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EDITAL DE SELECAO DE MONITORES PARA OS CURSOS
SUPERIORES TECNOLOGIOS DE GESTAO EM TURISMO E DE
HOTELARIA/2022

As Coordenagdes dos Cursos Superiores Tecnolégicos em Gestdo de Turismo e de Hotelaria do
Instituto Federal de Alagoas — IFAL, Campus Maceid, faz saber aos interessados que no periodo de
09 a 18/05/2022 seré realizada a selecdo de monitores para atuacao nas disciplinas dos Cursos.

1. INSCRICOES:

1.1. Periodo: 02 a 06 de maio, via Google Forms no link abaixo:
https://forms.gle/kPSm4UuEaypDhsAV8

1.2. Documentos Necessarios: documento oficial de identificacdo com foto, CPF, historico
escolar atualizado e formulario de inscrigdo preenchido e assinado (ANEXO 1).

1.3. Numero de vagas: Serdo selecionados 09 monitores para 0s Cursos Superiores
Tecnoldgicos, sendo 5 para Gestédo de Turismo e 4 Hotelaria, conforme distribuicéo a seguir:

1.3.1 TECNOLIGA EM GESTAO DE TURISMO

COMPONENTE N° DE HORARIO DA DOCENTE
CURRICULAR VAGAS MONITORIA ORIENTADOR(A)
Gestdo de Eventos no 01 1.Vespertino Valéria Montes
Turismo 2. Noturno
Gestao de Transportes 01 1.Vespertino Alan Cesar
2. Noturno




Marketing Turistico 01 1.Vespertino Alan Cesar
2. Noturno
Planejamento em 01 1.Vespertino Alan Cesar
Projetos 2. Noturno
Contabilidade Aplicada 01 1.Vespertino Rita Medeiros
em Turismo 2. Noturno

1.3.2 TECNOLOGIA EM HOTELARIA

COMPONENTE N° DE HORARIO DA DOCENTE
CURRICULAR VAGAS MONITORIA ORIENTADOR(A)
Tecnologia Culinéria 01 1.Vespertino Jaseete Pereira
2. Noturno
Alimentos e Bebidas I 01 1.Vespertino Jasete Pereira
2. Noturno
Gestao de Eventos 01 1.Vespertino Adriana Thiara
2. Noturno
Empreendedorismo 01 1.Vespertino Silier Morais
2. Noturno

1.4. Requisitos para inscri¢ao:
Estudante regularmente matriculado no semestre em vigor e que tenha cursado e sido aprovado no
componente curricular que deseja concorrer, conforme as informacoes a seguir:

1.4.1. Curso Tecnoldgico em Gestdo de Turismo

Do 3° a0 5° periodo.

1.4.2. Curso Tecnoldgico em Hotelaria

Do 3° a0 5° periodo.

Obs.: O estudante NAO pode concorrer para componentes com horério de monitoria no mesmo

horario do seu curso.
2. DA SELECAO:

A selecdo sera realizada por meio de avaliacao tedrica que valera de 0 (zero) a 10 (dez) pontos
e sera realizada no dia 12 de maio de 2022 (quarta-feira), no horario das 16h00 as 18h30, no
Laboratorio de Informatica dos Cursos de Tecnoldgico em Gestdo de Turismo e de Hotelaria.

DOS CONTEUDOS DA PROVA SELECAO: Os contetidos para a prova tedrica de cada
componente curricular estdo discriminados a seguir:



COMPONENTE
CURRICULAR

CONTEUDOS

Gestao de Eventos
no Turismo

Origem dos eventos; Caracteristicas e classificacdo e porte de eventos;
tipologia de eventos; A importancia dos eventos para o setor turistico; O
Convention e Visitors bureau; Conceitos de planejamento; Planejamento
e producdo de eventos; Elaboracdo de convite;. Fases do planejamento
de eventos . Layout de eventos; Projeto de evento; Elaboracdo de um
projeto de evento; Atividades das fases concep¢do do evento; O pré-
evento, trans-evento e pds-evento; Conceitos de cerimonial e protocolo;
Ordem de precedéncia; atribuicbes do mestre de cerimonias;
Composicdo de mesa par e mesa impar; Composicdo de bandeiras;
Elaboracéo de Script; O tratamento, trajes, simbolos nacionais.

Gestéo de
Transporte

Compreensdo do sistema de transportes nos seus diversos modais -
aéreo, rodoviario, hidroviario e ferroviario - e sua relagdo com o
turismo, como ferramenta para o desenvolvimento de atividades de
planejamento, gestdo, comercializacdo e consultoria em empresas
transportadoras, em terminais de transporte e em demais organizacgoes
ligadas ao mercado de transporte turistico.

Marketing Turistico

Marketing: Histérico e Evolucdo, O que € Marketing, Marketing
Turistico, Mercado turistico, Produto turistico, Caracteristicas do
produto turistico, Segmentacdo do produto turistico, Processo de
comercializacdo do turismo, Plano de Marketing, Ferramentas do
marketing, Qualidade em servicos, Langcamento de um produto/servico
turistico.

Planejamento em
Projetos

Conceitos e terminologias gerais sobre projetos; etapas de um
projeto: escopo, tempo, custos/viabilidade econémica, qualidade,
recursos humanos, comunicacdo, riscos, sustentabilidade
ambiental; ferramentas de planejamento e controle de projetos;
Analises preliminares; estudo de mercado; gerenciamento de
projetos alinhados ao segmento turistico; atividades de
planejamento de um projeto turistico.

Contabilidade
Aplicada ao Turismo

Desenvolver habilidades e competéncias que permitam ao tecnologo em
Turismo identificar e compreender o papel da gestdo financeira e
orcamentaria nos servicos turisticos. Tais conhecimentos se
concretizardo com a identificagdo no conjunto das atividades, aquelas
que constituem o subsistema de gestdo de coordenacdo e execugdo das
atividades relativas a financas e orcamentos, com a utilizacdo dos
instrumentos de gestdo organizacional de modo que venha elevar o nivel
de vantagem competitiva da organizacdo e que assegurem o capital nos
montantes adequados, no momento certo e a0 menor custo.

Empreendedorismo

A importancia do Autoconhecimento. O mundo do trabalho; Definicdo
de objetivos; Empreendedorismo e Desenvolvimento; Tipos de
empreendedorismo; Habilidades; Criatividade; Inovagéo; Transformando
Ideias em Oportunidades. Administracdo do tempo; Sonho, desejo e
Sucesso; Plano de vida e carreira; Processo A empreendedor; Etapas que
antecedem a elaboragdo de um plano de negdécio; Plano de negocio —
Estrutura; Cuidados na elaboracéo do plano de negdcio ou Projeto.




Tecnologia Culinaria | Conceitos e principios e evolucdo histérica da gastronomia.
Classificagao dos tipos de cozinha. Execucéo das atribuigdes pertinentes
ao setor de cozinha; Equipamentos e utensilios dos setores que
compBem o departamento da cozinha. Procedimentos técnicos no setor
de cozinha; Elaboragao e produgdo de receitas culindrias. “Resolucdes”
que regem as normas de boas praticas no setor de alimentos.
Terminologia da area de higiene alimentar. Operacionalidade do PAS-
Programa de Alimento Seguro. Prevencgéo da contaminacéo alimentar.

Administragédo de | Estudos introdutérios dos alimentos: grupos, preparo e arrumagcao.
Alimentos e Bebidas | Interpretacdo e combinacBes dos tipos, caracteristicas, especialidades
I alimentares para desenvolvimento de cardapios. Tipos, caracteristica e
servicos de bares, buffets e similares e regras aplicadas a érea.
Conhecimento e utilizagdo das principais bebidas alcodlicas e nao
alcoolicas. Planejamento de cardapios e banquetes para eventos diversos.
Higiene, conservacdo, estoque e normas de acondicionamento de
alimentos e bebidas. Estudo da cultura alimentar do brasileiro e do
alagoano: alimentos do cotidiano, cardapios tradicionais e alimentos e
bebidas de épocas festivas. Organizacdo da alimentacdo em meios de
hospedagem e demais espagos da atuagdo. Reconhecimento dos cuidados
na manipulacdo de alimentos para a prevencdo de doencas e intoxicagdes
alimentares. Adequacdo e higienizacdo de equipamentos e utensilios no
preparo de alimentos. Inspecdo de alimentos industrializados. Aquisicéo,
inspecdo e estoque da matéria prima para utilizacdo nas receitas. No¢des
de elaboracdo, custo e organizacdo de pratos e bebidas do cardéapio.
Harmonizacdo entre pratos e bebidas. Estudos fundamentais sobre
cardapios comerciais, institucionais, tipicos. Informacdes sobre matéria
prima e produtos regionais utilizados no cardapio.

Gestdo de Eventos na | Conhecer a importancia do segmento de eventos para a hotelaria nos
Hotelaria aspectos social, cultural, através de fundamentacdo em um referencial
técnico-cientifico com o objetivo de conhecer os conceitos dos diversos
tipos e classificagOes de eventos e, operacionalizar com conhecimentos
tedricos e praticos que permitam a elaboracdo e o planejamento de
eventos e sua execucdo, oportunizando assim, uma visdo critica e
profissional para a realizagéo de eventos e a preparagdo para atuagdo do
profissional no mercado de trabalho

4. RESULTADOS:

Os alunos serdo classificados por ordem decrescente das notas da selecdo em cada area, sendo
aprovados aqueles candidatos que atingiram média final igual ou superior a 6,0 (seis inteiros). Em
caso de empate, sera aprovado o estudante com maior Coeficiente de Rendimento Académico

apresentado no historico escolar.

O resultado final sera disponibilizado nas Coordenac6es em Gestdo de Turismo e de Hotelaria
até o dia 18 de maio 2022.

5. ENTREGA DE DOCUMENTOS:
Os aprovados deverdo apresentar os documentos, na Diretoria de Ensino, em calendario
préprio a ser divulgado.



6. DOS HORARIOS DE ATENDIMENTO DOS MONITORES:
Turno Vespertino: 13h30 as 17h30
Turno Noturno: 18h00 as 22h00
OBS.: O horario pode ser alterado conforme necessidade das Coordenagdes.



ANEXO |

FORMULARIO DE INSCRICAO

NOME

COMPONENTECURRICULAR
E TURNO QUE DESEJA
CONCORRER

ENDERECO COMPLETO

TELEFONE

E-MAIL INSTITUCIONAL

DATA DE NASCIMENTO

CPF

RG

NUMERO DE MATRICULA

PARTICIPA DE ALGUM
PROGRAMA NO IFAL
COMO BOLSISTA:

() NAO
() SIM

EM CASO AFIRMATIVO, QUAL?

............... e e

(Local / data)

Assinatura do Candidato




