CAPITULO 3 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

MODULO Ill — Habilitagcdo Profissional Técnico de Nivel Médio de TECNICO EM
HOSPEDAGEM

O TECNICO EM HOSPEDAGEM ¢ o profissional que atua na recep¢éo e governanga em
meios de hospedagem. Executa atividades operacionais de recepcao e atendimento a
clientes, servicos de andares, atendimento no setor de room-service, comercializacéo e
marketing de produtos turisticos além da realizacdo dos servigos e reservas. Orienta suas
acOes pelos critérios de qualidade na prestacdo de servigos, dando suporte ao hospede
durante sua estada, valorizando as caracteristicas culturais, historicas e ambientais do
local de sua atuacéao.

MERCADO DE TRABALHO

Hotéis, pousadas, flats, resorts, motéis e campings;
Embarcac¢des maritimas;

Hospitais;

Parques tematicos (recepcao e comercializa¢cao);

Setor de organizacdo de eventos em meios de hospedagens.

VVVYY

Ao concluir o curso de TECNICO EM HOSPEDAGEM, o aluno devera ter desenvolvido as
seguintes competéncias que seguem:

e Conceber, organizar e viabilizar produtos e servigos turisticos e de hospitalidade
adequados aos interesses, habitos, atitudes e expectativas da clientela;

e Atrticular a organizacdo de eventos e atividade de lazer nos meios de hospedagem,
intermediando com prestadores de servicos e empresas fornecedoras de
eguipamentos;

e Criar e desenvolver percepcdo para atender o0s desejos, necessidades e
expectativas dos clientes;

e Prestar atendimento eficaz e de qualidade para os diferentes publicos;

e Organizar espacos fisicos de hospedagem e de alimentacdo, prevendo seus
ambientes, uso e articulagéo funcional e fluxos de trabalho e pessoas;

e Operacionalizar politica comercial, realizando prospeccdo mercadoldgica,
identificacdo e captacdo de clientes e adequacéo dos produtos e servicos;

e Executar atividades de gerenciamento dos recursos financeiros, humanos,
materiais e tecnoldgicos envolvidos na oferta dos produtos e na prestacdo dos
servigcos sob sua responsabilidade;

e Supervisionar e avaliar técnica, financeira e administrativamente 0s servigos
prestados;

e Operar a comercializacao de produtos e servicos turisticos e de hospitalidade, com
direcionamento de ac¢des de venda para suas clientelas;

e Avaliar a qualidade dos produtos, servigcos e atendimentos realizados;

e Executar atividades de gerenciamento do pessoal envolvido na oferta dos produtos
e na prestacao dos servicos;

e Realizar a organizacdo do empreendimento, dos produtos e dos servigos
adequando-os as variagdes da demanda,;

e Controlar o acompanhamento da manutengéo do empreendimento;

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

e Adotar postura ética, principios de relacionamento humano, cidadania, linguagem
adequada na comunicagao com clientes e grupos de trabalho.



ATRIBUICC)ES /| RESPONSABILIDADES
e Coordenar as areas operacionais do hotel com foco no setor de hospedagem;
Programar e organizar servicos de manutencao de equipamentos e instalacoes;
Controlar a qualidade dos servigos prestados;
Promover vendas de produtos e servicos;
Executar rotinas administrativas;
Gerenciar compras;
Gerenciar o uso de materiais e equipamentos;
Treinar funcionarios para as funces operacionais.

AREAS DE ATIVIDADES

A — SUPERVISIONAR EXECUCAO DOS SERVICOS

Administrar conflitos entre funcionarios e clientes;

Intermediar conflitos entre areas internas;

Acompanhar cumprimento de metas e prazos estabelecidos de trabalho;
Providenciar substituicdo de insumos;

Relatar falhas do processo de trabalho;

Tabular e analisar informacoes;

Emitir relatérios de controle e desempenho;

Informar clientes e colaboradores sobre providéncias solicitadas;
Divulgar resultados de pesquisa de satisfacdo dos clientes;

Administrar sistema de telefonia;

Relatar necessidades de clientes internos e externos;

Definir alternativas de negociacgao para fiscalizacao do cliente;
Intermediar prestacéo de servigos por solicitacdo ou inadimpléncia do cliente;
Identificar o espaco fisico do meio de hospedagem.

B — PLANEJAR TRABALHO DA EQUIPE

Definir rotinas de trabalho;

Identificar prioridades;

Elaborar cronograma de trabalho;

Criar fluxograma das atividades desenvolvidas pelos colaboradores;
Organizar e promover o trabalho em equipe;

Definir recursos de trabalho;

Dimensionar equipe de trabalho;

Definir estratégias para cumprimentos de metas e prazos;
Disponibilizar materiais e equipamentos para execu¢ao dos servigos;
Elaborar pesquisa de custos;

Inventariar moveis, equipamentos e produtos.

C — ATENDER PUBLICO E INFORMANTES

Prestar informagdes ao publico e informantes;

Identificar necessidades dos clientes internos e externos;

Promover atendimento personalizado ao cliente;

Propor novos servi¢os aos clientes;

Providenciar deslocamento e hospedagem de clientes em caso de impossibilidade
de atendimento;

Negociar horarios de entradas e saidas, hospedagens e internagdes;

e Buscar alternativas de acomodacdes para clientes em caso de falta de UH,;



e Conhecer os atrativos turisticos de seu municipio e regiao.

D — AVALIAR QUALIDADE DOS SERVICOS

Supervisionar cumprimento de metas estabelecidas;

Avaliar atendimento pessoal ao cliente e informante;

Avaliar desempenho dos funcionarios;

Avaliar desempenho de sistemas e equipamentos;

Identificar falhas no processo de trabalho;

Verificar consisténcia de dados coletados;

Confrontar dados e informacdes coletadas;

Avaliar as necessidades dos hospedes, colaboradores e/ou clientes externos.

E — QUALIFICAR EQUIPE DE TRABALHO

Orientar trabalho dos novos colaboradores;

Esclarecer duvidas dos colaboradores;

Propor capacitacdes aos colaboradores;

Treinar colaboradores em novos servigos e tecnologias;

Promover rodizio de fungdes;

Promover o plano de carreira e motivagédo dentro do empreendimento.

F — ADMINISTRAR PESSOAL
e Elaborar escalas de trabalho;
Controlar horéarios de entradas, saidas e absenteismo;
Elaborar programacéao de férias;
Manifestar reconhecimento pelo desempenho do colaborador ou da equipe;
Administrar conflitos entre colaboradores;
Promover reunides;
Propor e aplicar adverténcias aos colaboradores;
Propor desligamento de colaboradores.

G — CONTROLAR ATIVIDADES FINANCEIRAS

Distribuir valores para caixa inicial de opera¢éo do setor;
Conferir valores e produtos do caixa;

Estornar valores indevidos ou de cancelamento de servigos;
Justificar em relatérios diferenca de valores;

Conhecer os pontos de venda do empreendimento;

Criar um budget para cada setor.

H — ORGANIZAR E SUPERVISIONAR O SERVICO DA LAVANDERIA
Vistoriar apresentacéo pessoal de colaboradores;
Estabelecer fluxo da producéo

Criar fluxograma para atividades;

Supervisionar processo de lavagem;

Acompanhar ritmo da producéao;

Registrar ocorréncias;

Analisar relatorios;

Verificar ocorréncias do plantao anterior;

Determinar atendimento de prioridades e pendéncias;
Distribuir equipe conforme servicos.



Planejar escala e folga de funcionarios;
Conferir funcionamento de maquinas e equipamentos;
Acompanhar servico de manutencao.

| - DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS

Demonstrar paciéncia;

Demonstrar cordialidade no relacionamento interpessoal;
Demonstrar iniciativa,;

Administrar o tempo;

Demonstrar atencdo as atividades da lavanderia;

Motivar equipe;

Promover disciplina;

Liderar equipe;

Solucionar problemas;

Mostrar versatilidade.

MODULO | — Qualificacdo Técnica de Nivel Médio de SUPERVISOR DE RECEPCAO
O SUPERVISOR DE RECEPCAO é o profissional que atua na recepgéo e presta servicos
de apoio a clientes e héspedes. Realiza atendimento telefénico e fornece informacgdes
sobre o meio de hospedagem e da cidade onde se localiza 0 empreendimento do meio de
hospedagem. Recebe clientes ou héspedes. Agenda, vende e operacionaliza servi¢os.
Executa servigo do setor de recepcédo, atendendo procedimentos operacionais de entrada
e saida da estada do hospede. Realiza servicos de atendimento em room service.

ATRIBUICOES/ RESPONSABILIDADES

Controlar e supervisionar a qualidade dos servi¢os prestados;

Executar rotinas operacionais na: recepcao, telefonia, reservas, mensageria e room
service;

Preencher corretamente todos os formulérios pertinentes a: recepcao, telefonia,
reservas, mensageria e room service;

Solicitar material e equipamento necessario para o setor de compras;

Acompanhar, orientar e realizar o atendimento diferencial dado aos hospedes VIPs;
Colaborar no treinamento de pessoal operacional,

Prestar informacdes aos hdspedes e clientes sobre o meio de hospedagem e sobre
a cidade onde estd localizado, expressando-se em idioma de comum
entendimento;

Desenvolver o entrosamento com os demais setores dos meios de hospedagem,;
Atender os diferentes tipos de clientes de maneira cordial e ética, superando as
expectativas dos mesmos;

Prezar pela seguranca do local, dos hdspedes e clientes;

Promover vendas de produtos e servicos;

Controlar a documentacéo de héspedes e clientes;

Desenvolver, elaborar produtos e servi¢os voltados a room service, adequando 0s
aos interesses, habitos, atitudes e expectativas dos hdospedes e clientes.

