. Calculo de juros. Montante. Valor atual. Taxa equivalente. Séries de
pagamentos (classificacdo, fatores de conversdo, aplicacbes de séries e
pagamentos aos sistemas). Financiamento. Sistema de amortizagédo: sistema
francés (tabela price); sistema americano; sistemas de amortizagdo constante.
Custos de uma operacao financeira. Inflacdo e seu reflexo no custo de uma
operacéo financeira: taxa de juros nominais taxa de juros efetiva e taxa de juro
real. Juros e Descontos: Simples e Composto.Taxas. Rendas. Amortizacao de
dividas

Objetivos:

Proporcionar ao aluno condi¢des para adquirir e aplicar na area de hotelaria os
conceitos de matematica financeira. O aluno devera ser capaz de calcular e
interpretar o conceito de juro; diferenciar taxas nominais, taxas efetivas e taxas
reais de juro; resolver problemas envolvendo juros simples e juros compostos;
resolver problemas envolvendo descontos; analisar alternativas de
investimentos e analisar o custo beneficio. Juros e capitalizacdo simples.
Capitalizacdo composta. Desconto e taxa de desconto. Séries de pagamento.
Métodos de avaliacdo de fluxos de caixa. Taxas de juros. Sistemas de
amortizacdo. Operacdes realizadas no sistema financeiro brasileiro.

Conteudos:

UNIDADE | — Juros e Descontos Simples

1.1. Juros Simples
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1.1.1. Conceito de: juros simples, capital e taxa de juros.

1.1.2. Calculo de juros simples e do montante.

1.2. Descontos Simples

1.2.1. Conceito de desconto simples

1.2.2. Desconto simples comercial

1.2.3. Desconto simples racional

1.2.4. Desconto simples bancério

1.2.5. Calculo da taxa efetiva de juros simples numa operacado de desconto
simples.

UNIDADE Il — Juros e Descontos Compostos

2.1. Juros compostos

UNIDADE llI - Amortizag&o de Dividas, Empréstimos e Financiamentos

3.1 Diferenciar os vérios Sistemas de Amortizacdo de Dividas, Empréstimos e
Financiamentos e calcular em cada um deles: saldo devedor, amortizacéo,
encargos financeiros e prestacdo num periodo qualquer do financiamento ou
empréstimo.

UNIDADE IV — Cambio

4.1 Operacdes com cambio.

Bibliografia Basica: 03 livros

BOEGER, Marcelo Assad; YAMASHITA, Ana Paula. Gestdo Financeira para
Meios de Hospedagem. 1. ed. S&o Paulo: Atlas, 2005.

ROSS, S. A. et alli. Principios de Administracdo Financeira. Sdo Paulo: Editora
Atlas, 2008.

ZANELLA, Luiz Carlos. Administracao de Custos em Hotelaria. Caxias do Sul:
EDUCS, 2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

BARROWS, Clayton W.; POWERS, Tom. Administracdo no Setor de
Hospitalidade: Turismo, Hotelaria e Restaurante. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2004.
BRIGHAM, Eugene F.; GAPENSKI, Louis C.; EHRHARDT, Michael C.
Administragcdo Financeira — Teoria e Pratica.
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GITMAN, Lawrence J. Principios de Administracdo Financeira. Sdo Paulo:
Pearson, 2004.

GROPPELLI, A. A. Administragao financeira. 2. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2002.
LUNKES, Rogério Jodo. Manual de Or¢camento. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2003.
NETO, Alexandre Assaf. Matematica Financeira e suas aplicacfes. 112 ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2009.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Operacédo de Governanca
Carga Horaria: 60 h/a - tedrica/ 20 h/a - pratica
Periodo: 3° Médulo

Eixo Formativo: Eventos

Ementa:

O setor de governanca é responsavel por cuidar do bem estar dos hdspedes,
zelando pela sua comodidade, seguranca e qualidade desde o momento da
chegada até a partida. E de vital importancia, pois abrange diversas atividades
dentro dos meios de hospedagem, tais como: limpeza e arrumagao das Uh’s,
servicos de lavanderia, manutencdo e seguranca. A disciplina trabalha um
pouco de todas estas areas de forma clara e pratica.

