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I. IDENTIFICAÇÃO DO CURSO 
 
Nome do Curso: Técnico em Alimentos 

Habilitação: Técnico em Alimentos 

Eixo Tecnológico: Produção Alimentícia 

Modalidade: Presencial - PROEJA 

Local de Oferta: Instituto Federal de Alagoas – Campus Piranhas 

Turno: Noturno 

Carga Horária: 2.904 

Duração   3 anos 

Vagas: 30 

Periodicidade: Anual 

 
Campo de Atuação:         
 

O profissional Técnico em Alimentos pode atuar em: laboratórios de controle de 

qualidade; unidades agroindustriais; unidades de tratamento de resíduos; centros de pesquisa e 

desenvolvimento de novos produtos; indústrias de produção e distribuição de matérias-primas e 

insumos; órgãos de assistência técnica e extensão; locais de comercialização de produtos 

alimentícios; unidades de elaboração e preparação de alimentos; órgãos de fiscalização 

sanitária; como autônomos; outros órgãos ou empresas que mantenham atividades na área de 

alimentos.  
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II. JUSTIFICATIVA  E OBJETIVOS 
 

O Plano do Curso Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos na modalidade de 

Educação de Jovens e Adultos - PROEJA, é parte integrante das ofertas do IFAL, no âmbito da 

educação básica. Está ancorado no marco normativo deste nível de ensino a partir da Lei nº 

9.394/96, que é complementada em leis, decretos, pareceres e referenciais curriculares que 

constituem o arcabouço legal da Educação Profissional de Nível Médio. Nele se fazem presentes 

elementos constitutivos do Projeto Político Pedagógico Institucional (PPPI) evidenciados a partir 

dos princípios norteadores desta instituição como: trabalho como princípio educativo, a 

educação como estratégia de inclusão social, a gestão democrática e participativa e a 

indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensão. 

Em um contexto de grandes transformações, notadamente no âmbito tecnológico, a 

educação profissional não pode se restringir a uma compreensão linear que apenas treina o 

cidadão para a empregabilidade, e nem a uma visão reducionista, que objetiva simplesmente 

preparar o trabalhador para executar tarefas instrumentais. Essa constatação, admitida pelo 

MEC/SETEC, ainda enseja, em função das demandas da atual conjuntura social, política, 

econômica, cultural e tecnológica, uma formação profissional que apresente uma visão de 

formação integral do cidadão trabalhador, em que o papel da Educação Profissional e 

Tecnológica deverá ser de “conduzir à superação da clássica divisão historicamente consagrada 

pela divisão social do trabalho entre os trabalhadores comprometidos com a ação de executar e 

aqueles comprometidos com a ação de pensar e dirigir ou planejar e controlar a qualidade dos 

produtos e serviços oferecidos à sociedade.' (Brasil, 2012, p.8), unificando, assim, as dimensões 

da formação  humana: o trabalho, a ciência, a tecnologia e a cultura.  

As últimas décadas foram marcadas por um avanço tecnológico e científico jamais 

imaginado, repercutindo na qualificação profissional e, consequentemente, na educação, 

trazendo significativas alterações no sistema de produção e no processo de trabalho. 

Mesmo tendo a clareza que as circunstâncias atuais exigem um trabalhador preparado 

para atuar com competência, criatividade e ousadia, diante do atual cenário econômico, não 

devemos subordinar a educação apenas às exigências do mercado de trabalho.  

Nesse sentido, é papel da Educação, fundamentada numa perspectiva humanista, formar 

cidadãos trabalhadores e conhecedores de seus direitos e obrigações que, a partir da apreensão 

do conhecimento, da instrumentalização e da compreensão crítica desta sociedade, sejam 

capazes de empreender uma inserção participativa, em condições de atuar qualitativamente no 

processo de desenvolvimento econômico e de transformação da realidade.  

Dessa forma, o IFAL, além de reafirmar a educação profissional e tecnológica como 

direito e bem público essencial para a promoção do desenvolvimento humano, econômico, 

cultural e social, compromete-se com a redução das desigualdades sociais e regionais; vincula-
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se ao projeto de nação soberana e desenvolvimento sustentável, incorporando a educação 

básica como requisito mínimo e direito de todos os trabalhadores, mediados por uma escola 

pública com qualidade social e tecnológica.  

Como caminho metodológico para o cumprimento de tamanhos desafios, o papel da 

Educação deve ser o de apontar para a superação da dicotomia entre o academicismo 

superficial e a profissionalização estreita, que sempre pautaram a formulação de políticas 

educacionais para o nosso país. 

A insuficiência de políticas públicas eficazes faz com que Alagoas apresente vários 

problemas socioeconômicos. São dados comprometedores para qualquer projeto de 

desenvolvimento sustentável que se pretenda a desencadear. O Estado possui 27.778,506 km² 

com população estimada de 3.321.730 de pessoas residentes, conforme dados do IBGE 2014, 

sendo 73,6% habitantes na área urbana e 26,4% na área rural. Seu Produto Interno Bruto – o 

PIB chegou ao montante de R$ 28.540 milhões. (SEPLANDE, 2013 ), assim distribuído: 1% dos 

mais ricos detém 31% da renda enquanto os 50% mais pobres ficam apenas com13% da renda 

que circula no Estado (IBGE-2010). 

Os dados obtidos em pesquisas do IBGE (2013) que apontam o Estado com o pior IDH – 

0,631; pior expectativa de vida; a segunda pior renda e o pior índice do IDEB além de um dos 

mais altos índices de mortalidade infantil e a terceira pior renda per capita, indicam a situação de 

pobreza e até de miséria em que Alagoas está mergulhada. Como nos mostram os dados do 

Ministério do Desenvolvimento Social e Combate à Fome - MDS em Alagoas há um total de 

699.716 famílias inscritas no Cadastro Único, divididas em 03 (três) grandes grupos: 442.607 

famílias têm renda per capita familiar de até R$70,00; 110.074 famílias têm renda per capita 

familiar de até R$ 140,00 e 96.238 famílias tem renda per capita até meio salário mínimo. (MDS, 

2014). Em relação à taxa de desemprego, segundo dados do IBGE/2015, Alagoas apresenta 

11% ficando com a terceira maior taxa do Brasil.  

Segundo dados da Pesquisa Nacional por Amostra por Domicílio (PNAD) de 2012, a 

população economicamente ativa aproxima-se de 1,3 milhão de pessoas. Segundo Carvalho 

(2012) dessas, 21% não possuíam instrução alguma e 34% tinham o ensino fundamental 

incompleto. Apenas 6% dessa população, com 15 anos ou mais de escolaridade atendiam aos 

requisitos do setor produtivo.  

Além do cenário anteriormente descrito, a escola alagoana tem-se demonstrado inócua 

no que se refere a sua produtividade como demonstra dados do Instituto Brasileiro de Geografia 

e Estatística (IBGE, 2012), em que Alagoas está entre os três estados brasileiros que possuem 

os maiores índices de analfabetismo do país, com uma taxa de 5% da população de 0 a 14 anos 

e  de 21,8% na população com 15 ou mais.   

Diante desses desafios e sustentado na Lei de Diretrizes e Bases da Educação Nacional, 
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que preconiza que a educação de jovens e adultos será destinada àqueles que não tiveram 

acesso na idade própria, de forma gratuita, ofertada, preferencialmente, articulada a educação 

profissional, o Programa Nacional de Integração da Educação Profissional com a Educação 

Básica na Modalidade de Educação de Jovens e Adultos-PROEJA, concretiza-se como uma 

política pública de acesso e continuidade à escolarização básica, comprometida com uma 

formação intelectualmente autônoma, ética, política e humana capaz de conduzir os jovens e 

adultos a compreenderem o mundo, reconhecerem-se nele para transformá-lo em favor do 

desenvolvimento e da sustentabilidade social.   

Nesse sentido, o IFAL - Campus Piranhas, além de reafirmar a educação profissional e 

tecnológica no sertão alagoano, como direito e bem público, essencial para a promoção do 

desenvolvimento humano, econômico e social, incorporando a educação básica como requisito 

mínimo e direito de todos os trabalhadores, mediados por uma escola pública com qualidade 

social e tecnológica, vinculando-se ao projeto de nação soberana e de um desenvolvimento 

sustentável, compromete-se na implantação do Curso Técnico de Nível Médio Integrado em 

Alimentos – PROEJA,  no eixo de Produção Alimentícia. 

O IFAL Campus Piranhas está situado no território do Alto Sertão de Alagoas. Essa região 

ocupa uma área de 3.935,20 Km², abrangendo 14,06% do território do Estado de Alagoas. É 

composto por 8 municípios: Inhapi, Canapi, Mata Grande, Água Branca, Delmiro Gouveia, Olho 

d`Água do Casado, Pariconha e Piranhas, todos inseridos na bacia hidrográfica do rio São 

Francisco, segundo classificação da Agência Nacional de Águas. 

Ainda, segundo o IBGE (2014) a população total do território é de 158.941 habitantes, 

sendo que 61,95% vivem na zona rural. Este território possui 12.225 agricultores familiares, 

constatando-se uma natural vocação para a agricultura, pecuária e agroindústria. 

O município de Piranhas é parte do cenário de uma das regiões mais pobres de Alagoas 

com uma baixíssima renda per capita e diversos problemas sócio econômicos, fazendo fronteira 

com o estado de Sergipe e Bahia. Piranhas e a região do entorno caracterizam-se pela produção 

pecuária no âmbito da ovinocaprinocultura, bovinocultura, bem como, pela produção agrícola de 

milho, feijão, mandioca, algodão, fruticultura, etc. Vale ressaltar que no plano de produção para 

subsistência, o município sedia a hidroelétrica do Xingó no Rio São Francisco, que além da 

produção energética guarda um potencial econômico, ainda, inexplorado. Com a economia 

assentada sobre a pecuária extensiva e a agricultura de subsistência, esta região recebe 

atualmente atenção do governo para a indução e/ou o desenvolvimento dos arranjos produtivos 

locais dos laticínios, apicultura, ovinocaprinocultura e piscicultura o que demanda um grande 

potencial de incremento nessas áreas.  

Analisando as potencialidades agropecuárias locais e o fato de que o Brasil está entre os 

grandes produtores de alimentos do mundo, a indústria alimentícia nacional tornou-se um 
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importante segmento da atividade econômica do país, com grande dinamismo na produção, 

exportação e progresso técnico de sua cadeia produtiva, que, além de criar um número 

crescente de empregos, gera um saldo comercial superior àquele criado por todo o restante da 

economia. O faturamento das empresas do setor soma uma média de R$ 383,3 bilhões, sendo 

R$ 316,5 bilhões em alimentos e R$ 66,8 bilhões em bebidas. Esse desempenho coloca o setor 

como o segundo maior em valor bruto de produção da indústria de transformação, atrás apenas 

do petroquímico.  Tal cenário gerou 1,62 milhão de postos de trabalhos. Desde 1992, o número 

de empregados do setor cresceu 90,4%. O ritmo anual de crescimento foi de 3,3. Ao mesmo 

tempo em que esses dados representam grandes oportunidades, o crescimento do consumo de 

produtos de maior valor agregado exige das empresas um maior nível tecnológico e de gestão. 