AREAS DE ATIVIDADES B
A — ORGANIZAR INFORMACOES A SEREM PRESTADAS

Consultar catalogo de produtos e servigos fornecidos pelos estabelecimentos;
Identificar o espaco fisico do meio de hospedagem;



e Consultar lista de profissionais e departamento do meio de hospedagem, ramais
internos e telefones externos;

e Interagir com os outros departamentos;

e Pesquisar os horarios de funcionamento das diversas atividades oferecidas no
meio de hospedagem.

B — OBSERVAR NORMAS INTERNAS DE SEGURANCA

e Conferir documentos com identificacéo dos clientes;

e Conferir o histérico dos clientes para uma andlise de comportamento e de
inadimpléncia, desobedecendo as regras internas de funcionamento;
Notificar a seguranca sobre a presenca de pessoas estranhas;

Acionar alarme de seguranca em caso de assalto;

Registrar acompanhantes;

Controlar a entrada e saida de hospedes, visitantes e seus equipamentos;
Guardar volumes de prestadores de servi¢os;

N&o divulgar informacdes sobre hdspedes e clientes;

Imprimir listagem de hdspedes.

C - PLANEJAR O COTIDIANO

Organizar materiais de trabalho;

Averiguar a previsao de chegada e saida individual e de grupo;

Organizar, receber e distribuir malotes;

Imprimir relatérios de controle;

Bloquear apartamento;

Providenciar solicitacdes de reservas especiais;

Distribuir materiais impressos de comunicacao e outros solicitados a recepcéo;
Verificar as necessidades de servicos especiais solicitados na reserva;
Preparar o mise-en-place;

Imprimir a listagem dos grupos com saida prevista para o dia,

Averiguar horério de saida dos grupos e agenda semanal de eventos e atividades;
Participar de reunides referente a troca de equipe (turnos);

Planejar o dia seguinte;

Realizar os procedimentos de abertura e fechamento de caixa.

D — AGENDAR SERVICOS

Agendar reservas dos clientes;

Verificar mapa de reservas;

Desenvolver procedimentos de reserva,

Acionar servi¢co de higienizacéo;

Auxiliar na compra de ingressos para atividades externas;
Fazer reservas em restaurantes e de hospedagem em transito.

E — RECEPCIONAR CLIENTES E HOSPEDES
Acolher o cliente e o héspede,;

Anunciar a chegada do cliente;

Encaminhar o cliente para os diversos setores;
Cadastrar clientes e hospedes;

Verificar cadastro e reserva;



Solicitar forma de garantia de pagamento;

Verificar disponibilidade de UH;

Realizar procedimentos de check in;

Fornecer as chaves dos apartamentos aos hospedes;
Fornecer informativos e regulamentos internos aos hdspedes;
Orientar o héspede sobre como utilizar equipamentos da UH,;
Propor associagao de programa de fidelidade;

Avisar o concierge da chegada do hdspede;

Avisar a governanca da chegada do hdspede.

F — PRESTAR SERVICOS DE APOIO E RECEPTIVOS A CLIENTES E HOSPEDES

Auxiliar os hospedes com informacdes técnicas sobre o hotel;
Auxiliar os clientes com o preenchimento de formularios;

Transferir o hGspede para outras acomodacdes;

Dar informagdes turisticas aos hdspedes;

Realizar cambio de moedas ou indicar locais para trocas;

Auxiliar o héspede/cliente com informagdes financeiras;

Adiantar dinheiro para hospedes;

Auxiliar o hospede com atendimento médico e os procedimentos para acionar o
seguro saude;

Orientar com relagéo ao uso de internet;

Oferecer auxilio para a bagagem;

Anotar telefonemas e recados e transmitir;

Enviar para a telefonia o horéario de despertar dos hospedes;

Dar informacdes meteoroldgicas;

Disponibilizar servigos de lavanderia e passadoria aos hdspedes;
Orientar sobre a necessidade do visto de saida para utilizagdo do estacionamento;
Orientar sobre a existéncia de estacionamento conveniado;
Auxiliar com alugueis de autos e equipamentos;

Auxiliar héspedes e clientes portadores de necessidades especiais;
Atender o cliente com informacdes precisas;

Transferir ligacdes para ramais e apartamentos solicitados;
Apresentar postura e comunica¢do adequada.

G — FECHAR CONTAS E ESTADAS DE CLIENTES E HOSPEDES

Lancar despesas em contas;

Atualizar contas;

Emitir extrato de contas;

Efetuar acertos em contas (incluir programa de milhagem);
Receber pagamentos;

Emitir notas fiscais e recibos;

Solicitar a devolugéo das chaves dos apartamentos;
Emitir o cartdo de liberacao de saida;

Oferecer transfer ao cliente;

Solicitar o servico de manobrista;

Solicitar o preenchimento de opinarios;

Encerrar a conta no sistema;

Efetuar cobranca de no show;

Encerrar o “pos” (point of sale).



H - COMUNICAR-SE

Circular informacéo interna;

Falar de maneira clara, agil e objetiva;

Ouvir com atencéo;

Coordenar a equipe;

Orientar de maneira precisa;

Manter postura durante o turno de trabalho;
Comunicar-se com o héspede e cliente através da escrita.

| - SERVIR E ATENDER O CLIENTE EM ROOM SERVICE

Servir alimentos e bebidas;

e Descrever pratos;

e Organizar estrutura de apoio (realizar mise-en-place);

e Elaborar a montagem dos pratos;

e Atender prontamente as solicitacdes dos clientes, hdspedes e funcionarios.
MODULO Il — Qualificacdo Técnica de Nivel Médio de GESTOR DO SETOR DE
GOVERNANGCA

O GESTOR DO SETOR DE GOVERNANCA é o profissional que atua no processo de
limpeza, arrumacdo, organizacdo e decoracdo, seguindo normas e procedimentos
técnicos que garantam a qualidade do servigo e a sua seguranca. Vistoria e abastece os
apartamentos, camarotes, quartos e banheiros, em hotéis, navios e estabelecimentos em
meios de hospedagem. Conserva, classifica e organiza enxovais, identificando e
controlando suas saidas, devolucfes e substituicdes. Atende e auxilia os héspedes em
suas solicitacdes e necessidades pessoais.

ATRIBUICOES

Controlar a qualidade dos servi¢os prestados;

Executar rotinas operacionais nas UHs e nas areas sociais e de lazer;

Solicitar material e equipamentos ao setor de compras;

Acompanhar, orientar e realizar os procedimentos de higienizacdo, controle e
arrumacao das UHs;

Acompanhar, orientar e realizar o atendimento diferencial a héspedes VIPs;
Orientar funcionarios para uso correto de EPIs;

Colaborar no treinamento de pessoal operacional,

Preencher corretamente todos os formularios pertinentes ao setor de Governanca;
Desenvolver o entrosamento com os demais setores dos meios de hospedagem,;
Atender os diferentes tipos de hospedes e sempre procurar superar as
expectativas dos mesmos;

Fazer o controle de enxovais dos meios de hospedagem e também das roupas dos
hospedes.

AREAS DE ATIVIDADES
A - ARRUMAR APARTAMENTOS E CAMAROTES

Limpar e higienizar as UHs;

Trocar roupas de cama e banho;

Arrumar camas;

Repor acessorios do quarto e do banheiro;

Cumprir procedimentos pré-estabelecidos para atendimento personalizado;



Aspirar carpete, estofados, cortinas e colchdes;

Remover manchas de carpete;

Pentear carpete e tapetes;

Realizar abertura de camas;

Substituir lampadas;

Executar limpeza periddica profunda nas UHSs;

Preparar o ambiente para desinfeccao e desinfestacéo de UHs;
Preparar o apartamento para manutengao preventiva;

Realizar rodizio de colchdes;

Abastecer o carrinho suporte para arrumacao dos apartamentos;
Abastecer o minibar;

B - CUIDAR DO ENXOVAL DAS UNIDADES HABITACIONAIS E ROUPAS DOS
HOSPEDES

e Manter em ordem aderec¢os de uso dirio;

e Controlar o envio e a devolucédo de roupas dos héspedes da lavanderia;

e Aprontar o apartamento de acordo com as solicitacdes dos hdspedes.

C — ATENDER HOSPEDES

Arrumar malas dos héspedes quando solicitado;

Desfazer as malas dos héspedes quando solicitado;

Classificar o acervo de enxoval de acordo com a proposta do tema,;
Acompanhar a mudanca do hospede de apartamento.

Preparar o apartamento conforme possibilidades e solicitacbes do hdspede.

