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1 APRESENTAGAO

O presente documento constitui o Projeto Pedagégico do Curso Técnico em
Hospedagem, do Colégio Técnico da Universidade Rural, na modalidade presencial,
oferecido de maneira integralizada com o Ensino Médio e de concomitancia externa. Este
Projeto Pedagogico de Curso se propde a contextualizar e a definir uma proposta
curricular baseada nos fundamentos filoséficos da pratica educativa progressista e
transformadora, nas bases legais da educacédo profissional e tecnologica brasileira,
explicitadas na LDB n°® 9.394/96, atualizada pela Lei n° 11.741/08 e de acordo com a 4?
Edicao do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

O Técnico em Hospedagem do CTUR é um profissional de nivel médio, com formacéao e
capacitacdo humanistica, multidisciplinar e critica, habilitado a atuar em meios de
hospedagem e de interesse turistico de forma consciente e com comprometimento pelo
desenvolvimento saudavel e sustentavel.

O curso Técnico em Hospedagem do CTUR, ja formou mais de 800 profissionais técnicos,
que atuam em areas como: Hotelaria, Lazer, Politicas Publicas, Gestdo de Projetos, Meio
Ambiente, Alimentos e Bebidas, Organizacao e Produgao de Eventos, entre outros.

O Curso oferece uma formagao multidisciplinar que prevé uma abordagem ampla e
integral possibilitando uma visdo global, quanto aos principais pilares da organizacéo,
gestdo e prestacdo de servigos no ambito da cadeia produtiva do Turismo e da
Hospitalidade. O Curso busca ampliar conhecimentos que permitam compreender as
diversas dimensdes do trabalho e da cidadania dos profissionais de Turismo e da
Hospitalidade, visando a ampliagao dos conhecimentos.

O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Hospedagem respalda-se também, nos
objetivos da instituicdo, tais como a valorizagdo humana, o enfrentamento das
desigualdades sociais, o uso sustentavel do meio ambiente e a defesa das diferentes
manifestacdes da vida, que sdo as marcas da formagao de um educando ético-politico,
com compromissos com o proximo e com a preservagao do planeta. Assim, o Projeto
Politico Institucional do CTUR pretende contribuir para a consolidacdo de uma sociedade
em que, para além da democracia formal, alimente-se a possibilidade de um arranjo social
mais justo e comprometido.

Neste documento apresentam-se, portanto, os pressupostos teoricos, metodologicos e

didaticos pedagogicos estruturantes desenvolvidos com o objetivo de oferecer aos
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profissionais uma formagcao que possa capacita-los para entrar no mercado de trabalho,
como também e, sobretudo, formar cidadaos criticos e conscientes do seu papel na

comunidade.

2 JUSTIFICATIVA

No Brasil, a atividade hoteleira é perceptivel, a partir do periodo colonial, com os viajantes
que se hospedavam nos casardes das cidades, nos conventos, nas grandes fazendas e,
principalmente, nos ranchos a beira da estrada. A chegada da corte real portuguesa ao
Rio de Janeiro em 1808 e a Abertura dos Portos levaram a um aumento do fluxo de
pessoas, fazendo com que casas de pensado, hospedarias e tavernas abrissem suas
portas aos viajantes. No inicio do século XX, a escassez de hotéis levou o governador do
Rio de Janeiro a criar o Decreto-Lei n° 1.100, de 23 de dezembro de 1907, que isentava
de impostos municipais, por sete anos, os cinco primeiros hotéis que se instalassem na
cidade. Em 1908, foi inaugurado o primeiro grande hotel na cidade: chamava-se “O
Avenida” que possuia 220 apartamentos. Somente a partir da década de 30 do século XX,
comecgaram a ser instalados os hotéis de grande porte. Sua ocupagao era promovida
pelos cassinos, que funcionavam nas mesmas instalacdes. Porém, com a proibigcao dos
jogos de azar, em 1946, muitos hotéis fecharam suas portas. Com a criacdo da
EMBRATUR (Empresa Brasileira de Turismo), pelo Decreto-Lei n° 55 de 18/11/66 e do
Fungetur (Fundo Geral de Turismo), pelo Decreto-Lei n°® 1.191, de 27/10/71 retornaram os
incentivos fiscais, promovendo nova ascensao do ramo. Nos anos 60 e 70, iniciou-se a
chegada de redes hoteleiras internacionais, marcando uma nova fase da hotelaria
brasileira (BRASIL, 2007).

O turismo é considerado um dos negdcios de maior crescimento
e mais rentaveis do mundo, capaz, inclusive, de oferecer
condi¢cdes para a correcédo de desigualdades sociais. E no caso
brasileiro estd se tornando uma atividade estratégica de
desenvolvimento e exerce impacto em 52 setores da economia
(TOMELIN, apud Gazeta Mercantil, 2000).
Segundo a Universidade Federal de Pelotas a hotelaria € um dos setores que mais
avanga no pais, aumentando a oferta de emprego e contribuindo para a expansao da
economia. Como qualquer industria, a hotelaria possui suas caracteristicas
organizacionais préprias. Sua principal finalidade é fornecer hospedagem, alimentagéo,

seguranga e varios outros servigos relacionados a atividade de bem receber, exigindo do
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profissional da area uma formacao especializada para todos os niveis de ocupacgao, que
compdem a estrutura organizacional de um hotel. Os cursos de hospedagem tém como
foco de estudo as areas de eventos, alimentos e bebidas, lazer e recreagao, front office,
governanga, manutengdo, comercial, seguranga, gestdo de qualidade e gestdo socio
ambiental em meios de hospedagem. Assim, o profissional de hotelaria deve atuar na
gestao hoteleira, conhecendo também os aspectos operacionais de todos os setores dos
meios de hospedagem e da area de alimentos e bebidas (BRASIL, s/d).

O Rio de Janeiro tem um grande potencial turistico em todo o Estado e em cidades
adjacentes, tendo se tornado palco de megaeventos na ultima década. Ja temos uma
rede de hotéis, englobando desde pousadas, hotéis-fazenda, hotéis de negdcios e hotéis
de luxo, com uma forte tendéncia para a construgao de hotéis e pousadas voltadas para o
ecoturismo. A nossa regido tem vocagéo turistica e caréncia de pessoal capacitado. E
notdria a caréncia de técnicos de nivel médio com habilitacdo em hospitalidade. Para
satisfazer as necessidades deste mercado, neste segmento, bem como, o
aperfeicoamento dos padrbes de qualidade e consequente elevagcdo do seu nivel de
competitividade, optou-se em oferecer este curso, o primeiro desta modalidade, na
Instituicao.

Com a implantagdo deste curso, o Colégio Técnico da Universidade Federal Rural
pretende fornecer a este mercado em franca expansao, profissionais de nivel médio que
atuem junto ao pessoal de operagdo, geréncia e administracdo de servigos de
hospedagem.

A explosao do turismo proporcionou uma expansao do setor hoteleiro, exigindo do
elemento humano uma formacgédo especializada no sentido de dar maior fluidez,
organizacdo e consequente aumento da rentabilidade ao servico de hospitalidade. Além
disso, o CTUR atende a estudantes oriundos de cidades proximas a Seropédica/RJ,
possibilitando capacitagdao da mao de obra local e maiores condi¢gdes de geracédo de

emprego e renda, na area da hotelaria.

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Formar o Técnico em Hospedagem com dominio teodrico-pratico para dar o suporte

necessario para a otimizagao e qualificagdo de produtos e servicos nos mais variados
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segmentos e setores da cadeia produtiva do Turismo e da Hospitalidade, colaborando

para o desenvolvimento das atividades turisticas baseado nos pilares da sustentabilidade.
3.2 Objetivos Especificos

O Curso Técnico em Hospedagem — presencial, oferecido em modalidade integrada ou
em concomitancia externa com o Ensino Médio tem por objetivos especificos:

Econdmico-produtivo: formar profissionais capazes de diversificar a economia local,
melhorar o produto e a prestacdo de servigos, no entorno, bem como, a promocio e
comercializacdo do turismo e estimular o desenvolvimento de empresas turisticas,
agéncia de viagem, transporte, servicos de alimentagao e bebidas, servigos de eventos e
recreacao.

Sociocultural: formar profissionais capazes de promover e valorizar as identidades e
manifestagdes culturais (festas populares, artesanato, gastronomia, vestimenta, musica,
manifestagdes religiosas), e a conservagéo e uso dos recursos naturais e edificados, por
meio da integracdo da comunidade local as atividades turisticas.

Socioambiental: formar profissionais capazes de desenvolver boas praticas que levem a
um desenvolvimento equilibrado, harmdnico e integral do turismo com todos os setores da
economia. Ndo se trata essencialmente de uma questdo de preservagcdo dos recursos
naturais, mas de uma resposta ao novo perfil de usuarios de servigos turisticos com
habitos de consumo mais conscientes.

4 CAMPO DE ATUAGAO, LOCAIS E AMBIENTES DE TRABALHO

O Técnico em Hospedagem deve pautar-se por agdes harmoénicas e sustentaveis no
desenvolvimento de produtos e servigos acessiveis com alto padrdo de qualidade e que
atenda as necessidades dos clientes. Sua atuacado deve ser respaldada na preservagao
do meio ambiente e na responsabilidade social. Assim, suas acgbes para o
desenvolvimento turistico local sdo as de respeito ao meio ambiente e a comunidade
local.
As principais areas de atuagao deste profissional sio:

] Hotéis
Resorts
Pousadas
Motéis
Hostels
Cruzeiros e Embarcagdes Turisticas
Flats

O o o o o o
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Condominios residenciais

Empreendimentos de Hospedagem Compartilhadas e Acampamentos
Estabelecimentos de Saude

Parques Tematicos

Plataformas de Petroleo

Trens

Shoppings

Empresas e Espacgos de Lazer e Turismo

Agéncias de Viagens e Turismo

Transportadoras Turisticas (maritimas, aéreas e terrestres)

e I e e I

Centros de Convengbes e Empresas Organizadoras de Eventos, Feiras e
Congressos

Além disso, as Ocupacdes CBO (Classificagao Brasileira de Ocupacgao) associadas

- 4221-20 Recepcionista de Hotel
- 5131-15 Governanta de Hotelaria
- 5131-10 Mordomo de Hotelaria

5 REQUISITOS DE ACESSO

Sobre o0s requisitos para o ingresso, de acordo com os dispositivos postos para a
educacao profissional técnica de nivel médio, definido pelo Decreto n° 5.154/04, o CTUR
visa proporcionar habilitagcdo profissional aos alunos que concluiram o ensino
fundamental, egressos ou matriculados no Ensino Médio, podendo ser oferecida de forma
integrada, concomitante ou sequencial a este. Para a obtengdo do diploma de técnico de
nivel médio, o aluno devera concluir seus estudos de educacgao profissional técnica de
nivel médio e de ensino médio (BRASIL, 2004).

Para ingressar no curso profissionalizante de nivel médio, o aluno deve:

- ter concluido o ensino fundamental;

- estar cursando o ensino médio em qualquer série em instituicdo distinta, ou ter concluido
0 ensino médio para o ingresso na modalidade de concomitancia externa;

- ser aprovado e classificado no concurso ou processo seletivo para ingresso as primeiras
séries do CTUR.
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6 NUCLEOS DE CONHECIMENTOS ESTRUTURAIS, DISCIPLINAS E
ATIVIDADES DO CURSO

O Projeto do Curso propde a organizagao das disciplinas em um corpo de conhecimentos
basicos, técnicos e praticos, articulados em séries ou anos.

- As disciplinas técnicas a serem oferecidas no curso integrado foram agrupadas em trés
anos, distribuidas de maneira estratégica para compor uma melhor interdisciplinaridade
entre componentes curriculares, seja da parte técnica quanto da parte basica.

- As disciplinas ofertadas na modalidade de concomitancia externa foram agrupadas em
dois anos, facilitando a conclusao do curso e a rapida insergcéo dos discentes no mercado
de trabalho.

A formacdo dos estudantes do curso também prevé a realizacdo de atividades
extraclasses, tais como participacdo em feiras, semanas académicas, congressos, foruns,
seminarios, mostras cientificas e estagio curricular obrigatério que possibilitam a reflexao
e a oportunidade de praticas de conteudos conceituais, bem como, a analise critica dos
aspectos profissionais vislumbrados.

Além das disciplinas oferecidas e das atividades extraclasses, este Projeto Politico
Pedagdgico prevé a realizagao de visitas técnicas com o objetivo de proporcionar aos
discentes a vivéncia teodrica e pratica dos conceitos e teorias apresentados ao longo do

Curso.

Os componentes curriculares do curso da modalidade técnico integrado terdo
componentes curriculares que serdao oferecidos nos turnos matutino e vespertino
(Integral). Ja o curso de concomitancia externa foi pensado para que todos os

componentes curriculares sejam agrupados preferencialmente no turno matutino.

A seguir a matriz curricular do Curso Técnico em Hospedagem nas modalidades:

integralizada, concomitante externa ou subsequente.
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6.1 Matriz curricular

Técnico em Hospedagem (Integrado)

ENSINO MEDIO ( ITINERARIO INTEGRADO + BNCC)

Linguagens, Lingua Portuguesa 3 4 3 350
cddigos e suas
tecnologias
Literatura 2 2 2 210
Artes - 2 - 70
Educacao Fisica 2 2 2 210
Ciéncias da Fisica 3 2 2 245
natureza,
matematica e suas
tecnologias Quimica 2 2 3 245
Biologia 2 2 3 245
Matematica 3 3 4 350
Ciéncias Humanas | Geografia 2 2 2 210
e suas tecnologias
Historia 2 2 2 210
Subtotal [ 20/700 23/805 24/840 2.345
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Linguagens, Lingua Inglesa 2 2 - 140
coédigos e suas
tecnologias
Lingua Espanhola - - 2 70
Ciéncias Humanas | Filosofia 1 1 1 150
e suas tecnologias
Sociologia 1 1 1 150
Subtotal 4 4 4 510 h
Carga Horaria 24/840 27/945 28/980 | 2.765 h

ENSINO PROFISSIONALIZANTE (ITINERARIO INTEGRADO)

Fundamentos de Administragao e 4 - - 140
Principios de Marketing de Servigos

Fundamentos Tedricos do Turismo e da 2 - - 70
Hospitalidade

Fundamentos de Panificagio e 3 - - 105
Confeitaria

Custos e controladoria 2 - - 70
Técnicas de Recepgdo, Vendas e 2 - - 70
Reservas em Meios de Hospedagem

Subtotal | 455 h

Espanhol Instrumental para - 2 - 70
Hospedagem
Planejamento e Organizagao nos Meios - 2 - 70

de Hospedagem
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Hospitalidade e Lazer - 2 - 70
Alimentos e bebidas 1 Cozinhas - 3 - 105
Governanga em Meios de Hospedagem - 2 - 70

Subtotal | 385 h

Alimentos e Bebidas Il: Restaurante. e - - 3 105
Bebidas

Inglés Instrumental para Hospedagem - - 2 70
Etica e Relagdes Interpessoais - - 2 70
Agéncia de Viagens, Transportes e - - 2 70
Roteiros Turisticos

Gestao e Organizagao de Eventos - - 2 70

Subtotal | 385 h

Quadro 1 -Matriz Curricular das disciplinas basicas do curso integrado
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Técnico em Hospedagem (Concomitante ou sequencial)

ENSINO PROFISSIONALIZANTE

Fundamentos de Administracdo e - 140
Principios de Marketing de Servigos
Alimentos e bebidas 1 Cozinhas - 105
Técnicas de Recepcdo, Vendas e - 70
Reservas em Meios de Hospedagem
Fundamentos Tedricos do Turismo e da - 70
Hospitalidade
Inglés Instrumental para Hospedagem - 70
Custos e controladoria - 70
Alimentos e Bebidas Il: Restaurante. e - 105
Bebidas

Subtotal | 630
Agéncia de Viagens, Transportes e 2 70
Roteiros Turisticos
Espanhol Instrumental para 2 70
Hospedagem
Fundamentos de Panificagao e 3 105
Confeitaria
Gestado e Organizagdo de Eventos 2 70
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Planejamento e Organizagcdo nos Meios - 2 70

de Hospedagem

Hospitalidade e Lazer - 2 70

Governanga em Meios de Hospedagem - 2 70

Etica e Relagées Interpessoais - 2 70
Subtotal | 595 h

Quadro 2 -Matriz curricular técnica do curso técnico de Hospedagem na modalidade de concomitancia
externa.
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6.2 Descrigdo dos Componentes Curriculares

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur.ufrri.by

PLANO DE ENSINO
INSTITUICAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO [Turismo, Hospitalidade e Lazer|lCURSO [Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA Fundamentos de Administracéo e Principios de Marketing de Servicos
ANO 1°(I)(E) [CARGA HORARIA SEMANAL [04h/aulas
C/H TOTAL 140 horas____|PROFESSOR (A) |Valéria Chaves

OBJETIVOS

Entender a diversidade de meios de hospedagem existentes no setor hoteleiro e as caracteristicas de cada um.
Compreender os conceitos de marketing e marketing de servigos aplicados ao setor hoteleiro.

EMENTA

A disciplina sera organizada em dois momentos. No primeiro, propde fornecer bases histérico-culturais do surgimento da
hotelaria, introduzindo conceitos de hospitalidade, hospedagem modernas, apresentando um perfil do setor hoteleiro na
atualidade. Apresenta as diversas tipologias hoteleiras e sistemas de classificaco, identificando formas de associa¢ao
possiveis na hotelaria. Também, expde teoricamente os principais departamentos de um hotel tradicional, bem como as
fungdes exercidas por cada um deles e habilidades necessarias para o seu exercicio. Fornece ainda nogdes de gestao,
estudando o hotel como um sistema organizado e como potencial de gestdo sustentavel.

No segundo momento, apresenta as principais conceitua¢des do marketing e sua aplicabilidade no setor hoteleiro,

evidenciando a importancia do planejamento estratégico e sua fun¢éo na elaboragado de campanhas para a promogao de
meios de hospedagem. Ainda apresenta consideragfes gerais sobre 0 mercado de servigos e em particular, o hoteleiro.
Abordando caracteristicas gerais da segmentacao deste mercado e de seus produtos e servigos.