(ABIA, 2015) 

Nessa perspectiva, em razão da crescente cientificidade da vida social e produtiva, a qual 

exige do cidadão trabalhador, cada vez mais, uma maior apropriação do conhecimento científico, 

tecnológico e político, é imperativo que o IFAL-Campus Piranhas, comprometido com uma das 

suas finalidades que é proporcionar o acesso do público de EJA, ao ensino médio integrado à 

educação profissional técnica de nível médio, reafirme a sua missão em proporcionar a esses 

indivíduos uma formação histórico-crítica, instrumentalizando-o para compreender as relações 

sociais em que vive e para participar delas enquanto sujeito, nas dimensões política e produtiva,  

tendo consciência da sua importância para transformar a sociedade em função dos interesses 

sociais e coletivos, especialmente, os da classe trabalhadora. 

Com relação à situação da educação básica um dado que chama a atenção é o que se 

refere ao abandono e à distorção idade série. Segundo dados do censo do Ministério da 

Educação (2016), o ensino médio, que já reduzia as matrículas pelo menos desde 2010, teve, 

desde então, a maior queda, entre 2014 e 2015, de 2,7%. O número de estudantes passou de 

8,3 milhões para 8,1 milhões. Ainda, segundo o censo, as principais causas são a falta de 

atratividade, a busca por trabalho, a gravidez precoce. Além da educação regular, a queda de 

matrículas na Educação para Jovens e Adultos (EJA) preocupa. No total, 3,4 milhões de adultos 

frequentavam a escola em 2015, número 4,5% menor que em 2014. A queda já vinha ocorrendo 

desde 2007, segundo os dados divulgados pelo MEC. 

Em Alagoas, e mais especificamente, na região em que se encontra o IFAL – Piranhas, a 

situação não é diferente, e acompanha o cenário do país. De acordo com QEdu, portal de 

iniciativa desenvolvida pela Meritt e Fundação Lemann, cujo objetivo é permitir que a sociedade 

brasileira saiba e acompanhe como está a qualidade do aprendizado dos alunos nas escolas 

públicas, a cidade de Piranhas tem uma distorção idade-série nos anos finais do Ensino 

Fundamental de 39%. Esse índice é acompanhado por toda região do alto sertão alagoano, com 

um aumento significativo no Ensino Médio. 
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Nesse contexto, considerando as questões econômicas da região, especificamente suas 

potencialidades, bem como a situação da educação básica na região, faz-se necessário a 

expansão dos cursos técnicos do IFAL – Campus Piranhas, com preponderância para Educação 

de Jovens e Adultos, em função da necessidade da escolaridade dos que se encontram fora da 

escola e/ou em distorção idade série, atendendo uma das causas básicas, segundo o MEC, para 

estarem fora da escola: atratividade e trabalho. 

Outrossim, o  IFAL- Campus Piranhas, atua no processo de transformação da sociedade, 

registrando, sistematizando e utilizando o conceito de tecnologia, histórica e socialmente 

construído, para dele fazer elemento de ensino, pesquisa e extensão, numa dimensão que 

ultrapasse concretamente os limites das aplicações técnicas, fazendo-se instrumento de 

inovação e transformação das atividades econômicas em benefício da sociedade. Dessa forma, 

a promoção de curso técnico de nível médio integrado, na modalidade EJA em Alimentos, tem o 

sentido de conciliar o aproveitamento dessa capacidade técnica, proporcionando para os sujeitos 

desse processo ensino-aprendizagem, a ampliação dos espaços de inclusão e da participação, 

com vistas ao desenvolvimento socioeconômico local e regional. 

O curso aqui apresentado fundamenta-se em uma proposta político-pedagógica engajada 

no atendimento de jovens e adultos, considerando a diversidade sociocultural de seu público, 

que demandam uma educação que considere o tempo, os espaços e respeite a sua cultura, 

tendo como principal finalidade a permanência e êxito desses educandos no processo de 

elevação da escolaridade articulada à profissionalização,  contribuindo para a integração 

sociolaboral desse grande contingente de cidadãos cerceados do direito de concluir a educação 

básica e de ter acesso a uma formação profissional de qualidade. 

Dessa forma, o IFAL-Campus Piranhas, compreende a importância social em ofertar o 

Curso Técnico de Nível Médio em Alimentos, na forma integrada, modalidade de Educação de 

Jovens e Adultos, não apenas por tratar-se da ênfase no trabalho como princípio educativo, mas 

também por configurar-se em uma instituição que tem como finalidade a oferta de educação 

pública de qualidade, capaz de gerar conhecimento e formar nossos jovens e adultos para a vida 

cidadã, solidária e produtiva com atuação ativa no desenvolvimento local e regional. 

Assim, o Curso Técnico Integrado em Alimentos tem por objetivo formar profissionais-

cidadãos, a partir de uma sólida base humanística, científica e tecnológica,  capaz de prestar 

suporte técnico ao desenvolvimento das atividades do setor de produção alimentícia, na 

perspectiva da melhoria da qualidade de vida, da conservação do meio ambiente e da promoção 

do desenvolvimento sustentável, com competências para atuação em diversos setores que 

envolvam as tecnologias de alimentos; entrepostos de armazenamento e beneficiamento; 

laboratórios, institutos de pesquisa e consultoria; órgãos de fiscalização sanitária e proteção ao 

consumidor e indústria de insumos para processos e produtos. 
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III. REQUISITOS E FORMA DE ACESSO  
 

O acesso ao Curso Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos, na Modalidade de 

Educação de Jovens e Adultos, será realizado por meio de processo seletivo aberto ao público, 

destinado aos portadores de certificado de conclusão do Ensino Fundamental, ou equivalente, 

maiores de 18 (dezoito) anos. 

 
IV. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSÃO 

 

A crescente cientificidade da vida social e produtiva exige do cidadão trabalhador, cada 

vez mais, uma maior apropriação do conhecimento científico, tecnológico e político. Assim 

sendo, é imperativo que a Escola tenha como missão a formação histórico-crítica do indivíduo, 

instrumentalizando-o para compreender as relações sociais em que vive e para participar delas 

enquanto sujeito, nas dimensões política e produtiva para o desenvolvimento local e regional. 

Dessa forma, o perfil profissional de conclusão que se almeja deve contemplar uma 

formação integral, que se constitui em socialização competente para a participação social e em 

qualificação para o trabalho na perspectiva da produção das condições gerais de existência.  

Concluídas as etapas de formação, o técnico de nível médio em Alimentos terá em linhas 

gerais um perfil de formação, que lhe possibilite: 

 

 Conhecer e utilizar as formas contemporâneas de linguagem, com vistas ao exercício da 

cidadania e à preparação para o trabalho, incluindo a formação ética e o desenvolvimento 

da autonomia intelectual e do pensamento crítico; 

 Compreender a sociedade, sua gênese e transformação e os múltiplos fatores que nela 

intervêm, como produtos da ação humana e do seu papel como agente social; 

 Analisar, selecionar, classificar, controlar, monitorar e armazenar a matéria-prima e 

produtos de origem animal e vegetal;  

 Trabalhar no controle do processo industrial, sugerindo melhorias e modificações;  

 Atuar diretamente no desenvolvimento de novos produtos;  

 Elaborar programas de trabalho com metas, organização e qualidade nos processos na 

indústria de alimentos; 

 Determinar analiticamente os constituintes dos alimentos e suas propriedades;  

 Identificar e aplicar técnicas mercadológicas para distribuição e comercialização de 

produtos; 

 Elaborar, aplicar e monitorar programas profiláticos, higiênicos e sanitários na produção 

industrial;  



12 

 

 

 

 Implantar e gerenciar sistemas de controle de qualidade; 

 Identificar o papel e o significado dos microrganismos na produção de alimentos; 

 Acompanhar o processo de beneficiamento e industrialização de produtos, para obtenção 

de alimentos com qualidade; 

 Analisar a qualidade da matéria prima e produtos; 

 Acompanhar o programa de manutenção e equipamentos na indústria de alimentos; 

 Participar dos programas de gestão de empresas; 

 Preparar relatórios e registros das atividades sob sua supervisão;  

 Atuar na área de processos, determinando as medidas necessárias para a redução de 

custos e a maximização da qualidade na industrialização de alimentos; 

 Identificar e manusear equipamentos utilizados no processo industrial de alimentos; 

 Analisar sistemas de produção considerando aspectos de sustentabilidade econômica, 

social, cultural e ambiental; 

 Conhecer e aplicar a legislação de alimentos; 

 Elaborar e aplicar programas preventivos de higienização e sanitização. 

 Elaborar programas de trabalho com metas, organização e qualidade nos processos e 

produto; 

 Preparar relatórios e registros das atividades sob sua supervisão;  

 Trabalhar em equipe; 

 Atuar com responsabilidade socioambiental; 

 Observar normas técnicas e de higiene e segurança do trabalho. 

 

V. ORGANIZAÇÃO CURRICULAR 
 

O IFAL-Campus Piranhas ao ofertar  o Ensino Médio Integrado, na modalidade EJA, 

reconhece, como explicitado no Documento Base do PROEJA (2007), que os sujeitos da 

Educação de Jovens e Adultos, possuem trajetórias escolares descontínuas, que nessas 

condições, é imperativo tomar a realidade de vida desses, reconhecer que são portadores de 

saberes produzidos no cotidiano e na prática laboral, que muitas vezes pertencem a uma parte 

da população em situação de risco social e que possuem pouco tempo para o estudo fora da 

sala de aula.  

Nessa perspectiva, o currículo aqui proposto baseia-se em uma ação pedagógica que 

respeita o tempo de aprendizagem do educando, viabilizando o seu acesso, a sua permanência 

e o seu sucesso através da efetivação de um conhecimento que ofereça condições de ser 
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cidadão, valorizando a cultura de referência e acrescentando novos conhecimentos para 

instrumentalizá-los na autonomia das suas próprias ações.  

 A organização da estrutura curricular deste projeto, considera o trabalho como princípio 

educativo, na perspectiva de responder aos pressupostos legais estabelecidos na Lei 

9.394/1996 e nas Diretrizes Curriculares postas para os diferentes níveis da educação brasileira 

e documentos internos do IFAL, norteando tal proposição nas seguintes premissas: 

 Articulação entre conhecimento básico e conhecimento específico, a partir do processo 

de trabalho, concebido enquanto “lócus” de definição de conteúdos que devem compor o 

programa, contemplando os conteúdos científicos, tecnológicos, sócio-históricos e das 

linguagens; 

 Organização de um currículo de tal forma articulado e integrado, que possa atender aos 

princípios de uma educação continuada e à verticalização de uma carreira de formação 

profissional e tecnológica; 

 Mobilização dos conhecimentos para o exercício da ética e da cidadania, os quais se 

situam nos terrenos da economia, da política, da história, da filosofia e da ética, 

articulando esses saberes com os do mundo do trabalho e os das relações sociais; 

 Construção de alternativas de produção coletiva de conhecimento, adotando estratégias 

de ensino diversificadas, favorecendo a interação entre os sujeitos do processo de 

ensino; 

 Organização do desenho curricular em áreas de conhecimento e de atuação profissional. 