D — VISTORIAR UNIDADES HABITACIONAIS
Verificar UHs na saida do héspede;

Conferir o enxoval do apartamento e do banheiro;
Verificar o consumo do minibar;

Verificar o funcionamento dos equipamentos;
Verificar o estado dos moveis e das instalacdes;

E - PLANEJAR O TRABALHO

Priorizar limpeza dos apartamentos e camarotes reservados;
Organizar materiais e equipamentos de uso diario;

Solicitar manutencéo de equipamentos e instalacdes;
Solicitar reposicao de materiais e equipamentos em falta;
Requisitar materiais para o almoxarifado;

Preparar o preenchimento de formularios e relatorios.

F — COMPETENCIAS PESSOAIS
e Demonstrar comportamento ético;
Trabalhar em conformidade com o manual de procedimentos;
Trabalhar em equipe;
Zelar pelos pertences pessoais dos hdspedes;
Atuar em situacdes de emergéncias;
Demonstrar discri¢céo;
Solucionar problemas relativos ao local de trabalho;
Estimar prazos necessarios para execucao de servigos;



Demonstrar responsabilidade;

Evidenciar capacidade de conviver com diferentes pessoas;
Demonstrar atencéo, agilidade e boas maneiras;
Desenvolver trabalho com seguranca;

Manifestar solidariedade;

Avaliar a qualidade do servi¢o executado;

Demonstrar flexibilidade;

Participar de programas de treinamento;

Manifestar preocupacéo com os detalhes;

Evidenciar criatividade.



MODULO | - Qualificacéo Técnica de Nivel Médio de SUPERVISOR DE RECEPCAO

.1 — INGLES INSTRUMENTAL PARA RECEPCAO

Funcéo: Montagem de Argumentos e Elaboracao de Textos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Estabelecer rela¢des
entre situacdes cotidianas
do hotel e a lingua inglesa,
no trabalho de recepcéo de
héspedes.

2. ldentificar setores,
cargos e servicos do hotel,
atraveés do recurso técnico
da lingua inglesa no
atendimento de hospedes
na recepcao.

1.1. Aplicar corretamente
termos técnicos da lingua
inglesa em situacdes
cotidianas da hotelaria.
1.2. Comunicar-se com o
turista/hGspede em inglés.

2.1. Relacionar os
processos de hospedagem
em lingua inglesa.

2.2. Executar os
processos de hospedagem
em lingua inglesa.

2.3. Utilizar o idioma
estrangeiro na
comunicagdo com o
turista/hGspede.

1.Comunicar-se com 0s
turistas/ hospedes:

e Cumprimentos;

e Apresentacgoes.

2.Vocabulario:
e Direcoes;
e Cargos do setor;
e Tipos de diarias;
e Tipologia de
Unidade
Habitacional (UH).

3. Processo de
hospedagem:

e Realizar: check-in,
check-out e
atendimento ao
hospede durante a
sua estada;

e Atendimento
telefénico a clientes
internos e externos.

4. Anotacdo e transmissao
de mensagens.

Carga Horaria (horas-aula)

Teobrica 40 | Préatica 00 | Total 40 Horas-aula
Tebrica Pratica
(2.5) 50 (2.5) 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula




|.2 — ESPANHOL INSTRUMENTAL PARA RECEPCAO

Funcdo: Montagem de Argumentos e Elaboracédo de Textos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Estabelecer relacdes
entre situacdes cotidianas
do hotel e a lingua
espanhola, no trabalho de
recepcao de hospedes.

2. ldentificar setores,
cargos e servigos do hotel,
através do recurso técnico
da lingua espanhola no
atendimento de hospedes
na recepgao.

1.1. Aplicar corretamente
termos técnicos da lingua
espanhola em situacoes
cotidianas da hotelaria.
1.2. Comunicar-se com 0
turista/héspede em
espanhol.

2.1. Relacionar os
processos de hospedagem
em lingua espanhola.

2.2. Executar os
processos de hospedagem
em lingua espanhola.

2.3. Utilizar o idioma
estrangeiro na
comunicagdo com o
turista/hdspede.

1.Comunicar-se com 0s
turistas/hdspedes:
e Cumprimentos;
e Apresentacoes.

2.Vocabulario:
e Direcoes;
e Cargos do setor;
e Tipos de diéarias;
e Tipologia de
Unidade
Habitacional (UH).

3. Processo de

hospedagem:
e Realizar: check-in,
check-out e

atendimento ao
héspede durante a
sua estada;

e Atendimento
telefénico a clientes
internos e externos.

4. Anotacdo e transmissao
de mensagens.

Carga Horaria (horas-aula)

Teobrica 40 | Préatica 00 | Total 40 Horas-aula
Teori Préti
(;g)rlca 50 (zr’zt)lca 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula




.3 — FUNDAMENTOS DO TURISMO E DA HOSPITALIDADE

Funcédo: Planejamento de Servi¢cos de Hospedagem

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

l.Interpretar a historia do
turismo e da hotelaria.

2. Analisar a area de
Turismo e sua
complexidade referente a
hospitalidade.

3. Descrever a dinamica
para a motivacao, a
demanda e o publico alvo
do turismo.

4. |dentificar os meios de
hospedagem, tipos e
formas de turismo.

5. Analisar a formatacéao de
produtos turisticos e a
importancia dos
equipamentos e dos meios
de transportes.

6. Interpretar o glossario
técnico da area de
hospitalidade e lazer.

7. Promover a imagem
profissional.

8. Planejar acOes de
eventos turisticos nos
meios de hospedagem.

1.1 Situar e contextualizar
a evolucéo histérica da
hotelaria e do turismo.

1.2 Classificar os meios de
hospedagem conforme sua
tipologia e caracteristicas
de infraestrutura.

2. Pesquisar o papel do
turismo na economia do
ndcleo receptivo.

3. Pesquisar no ndcleo
receptivo a demanda do
publico turistico.

4. Classificar os meios de
hospedagem, tipos e
formas do turismo.

5. Pesquisar os produtos
turisticos, equipamentos e
meios de transportes do
nucleo receptivo.

6. Utilizar o glossario
técnico da area do turismo
e da hotelaria.

7. Utilizar normas de
conduta e Imagem
profissional.

8.1. Conduzir a preparacao
e montagem de pacotes e
servigos concebidos.

8.2. Articular e negociar
com organizacdes publicas
e privadas e com demais
segmentos do trade
turistico-hoteleiro.

1. Conceitos e histoérico da
hotelaria e do turismo.

2. Tipologia e classificacao
dos meios de
hospedagem.

3. Formas e tipologia do
turismo.

4. Trade turistico
desenvolvido para atender
localidades e eventos.

5. Produto turistico/;
pesquisa e elaboracéo e
montagem de pacotes.

6. Atracdes turisticas
regionais.

7.Legislacao especifica
dos meios de
hospedagem.

8. Glossario utilizado no
turismo e no setor de
hospedagem.

9.Conceituacgao técnica
dos meios de
hospedagem, tipos e
formas de turismo.

10.0Organismos oficiais do
turismo e da hotelaria

Carga Horaria (horas-aula)




Teobrica 60 | Pratica 00 | Total 60 Horas-aula
Teori Prati
(Ze’g)rlca 50 (zr’z;)lca 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula




|.4 RECEPCAO E RESERVAS EM MEIOS DE HOSPEDAGEM

Funcédo: Planejamento de Servi¢cos de Hospedagem

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Elaborar organograma
funcional e fluxograma de
processos do setor de
hospedagem.

2. Analisar a oferta aos
interesses, habitos,
atitudes e expectativas das
clientelas.

3. Desenvolver
procedimentos aplicados
ao setor de recepcéao dos
meios de hospedagem.

4. Planejar acdes para
correcdo de possiveis
situacdes diferenciadas
gue possam ocorrer no
setor de hospedagem.

1.1. Utilizar vocabulario
técnico.

1.2.Relacionar informacgdes
CcOm meios e recursos
disponiveis. Identificar
meios e recursos
disponiveis.

2.1. Programar produtos e
servigos a serem
oferecidos aos turistas, ao
participante de eventos e
ao hospede.

2.2. Organizar meios e
recursos para
concretizacao de produtos
e Servigos.

2.3. Atender clientes
correspondendo as
expectativas através dos
processos de
hospedagem.

2.4. Relacionar-se com
clientes de forma cortés e
eficiente nos diversos
setores.

3.1. Efetivar execucgéao de
reservas, bloqueios e
cancelamentos.

3.2. Operar software
especifico para meios de
hospedagens.

4.1 Aplicar técnicas e
procedimentos de
situacgdes diferenciadas
durante a hospedagem do
cliente

1. Vocabulario técnico
na hotelaria.

2. Tipologia de Unidade
Habitacional (UH).

3. Tipos de diérias e de
pensao.

4 .Estrutura

organizacional e

fluxograma do setor de

hospedagem:

e Recepcionista;

e Recepcionista/Caix
a,

e Concierge/Guest
Relations;

e Supervisor de
Recepcéo;

e Supervisor de
Reservas;

e Atendente de
Reservas;

e Mensageiro;

e Capitado Porteiro,
entre outros.

5. Técnicas de
atendimento no setor
de reservas:

e Atendimento
telefénico;

¢ Verificagao de
disponibilidade;

e Bloqueio de UH;

¢ Registro de reserva
e documentacgéo;

e Cancelamento de
reserva;

e Reserva de grupos:
rooming list,
sistemas
informatizados de
reservas.