COMPETENCIAS HABILIDADES

° Percepcdo dos conceitos da administragdo €
e Apresentar os fundamentos da administragéo e dojprocessos de gerenciamento nos setores na area de
planejamento estratégico com foco no setorhospedagem, alimentos e bebidas, eventos, lazer,

hoteleiro; manutencdo e infraestrutura, logistica e cadeia de

e Desenvolver conhecimentos praticos e tedricogsuprimentos.
capazes de proporcionar uma visdo critica ee Elaboragdo de planejamento estratégico para
aptidao para atuar nas diferentes etapas e fungdesjidentificar forgas, fraquezas, oportunidades e ameagas no
do processo de administracdo do hotel; setor hoteleiro a fim de melhorar o desempenho do hotel.

e Compreender a aplicagéo de praticas hoteleiras em|e Organizagdo de processos para funcionamento de
diferentes meios de hospedagem e outrogisetores do hotel, utilizando conceitos de gestéo e inovagéo
empreendimentos de prestacao de servigos. para o setor da hotelaria.

e Compreender os fundamentos do marketing, ° Elaboragdo de planos de marketing que atendam

e abrangendo os conceitos essenciais, como 0s 4Psaos objetivos especificos de empreendimentos hoteleiros,
(Produto, Prego, Praga e Promogéo), segmentagéo| por meio da analise de mercado, estabelecimento de metas,
de mercado, mix de marketing, analise delescolha e implementagéo de estratégias,
concorréncia, entre outros. ) criacdo de agbes promocionais, alocagdo de

e Aplicar estratégias de marketing de forma eficientelrecursos adequados e avaliagdo criteriosa dos resultados
e adequada ao contexto do setor hoteleiroalcangados.
considerando as particularidades e exigéncias dole Desenvolvimento de habilidades de comunicagao e
mercado, tais como posicionamento de marca|negociacdo, tanto na forma escrita quanto oral, a fim de crian
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Percepgdo dos conceitos da administragdo ejmateriais promocionais, persuadir clientes, estabelecen
processos de gerenciamento nos setores na aregparcerias comerciais e representar aempresa hoteleira de

de hospedagem, alimentos e bebidas, eventosjforma profissional.

lazer, manutengdo e infraestrutura, logistica e|e

cadeia de suprimentos.

Elaboragao de planejamento estratégico para
identificar forcas, fraquezas, oportunidades
ameagas no setor hoteleiro a fim de melhorar
desempenho do hotel.

Organizagdo de processos para funcionamento dej
setores do hotel, utilizando conceitos de gestéo €
inovagao para o setor da hotelaria.

Elaboragdo de planos de marketing que atendam
aos objetivos especificos de empreendimentos
hoteleiros, por meio da analise de mercado
estabelecimento de  metas, escolha ¢
implementag&o de estratégias,

criacdo de agbes promocionais, alocagdo de
recursos adequados e avaliagdo criteriosa dog
resultados

criagdo de valor, diferenciacdo competitiva, gestéo
da

experiéncia do cliente, entre outros.

Realizag&o de analise do mercado hoteleiro,
identificando e compreendendo as caracteristicas e
necessidades do publico-alvo.

Utilizagao de ferramentas de marketing de servigos
com proficiéncia, visando a melhoria da qualidade €
a satisfagdo dos clientes no contexto da hotelaria
através do mapeamento da jornada do cliente
gestdo da qualidade dos servigos, criagdo de
experiéncias memoraveis, gerenciamento eficaz de
reclamagdes e feedback dos clientes, entre outrag

Utilizar adequadamente as midias sociais e as
tecnologias de informagdo e comunicagdo, a fim de
promover o empreendimento hoteleiro, interagir com 0s
clientes, monitorar a reputagdo online e acompanhar as
tendéncias do mercado.

praticas relevantes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1: Fundamentos da administrag&o hoteleira
Historia e evolugao da hotelaria

Conceitos de hospitalidade e hospedagem modernas

Perfil do setor hoteleiro na atualidade

Tipologias hoteleiras e sistemas de classificagao
Diferentes categorias de hotéis e seus servigos
Classificacéo e certificagdo de empreendimentos hoteleiros
AssociagOes e parcerias na hotelaria

Unidade 2: Departamentos de um hotel tradicional
Recepgao e atendimento ao cliente

Setor de governanca e limpeza

Alimentos e bebidas

Eventos e lazer
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Manutengao e infraestrutura

Unidade 3: Planejamento estratégico no setor hoteleiro
Conceitos e processos de planejamento estratégico

Analise SWOT (forgas, fraquezas, oportunidades e ameagas)

Desenvolvimento de metas e objetivos estratégicos para o hotel

Unidades 4: Préaticas hoteleiras em diferentes meios de hospedagem

Resorts e hotéis de luxo
Pousadas e hostels
Hotéis boutique e tematicos

Outros empreendimentos de prestagdo de servigos na hotelaria

Unidade 5: Gestéo sustentavel na hotelaria

Conceitos de sustentabilidade e responsabilidade social
Praticas sustentaveis na gestao hoteleira

Impactos ambientais e medidas de mitigagao

Unidade 6: Gestao de setores na rea de hospedagem
Gestao de reservas e ocupagéo

Controle de qualidade dos servigos de hospedagem
Gestao de receitas e precificagéo

Gestéo de relacionamento com o cliente

Unidade 7: Gestéo de alimentos e bebidas no hotel
Planejamento e gestédo de restaurantes e bares
Controle de estoque e gestdo de compras

Gest&o de qualidade e seguranga alimentar

Unidade 8: Gestao de eventos e lazer no hotel
Organizacao de eventos e atividades de lazer
Gestao de equipes e fornecedores

Marketing e promogao de eventos hoteleiros

Unidade 9: Gestao de manutenco e infraestrutura
Manutengao preventiva e corretiva

Gestao de equipamentos e instalagdes

Seguranca e conformidade regulatéria

Unidade 10: Gestao logistica e cadeia de suprimentos

Processos de suprimento e distribuicéo
Gestao de estoques e logistica de operagdes hoteleiras
Parcerias e contratos com fornecedores
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Unidade 11: Inovagéo na hotelaria
Tendéncias e tecnologias disruptivas na industria hoteleira
Desenvolvimento de estratégias inovadoras para o setor

MOMENTO 2

Unidade 1: Fundamentos do marketing
Conceitos basicos de marketing

Mix de marketing

Segmentagao de mercado
Comportamento do consumidor

Unidade 2: Marketing no setor hoteleiro
Marketing de servigos aplicado a hotelaria
Posicionamento de marca

Gestao da experiéncia do cliente

Anélise da concorréncia

Unidade 3: Pesquisa de mercado em hotelaria
Métodos e técnicas de pesquisa de mercado
Coleta e analise de dados

Segmentagao e identificagao de publicos-alvo
Tendéncias do mercado hoteleiro

Unidade 4. Planejamento e execugao de ag¢des de marketing
Elaboragao de planos de marketing

Estratégias promocionais

Publicidade e propaganda

Gestao de eventos no setor hoteleiro

Unidade 5: Marketing digital na hotelaria
Fundamentos do marketing digital
Estratégias de marketing online

Otimizag&o de mecanismos de busca (SEO)
Midias sociais e gestao de conteudo

Unidade 6: Métricas e anélise de resultados
Indicadores-chave de desempenho

Anélise de dados e tomada de decisbes
Monitoramento de campanhas

ROI (Retorno sobre o investimento)

Unidade 7: Etica e responsabilidade no marketing
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Principios éticos e legais
Sustentabilidade no setor hoteleiro
Marketing socialmente responsavel
Responsabilidade da empresa hoteleira

METODOLOGIA DE ENSINO

Utilizacdo de abordagens tedricas e praticas, incentivando a participagéo ativa dos alunos e promovendo a aplicagdo dos
conhecimentos adquiridos no contexto da hotelaria, através de aulas expositivas, estudos de caso, trabalhos em grupo,
visitas técnicas, palestras e workshops, discussdes em sala de aula.

RECURSOS DIDATICOS
Data show, videos, livros, revistas.
ATIVIDADES DISCENTES

Atividades de leitura; Discussdes em grupo, Analise de estudos de caso, Apresentacdes e debates, Atividades praticas
(Os alunos serdo convidados a realizar atividades praticas, como elaboragao de pesquisas de mercado, criagao de
campanhas promocionais, desenvolvimento de estratégias de midia social ou analise de concorréncia), Visitas técnicas ou
palestras.

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

As avaliagOes sao continuas e cumulativas, atendendo ao pressuposto do artigo 24 da LDB, que determina:

Paragrafo V. A verificagdo do rendimento escolar observara os seguintes critérios:
a) avaliagdo continua e cumulativa do desempenho do aluno, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os
quantitativos e dos resultados ao longo do periodo sobre os de eventuais provas finais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Introdugao a teoria geral da administragdo. Rio de Janeiro: Campus, 2004.

COBRA, Marcos. Marketing de servigos: turismo, lazer e negécios. So Paulo: Cobra, 2005.

DIAS, Reinaldo; CASSAR, Mauricio. Fundamentos do marketing turistico. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.
KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administragao de marketing. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
LOVELOCK, Christopher; WIRTZ, Jochen; HEMZO, Miguel Angelo. Marketing de servigos: pessoas, tecnologia e
estratégia. 7. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011.

MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Teoria geral da administragao. 22 ed. S0 Paulo: Atlas, 2000.

Fundamentos de administragdo: Manual Compacto para Cursos de Formagdo Tecnoldgica €
Sequenciais. 12 ed. Sao Paulo: Atlas, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ADIZES, Ichak. Os ciclos de vida das organizagdes: como e por que as empresas crescem e morrem e 0 que fazer a
respeito. Sao Paulo: Pioneira, 1990.

AMATO, Homero S. Como negociar: técnicas, estratégias e taticas para negociar melhor e obter vantagens. Séo Paulo:
STS, 2002

ANDRADE, Rui Otavio Bernardes de. AMBONI, Nério. Teoria geral de administragdo: das origens as perspectivas
contemporaneas. Sao Paulo: M. Books do Brasil Editora Ltda, 2007.

BENI, Mario Carlos. Analise estrutural do turismo. 2. ed. Sao Paulo: SENAC — S&o Paulo, 1998.

EMBRATUR. Regulamentagao do sistema oficial de classificagdo de meios de hospedagem. Associacdo Brasileira
da Industria de Hotéis — ABIH.

GAMBETA, Vinicius Como fazer pessoas amarem marcas: o seu guia definitivo para a conquista cliental [Recursg
digital] /Vinicius Gambeta, Carolina Beatriz de Mesquita. — 1. ed. — Joinville: Agéncia de Bolso, 2022.

KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Principios de marketing. 9 ed. So Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
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KOTLER, Philip; HAYES, Thomas J.; BLOOM, Paul N. Marketing de servicos profissionais: estratégias inovadoras para
impulsionar sua atividade, sua imagem e seus lucros. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2002.

MORGAN, Garreth. Imagens da organizag¢ao. Sao Paulo: Atlas, 1996.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Rebougas de. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia e préaticas. Sao Paulo:
Atlas, 2008. SENGE, Peter. A quinta disciplina: o processo de aprendizagem das organizagdes. S3o Paulo: Best Seller,
1998.

SARQUIS, Aléssio Bessa. Estratégias de marketing para servigos: como as organizagbes de servicos devem
estabelecer e implementar estratégias de marketing. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

SILVA, R. O DA, Teorias da administragdo. Sdo Paulo: Pioneira, 2001. TEIXEIRA, Elson Adalberto. Teoria Geral da
Administracdo &amp; Pratica: Tga &amp; P. FGVY, 2003

SILVA, Sebastido Orlando da. Estilos de administragao: uma introdugéo a teoria geral da administragéo. Rio de Janeiro:
EDC, 1990.

SIQUEIRA, Antonio Carlos Barroso de. Marketing empresarial, industrial e de servigos. Sdo Paulo, SP: Saraiva, 2005.
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL
Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur. ufrri.br
PLANO DE ENSINO
INSTITUICAO _ [COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL — CTUR
EIXO Turismo, Hospitalidade e Lazer[CURSO Técnico em Hospedagem
TECNOLOGICO
DISCIPLINA Custos e Controladoria
ANO 1°()(E) CARGA HORARIA SEMANAL 02h/aula
C/H TOTAL 70 HORAS  |PROFESSOR(A) |Maria Danielle Passos Ribeiro Campos Barbosa
OBJETIVOS

Preparar o estudante para atuar nos setores de

determinagéo de pregos de vendas, capacitando-o para o estudo de problemas e proposicao de solugdes.

administracdo de custos, compras, almoxarifado, estoque

EMENTA

de estocagem, transporte € manuseio de materiais.

absorgao e custeio direto ou varidvel.

Serdo abordados aspectos relacionados & busca pela exceléncia na prestacdo de servigos, no processo de
compras, nas estratégias mercadol6gicas de preco, na gestao de estoques e patrimdnio e nos sistemas basicos

Conceitos basicos, sistemas e critérios. Classificacdo dos custos. Otimizagdo e redugdo dos custos - analise dej
perdas. Formacao de pregos. Controle por Departamento. As diferengas entre os métodos de custeio: custeio por

Vis@o gerencial dos custos. Sistemas de gestéo de custos,

COMPETENCIAS

HABILIDADES

° Definir os itens de controle de qualidade que
se deseja atingir

° Fazer a estratificagdo dos dados

° Identificar onde esta o problema do hotel ou
a area problema

° Implantar e manter um sistema de custos

° Criar centros de custos

° Criar orcamentos financeiros € nag
financeiros

° Realizar inventarios gerais e de setores

° Controlar o estoque fisico e financeiro

° Classificar as matérias de uso do hotel

° Controlar o consumo e compra de material
° Calcular custos e receitas dos centros de
custos

° Realizar rateios de custos

° Estabelecer preco de venda de alimentos e

bebidas e hospedagem

° Classificar as contas em gastos gerais de
producdo e servigos, despesas administrativas €|
despesas de vendas

° Identificar a
produtos e servigos

° Langar os resultados obtidos, para cada item de
controle, em gréficos apropriados.

importédncia da padronizacdo de

° Conhecer onde e como podem ocorrer perdas em
hotelaria

° Identificar critérios para a determinacdo das
quantidades a serem estocadas

Controlar e registrar estoques de produtos
Realizar calculos fisicos e financeiros do estoque
Conhecer os tipos de orcamento

Conhecer os tipos de inventario

Conhecer os critérios para gerar os centros de

custos

° Efetuar o levantamento de todos os custos gerados
em todos os departamentos que compdem o hotel

° Calcular quanto custa a operacionalidade de uma
determinada area e os custos dos bens e servigos por ela
produzida

Calcular
hospedagem

custos de alimentos e bebidas ¢
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° Conhecer a classificacdo do material de uso no
hotel

CONTEUDO PROGRAMATICO

Padronizagdo. Anomalias. Representacdo de dados em grafico e tabelas. Orgamento. Inventario. Almoxarifado.
Estoque. Compras. Recebimento. Armazenagem. Perdas em hotelaria. Sistema de custos. Centros de custos
Custos de materiais. Gastos gerais de producdo e servicos. Despesas administrativas. Despesas de vendas.
Custos diretos e indiretos. Variabilidade dos custos. Sistemas de custeios/apuragdo de custos. Apuragéo dos
custos. Custos e precos de hospedagem. Custos e pregos de alimentos e bebidas.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia a ser utilizada sera aulas teéricas e teorico-praticas. Sera sempre incentivada a participagéo €
contribuicdo do aluno em sala de aula, trazendo para ela suas vivéncias.

RECURSOS DIDATICOS
Livros, textos, reportagens e data show.
ATIVIDADES DISCENTES

Os alunos deverao realizar varias atividades de consolidacdo dos conteudos trabalhados em aula, através dej
EXercicios.

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

1. A nota sera obtida através da média obtida nas atividades propostas em aula.

12 Atividade: entrega de trabalhos propostos em aula ao longo dos bimestres;

22 Atividade: provas no final dos bimestres

2. O aluno poderé realizar a recuperacao através de uma prova de recuperagdo na Semana de Recuperagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ZANELLA, Luiz Carlos. Administracao de custos em hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, indio. Controles em hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS. Colegao Hotelaria.
CONSELHO REGIONAL DE CONTABILIDADE (SP). Controles internos contabeis e alguns aspectos. 2000.

DUARTE, Vladir Vieira. Administragao de sistemas hoteleiros: conceitos basicos. S&o Paulo: Editora SENAC
S30 Paulo, 1996.

FEMENICK, T. R. Sistemas de custos para hotéis. Vol. 1 (com textos académicos). Cena Um, 1998.
FIBENBAUM, A. V. Controle da qualidade total. Sao Paulo: McGraw-Hill, 1994.

FIGUEIREDO, S. Controladoria: teoria e pratica. 2. Ed. Atlas, 2000.

LAMPRECHT, J. Padronizando o sistema da qualidade na hotelaria mundial. Qualitymark, 1998.
NAKAGAWA, M. Introdugao a controladoria: conceito, sistemas. Atlas, 2010.

OLIVEIRA, L. M. Controladoria: conceitos e aplicagdes. Futura, 2002.
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur.ufrrj.br

PLANO DE ENSINO
INSTITUIGAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO [Turismo, Hospitalidade e Lazer |CURSO |Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA Agéncia de Viagens, Transportes e Roteiros Turisticos
ANO 3°(1)2°(E) CARGA HORARIA SEMANAL 02h/aula
C/H TOTAL 70 horas PROFESSOR(A) Carmelinda da Silva
OBJETIVOS

Identificar as necessidades dos turistas prestar-lhes as informagdes sobre os destinos turisticos e encaminha-los de|
acordo com o perfil desejado, sempre visando a satisfagao e a fidelizagao dos clientes.

EMENTA

Origens do Turismo. Agéncia de Turismo. Definicdes e Conceituagbes de Roteiros Turisticos. Tipologia. Principais
Prestadores de Turismo. Célculo de Custos Pregos. Condi¢des Gerais.

COMPETENCIAS

HABILIDADES

° Dominio, qualidade e profundidade dog
conhecimentos profissionais especificos de Turismo, aliados
a capacidade de inter-relacionar tais conhecimentos com os
conhecimentos de outras areas;

° Compreender o furismo, em uma concepgao
sistémica, incluindo suas relagbes e desafios com o
ambiente externo.

° Capacidade de se comunicar, e

estabelecer relacionamentos interpessoais.

° Integrar criativamente conhecimentos turisticos e de
areas afins, nas tomadas de decis&o.

negociar

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Origens do Turismo.