 

V.I MATRIZ CURRICULAR  

 

A organização da matriz curricular do Curso Técnico de Nível Médio Integrado em 

Alimentos, na modalidade PROEJA, é composta: 

 A) Núcleo Comum, integrando os componentes curriculares das áreas de Linguagens e 

Códigos, Ciências Humanas e Ciências da Natureza e Matemática, todas contemplando as suas 

Tecnologias; 

 B) Núcleo Profissional, composto pelo Núcleo Profissional Específico, cujos componentes 

curriculares concorrem diretamente para formação do egresso da área de Alimentos. Ainda 

inserido nesse Núcleo, encontra-se o Núcleo Integrador, constituído por componentes 

curriculares que possibilitem a compreensão das relações que perpassam a vida social e 

produtiva e sua articulação com os conhecimentos acadêmicos; apresentando-se em disciplinas 

técnicas que se articulam com as do Núcleo Comum e/ou do Núcleo Profissional, por meio de 

componentes curriculares importantes para atividades interdisciplinares e integradoras.  
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A estrutura curricular do curso contempla 1.216,6 horas para o Núcleo Comum; 1.249,9 

horas para o Núcleo Profissional, das quais, 1.116,6 horas são dos componentes curriculares do 

Núcleo Profissional Específico; e 133,3 horas encontram-se no Núcleo integrador; ainda, 36,6 

horas de seminários de integração acadêmica, pesquisa e extensão, e orientação para prática 

profissional; e 400 horas para a Prática Profissional, totalizando assim 2.903,1 horas, ficando 

assim configurada:  
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 CURSO TÉCNICO DE NÍVEL MÉDIO INTEGRADO EM ALIMENTOS-PROEJA 
MATRIZ CURRICULAR  

INDICAÇÃO DISCIPLINAS Código 
1º 

MÓDULO 
2º 

MÓDULO 
3º 

MÓDULO 
4º 

MÓDULO 
5º 

MÓDULO 
6º 

MÓDULO   

CHS CHSM CHS CHSM CHS CHSM CHS CHSM CHS CHSM CHS CHSM H/A H/R  
 

N
Ú

C
L

E
O

 C
O

M
U

M
 

Matemática MATE 03 60 02 40 02 40 02 40 02 40 02 40 260 216.7  

Língua Portuguesa LPOR 03 60 03 60 02 40 02 40 02 40 02 40 280 233.3  

Física FISC       02 40 02 40 02 40 120 100  

Química QUIM     02 40 02 40 02 40   120 100  

História HIST   02 40 02 40       80 66.7  

Estudo das Artes ESAR 02 40           40 33.3  

Biologia BIOL     02 40 02 40 02 40   120 100  

Geografia GEOG 02 40 02 40         80 66.7  

Filosofia FILO   02 40   02 40   02 40 120 100  

Língua Inglesa LING         02 40 02 40 80 66.7  

Sociologia SOCI 02 40   02 40   02 40   120 100  

*Educação Física EDFI     02 40       40 33.3  

SUB-TOTAL  12 240 11 220 14 280 12 240 14 280 10 200 1460 1216,6  

N
Ú

C
L

E
O

 P
R

O
F

IS
S

IO
N

A
L
 

 

N
Ú

C
L

E
O
 

II
N

T
E

G
R

A
D

O
R
 Espanhol LESP       02 40     40 33,3  

Informática Básica INFO 02 40           40 33.3  

Gestão Org. e Seg. no 
Trabalho 

GOST       02 40     40 33.3  

Desenho  Técnico 
Instrumental 

DTI 02 40           40 33.3  

SUB-TOTAL  04 80     04 80     160 133,3  

 

N
Ú

C
L

E
O

 P
R

O
F

IS
S

IO
N

A
L

 E
S

P
E

C
ÍF

IC
O
 

Análise Físico-Quím. de 
Alimentos 

AFQA       04 80     80 66,7 
 

Análise Sensorial ASEN       02 40     40 33,3  

Bioquímica de Alimentos BIAL     04 80       80 66,7  

Contr. de Qualidade CONQ 02 40           40 33,3  

Embalagens e Logística EMLO           03 60 60 50  

Gestão de Resíduos GERE   03 60         60 50  

Hig. e Sanitiz. Industrial HSI     04 80       80 66,7  

Instalações Industriais INST     03 60       60 50,0  

Matérias Primas 
Alimentícias 

MAPA   03 60         60 50 
 

Microbiologia dos 
Alimentos 

MICA   03 60         60 50 
 

Microbiologia Geral MIGE 03 60           60 50  

Princ. da Tecnologia de 
Alimentos 

PTA 03 60           60 50 
 

Química dos Alimentos QUIAL   04 80         80 66,7  

Tecnologia de Bebidas TECB         02 40   40 33,3  

Tecnologia do Leite e 
Derivados 

TLD           04 80 80 66,7 
 

Tecnologia de Produtos 
Apícolas 

TPA       03 60     60 50 
 

Tecnologia de Carnes e 
Derivados 

TCD         03 60   60 50 
 

Tecnologia da Cana de 
Açúcar e Derivados 

TCAD         03 60   60 50 
 

Tecnologia de Frutas e 
Hortaliças 

TFH           04 80 80 66,7 
 

Tecnologia de. Pescado TPESC           04 80 80 66,7  

Tecnologia de Cereais TCERE         03 60   60 50  

SUB-TOTAL  08 160 13 260 11 220 09 180 11 220 15 300 1.340 1.116,6  

 

 

 SUB-TOTAL DE HORAS-AULA   24  480  24   480  25  500  25  500  25  500  25  500  2.960   2.466,5  

  

 

Sem. De Integração Acadêmica   12             

Sem. Inic à Pesquisa e à Extensão     20           

Seminário de Orientação para a 
Prática Profissional 

      12          

SUB-TOTAL   12  20  12       44,0 36,6 

P
R

Á
T

IC
A

 

P
R

O
F
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S

IO
N

A
L

 

PROJETO 
INTEGRADOR I 

     06 120 06 120       

240 

 

200 

PROJETO 
INTEGRADOR II 

         06 120 06 120  

240 

 

200 

SUB-TOTAL               480 400 

SUB-TOTAL POR SEMESTRE LETIVO   492  500  632  620  620  620   

         TOTAL              3.484 2.903,1 
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VI. PRÁTICA PROFISSIONAL 
 

A educação profissional é compreendida como entrelaçamento entre experiências 

vivenciais e conteúdos/saberes necessários para fazer frente às situações nos âmbitos das 

relações de trabalho, sociais, históricas e políticas, incidindo também esta compreensão na 

consolidação da aquisição de conhecimentos gerais e conhecimentos operacionais de forma 

interativa. 

Conjugar a teoria com a prática é fundamento primordial a partir de proposta pedagógica 

que tenha como base, dentre outros construtos, a interdisciplinaridade, a contextualização e a 

flexibilidade, é/enquanto condição para a superação dos limites entre formação geral e 

profissional com vistas à consecução da profissionalização que se pretende competente.  

Assim sendo, em consonância com o que propugna o Projeto Político Pedagógico do IFAL, 

o Curso Técnico de nível médio Integrado em Alimentos, na modalidade PROEJA, para alcançar 

o perfil de formação delineado, o qual contempla uma formação integral que se constitui em 

socialização competente para a participação social e em qualificação para o trabalho na 

perspectiva da produção das condições gerais de existência, compreende-se que a prática 

profissional se configura no espaço, por excelência, de conjugação teoria/prática.        

A prática profissional, por concepção, caracteriza-se como um procedimento didático-

pedagógico que contextualiza, articula e inter-relaciona os saberes apreendidos, relacionando 

teoria e prática, a partir da atitude de desconstrução e (re)construção do conhecimento. É, na 

verdade, condição de superação da simples visão de disciplinas isoladas para a culminância de 

um processo de formação no qual alunos e professores são engajados na 

composição/implementação de alternativas de trabalho pedagógico do qual derivam diversos 

projetos, decorrentes de descobertas e recriações, além de programas de intervenção/inserção 

na comunidade/sociedade. 

 Na perspectiva de que o estudante possa relacionar teoria e prática a partir dos 

conhecimentos (re)construídos no respectivo curso, a prática profissional caracteriza-se pela 

implementação de atividades tais como: estudos de caso, pesquisas individuais e em equipes 

prestação de serviços, produção artística, desenvolvimento de instrumentos, equipamentos, 

estágio curricular, desenvolvimento de projetos, trabalho de conclusão de curso ou similares e 

efetivo exercício profissional. 

A prática profissional é composta de 400 horas acrescidas ao total geral da carga horária dos 

componentes curriculares do curso, podendo ser desenvolvida a partir do 3° módulo.   

 

 
 



17 

 

 

 

VI.I PROJETO INTEGRADOR 

 
O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio na modalidade PROEJA 

contemplará, a partir do 3° Módulo, as atividades de Projetos Integradores cujo objetivo será o 

desenvolvimento de projetos, que conjugarão a teoria e a prática para formação do perfil do 

profissional, e assim, desenvolver a Prática Profissional, conforme o que preconiza as normas de 

formação do Técnico em Alimentos.  

As atividades correspondentes ocorrerão ao longo das etapas, sendo orientadas pelos 

docentes titulares das disciplinas específicas da área técnica e deverão estar explicitadas nos 

planos de ensino dos componentes curriculares. A coordenação do curso deve promover 

reuniões periódicas para que os docentes orientadores possam interagir, planejar e avaliar em 

conjunto a realização e o desenvolvimento dos projetos. 

Essas práticas serão articuladas entre as disciplinas dos períodos letivos 

correspondentes. A adoção de tais práticas possibilita efetivar uma ação interdisciplinar e o 

planejamento integrado entre os elementos do currículo, pelos docentes e equipes técnico-

pedagógicas.  

Nestas práticas também serão contempladas as atividades de pesquisa e extensão em 

desenvolvimento nos setores da Instituição e na comunidade, possibilitando o contato com as 

diversas áreas do conhecimento dentro das especificidades do curso.  

 
VII. CRITÉRIOS DE APROVEITAMENTO, CONHECIMENTO E EXPERIÊNCIAS ANTERIORES: 

 

Aproveitamento de conhecimentos e experiências adquiridas anteriormente, podem ser 

realizados a partir de avaliação e certificação, mediante exames elaborados de acordo com as 

características do componente curricular. São considerados para aproveitamento os 

conhecimentos adquiridos em: 

 qualificações profissionais e/ou componentes curriculares concluídos em outros 

cursos técnicos de nível médio; 

 cursos de formação inicial e continuada de trabalhadores; 

 atividades desenvolvidas no trabalho formal e/ou alguma modalidade de  

atividades não formais. 

 

VIII. CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO DE APRENDIZAGEM  
 

A proposta de avaliação da aprendizagem, no Curso de Nível Médio Integrado em 

Alimentos, será realizada com base nos objetivos expressos neste plano de curso, nos critérios 

avaliativos para Avaliação do Ensino Técnico de Nível Médio Integrado à Educação Básica na 

Modalidade de Educação de Jovens e Adultos – PROEJA, estruturadas nas Normas de 
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Organização Didática do IFAL, considerando os aspectos cognitivos, afetivos e psicossociais do 

educando, apresentando-se em três momentos avaliativos: diagnóstico, formativo e somativo, 

além de momentos coletivos de auto e heteroavaliação entre os sujeitos do processo de ensino 

e aprendizagem, como exposto no PDI-IFAL(2014-2018). 

 

 A avaliação diagnóstica define estratégias para detectar os 
conhecimentos prévios dos alunos, em função do planejamento 
do professor, para que este possa estruturar e adequar as suas 
atividades, ao longo do curso, às necessidades de aprendizagem 
dos alunos. 

 A avaliação formativa ajusta, constantemente, o processo de 
ensino e o de aprendizagem para adequar-se à evolução dos 
alunos, a fim de orientar as ações educativas, de acordo com o 
que será detectado na prática, mediante a observação contínua e 
permanente. 

 A avaliação somativa reconhece, quantitativamente, se os alunos 
alcançaram os resultados esperados, por meio dos mais variados 
instrumentos de avaliação os quais permitam observar e registrar 
o desempenho do aluno nas atividades desenvolvidas e intervir de 
forma participativa (PDI-IFAL, 2014, p. 154). 