6. Processos de

Hospedagem:

erecepcao e
atendimento de
hospedes e clientes;

e Organizacao e
execucao de check-in
e check-out,;

everificagédo e
organizacao de
documentagéo:
voucher, fatura, nota
fiscal;

e servicos de caixa:
cambio, troco,
recebimentos e
pagamentos;

efechamento de
movimento diario:
conferéncias de
langcamentos e
emissao de relatorios
operacionais.

7. Conciergerie:
servigos personalizados
de atendimento aos
héspedes.

8. Telefonia:

Técnicas de
atendimento a clientes
internos e externos,
cédigo fonético
internacional, wake up
call, anotacéo e
transmissao de
mensagem.

Carga Horaria (horas-aula)

Tebrica 00 | Préatica 100 | Total 100 Horas-aula
Teobrica Pratica

T | (2 100 H -aul
(2.5) 00 (2.5) 100 otal (2,5) 00 Horas-aula

Pratica em
Laboratério




.5 -ETIQUETA SOCIAL E PROFISSIONAL EM HOSPITALIDADE

Funcédo: Planejamento de Servi¢cos de Hospedagem

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Dominar técnicas de
apresentacao e
comportamento pessoal e
profissional.

2. Promover marketing
organizacional e pessoal.

3. Selecionar as técnicas
de empregabilidade.

4. Dominar técnicas de
etiqueta em situagdes
diversas.

1.1. Aplicar as técnicas de
apresentacao pessoal.

1.2. Articular a postura e
linguagem corporal nas
diversas situacdes sociais.

1.3. Utilizar trajes
convenientes as diversas
situacoes.

1.4 Aplicar os
procedimentos de higiene
pessoal.

1.5.. Utilizar linguagem
adequada a comunicacao.

2.1. Adequar a imagem
pessoal ao ambiente
profissional.

2.2.ldentificar a
responsabilidade do
profissional com a imagem
da empresa.

2.3.Aplicar técnicas de
promocao do marketing
pessoal e organizacional.

3.1 Aplicar técnicas de
empregabilidade.

4.1 Aplicar técnicas de
etiqueta em situagdes
sociais e profissionais.

1. Higiene e postura
pessoal:

e postura corporal,

e linguagem corporal;
e contato interpessoal.

2. Marketing Pessoal e
organizacional.

3. Etigueta pessoal e
profissional.

4. Trajes e apresentacao:

e aspectos basicos de
moda;

etipos de trajes;

eregras basicas de
apresentacao;

eformas de tratamento.

5. Regras de comunicagéo:

e comunicacéo oral,

e cOMunicacgao escrita: e-
mail e carta;
comunicacao por
telefone.

6. Empregabilidade:

e curriculo;

e cartao de visita;

e organizacao e disciplina;
e Cliente.




Carga Horaria (horas-aula)

Teobrica 60 | Pratica 00 | Total 60 Horas-aula
Teori Préti
(;g)rlca 50 (zr’zt)lca 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula




1.6 — TECNICAS DE ATENDIMENTO NO SETOR DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Funcédo: Planejamento de Servigos de Hospedagem e Alimentacgéo

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1.Interpretar informacdes
referentes ao setor de
alimentos e bebidas.

2. Analisar técnicas de
trabalho de recebimento e
preparo de alimentos e
bebidas, incluindo a

conservacdo dos mesmos.

3. ldentificar os tipos de
bebidas para elaboracéo
de drinks e coquetéis.

4. Interpretar normas
técnicas de arrumacéao de
mesas e bandejas,
incluindo os controles.

1.1 Conhecer e fazer usos
dos equipamentos e
utensilios do setor de A&B.
1.2 Transmitir aos clientes
informagdes sobre 0s
servicos ofertados pelo
departamento de alimentos
e bebidas dos meios de
hospedagem.

1.3 Atender as solicitacfes
dos clientes de acordo com
as possibilidades
disponibilizadas pelo
departamento de A&B.

2.1 Coordenar e
acompanhar etapas do
fluxo de operacao desde o
recebimento até a
distribuicao.

2.2 Aplicar as normas
técnica de recebimento e
conservagao de alimentos
e bebidas, de acordo com
as instru¢des Normativas
da ANVISA.

2.3 Aplicar as normas
técnicas de pré-preparo ou
preparo de alimentos.

3.1 Atuar na estrutura
organizacional do setor de
A&B.

3.2 Preparar drinks e
coquetéis.

3.3 Preparar lanches,
caldos, sopas e outros
pratos rapidos.

4.1 Fazer arrumacéo de
mesas e bandejas.

4.2 Identificar os tipos de
equipamentos e mobiliario
para a pratica de mise-em-
place.

4.3 Realizar montagem de

1. Procedimentos de
higiene: pessoal,
equipamentos e utensilios.

2. Técnicas de
recebimento,
armazenamento e
conservacao de A&B.

3. Técnicas de pré-preparo
e preparo de alimentos.

4. Técnicas de sanitizacao.

5. Procedimentos para
preparo de:

e entradas frias e
guentes;

o refeicdes rapidas;

e lanches frios e
guentes;

e caldos, cremes e
sopas;

e molhos.

6. Coquetéis: tipologia,
classificacao e preparo.

7. Servicos de bebidas e
de montagem de
coquetéis.

8. Servicos de vinho.

9. Mise em place e dobras
em guardanapos.

10. Servicos de room
service: café da manha e
datas especiais.

11. Servigos de room
service: almocos e




arranjos e dobras de jantares.
guardanapos.

4.4 Realizar inventarios
dos enxovais,
equipamentos e utensilios
do setor de A&B.

Carga Horaria (horas-aula)

Tebrica 00 | Pratica 100 | Total 100 Horas-aula
Pratica em
Tebrica Prética Laboratério
T 1 (2 100 H -aul
(2.5) 00 (2.5) 100 otal (2,5) 00 Horas-aula




|.7 = LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Funcdo: Montagem de Argumentos e Elaboracédo de Textos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar textos técnicos/
comerciais da area de
Hospitalidade e Lazer, por
meio de indicadores
linguisticos e de
indicadores
extralinguisticos.

2. Desenvolver textos
técnicos aplicados a area
de Hospitalidade e Lazer
de acordo com normas e
convencgdes especificas.

3. Pesquisar e analisar
informacdes da érea de
Hospitalidade e Lazer em
diversas fontes
convencionais e
eletrbnicas.

1. Utilizar recursos
linguisticos de coeréncia e
de coeséo, visando atingir
objetivos da comunicacéo
comercial relativos a area
de Hospitalidade e Lazer.

2.1. Utilizar instrumentos
da leitura e da redacéo
técnica, direcionadas a
area de Hospitalidade e
Lazer.

2.2. ldentificar e aplicar
elementos de coeréncia e
de coesdo em artigos e em
documentacéo técnico-
administrativa relacionados
a area de Hospitalidade e
Lazer.

2.3. Aplicar modelos de
correspondéncia comercial
aplicado a area de
Hospitalidade e Lazer.

3.1. Selecionar e utilizar
fontes de pesquisa
convencionais e
eletrénicas.

3.2. Aplicar conhecimentos
e regras linguisticas na
execucgao de pesquisas
especificas da area de
Hospitalidade e Lazer.

1. Estudos de textos
técnicos/ comerciais
aplicados a area de
Hospitalidade e Lazer,
através de:

e indicadores linguisticos:

o vocabulario;

morfologia;
sintaxe;
semantica,
grafia;
pontuacéo;
acentuacao etc
e indicadores
extralinguisticos:

o efeito de sentido e
contextos
socioculturais;

o modelos
preestabelecidos de
producéo de texto

O O O O O O

2. Conceitos de coeréncia
e de coesdo aplicadas a
analise e a producao de
textos técnicos especificos
da area de Hospitalidade e
Lazer:

e Oficios;

e memorandos;

e comunicados;

e cartas;

® AVisOs;

e declaracoes;

e recibos;

e carta-curriculo;

e curriculum vitae;

e relatdrio técnico;

e contrato;

e memorial descritivo;
e memorial de critérios;




4. Definir procedimentos
linguisticos que levem a
qualidade nas atividades
relacionadas com o publico
consumidor.

4.1. Comunicar-se com
diferentes publicos.

4.2. Utilizar critérios que
possibilitem o exercicio da
criatividade e constante
atualizacdo da area.

4.3. Utilizar a lingua
portuguesa como
linguagem geradora de
significacdes, que permita
produzir textos a partir de
diferentes ideias, relacdes
e necessidades
profissionais.

e técnicas de redacdo

3. Parametros de niveis de
formalidade e de
adequacao de textos a
diversas circunstancias de
comunicacgéo

4. Orientacdes e normas
linguisticas para
elaboracao de trabalhos
técnicos.

5. Técnicas de oratoria
para os setores de
hospedagem com
atividades de entonacéo e
de elaboracao de dialogos
informativos.

Carga Horaria (horas-aula)

Tebrica 40 | Préatica 00 | Total 40 Horas-aula
Teobrica Pratica

Total (2 H -aul
(2.5) 50 (2.5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula




1.8 — APLICATIVOS INFORMATIZADOS EM HOSPEDAGEM

Funcéo: Gestdo dos Meios Tecnoldgicos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1.Analisar o servico e
funcdes de sistemas
operacionais.