Objetivos:

O objetivo da disciplina é capacitar o aluno para implantar o departamento de
governancga de forma organizada e funcional, treinando sua equipe dentro das
diversas funcbes que compde o0 setor, passando pelas atribuicdes,
procedimentos, controles e operacionalidade na rotina no estabelecimento
hoteleiro, assegurando a qualidade na prestacéo do servico de hospedagem.
Conteudos:

Unidade I: Montagem e implantacdo do departamento de governanca do
hotel

- Atribui¢cbes e func¢des da governanca em hotelaria

- Cargos que compdem o departamento de governancga

- Procedimentos operacionais do setor de governanca

Unidade Il: Controles e lideranca no departamento de governanca

- Lideranca e distribuicéo de tarefas na governanca

- Controles e formularios do departamento de governanca

- A atuacéo da governancga em situagdes diversas no ambiente hoteleiro

Unidade Ill: Manutenc&o Hoteleira
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- Aimportancia da manutengédo hoteleira

- Controle patrimonial em meios de hospedagem

- Operacionalizacdo da manutencao hoteleira

- Sustentabilidade

Unidade IV: Seguranca em meios de hospedagem

- Aimportancia do plano de seguranca em meios de hospedagem
- Procedimentos em caso de sinistros

- Operacionalidade da seguranca em meios de hospedagem.

Bibliografia Basica: 03 livros

CASTELLI,G. Administracao hoteleira. 9 Ed., Caxias do Sul: Educs, 2001
LINZMAYER,E. Guia basico para administracdo da manutencao hoteleira. 5 ed.,
Séo Paulo: Ed. SENAC, 2010

TARABOUSI,F. Administracdo de hotelaria hospitalar. 4 ed., Sdo Paulo: Atlas
20009.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CANDIDO, I. Controles em hotelaria. 52. Edicdo, Caxias do Sul, ed: Educs,
2003.

CANDIDO, I.; VIEIRA, E. Gestdo de hotéis, técnicas, operacbes e servicos.
Caxias do Sul, ed: Educs, 2003.

HAYES D. NINEMEIER J.D. Gestdo de operagbes hoteleiras. Sdo Paulo:
Pearson, 2005.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Optativa 3
Carga Horéaria: 40 h/a - teo6rica
Periodo: 3° Médulo

Eixo Formativo: Eventos

Ementa:

Atualidades no setor de turismo e hotelaria. Tecnologia. Globalizagdo. Mercado
de Trabalho. Cultura. Entretenimento e Lazer.

Objetivos:

Proporcionar a oferta de temas atualizados no eixo de turismo, hospitalidade e
lazer.

Conteudos:

Globalizacao
Cultura
Tecnologia

Tendéncias e segmentacdo de mercado

Bibliografia Basica: 03 livros

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede: a era da informagdo: economia,
sociedade e cultura volume 1. 6. ed. S&o Paulo: Paz e Terra, 1999.
LOCKWOOD, A; MEDLIK, Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Sado
Paulo, 2003.

POWERS, T. Administragdo no setor de hospitalidade: Turismo, hotelaria e

restaurante, Sao Paulo: Atlas, 2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CARBONE, P. Gestdo por competéncias e gestdo do conhecimento. Rio de
Janeiro: FGV, 2005
DRUCKER, P. Introducdo a Administragdo. S&o Paulo: Pioneira. 1995
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RUSCHMANN, D. e SOLHA, K. (org.). Turismo: uma visdo empresarial. Barueri:
Manole: 2003.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: TCM — Projeto de Eventos em Hotelaria
Carga Horéaria: 40 h/a — prética
Periodo: 3° Médulo

Eixo Formativo: Eventos

Ementa:

Controles e processos em eventos.

Objetivos:

Desenvolver ferramentas para controle de qualidade na organizacao e
operacao de eventos.