 
A avaliação necessária à prática escolar almejada pelo PPPI no IFAL concebe o processo 

educativo como um processo de crescimento da visão de mundo, da compreensão da realidade, 

de abertura intelectual, de desenvolvimento da capacidade de interpretação e de produção do 

novo, de avaliação das condições de uma determinada realidade. Há que se avaliar, verificando 

como o conhecimento está se incorporando nos sujeitos e como modifica a sua compreensão de 

mundo, bem como eleva a sua capacidade de participar da realidade onde está vivendo. Essa 

avaliação não pode acontecer de forma individualizada, tampouco segmentada. Deve ser 

empreendida como uma tarefa coletiva, de todos, e não como uma obrigação formal, burocrática 

e isolada no processo pedagógico.  

Nesse sentido, o desenvolvimento da avaliação da aprendizagem do IFAL deve se 

fundamentar numa concepção emancipatória de avaliação, da qual possa ser revelado, nos 

sujeitos sociais, como efeitos da ação educativa, o desenvolvimento de competências e 

habilidades num plano multidimensional, envolvendo facetas que vão do individual ao sócio-

cultural, situacional e processual, que não se confunde com mero ‘desempenho’, em que o “erro” 

serve como orientador da prática pedagógica, como diagnóstico que possibilita a investigação 

dos caminhos que o educando percorre na apropriação do conhecimento. 

 

Enfim, o processo de avaliação de aprendizagem do Curso Técnico em Alimentos, 

estabelecerá estratégias pedagógicas que assegurem preponderância dos aspectos qualitativos 

sobre os quantitativos contemplando os seguintes princípios: 
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 Contribuição para a melhoria da qualidade do processo educativo, possibilitando a 

tomada de decisões para o (re)dimensionamento e o aperfeiçoamento do mesmo; 

 Adoção de práticas avaliativas emancipatórias tendo como pressupostos o diálogo e a 

pesquisa, assegurando as formas de participação dos alunos como construtores de sua 

aprendizagem; 

 Assegurar o aproveitamento de conhecimentos e experiências mediante a avaliação; 

 Garantia de estudos de recuperação paralela ao período letivo; 

 Diagnóstico das causas determinantes das dificuldades de aprendizagem, para possível 

redimensionamento das práticas educativas; 

 Diagnóstico das deficiências da organização do processo de ensino, possibilitando 

reformulação para corrigi-lo; 

 Definição de um conjunto de procedimentos que permitam traduzir os resultados em 

termos quantitativos; 

 Adoção de transparência no processo de avaliação, explicitando os critérios (o que, como 

e para que avaliar) numa perspectiva conjunta e interativa, para alunos e professores; 

 Garantia da primazia da avaliação formativa, valorizando os aspectos (cognitivo, 

psicomotor, afetivo) e as funções (reflexiva e crítica), assegurando o caráter dialógico e 

emancipatório no processo formativo; 

 Instituição do conselho de classe como fórum permanente de análise, discussão e 

decisão para o acompanhamento dos resultados do processo de ensino e aprendizagem; 

 Desenvolvimento de um processo mútuo de avaliação docente/discente como 

mecanismo de viabilização da melhoria da qualidade do ensino e dos resultados de 

aprendizagem.  

 

  Para o acompanhamento e controle do processo de aprendizagem desenvolvido no curso 

Técnico em Alimentos, serão realizados, ao final de cada período, avaliação do desempenho 

escolar por cada componente curricular e/ou conjunto de componentes curriculares 

considerando, também, aspectos de assiduidade e aproveitamento. A assiduidade diz respeito à 

frequência às aulas teóricas, aos trabalhos escolares, aos exercícios de aplicação e atividades 

práticas. O aproveitamento escolar será avaliado através de acompanhamento contínuo do aluno 

e dos resultados por eles obtidos nas atividades avaliativas.  

No processo de avaliação, serão utilizados instrumentos e técnicas diversificadas, tais 

como: prova escrita e oral; observação; auto-avaliação; trabalhos individuais e em grupo; 

portfólio; projetos temáticos; projetos técnicos e conselho de classe, sobrepondo-se este - o 

conselho de classe - como espaço privilegiado de avaliação coletiva, constituindo-se, portanto, 

em instância final de avaliação do processo de aprendizagem vivenciado pelo aluno.  
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IX. INSTALAÇÕES, EQUIPAMENTOS E BIBLIOTECA 

O Instituto de Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas – Campus Piranhas 

oferece para toda a comunidade acadêmica espaço físico e equipamentos de multimídia e 

informática para atividades que visam:  

 Dar suporte às disciplinas regulares dos cursos oferecidos no Campus Piranhas; 

 Estimular e promover o conhecimento das tecnologias de informação aplicadas à 

comunicação e ao aprendizado dos alunos, professores e técnicos administrativos; 

 Desenvolver projetos de pesquisa e extensão. 

Nesse contexto, a tabela apresenta a estrutura física disponibilizada pelo Campus para a 

implantação do Curso Técnico Integrado em Alimentos. Nas seções que seguem serão 

apresentados mais detalhes acerca da biblioteca, bem como dos laboratórios. 

 

Tabela 1: Discriminação das instalações básicas necessárias ao funcionamento do curso 
Espaço Físico Descrição Qtde. 

Salas de Aula Com 40 carteiras, ar condicionado e projetores Multimídia. 10 

Sala de 
Videoconferência 

Mesa de reunião com 12 cadeiras, disponibilidade de projetor 
multimídia e equipamentos de videoconferência. 

01 

Auditório 
Com 235 lugares, espaço para cadeirantes e acentos especiais, 
sistema de som, microfones sem fio, dois camarins, banheiro, 3 
salas anexas, bebedouro e Projetor Multimídia. 

01 

Biblioteca 

Com espaço para estudos individuais e em grupo. Utiliza sistema 
informatizado e possui um acervo com 301 títulos e 1444 
exemplares organizados em estantes. 10 mesas redondas para 
estudo em grupo com 4 poltronas cada e 10 cabines de estudo 
individual. E oito terminais de acesso à Internet. 

01 

Laboratório de 
Informática 

Com 40 computadores, Sistema Operacional: Windows e Linux. 01 

Laboratório de 
Línguas 

Com 10 computadores, headphones, sistema de áudio e vídeo, e 
programas específicos. 

01 

Laboratório de 
Matemática 

Com 11 mesas retangulares, 1 armário alto, 1 armário médio, 
jogos de raciocínio lógico e matemático: torre de Hanói, Xadrez 

01 
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entre outros. 

Laboratório de 
Desenho Técnico 

Com30 mesas tubo para desenho técnico com régua paralela e 
30 Estojos de madeira, finamente acabado, com espaço para 
guardar papéis e acessórios para desenho. Seu tampo/prancheta 
permite regulagem da inclinação e já vem equipado com régua 
paralela. 

01 

Laboratório de 
Química 

Com 5 bancadas, equipamentos, vidrarias e reagentes químicos 
analíticos Tem capacidade pelo menos para 20 alunos.  

01 

Laboratório de 
Biologia 

Com 5 bancadas, equipamentos, vidrarias e reagentes químicos 
analíticos Tem capacidade pelo menos para 20 alunos.  

01 

Laboratório de Física 
Com 2 Conjuntos didáticos completos p/laboratório de física e 
capacidade para 20 alunos. 

01 

Sala de preparo e 
secagem de amostras 

Com cinco estufas de secagem de circulação de ar forçada, dois 
moinhos de solo, 1 moinho tipo Willey, para preparo de amostras 
de solo e plantas 

01 

Laboratório de 
Microbiologia Geral e 
de Alimentos 

Com cinco bancadas, equipamentos, vidrarias e reagentes 
químicos e biológicos analíticos para determinação de 
microrganismos, 1 computador de mesa e com capacidade para 
25 alunos 

01 

Laboratório de Físico- 
química e Pós-
colheita.  

Com cinco bancadas, equipamentos, vidrarias e reagentes 
químicos analíticos para determinação análises físico-química de 
alimentos e tempo de prateleira de produtos de origem vegetal. 

01 

Laboratório de 

Produção Alimentícia 

Bancadas, mesas de inox, cozinha industrial, equipamentos 

diversos, utensílios diversos.  
01 

Sala de 
Empreendedorismo 

Anexo da Biblioteca com 2mesas em L, 2 cadeiras e 2 armários. 03 

  

 

IX.I  LABORATÓRIOS  

Os laboratórios desempenharão um papel fundamental na formação dos estudantes do 

Curso Técnico em Alimentos, provendo um ambiente propício para a execução de diversos tipos 

de atividades com softwares específicos da área. 

Tabela 2: Equipamentos do laboratório de informática I 

Laboratório de Informática I 
Área (m²) (m²) por estação (m²) por aluno 

61,00 3,05 1,50 
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Descrição (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados) 

Laboratório utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do 

curso Técnico Integrado em Alimentos- PROEJA. Este laboratório tem as dimensões 9,65x6,37m 

aproximadamente e dispõe de: computadores, poltrona giratória média sem braços, assento e 

encosto revestido na cor marrom, mesas retangulares de medida 1000x600x750mm na cor bege 

para os alunos, mesa retangular med. 1200x600x750mm, com duas gavetas na cor bege e poltrona 

giratória média com braços, assento e encosto revestido em corvim bege para o professor, lousa 

“quadro branco” em duas laminas de vidro com fixadores com película interna na cor branca, 

disponibilidade de projetor multimídia, estabilizadores, aparelho de ar condicionado com potência 

de 36.000 BTUs e nove pares de lâmpadas fluorescentes. Os Computadores possuem os sistemas 

operacionais Windows 7 Professional e Ubuntu 13.04. Aplicativos e outros softwares básicos 

instalados são: LibreOffice  v3.44, navegador Google Chrome, plugin do Flash, J. R.E. 6.14, leitor 

de PDF Adobe Reader X. Os Softwares específicos serão instalados conforme a demanda de 

utilização. 

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros) 

Especificação Quantidade 

Computadores de mesa com as seguintes configurações: Processador Intel 
core i3, memória RAM de 2 GB, disco rígido de 320 GB, Monitor LCD 22 
polegadas, teclado padrão ABNT2, Mouse Óptico, Drive gravador de 
CD/DVD de 52x . 

20 

Estabilizador com potência máxima de 1000W, Entrada 115/127/220v, 
saída 115v, com proteção de linha telefônica, plugue do cabo de força 
padrão NBR 14136 (10 A) e com 4 tomadas. 

20 

Mesa retangular med. 1200x600x750mm, com duas gavetas na cor bege. 01 

Mesa retangular med. 1000x600x750mm, na cor bege. 20 

Poltrona giratória média com braços, assento e encosto revestido em 
corvim bege. 

01 

Poltrona giratória sem braços, assento e encosto revestido na cor marrom. 24 

Condicionador de Ar Split Piso-Teto 36.000 Btus. 01 

 Lousa “quadro branco” em duas laminas de vidro com fixadores com 
película interna na cor branca. 

02 
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Armário Médio C/02 Portas Com 1100x750mm, na Cor Bege. 01 

Tomada de energia (novo padrão NBR 14136) 22 

Ponto lógico (conector RJ-45 fêmea) 40 

Tabela 3: Equipamentos do laboratório de matemática 

Laboratório de Matemática 
Área (m²) (m²) por estação (m²) por aluno 

37,80 3,43 1,89 

Descrição (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados) 

Laboratório utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do 

curso Técnico Integrado em Alimentos - PROEJA. Este laboratório tem as dimensões 9,65x6,37m 

aproximadamente e dispõe de: poltrona giratória média sem braços, assento e encosto revestido 

em corvim bege, mesa retangular med. 1200X600x750mm na cor bege , lousa “quadro branco” em 

duas laminas de vidro com fixadores com película interna na cor branca, disponibilidade de projetor 

multimídia, aparelho de ar condicionado com potência de 30.000 BTUs e 3 pares de lâmpadas 

fluorescentes.  