2. Selecionar programas
de aplicacdo a partir da
avaliacao das
necessidades do usuario.

3. Correlacionar técnicas
de correspondéncia a
recursos de informatica.

1.1 Utilizar adequadamente
0S recursos e hardware.
1.2. Utilizar ferramentas e
recursos em atividades de
configuragdo, manipulacao
de arquivos, seguranca e
outras.

1.3. Registrar e relacionar
informacdes disponiveis.

2.1. Identificar arquiteturas
de sistemas operacionais e
seus niveis de privilégio,
de acordo com o
desempenho e limitacdes
de cada opcéo.

2.2. Identificar e utilizar os
principais software e
aplicativos na resolugéo de
problemas.

2.3. Utilizar as ferramentas
tecnoldgicas de
comunicacao virtual.

3.1. Expedir
correspondéncia comercial
por meios informatizados.
3.2. Utilizar e manusear as
funcdes de manipulagéo de
arquivos e 0s meios de
armazenamentos.

3.3. Utilizar os servicos
oferecidos pela Internet.

1. Sistema Operacional
(principais fungoes,

manipulagéo de disquetes

e arquivos).

2. Word.

3. Excel.

4. Power Point.
5. Access.

6. Publisher

7. Principios de utilizacao

de correspondéncia
eletrbnica e de
informacgdes
disponibilizadas em
ambientes virtuais
(Internet).

8. Softwares e planilha
eletronica.

9. Redes Sociais como
Meio de Divulgacéo.

10. Converséo para
documentos PDF.

Carga Horaria (horas-aula)

Teobrica 00 | Préatica 60 | Total 60 Horas-aula
Pratica em
Teobrica Pratica Laboratorio
Total (2,5 50 Horas-aula
2.5) | (25 >0 (2.5) :




MODULO Il — Qualificacdo Técnica de Nivel Médio de GESTOR DO SETOR DE

GOVERNANCA

1.1 INGLES INSTRUMENTAL PARA GOVERNANCA

Funcdo: Montagem de Argumentos e Elaboracédo de Textos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Estabelecer relacbes entre
situac@es cotidianas do hotel
e a lingua inglesa, no
trabalho de governanca.

2. Identificar servigos do hotel
através da lingua inglesa no

1.1 Aplicar termos técnicos
da lingua inglesa em
situagdes cotidianas da
hotelaria.

1.2 Utilizar o idioma
estrangeiro na comunicagao
com o héspede.

2.1 Comunicar-se com o
héspede em inglés.

1. Comunicar-se com 0s
turistas e hospedes:

e cumprimentos;
e apresentagoes;
e horarios / numeros.

2. Vocabulario para
orientacdes:

e setores do hotel;
e equipamentos /

i , acessorios;
atendimento ao héspede | of
durante o trabalho de 2.2 Interpretar expressdes do ¢ enX(;Iva. (cama/mesa e
governanca. setor de governanca na banho);

lingua inglesa. * roupas de uso
pessoal.
3. Expresséo e comunicagdo
durante o processo de
arrumacao e higienizagéo
Carga Horaria (horas-aula)
Tedrica 40 | Prética 00 | Total 40 Horas-aula
Teodrica Prética
Total (2,5 50 Horas-aula
(2.5) 0128 %0 (25)




1.2 ESPANHOL INSTRUMENTAL PARA GOVERNANCA

Funcdo: Montagem de Argumentos e Elaboracédo de Textos

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Estabelecer relagbes entre | 1.1 Aplicar termos técnicos 1. Comunicar-se com 0s
situac@es cotidianas do hotel | da lingua espanhola em turistas e hospedes:
e a lingua espanhola, no situagdes cotidianas da _
trabalho de governanca. hotelaria. * cumprimentos;
e apresentacoes;
1.2 Utilizar o idioma e horérios / nUmeros.
estrangeiro na comunicacao
com o héspede. 2. Vocabulario para
orientagoes:

2. Identificar servigos do hotel * setores do hotel

; ) 2.1 Comunicar-se com o e equipamentos /
através dg lingua espzanhola héspede em espanhol. 2ceSSOHOS:
no atendimento ao hdspede | : o
durante o trabalho de 2.2 Utilizar expressdes do ¢ Enxck)lva (cama/mesa e
governanga. setor de governanca na anho);
lingua espanhola. * roupas de uso
pessoal.

3. Expressdo e comunicagao
durante o processo de
arrumacdao e higienizagéo

Carga Horaria (horas-aula)

Teobrica 40 | Préatica 00 | Total 40 Horas-aula
Tebrica Pratica
(2.5) 50 (2.5) 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula




1.3 PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM

HOSPEDAGEM

Funcédo: Estudo e Planejamento

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar dados e informagdes
obtidas de pesquisas empiricas e
bibliograficas.

2. Propor solugGes parametrizadas
por viabilidade técnica e econ6mica
aos problemas identificados no
ambito da area profissional.

1.1.
situagGes-problema no ambito da

Identificar ~demandas e
area profissional.

1.2. Identificar fontes de pesquisa
sobre o objeto em estudo.

1.3.
pesquisa para desenvolvimento de

Elaborar instrumentos de

projetos.
1.4.
pesquisas técnicas e cientificas, de

Constituir amostras para
forma criteriosa e explicitada.
1.5.

pesquisa de campo.

Aplicar instrumentos de

2.1. Consultar Legislagdo, Normas e
Regulamentos relativos ao projeto.
2.2. Registrar as etapas do trabalho.
2.3. Organizar os dados obtidos na
forma de textos, planilhas, graficos
e esquemas.

1. Estudo do cendrio da 4drea
profissional:

e  caracteristicas do setor:

O macro e microrregioes

e avancos tecnolégicos;

e ciclo de vida do setor;

e demandas e tendéncias futuras
da drea profissional;

e identificacdo de lacunas
(demandas ndo atendidas
plenamente) e de situagdes-
problema do setor

2. Identificagdo e definicdo de
temas para o TCC:

e analise das propostas de temas
segundo os critérios:
o pertinéncia;
o relevancia;
o viabilidade

3. Definicdo do cronograma de
trabalho

4. Técnicas de pesquisa:

e documentacgado indireta:
o pesquisa documental;
o pesquisa bibliografica
e técnicas de fichamento de
obras técnicas e cientificas;
e documentagdo direta:
pesquisa de campo;
pesquisa de laboratdrio;
observagao;
entrevista;
guestionario
e técnicas de estruturacdo de
instrumentos de pesquisa de
campo:
o questionarios;
o entrevistas;

O O O O ©




o formularios etc

5. Problematizagao

6. Construcgdo de hipoteses

7. Objetivos:

e geral e especificos (Para qué? e
Para quem?)

8. Justificativa (Por qué?)

Carga Horaria (horas-aula)

Tebrica 40 | Pratica 00 | Total 40 Horas-aula
Teobrica Pratica

Total (2 H -aul
(2.5) 50 (2.5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula




I.4 TECNICAS DE VENDAS E MARKETING EM MEIOS DE HOSPEDAGEM

Funcédo: Execucdo de Promocéo e Vendas em Meios de Hospedagem

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar conceitos de
marketing e venda.

2. Analisar estratégias para o
lancamento e
comercializac&o de produtos.

3. Analisar informacgdes sobre
0 comportamento do

1.Aplicar os conceitos de
marketing e vendas.

1.2. Estabelecer e negociar
acoes de marketing.

1.3. Estabelecer o composto
de marketing por meio dos
4Ps.

1.4. Elaborar um plano de
marketing, utilizando o MIX
de marketing.

2.1. Identificar motivagdes no
cliente em potencial, que
podem influenciar as
escolhas do servico.

2.2. Identificar necessidades
e desejos do cliente para sua
satisfacdo

2.3. Organizar estratégias e
acOes de captacao de
clientes individuais e
institucionais.

2.4. Organizar e manter
carteira de clientes.

3.1. Criar instrumentos para
obtencé&o de informacdes e

1. Conceito de marketing e
venda.

2. Comunicagéo em vendas.
3. Mix de marketing (4ps).
4. Pesquisa de mercado:

e Obijetivo;

¢ Planificacdo da
pesquisa comercial;

e Variaveis;

¢ Fontes de informacéao;

e Pesquisadores e
pressupostos.

5. Ciclo de vida do produto e
servigo.

6. Carteira de clientes.

7. Planos de marketing da
hospitalidade:

e Analise das
necessidades do
mercado;

e Definicdo de
oportunidades;

e Obijetivos e
estratégias;

e Programas de acao.

8. Atendimento e vendas.
9. Prospeccéo de Clientes;

consumidor. gﬁeiie;rlgao da satisfacdo do 10. Pré-vendas e Pés -
e vendas.
3.2. Aplicar instrumentos de o .
informag&o e mensuragéo da 11.F|de;I|_zagao de Clientes.
: % : 12. Analise Swot.

satisfacdo dos clientes para 13. Criar um servico. divulaé-
maximizar o ciclo de vida dos o 'e comercializé-l% ’ 9
produtos e servicos. '
3.3. Apresentar visao
mercadolbgica prospectiva,
gue favoreca prontiddo para
inovacgdes e mudancas de
objetivos e de ofertas.
Carga Horaria (horas-aula)

Tebrica 40 | Prética 00 | Total 40 Horas-aula

Tedrica Pratica

50 00 | Total (2,5 50 Horas-aula
2.5) 2.5) (25




1.5 — GESTAO EM GOVERNANCA

Funcédo: Planejamento de Servi¢cos de Hospedagem

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Identificar as atribuicdes
dos cargos existentes no
setor de governanga.