1.1- O que é o Turismo?

1.2- Quais os tipos de turismo?

1.3- Legislagao

1.4- Linguagem técnica: o alfabeto do Turismo

Unidade 2- Agencia de Turismo

2.1- Surgimento e evolugédo no Brasil e no mundo.
2.2- Estrutura de uma Agéncia de Turismo

2.3- Direitos e obrigacbes das Agéncias de Turismo.

Unidade 3- Roteiros Turisticos

3.1- Tipologia.

3.2- Planejamento e Organizagéo de Roteiros Turisticos.
3.2- Operagao de Roteiros Turisticos.

Unidade 4- Principais Prestadores de Servigos

4.1- Transportes.

4.2- Hospedagem.

4.3- Estabelecimentos de Alimentacao.
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4.4- Entretenimento e Lazer.
4.5- Guias de Turismo.
4.6- Seguro de Viagem.

Unidade 5- Calculo de Custos e Precos

Unidade 6- Condig6es Gerais

6.1- Documentagao.

6.2- Segmentacdo do Mercado e Roteiros Especificos.
6.3- Etica Profissional.

METODOLOGIA DE ENSINO
O docente buscara a interacdo entre os alunos, com o levantamento prévio dos conhecimentos sobre 0 assunto de cada

conteudo programatico planejado, para posteriormente criar dispositivos para a participagao critica e autocritica dos
discentes no desenvolvimento das atividades propostas, buscando-se aliar a teoria a pratica.

Desta forma, os principais enfoques utilizados para o aprendizado da disciplina seréo:

I Aulas expositivas dialogadas com interagdes entre os alunos e professor com a utilizagdo de exercicios sobre o
tema em discussao;

I Realizagdo de atividades praticas em sala de aula com utilizacdo de exercicios propostos sobre 0s termos|
técnicos trabalhos.

I Discussdes em sala de aula sobre temas correlacionados aos contetidos tedricos e praticos desenvolvidos na
disciplina;

Desenvolvimento de praticas em campo através da elaboracdo de um roteiro turistico, para consolida¢éo dos aspectos
discutidos em sala de aula.

RECURSOS DIDATICOS
Data show; Quadro branco; Computadores; Livros e artigos cientificos.
ATIVIDADES DISCENTES

AD 1 - Leitura, interpretacao e resumo dos textos. Desenvolvido individualmente.
AD 2 - Estudo de caso. Desenvolvido em grupo com quatro alunos (4)

AD 3 - Elaborac&o de Roteiros Turisticos. Desenvolvido em grupo (04 horas) .
AD 4 Grupo de Enfoque.

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem carater processual e diagnéstico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no decorrer
da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participacédo ativa nas aulas e atividades|
académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagao, a competéncia fundamentada na seguranga
dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento de prazos
na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como:

0 discussdo de temas relacionados aos conteldos;
[ exercicios escritos; - produgéo textual; - estudos dirigidos; grupos de enfoque;
I demais atividades avaliativas correlacionadas aos objetivos da unidade de estudo.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais: frequéncia minima de 75% da carga
horaria da disciplina, trés notas parciais (uma por més, a cada 1/3 do contetdo trabalhado, cumulativamente ou néo) que
serdo compostas da seguinte forma:

I avaliagOes escritas individuais (provas) na propor¢do minima de 70% para composi¢do da nota;

I atividades académicas individuais, na proporcdo de até 30% (quando estas se fizerem necessérias) para a
composi¢do da nota.
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Estdo previstas como atividades académicas: leitura, analise e resumo de um texto; grupo de enforque; elaboragéo de|
roteiros turisticos.

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacéo a partir das trés notas parciais, o discente
podera fazer prova substitutiva e, se necessario, prova final.
BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, Paulo Jorge. Condugao de grupos no turismo. S&o Paulo: Chronos, 2002.
LUPA, Luis Paulo. Os 12 mandamentos do agente de viagens de sucesso. Sao Paulo: Editora Resultado, 2012.
PRADO, Wania Gaspar Martins do. Manual pratico para a organizagao de viagens. Sao Paulo, Aleph,2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BRAGA, Débora Cordeiro (org). Agéncias de viagens e turismo: praticas de mercado, Rio de Janeiro: Elsevier, 2008,
265 p.

DE LA TORRE, Francisco. Agéncia de viagens e transporte; [Tradugéo da 4. Ed. Original de Dolores Martin Rodrigues|
Corner]. -Sdo Paulo: Roca, 2003.

FERRAZ, Joandre Antbnio (org). Manual juridico para agéncias de turismo. 1% ed. S&o Paulo: Barauna, 201

GUARDIA, Mabel Simone; BORGES, Aylana Laissa. As agéncias de viagens e turismo: um estudo das publicacdes em
periodicos de turismo entre os anos 2006-2011. In: Turismo: estudos e praticas - UERN, Mossor6/RN, vol. 1, n. 2, p|
160-190, jul./dez. 2012.

LOOCWOQOOD, A.; MEDLIK S. (Org). Turismo e hospitalidade no século XXI. Barueri: Manole, 2003.
PETROCCHI, Mario, André Bona. Agéncia de turismo: planejamento e gestdo. Sao Paulo, Futura, 2003.
TRIGO, Luiz Gonzaga Godoi. Turismo e qualidade, tendéncias contemporaneas. Sao Paulo: Papirus, 1999.
WALKER, John R. Introdugao a hospitalidade. Barueri: Manole, 2002.
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur.ufrrj.b

PLANO DE ENSINO
INSTITUICAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO |Turismo, Hospitalidade e Lazer|CURSO [Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA Inglés Instrumental para Hospedagem
ANO 3°(1) 1°(E) |[CARGA HORARIA SEMANAL [02n/ aula
C/H TOTAL 70h PROFESSOR(A) Cristiane Nascimento Weber de Oliveira

Dilermando Moraes Costa

OBJETIVOS
Relacionar lingua e cultura com vistas a compreender e a respeitar a diversidade cultural, bem como a relagéo desta com
a constituicio das identidades.

Relacionar a lingua inglesa a outros contextos sociais.
Estimular a criatividade.

Proporcionar ao corpo discente a aprendizagem de uma lingua estrangeira por meio de um processo dinamico, criativo
enriquecedor.

Revisar, ampliar e aprofundar as estruturas basicas da lingua inglesa.
Desenvolver, através de situagdes comunicativas, os conhecimentos linguisticos adquiridos de forma prética.
Conhecer e empregar o vocabulario técnico utilizado em situagdes hoteleiras.

EMENTA

Desenvolvimento da oralidade e da compreenséo leitora em lingua inglesa. Estudo de termos técnicos relacionados a
industria hoteleira com base nas mais diversas estratégias de aprendizagem linguisticas. Foco nas atividades de leitura,
de expansédo de vocabulario técnico, de reconhecimento da estrutura do idioma e de produgao oral voltada a hotelaria.
Discussao quanto aos aspectos interculturais e sociais observaveis em interagdes entre sujeitos de diferentes paises.

COMPETENCIAS HABILIDADES
o Leitura e compreensdo adequada de textos® Ser leitor ativo.
técnicos. ° Possuir vocabulario compativel com a possibilidade
° Competéncia do uso da linguagem para interagao. de entendimento. o

o . ° Entender as estruturas essenciais usadas em
. Competéncia no conhecimento das regras e dagisitacges hoteleiras.

convengdes do sistema linguistico da Lingua Inglesa no usql,
de estruturas fonologicas, sintaticas e semanticas.

° Competéncia para desenvolver situacdes orais de
uso da lingua.

Aplicar as estruturas aprendidas em diferentes
contextos e amplia-las de forma criativa.

Fazer uso do dicionario.
° Criar situagdes orais de uso da lingua.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unit 1: Introducing yourself
Unit 2: Daily routine

Unit 3: Spending money
Unit 4: Let’s exercise!

Unit 5: May | help you?
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Unit 6: Food
Unit 7: The TV doesn’t work

METODOLOGIA DE ENSINO

Abordagem comunicativa.

RECURSOS DIDATICOS

Exercicios escritos suplementares.

Utilizagdo de jornais, revistas e dicionarios.
Quadro.

Aparelho de som.

Multimidia.

Modelos reais para demonstracdo de vocabulario.

ATIVIDADES DISCENTES

Leitura dos textos do material da apostila.

Compreensao dos textos.

Fazer os exercicios de gramatica contidos no material avulso.
Ouvir e produzir dialogos a partir das falas apresentadas.
Reproduzir os dialogos conforme apresentagao.

Realizar as tarefas indicadas para casa.

Procurar e compreender palavras no dicionario.

Trabalhos de grupo visando a tradugéo parcial ou total dos textos.
Leitura individual ou em grupos.

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

Analise da resolucdo de exercicios.

Observagao do corpo discente no desenvolvimento do curso.
Testes baseados no contelido programatico de cada unidade.
Trabalhos de grupo e individuais.

Provas orais e escritas.

Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIAGGI, Enaura de. & Stavale, Emeri de Biaggi. Enjoy your stay. S&o Paulo: Disal, 2004.
CRUZ, Décio Torres. Inglés para turismo e hotelaria. Sao Paulo: Disal, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

OXFORD. Dicionério Oxford Escolar para estudantes brasileiros de inglés. Oxford University press, 2014.
LONGMAN. Dictionary of contemporary english. For Advanced Learners. Pearson, 2014.
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640)
www.ctur.ufrrj.bn

PLANO DE ENSINO
INSTITUICAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO [Turismo, Hospitalidade e Lazer |CURSO |Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA Espanhol Instrumental para Hospedagem
ANO 2°(1)2°(E) CARGA HORARIA SEMANAL [02h/aula
C/H TOTAL 70 horas PROFESSOR (A) [Renato Pazos Vazquez

OBJETIVOS

Apreender a lingua espanhola por meio da leitura e redagéo de textos direcionados ao mercado de trabalho e académico
do turismo e hotelaria.

Apresentar subsidios para compreender a Lingua Espanhola.

Apresentar ferramentas discursivas para que se produza e desvele textos especificos de sua area na lingua estrangeira.
Analisar o sentido dos textos, compreendendo as inter-relagdes de ideias e sentimentos neles expressos.

Possibilitar o contato com as diversas manifestagdes culturais hispanicas, do ponto de vista intercultural.

Despertar a relevancia do dominio do idioma espanhol para os turismélogos e profissionais do setor.

EMENTA

Estudo dos elementos basicos da lingua espanhola com énfase na pratica de leitura instrumental, com vocabulario
especifico para situagdes originais da drea de hotelaria, turismo e meio ambiente.

COMPETENCIAS HABILIDADES

° Competéncia do uso da linguagem para interagéo. |e Adquirir vocabulério pertinente a area do turismo.
° Leitura e compreensdo adequada de textoge Pratica da leitura.

técnicos. ° Uso do dicionario de forma adequada

° ~Competépcia no c9nhecimento das regras e Compreender as estruturas essenciais da lingua.
convengdes do S'S‘er,“"? I|ngu'|st|’c'o espanhoIA no ambito do ° Aplicar as estruturas aprendidas nos contextos
uso de recursos fonoldgicos, sintaticos e semanticos. Sociais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. As denominagdes Espanhol e Castelhano

2. A Espanha e os paises da América Hispanica (tragos culturais dos paises)

3. Alfabeto ortografico viv

4. Saudacgdes em Espanhol; formas de apresentagao

5. Pronomes pessoais, possessivos, interrogativos.

6. Verbos regulares em Presente do Indicativo

7. Numerais

8. Formas de tratamento do mundo hispénico (formal e informal)

9. Género e nimero dos substantivos

10. Artigos: determinacao e indeterminagao

1. As contragdes do Espanhol

12. Vocabulario: partes do corpo, a familia, as partes da casa, as profissoes e a cidade.
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13. Comparativos em Espanhol

14. Advérbios e preposigdes

15. Verbos irregulares em Presente de Indicativo: haber y tener

16. Perifrases verbales de infinitivo

17. Pronomes demonstrativos

18. Pronomes pessoais em fungéo de complemento: OD

19. Numerais

20. Heterogenéricos e Heterosemanticos

21. Vocabulario: estabelecimentos comerciais, 0 corpo humano, o meio ambiente, as roupas e 0s utensilios.
22. Géneros discursivos: o folheto turistico, os textos publicitarios e a entrevista
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de trabalho sera a partir da construgdo da consciéncia do aluno para a importancia do E/LE a partir de uma
base comunicativa.

RECURSOS DIDATICOS

Exercicios escritos suplementares.

Jornais, revistas, filmes, propagandas e dicionarios.
Quadro de giz.

Aparelho de som.

\VCR/DVD

Multimidia.

Fotocopias

ATIVIDADES DISCENTES

Leitura e compreenséao de textos.

Fazer os exercicios de gramatica.

Compreensao auditiva.

Realizagao de tarefas pertinentes ao contetdo apresentado em sala indicadas para casa.
Procurar e compreender palavras no dicionario.

Trabalhos de grupo visando a pratica do trabalho do profissional de hotelaria.
Compreensao leitora em sala de aula seguida de exercicios.

Exercicios contextualizados de filmes, clipes e documentarios com tematicas hispanicas

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

Analise da resolugéo de exercicios.

Avaliacdo oral continua no decorrer do curso

Testes periddicos com segmentos do contetdo apresentado.
Trabalhos de grupo e individuais.

Prova com o conteudo programatico

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRAULIO, A.& RUBIO, B. Turismo receptivo: espanhol para hotelaria SENAC, 2015.

DORMAL, A. Cinco estrellas - Espafiol para el Turismo. Sgel, 2011.

OLIVEIRA, L. & WILDNER, A. K. Espanhol para o turismo. IFSC, 2011

SOBOTTKA. M. A. A lingua espanhola no contexto turismo, hospitalidade e lazer. UNIABEU, 2014.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Dicionario
Folhetos turisticos
\Videos promocionais
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur.ufrrj.br

PLANO DE ENSINO
|NST|TU|QAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO |Turismo, Hospitalidade e Lazer|CURSO [Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA Governanga em Meios de Hospedagem
ANO 2°()E) _ |CARGA HORARIA SEMANAL [02 hiaula
C/H TOTAL 70 HORAS PROFESSOR(A) |EIisabete Martins

OBJETIVOS

Capacitar o aluno para atuar no setor de Governanga executando na realizagéo dos procedimentos operacionais de
higienizagédo e arrumagéo das unidades habitacionais, das &reas sociais e de servigos possibilitando assim conforto,
seguranga e o bem-estar do hdspede.

EMENTA

Serdo abordados aspectos relacionados a busca pela exceléncia na prestacéo de servigos com o desenvolvimento de
processos e rotinas da Governanga em Meios de Hospedagem. Administragdo de estoques do Setor de Governanga,
Lavanderia Hoteleira, Rouparia central e de andares, Inventario de enxovais. Procedimentos Importantes: Placas de Nag
Perturbe, Héspedes inconvenientes, hdéspedes ausentes do hotel, reclamagdes gerais, Objetos esquecidos pelos
hdspedes, artigos levados pelos hospedes, transferéncia de Unidades Habitacionais, Chave-Mestra, Tratamento Vip,
Procedimento para higienizacdo de Unidades Habitacionais. Governanga Hospitalar: A humanizagdo e a hotelaria
hospitalar. O relacionamento entre setores da hotelaria. Filosofia de atendimento. Governanga em Cruzeiros Maritimos

COMPETENCIAS HABILIDADES
e Conhecer as normas do hotel e as abrangéncias dofe Conhecer minuciosamente as normas estabelecidas pela
cargo a que ocupa. direcao do hotel e, em consequéncia, saber até onde vai
e Delegar atribuiches e responsabilidades a seug @ Suaautoridade e responsabilidade.
subordinados. e Definir o tipo e volume do trabalho a ser realizado,
e Dirigir, controlar e supervisionar as atividades de pessoa| ~ distribuindo-o equitativamente entre os funcionarios dg
nos andares e lavanderia. setor, controlando a execugdo do mesmo em

e Criar um bom ambiente de trabalho. conformidade ao padrdo estabelecido pelo hotel.

e Criar um ambiente agradavel e cortés.
e Preparar planos de trabalho e escala de revezamento de _ ) T o
pessoal. e Determinar o nimero de funcionarios para a realizagao

do trabalho, bem como, 0s meios necessarios para a sua

e (Cuidar dos uniformes e do asseio pessoal. ~

_ B execucdo e o agrupamento destes em escalas de
Art|cu_lar o trabalho de governanga com recepgédo e servico e de revezamento observando a legislagao
demais setores do hotel. trabalhista pertinente.

e Organizar e controlar a rouparia dos andares. e Zelar pelo bom estado de conservagio dos uniformes ¢

e Realizar inventarios de roupas. pela sua limpeza, e ainda zelar pelo asseio pessoal dos

e Controlar e administrar o estoque e gastos de produtos. seus funcionarios:  cabelos, unhas, perfumes,

e Supervisionar a arrumagéo dos apartamentos. ma‘?‘ﬂ'agem’ etc. S o )

. ~ A _n [ J

e Resolver situagdes de emergéncia. Verificar e tomgr as prowdengag necessarias quanto as
, , chegadas, saidas, transferéncias e cancelamentos

® Providenciar reparos. enviando relatérios diérios & recepgdo nos quais contémy

e Saber tratar casos especiais. os apartamentos ocupados e 0s vagos.

e Registrar e controlar os objetos esquecidos pelosje Manter os armarios sempre organizados e conferir o

hdspedes. numero de pegas de rouparia dos andares.

e Fazer o inventario das roupas mensalmente podendo
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Promover o bem-estar ao hospede.
Conhecer categorias dos aposentos da camareira.

Orientar a camareira na montagem do carrinho, com ®

roupas € materiais necessarios para a arrumar 0S|
apartamentos previstos.

Preencher requisi¢oes. d

Criar uma rotina de trabalho para arrumagédo dos

apartamentos. b

Cumprir os procedimentos rotineiros em relagédo a

lavagem de roupas dos héspedes. *

Comunicar irregularidades encontradas no apartamento.
Ocupar-se especialmente do hdspede vip.

Enviar diariamente a governanta um informe sobre a
situacdo dos apartamentos.

Saber atender as reclamagdes.

Controlar o minibar. °

Resguardar o siléncio.
Realizar o estudo dos téxteis.
Determinar a vida util das roupas de andares.