Conteudos:

Unidade I: Fluxograma
Unidade II: Organograma
Unidade IIl: Documentos e controles

Bibliografia Basica: 03 livros

ALLEN, J; OTOOLE, W; MCDONNEL, I; HARIS, R. Organizacéo e gestdo de
eventos. 3 ed. Rio de Janeiro: Campus, 2008.

CASTELLI,G. Administracao hoteleira. 9 Ed., Caxias do Sul: Educs, 2001.
ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de Organizacdo de Eventos: planejamento e

organizacao. Sao Paulo: ed. Atlas, 2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CANDIDO, I. VIEIRA,E. Gestdo de hotéis, técnicas, operacdes e servigcos.
Caxias do Sul, ed: Educs, 2003.

FREITAG, Barbara. Escola, Estado e Sociedade. 7 ed. SP: Centauro, 2007.
HAYES D. NINEMEIER J.D. Gestdo de operagbes hoteleiras. S&o Paulo:
Pearson, 2005.
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PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Organizacdo de Banquetes. Sao

Paulo: SENAC, 2000.
POWERS, T. Administragdo no setor de hospitalidade: Turismo, hotelaria e

restaurante, Sao Paulo: Atlas,2004
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Quarto Moédulo - Eixo Formativo: Gestéo

PLANO DE ENSINO
Disciplina: Marketing Hoteleiro
Carga Horéria: 80 h/a - tedrica
Periodo: 4° Médulo

Eixo Formativo: Gestao

Ementa:

Conceitos de Marketing. Administracdo de Marketing. Marketing de Servicos.
Marketing Hoteleiro.

Objetivos:

Compreender os conceitos basicos de Marketing. Utilizar as ferramentas de
marketing nos processos de gestdo. ldentificar as estratégias do marketing de
servigcos. Aplicar os conceitos de marketing para adequacdes dos servigos de
hospedagem atendendo as mudancas do mercado e as necessidades dos
clientes.

Conteudos:

Unidade I: Conceitos de marketing. Ferramentas de marketing. Evolugcdo dos
conceitos de marketing. Sistema de marketing.

Unidade II: Perfil do consumidor. Necessidades e Desejos. Demanda e Oferta.
Valor para o cliente. Caracteristicas de bens tangiveis e intangiveis. Ciclo de
vida dos produtos. Portfélio de produtos e portfélio de clientes. Estratégias de
precificacdo em marketing.

Unidade IlI: Analise do mercado. Segmentacdo de mercado. Planejamento
Estratégico de marketing. Competitividade. Distribuicéo.

Unidade IV: Sistema de comunicacao integrada em Marketing.

Unidade V: Marketing de servigos. Marketing de relacionamento. Economia da
Experiéncia. Comércio eletrénico. Marketing turistico. Marketing de cidades.

Unidade VI: O plano de marketing aplicado aos servigos de hospedagem.
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Bibliografia Basica: 03 livros

GUARDANI, Fatima. Gestdo de marketing em hotelaria. S&o Paulo: Atlas, 2006.
KOTLER, Philip e KELLER, Kevin Lane. Administracdo de Marketing. 14° ed.
Séo Paulo: Pearson Education, 2012.

KUAZAQUI, Edmir. Marketing turistico e de hospitalidade. Sdo Paulo:
MAKRON, 2000.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CANDIDO, I. VIEIRA,E. Gestdo de hotéis, técnicas, operacdes e servigos.
Caxias do Sul, ed: Educs, 2003.

CASTELLI,G. Administracao hoteleira. 9 Ed., Caxias do Sul: Educs, 2001.
KOTLER, Philip e ARMSTRONG, Gary. Principios de Marketing. 12° ed. Sdo
Paulo: Prentice Hall, 2008.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Gestao Organizacional e Financeira
Carga Horéria: 80 h/a - tedrica
Periodo: 4° Médulo

Eixo Formativo: Gestao

Ementa:

Gestao organizacional. Abordagem da administracdo e a importancia das
organizacées no mundo globalizado. O administrador com suas funcdes de
tomada de decisGes, gestdo financeira, controles financeiros no mercado
hoteleiro, a importancia do calculo do ponto de equilibrio e da ocupacao
hoteleira, demonstrativos de resultados, diagnéstico da saude econdmica
financeira e fluxo de caixa.