2. Analisar possibilidades,
métodos e técnicas de
entrosamento com outros
setores.

3. Analisar procedimentos de
higiene e arrumacgéo.

4. Distinguir os vestuarios de
unidades habitacionais.

1.1. Aplicar as normas e
procedimentos compativeis
com a funcéo que
desempenha.

1.2. Colaborar para a
exceléncia no atendimento.
1.3. Atuar com
profissionalismo.

1.4. Auxiliar o cliente no
atendimento as suas
necessidades.

1.5. Estabelecer
procedimentos e regras para
o funcionamento da estrutura
organizacional.

2.1. Realizar entrosamento
com outros setores.

2.2. Atuar como elo entre o
héspede e as outras areas do
estabelecimento.

2.3 Utilizar vocabulario
técnico entre profissionais.

3.1. Aplicar os
procedimentos preconizados
de higiene e arrumacéo.

3.2. Realizar atividades de
higienizagéo e arrumagéo das
instalacdes, do mobiliario e
utensilios da unidade
habitacional, utilizando
técnicas e produtos
apropriados e tomando os
cuidados necessarios a
seguranca do trabalho.

3.3. Adequar a unidade

habitacional para receber o
héspede.

4.1. Utilizar o enxoval
adequado a unidade
habitacional.

4.2. Cuidar do enxoval do
cliente acondicionando da
forma adequada.

4.3. ldentificar pecas de
vestudrio que necessitem de
cuidados personalizados.
4.4. |dentificar auséncia de

1. Funcdes do departamento
de governanca:
¢ Organograma e
composicao do
quadro de pessoal;
2. Perfil profissional e
atribuicdes da Governanta.
3. Higienizagao e arrumacao
dos ambientes e Unidades
Habitacionais:
e Equipamentos e
utensilios;
e Produtos de limpeza;
e Padronizacao de
procedimentos;
e Higienizacdo de
moéveis e utensilios;
e Higienizacao de

ambientes;

e Técnicas de
arrumacao;

e Higienizacdo de &reas
comuns;

3.1 Higienizag&o e arrumacgéo
de Unidades Habitacionais:
e Arrumagdo da cama;
¢ Retirada do po¢;
e Reposicédo da
folhetaria;
¢ Reposicdo do minibar;
e Higienizacdo do
banheiro.

4. Controles operacionais:
Controle de produtos de
limpeza:
e Controle de materiais;
e Controle de enxovais;
e Controles
informatizados;
e Etiquetagem e virada
de colchdes;
e Produtos do minibar;
¢ Produtos de consumo
dos clientes.

5. Impressos utilizados e
relatorios.




5. Identificar alteracdes na
padronizacdo de ambientes.

6. Planejar sistematicamente
a rotina do servigo de higiene
e arrumacao.

itens e rep6-los na unidade
habitacional.

5.1. Aplicar os procedimentos
de vistoria as Unidades
Habitacionais.

5.2. Utilizar formularios do
servigo de governanga
aplicavel a ocupacao.

5.3 Inspecionar a unidade
habitacional.

5.4. Realizar controles e
registros.

5.5 Preencher de formularios
e registros de ocorréncias
simples.

6.1. Organizar o tempo de
trabalho de forma racional
aplicando regras de
seguranca e de privacidade
do hoéspede.

6.2. Conduzir a preparacgéo e
montagem de produtos e
servigos concebidos.

6.3 Aplicar técnicas de
armazenamento e utilizacdo
do enxoval.

6.4 ldentificar tipos de
produtos utilizados na
higienizac¢é@o do enxoval
hoteleiro.

6. Relacionamento com
outros setores do meio de
hospedagem.

7. Servicos de Mordomia.

8. Enxoval hoteleiro:

e Tipos de fibras;

e Calculo do enxoval;

e Controle de
circulacao;

e Previsdo de compra
para reposicao;

o Definicdo de roupa de
cama, banho, mesa e
uniforme.

9. Lavanderia hoteleira e
hospitalar:
e Produtos Quimicos;
e ldentificacdo de
equipamentos e
brigada de trabalho;
¢ Fluxo e transporte de
roupas a lavanderia;
e Fluxograma do
processo de lavagem;
e Comportamento ou
reagdo das fibras
téxteis aos tipos de
lavagem;

10. Passadoria e Costureira

11. Controle: uniformes de
funcionarios e de roupas de
hospedes

12. Armazenamento e
controle de enxovais

13. Controle de compras,
custos e materiais.

14. Tarefas administrativas:
¢ Rotina diaria;
e Escala de folga;
¢ Inspecdo de trabalho

realizado;

e Reparos;

e Controles de chaves
ou cartdes
magnéticos;

e Achados e perdidos;
e |nventarios;




15. Situacodes:

Saida de UH;

UH cujo hospede
dormiu fora;
Mudanca de UH;
Hospede VIP;
Abertura de cama;
Objetos esquecidos;
Reclamacgoes.

15. Montagem de POP.

Carga Horaria (horas-aula)

Pratica em

Teobrica 60 | Pratica 100 | Total 160 Horas-aula
Tebrica Prética
(2.5) 50 (2.5) 100 | Total (2,5) 150 Horas-aula

Laboratorio




1.6 MANUTENCAO HOTELEIRA

Funcao: Planejamento e Gestéo

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Avaliar informacdes de
forma continua para manter
produtos e servigos em
sintonia com demandas do
mercado.

2. Captar tendéncias de uso,
consumo e expectativas da
clientela efetiva e potencial.

3. Saber manter viabilidade
técnica do empreendimento
através de produtos e
Servigos.

4. Manter-se atualizado em
relagdo a sua area de

1.1 Atualizar estrutura
organizacional, politicas e
normas e procedimentos.
1.2 Ler e interpretar manuais
e informac0es referentes a
eguipamentos e produtos.

2.1 Interpretar estudos de
viabilidade para inovacdes e
mudancas.

2.2 Preparar e dirigir o
pessoal para inovagoes e
mudancas.

2.3 Organizar espacos
necessarios.

3.1 Indicar e caracterizar
componentes que integrarao
ambientes.

3.2 Prever 0 uso, articulacdo
funcional e fluxo de trabalho e
de pessoas.

4.1. Orgar — Descrever e
Interpretar Orgamentos de
produtos e servigos.

1.Tipos de Manutengéo:
preventiva, preditiva e
corretiva.

2.Definicdo dos espacos de
Hospedagem e Alimentacdo
e o0s tipos de manutencgdes
necessaria.

3.Tipos, Formas e planilhas
de controles de manutencéo.
4.Interpretacao dos manuais
dos equipamentos: analise de
uso para economia e melhor
beneficio ao
empreendimento.
5.Interpretacéo e analise de
or¢camentos.

6.Medidas, escalas e
proporc¢oes.

7.Interpretacdo e aplicacéo
da legislacgéo referente area
de Manutencgéo dos
empreendimentos hoteleiros.
(localizagao, instalagéo e
funcionamentos de todas as
areas.)

8. Vocabulario técnico na

atuacéo. area de manutencdo.
Carga Horaria (horas-aula)
Tedrica 60 | Prética 00 | Total 60 Horas-aula
Tedrica Préatica
Total (2 H -aul
(2.5) 50 (2.5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula




II.7 SEGURANCA DO TRABALHO EM MEIOS DE HOSPEDAGEM

Funcéo: Protecdo e Prevencéo

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Identificar fundamentos de
higiene, salde e seguranca no
trabalho.

2. Identificar e avaliar
consequéncias e perigos dos
riscos que caracterizam o
trabalho com vistas a sua
propria saude e seguranca no
ambiente profissional.

3. Interpretar a legislacdo, as
normas de seguranga e O0S
elementos basicos de prevencgéo
de acidentes no trabalho.

4. ldentificar os equipamentos
de protecédo individual (EPI) e

1.1. Aplicar fundamentos de
higiene, saude e seguranca no
trabalho.

2.1. Utilizar as medidas de
prevencao de acidentes.

3.1. Aplicar a legislacdo e
normas de seguranca no
trabalho.

3.2. Aplicar e cumprir a NR-5 e
NR-9 (CIPA) definindo e
assessorando a composicao,

eleicAio e funcionamento da
CIPA.
3.3. Aplicar principios

ergonbmicos na realizacdo do
trabalho a fim de prevenir
doencas profissionais e
acidentes de trabalho.