Conhecer a classificagdo, propriedades e componentes
dos produtos de lavanderia.

Inspecionar servigos de lavanderia/rouparia.
Controlar a entrada e saida das roupas dos hdspedes.

Acompanhar as etapas do processo de lavagem. °
Inspecionar o servico de limpeza geral. °

Criar o setor de limpeza geral.

Supervisionar e controlar o estoque. A

Criar procedimentos padrdes para a arrumagéo do hotel.
Montar a divisao das tarefas por setor.
Encaminhar a solicitagdo de material.

tomar providéncias em tempo, caso haja extravios,
estragos e outros.

Propor e assessorar a geréncia na aquisi¢do de novos
produtos (marcas, qualidade, quantidade, etc.) e fazer 4
previséo e o controle do consumo de produtos.

Realizar a vistoria de rotina nos apartamentos e demais|
areas de limpeza.

Verificar 0 estado em que se encontram todos os iteng
que compdem um apartamento.

Tomar as devidas providéncias nos casos de doenca ¢
morte dos hospedes, desavengas entre hospedes e/ou
funcionarios, roubo de pertences dos hospedes e outros.

Comunicar-se com o departamento competente quando
constatar estragos nos equipamentos e instalagbeg
fazendo o acompanhamento da atuacdo dos servicos|
técnicos.

Saber opinar e sugerir melhorias no hotel, resolver
adequadamente situacdes embaragosas tanto por parte
dos hdspedes como por parte dos funcionarios.

Anotar no livro de registro de objetos esquecidos o
pertence encontrado, informando aos funcionarios o
destino dado a estes objetos.

Ordenar, da melhor forma possivel, todos os méveis
materiais, utensilios e equipamentos. Nao deve
descuidar também da decoracgéo das cores, efc.

Identificar as categorias dos aposentos nos hotéis.

Destacar as obrigacbes e responsabilidades da
camareira.

Listar os cuidados que a camareira deve ter em relagéo
a sua higiene pessoal e a sua postura profissional.

Solicitar a governanta mediante o preenchimento de
requisicdo os materiais para a limpeza e arrumac&o dos
apartamentos.

Conferir o roll com a roupa encaminhando-a, em
seguida, para a lavanderia.

Efetuar vistoria no apartamento, verificando se o
héspede deixou-o como o tinha encontrado.

Dar toda atengao ao hospede vip.

Relatar nimero de pessoas e eventuais estragos feitos
pelo cliente, assegurando que o hotel receba o
pagamento adequado pelo apartamento.

Saber conduzir uma reclamagao feita pelo hdspede.

Repor, organizar e preencher o borderd referente ao|
abastecimento diério.

Evitar ruidos provocados por instrumentos de trabalho,
conversas em voz alta, portas e janelas batendo &
outros.

Conhecer as fibras téxteis e 0 método de produgao de
pano dos artigos para dispensar a estes todos o0s
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cuidados de conservacgao.

e Analisar a qualidade, rotatividade e a sua forma de
manuseio (lavagem, passagem, estocagem).

e Escolher produtos para a lavagem.

e Montar um fluxograma de lavagem de roupa.

e Determinar uma rotina de trabalho para atingir sua
eficiéncia méxima.

e Preencher os livros de recebimento, o de casos
especiais e o de entrega de roupas de hdspede.

e Preencher o borderd ou livro-caixa (emitir nota fiscal).

e Preservar as caracteristicas de uso e desinfeccdo das
pegas.

e Manter uma sistematica na execugdo da limpeza ¢
arrumagao das areas sociais e de servigos.

e Oferecer um excelente servigo a todos 0s hdspedes €
clientes do hotel.

e Reqgistrar e controlar a entrada e saida de produtos.
Organizar as instalacdes do setor de limpeza

CONTEUDO PROGRAMATICO

Normas de conduta, obrigagdes e deveres da governanta e da camareira. Servicos de andares. O apartamento. Fluxo dos
hdspedes. Servigos e materiais do hotel. Condi¢des ambientais de uma lavanderia e cuidados com tecidos; EPI €
seguranga do trabalho. Rotinas e técnicas de limpeza. Produtos quimicos. Fluxo de limpeza, higienizagdo de UH e areas
sociais. NogOes de decoragdo. Controle de qualidade total. Situagdes adversas. Elaboragéo de inventarios. Controle de
estoque e desperdicios dos produtos préprios da governanca. Ferramentas de controle e registros proprios da
governanga. Apresentagdo pessoal. Camareira: Importancia, comportamento profissional, normas, turnos de trabalho,
preparagdo do trabalho. Previsdo de material. Roupas dos hdspedes. Entrada e saida de hdspedes. Hdéspede VIP.
Relatorio. Reclamagbes. Rouparia de andar. Lavanderia/Rouparia: estudo dos téxteis, fibra téxtil, caracteristicas, fio,
tecelagem, classificagéo, tipos de tecidos e identificagdo. Duragdo das roupas. Produtos. Rotina de trabalho. Fluxograma:
coleta, recepcdo, separacdo, pesagem. Lavagem/extragdo; secagem, estocagem e expedi¢do. Controles. Processos de
lavagem. Limpeza geral: Inventario de enxovais. Procedimentos Importantes: Placas de N&o Perturbe, Hospedes
inconvenientes, hdspedes ausentes do hotel, reclamagdes gerais, Objetos esquecidos pelos hdspedes, artigos levados
pelos hospedes, transferéncia de Unidades Habitacionais, Chave-Mestra. A humanizagdo e a hotelaria hospitalar. O
relacionamento entre setores da hotelaria. Filosofia de atendimento. Governanga em Cruzeiros Maritimos. Rotinag
operacionais: higienizacdo e limpeza de UH's: limpeza de check in / check out. Frigobar. Supervisdo de UH’s. Informacao
e comunicagao com outros setores do hotel.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia a ser utilizada seré aulas tedricas e tedrico-praticas, utilizacdo de meios didatico-pedagdgicos e dudios
visuais considerando a disponibilidade destes recursos. Sera sempre incentivada a participagdo e contribuigdo do alung
em sala de aula, trazendo para ela suas vivéncias.

RECURSOS DIDATICOS
Livros, textos, reportagens, videos, data show e Visita técnica monitorada (em estabelecimento do ramo).
ATIVIDADES DISCENTES

Os alunos devero realizar varias atividades de consolidagao dos conteudos trabalhados em aula, através de exercicios
individuais e em grupo.

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO
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1. A nota sera obtida através da média obtida nas atividades propostas em aula.

12 Atividade: entrega de trabalhos propostos em aula ao longo dos bimestres;

22 Atividade: provas no final de cada bimestre

2. O aluno podera realizar a recuperagéo através de uma prova de recuperac¢do na Semana de Recuperacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOEGER, M. A. Gestao em hotelaria hospitalar — Editora Atlas, 2003.

CANDIDO, indio. Governanga em hotelaria. 42 ed. Caxias do Sul. EDUCS, 2001.

CANDIDO, indio; VIERA, Elenara. Gestio de hotéis: técnicas, operacdes e servigos. Caxias do Sul: Educs, 2003.
GODOI, A. F. Hotelaria hospitalar e humanizagao no atendimento em hospitais. icone Editora, 2003.

HAYES, David; NINEMAYER, Jack. Gestao de operagoes hoteleiras. Prentice Hall, 2005.

OLIVEIRA, Geovanna Bonelli. Camareira: mercado profissional, ambiente de trabalho, rotinas de servigo. Rio de Janeiro,
RJ: Senac, 20009.

. SPENA, Rossana. Hotel: servigos em hotelaria. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

REIS, J. Governanca e manutengdo. Sdo Paulo: SENAC, 1981.

RUTHERFORD, Denney. Hotel gerenciamento de operagoes. Roca, 2004.

'YANES, Adriana Figueiredo. Governanca em hospedagem. Pinheiros, SP: Erica, 2014

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, GERALDO. Administragao hoteleira. Caxias do Sul: Educs, 2008.

MARTIN, Robert, J. Governanga — administracdo e operagdes de hotéis. Sdo Paulo: Roca, 2005.

RODRIGUES, William. Casos na hotelaria: como superar os obstaculos do dia a dia de um hotel. Rio de Janeiro:
SENAC, 2016.

VANDER WAGEN, Lynn. DAVIES, Christine. Supervisao e lideranga em turismo e hotelaria. 2 ed. S&o Paulo: Contexto,
2003.
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COLEGIOT

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO

ECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur.ufrrj.br

PLANO DE ENSINO
NSTITUIGAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO [Turismo, Hospitalidade e LazerCURSO [Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA GESTAO E ORGANIZACAO DE EVENTOS
ANO 3°(1)2°(e) CARGA HORARIA SEMANAL 02h/aula
C/H TOTAL 70h PROFESSOR (A) Maria do Socorro Guedes Freitas Durigon
OBJETIVOS

Planejar e conhecer os vérios tipos de evento, sabendo o

baseado no decreto n° 70.274/72, normas de cerimonial publico e a ordem de precedéncia.

nde e quando aplicar as normas de cerimonial e protocolo

EMENTA

Conhecer os diversos tipos de eventos, ajustar os conhecimentos especificos destacando a importancia do evento,

respeitando a particularidade de cada um.

COMPETENCIAS

HABILIDADES

Conhecer os diversos tipos de eventos.
Destacar a importancia dos eventos.

Conhecer as normas de cerimonial plblico e a
ordem geral de precedéncia.

Conhecer a forma e apresentacdo dos simbolos|
nacionais.

Fazer o “check-list” de todas as necessidades que 0
evento em questao necessita.

Orientar a composicao da lista de convidados.
Orientar quanto a escolha e montagem dos

convites.

evento.

Recomendar trajes em consonancia ao tipo de

Orientar a composicdo de mesas.

Conhecer o perfil do profissional em cerimonial.
Orientar quanto ao uso das regras de etiqueta.
Conhecer o calendéario de eventos

prefeituras.

eventos.

dos eventos.
Conhecer as fases do evento.

Captar e gerar eventos junto as empresas €]
Captar e distribuir recursos para realizagéo dos.

Saber redigir correspondéncias para a captagao|

evento.

Identificar particularidades para cada tipo de

Aplicar conhecimentos protocolares e de cerimonial,

Obedecer as disposicdes constantes nas referidas|
leis para o uso dos simbolos nacionais nos eventos oficiais
ou nao.

Ajustar ao tipo de evento os procedimentos que
lhes séo especificos.

Planejar cerimbnias de acordo com a ocasi@o e a
escolha do local.

Destacar as informacdes que devem constar na
lista de convidados.

Destacar as informagdes que devem constar no

convite.

Recomendar a composi¢ao da mesa.
Saber as fungbes do profissional de cerimonial.
Aplicar as regras de etiqueta nos varios tipos de

eventos.

Destacar os beneficios trazidos pelo turismo de
eventos para a cidade-sede e para o pais.

Saber organizar o calendario de eventos de uma
cidade sede.
Ordenar eficientemente as datas de realizagéo dos
eventos regionais de maneira que o hotel possa se
beneficiar através da venda de seus servigos.
Identificar as particularidades da captagdo de

eventos.

Curso Técnico em Hospedagem



35

- Planejar eventos de acordo com a sua
classificacéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

01. Cerimonial Protocolo e Etiqueta

Bandeira e Hino Nacional

Organizagdo das mesas

Acompanhantes

Apresentagéo

Microfones

A presenga do tradutor

Forma correta de enviar e-mails

A recepcdo comega no aeroporto

A roupa correta para jantar ou reunido de negécios
Erros mais comuns cometidos pelo anfitrido brasileiro
Visual nas apresentagdes

Equipamentos necessarios para encontros sociais
Montagem da mesa formal

02. Planejamento de eventos
Objetivos

Nome

Publico

Local

Data e horéarios

Programagéo visual

Convites

Lista de convidados

Estratégias de comunicacéo
Planejamento de materiais, servigos e equipamentos.
Planejamento de recursos humanos
Transporte

Recepgao

Hospedagem

Planejamento financeiro

03. Check-list

Recursos fisicos
Recursos humanos
Equipamentos e materiais
Cerimonial

Local para alimentagéo
Pés-evento
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04. Cerimonial em eventos

05. Eventos
Classificagdo dos eventos
Tipos de evento
Inauguragdes, discursos e fitas.
Placas e galerias de personalidades
Encontro
A organizagéo dos encontros
Lancamento de pedra fundamental
Inauguragéo de espaco fisico
Inauguragéo de retrato, busto e estatua.
Posses
Outorga de titulos
Evento esportivo
Excursdes
Langamento de livro
Langamento de produto
Lancamento de maquete
Leildes
Desfiles
Dias especificos
Rodadas de negécios
Encontros de convivéncia
A organizagéo dos encontros de convivéncia
Calendario de eventos
Bodas e jubileus
Captacao de eventos
Importancias dos eventos para a cidade sede
Redacéo de correspondéncia para eventos.
Fases do evento:
Planejamento
Realizacao
Avaliag&o.

06. Decreto N° 70.274/72
- Das normas do cerimonial publico
- Ordem geral de precedéncia - Ceriménias oficiais de carater federal na capital da Republica

- Ordem geral de precedéncia — Ceriménias oficiais nos estados da Unido, com a presenca de autoridades|
federais.

- Cerimdnias oficiais de carater estadual
- Precedéncia dos ministérios e Orgdos com a prerrogativa e direitos de ministério
- Ordem de precedéncia dos Estados da Unido
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- Normas de Cerimonial Publico — Estado do Rio Grande do Sul
07. Cerimonial universitario

Roteiro de sessao solene de colagao de grau

Modelo de Roteiro de sesséo solene de colagédo de grau

08. Formas de tratamento

09. Cerimonial religioso

10. Perfil do profissional de cerimonial
Conhecimento
Discrigao
Responsabilidade
Pontualidade
Bom nivel de relagGes sociais e comerciais
Visual e comportamento.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Debates
Pesquisas

RECURSOS DIDATICOS

Revistas e livros
Internet
Videos

ATIVIDADES DISCENTES

Trabalhos em Grupo

Seminarios

Participagao

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

Avaliag&o escrita
Solucédo de problemas

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 22 ed..ampliada. Caxias do Sul: EDUCS, 2002. Colec¢ao Hotelaria.
BETTEGA, Maria Lucia. Eventos e cerimonial: simplificando AgGes. 22 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2002.

CANTON, Antonia Marisa. Eventos: ferramenta de sustentagéo para as organizagdes do terceiro setor. Sdo Paulo, Roca,
2002.

LUKOWER, Ana. Cerimonial e protocolo. S&o Paulo: Contexto. 2005.22 ed. (Coleg¢do passo a passo).
MELO Neto Francisco de. Criatividade em eventos. S0 Paulo. Contexto.2000.

RESPOLI, Reginaldo. Eventos como fazer. 12 Ed. Brasilia, Editora Redgraf. 2003.

RIBEIRO, Célia. Etiqueta na pratica — um guia moderno para boas maneiras. Porto Alegre: L&PM, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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CESCA, C.G.G. Organizagao de eventos. 5.ed. Sdo Paulo: Summus, 1997.

FREITAS, M.I.T. de. Cerimonial e etiqueta: o ritual das recepcdes. Belo Horizonte: Uma, 2001.

GIACAGLIA. M.C. Organizagao de eventos — Teoria e pratica. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.
LINS, A . E. Etiqueta, protocolo e cerimonial. Brasilia: Escopo, 1985.

MATIAS, M. Organizagao de eventos. Baruei/SP: Manole, 2001.

MEIRELLES, G.F. Tudo sobre eventos. Sdo Paulo: STS, 1999.

NAKANE, Andréa. Técnicas de organizac¢ao de eventos. Infobook, 2000.
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur.ufrrj.br

PLANO DE ENSINO
|NST|TU|GAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO |Turismo, Hospitalidade e Lazer|CURSO [Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA Alimentos e Bebidas I: Cozinhas
ANO 2°()1°(E) _ |CARGA HORARIA SEMANAL [03 haula
C/H TOTAL 105 horas  |PROFESSOR (A) [Fernanda Travassos de Castro

OBJETIVOS

Capacitar o aluno, por meio de conhecimentos técnicos, tornando-o capaz de entender sobre o funcionamento
administrativo e operacional de uma brigada. Viabilizar aos alunos nogdes bésicas de todas as atividades relativas 4
técnicas de cozinha e possibilitar a sua atuagdo no setor de A & B da rede hoteleira, a partir de praticas saudaveis ¢
sustentaveis.

EMENTA

Aplicagao do setor de Alimentos e Bebidas (A & B) na hotelaria. Nogbes basicas da atuagao do técnico em hospedagem
nos diversos setores de A&B. Leis e normas técnicas voltadas para os profissionais e empresas dos setores de A&B,
NocOes Basicas sobre Cozinha Nacional e Internacional. Principais normas sanitarias para bares e restaurantes. Mesa
posta e dimensionamento para o planejamento e organizagdo de pequenos eventos de A&B. Técnicas de cozinha,
Servicos de Alimentagdo. Nogdes Basicas sobre gastronomia sustentavel e saudavel. Abrangéncia e Termos da
Gastronomia. Nogdes basicas sobre boas praticas para os servigos de alimentagao. Principais regras de etiqueta @ mesa.

COMPETENCIAS HABILIDADES

. Nogbes bésicas sobre cozinha nacional € Preenchimento de ficha técnica das preparagoes;

internaqiongl, a partir de praticas alimentares saudaveis el Organizagéo da brigada;

sustentaveis. . o _ . Atuar nas diversas areas do setor de A & B;

. Entendimento das distribuices dos diversos cargos| . . .

na brigada: . Determinar os tipos de servigos de mesa, segundo

g C’ 20 sob A ticas de fabricacs a clientela e o servigo escolhido;

- ~omprleeﬁsao sobre as boas praticas de fabricagao|_ Reconhecer os grupos de alimentos;

e legislagdes afins; , 0 , , ,

i Manioulacio sequra no preparo de alimentos: . Criar preparagbes diferenciadas, valorizando a
o p. g~ gl _ prep ) d: _|gastronomia local;

" _ Jrganizagao € p anqamento © menus sau alve'|s % Calcular o custo do menu (% de lucro);

sustentaveis, para diversos tipos de eventos da hotelaria; - . )

i Etiqueta a mesa: . Utilizar e reconhecer os diferentes métodos de
c qh et ’ A . t ~_|preparo dos alimentos.