Equipamentos 

Especificação Quantidade 

Sólidos Geométricos diversos 11 peças. 08 

Caixa com 20 tipos variados de sólidos geométricos. 08 

Mosaico Geométrico. 08 

Bloco lógico em plastic. 08 

Tabuleiro de xadrez dobrável com peças. 02 

Tabuleiro de xadrez com peças. 02 

Coleção de ouro jogos diversos. 01 

Régua de 1,00 m . 06 

Esquadro grade de 45°. 08 

Esquadro grande de 60°. 08 

Compasso grande. 08 
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Transferidor grande. 08 

Armário alto fechado com 02 portas na cor bege.  01 

Armário médio fechado com 02 portas na cor bege. 01 

Torre de Hanói. 02 

Material dourado Cubos  pequenos em madeira. 08 

Poltrona giratória média sem braços, assento e encosto revestido em 
corvim bege. 

21 

Mesa retangular med. 1200x600x750mm, na cor bege. 11 

Condicionador de Ar Samsung 9.000 BTUs. 01 

 Lousa “quadro branco” em duas laminas de vidro com fixadores com 
película interna na cor branca. 

02 

Tomada de energia (novo padrão NBR 14136). 02 

Ponto lógico (conector RJ-45 fêmea). 02 

 

 
Tabela 4 : Equipamentos do laboratório de Física 

Laboratório de Física 
Área (m²)  (m²) por aluno 

61,00  2,00 

Descrição (materiais, ferramentas, e/ou outros dados) 

Laboratório utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do 

curso Técnico Integrado em Alimentos - PROEJA. Este laboratório tem as dimensões 9,65 x 6,37m 

aproximadamente e dispõe de: kits de física, poltronas giratórias médias sem braços, assento e 

encosto revestido na cor marrom, mesas retangulares de medida 1000x600x750mm na cor bege 

para os alunos, mesa retangular med. 1200x600x750mm com duas gavetas na cor bege, lousa 

“quadro branco” em duas lâminas de vidro com fixadores com película interna na cor branca, 

disponibilidade de projetor multimídia, aparelho de ar condicionado com potência de 36.000 BTUs e 

nove pares de lâmpadas fluorescentes. Os kits de física são compostos por aparatos para 

montagem e realização de experimentos de mecânica, elétrica e óptica. 

Equipamentos (kits de física e outros) 

Especificação Quantidade 
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Kit de Mecânica padrão da Phywe Systeme 

Composto de aparatos para realização de experimentos de 

cinemática e dinâmica como: dinamômetros, molas, trilhos, 

carrinhos, fitas milimetradas, cronômetros, transformador 

220V/0V...12V, etc. 

01 

Kit de Óptica padrão da Phywe Systeme 

Composto por: lentes, filtros de luz, espelho plano e convexo, 

fontes de luz, microscópico, refratrômetro, etc.  

01 

Kit de Elétrica padrão Phywe Systeme 

Composto por: conjunto de peças para montagem de circuitos 

elétricos simples, célula fotoelétrica, leds, pilhas, motor elétrico, 

transformador 220V/0V...12V, etc. 

01 

Mesa retangular med. 1200x600x750mm, com duas gavetas na cor 

bege. 
01 

Mesa retangular med. 1000x600x750mm, na cor bege. 14 

Armário Médio C/02 Portas Com 2100x750mm, na Cor Bege. 04 

Poltrona giratória sem braços, assento e encosto revestido na cor 

marrom. 
24 

Condicionador de Ar Split Piso-Teto 36.000 Btus. 01 

 Lousa “quadro branco” em duas laminas de vidro com fixadores 

com película interna na cor branca. 
02 

Armário Médio C/02 Portas Com 1100x750mm, na Cor Bege. 01 

Tomada de energia (novo padrão NBR 14136) 02 

Refratometro de bancada 01 

Laboratório de Experimentos em Física óptica 01 

Laboratório de Experimentos em Eletricidade Eletrônica 01 

Bomba de Vácuo 01 
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Balança de Precisão com painel digital, cap. 10kg, calibração 

autoprato inox 
01 

Bomba de Vácuo sem óleo  01 

Estereomicroscópio trinocular   02 

 

Tabela 5: Equipamentos de Laboratório de Química 

Laboratório de Química 

 

Área (m²)  (m²) por aluno 

49m2    

Descrição (materiais, ferramentas, e/ou outros dados) 

Laboratório utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades 

curriculares do curso Técnico Integrado em Alimentos - PROEJA. Este laboratório dispõe 5 

bancadas, uma pia. Tem capacidade pelo menos para 20 alunos. Possui uma diversa lista de 

reagentes analíticos que são organizados em armários grandes com portas em MDF e prateleiras 

de aço, além de equipamentos como, chapas aquecedoras, bomba de vácuo, balanças analíticas 

(0,001g; 0,01g), destilador de água, etc. 

Equipamentos  

Especificação Quantidade 

Espectofometro digital 01 

Chapa Aquecedora 30x40-Microprocessada cor cinza 01 

Agitador Magnético c/Aquecimento, redondo-cor cinza 01 

Bomba de Vácuo e ar comprimido com depósito para óleo para 

lubrificar e manômetro azul  
01 

Banho Maria 9L, MOD, CE-100/10 01 

Destilador de água 01 

Phmetro de bolso (tipo caneta) 06 
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Lupa binocular estereomicroscópio 01 

 

Tebela 7: Equipamentos do Laboratório de Biologia 

Laboratório de Biologia 
Área (m²)  (m²) por aluno 

49m2    

Descrição (materiais, ferramentas, e/ou outros dados) 

Laboratório utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades 

curriculares do curso Técnico Integrado em Alimentos - EJA. Este laboratório dispõe de 5 

bancadas, uma pia. Tem capacidade pelo menos para 20 alunos. Possui 4 armários grandes com 

portas em MDF e prateleiras de aço, além de equipamentos como: 21 microscópio bilocular da 

marca Thysis, uma geladeira Eletrolux, balanças analíticas KNWAAGEN (0,001g; 0,01g; 0,1g), 

chapas aquecedoras, estufa de secagem e esterilização, etc. 

Equipamentos  

Especificação Quantidade 

Espectofometro digital 01 

Refrigerador Duplex 01 

Balança de precisão 02 

Balança Semi-Analítica Digital 02 

Agitador Magnético Macro com Aquecimento 01 

Microscópio Binocular 03 

Microscópio estereoscópio com lentes de 2 E e 4X 04 

Medidor de Oxigênio Dissolvido 03 

Tensiometro Digital 05 

Estufa para cultura bacteriológica com termostato regulável 01 
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Microscópio Óptico Binocular  21 

Centrifuga Microprocessada para microtubos 2,0 ML 01 

 

IXI.II LABORATÓRIOS TÉCNICOS 

 
Tabela 8: Equipamentos do Laboratório de Desenho Técnico 

Laboratório de Desenho Técnico  
Área (m²)  (m²) por aluno 

99m2    

Descrição (materiais, ferramentas, e/ou outros dados) 

Laboratório utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades 

curriculares do curso Técnico Integrado em Alimentos - EJA. Este laboratório tem a capacidade de 

atender entre 30 a 40 alunos, é constituído por 30 mesas tubo para desenho técnico com régua 

paralela. 

Equipamentos  

Especificação Quantidade 

kits Prancheta Portátil A3 42X52cm Mod. 5000 Trident - Estojo de 

madeira, finamente acabado, com espaço para guardar papéis e 

acessórios para desenho. Seu tampo/prancheta permite regulagem 

da inclinação e já vem equipado com régua paralela. 

30 

 

 

Tabela 9  : Equipamentos do laboratório de Físico Química de Alimentos 

Laboratório de Físico-Química de Alimentos 
Área (m²)  (m²) por aluno 

80m2   

Descrição (materiais, ferramentas, e/ou outros dados) 

Laboratório utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do 

curso Técnico Integrado em Alimentos - EJA. Este laboratório dispõe de poltronas giratórias médias 

sem braços, mesas retangulares, armário alto fechado, bebedouro de garrafão, disponibilidade de 

projetor multimídia, bancos para alunos, aparelho de ar condicionado com potência de 36.000 

BTUs, lâmpadas fluorescentes e equipamentos específicos descritos abaixo.  
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Equipamentos  

Especificação Quantidade 

Espectofometro digital 01 

Bomba de vácuo 01 

Forno MUFLA 01 

Refratômetro de bancada 01 

Destilador de água em inox 01 

Capela de exaustão de gases em fibra de vidro 01 

Agitador magnético macro com aquecimento 01 

Bloco digestor c/ controle de temperatura digital 01 

Destilador nitrogênio/proteína com controle de temperatura 

eletr/analog. 
01 

Bomba de vácuo 03 

Condutivímetro portátil 02 

Medidor de condutividade 01 

Capela de exaustão de gases 01 

PHMETRO de bolso 01 

Penetrômetro digital de frutas 01 

Densímetro segundo BAUMÉ sem termômetro, calibrados a 20 °C. 
Escala: 20/40. Divisão: 0,5, Comprimento: 300 ± 5. Limite de erro 
do Densímetro: ± 0,5. 

02 

Densímetro segundo BAUMÉ sem termômetro, calibrados a 20 °C. 
Escala: 0/100. Divisão: 1 Comprimento: 315 ± 5. Limite de erro do 
Densímetro: ± 1. 

02 

Densímetro SACARÍMETRO DE BRIX, para solução de açúcar, 
calibrados a 20 °C. Escala: 0/10. Divisão: 0,1. Comprimento: 290 ± 

02 
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5 Limite de erro do Densímetro: ± 0,1 

Densímetro SACARÍMETRO DE BRIX, para solução de açúcar, 
calibrados a 20 °C. Escala: 30/70. Divisão: 0,5. Comprimento: 350 
± 5 Limite de erro do Densímetro: ± 0,5 

02 

Densímetro de MASSA ESPECÍFICA, para uso geral em 
laboratórios e indústrias, em g/ml, calibrado a 20 °C. Escala: 
0640/0,700. Divisão: 0,001. Comprimento: 160 ± 5. Limite de erro: 
0,001. 

02 

Densímetro de MASSA ESPECÍFICA, para uso geral em 
laboratórios e indústrias, em g/ml, calibrado a 20 °C. Escala: 
1,420/1,480. Divisão: 0,001. Comprimento: 160 ± 5. Limite de erro: 
0,001. 

02 

Densímetro de MASSA ESPECÍFICA, para uso geral em 
laboratórios e indústrias, em g/ml, calibrado a 20 °C.  Escala: 
1,840/1,900. Divisão: 0,001. Comprimento: 160 ± 5. Limite de erro: 
0,001. 