Objetivos:

Desenvolver no aluno a visdo de administrador e responséavel financeiro pela
organizacdo hoteleira, mostrando sua importancia, bem como, abordar as
funcdes dos controles financeiros e contabeis, buscando de forma objetiva e
pratica preparar o aluno para a funcao de gestor do hotel.

Conteudos:

Unidade I: Gestao organizacional:

- O mundo das organizacdes

- Administrando organizacdes e pessoas

- Funcdes administrativas

Unidade Il: Gestao financeira em meios de hospedagem
- Controles financeiros em hotelaria

- Célculo do ponto de equilibrio e formula do rateio de custos
- Demonstrativos e relatérios financeiros.

Unidade Ill: Fluxo de caixa:

- Alimportancia do fluxo de caixa para a saude financeira da organizacao
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- Como elaborar um fluxo de caixa
- Atomada de decisdes alinhadas ao fluxo de caixa na organizacéo hoteleira.

Bibliografia Basica: 03 livros

CARBONE, P. Gestdo por competéncias e gestdo do conhecimento. Rio de
Janeiro. Ed: da FGV, 2005.

DUARTE, V. Administragdo de sistemas hoteleiros: Conceitos basicos. 3 ed.,
Séo Paulo: SENAC, 2005.

ZANELLA,L. Administracdo de custos em hotelaria. 4ed., Caxias do Sul. Educs,
2010.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CANDIDO, I. Restaurante: Administracéo e operacionaliza¢do. Caxias do Sul:
Educs, 2010.

CASTELLI, G. Administragéao hoteleira. 9 ed., Caxias do Sul: Educs , 2001.
POWERS, T. Administracdo no setor de hospitalidade: Turismo, hotelaria e

restaurante. Sao Paulo, Ed. Atlas, 2004.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Inglés Aplicado a Hotelaria Il
Carga Horéria: 80 h/a - tedrica
Periodo: 4° Médulo

Eixo Formativo: Gestao

Ementa:

A lingua inglesa no ramo de hotelaria e turismo: introducdo a topicos
semantico-gramaticais que fornecem insumo para o0 desenvolvimento das
habilidades comunicativas em inglés nesse contexto. O papel da lingua inglesa
como Global Language. Apresentacdo de informacBes acerca de
particularidades linguistico-discursivas e socioculturais em inglés, que tendem
a auxiliar no aperfeicoamento do relacionamento intercultural dos graduandos.
A utilizacéo de estruturas da lingua de forma contextualizada que evidenciam o
uso funcional do idioma alvo em ambiente natural de comunicag&o.

Objetivos:

Ampliar o vocabulario técnico dos educandos quanto ao uso de termos e
expressbes em inglés, comumente utilizados em ambiente natural de
comunicacdo no segmento de hotelaria e turismo. Capacitar o aluno para:
compreender e produzir mensagens orais e escritas em lingua inglesa, nesse
setor, com vistas a atender as demandas e expectativas do mercado turistico-
hoteleiro; compreender e produzir géneros textuais basicos desse setor; usar
estruturas do idioma alvo em situagcdes comunicativas reais, reconhecendo
variac@es culturais e linguisticas desse universo.

Conteudos:

1. SERVICOS | SERVICES

1.1 Comunicag0es cotidianas | Everyday communications
1.2 Numeros e referéncias temporais | Numbers and time
2. HOTEL | HOTEL
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2.1 Contatos basicos com o héspede | Basic contacts with guests

2.2 Contatos de servico com o héspede | Contacting the guest for service
2.3 Concierge | Concierge

2.4 Vendendo os servicos do hotel para ndo héspedes | Selling hotel services
to non-guests.

3. TURISMO | TOURISM

3.1 Passeios | Rides and tours

3.2 Informacdes basicas para turistas | Basic information for tourists

4. RESTAURANTE | RESTAURANT

4.1 Comunicagdes em restaurantes | Communication in restaurants

5. COMUNICACOES EMPRESARIAIS | BUSINESS COMMUNICATIONS
5.1 Processos organizacionais | Organizational processes

5.2 Telefonemas internacionais | International phonecalls

5.3 Escrita | Writing

5.4 Reunides | Meetings

Bibliografia Basica: 03 livros

FRAXINO, A. & PERUSSO, A. Inglés para profissionais de turismo. Barueri, SP:
DISAL, 2010.