= Con ec!men' os sobre equipamentos, moveis el Organizacao de eventos em ASB.

utensilios da cozinha; 3 o , .

. Dominio da etiqueta durante a execugdo do mise Nogdes basicas de planejamento  de  carddpio
} g ¢ saudavel e sustentavel.

en place; Oraanizacio de est de aliment

. . , . rganizagdo de estoque de alimentos.
- Conhecimentos sobre os diversos tipos de coberta. g ¢ d
- Auxiliar na operacionalizagdo de eventos,

servicos, alimentos e bebidas, articulando as
necessidades dos hospedes, fornecedores e clientes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Abrangéncia e terminologia da gastronomia na hotelaria;
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Diferentes estabelecimentos comercializadores de alimentos existentes no setor hoteleiro;
Organograma funcional, atribuigdes e responsabilidades da brigada;

Importancia do pré-preparo e sua fungdo para agilidade, bom andamento e organizagéo do trabalho nos diversos setores|
da estrutura organizacional;

Tipos de servigo dos diferentes setores de A & B na hotelaria;

Equipamentos, méveis e utensilios para bares e restaurantes;

Nogdes basicas de planejamento de compras e dimensionamento de insumos para eventos de A&B;
Ficha técnica e sua importéncia para padronizagao das receitas;

Calculo de custo dos menus;

Tipos de prato (entrada, prato principal, guarnigdo, acompanhamento, sobremesa e bebidas)
Métodos de cocgéo (fritura, cozimento, entre outros)

Custo das refei¢des (margem de lucro);

Noces basicas sobre tipos de bebida.

Regras basicas de etiqueta & mesa.

Gastronomia saudavel e sustentavel.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Visitas técnicas
Debates
Pesquisas

RECURSOS DIDATICOS

Data Show; Videos
Demonstragdes praticas com equipamentos e utensilios

ATIVIDADES DISCENTES

Trabalhos individuais e em grupo
Seminarios; Participagao
PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO
Avaliagéo tedrica

Avaliacdo pratica

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, G. Administra¢ao hoteleira. 9.ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.

DAVIES, C. A. Alimentos bebidas. Caxias do Sul: EDUCS, 1999.

FLANDRIM, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histéria da alimentagao. S4o Paulo: Ed. Estagéo Liberdade, 1998.
FREUND, F. T. Alimentos e bebidas — uma vis&o geral. Senac Nacional: 1? edigao, 2005.

HAYES, Ninemeier. Gestao de operagoes hoteleiras. S&o Paulo: Pearson Pratice Hall, 2005.

PHILIPPI, S. T. Nutrigdo e técnica dietética. 2.ed. Sdo Paulo: Manole, 2003.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagao. S&o Paulo: Varela,
2005. 62 edicao.

TEICHMAN, |. Cardapios - técnicas e criatividade. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

TEIXEIRA, S. MILET, Z. CARVALHO, J. BISCONTINI. T.M. Administragdo aplicada as unidades de alimentagao ¢
nutricdo. S3o Paulo: Atheneu, 2004.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ARAUJO, WILMA M.C. et al. Alquimia dos alimentos. Brasilia. Editora Senac-DF, 2009.
Associagdo Brasileira da Alta Gastronomia - ABAGA. Dicionario gastronémico. Disponivel em:

ABAGA  http://www.abaga.com.br/modules.php?name=Content&pa=showpage&pid=28&page=2. Acesso em 25 de agostq
de 2005.

ATALA, ALEX; DORIA, CARLOS ALBERTO. Com unhas, dentes & cuca: prética culinéria e papo-cabega ao alcance de
fodos. S&o Paulo, Senac SP, 2008.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Salude. Departamento de Atengéo Bésica. Guia alimentar para a
populacao brasileira / Ministério da Salde, Secretaria de Atengdo a Saude, Departamento de Atengdo Basica. 2. ed.
Brasilia: Ministério da Saude, 2014.

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaborac¢ao de cardapios. Sao Paulo: Ed. Senac Sao
Paulo, 2002.

FRYER, Kate. Culinaria para Principiantes. S&o Paulo: Manole, 1999.

KICH, Bruno C. Culinaria basica para homens na cozinha. Porto Alegre: EDIPLAT, s/d.

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole. 400 G - técnicas de cozinha. Sao Paulo: IBEP Nacional, 2007.
SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

TEICHMANN, Mendes.Tecnologia culinaria. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2000.

TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu. Todas as técnicas culinarias. Sao Paulo: Editora Marco Zero, 2019.

\WRIGHT, Jeni & TREUILLE, Eric. Le cordon bleu — todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 1998.
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur.ufrrj.br

PLANO DE ENSINO
|NST|TU|QAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO |Turismo, Hospitalidade e Lazer|CURSO [Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA Alimentos e Bebidas |l
ANO 3°()1°(E) _ |CARGA HORARIA SEMANAL [03 hiaula
C/H TOTAL 105 horas  [PROFESSOR(A) [Magda Queiroz
OBJETIVOS

Desenvolver Técnicas e Habilidades da Profissdo de Gargom, aprimorando ou ampliando seus conhecimentos, com
aspectos especificos da elaboracéo de diferentes tipos de bebidas, alcodlicas ou néo, dentro das normas e padrfes de
higiene, para atuar em bares, restaurantes, pousadas, hotéis, motéis, buffets, e estabelecimentos similares, sem perder g
foco no cliente.

Manipular e utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos domésticos, géneros alimenticios e condimentos do bar.
EMENTA

Aprimorar e ampliar seus conhecimentos empiricos, elaborando drinques e coquetéis, petiscos, lanches rapidos e
diferentes tipos de drinques servidos com muita frequéncia em diversos tipos de estabelecimentos hoteleiros.

COMPETENCIAS HABILIDADES

. Identificar as diferentes caracteristicas dos diversog= Distinguir os diferentes tipos de bares.

tipos de bares. . Manipular ~adequadamente os utensilios e
. Controlar e avaliar a produgéo de bebidas. equipamentos do bar.

. Utilizar ~ adequadamente os  utensilios €| Identificar e recomendar bebidas destiladas €
equipamentos domésticos existentes no bar. fermentadas consumidas no bar.

- Utilizar copos especificos para cada tipo de bebida. | Recomendar bebidas e sua combinacao com cada
. Preparar e montar diferentes tipos de coquetéigPrato principal.

com e sem alcool, e dietéticos. . Decorar drinques e coquetéis elaborados e servidos
. Elaborar lanches e pratos rapidos para serem0 bar.

degustados paralelamente com os diferentes tipos del Elaborar bebidas com e sem lcool.

bebidas. . Elaborar bebidas dietéticas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Requisitos comportamentais e valores morais do gargom.

Habilidades.

Regras de conduta.

Etica.

Regras de postura.

Higiene e uniforme.
Relacionamento no trabalho.
Utensilios e equipamentos.

Moveis.

Instrumento de trabalho do gargom.
Utilizagao da bandeja.
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Atendimento aos clientes.

Reservas de mesas.

Chegada do cliente.

Apresentacgéo do cardapio.

Anotacao dos pedidos.

Como anunciar e retirar o pedido da cozinha.
Servico de couvert.

Servigo de vinho branco, tinto e rose.
Servico de champagne.

Servico de whisky e bebidas quentes.
Servigo de agua, sucos, refrigerante e cerveja.
Adequacéo de bebidas, copos e pratos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Método comunicativo.
Aulas expositivas, tedricas e préticas.

RECURSOS DIDATICOS

Estudo dirigido e monitorado.

Utilizag&o de jornais, livros, revistas e internet.

Aparelho de som.

Televis&o.

Computador.

Multimidia.

Cartazes ilustrados.

\VVideos e outros.

Visita técnica monitorada (em estabelecimento do ramo).

ATIVIDADES DISCENTES

Atividades individualizadas e, em grupo.

Atividades praticas.

Realizagao de tarefas extraclasse.

Estudo de caso.

Reflexao e compreenséo de pequenos textos com assuntos especificos e correlatos.

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

Avaliacéo formal (através de prova teérica para verificagéo de aprendizagem).

Avaliagao formal (através de prova pratica, para verificacdo de aprendizagem do aspecto pratico).
Observagéo dos alunos no decorrer do curso.

Trabalho de grupos e individuais.

BIBLIOGRAFICA BASICA

AUZIER, Raquel. Treinamento de gargom. Vigosa-MG: UFV, Centro de Produgbes Técnicas, 2008.
PACHECO, Aristides. Manual de servigo de gargom. SENAC — S&o Paulo, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, Geraldo. Administragao hoteleira. Caxias do Sul: EDUCS. 2000. 72 ed.
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BECK, Heinz; GIRAUDO, Umberto; PINOLI, Simone; REITANO, Marco. Arte e Ciéncia do Servico. Sdo Paulo: Editora
Anhembi Morumbi, 2005.

BRAGA, M.M. Roberto. Gestdo da gastronomia: custos, formagdo de pregos, gerenciamento e planejamento do lucro,
Sa0 Paulo: Editora SENAC Séao Paulo, 2008.

FREITAS, Armando; NOVAKOSKI, Deise; FREUND, Francisco Tommy (Orgs.). Barman: perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2009. 96 p.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do maitre d'Hotel. S&o Paulo: Editora SENAC S&o Paulo, 1995.

e . Manual do bar. 4. ed. Sdo Paulo: Editora SENAC S&o Paulo, 2014.

oo . Manual de servi¢o do gargom. 11. ed.S&o Paulo: Editora SENAC S&o Paulo, 2008.

VIEIRA, Silvia; FREUND, Francisco Tommy; PESSOA, Aurea (Orgs.). Gargom: perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. 3. ed. atualizada. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2009. 136 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur.ufrrj.br

PLANO DE ENSINO
INSTITUIGAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO [Turismo, Hospitalidade e Lazer |CURSO |Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA FUNDAMENTOS DE PANIFICACAQO E CONFEITARIA
ANO 1°(i)2°(e) CARGA HORARIA SEMANAL 03h/aula
C/H TOTAL 105 horas PROFESSOR (A) |Lara Passamani Merabet
OBJETIVOS

produtos de confeitaria e sobremesas.

Planejar e controlar a area de alimentos e bebidas, no setor de panificagdo, no que se refere a elaboragéo de pées €

EMENTA

quentes, sobremesas geladas, frutas e queijos.

Panificagdo: conceitos basicos, ingredientes, produgdo de pées. Sobremesas: pastelaria, confeitaria, sobremesas

COMPETENCIAS

HABILIDADES

° Aplicar técnicas de manipulagdo, conservagao e
armazenamento de alimentos.

° Aplicar técnicas de higiene e seguranga do
alimento.

° Aplicar técnicas de higiene ambiental

° Aplicar a terminologia adequada & é&rea de

panificagdo, confeitaria.

° Utilizar fichas técnicas contendo receitas das
preparagbes

° Utilizar e manipular corretamente os utensilios e
equipamentos existentes na cozinha

° Distinguir e utilizar as diversas matérias-primas €
produtos utilizados em panificacdo e confeitaria

° Elaborar os produtos de panificagdo e confeitaria e
apresenta-los corretamente

Trabalhar evitando desperdicios

° Aplicar principios basicos de da panificagdo quanto,
a historico, conceitos, ingredientes e métodos de mistura
manual ou mecanica.

° Conhecer técnicas de preparagdo de diversas
sobremesas.

° Conhecer as técnicas de manipulagéo, conservagao,
e armazenamento de alimentos;

° Conhecer as técnicas de higiene ambiental, de
higiene e apresentagéo pessoal, pertinentes ao servigo;

° Conhecer a terminologia adequada & area de
panificagdo e confeitaria.

° Conhecer utensilios, equipamentos e maquinas
utilizadas na area de panificagao/ confeitaria.

Padronizar receitas e produtos a serem utilizados

° Manipular corretamente os conceitos de pesos,
medidas, tempo e temperatura.

° Conhecer as matérias-primas e produtos utilizados|
em panificagdo e confeitaria

° Saber apresentar corretamente as preparagdes de|
panificagéo de confeitaria

) Conhecer técnicas de porcionamento de alimentos
que resultam em diminuigao de perdas
° Conhecer os principios basicos da panificacdo
quanto a histdrico, conceitos, ingredientes e métodos de
mistura manual ou mecanica.

° Conhecer técnicas de preparagdo de diversas

sobremesas frias e quentes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Panificagao
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1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.6.1.
1.6.2.
1.6.3.
1.6.4.

2.1.
2.1.1.
2.1.2.
2.1.3.
2.14.
2.1.5.
2.1.6.
2.1.7.
2.1.8.
2.2.
2.2.1.
2.2.2.
2.2.3.
2.24.
2.2.5.
2.2.6.
2.2.7.
2.2.8.
2.2.9.
2.2.10.
2.3.
2.3.1.
2.3.2.
2.3.3.
2.34.
2.4.
2.4.1.
2.4.2.
2.4.3.
2.4.4.
2.4.5.
2.4.6.

Conceitos basicos
Ingredientes
Agentes de levedacao
Métodos de mistura
Fichas técnicas
Péo
Ingredientes basicos
Ingredientes opcionais
Processamento da massa
Fluxograma de produgéo
Sobremesas
Pastelaria
Tortas
Pies
Bolos
Plum-cakes
Rocamboles
Massa folhada
Massa cozida
Massa fermentada
Confeitaria
Pudins
Flans
Cremes
Docinhos
Petit-fours
Ovos
Bombons
Doce em calda
Doce em pasta
Molhos, glacés e “fondant”
Quentes
Omeletes
Panquecas
Crepes
Souflés
Geladas
Parfait
Pavés
Charlottes
Gelatinas
Mousses
Sorvetes
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2.5. Frutas
2.5.1.  Naturais
2.5.2. Emocalda

2.5.3. Compotas
2.5.4. Glaceadas
2.5.,5. Carameladas
2.5.6. Flambadas
2.5.7. Cristalizadas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Pesquisas

Aulas praticas
Apresentagéo de midias

RECURSOS DIDATICOS

Revistas e livros

Internet

Videos

Datashow

CD da disciplina

Apostilas anuais da disciplina

ATIVIDADES DISCENTES

Trabalhos em grupo
Aulas praticas

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

Avaliagao teorica e pratica

BIBLIOGRAFICA BASICA

ALMEIDA NETO, Augusto Cezar de. Histéria da panificagéo brasileira. Editora: Maxx Food, 2009.
CASAGRANDE, Clecia. O pao na mesa brasileira. SENAC, 2004.

CAUVAIN, Stanley P. & YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificagdo- 22 ed., Editora: Manole, 2009.
CENATEC de Produtos Alimentares. Técnicas de fabricagao de paes. Vassouras: SENAI. 2002. 53 p.
SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3% ed. SENAC, 2011.

SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. SENAC, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos alimentos. SENAC-DF, 2008.

BARHAM, P. A ciéncia da culinaria. ROCA, 2002.

BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. ATHENEU, 1998.
BLEU, Le Cordon, Sobremesas e suas técnicas. MARCO ZERO, 2016.
CANELLA-RAWLS, S. Pao arte e ciéncia. SENAC, 2008.

COULTATE, T. P. Alimentos e a quimica de seus componentes. ARTMED, 2004.
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OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B. & SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. S3o Paulo;
Manole, 2006.

SHEASBY, A. Paes: o grande livro de receitas. PUBLIFOLHA, 2009.

Curso Técnico em Hospedagem




49

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (0xx21) 2681-4640)
www.ctur.ufrrj.by

PLANO DE ENSINO

INSTITUICAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR

EIXO Turismo, Hospitalidade e .

TECNOLOGICO Lazer CURSO Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA Etica e Relacdes Interpessoais

ANO 3°(1)2°(E)  |cARGA HORARIA SEMANAL 02 h/aula
C/H TOTAL 70 horas PROFESSOR(A) |Profa. Adriana Maria Loureiro
OBJETIVO

A disciplina tem por objetivo principal a construgdo de conhecimento sobre as relagdes interpessoais ho mundo do trabalho a
partir do estudo de conceitos e teorias sobre o0 assunto. Além disso, a disciplina se propde a conduzir a reflexdo acerca do
comportamento ético e sobre 0 conceito de cidadania, ao discutir direitos e deveres do cidadao.

EMENTA

As relagdes interpessoais no frabalho e entre diferentes grupos. Comunicagao interpessoal. Comportamento humano,

Cidadania. Conceitos de ética. Etica profissional.

HABILIDADES

COMPETENCIAS

° Aprimorar as habilidades de comunica¢do dos

° Desenvolver nos participantes a importante

participantes, enfatizando a comunicagao verbal e a nao verbalcompeténcia de dar e receber feedback de modo assertivo em

como condigdes de aprimoramento nas relagdes humanas.

° Organizar e harmonizar a a¢do do pessoal dog
diferentes setores.

° Participar do debate sobre comportamento profissiona

e ética.

diversos ambientes.

° Promover o desenvolvimento dos recursos humanos
encarregados da execugao das atividades.

° Identificar direitos e deveres do cidad&o.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Reconhecimento das Relagdes Pessoais
Preparando para entender os Conflitos
Feedback como instrumento de relagdes
Reavaliando comportamentos e atitudes
A Constituico Federal de 1988.

Etica profissional.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, debates, pesquisas.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro, filmes, textos.

ATIVIDADES DISCENTES

Seminarios, trabalhos em grupo, participagéo nos debates.

PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO

Qualitativa, continua. Os alunos realizardo trabalhos escritos ao

longo do semestre, além de apresentacdes de seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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Amaral, Daniela Braz. et al. (2021). Relagdes interpessoais no meio de hospedagem: o entendimento dos estudantes de um
curso técnico. Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro. v. 2, 2021.

BRASIL. Constitui¢ao da Reptiblica Federativa do Brasil. Promulgada em 05 de outubro de 1988. Disponivel em

<https://www.planalto.gov.br/ccivil 03/constituicao/constituicac.htm> Acesso em 08 jun. 2023.

BRINKMAN, Rick; KIRSCHNER, Rick. Aprendendo a lidar com pessoas dificeis: 24 ligdes para transformar suas relagdes no
trabalho. Rio de Janeiro: Sextante, 2006.

ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS. Declaragdo Universal dos Direitos Humanos, 1948. Disponivel em:

<https://www.unicef.org/brazil/declaracao-universal-dos-direitos-humanos> Acesso em 08 jun. 2023.
RIBEIRO, Antbnio de Lima. Gestao de Pessoas. 2 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

VERGARA, Sylvia Constant. Gestao de Pessoas. 16 ed. Sao Paulo: Atlas, 2016.

