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EMENTA

Os deslocamentos nas antigas civilizacdes. As cruzadas. As sociedades indigenas pré hispanicas e 0s rios
como estradas. A Revolucdo Francesa e a culinaria. A Revolugdo Industrial e a maquina a vapor.
Thomas Cook e as viagens organizadas. César Ritz e a Hotelaria. As raizes do turismo no Brasil. A
democratizacdo do Turismo no século XX. A Hospitalidade e o Turismo. A natureza da hospitalidade
humana. A Hospitalidade turistica.
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OBJETIVOS

- Abordar o Turismo e a Hospitalidade a partir de uma perspectiva da histéria no mundo e no Brasil;

- Identificar as relagdes existentes entre a Hospitalidade e o Turismo;

- Analisar os impactos naturais e culturais nos destinos turisticos dentro do processo evolutivo do
Turismo e da Hospitalidade.




METODOLOGIA

- Os critérios metodoldgicos abrangem: aulas expositivas e ou dialdgicas, seminarios, discussao de textos
e trabalhos em grupo, realizacéo de oficinas e dinamicas de grupos.

CRITERIO DE AVALIACAO

A avaliacdo sera processual, ampla e acumulativa com a finalidade de mediar os temas discutidos em
sala de aula, assim como garantir a qualificacdo do desempenho do aluno e a potencializagdo de sua
producdo coletiva ou individual. Além disso, considerar a auto-avaliacdo, planejamento e elaboracdo de
seminarios, assim como a producéo de artigos/projetos e estudos de caso.
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PROGRAMA

Unidade | — Os deslocamentos nas Antigas CivilizacGes
- O Nilo: O caminho sagrado dos deuses e dos homens.

- A Nubia: uma rota para o ouro em terras africanas.

- Roma: A capital do mundo.

- Grécia: O movimento em busca da filosofia.

- Mesopotamia e os Jardins Suspensos da Babil6nia.

Unidade Il — As viagens através da fé
- As peregrinacdes religiosas.
- As Cruzadas.

Unidade 111 — As sociedades indigenas pré hispanicas e as estradas de rios.
- Teotihuacan: a cidade dos deuses teotihuacanos. - Os Incas: a comunicagdo e a expansao territorial.
- Tenochtitlan: uma cidade sobre as aguas. - Amazobnia: os rios sao nossas fronteiras.

- Os Mayas: 0 universo é o guia da humanidade.

Unidade 1V — A Revolugao Francesa e a culinaria/ A Revolugdo Industrial e a maquina a vapor.
- Chefs desempregados, neg6cios abertos. - Diviséo tempo e os impactos sobre as viagens.
- Grand Restaurant

Unidade V — As viagens organizadas / Ritz, o pai da Hotelaria.
- Thomas Cook: uma aposta que deu certo.
- O pensamento de Ritz e as contribui¢bes para a hotelaria.

Unidade VI — Raizes do Turismo no Brasil

- Brasil: um pais ex6tico?

- Transformagdes ocorridas no seéculo X1X e a prestacéo de servigos no Brasil.
- A cordialidade brasileira.

Unidade VII — A Hospitalidade no século XXI
- Hospitalidade: conceitos
- A industria da Hospitalidade.




