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COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
FACULDAD PLANO DE ENSINO
SANTATEREZINHA

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos
Missao com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungao
transformadora.

Visdo Ser referéncia regional em educagédo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
1306 FUNDAMENTOS DE TURISMO E HOSPITALIDADE 40h &
EMENTA

Turismo e hospitalidade: conceito, historico, importancia social e econdmica. Caracterizagdo do mercado de trabalho de
turismo e hospitalidade. Atividades impulsoras do turismo, da alimentagdo e servigos e da hospedagem. Oferta e demanda
turistica. A gastronomia na cadeia produtiva do turismo e como atrativo turistico. A alimentagdo no contexto do fenémeno
turistico, nos apelos promocionais, na motivagéo de viagens e na satisfagao psicolégica da demanda. Turismo sustentavel.
Roteiros turisticos gastronémicos.

OBJETIVOS

GERAL
Compreender as especificidades da atividade turistica e o papel da gastronomia como elemento impulsionador deste
fendmeno, tendo em vista as contribui¢des de sua atuacdo como gastrénomo nesse processo.

ESPECIFICOS

Entender os principais conceitos de Turismo, destacando a importéncia social da atividade turistica para o desenvolvimento
dos paises.

Desenvolver as habilidades de hospitalidade, identificando este conceito como diferencial para o trabalho do profissional de
gastronomia.

Destacar a importancia da Gastronomia como fator motivador de viagens e deslocamentos.

Compreender o conceito de turismo sustentavel e sua relagdo com a Gastronomia.

Elaborar um roteiro que inclua atividades gastronémica como fator de atratividade turistica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - TURISMO E HOSPITALIDADE (10h)

1.1 Turismo e Hospitalidade: conceitos, evolugéo histérica da atividade de turismo
1.2 Importancia social e econdmica do Turismo — A Cadeia produtiva do Turismo
1.3 Caracterizagéo do mercado de trabalho de turismo e hospitalidade

UNIDADE Ii - ATIVIDADES IMPULSIONADORAS DO TURISMO (15h)

2.1 Atividades impulsionadoras do Turismo, da alimentacéo e servigos e da hospedagem

2.2 Gastronomia na cadeia produtiva do Turismo

2.3 A alimentag&o no contexto do fendbmeno turistico, nos apelos promocionais, na motivagdo de viagens
2.4 A Gastronomia na satisfagéo psicolégica da demanda

UNIDADE IIl - ROTEIROS TURISTICOS (15h)
3.1 Roteiros Turisticos Gastrondmicos
3.2 Turismo Sustentavel

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas e dialogadas; vista técnica a hotéis, parque aquatico, pontos turisticos da Cidade, aplicagdo de
metodologias ativas em que o aluno sera o sujeito ativo com a elaboragdo e apresenta¢do de conteido em atividades de
simulagdo da realidade com elaboragdo de roteiros turisticos; atividades individuais e em equipes; exposi¢do de videos;
estudos dirigidos; estudos de caso; debates; e seminarios.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE's

- Planejamento de um Roteiro Turistico Gastrondmico (06h)
- Estudo de caso (2h)
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RECURSOS DIDATICOS
Quadro magnético, pinceis, video, filmes, textos, data show, CD player e outros, se necessarios.
SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliacdo 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 participagéo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, 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: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; produgao textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horaria da disciplina;

b) trés notas parciais (aproximadamente a cada 1/3 do conteudo trabalhado, cumulativamente ou néo) que serdo

compostas da seguinte forma

- avaliagbes escritas individuais (provas), na proporg@o minima de 70% da composigédo da nota;

- atividades académicas individuais, na proporgdo de até 30% (quando estas se fizerem necessarias) para a

composicao da nota.

Estao previstas como atividades académicas: organizacao de eventos, leitura, andlise e resumo de um artigo cientifico
e leitura, analise e fichamento de texto académico.

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacdo a partir das trés notas parciais, 0
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda néo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade na perspectiva da gastronomia e da hotelaria. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

DIAS, Reinaldo; PIMENTA, Maria Alzira (Orgs.). Gestao de Hotelaria e Turismo. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hill, 2013.
E-book

FERREIRA, Marina Rossi. Turismo e gastronomia: cultura, consumo e gestao. Curitiba: InterSaberes, 2016. E-book
POSSAMAI, Ana Amaria de Paris; PECCINI, Rosana (Org.). Turismo, histdria e gastronomia: uma viagem pelos sabores.
Caxias do Sul, RS: Educs, 2011. E-book

COMPLEMENTAR

DIAS, R. Turismo sustentavel e meio ambiente. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

KNUPP, Marcos Eduardo Carvalho Gongalves. Fundamentos do turismo. Curitiba,: InterSaberes, 2015. E-book
STEFANI, Claudia de. Compreendendo o turismo: um panorama da atividade. Curitiba: InterSaberes, 2015. E-book
PETROCCHI, Mario. Turismo: planejamento e gestdo. 2.ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009. E-book
PHILIPPI JR, Arlindo. Gestao Ambiental e sustentabilidade no turismo. Sao Paulo: Manole, 2010.

Coordenagéo do Curso de Tecnologia em Gastronomia