4.1. Utilizar EPI e EPC.
4.2. Utilizar procedimentos e

1.Conceito de higiene, saude e
seguranca no trabalho
2 Conceito, classificacdo e
causas de acidentes
3 Normas regulamentadoras:

e NR5-CIPA
NR6 — EPI's
NR8 — Edificacdes
NR17 — Ergonomia
NR23 — Protec&o Contra
Incéndio

e NR26 - Sinalizacdo e

Seguranga

4. EPI e EPC: tipos e utilizacdo
nos setores dos meios de
Hospedagem

equipamentos de  protecdo | equipamentos adequados de
coletiva (EPC). prevencdo e combate ao fogo,
identificando os potenciais riscos
e causas de incéndio.
Carga Horaria (horas-aula)
Tedrica 60 | Pratica 00 | Total 60 Horas-aula
Tebrica Préatica 50 Horas-aula
50 00 | Total (2,5
2.5) 2.5) (25




1.8 ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Func&o: Planejamento Etico Organizacional

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Identificar os
funcionamentos, os métodos
e técnicas de
desenvolvimento das
Relacbes Humanas.

2. Analisar os fatores que
influenciam o
desenvolvimento das
Rela¢bes Humanas.

3. ldentificar os varios
aspectos da area de
comunicagao.

4. |dentificar procedimentos
que contribuam para o
desenvolvimento da imagem
pessoal e técnicas de
controles adequados a cada
situacao.

5. Analisar e incorporar 0s
principios constantes de Etica
Profissional do Técnico em
Hospedagem.

1.1 Conceituar Relagbes
Humanas.

1.2 Identificar os fatores
envolvidos nos processos de
relacbes humanas.

2.1 Desenvolver atividades
gue busquem melhorar o
estabelecimento das
Relagbes Humanas.

3.1 Enumerar as técnicas
existentes nas diversas areas
de comunicagéo.

4.1 Utilizar técnicas de
trabalho em grupo.

4.2 Identificar as
consequéncias legais
necessérias ao desempenho
da profisséo.

5.1 Aplicar o Cédigo de Etica
Profissional de Hospedagem.
5.2 Cumprir criticamente as
regras, regulamentos e
procedimentos
organizacionais.

5.3 Participar e coordenar
equipes de trabalho.

1. Relagbes Humanas:

e conceitos;

e importancia das
Relagbes Humanas
para 0s servigcos nos
meios de
hospedagem.

2. Procedimentos para o
desenvolvimento de técnica
para o trabalho em equipe.

3. Comunicacgao:
e empatia e
comunicacao;
e comunicacao verbal e
nao-verbal;
e canais de
comunicagao.

4. Critérios de imagem e
marketing pessoal.

5. Etica e moral: principios e
fundamentos.

6. Cadigo de Etica
Profissional do Técnico em
Hospedagem.

7. Legislagéo Trabalhista:
e CLT;
e Autbnomo.

8. Cddigo de Defesa do

Consumidor.
Carga Horaria (horas-aula)
Tedrica 60 | Pratica 00 | Total 60 Horas-aula
Tedrica Pratica
Total (2 H -aul
(2.5) 50 2.5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula




MODULO Il — Habilitag&o Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM

HOSPEDAGEM

1.1 INGLES INSTRUMENTAL PARA HOSPEDAGEM

Funcdo: Montagem de Argumentos e Elaboracédo de Textos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Identificar servicos oferecidos
pelos meios de hospedagem
utilizando a lingua inglesa.

2. Identificar o0s  setores
administrativos dos meios de
hospedagem por intermédio do
uso da lingua inglesa no
atendimento aos héspedes.

3. ldentificar as técnicas da
elaboracao de curriculo
utilizando a lingua inglesa.

1.1 Aplicar termos técnicos da
lingua inglesa em servicos
oferecidos pelos meios de
hospedagem;

1.2. Prestar informacBes e
orientagBes ao cliente/héspede
na lingua inglesa.

2.1 Utilizar a lingua inglesa na
comunicacao com 0
cliente/héspede.

2.2 Aplicar vocabulario técnico
da lingua inglesa em atividades
administrativas nos meios de
hospedagem.

3.1 Elaborar curriculo em lingua
inglesa.

1. Servicos em estrutura dos
meios de hospedagem:

e Atendimento nas
solicitagbes do héspede
(manutencao);

e Reserva de ingressos;

e Locacdo de veiculos e
de equipamentos.

2. Vocabulario técnico:

e Meios de transportes da
localidade;

e Atrativos turisticos
existentes na regiéo;

e Problemas de saude
(héspedes).

3. Termos técnicos dos setores
administrativos:

e Auditorio;
e Recursos humanos;
e Custos.

4. Orientagdo para estruturacao
de curriculo (encaminhamento a
hotéis com bandeiras
internacionais).

Carga Horaria (horas-aula)

Tebrica 40 | Préatica 00 | Total 40 Horas-aula
Teobrica Pratica

Total (2 H -aul
(2.5) 50 (2.5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula




1.2 ESPANHOL INSTRUMENTAL PARA HOSPEDAGEM

Funcdo: Montagem de Argumentos e Elaboracédo de Textos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Identificar servicos oferecidos
pelos meios de hospedagem
utilizando a lingua espanhola.

2. Identificar 0os  setores
administrativos dos meios de
hospedagem por intermédio do
uso da lingua espanhola no
atendimento aos héspedes.

3. ldentificar as técnicas da
elaboracéo de curriculo
utilizando a lingua espanhola.

1.1 Aplicar corretamente termos
técnicos da lingua espanhola em
servicos oferecidos pelos meios
de hospedagem;

1.2 Prestar informacbes e
orientacdes ao cliente/héspede
na lingua espanhola

2.1 Utilizar a lingua espanhola
na comunicacdo com O
cliente/h6spede;

2.2 Aplicar vocabulério técnico
da lingua espanhola em
atividades administrativas nos
meios de hospedagem.

3.1 Elaborar curriculo em lingua
espanhola.

1. Servigos em estrutura dos
meios de hospedagem:

e Atendimento nas
solicitacdes do hdéspede
(manutencao);

e Reserva de ingressos;

e Locacdo de veiculos e
de equipamentos.

2. Vocabulario técnico:

e Meios de transportes da
localidade;

e Atrativos turisticos
existentes na regiéo;

e Problemas de saude
(héspedes).

3. Termos técnicos dos setores
administrativos:

e Auditorio;
e Recursos humanos;
e Custos.

4. Orientagdo para estruturacao
de curriculo (encaminhamento a
hotéis com bandeiras
internacionais).

Carga Horaria (horas-aula)

Tebrica 40 | Préatica 00 | Total 40 Horas-aula
Teobrica Pratica

Total (2 H -aul
(2.5) 50 (2.5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula




1.3 EVENTOS EM MEIOS DE HOSPEDAGEM

Funcédo: Planejamento de Servi¢cos de Hospedagem

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Identificar tipos de
eventos.

2. Conceber e programar
produtos e servigos a
serem oferecidos ao cliente
e ao participante de
evento.

3. ldentificar servi¢os
pessoais, bem como
infraestrutura e meios de
apoio para o evento.

4. Elaborar e controlar
orcamentos e contratos de
eventos.

5. Manter viabilidade
técnica, financeira e
administrativa do evento.

6. Prospectar clientes para
eventos, de acordo com as
necessidades e
infraestrutura do meio de
hospedagem.

1. Classificar a tipologia
dos eventos por meio de
conceitos e defini¢des.

2. Adequar o evento aos
interesses e expectativas
dos clientes.

3. Atender clientes
correspondendo as
expectativas destes.

4. Aplicar os orgamentos
para eventos.

5. Executar cronogramas
de atividades.

6. Conduzir a preparacao e
montagem de produtos e
servigos oferecidos.

7.Estabelecer
procedimentos e regras
para o funcionamento de
estrutura organizacional.

8. Supervisionar os
Servicos e 0s meios de
apoio para o evento.

9. Organizar e manter
cadastro de fornecedores,
provedores e prestadores
de servicos.

10. Controlar a execucéo
de contratos.

1. Eventos: Conceitos,
caracterizacao e
classificacao (categoria,
area de interesse,
localizacéo, caracteristicas
estruturais e tipologia).

2. Equipe de trabalho em
eventos: cargos e funcgodes,
perfil e postura.

3. Técnicas na elaboracao
de propostas:

e Definicao de
publico-alvo;

e Analise das
necessidades e
expectativas dos
clientes;

e Técnicas de
elaboracao de
propostas
orcamentarias;

e Elaboracédo e
operacionalizagao
de “briefing”
(cronograma);

e Analise dos espacos
necessarios

4. Planejamento,
organizacao e realizacéo
de eventos:
4.1 Pré-evento:
e Objetivos e
estratégias;
e Recursos utilizados;
e Selecdo de
fornecedores,
servigos pessoais e
de apoio: meios de
hospedagem; meios
de transporte, mao-
de-obra qualificada.
4.2Trans-evento:




Superviséo, controle
e integracao das
diversas areas de
atividades;
Instalacdes
especificas nos
meios de
hospedagem;
mobiliario;
equipamentos;
utensilios;
decoracéao;
Controles
operacionais e
administrativos
(documentacao).

4.3 P6s-evento:

Re-organizacgéo dos
espacgos;
Fechamento de
despesas e receitas
financeiras;
Avaliacéo e
elaboracao de
relatérios e planilhas
finais;

Verificacdo de
indices de
satisfacao

5. Cerimonial e protocolo.

6. Elaboracdo de um
projeto pratico de eventos
otimizando espacos
destinados a essas
atividades em meios de
hospedagem.

Carga Horaria (horas-aula)

Teobrica 40 | Préatica 60 | Total 100 Horas-aula
Tebrica Pratica
(2.5) 50 (2.5) 50 | Total (2,5) 100 Horas-aula

Pratica em
Laboratorio




l1I.4 DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM

HOSPEDAGEM

Funcédo: Desenvolvimento e Gerenciamento de Projetos

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Planejar as fases de execugdo de
projetos com base na natureza e na
complexidade das atividades.

