Ao final de cada periodo, sera disponibilizado ao aluno concluinte o certificado relativo aquele médulo
de estudos:

12 periodo: Certificado de Introducao a Hotelaria

2¢ periodo: Certificado de Auxiliar de Recepgéo e de Alimentos e Bebidas

3¢ periodo: Certificado de Auxiliar de Hospedagem

42 periodo: Certificado de Tecnélogo em Hotelaria (Obs.: O 42 periodo s6 pode ser cursado pelo aluno
regular - 1¢, 22 e 3° periodos concluidos).

12 Periodo

N? de Aulas/
Disciplinas semana

Historia da Hospitalidade e da Alimentacao

Nogdes de Turismo

Meios de Hospedagem

Compras e Gestao de Estoques

Informatica Aplicada a Hotelaria

Administragdo Patrimonial e Manutengao

NN~

Introducao a Metodologia da Pesquisa

Atividades Complementares -

Total 20

22 Periodo

N2 de Aulas/
Disciplinas semana

Reservas e Recepgao

Sistemas de Informacao Hoteleira

Estrutura Fisica,Equipamentos e Fungdes na Cozinha

Técnicas de Servicos em Restaurantes

A&B na Hotelaria

Estatistica Aplicada e Controle de Custos

Pratica de Recepgéo e A&B

N
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Total

32 Periodo

N2 de Aulas/
Disciplinas semana

Governanga

Estudo dos Téxteis (lavanderia/rouparia)

Bebidas e Harmonizagao

Gestao de Lazer e Recreacao

Gestao de Recursos Humanos

Marketing Aplicado

Pratica de Hospedagem

ORI A

Atividades Complementares

Total

N
(7]

4° Periodo

N? de Aulas/
Disciplinas semana

Gestao de Eventos

Controladoria e Andlise Financeira

Gestao da Qualidade

Etica e Relagdes Interpessoais

Temas Emergentes na Hotelaria

AN~

Empreendedorismo e Plano de Neg6cios




Pratica de Hotelaria 3
Atividades Complementares -

Trabalho de Conclusao de Curso 2

Obs.: A disciplina LIBRAS sera oferecida como opcional, com 36 horas.