SCHUMACHER, C. & COSTA, F. Inglés para turismo e hotelaria: a
comunicacdo essencial para o dia a dia: um guia para turismo, hotelaria,
restaurante, comunicacao pessoal. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.

SOUZA, A. G. F. [et al]. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem

instrumental. Sao Paulo: Disal, 2005.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

DICIONARIO OXFORD ESCOLAR PARA ESTUDANTES BRASILEIROS DE
INGLES — PORTUGUES/INGLES/PORTUGUES. Oxford: Oxford University
Press, 1999.

Pagina 100 de 110



[ ] Ministério da Educagio
Secretaria de Educagao Profissional e Tecnoldgica
INSTITUTO FIEHRAL DI Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense

ECUCACAD, CIEMCIA E TECROLOGIA .
Conselho Superior

CAMBRIDGE LEARNER’S DICTIONARY THIRD EDITION. Cambridge:
Cambridge University Press, 2007.

VIERA, E. V.,; NUNES, A. Z. C.; NUNES, N. R. C. The language of hotels in
English — book 1. Caxias do Sul, RS: Educs, 2004.

VINEY, P. Survival English (New Edition) — international communication for

professional people. Oxford: Macmillan, 2004.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Legislacédo Hoteleira
Carga Horaria: 40 h/a - teoria
Periodo: 4° Médulo

Eixo Formativo: Gestao

Ementa:

Elaboracédo das leis no Brasil. Analise de decreto-lei. Antecedentes historicos
do atual regime juridico da atividade turistica no Brasil. Politica nacional de
turismo. A legislagdo do turismo no Brasil. O sistema oficial de turismo: a
EMBRATUR, o Ministério do turismo. Direito internacional publico e privado
documentacédo de viagem. Legislacao e politicas afirmativas no Brasil.

Objetivos:

Ao final da disciplina o estudante estara apto a:

A) conceituar leis, decretos, deliberaces, etc;

B) analisar a politica nacional de turismo e o desenvolvimento que este
promove para a area,

C) conhecer as normas vigentes para as atividades turisticas;

D) distinguir a organizacgéo e as atribuic6es dos 6rgaos oficiais do turismo, quer
nacional, quer internacional;

E) analisar as relag@es internacionais do fluxo turistico.

Conteldos:

Unidade I: Leis, decretos, deliberacdes etc.

Unidade II: Legislac&o para prestadores de servigos
Unidade IlI: Lei de defesa do consumidor

Unidade IV: Legislacdo municipal, estadual e federal
Unidade V: Legislacéo trabalhista

Unidade VI: Legislacao e politicas afirmativas no Brasil.

Bibliografia Basica: 03 livros
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BADARO, Rui Aurelio de Lacerda. Direito do turismo: histéria e legislacdo no
Brasil e no exterior. S&o Paulo: Editora SENAC, 2003.

BADARO, Rui Aurélio de Lacerda. Hotelaria a luz do direito do turismo. S&o
Paulo Editora SENAC, 2006.

LONGANESE, Luiz André. Direito aplicado a hotelaria. Campinas: Papirus,
2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CASTELLI,G. Administracao hoteleira. 9 Ed., Caxias do Sul: Educs, 2001
MAMEDE, Glaudston. Agéncias, viagens e excursfes: regras juridicas,
problemas e solucdes. Barueri: Manole, 2003.

PINTO NIETO, Marcos. Manual de direito aplicado ao turismo. Campinas:
Papirus, 2001. (Colecéo Turismo).

FONSECA, Dagoberto José. Politicas publicas e a¢cbes afirmativas. Sdo Paulo:
Summus Editorial/Selo Negro Edicdes, 2009.

SANTOS, Jodo Paulo de Faria. Acdes afirmativas e igualdade racial: a
contribuicdo do direito na construcdo de um Brasil diverso. S&o Paulo: Edigbes
Loyola, 2005.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Optativa 4
Carga Horéaria: 40 h/a - teo6rica
Periodo: 4° Médulo

Eixo Formativo: Gestao

Ementa:

Atualidades no setor de turismo e hotelaria. Tecnologia. Globalizacdo. Mercado
de Trabalho. Cultura. Entretenimento e Lazer.

Objetivos:

Proporcionar a oferta de temas atualizados no eixo de turismo, hospitalidade e
lazer.

Conteldos:

Globalizacao

Cultura

Tecnologia

Tendéncias e segmentacao de mercado

Bibliografia Basica: 03 livros

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede: a era da informacédo: economia,
sociedade e cultura volume 1. 6. ed. S&o Paulo: Paz e Terra, 1999.
LOCKWOOD, A; MEDLIK. Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Sao
Paulo, 2003.

POWERS, T. Administrac&do no setor de hospitalidade: Turismo, hotelaria e

restaurante, Sao Paulo: Atlas,2004.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CARBONE, P. Gestao por competéncias e gestao do conhecimento. Rio de
Janeiro: FGV, 2005
DRUCKER, P. Introducdo a Administragdo. S&o Paulo: Pioneira. 1995
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RUSCHMANN, D. e SOLHA, K. (org.). Turismo: uma visdo empresarial. Barueri:
Manole: 2003.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: TCM — Plano de Negécios
Carga Horéaria: 40 h/a — prética
Periodo: 4° Médulo

Eixo Formativo: Gestao

Ementa:

Elaboracéo e apresentacdo de um plano de negocios.

Objetivos:

Desenvolver um plano de negdcios para meios de hospedagem. Apresentar um
plano de negdcios.

Conteudos:

Unidade I: Organograma

Unidade II: Fluxograma

Unidade Ill: Recursos humanos

Unidade IV: Viabilidade financeira

Unidade V: Plano de negécios

Unidade VI: Sustentabilidade social e ambiental

Bibliografia Basica: 03 livros

CANDIDO, I.; VIEIRA, E. Gestdo de hotéis, técnicas, operacbes e servicos.
Caxias do Sul, ed: Educs, 2003.

DUARTE, V. Administracdo de sistemas hoteleiros: Conceitos basicos, 3 ed.,
Séo Paulo: SENAC, 2005

ZANELLA, L. Administracao de custos em hotelaria. 4ed., Caxias do Sul. Educs,
2010.

Bibliografia Complementar: de 3 a5 livros

CASTELLI, G. Administracao hoteleira. 9 Ed., Caxias do Sul: Educs, 2001

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede: a era da informacgéo: economia,

sociedade e cultura volume 1. 6. ed. Sao Paulo: Paz e Terra, 1999.
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LOCKWOOD, A; MEDLIK. Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: S&o

Paulo, 2003.
POWERS, T. Administracdo no setor de hospitalidade: Turismo, hotelaria e

restaurante, Sao Paulo: Atlas, 2004.
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Anexo |.2

AVALIACAO

SECAO IX
DAAVALIACAO

Art. 308. A avaliacdo de aprendizagem é feita por objetivos, sendo parte
integrante do processo de construgdo do conhecimento e instrumento
diagnosticador, com vistas ao desenvolvimento global do aluno e a construcao
dos saberes requeridos para o desempenho profissional de cada periodo.

Art. 309. Nos termos da legislacdo em vigor, a aprovacdo em cada componente
curricular tem como preceito o rendimento do aluno e a frequéncia as
atividades propostas.

Art. 310. O registro do rendimento académico dos alunos compreendera a
apuracdo da assiduidade e a avaliagdo do aproveitamento em todos o0s
componentes curriculares.

8§ 1°. O professor devera registrar diariamente as atividades desenvolvidas nas
aulas, além da frequéncia dos alunos, em instrumento de registro adotado pelo
IFFluminense.

8§ 29 O professor deverda efetuar o lancamento no Sistema Académico
(eletrbnico), bem como encaminhar & Coordenacgdo de Registro Académico, o
diario impresso contendo notas, frequéncia e conteudos, conforme prazo

estabelecido no Calendario Académico.
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Art. 311. A avaliacdo por frequéncia tem como base o preceito legal que
estabelece a frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) do total de
horas de cada componente curricular.

Art. 312. A avaliagdo de aprendizagem do aluno tem como base os conteudos
trabalhados em cada componente curricular no periodo.

§ 1° Devem ser aplicadas aos alunos, no minimo, 2 (duas) atividades de
elaboracdo individual, correspondendo de 60% (sessenta por cento) a 80%
(oitenta por cento) dos contetdos previstos para 0 componente curricular ou
eixo tematico, e atividades outras capazes de perfazer o percentual de 20%
(vinte por cento) a 40% (quarenta por cento) da previsdo total de cada
Avaliacdo, denominadas Avaliacdo 1(Al) e Avaliacdo 2 (A2), conforme previsto
no Calendéario Académico.

§ 2°. Entende-se por “atividades de elaboragéo individual” provas escritas,
apresentacoes orais, elaboracdo e desenvolvimento de projetos e outras
formas de expressdo individual, além de outros instrumentos de trabalho
condizentes com a especificidade de cada componente curricular.

Art. 313. Para o mecanismo de recuperacdo tem-se a Avaliacao 3 (A3), prevista
no Calendario Académico, que ird substituir o menor registro obtido pelo aluno
no componente curricular.

8§ 1° O aluno que, por qualquer motivo, ndo realizar A1 e/ou A2 estara
automaticamente no mecanismo de recuperagdo denominado A3.

§ 2°. Somente o aluno que ao final do periodo ndo tenha conseguido recuperar
0s conteldos com aproveitamento satisfatorio tera direito a A3.

8§ 3° As avaliagbes em época especial, garantidas por Lei, devem ser
requeridas mediante preenchimento de formulario, com apresentacdo de
documento que justifigue a auséncia na(s) avaliacdo(des), no prazo de até 3
(trés) dias Uteis, a contar da data da aplicacdo da A3, prevista no Calendario
Académico.

§ 4° O requerimento, devidamente protocolado, de que trata o paragrafo

anterior, deve ser encaminhado a Coordenacdo Académica do Curso e
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analisado juntamente com o professor do componente curricular ou eixo
tematico em questéao.

Art. 314. A avaliacdo de aprendizagem de cada componente curricular tem
como parametro para aprovacdo o desempenho obtido de forma satisfatoria,
conforme descrito no Art. 317.

§ 1° A avaliacdo de aprendizagem quanto ao dominio cognitivo do aluno
devera ser processual, continua e sistematica, obtida com a utilizacdo de, no
minimo, dois instrumentos documentados.

§ 2°. Os critérios adotados pelo professor deverao ser explicitados aos alunos
no inicio do periodo letivo.

8§ 3°. A reelaboracao de atividades de forma a permitir o acompanhamento dos
estudos e recuperacdo de conteudos, previsto por Lei, pelos alunos deve ser
possibilitada de forma concomitante e atendendo as necessidades
apresentadas pelos alunos no decorrer do periodo ou, como um novo momento
avaliativo (A3), ao final do periodo.

Art. 315. O aluno tem direito a vista das avaliagbes antes de cada registro
parcial do resultado.

Art. 316. O aluno pode solicitar revisdo das avaliacfes, oficializada através de
requerimento a Coordenacdo de Registro Académico, que encaminhara a
Coordenacéo Académica do Curso para que seja realizada.

8§ 1°. O prazo maximo para a solicitacdo da revisao é de 3 (trés) dias uteis apos
o prazo final de entrega de notas previsto no Calendario Académico.

8§ 2° A revisdo é realizada por uma banca constituida pelo professor do
componente curricular e mais dois docentes da area, marcando-se a data para

tal, que ndo devera ultrapassar 15 (quinze) dias uteis apos o pedido de revisao.
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