02 

Densímetro para Álcool com TERMÔMETRO 0+50:1°C, 
instrumento que determinam a porcentagen de álcool por volume, 
calibrado a 20 °C, segundo GAY LUSSAC. Escala: 70/80 

02 

Balança de precisão  
03 

Paquímetro digital 
02 

Agitador magnético 
01 

Analisador de atividade de água dos alimentos 
01 

Extrator de Gordura Soxhlet - Fracionada 6 provas 
01 

Bomba calórimétrica 
01 

Aparelho completo de Kjedal (extração de Nitrogênio) – Bloco 
Digestor 

01 

Aparelho completo de Kjedal (extração de Nitrogênio - Destilador 
01 

Chuveiro/Lava-Olhos 
04 

Aparelho para determinação de fibras 
01 

Almofariz/Grau com Pistilo em porcelana 
10 

Liquidificador/Triturador de amostras 
04 
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Geladeira Duplex 
02 

Tubos de vidro para digestão de amostra (determinação de 
proteínas) 

04 

Estufa para vidraria e determinação de umidade em alimentos 
01 

Banho térmico 
01 

Aquecedor 
01 

Dessecador com Sílica 
01 

Viscosímetro 
01 

Capela com exaustão 
01 

Determinador de umidade 
01 

Termômetro digital 
02 

Vidrarias 
 

 
 

Tabela 10 : Equipamentos do laboratório de Microbiologia de Alimentos 

Laboratório de Microbiologia de Alimentos 
Área (m²)  (m²) por aluno 

65   

Descrição (materiais, ferramentas, e/ou outros dados) 

Laboratório utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do 

curso Técnico Integrado em Alimentos - EJA. Este laboratório dispõe de poltronas giratórias médias 

sem braços, cadeiras para laboratório, armário alto fechado, disponibilidade de projetor multimídia, 

aparelho de ar condicionado com potência de 36.000 BTUs, lâmpadas fluorescentes.  

Equipamentos  

Especificação Quantidade 

Balança analítica 01 
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Extrator de gases de bancada 01 

Máquina incubadora 01 

Agitador de tubos 01 

Microscópio binocular 06 

Estufa para cultura bacteriológica 02 

Microscópio óptico binocular 09 

Agitador para tubos 01 

Estufa de esterelização e secagem analógica 01 

Micropipeta 02 

Cabine fluxo laminar horizontal 01 

Autoclave vertical 02 

Destilador de água 01 

Estufa de secagem e esterilização 02 

Estufa para cultura bacteriológica 01 

Microscópio biológico 05 

Balança analítica de precisão 02 

Incubadora BOD 02 

Banho Maria 03 

Contador digital 05 

Forno micro-ondas 01 

Homogeneizador mecânico de alimentos (procedimentos 02 
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microbiológicos) 

Termômetros para alimentos 06 

Capela de fluxo laminar horizontal 01 

Refrigerador com freezer 02 

 
 
Tabela 11 : Equipamentos do laboratório de Produção Alimentícia 

Laboratório de Produção de Alimentos 
Área (m²)  (m²) por aluno 

60   

Descrição (materiais, ferramentas, e/ou outros dados) 

Laboratório utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do 

curso Técnico Integrado em Alimentos - EJA. Este laboratório dispõe de equipamentos para 

processamento de produtos de origem animal, de origem vegetal, bem como para processamento 

de produtos lácteos.  

Equipamentos (Processamento de produtos de origem animal)  

Especificação Quantidade 

cutter 01 

Moedor de carne 01 

Tacho de cozimento 01 

Defumador 01 

Mesa de Inox 01 

Freezer 01 

Geladeira 01 

Misturador de massa 01 

Balanças 02 
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Materiais diversos (faca, tábuas, colheres, bandejas, espátulas, 

etc)  

 

Equipamentos (Processamento de Produtos de Origem Vegetal) 

Depsolpadeira 01 

Processador 
01 

Freezer 01 

Geladeira 01 

Tacho de Cozimento 01 

Estufa de Secagem 01 

Secador de Bandeja 01 

Balanças 01 

Alambique  01 

Dorna de fermentação 01 

Materiais diversos (facas, tábuas, colheres, espátulas, baldes, 

bandejas etc.) 

 

Equipamentos (Processamento de Produtos lácteos) 

Pasteurizador 01 

Tanque de coagulação 01 

 
Desnatadeira 

01 

 
Tacho de Cozimento 

01 

 
Freezer 

01 

 
Geladeira 

01 
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Balança de precisão 

01 

 
Balança 

01 

 
Mesa de aço inox 

01 

 
Tanque de resfriamento 

01 

 
Materiais diversos (facas, tábuas, colheres, espátulas, baldes, 
bandejas etc.) 

 

 
 

IXI.III  Biblioteca 

 
A estrutura da Biblioteca deverá proporcionar aos alunos do curso, um acervo básico e 

complementar nas diversas áreas do conhecimento, em conformidade com as especificações 

técnicas requeridas para a consecução do perfil de formação do Técnico em Alimentos. 

A biblioteca opera com o sistema informatizado chamado BIBLIVRE.  Em 2014 contamos 

com um acervo de 691 títulos e 3.243 exemplares divididos por áreas de conhecimento, o que 

facilita a procura de títulos específicos. Disponíveis para consulta e empréstimo, em uma 

proporção de 6 (seis) alunos por exemplares, no mínimo, 3 (três) dos títulos constantes na 

bibliografia básica e 2 (dois) dos títulos constantes na bibliografia complementar das disciplinas 

que compõem o curso.  

A Biblioteca seguirá a Política de Desenvolvimento do Acervo do IFAL, conforme portaria 

N° 1516/GR, de 25 de setembro de 2012. Além disso, a aquisição de acervo estará no PDI da 

Instituição, dando suporte as demandas e de acordo com as bibliografias básica e complementar 

que compõem as ementas desse curso. 

Ainda, os alunos disporão de acesso à biblioteca virtual Pearson. No espaço, é possível 

acessar livros da educação básica, ensino superior e idiomas. 

X. PESSOAL DOCENTE 
 
O quadro de pessoal técnico docente e administrativo é organizado em função do apoio 

necessário para garantir a qualidade para o desenvolvimento pedagógico do curso. 

 

XI. CERTIFICADOS E DIPLOMAS  
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Integralizados os componentes curriculares que compõem o curso Técnico de Nível Médio 

Integrado em Alimentos, bem como, realizada a prática profissional correspondente, será 

conferido ao aluno o Diploma de Técnico de Nível Médio em Alimento.  

 
 
XII. PROGRAMA DOS COMPONENTES CURRICULARES  

 XII.I  Base Comum 

 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM 
ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 1º 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

MATEMÁTICA 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH SEMANAL 03 HORAS/ AULA FATOR  X 

 

OBJETIVOS – Contribuir para a integração do aluno na sociedade em que vive 
proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e 
prática da matemática, indispensáveis ao exercício da 
cidadania. 

– Compreender e usar a notação simbólica básica da teoria dos 
conjuntos. 

– Reconhecer e utilizar as operações entre conjuntos tais como 
união, interseção e diferença. 

– Identificar, ampliar e construir novos significados dos números 
naturais, inteiros, racionais e reais. 

– Formular e interpretar situações problemas utilizando os 
conceitos matemáticos. 

– Compreender o conceito de função usando a relação de 
dependência de duas grandezas. 

– Construir tabelas e gráficos, interpretando-os através de 
modelos matemáticos. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Conjuntos, Características gerais, subconjuntos e relações de 
pertinência e inclusão, reunião, interseção e diferença.  

– Estudos numéricos, conjunto dos números: naturais, inteiros, 
racionais, reais, representação geométrica e intervalos. 

– Modelagem, formular hipóteses, descrever situações do 
cotidiano por meio de modelos matemáticos 

– Noções intuitiva de funções, relação entre conjunto e função, 
definição, notação, funções definidas por fórmulas, domínio, 
contra domínio e imagem, noções básicas do plano cartesiano, 



37 

 

 

 

construção e interpretação de gráficos.               
 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teóricas expositivas, aulas práticas em laboratório, 
desenvolvimento de projetos. 

– Leitura de textos, palestras, seminários, pesquisas bibliográficas. 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Numa concepção de aprendizagem mais ampla, podemos 
pensar em três dimensões do saber, que correspondem a três 
questões: o que devemos saber, como devemos fazer e como 
devemos ser ou conviver socialmente.  

– Nesse contexto devemos ter: Avaliações escritas, avaliações 
práticas e tarefas em grupo. 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Utilização de quadro branco. 
– Computador 
– Projetor multimídia 
– Vídeos  
– Material pedagógico lúdico do laboratório de matemática. 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 
BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matemática: Uma 
nova abordagem. Ensino Médio, São Paulo FTD.  
 
DANTE, Luiz Roberto. Matemática: contexto e aplicações. Ensino 
Médio, São Paulo: Ática,  
 
GELSON, Iezzi [et al.]. Matemática: ciência e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Saraiva.  
 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
BUCCHI, Paulo. Curso Prático de Matemática, São Paulo, Moderna.  
GENTIL, Nelson. Matemática para o 2º grau, São Paulo: Ática. 
LIMA, Elon Lages. A matemática do ensino médio, Rio de Janeiro, 
SBM.  
RIBEIRO, Jackson. Matemática: Ciência linguagem e tecnologia, São 
Paulo, Scipione. 
SMOLE, Kátia. Matemática ensino médio, São Paulo, Saraiva.  
 

 

 

 

 

 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 2º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 
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ÁREA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

MATEMÁTICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Contribuir para a integração do aluno na sociedade em que vive 
proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e 
prática da matemática, indispensáveis ao exercício da cidadania 
 

– Solidificar conhecimentos construídos no ensino fundamental II 
como plano cartesiano a resolução de equações de 1º e 2º graus 
e de sistemas de equações de 1º grau com duas incógnitas, o 
cálculo de potências, proporcionalidade etc. 

 
– Identificar funções afim e quadráticas, funções exponenciais e 

logarítmicas, bem como construir, ler e analisar os gráficos que 
as representam. 

 
– Resolver problemas envolvendo funções. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Função Afim, definição, gráfico, função: linear e constante, 
proporção, coeficientes da função afim, zero ou raiz da função, 
estudo do sinal. 
 

– Função Quadrática, definição, gráfico, função, zero ou raiz da 
função, estudo do sinal, problemas de máximos e mínimos. 

 
– Função Exponencial, potências e propriedades, definição, gráfico, 

exponenciais na resolução de problemas e equações 
exponenciais. 

 
– Função logarítmica definição, gráfico, logarítmicas na resolução 

de problemas e equações logarítmicas.                

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teóricas expositivas, aulas práticas em laboratório, 
desenvolvimento de projetos. 

– Leitura de textos, palestras, seminários, pesquisas bibliográficas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Numa concepção de aprendizagem mais ampla, podemos pensar 
em três dimensões do saber, que correspondem a três questões: 
o que devemos saber, como devemos fazer e como devemos ser 
ou conviver socialmente.  

– Nesse contexto devemos ter: Avaliações escritas, avaliações 
práticas e tarefas em grupo. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Utilização de quadro branco. 
– Computador 
– Projetor multimídia 
– Vídeos  
– Material pedagógico lúdico do laboratório de matemática. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matemática: Uma 
nova abordagem. Ensino Médio, São Paulo FTD. 
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DANTE, Luiz Roberto. Matemática: contexto e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Ática. 
GELSON, Iezzi [et al.]. Matemática: ciência e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Saraiva. 
 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
BUCCHI, Paulo. Curso Prático de Matemática, São Paulo, Moderna. 
GENTIL, Nelson. Matemática para o 2º grau, São Paulo: Ática. 
LIMA, Elon Lages. A matemática do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM.  
RIBEIRO, Jackson. Matemática: Ciência linguagem e tecnologia, São 
Paulo. 
SMOLE, Kátia. Matemática ensino médio, São Paulo, Saraiva. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 3º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

MATEMÁTICA 
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CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Contribuir para a integração do aluno na sociedade em que vive 
proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e 
prática da matemática, indispensáveis ao exercício da cidadania.  
 