2. Avaliar as fontes de recursos
necessarios para o

desenvolvimento de projetos.

3. Avaliar a execugdo e os

1.1. Consultar catdlogos e manuais
de fabricantes e de fornecedores de
servigos técnicos.
1.2. Comunicar ideias de forma
clara e objetiva por meio de textos

e explanagdes orais.

2.1. Correlacionar recursos
necessarios e plano de produgdo.

2.2. Classificar 0os  recursos
necessarios para o

desenvolvimento do projeto.

2.3. Utilizar de modo racional os
recursos destinados ao projeto.

3.1.

Verificar e acompanhar o

[EEN

. Referencial tedrico:

e pesquisa e compilagdo de dados;
produgdes cientificas etc

2. Construgdo de conceitos relativos ao tema
do trabalho:

definiges;

terminologia;

simbologia etc

3. Definicado dos procedimentos
metodoldgicos:
e cronograma de atividades;

e fluxograma do processo

4. Dimensionamento dos recursos necessarios

resultados obtidos de forma | desenvolvimento do cronograma 5. Identificacdo das fontes de recursos
quantitativa e qualitativa. fisico-financeiro.
3.2. Redigir relatérios sobre o 6. Elaboracgdo dos dados de pesquisa:
desenvolvimento do projeto. =
e selecdo;
3.3. Construir graficos, planilhas, | . codificacio;
cronogramas e fluxogramas. e tabulaco
3.4. Organizar as informacgGes, os
textos e os dados, conforme | 7. Andlise dos dados:
formatagado definida. e interpretacdo;
e explicagao;
e especificacdo
8. Técnicas para elaboragdo de relatérios,
graficos, histogramas
9. Sistemas de gerenciamento de projeto
10. Formatacdo de trabalhos académicos
Carga Horéaria (horas-aula)
Tedrica 00 | Pratica 60 | Total 60 Horas-aula
Teérica Pratica Divisdo de Turmas
00 50 | Total (2,5 50 Horas-aula
2.5) 2.5 (25




1.5 GESTAO NOS MEIOS DE HOSPEDAGEM

Funcao: Planejamento e Gestéo

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1.Interpretar informacoes
referentes ao sistema,
meétodos e ferramentas de
gestédo e qualidade.

2.Desenvolver os recursos
humanos encarregados da
execucgao das atividades
operacionais e
administrativas.

3.0rganizar e harmonizar a
acao do pessoal dos
diferentes setores com
parceiros.

4.Avaliar eticamente o
desempenho do pessoal e
do empreendimento.

1.Aplicar as ferramentas de
gestéao e qualidade.

2.Promover o
desenvolvimento dos
recursos humanos
encarregados da execucao
de atividades operacionais
e administrativas.

3.Desenvolver na equipe a
Organizacgéao e
harmonizacdo pessoal dos
diferentes setores.

4.Aplicar eticamente os
processos avaliativos do
desempenho de pessoal e
empreendimento.

1 Conceito de
administracao.

2 Método PDCA.

3. Gerenciamento pela
gualidade total.

4. Ferramentas de
gualidade.

5 Sistemas de qualidade
(1SO).

6.Gestao de pessoas:
lideranca, motivacéo e
trabalho em equipe.

7. Departamentalizagcdo em
meios de hospedagem.

8.Financeiro: contas a
pagar/receber, crédito e
cobranca.

9. Recursos humanos:
Conceitos basicos sobre a
admissao/demissao de
funcionarios e nocdes
basicas sobre legislacéo
trabalhista.

Carga Horaria (horas-aula)

Tebrica 100 | Préatica 00 | Total 100 Horas-aula
Tebrica Pratica

T | (2 100 H -aul
(2.5) 100 2.5) 00 otal (2,5) 00 Horas-aula




1.6 PLANEJAMENTO FiSICO NOS MEIOS DE HOSPEDAGEM

Funcédo: Planejamento de Servi¢cos de Hospedagem

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Desenvolver a interpretacdo
da legislacdo especifica, a
funcionalidade e dimensdes dos
equipamentos relacionados aos
espacos fisicos destinados aos
servicos de hospedagem.

2. Prever o uso, articulacdo
funcional e fluxo do trabalho e
de pessoas.

3. Interpretar a legislagéo
especifica para ambientes em
meios de hospedagem.

1.1 Auxiliar na interpretacdo de
projetos arquitetonicos.

2.1 Auxiliar na indicagcdo e
caracterizagdo de componentes
que integram o ambiente.

2.2 Elaborar fluxogramas de
trabalho na area de
hospedagem.

3.1 Interpretar as legislacbes
especificas para andlise de
projetos de empreendimentos
hoteleiros.

1. Conceitos  iniciais da
importdncia na elaboracdo de
espacos fisicos para os meios
de hospedagem.

2. Simbologia aplicada na
elaboracdo de uma planta baixa:
cotas e escalas.

3. Estudo da ergonomia em
espagos destinados aos meios
de hospedagem e circulagédo:
tipos e utilizagéo nos ambientes.
4. Setorizacdo dos espacgos:
hospedagem, alimentos/bebidas,

administrativa e de lazer e
eventos.

5. Legislacdo especifica para
projetos comerciais:  Cddigo

Sanitdrio do Estado de Séo
Paulo.

6. Processo de estruturacdo de
um layout (ambientes
especificos dos meios de
hospedagem): distribuicdo dos
equipamentos e mobiliarios.

7. Estilos decorativos: definices
e elementos.

Carga Horaria (horas-aula)

Teobrica 60 | Pratica 00 | Total 60 Horas-aula
;I'ze,g)rlca 50 (Pzrgt)lca 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula




1.7 EMPREENDEDORISMO E PLANEJAMENTO EM MEIOS DE HOSPEDAGEM

Funcédo: Gestdo dos Servigos de Hospedagem

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1.1dentificar, relacionar e
avaliar informacdes de
forma continua para
manter produtos e servicos
em sintonia com demandas
do mercado.

2. Captar tendéncias de
uso, consumo e
expectativas da clientela
efetiva e potencial.

3. Manter a viabilidade
técnica de
empreendimento e de
produtos e servicos,
atraves das inovacgoes.

1.1 Auxiliar na abertura de
meios de hospedagem e
de alimentagéao.

1.2 Auxiliar na gestéo de
estratégicas para 0s meios
de hospedagem.

2.1 Identificar
oportunidades de mercado
e auxiliar na insercao das
mesmas a realidade do
empreendimento.

3.1 Preparar e dirigir o
pessoal para inovagoes e
mudancas.

3.2 Organizar os espagos e
departamentos da
Hotelaria.

3.3 Indicar e caracterizar
componentes que
integrardo os ambientes.

1.Definicéo de
empreendedorismo.

2.Caracteristicas do
empreendedor.

3.Definigao de
planejamento com foco em
empreendimentos
hoteleiros.

4 .Etapas para abertura de
uma

empresa hoteleira:
procedimentos e
documentacéo.

5.ldentificacéo de
oportunidades.

6. Pesquisas de mercado
hoteleiro.

7.Analise financeira.
8.Etapas para
comercializacdo de produto

hoteleiro.

9.Implementacéo de
planejamento hoteleiro.

Carga Horaria (horas-aula)

Tebrica 60 | Pratica 00 | Total 60 Horas-aula
Teobrica Pratica

Total (2 H -aul
(2.5) 50 (2.5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula




[11.8 SUSTENTABILIDADE EM MEIOS DE HOSPEDAGEM

Funcédo: Gestdo dos Servigos de Hospedagem

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1.Definir procedimentos
para o desenvolvimento da
Sustentabilidade em meios
de hospedagem.

2.Conceber e programar
produtos e servigos a
serem oferecidos ao
empreendedor do meio de
hospedagem.

3. Manter a viabilidade dos
produtos e servigos

1.1 Interpretar os meios de
hospedagem que recebem
classificacao de
empreendimento
sustentavel.

2.1 Identificar os produtos
e Sservicos sustentaveis
aplicaveis aos meios de
hospedagem.

2.2 Estimular o avanco do
conhecimento sobre as
relacdes entre meio
ambiente e as diferentes
formas de desenvolvimento
na sociedade.

3.1 Adotar e incentivar
principios e valores

1.Introducéo ao
Desenvolvimento
Sustentavel;

2.Legislacdo Ambiental;

3.Economia e Meio
Ambiente;

4. Planejamento e
Elaboracéo de Projetos
Socioambientais para
empreendimentos do setor
de hospedagem.

5. 1SO 26.000

criados. voltados para a ética da

sustentabilidade.

3.2 Oferecer aos

empreendedores

condi¢cBes para transformar

os desafios ambientais em

oportunidades.

Carga Horaria (horas-aula)
Tedrica 40 | Pratica 00 | Total 40 Horas-aula
Tedrica Pratica

Total (2 H -aul

(2.5) 50 (2.5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula




