MEC - UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE
CONSELHO DE ENSINO E PESQUISA

RESOLUCAO N.° 388/2010

EMENTA: Estabelece o Curriculo do Curso
Superior de Tecnologia em Hotelaria.

O CONSELHO DE ENSINO E PESQUISA DA UNIVERSIDADE FEDERAL
FLUMINENSE, no uso de suas atribuicbes e considerando o que consta no Processo n.°
23069.040200/10-96,

RESOLVE:

Art.1° - O Curriculo do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, compreende
contetdos de estudos, disciplinas/atividades obrigatorias e disciplinas/atividades optativas.

Art. 2° - Sdo disciplinas/atividades obrigatorias as abaixo relacionadas:

DISCIPLINAS/ATIVIDADES OBRIGATORIAS

FORMACAO ESPECIFICA
CONTEUDO DE ESTUDOS DISCIPLINAS

1. Fundamentos Socioculturais, 1.1- Etica no Turismo
Filosoficos e Espaciais do Turismo e da 1.2- Meio Ambiente e Sustentabilidade
Hospitalidade

2. Fundamentos Gerenciais e de Analise 2.1- Introducdo a Administragdo

Quantitativa Aplicados ao Turismo e a 2.2- Modelos de Gestéo

Hospitalidade
2.3- Tecnologias Gerenciais em Empresas
Hospedagem e Restauragao
2.4- Economia Aplicada & Hotelaria
2.5- Sistema Uniforme de Contabilidade Hoteleira
2.6- Estatistica Aplicada ao Turismo
2.7- Matematica Financeira Aplicada a Hotelaria
2.8- Controles Gerenciais e Anéalise Financeira

de



3. Teoria Geral do Turismo e da
Hospitalidade

4. Processos técnicos e operacionais do
turismo e da hospitalidade

5. Lingua Estrangeira

6. Processos de gestdo empresarial do
turismo e da hospitalidade

7. Processos de gestdo publica do
turismo e da hospitalidade

8. Pratica Profissional

3.1- Fundamentos Teoricos do Turismo e da
Hospitalidade

3.2- Segmentacdo de Mercados e Tipologias de Meios
de Hospedagem

3.3- Segmentacdo de Mercados e Tipologias de
Restaurantes e Bares

4.1- Planejamento e Organizacao de Viagens

4.2- Organizagdo e Funcionamento de Empresas de
Hospedagem

4.3- Organizacdo e Funcionamento de Empresas de
Restauracao

4.4- Operacao e Gestdo de Empresas de Hospedagem
4.5- Operacdo e Gestdo de Empresas de Restauragao
4.6- Cerimonial, Protocolo e Etiqueta a Mesa

4.7- Alimentacdo de Coletividades

4.8- Planejamento e Organizacao de Eventos |

4.9- Bar e Bebidas

4.10- Enologia

4.11- Turismo de Saude e Hotelaria Hospitalar

4.12- Hotelaria Nautica/Embarcada

4.13- Hotelaria em Condominios, Shopping Center,
Clubes e Empresa N&o-Hoteleiras

5.1- Lingua Estrangeira |
5.2- Lingua Estrangeira Il

6.1- Marketing Hoteleiro

6.2- Desenvolvimento de Novos Negdcios de
Hospedagem e de Restauragdo

6.3- Seguranca e Manutencdo de Empreendimentos
Hoteleiros e de Restauracao

6.4- Gestéo de Pessoas

7.1- Legislagdo do Turismo

8.1- Laboratorio de Hospedagem

8.2- Laboratorio de Hospedagem

8.3- Laboratorio de Alimentos & Bebidas

8.4- Pratica de Supervisdo em Hospedagem e
Alimentos & Bebidas

8.5- Laboratorio de Experiéncias e Resolucdo de
Problemas em Hospedagem e de Restauragao

8.6- Elaboracdo de Projeto de Pesquisa e de Relatorios
Técnicos

8.7- Estégio Supervisionado

8.8- Trabalho de Concluséo de Curso



Art. 3°- Sdo disciplinas/atividades optativas as abaixo relacionadas:

DISCIPLINAS/ATIVIDADES OPTATIVAS

CONTEUDO DE ESTUDOS

1. Libras

2. Teoria Geral do Turismo e
Hospitalidade

3. Processos Técnicos e Operacionais
do Turismo e da Hospitalidade

4. Processos de Gestdo Empresarial

DISCIPLINAS

1.1- Libras

2.1- Comida e Sociedade: Principios da Gastronomia
Etnica
2.2- A Hospitalidade na Historia

3.1- Conhecimentos Avancados de Enologia

3.2- Gastronomia e Eventos Especiais

3.3- Higiene e Seguranga na Manipulagéo de Alimentos
3.4- Hospitalidade no Sistema de Transportes

3.5- Entretenimento e Lazer em Meios de Hospedagem

4.1- Criatividade e Inovagdo em Servicos de
Hospedagem e Alimentacéo

4.2- Hotelaria, Arquitetura e Espagos Urbanos

4.3- Topicos Avancados em Gestdo de Hospedagem e
Restauracao

4.4- Planejamento e Organizacdo de Eventos Il

4.5- Formacdo de Precos e Gestdo de Resultados em
Meios de Hospedagem

4.6- Engenharia de Cardapio e Gestdo Financeira em
A&B

4.7- Administracdo de Receitas e Gastos em Meios de
Hospedagem

4.8- Administracdo de Governanca em
Empreendimentos N&o-Hoteleiros

4.9- Consultoria Hoteleiro

Art.4°- Sdo Atividades Complementares as abaixo relacionadas:

CONTEUDO DE ESTUDOS

ATIVIDADES

1. Atividades Complementares

1.1- Visitas e Viagens Técnicas

1.2- Participagdo em Projetos Sociais,
Atividades Culturais e Projetos e de Extensao
1.3- Monitoria

1.4- Planejamento e Operacdo de Eventos
Académicos




1.5- Participacdo em Congressos e Eventos
Profissionais

1.6- Iniciacdo Cientifica

1.7- Publicacdo de artigos em periédicos e/ou
apresentacdo de trabalhos em eventos
académicos

1.8- Participagdo em cursos e treinamentos
ligados a formacdo do aluno

1.9 — Representacao estudantil e participacao
em eventos estudantis, nacionais ou regionais
1.10- Estégio profissional ndo obrigatorio
1.11- Participagdo em Empresa Junior

Art.5° - O curriculo de que trata esta Resolucdo deverd ser cumprido em um tempo de
2.100 horas para as disciplinas/atividades obrigatorias da Formacdo Especifica, 180 horas de
disciplinas optativas e 120 horas de Atividades Complementares, perfazendo um total de

2.400 horas para a integralizacao curricular.

Art. 6° - A carga horéria total de 2.400 horas terd a seguinte duracdo em semestres

letivos:

a) Previstos: 05 periodos

b) Méaxima: 08 periodos

Art. 9° - A presente Resolucdo entrard em vigor na data de sua publicacdo, revogadas
as disposicdes em contrario.

De acordo

* * * k% %

Sala das Reunides, 22 de setembro de 2010.

ROBERTO DE SOUZA SALLES

Presidente

ROBERTO DE SOUZA SALLES

Reitor