– Definir tabelas e planilhas de dados como matrizes, estudar 
elementos e propriedades.  
 

– Identificar e resolver situações problemas do cotidiano 
envolvendo várias equações lineares com várias incógnitas, com 
o auxilio dos determinantes. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Matrizes, noção, definição, matrizes particulares, operações: 
adição, subtração, multiplicação de um número real por matriz, 
multiplicação de matrizes, matriz transposta e  matriz inversa. 
 

– Determinantes, determinante de uma matriz quadrada, 
propriedades dos determinantes, teorema de Laplace e a regra 
de Chió. 

 
– Sistemas Lineares, Equações lineares, sistemas lineares 

equivalentes e homogêneos, classificação e discussão de 
sistemas lineares. 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teóricas expositivas, aulas práticas em laboratório, 
desenvolvimento de projetos. 

– Leitura de textos, palestras, seminários, pesquisas bibliográficas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Numa concepção de aprendizagem mais ampla, podemos pensar 
em três dimensões do saber, que correspondem a três questões: 
o que devemos saber, como devemos fazer e como devemos ser 
ou conviver socialmente.  

– Nesse contexto devemos ter: Avaliações escritas, avaliações 
práticas e tarefas em grupo. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Utilização de quadro branco. 
– Computador 
– Projetor multimídia 
– Vídeos  
– Material pedagógico lúdico do laboratório de matemática. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matemática: Uma 
nova abordagem. Ensino Médio, São Paulo FTD. 
DANTE, Luiz Roberto. Matemática: contexto e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Ática. 
GELSON, Iezzi [et al.]. Matemática: ciência e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Saraiva. 
 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
BUCCHI, Paulo. Curso Prático de Matemática, São Paulo, Moderna. 
GENTIL, Nelson. Matemática para o 2º grau, São Paulo: Ática. 
LIMA, Elon Lages. A matemática do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM. 
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RIBEIRO, Jackson. Matemática: Ciência linguagem e tecnologia, São 
Paulo, Scipione. 
SMOLE, Kátia. Matemática ensino médio, São Paulo, Saraiva. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

 

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

MATEMÁTICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  
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OBJETIVOS – Contribuir para a integração do aluno na sociedade em que vive 
proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e 
prática da matemática, indispensáveis ao exercício da cidadania 
 

– Definir tabelas e planilhas de dados como matrizes, estudar 
elementos e propriedades.  
 

– Identificar e resolver situações problemas do cotidiano 
envolvendo várias equações lineares com várias incógnitas, com 
o auxilio dos determinantes. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Identificar, ponto, reta e plano de forma intuitiva.  

– Reconhecer figuras geométricas planas e sues respectivos 

elementos e propriedades. 

– Calcular área da região limitada por uma figura geométrica plana. 

– Usar o teorema de Tales e semelhança de triângulos em 

situações do cotidiano. 

– Aplicar as relações métricas e trigonométricas nos triângulos 

retângulos. 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teóricas expositivas, aulas práticas em laboratório, 
desenvolvimento de projetos. 

– Leitura de textos, palestras, seminários, pesquisas bibliográficas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Numa concepção de aprendizagem mais ampla, podemos pensar 
em três dimensões do saber, que correspondem a três questões: 
o que devemos saber, como devemos fazer e como devemos ser 
ou conviver socialmente.  

– Nesse contexto devemos ter: Avaliações escritas, avaliações 
práticas e tarefas em grupo. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Utilização de quadro branco. 
– Computador 
– Projetor multimídia 
– Vídeos  
– Material pedagógico lúdico do laboratório de matemática. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

GELSON, Iezzi [et al.]. Matemática: ciência e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Saraiva. 
 
DANTE, Luiz Roberto. Matemática: contexto e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Ática. 
 
BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matemática: Uma 
nova abordagem. Ensino Médio, São Paulo FTD. 
 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
BUCCHI, Paulo. Curso Prático de Matemática, São Paulo, Moderna. 
GENTIL, Nelson. Matemática para o 2º grau, São Paulo: Ática. 
LIMA, Elon Lages. A matemática do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM, 
2010. 
RIBEIRO, Jackson. Matemática: Ciência linguagem e tecnologia, São 
Paulo, Scipione. 

 



43 

 

 

 

SMOLE, Kátia. Matemática ensino médio, São Paulo, Saraiva. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 5º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

MATEMÁTICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Contribuir para a integração do aluno na sociedade em que vive 

proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e 
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prática da matemática, indispensáveis ao exercício da cidadania. 

– Reconhecer as funções trigonométricas seno, cosseno, tangente, 

secante cossecante e cotangente.  

– Identificar e resolver os problemas relacionados a contagem. 

– Compreender o contexto histórico que envolve o surgimento e 

reconhecimento dos números complexos da matemática, 

identificar os números complexos em sua forma algébrica e 

trigonométrica, e também sua representação geométrica. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Trigonometria no ciclo trigonométrico, arcos côngruos, função: 

seno, cosseno, tangente, secante, cossecante, cotangente, 

relação fundamental, redução ao primeiro quadrante, soma e 

subtração de arcos, transformação de soma em produto, 

equações trigonométricas. 

– Análise combinatória, princípio fundamental da contagem, fatorial 

de um número natural, arranjos simples, permutação simples, 

combinação simples, arranjos com repetição e permutação com 

repetição. 

– Números Complexos, conjunto dos números complexos, forma 

algébrica de Z, operações com números complexos, forma 

trigonométrica ou polar, operações na forma trigonométrica. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teóricas expositivas, aulas práticas em laboratório, 
desenvolvimento de projetos. 

– Leitura de textos, palestras, seminários, pesquisas bibliográficas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Numa concepção de aprendizagem mais ampla, podemos pensar 
em três dimensões do saber, que correspondem a três questões: 
o que devemos saber, como devemos fazer e como devemos ser 
ou conviver socialmente.  

– Nesse contexto devemos ter: Avaliações escritas, avaliações 
práticas e tarefas em grupo. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Utilização de quadro branco. 
– Computador 
– Projetor multimídia 
– Vídeos  
– Material pedagógico lúdico do laboratório de matemática. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 
BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matemática: Uma 
nova abordagem. Ensino Médio, São Paulo FTD. 
DANTE, Luiz Roberto. Matemática: contexto e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Ática. 
GELSON, Iezzi [et al.]. Matemática: ciência e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Saraiva. 
 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
BUCCHI, Paulo. Curso Prático de Matemática, São Paulo, Moderna. 
GENTIL, Nelson. Matemática para o 2º grau, São Paulo: Ática. 
LIMA, Elon Lages. A matemática do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM. 
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RIBEIRO, Jackson. Matemática: Ciência linguagem e tecnologia, São 
Paulo, Scipione. 
SMOLE, Kátia. Matemática ensino médio, São Paulo, Saraiva. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 6º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

MATEMÁTICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Contribuir para a integração do aluno na sociedade em que vive 

proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e 
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prática da matemática, indispensáveis ao exercício da cidadania. 

– Reconhecer os números binomiais e suas propriedades, bem 

como o triângulo de Pascal e suas propriedades.  

– Identificar e resolver os problemas relacionados aos 

experimentos aleatórios como nos jogos de azar. 

– Reconhecer a importância da estatística no cotidiano e suas 

contribuições nas diversas áreas, construir gráficos e tabelas, 

calcular média, mediana e moda. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Binômio de Newton, números binomiais, propriedades dos 

números binomiais, triângulo de Pascal e propriedades do 

triângulo de Pascal. 

– Probabilidade, introdução, experimentos aleatórios, espaço 

amostral, eventos, operações com eventos, probabilidade de um 

evento, probabilidade condicional e produto de probabilidades. 

– Estatística, variável, tabelas de frequências, representações 

gráficas, medidas de centralidades e variabilidades, medidas de 

dispersão, medidas de centralidade e dispersão para dados 

agrupados. 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teóricas expositivas, aulas práticas em laboratório, 
desenvolvimento de projetos. 

– Leitura de textos, palestras, seminários, pesquisas bibliográficas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Numa concepção de aprendizagem mais ampla, podemos pensar 
em três dimensões do saber, que correspondem a três questões: 
o que devemos saber, como devemos fazer e como devemos ser 
ou conviver socialmente.  

– Nesse contexto devemos ter: Avaliações escritas, avaliações 
práticas e tarefas em grupo. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Utilização de quadro branco. 
– Computador 
– Projetor multimídia 
– Vídeos  
– Material pedagógico lúdico do laboratório de matemática. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matemática: Uma 
nova abordagem. Ensino Médio, São Paulo FTD. 
DANTE, Luiz Roberto. Matemática: contexto e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Ática. 
GELSON, Iezzi [et al.]. Matemática: ciência e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Saraiva. 
 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
BUCCHI, Paulo. Curso Prático de Matemática, São Paulo, Moderna. 
GENTIL, Nelson. Matemática para o 2º grau, São Paulo: Ática. 
LIMA, Elon Lages. A matemática do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM. 
RIBEIRO, Jackson. Matemática: Ciência linguagem e tecnologia, São 
Paulo, Scipione. 
SMOLE, Kátia. Matemática ensino médio, São Paulo, Saraiva. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

 

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 1º   

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA  

ÁREA CÓDIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS  

COMPONENTE 
CURRICULAR 

LÍNGUA PORTUGUESA 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
03 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X   

   

OBJETIVOS LINGUAGEM E PRODUÇÃO TEXTUAL 
1 – Conceituar e diferenciar linguagem e língua; 
2 – Identificar e usar as mais diversas variedades linguísticas, como 
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também seus fatores de variação.  
       3 – Compreender o contexto de comunicação e suas funções; 
       4 – Entender como a interlocução determina os usos da linguagem e 
como ela revela marcas de autoria. 
LITERATURA 
       1 – Compreender a relação existente entre arte e representação. 

2 – Entender os possíveis sentidos atribuídos à arte. 
3 – Identificar os agentes que participam da produção artística. 
4 – Compreender a relação existente entre arte e literatura. 
5 - Caracterizar a linguagem literária. 
6 – Identificar e caracterizar os gêneros literários. 
7 - Compreender o que é estilo de época e a historiografia literária. 
8 – Entender como se caracterizou a produção literária medieval. 
9 – Compreender o que foi e como se caracterizou o Humanismo em 
Portugal. 
10 – Compreender o que foi e como se caracterizou o Renascimento. 

       11 – Caracterizar o projeto colonial português e compreender como 
influenciou a produção no primeiro século após o descobrimento no 
Brasil. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

                       LINGUAGEM 
1 – Linguagem e variação linguística: linguagem e língua, 
variação e norma. 
2 – Oralidade e escrita: a relação entre oralidade e escrita, 
a dimensão sonora da Língua Portuguesa. 
3 – A dimensão discursiva da linguagem: os elementos de 
comunicação, funções da linguagem, o trabalho dos 
interlocutores com a linguagem. 
LITERATURA 
1 – INTRODUÇÃO À LITERATURA 
 

1.1 -  Arte, Literatura e seus agentes 
1.2 – A linguagem da Literatura 

                 1.3 – Os gêneros literários 
                 1.4 – Estilo de época e historiografia literária 
PRODUÇÃO DE TEXTO  
1 – O discurso 
1.1 – discurso e texto 
1.2 – A interlocução e o contexto 

 Os gêneros do discurso 

  

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Análise de diferentes gêneros de textos; 

– Exposição oral teórica; 

– Atividades em grupos e individuais; 

– Discussão dos conceitos apresentados; 

– Atividades de pesquisa e exposição. 