WEIL, Pierre; TOMPAKOW, Roland. O Corpo Fala: a linguagem silenciosa da comunicacdo ndo verbal. 74 ed. Petrdpolis,
\ozes, 2015.

\WOOD, Perry. Os segredos da Comunicagao Interpessoal: usando a arte da comunicagéo para melhorar a sua vida e a dos
outros. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BEAL, George M. etal. Lideranga de dindmica de grupo. 6%d — Zahar editores — Rio de Janeiro — 1972.
BERKENBROCK, Volney J. Jogos e diversédo em grupo. Vozes — Petrdpolis — Rio de Janeiro -2003.
MILITAO, Rose& Albigenor. SOS: Dindmica de grupo — Rio de Janeiro- Qualitimark -, 1999.

YOZO, Ronaldo Yudi K. 100 jogos para grupos: uma abordagem psicodramatica para empresas, escolas e clinicas — Editora
Agora — Sao Paulo — 1996.

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL
Telefax: (21) 2682-4640
i ctur ufrbr
PLANO DE ENSINO
INSTITUICAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR

EIXO TECNOLOGICO Turismo, Hospitalidade e Lazer | CURSO: Técnico em Hospedagem
DI§CIPLINA Fundamentos Teoricos do Tu,rismo e da Hospitalidade
SERIE 1(i)1(e) CARGA HORARIA SEMANAL | 02 h/aula
C/H TOTAL 70 horas PROFESSOR(A) | Rafael Fernando de Faria
OBJETIVOS

Compreender o desenvolvimento e expansao do fenémeno turistico bem como a construgdo do conceito moderno de
Turismo, baseando-se nas relagdes sociais, politicas e culturais.

Entender a concepgéo de hospedagem, sua evolugao e seu atual estagio de desenvolvimento, bem como o panorama
hoteleiro em @mbito nacional e internacional.
EMENTA

A disciplina propde apresentar as bases historicas e culturais da construgdo do fendbmeno turistico e a relagdo desse
fendmeno com a hospedagem. Visa também refletir sobre as atribuicdes e habilidades do técnico em Hospedagem,
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fazendo a diferenciacdo entre teoria e pratica. Serdo abordados terminologia basica do turismo e da hotelaria,
segmentacao do turismo, classificacdes e caracteristicas do turismo, produto turistico, acessibilidade e sustentabilidade.

COMPETENCIAS HABILIDADES
° Ser um profissional critico e atuante em prol de | e Ter conhecimento das bases historicas sobre as
projetos turisticos de menor impacto, com geragdo de | quais se desenvolveu o turismo no Brasil € no mundo;
emprego, renda e valorizagdo da cultura local; ° Ser sensivel ao desenvolvimento de projetos de
° Atuar em prol de um turismo que ofereca | turismo capazes de gerar emprego e renda com menores
dignidade as comunidades onde esta atividade se insere; | niveis de impacto;
° Aplicar conhecimentos, técnicas € as boas | e Ter conhecimento dos conceitos relacionados ao
praticas de Turismo e Hospitalidade nos espagos em que | turismo: viagem, excursdo, etc. e dos elementos que
a atividade acontece, agindo com ética, responsabilidade | compdem o trade turistico.
social e respeito ao meio ambiente.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Vocabulério técnico dos meios de hospedagens. Acessibilidade turistica e hoteleira. Conceitos e principios basicos do
turismo e da hotelaria. Entendendo a hospitalidade: Antecedentes histéricos, desenvolvimento e expansao.
Classificacbes e caracteristicas do turismo. Segmenta¢do do turismo: turismo social; ecoturismo; turismo cultural;
turismo de estudos e intercambio; turismo de esportes; turismo de pesca; turismo nautico; turismo de aventura; turismo
de sol e praia; turismo de negdcios e eventos; turismo rural; turismo de satde. SISTUR. O mercado turistico. produto
turistico: conceituacdo e caracteristicas. Oferta turistica: conceituagdo e tipologia. Componentes: atrativos,
equipamentos, servigos e infraestrutura de apoio. Demanda turistica: conceituagdo, tipologia, caracteristicas e
motivacdo. Plano Nacional do Turismo. A sustentabilidade turistica e hoteleira Impactos do turismo: impactos
econdmicos, ambientais e socioculturais do turismo. A hotelaria: as primeiras iniciativas. A hotelaria moderna. A
hotelaria no Brasil. As cadeias hoteleiras.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas; Debates e seminarios; Pesquisas; Estudos de caso.

RECURSOS DIDATICOS

Livros e revistas; Videos; Datashow e visita técnica monitorada (em estabelecimento do ramo).

ATIVIDADES DISCENTES

Trabalhos; Seminarios; Provas; Exercicios.

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

Avaliagao escrita; Avaliagdes qualitativas; Avaliacdo de trabalhos e seminérios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, José Vicente de. Turismo: fundamentos e dimensdes. 4. ed. Sao Paulo: Atica, 2000.

ANSARAH, Marilia Gomes dos Reis (organizadora). Turismo: como aprender, como ensinar. Sdo Paulo: Editora
SENAC Sé&o Paulo, 2001.

BENI, Mario Carlos. Analise estrutural do turismo. Sdo Paulo: Senac, 2002.

CANDIDO, indio e VIEIRA, Elenara Vieia de. Glossario técnico: gastrondémico, hoteleiro e turistico. Caxias do Sul:
EDUCS, 2000.

DIAS, Reinaldo. Introdugao ao turismo. S&o Paulo: Atlas, 2005.
DUARTE, Vladir Vieira. Administracao de sistemas hoteleiros: conceitos basicos. 3% ed. S&o Paulo: Senac SP, 2008.
IGNARRA, Luiz Renato. Fundamentos do turismo. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

LOHMANN, Guilherme e NETTO, Alexandre Panosso. Teoria do turismo: conceitos, modelos e sistemas. Sdo Paulo:
Aleph, 2008.
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MENESCAL CAMPOS, Luiz Claudio A.; GONGCALVES, Maria Helena Barreto. Introdugao a turismo e a hotelaria. Rio
de Janeiro: Ed. Senac Nacional, 1998.

MTUR, Ministério do Turismo. Segmentagao do turismo. Brasilia: MTUR, 2006.
PROSERPIO, Renata. O avango das redes hoteleiras internacionais no Brasil. Sao Paulo: Aleph, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACERENZA, Miguel Angel. Administragao do turismo. Bauru, SP: EDUSC, 2002. vol 1.

BARBOSA, Ycarim Melgago. Histéria das viagens e do turismo. Sao Paulo: Aleph, 2002.

BARRETO, Margarida. Manual de iniciagao do turismo. 11 ed. Campinas/SP: Papirus, 2001.

CUNHA, Licinio. Introdugéo ao turismo. S&o Paulo/Lisboa: Verbo, 2001.

DIAS, Reinaldo e AGUIAR, Marina Rodrigues de. Fundamentos do turismo. Campinas/SP: Alinea, 2002.
LICKORISH, Leonard J. e JENKINS, Carson L. Introdugéo ao turismo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2000.
OMT, Organizagéo Mundial do Turismo. Introdugao ao turismo. S&o Paulo: Roca, 2001.

. Guia de desenvolvimento do turismo sustentavel. Porto Alegre: Bookman, 2003.
REJOWSKI, Mirian (org.) Turismo no percurso do tempo. S&o Paulo: Aleph, 2002. (Série Turismo).
RUSCHMANN, Doris. Turismo no Brasil: anlise e tendéncias. Barueri, SP: Manole, 2002.
THEOBALD, William F (org.). Turismo global. Sdo Paulo: SENAC, 2000.

URRY, John. O olhar do turista. Sao Paulo: Studio Nobel: SESC, 2001.

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur.ufrri.br

PLANO DE ENSINO
INSTITUICAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO | Turismo, Hospitalidade e Lazer | CURSO | Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA Técnicas de Recepgéo, Vendas e Reservas em Meios de Hospedagem
ANO 1°(I)(E) CARGA HORARIA SEMANAL 02h/aula
C/H TOTAL 70 horas PROFESSOR (A) | Rafael Fernando de Faria

OBJETIVOS

Capacitar o aluno para atuar nos setores de recepgdo, vendas e de reservas, desenvolvendo habilidades para
atendimento a clientes propondo solugdes objetivas, praticas e satisfatérias, tanto para o meio de hospedagem, quanto
para o héspede e de habilidades que aumentem as chances de conversdo e a rentabilidade de suas vendas. Além
disso, deve conhecer os programas e softwares utilizados nestes setores.

EMENTA

A disciplina propde apresentar técnicas de vendas, reservas, recepgdo e o gerenciamento dos fluxos de entrada,
permanéncia e saida de hdspedes. Serdo abordados conhecimentos técnicos: sobre mercado, produto, clientes,
chek-in, telefonia, funcdes administrativas e chek-out , que correspondem a sua area de atuacéo.

COMPETENCIAS HABILIDADES
° Desenvolver atividades diarias nos setores de | + Executar procedimentos de check in e check
vendas, reservas e recepg¢ao; out, individual e de grupo;
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° Operacionalizar  técnicas de servigos de | e Gerenciar o fluxo de entrada, permanéncia e
hospedagem no atendimento ao héspede utilizando | saida de hdspedes;

vocabulario técnico do setor; ° Promover solugdes plausiveis para o hospede e
° Saber avaliar uma situagéo problema no setor de | para o meio de hospedagem;

reservas e conseguir definir rapidamente a melhor forma | e Receber os diversos tipos de clientes nos Meios
de resolugao para 0 mesmo; de Hospedagem;

° Ser um profissional atencioso, reflexivo e capaz | e Compreender sobre as disposi¢des legais

de tomar decisdes rapidas e conscienciosas diante dos | vigentes referentes a impedimentos, permissdes e normas
problemas apresentados durante a reserva, no check-in, | que regem os Meios de Hospedagem;

no check-out e durante a estada do héspede; ° Identificar informagdes no Mapa de Ocupagéo e
° Atuar em prol da solu¢do de problemas com o | elaborar planilhas de ocupacéo;
maximo de beneficios para o meio de hospedagem e de | e Realizar cobrangas, controlar prazos de
satisfacéo do cliente; confirmagao;
° Ter conhecimentos técnicos correspondentes a | Compreender os tipos, tarifas e condi¢des de
drea de atuagdo e aplica-los em situagdes reais, | pagamento dos servicos de hospedagem;
minimizando os impactos das situagdes problema; ° Operar sistemas internos e informatizados de
° Ter conhecimentos técnicos sobre as técnicas de | hotéis;
vendas, mercado, produto e clientes. ° Compreender as varias formas de
comercializagdo da hospedagem em agéncias e
operadoras;
° Executar servigos de telefonia e mensagens;
° Finalizar negociagdes e confirmar reservas;
° Ter conhecimento especifico sobre produto,

mercado, clientes e as técnicas de vendas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Importancia e estruturacdo do setor: reservas, vendas e recepcao. Apresentagdo e postura pessoal. Normas de
conduta, obrigagdes e deveres do recepcionista. Processos do setor de reservas: sistemas, reservas € vendas,
voucher, atendimento ao cliente. Processos do setor de recepgao: check in, check out, walk in, durante a estada,
fungdes administrativas. Atendimento padrédo. Atendimento especiais. Qualidade de servigos. Técnicas de vendas.
Fluxo do setor de recepcdo e relagbes com demais setores. Tipos de reservas e procedimentos operacionais.
Ferramentas de controle pertinentes ao setor de reservas, vendas e recepgao. Politicas de comercializagao (tarifarios,
critérios para confirmagdo e cancelamentos, pagamentos, comissionamentos). Informacdes sobre 0s servigos do hotel,
atrativos turisticos, localizages. Identificacdo de sistemas informatizados para recepgéo e reservas. Atendimento
telefonico. Relagdo da telefonia com a recepgdo. Centrais automatizadas com sistema tarifador. Relatérios. Portaria de
Servicos: organograma, cargos e funcdes. O setor Conciergie: funcdes e procedimentos. Auditor noturno.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas;
Debates e seminarios;
Pesquisas;

Estudos de caso.

RECURSOS DIDATICOS

Aulas expositivas e participativas com auxilio de quadro, data show, videos, textos e Visita técnica monitorada (em
estabelecimento do ramo).

ATIVIDADES DISCENTES

Seminarios, trabalhos em grupo, participacdo nos debates e avaliagdo escrita.

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

1. A nota sera obtida através da média obtida nas atividades propostas em aula.
12 Atividade: entrega de trabalhos propostos em aula ao longo dos bimestres;
22 Atividade: provas no final dos bimestres
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2. O aluno podera realizar a recuperacdo através de uma prova de recuperacdo na Semana de Recuperacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, indio e VIEIRA, Elenara Vieira de. Gestio de hotéis: técnicas, operagdes e servigos. Caxias do Sul:
EDUCS, 2003.

GREGSON, Paul. (Org.). Hotelaria na pratica. Sdo Paulo: Manole, 2009.

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front office e governaga. Trad. Gleice Guerra. Sdo Paulo: Pioneira Thomsos Learning,
2004.

PEREZ, Luis Di Muro. Manual pratico de recepgao hoteleira. 22 Ed. S&o Paulo: Editora Roca, 2014.

PETER, Abbott; LEWRY, Sue. Front — Office — procedimentos e competéncias na gestdo do atendimento e recepgao.
Edigdes CETOP, 2005.

SEBRAE. A recepgao na hotelaria. Brasilia, 2001.

VALLEN, Gary K.; VALLEN, Jerome J. Check-in, check-out: gestao e prestacdo de servigos em hotelaria. Tradugdo de
Roberto Cataldo Costa. — 62 edigdo — Porto Alegre/RS: Bookman, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, indio. Auditoria interna. Caxias do Sul: Educs, 2002.
CASTELLI, Geraldo. Exceléncia em hotelaria. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002.
DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. 32Ed. Caxias do Sul: Educs, 2010.

-- Manual de hospedagem: simplificando a¢des na hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.
DUARTE, Vladir Vieira. Administragao de sistemas hoteleiros: conceitos basicos. Sdo Paulo: SENAC SP, 1996.
CHON, K. S.; SPARROWE, R. T. Hospitalidade: conceitos e aplicagdes. Tradugao de Ana Beatriz de Miranda e Silva
Ferreira; revisdo técnica Gleice Regina Guerra. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.
LICKORISH, Leonard J.; JENKINS, Carson L. Introdugdo ao turismo. Traducdo de Fabiola de Carvalho S.
Vasconcellos. Rio de Janeiro: Campus, 2000.
LUZ, Mauro Catharino Vieira. Panorama Setorial da Gazeta Mercantil — Analise Setorial volumes 01 e 02; A industria
hoteleira. Sdo Paulo: Gazeta Mercantil, 1999.
MONTANER MONTEJANO, Jordi. Estrutura do mercado turistico. Tradugdo de Andréa Favano. — 22 edi¢do — S&o
Paulo: Roca, 2001.
PETROCCHI, Mario. Hotelaria: planejamento e gestao. Sdo Paulo: Futura, 2002.
SANCHO, Amparo. Introdugao ao turismo (OMT - Organizag¢do Mundial do Turismo). S&o Paulo: Roca, 2001.
SILVA, Fernando Brasil da. A psicologia dos servigos em turismo e hotelaria: entender o cliente e atender com
eficacia. Sdo Paulo: Piomeira Thompson, 2004.
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL

Telefax: (21) 2681-4640
www.ctur.ufrrj.br

PLANO DE ENSINO
INSTITUIGAO COLEGIO TECNICO DA UNIVERSIDADE RURAL - CTUR
EIXO TECNOLOGICO | Turismo, Hospitalidade e Lazer | CURSO | Técnico em Hospedagem
DISCIPLINA Planejamento e Organizagdo nos Meios de Hospedagem
ANO 2°(i)(e) CARGA HORARIA SEMANAL 02h/aula
C/H TOTAL 70 horas PROFESSOR (A) | Maria Danielle Passos Ribeiro Campos Barbosa
OBJETIVOS

O aluno devera ser capaz de compreender os conceitos de projeto e planejamento dos meios de hospedagem, analisar
situacdes reais e desenvolver visdo critica a respeito de projetos empreendimentos hoteleiros e suas areas sociais
como A&B (restaurante, café e similares) com foco nos fatores de ambiéncia, conceitos basicos de acessibilidade e de
sustentabilidade ambiental, econdmico, social e cultural do turismo.

EMENTA

Elaborac3o do planejamento fisico-funcional e da organizacio de servigos em meios de hospedagem. Areas
e instalagbes em meios de hospedagem: areas de hospedagem, publicas e sociais, de eventos, de servigo, recreativas
e de UAN (unidade de alimentagéo e nutricdo). Fatores de ambiéncia, manutengéo, equipamentos e a ergonomia no

trabalho.

COMPETENCIAS

HABILIDADES

° Ser um profissional critico e atuante em prol de
projetos de hotéis inteligentes e/ou sua adaptagéo;

° Atuar em prol da acessibilidade nos meios de
hospedagem;

° Conhecer os fatores pertinentes para um
adequado planejamento fisico funcional de areas e
instalagdes de hospedagem, publicas e sociais, de
eventos, de servigo, recreativas e de UAN (unidade de
alimentagao e nutricdo) de meios de hospedagem;

° Atuar em prol da sustentabilidade ambiental,
econdmico, social e cultural do turismo

° Ter conhecimento das NBR (Normas Brasileiras
Regulamentadoras) para construcéo e funcionamento dos
meios de hospedagem;

° Ser sensivel ao desenvolvimento de projetos
acessiveis e de acordo com propostas de funcionamento
sustentavel;

° Ter conhecimento dos conceitos gerais que
envolvem as diferentes tipologias de hotéis e suas
demandas;

° Planejar, gerenciar e avaliar os aspectos fisicos
funcionais de areas e instalagbes de meios de
hospedagem;

° Ter conhecimento da relacdo entre planejamento
fisico e manutengao;

° Ter conhecimento para a escolha de
equipamentos respeitando o espago fisico, bem como a
voltagem e a energia elétrica consumida;

° Planejar, gerenciar e avaliar o aproveitamento de
espacos e colocagao inteligente dos aparelhos;

° Promover o conhecimento das etapas do
planejamento fisico na hotelaria, dentro das normas
vigentes;

Curso Técnico em Hospedagem




56

° Ser sensivel ao desenvolvimento de projetos
para aumentar a sustentabilidade na hotelaria

CONTEUDO PROGRAMATICO

O projeto hoteleiro e suas relagdes com a edificagdo: conceitos e relagdes com o espago urbano. Procedimentos legais
para desenvolvimento de projeto fisico de hotel: legislagdo e normas. Escalas: conceito; relagdes e proporgoes.
Normas técnicas de representagdo grafica no desenho arquiteténico. Edificio hoteleiro: tipologia, evolugao, fungdes,
estrutura. Implantagao e entorno. Adequacéo do projeto fisico com a tipologia hoteleira. Edificio hoteleiro: UH, areas
operacionais, administrativas e sociais do hotel. Planejamento fisico e “funcional” em UAN (unidade de alimentagao e
nutricdo). Manuteng&o hoteleira: conceitos, importéncia e aplicabilidade. Acessibilidade hoteleira. Sustentabilidade
hoteleira. Fatores de Ambiéncia (lluminag&o; Ventilagao; Temperatura; Umidade; Cor; Ruidos). Ergonomia no ambiente
de trabalho.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas;
Debates e seminarios;
Pesquisas.

RECURSOS DIDATICOS

Aulas expositivas e participativas com auxilio de quadro, data show, videos e textos.

ATIVIDADES DISCENTES

Seminérios, trabalhos em grupo, participacdo nos debates e avaliagéo escrita.

PROCEDIMENTO DE AVALIAGAO

1. A nota sera obtida através da média obtida nas atividades propostas em aula.

18 Atividade: entrega de trabalhos propostos em aula ao longo dos bimestres;

22 Atividade: provas no final dos bimestres

2. O aluno podera realizar a recuperagao através de uma prova de recuperagdo na Semana de Recuperagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E. S. de; SPINELLI, M.G.N.; ZANARDI, AM.P. Gestao de unidades de alimentagao e nutrigdo — Um modo
de fazer. Sdo Paulo: Editora Metha, 2003.

ARRUDA, G.A. Manual de boas praticas. Vol. Il. Unidades de alimentagdo e Nutricdo. Ed. Ponto Critico, 1998.

ASCANIO, Alfredo. Turismo e planejamento hoteleiro: avaliagdo econdmica e ambiental. Sdo Paulo: Ed Papirus,
2003.

CANDIDO, indio; VIERA, Elenara V. Gestdo de hotéis: técnicas, operacdes e servigos. Editora EUDCS, Porto Alegre:
2003.

CHING, Francis D. K. Arquitetura, forma, espago e ordem. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1998.

DE ANGELIS, Caroline. Dimensées para projetos hoteleiros. Roline de Angelis. Dissertagdo de Mestrado.
Universidade Sdo Judas Tadeu, Sdo Paulo, 2011.

GURGEL, Miriam. Projetando espagos: guia de Arquitetura de Interiores para Areas Comerciais. Sdo Paulo: Editora
Senac S&o Paulo, 2005.

[IDA, ltiro. Ergonomia, projeto e produgédo. Sdo Paulo: Editora Edgard Bllicher, 2002.

KIBERT, Charles J. Edificagbes sustentaveis: projeto, constru¢do e operagéo. Rio de Janeiro: Editora Bookman,
2019.
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LAWSON, Fred. Hotéis & resorts: Planejamento, projeto e reforma. Porto Alegre: Editora Bookman, 2003.
MEZOMO, |.F.B.Os Servigos de Alimentagao — planejamento e administragdo. Sdo Paulo: Manole, 4.ed., 2002. 413p.
OMT. Turismo internacional uma perspectiva global. 22 edi¢do. Sao Paulo: Bookmann, 2003.
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6.3 Metodologia de Ensino

A adocéo de diferentes possibilidades de ensino e a articulagdo do ensino com a pesquisa
e a extensdo faz do aluno sujeito de sua aprendizagem. O Curso Técnico em
Hospedagem € um curso voltado para as atividades praticas e para a dinamica de
solugdo de problemas nos servigos de turismo e hospitalidade. Por meio de aulas
dialogadas, aula expositivas, estudos de caso, visitas técnicas (organizadas pelos
professores das disciplinas), participagcdo em projetos de pesquisa e de extensao,
participacdo em eventos cientificos, técnicos e pedagdgicos, dindmicas de grupo,
atividades extraclasses, atividades laboratoriais e praticas contextualizadas busca-se um
ensino sem fronteiras entre o conhecimento educacional e o cotidiano dos futuros
profissionais. Nesse contexto, trabalhos, seminarios académicos, visitas técnicas,
producao de eventos e outras atividades que permeiem e absorvam diversos conteudos
ministrados devem ser feitos de forma interdisciplinar.

O curso sera constituido de duas partes distintas, a saber:

*

Fase escolar, que se desenvolvera mediante estudo, desenvolvimento de projetos,
praticas de laboratério e/ou oficinas e visitas técnicas.

*

Estagio profissional obrigatério, com, no minimo, 160 horas de duragao,
desenvolvido como uma atividade pedagogica complementar que possibilita aos
alunos a aquisicido de experiéncias profissionais reais de trabalho e promove a
integracéo entre a instituicdo de ensino e o mundo do trabalho..

6.4 Critérios de Avaliacao

O Colégio Técnico da UFRRJ entende como necessario e adequado a utilizagdo de um
sistema de avaliagdo centrado em instrumentos que contemplem a compreensao e o
raciocinio do aluno na busca da solugédo dos problemas apresentados, em questdes
devidamente contextualizadas e/ou no desenvolvimento de projetos que possibilitem o
alcance das metas determinadas metas, com no minimo de 75% (setenta e cinco por

cento) de frequéncia e 60% (sessenta por cento) de aproveitamentos.

Esse entendimento baseia-se nos principios que constituem a fundamentagdo dos
Pareceres CEB/CNE n.° 16/99 e 39/04 e das Resolugdes n.° 04/99 e 01/05, que tratam

dos seguintes itens:

° curriculo baseado em competéncias basicas;

° importancia da contextualizagao;

° problematizagao;

° interdisciplinaridade;

° construgao ou reconstrucao do conhecimento pelo aluno;
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° atencado no campo afetivo;

° necessidade da visao sistémica do processo de produc¢ao;

° capacidade de aprender a aprender;

° competéncia para encontrar solugdes diante de novos problemas;
° capacidade para trabalhar em equipe;

° capacidade de inovar e criar;

° capacidade para desenvolver projetos.

Assim, diante do desafio de criar o sistema de avaliacdo para o processo de
ensino-aprendizagem, o Conselho de Professores do CTUR, estabeleceu as referéncias
norteadoras do sistema a ser instituido:

° a avaliagao nao deve estar centrada na nota, mas em padrdes de desempenho;

° os instrumentos de avaliagdo devem estar voltados para a solugédo de problemas
contextualizados e/ou devem utilizar-se dos projetos sugeridos como método para o
desenvolvimento dos conteudos;

° além da tradicional prova, ha muitos outros instrumentos de avaliagdo capazes de
atender o referencial anterior;

° a competéncia como tal precisa contemplar também o campo afetivo, a tomada de
decisdes, o campo da atitude, tdo necessaria a producido moderna;

° a recuperagao paralela da aprendizagem é dispositivo legal, mas acima de tudo &
procedimento coerente com os preceitos da igualdade, da solidariedade e da incluséo

social, que sao defendidos nos principios filoséficos da reforma da educacéo profissional.

Em conformidade com a LDB 9394/96 a participagao presencial, exigida € de no minimo
de setenta e cinco por cento (75%) e os diferentes instrumentos de avaliagédo deverao
ocorrer de forma continua, mensalmente, ou ao final do bimestre ministrado. A avaliacao
enfatizara a busca dos estados do conhecimento e sera de responsabilidade do professor,
que também devera informar ao Servico de Orientagdo Educacional (SOE) possiveis
eventualidades relacionadas a frequéncia, desempenho e dificuldades de quaisquer dos

estudantes matriculados em sua(s) disciplina(s).
6.5 Estagio obrigatério

O estagio, como necessaria qualificagdo para o discente, deve propiciar a aplicagéo

pratica do conhecimento tedrico desenvolvido durante o curso. Deve estar interligado com
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a pratica profissional que é abordada pelos componentes curriculares, constituindo-se em
um espacgo de atuagao profissional humana, técnica e ética nos meios de hospedagem e

demais servigos turisticos.
O estagio do Curso Técnico em Hospedagem pode se realizar:

. em empresas ou instituicbes, tanto publicas quanto privadas, conveniadas com a
UFRRJ;

[I. no préprio CTUR e na UFRRJ (em unidades que oferecem estagio);

lll. em atividades realizadas como parte da equipe de apoio técnico a projetos e agdes de

pesquisa, ensino e desenvolvimento institucionais cadastrados:
O projetos de ensino cadastrados na DAE/CTUR,;
& projetos de pesquisa cadastrados na DAE/CTUR,;
0 projetos de Inovagéo Tecnoldgica cadastrados na DAE/CTUR,;

0 projetos de pesquisa de producdo bibliografica/publicacédo de livros, produgao de

novas tecnologias e/ou técnicas cadastradas no SIPAC/UFRRJ.

IV. em atividades realizadas como parte da equipe de apoio técnico a projetos e agdes de

extensao institucionais cadastrados:
0 projetos de extensdo cadastrados pela DAE/CTUR.
0 Projetos Institucionais de Extensao cadastrados no PROEXT/UFRRJ
@ Visita técnica como campo de pratica e perspectiva de atuagao

No anexo | se encontra o quadro demonstrativo de atividades de estagio, requisitos para

validacdo e carga horaria equivalente de estagio.
6.6 Validagao de atividades profissionais como estagio obrigatério

O aluno que exercer atividade profissional correlata ao seu curso na condigédo
de empregado, empresario, ou autbnomo, podera solicitar a Coordenag¢ao do Servigo de
Integragdo Escola Empresa do CTUR, respeitando a legislagdo vigente, a validagao
dessas atividades como Estagio Obrigatorio, desde que apresente o0s seguintes

documentos:
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I. Na condigdo de empregado, copia do contrato de trabalho, declaracdo da
organizacdo onde atua ou atuou, onde conste o0 cargo ocupado naempresa e as
atividades profissionais desempenhadas;

[I. Na condicdo de empresario, copia do Contrato Social, cartdo do CNPJ da empresa,
onde conste o nome do aluno no quadro societario da organizagao;

[ll. Na condicdo de autdbnomo, comprovante de seu registro na Prefeitura
Municipal, comprovante de recolhimento do Imposto Sobre Servigos (ISS);

IV. Na condigdo de membro da equipe de apoio técnico de projetos de pesquisa, ensino e
desenvolvimento em projetos institucionais da UFRRJ/CTUR, declaragéo do coordenador
do projeto de pesquisa onde conste as atividades profissionais desempenhadas;

7 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E CERTIFICAGAO DE
CONHECIMENTOS

Compreende-se por aproveitamento de estudos a dispensa de componente curricular ja
concluido em curso equivalente ou de carater superior ao componente curricular ofertado

no Curso Técnico em Hospedagem desta instituigao.
7.1 Critérios de aproveitamento de estudos

As solicitagbes de aproveitamento de estudos deverdo ser protocoladas na Divisdo de
Assuntos Pedagdgicos, e encaminhada a Coordenagdo de Curso. Cabera a esta, o
encaminhamento do pedido ao docente atuante no componente curricular, objeto de
aproveitamento, que realizara a analise de equivaléncia e emitira parecer conclusivo
sobre o pleito. Poderao ainda ser solicitados documentos complementares, a critério da
Coordenacéao de Curso, e, caso se julgue necessario, o estudante podera ser submetido,

ainda, a uma certificacdo de conhecimentos.

A avaliagdo da correspondéncia de estudos devera recair sobre os conteudos que
integram os programas dos componentes curriculares e cargas horarias, sem a
preocupacdo com a coincidéncia absoluta dessas variaveis. Os critérios para o

aproveitamento de estudos sao:
a) comprovagao em histérico de aprovagdo no componente curricular;

b) ementa do componente curricular da instituicdo de origem do histérico apresentado;
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c) equivaléncia de 75% ou mais da carga horaria do componente curricular cursado em

relacdo ao componente curricular solicitado;

d) equivaléncia de 75% ou mais da ementa e do conteudo programatico do componente

curricular cursado em relagédo ao componente curricular solicitado.
7.2 Certificagao de conhecimentos

Os estudantes poderdo requerer certificagdo de conhecimentos adquiridos através de
experiéncias previamente vivenciadas, inclusive fora do ambiente escolar, com o fim de
alcangar a dispensa de um ou mais componentes curriculares da matriz do curso. As
solicitagdes de certificagcdo de conhecimentos deverdo vir acompanhadas dos seguintes

documentos:

a) Requerimento preenchido com especificagcdo dos componentes curriculares a serem

aproveitados;

b) Documentos que comprovem os conhecimentos. A certificagdo de conhecimentos
dar-se-a mediante a aplicagao de instrumento de avaliagéo realizada por um professor da

area, ao qual cabera emitir parecer conclusivo sobre o pleito.

8 PERFIL PROFISSIONAL

As acbes do Técnico em Hospedagem devem ser orientadas pelos critérios de qualidade
na prestacao de servigos e a plena satisfagao dos clientes, neste sentido, o Técnico em
Hospedagem devera apresentar ao final do curso, o seguinte perfil de competéncias

profissionais:

O Avaliar a qualidade dos produtos, servigos e atendimentos realizados;

O Comunicar-se efetivamente com o cliente, expressando-se em idioma de comum
entendimento;

O Executar os servigos de recepc¢ao;

O Executar os servigos de governanga,;

O Promover eventos e atividades de lazer e recreacgao;

O Operar a comercializacdo de produtos e servicos de hospitalidade com ética e

responsabilidade socioambiental;
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O Organizar espacos fisicos de hospedagem e de alimentagéo, provendo aos seus
ambientes uso, articulagao funcional, fluxos de trabalho e de pessoas;

O Elaborar cardapios;

O Identificar e preparar alimentos e bebidas;

O Aplicar as técnicas de servir em funcdo da exposi¢cao do servico;

O Aplicar técnicas de higiene e seguranga no trabalho;

O Interpretar dados e condutas adequadas em diferentes culturas, habitos e praticas
que exijam relagdes interpessoais;

0 Realizar a compra e o recebimento de mercadorias e insumos nas atividades do
trade turistico;

O Desenvolver boas praticas de fabricagcao de alimentos em servigos de alimentacgao;
O Estabelecer preco de venda;

0 Definir estratégias de comunicagao e marketing;

0 Planejar, organizar e executar eventos;

0 Planejar, organizar o translado de atividades do frade;

O Planejar e organizar o transporte de mercadorias, considerando suas
especificidades;

O Incentivar a laborabilidade e o empreendedorismo no gerenciamento da empresa
hoteleira e/ou servigos de alimentacgao;

O Supervisionar estoques;

0 Planejar, organizar e controlar estoques;

0 Administrar os diferentes setores do hotel;

O Classificar as principais contas dos servigos de hospitalidade e alimentacao;

O Buscar solucionar problemas nos servicos de hospitalidade e alimentagdo com
criatividade;

O Atuar na administracdo, desenvolvimento e manutengcdo dos servigos de
hospitalidade e de alimentagao;

O Interagir tecnicamente com turistas de outras nacionalidades a partir de linguas
adicionais.

9 POLITICA DE PESQUISA

As acdes de pesquisa desenvolvidas pelo Curso Técnico em Hospedagem sé&o
coordenadas por professores e contam com a participacdo dos estudantes que podem

atuar na modalidade de voluntariado ou bolsista. As pesquisas abordam temas oriundos
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das demandas estaduais e regionais, pertinentes as diversas areas do conhecimento

cientifico abrangidos pelo curso, considerando o carater de interdisciplinaridade.

Os grupos de pesquisa tratam de temas ligados a hotelaria e ao turismo, com foco na
acessibilidade aos servigos e produtos turisticos e na oferta destes baseados nos pilares
de sustentabilidade ambiental, sociocultural, econdmica e institucional. Pretende-se
estabelecer e produzir conhecimentos a respeito da acessibilidade aos servigos e
produtos turisticos e a sustentabilidade turistica no Rio de Janeiro (RJ), contribuindo para
o desenvolvimento da atividade em questéo, sob a 6tica da visdo sistémica e integrada do
turismo. As repercussdes pretendidas sobre o alcance da acessibilidade aos servigos e

produtos turisticos e a valorizagao do patriménio edificado, natural, cultural e social local.

Linhas de Pesquisa:

a) Turismo e Desenvolvimento Sustentavel: examinar os determinantes fisicos,
sociais, econémicos, politicos e culturais da atividade turistica a partir da perspectiva de
diferentes areas do conhecimento. Ela esta voltada, também, para estudos e pesquisas
qgue se interessem pela analise da possibilidade de se compatibilizar a atividade turistica,
o desenvolvimento socioeconémico e a preservacdo ambiental. Pretende ainda, propor
acdes de desenvolvimento sustentavel das comunidades onde realiza seus estudos, por
intermédio de atividades turisticas integradas.

b) Turismo e acessibilidade hoteleira: o setor hoteleiro e as empresas turisticas
precisam ajustar os seus produtos e servigos para atender a legislagdo vigente. Sao
necessarias pesquisas sobre a preparagao dos colaboradores e das empresas turisticas e
0s ajustes na equiparagdo de oportunidades, para que 0S espagos possam ser
compartilhados por todos. Estudos precisam ser desenvolvidos para avaliar se a
acessibilidade é algo natural e continuo, se vai além da superagao de obstaculos fisicos e
naturais, envolvendo, também, o desenvolvimento de praticas e servicos que promovam
um turismo acessivel.

c) Turismo e Segmentacao de Mercado: consiste na analise, planejamento,
implantacdo e desenvolvimento de estratégias para a estruturacido e comercializagao de
destinos e roteiros turisticos brasileiros, bem como, facilitar a insercéo, posicionamento ou
reposicionamento do produto turistico no mercado.

Modalidades:

° Segmentacao da demanda: estudo do perfil dos turistas e o desenvolvimento de
estratégias para a oferta e diversificagdo dos produtos e servigos turisticos.

° Segmentacdo geografica: desenvolvimento de estratégias para a criagdo de
produtos e servicos adequados para a localidade.
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° Segmentacdo demografica e socioeconémica: analise do perfil dos consumidores
de acordo com as caracteristicas demograficas e socioeconémica e assim desenvolver
estratégias para atenuar os efeitos negativos que a concorréncia e a sazonalidade
exercem sobre um destino.

° Segmentagao psicografica: estudo sobre estilo de vida, personalidade e valores
das pessoas para entender a motivacdo que incentiva o turista a consumir um produto
turistico.

° Segmentagao comportamental: estudo comportamental do turista em relagdo aos
produtos consumidos para compor a oferta de produtos e servigos turisticos. Assim, se
faz necessario entender a demanda dos turistas para que possam ser oferecidos produtos
que atendam as expectativas deste publico.

° Padrbes de consumo: Frequéncia de compra, local de compra, lealdade a marcas;

° Segmentacdo da oferta: entender a demanda para que possam ser oferecidos
produtos que atendam as expectativas dos turistas.

d) Meios de Hospedagem: consiste na andlise dos Meios de Hospedagem como
prestadores de servigos turisticos (evolugao historica, tipologia, e as formas de gestao), e
0 uso da classificacdo dos meios de hospedagem como estratégia de marketing.

e) Alimentos e Bebidas: consiste no desenvolvimento de estratégias para reduzir o
desperdicio de alimentos, para garantir seguranga dos alimentos, para agregar valor a
alimentos e bebidas e para a gestdo de alimentos. E importante que os meios de
hospedagem desenvolvam estratégias para amenizar a percepc¢éo de preco alto de seus
produtos, melhorando a equagao custo-beneficio.

10 POLITICA DE EXTENSAO

As acdes de extensao do Curso Técnico em Hospedagem sao realizadas na forma de
consultoria, prestacédo de servigos técnicos especializados, cursos, oficinas, treinamentos
de pessoal, exposicbes de trabalhos, realizagdo de semanas académicas e
desenvolvimento de projetos que envolvam a comunidade.

Estas acbes serdao desenvolvidas através da implantacdo dos seguintes projetos:

PROJETOS AGOES
NUCLEO DE EVENTOS - Planejamento e execugdo de eventos nas mais
Objetivo: Proporcionar o desenvolvimento de agbesdiversas areas.
praticas de eventos integrando a instituicdo e a
comunidade.
ACAMPA - CTUR - Preservagao do habitat dos animais e plantas que ali
Objetivo: Desenvolver uma pratica turistica quevivem preservando o lugar para visitas futuras.
conquiste cada vez mais adeptos no mundo inteiro e- Criagdo de um clima de solidariedade entre os

que possibilita o contato com a natureza. campistas.
MARKETING NA HOTELARIA E NO TURISMO - Realizagao de pesquisas com a comunidade
Objetivo:Utilizar os conceitos de marketing em Cturiana sobre 0 acesso ao Turismo e Lazer;

pesquisas para o setor da Hotelaria, promogéo de
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destinos turisticos do Estado do Rio de Janeiro, com- Elaboragéo de materiais midiaticos para promogéo
énfase na Regido Turistica Baixada Verde. Promogdode destinos turisticos no Estado do Rio de Janeiro, e
e resgate historico do Colégio Técnico da UFRRJ.  da regido turistica da Baixada Verde;
- Promogao e resgate historico do Colégio Técnico da
Ufrrj;
- Promogao das atividades do Curso Técnico em
Hospedagem.
CURSO/OFICINAS/PALESTRAS - Divulgagéo de atividades de extensdo desenvolvidas
Objetivo: contribuir com a sociedade local, através dapelo Curso Técnico em Hospedagem do CTUR junto
oferta de atividades de carater tedrico-pratico quea comunidade académica e ao publico em geral.
estimulem as praticas interdisciplinares. - Oferecem atividades de extensdo, consolidando
procedimentos e metodologias desenvolvidas.
-Elaboracdo de campanhas e palestras de
conscientizagao do corpo discente e docente
ACOES DE EDUCAGAO ALIMENTAR E- Origem do projeto: Uma parceria com Daniele
NUTRICIONAL NO CTUR Custodio Gongalves das Neves que é ativista (agdes
Objetivo:  Construir um ambiente saudavel ede promogao da Soberania e Seguranga Alimentar e
sustentavel, do ponto de vista da promogdo doNutricional), Doutoranda em Alimentos e Nutrigdo
consumo da comida de verdade durante as aulas depela Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Alimentos e Bebidas - 1 cozinha. UNICAMP com a Profa. Fernanda, responsavel pela
disciplina de Alimentos e Bebidas 1 - cozinha, deu
origem ao projeto de ac¢des de Educagdo Alimentar e
Nutricional.
Objetivo do projeto: &€ uma iniciativa de fortalecimento
da agricultura familiar local e que ensina, na pratica,
sobre a relevancia da comida de verdade no prato
dos alunos dessas turmas, que sao beneficiadas com
insumos oriundos da agricultura familiar local e da
Feira da Agricultura Familiar da UFRRJ, a FAF,
compondo as preparagdes dos menus planejados
pela professora.
Apoio Financeiro: Daniele possui recursos advindos
da Fundagdo Be the Earth, uma organizagdo nao
governamental que tem financiado, boa parte dos
insumos alimenticios, fundamentais para o incentivo
do consumo de frutas e hortalicas dos alunos das
nossas aulas praticas.
Parcerias com organizagdes, inclusive, nao
governamentais, sdo cruciais para viabilizar agdes de
educacdo alimentar e nutricional nas escolas, como
essa a que estd acontecendo no CTUR que valoriza o
incentivo ao consumo de vegetais da producéo local,
como preconizado pelo Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira e contribuindo com um ambiente
escolar, promotor de EAN.
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11 ESTRUTURA FiSICA E INFRAESTRUTURA DO CURSO TECNICO EM
HOSPEDAGEM

Apresentamos a estrutura necessaria para o seu pleno funcionamento.

a) Salas para aulas teéricas
Necessidade: cinco salas equipadas para aulas expositivas.

Situagao atual: Suprido, no limite no que diz respeito ao numero de salas. Registra-se,
que o desejavel é que as salas possuam os equipamentos tecnoldgicos necessarios, ao
andamento das atividades, como: data show, equipamento de som, climatizadores, etc.

b) Laboratérios de Informatica

Necessidade: um laboratorio para uso constante e para aulas, equipado com 35
computadores, com acesso a internet e dispondo de processadores de texto, planilhas de
calculo, acesso a bibliotecas e revistas eletrénicas e com os softwares especificos das
areas de Hotelaria, Turismo e Gastronomia.

Situagao atual: suprido no limite no que diz respeito ao numero de computadores, que
demanda disponibilidade e agendamento prévio. Registra-se, que o desejavel é um
laboratorio especifico do curso, instalado com os softwares desejaveis ao bom andamento
das aulas.

c) Laboratério de Alimentos e Bebidas

Necessidade: trés laboratérios equipados para desenvolver as produg¢des culinarias das
disciplinas de Alimentos e Bebidas e que possibilite o desenvolvimento de atividades
praticas e demonstrativas dos servicos de Restaurante e Bar.

Situacao atual: suprido. Registra-se, que o desejavel séo laboratérios equipados e
adequados as necessidades das atividades, contendo: insumos para o desenvolvimento
das aulas praticas, utensilios, rouparia e demais demandas do setor de Alimentos e
Bebidas.

d) Laboratério de Governanga

Necessidade: de um espaco que reproduza o ambiente de trabalho, num quarto de hotel,
por meio de simulagbes, que permitem aos alunos o conhecimento de técnicas e
procedimentos de higienizagdo e arrumacgao de instalagbes de hotéis destinados a servir
hospedes.

Situacao atual: suprido. Ressalta-se, que ha necessidade de continua renovacao dos
utensilios, rouparia, insumos e equipamentos tais como: frigobar e ar condicionado.
e) Laboratério de Recepgao

Necessidade: de um espago que reproduza o ambiente de trabalho, na recepgao de um
hotel, por meio de simulagdes, que oferecam aos alunos o conhecimento de técnicas,
para a operacionalizagao de check-in, check-out e de outros procedimentos operacionais,
no atendimento ao hospede.

Situacao atual: falta suprir esta necessidade, bem como a aquisicdo de programas
especificos relacionados aos sistemas operacionais em meios de hospedagem.
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f) Laboratério de Produgédo e Gestao de Eventos

Necessidade: um espaco de ambientacao profissional para os discentes, voltado para a
producado, gestdo e execugao de eventos, dada a sua importancia socioeconémica no
pais. Sera também um local de estagio utilizado para o aluno desenvolver habilidades
técnicas gerenciais e competéncias de planejamento, organizacdo e execugado de
eventos, bem como servira como um espago de pesquisa, ensino e extensdo para os
docentes.

Situacgao atual: falta suprir essa necessidade.

g) Laboratério de Agéncia Académica de Turismo

Necessidade: de um espacgo que reproduza o ambiente de trabalho, em uma Agéncia de
Turismo, com computadores e programas e softwares especificos, tais como: Amadeus,
Galileu, Iris, etc., viabilizando a complementacao dos estudos, aliados a vivéncia do dia a
dia do agente de viagens, além de possibilitar a atuacdo em todos os setores
operacionais, comerciais € administrativos de uma agéncia de viagens e turismo.

Situagao atual: Falta suprir esta necessidade.

h) Laboratério de Idiomas

Necessidade: de um espaco para estudo de linguas estrangeiras ambientado, contendo
materiais pedagogicos e de apoio ao estudo da cultura e da lingua em questao,
permitindo praticas dirigidas de pronuncia e produg¢ao do idioma para contextos reais.

Situagao atual: falta suprir esta necessidade.

i) Laboratério de Recreagao

Necessidade: de um espago ambientado contendo recursos materiais, que desenvolva a
capacidade criativa e inovadora, mobilizando os conhecimentos sobre as técnicas
recreativas e ludicas, para promover as fungdes do lazer e atender o publico de acordo
com suas necessidades e caracteristicas.

Situagao atual: falta suprir esta necessidade.

j) Sala para Monitoria

Necessidade: de uma sala para todos os professores do curso, para o atendimento de
monitoria ou orientacao.

Situagao atual: falta suprir esta necessidade.

k) Centro de Eventos

Necessidade: de um espago amplo com infraestrutura completa para receber eventos de
pequeno e médio porte. Sala com capacidade para 400 pessoas e com estrutura
necessaria para a realizagao de eventos.

Situacgao atual: falta suprir esta necessidade.

I) Biblioteca
Necessidade: de uma biblioteca contendo livros, revistas, periddicos, filmes, videos, etc.
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Situacgao atual: suprido no limite no que diz respeito a diversidade de livros. Registra-se o
desejo pela ampliacdo do numero de obras atualizadas sobre Turismo, Recepcgao
Hoteleira, Eventos, Planejamento Fisico e funcional de Servigos de Alimentagédo, Agéncia
de Viagem, Administragao Hoteleira, Marketing de Servicos, Marketing Hoteleiro, Gestao
de unidades de alimentagdo e nutricdo, Ergonomia, projeto e produgéo, Edificacbes
sustentaveis, Manual Basico para planejamento e projeto de restaurantes e cozinhas
Industriais e Gastronomia, como também a aquisicdo de material audiovisual na area de
Turismo e Hotelaria.

m) Equipamentos Diversos

Necessidade: de equipamentos industriais para suprir a demanda de elaboragdo e
execucao de diferentes preparacdes utilizando recursos didaticos na producgao final de
alimentos e bebidas.

Situagcao atual: falta suprir as necessidades de utensilios, equipamentos e também de
recursos humanos, como por exemplo: ofertando um auxiliar técnico em hotelaria, ou

hospedagem.

12 PESSOAL DOCENTE

~ ~ REGIME DE
DOCENTE FORMACAO TITULAGAO TRABALHO

Adriana Maria Loureiro Licenciado em Pedagogia Doutora 40 h/DE

Carmelinda da Silva Graduagdo em Turismo Mestre 40 h/DE

Cristiane Nascimento Weber de Oliveira Licenciado em Letras Mestre 40 h/DE

(Portugués-Inglés)
Dilermando Moraes Costa Licenciado em Letras Doutor 40 h/DE
(Portugués-Inglés) (com pesquisa de
pds-doutorado)

Elisabete Martins Licenciado em Economia Especialista 40 h/DE
Doméstica

Fernanda Travassos de Castro Licenciado em Economia Doutora 40 h/DE
Doméstica

Lara Passamani Merabet Licenciado em Economia Doutoranda 40 h/DE
Doméstica

Magda Queiroz Licenciado em Economia Doutora 40 h/DE
Doméstica

Maria Danielle Passos Ribeiro Campos  Licenciado em Economia Doutora 40 h/DE

Barbosa Doméstica

Maria do Socorro Guedes Freitas Licenciado em Economia Mestre 40 h/DE

Durigon Doméstica

Rafael Fernando de Faria Graduagédo em Turismo e Mestre 40 h/DE

Hotelaria
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Renato Pazos Vazquez Licenciado em Letras Doutor 40 h/DE
(Portugués-Espanhol)

Véania Madeira Nunes Policarpo ~ Graduagdo em  Economia Mestre 40 h/DE
Doméstica e Nutricdo

Valéria da Conceicdo Chaves Graduagdo em Turismo Doutoranda 40 h/DE

13 CERTIFICAGOES E DIPLOMAS

O Curso Técnico em Hospedagem oferece o diploma oficial de Técnico em Hospedagem
emitido pela UFRRJ ao aluno que concluir o estagio obrigatério e:

Todos os componentes curriculares dos trés anos em regime integralizado;

Todos os componentes curriculares dos dois anos do curso em concomitancia externa.
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ANEXO | - QUADRO DEMONSTRATIVO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO, REQUISITOS
PARA VALIDAGCAO E CARGA HORARIA EQUIVALENTE

| — Estagio em empresas ou instituicoées, tanto publicas quanto privadas, conveniadas
com a UFRRJ
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ATIVIDADE REQUISITOS PARA CARGA HORARIA
VALIDAGAO EQUIVALENTE
Estagio em empresas ou | Elaboragcdo de relatério | Carga  horaria  total

instituicdes conveniadas com a
UFRRJ

de estagio externo

constante no relatorio

Il - Estagio em unidades do CTUR/UFRRJ

ATIVIDADE REQUISITOS PARA CARGA HORARIA
VALIDAGCAO EQUIVALENTE
Estagio nas unidades | Elaboragao de relatério | Carga  horaria  total
CTUR/UFRRJ de estagio interno constante no relatério

lll - Atividades realizadas como apoio técnico a projetos e agdes de pesquisa, ensino e

desenvolvimento institucionais

ATIVIDADE REQUISITOS PARA CARGA HORARIA
VALIDACAO EQUIVALENTE
Participacdo como membro de | Declaragao de | 30% da carga horaria
projetos de ensino, de pesquisa, | participagao como | total constante no
de desenvolvimento institucionais [ membro do projeto, que | certificado ou
e de producdo | conste o titulo do | declaragao
bibliografica/publicacao de livros, | projeto, as atividades
na area de Turismo e | desenvolvidas, o)
Hospedagem periodo e a carga
horaria.

Apresentacgao de trabalho | Certificado ou | Carga horaria total
cientifico (inclusive pobster) na | declaragao de | constante no certificado

area de Turismo e Hospedagem,
como autor ou coautor em
evento de ambito regional,
nacional ou internacional

participacdo que conste
o titulo do trabalho e o
nome do(s) autor(s) ou
co autor(s)

ou declaracao
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Publicacdo de artigo cientifico
e/ou resumo em anais de evento
cientifico na area de Turismo e
Hospedagem como autor ou
coautor

Copia da publicacao

4h por apresentagao

IV - Atividades realizadas como parte da equipe de apoio técnico a projetos e agdes
de extensdo e em atividades de ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido
em ambiente externo a instituicdo de ensino

ATIVIDADE

REQUISITOS PARA
VALIDAGAO

CARGA HORARIA
EQUIVALENTE

Participacdo como membro de
projetos de extensao na area de
Turismo e Hospedagem

Declaracao de
participacdo como
membro do projeto, que
conste o titulo do
projeto, as atividades
desenvolvidas, o
periodo e a carga

30% da carga horaria
total constante no
certificado ou
declaragao

horaria.
Apresentacao de trabalho | Certificado ou | 4h por apresentagao
cientifico (inclusive péster), na | declaragao de

area de Turismo e Hospedagem,
em evento de extensdo de

ambito regional, nacional ou
internacional, como autor ou
coautor

participacdo que conste
o titulo do trabalho e o
nome do(s) autor(es) ou
co autor(es)

Publicacdo de artigo cientifico
e/ou resumo oriundos de agdes
de extensdo em anais de evento
cientifico na area de Turismo e
Hospedagem, como autor ou
coautor

Copia da publicagao

4h por publicagao
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Participacdo como membro de
comissao organizadora de
eventos do Curso Técnico em

Declaracao da
instituicdo ou sociedade
responsavel pelo evento

Carga  horaria total
constante no certificado
ou declaracao

Hospedagem que conste as
atividades
desenvolvidas, o]
periodo e a carga
horaria.
Participacdo como membro de | Declaragao da | Carga horaria total

comisséo organizadora  de | instituicdo ou sociedade | constante no certificado
eventos em unidades do | responsavel pelo evento | ou declaragcao
CTUR/UFRRJ que conste as

atividades

desenvolvidas, o)

periodo e a carga

horaria.
Participacdo como membro de | Declaragao da | Carga horaria total

comissao organizadora de
eventos em empresas ou
instituicdbes conveniadas com a
UFRRJ

instituicdo ou sociedade
responsavel pelo evento

que conste as
atividades
desenvolvidas, o]
periodo e a carga
horaria.

constante no certificado
ou declaracao

Participacdo em visita técnica
como campo de pratica e
perspectiva de atuagdo do
Técnico em Hospedagem

Declaracdo do docente
responsavel pela visita
técnica que conste as
atividades
desenvolvidas, a data e
o periodo de duracéao

3h por turno

Participacdo como ministrante de
curso em eventos orientados por
professores do CTUR ou de
instituicdes parceiras na area de
Hospedagem e Turismo.

Declaracdo do docente

responsavel pela
orientagdo da atividade
que conste as
atividades

Carga  horaria total
constante no certificado
ou declaragao

Curso Técnico em Hospedagem




75

desenvolvidas, a data e
o periodo de duragao
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