 

  

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

A avaliação ocorrerá de acordo com o Documento Avaliativo do 

Instituto Federal e seu Plano Político Pedagógico: Avaliação 

Qualitativa Aspectos Observáveis (atividades, participação, 

leitura, debates, atividades em grupos, etc.) e Avaliação 

Quantitativa – Avaliação Mensal e Avaliação Bimestral. 

  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 

– Livro texto; 

– Textos diversos de acordo com o conteúdo aplicado. 
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NECESSÁRIOS – Projetor 

– Televisão/ DVD 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matemática: Uma 
nova abordagem. Ensino Médio, São Paulo FTD. 
DANTE, Luiz Roberto. Matemática: contexto e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Ática. 

GELSON, Iezzi [et al.]. Matemática: ciência e aplicações. Ensino Médio, 
São Paulo: Saraiva. 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

BUCCHI, Paulo. Curso Prático de Matemática, São Paulo, Moderna. 
GENTIL, Nelson. Matemática para o 2º grau, São Paulo: Ática. 
LIMA, Elon Lages. A matemática do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM. 
RIBEIRO, Jackson. Matemática: Ciência linguagem e tecnologia, São 
Paulo, Scipione. 
SMOLE, Kátia. Matemática ensino médio, São Paulo, Saraiva. 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 2º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CÓDIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

LÍNGUA PORTUGUESA 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH SEMANAL 03 HORAS/ AULA FATOR  X  

  

OBJETIVOS 
LINGUAGEM E PRODUÇÃO TEXTUAL 

1 – Compreender a importância do estudo gramatical. 

2 – Compreender a fonologia como forma de compreender aspectos 

 



50 

 

 

 

de escrita da língua. 

       3 –  Entender que  relações lexicais são estabelecidas entre as 
palavras. 

       4 – Conhecer a origem dos estudos gramaticais e as diferentes 
concepções de gramática, bem como os níveis de análise. 

       5 – Saber como se estruturam as palavras e como elas se formam 
na língua. 

       6 – Compreender que as palavras são formas e que, de acordo com 
o contexto, possuem funções diferentes, além de saber por que são 
divididas em classes e por que são variáveis ou não. 

        7 – Compreender e usar o modo de organização do discurso 
narrativo, especificamente os gêneros biografia, e-mail, bilhete e carta. 

LITERATURA 

1 – Compreender o contexto histórico em que se deu o Barroco no 
mundo e no Brasil. 

2 – Analisar aspectos do Projeto Literário dessa Escola. 

3 – Compreender a linguagem usada pelos poetas. 

4 – Estudar a obra dos poetas representativos desse período.   

5 – Compreender o contexto histórico em que se deu o Arcadismo no 
mundo e no Brasil. 

6 – Analisar aspectos do Projeto Literário dessa Escola. 

7 – Compreender a linguagem usada pelos poetas. 

       8 – Estudar a obra dos poetas representativos desse período. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

LINGUAGEM: ESTUDOS GRAMATICAIS: 
 

1 – A gramática e suas partes 
2 – Fonética e fonologia 
3 – Aspectos da dimensão ortográfica da língua 
4 – A estrutura de palavras. 

                      5 – Formação de palavras – derivação e composição. 
                      6  – Formação de palavras – outros processos.  
                      7  – Classes de palavras: 

                8  – Relações morfossintáticas: forma e função. 
 
LITERATURA 

 
                  1 – Barroco.    
                  2 – Arcadismo 

 
 
PRODUÇÃO DE TEXTO 
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1- Biografia 
2- E-mail 
3- Bilhete 
4- Carta 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Análise de diferentes gêneros de textos; 

– Exposição oral teórica; 

– Atividades em grupos e individuais; 

– Discussão dos conceitos apresentados; 

– Atividades de pesquisa e exposição. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

A avaliação ocorrerá de acordo com o Documento Avaliativo do 

Instituto Federal e seu Plano Político Pedagógico: Avaliação 

Qualitativa Aspectos Observáveis (atividades, participação, 

leitura, debates, atividades em grupos, etc.) e Avaliação 

Quantitativa – Avaliação Mensal e Avaliação Bimestral. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Livro texto; 

– Textos diversos de acordo com o conteúdo aplicado. 

– Projetor 

– Televisão/ DVD 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

ABAURRE, Maria Luísa M. e PONTARA, Marcela. Gramática: Texto: 
análise e construção de sentido. São Paulo: Moderna. 

DIONÍSIO, Ângela Paiva; MACHADO, Anna Rachel; BEZERRA, Maria 
Auxiliadora. Gêneros textuais e ensino. 4 ed. Rio de Janeiro: Lucerna. 

FERREIRA, Mauro. Gramática da Língua Portuguesa – teoria e 
exercícios. 10° edição. São Paulo: FTD. 

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francisco Platão. Lições de texto: 
leitura e redação. 4. ed., São Paulo: Ática. 

______. Para entender o texto: leitura e redação. 14. ed., São Paulo: 
Ática 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

BECHARA, Evanildo. Moderna gramática portuguesa. 37° ed. revista e 
ampliada. Rio de Janeiro: Lucerna. 

GARCIA, Othon M. Comunicação em prosa moderna. Rio de Janeiro; 
Fudação Getúlio Vargas. 

HOUAISS, Antônio e VILLAR, Mauro de Salles. Minidicionário Houaiss 
da língua portuguesa. 2. ed., Rio de Janeiro: Objetiva. 

 INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: Curso prático de leitura e redação. 
5 ed. São Paulo: Scipione. 

 KOCH, Ingedore Villaça e ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os 
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sentidos do texto. São Paulo: Contexto.  

LEME, Odilon Soares. Linguagem, Literatura e Redação. São Paulo: Ed. 
Ática. 
MAINGUENEAU, Dominique. Análise de textos de comunicação. 
Tradução de Cecília P. de Souza e Silva, Décio Rocha. 4. ed., São 
Paulo: Cortez.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 3º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CÓDIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

LÍNGUA PORTUGUESA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS 
LINGUAGEM E PRODUÇÃO TEXTUAL 
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1 – Caracterizar o substantivo, o adjetivo, o numeral e o artigo, bem 
como compreender suas funções morfológicas e sintáticas. 

2 – Classificar e compreender as flexões de cada uma dessas classes 
gramaticais. 

3 – Usar de forma   discursiva cada uma dessas classes. 

4 – Entender  a função da sintaxe na língua, diferenciando frase, oração 
e período. 

5 – Entender como se organiza a exposição. 

6 – Compreender e usar o texto enciclopédico, bem como sua estrutura, 
sua finalidade, o perfil dos leitores e a linguagem. 

7 – Entender como se organiza a argumentação. 

8 – Compreender e usar a carta argumentativa, bem como sua estrutura, 
sua finalidade, o perfil dos leitores e a linguagem. 

LITERATURA 

1 – Compreender o que foi o Romantismo e como se caracterizou. 

2 – Compreender como se caracterizou a poesia romântica no Brasil e 
seus principais poetas 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

                       LINGUAGEM: AS CLASSES DE PALAVRAS: 
 

– Relações morfossintáticas: forma e função. 
 - O substantivo 
– O adjetivo 
 - o numeral 
 - O artigo 
 
LITERATURA 

 
                  1 – Romantismo 
                  2 – A poesia romântica no Brasil. 

 
 
PRODUÇÃO DE TEXTO 
 
1 - Modo de organização do discurso: a exposição. 
1.1 – O texto enciclopédico. 
2 - Modo de organização do discurso: a argumentação 
2.1 – A carta argumentativa 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Análise de diferentes gêneros de textos; 

– Exposição oral teórica; 

– Atividades em grupos e individuais; 

– Discussão dos conceitos apresentados; 

– Atividades de pesquisa e exposição. 
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METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

A avaliação ocorrerá de acordo com o Documento Avaliativo do 

Instituto Federal e seu Plano Político Pedagógico: Avaliação 

Qualitativa Aspectos Observáveis (atividades, participação, 

leitura, debates, atividades em grupos, etc.) e Avaliação 

Quantitativa – Avaliação Mensal e Avaliação Bimestral. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Livro texto; 

– Textos diversos de acordo com o conteúdo aplicado. 

– Projetor 

– Televisão/ DVD 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

______. Para entender o texto: leitura e redação. 14. ed., São Paulo: 
Ática. 

DIONÍSIO, Ângela Paiva; MACHADO, Anna Rachel; BEZERRA, Maria 
Auxiliadora. Gêneros textuais e ensino. 4 ed. Rio de Janeiro: Lucerna. 

FERREIRA, Mauro. Gramática da Língua Portuguesa – teoria e 
exercícios. 10° edição. São Paulo: FTD.  

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francisco Platão. Lições de texto: 
leitura e redação. 4. ed., São Paulo: Ática.  

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

BECHARA, Evanildo. Moderna gramática portuguesa. 37° ed. revista e 
ampliada. Rio de Janeiro: Lucerna 

GARCIA, Othon M. Comunicação em prosa moderna. Rio de Janeiro; 
Fudação Getúlio Vargas 

HOUAISS, Antônio e VILLAR, Mauro de Salles. Minidicionário Houaiss 
da língua portuguesa. 2. ed., Rio de Janeiro: Objetiva.  

 INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: Curso prático de leitura e redação. 
5 ed. São Paulo: Scipione.  

 KOCH, Ingedore Villaça e ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os 
sentidos do texto. São Paulo: Contexto.  

LEME, Odilon Soares. Linguagem, Literatura e Redação. São Paulo: Ed. 
Ática. 

  
MAINGUENEAU, Dominique. Análise de textos de comunicação. 
Tradução de Cecília P. de Souza e Silva, Décio Rocha. 4. ed., São 
Paulo: Cortez. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CÓDIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

LÍNGUA PORTUGUESA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS 
LINGUAGEM E PRODUÇÃO TEXTUAL 

1 – Caracterizar pronomes, identificar suas funções e utilizá-los, 
compreendendo a coesão referencial no texto. 

2 – Caracterizar os mais diferentes tipos de verbos, sua estrutura, sua 
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função, além de empregar corretamente os tempos verbais para 
construção do texto. 

3 – Caracterizar o advérbio, sua função e seu uso no texto. 

4 – Analisar o período simples através de seus termos, compreendendo 
o funcionamento da língua e suas características semânticas. 

5 – Entender como se organiza a argumentação. 

6 – Compreender e usar o artigo de opinião e o editorial, bem como sua 
estrutura, sua finalidade, o perfil dos leitores e a linguagem. 

LITERATURA 

1 – Compreender o que foi a prosa romântica, o projeto literário e seus 
principais escritores. 

2 – Compreender o que foi a prosa realista, o projeto literário e seus 
principais escritores. 

3 - Compreender o que foi a prosa naturalista, o projeto literário e seus 
principais escritores.    

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

                          
                        LINGUAGEM: MORFOSSINTAXE 
 

– Relações morfossintáticas: forma e função. 
 - O Pronome 
– O verbo 
 - O advérbio 
  - A análise sintática do período simples. 
 
LITERATURA 

 
                  1 – A prosa romântica 
                  2 – A prosa realista. 

                         3 – A prosa naturalista  
 
PRODUÇÃO DE TEXTO 

 
1 - Modo de organização do discurso: a argumentação 
1.1 – O artigo de opinião 
1.2 – O editorial 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Análise de diferentes gêneros de textos; 

– Exposição oral teórica; 

– Atividades em grupos e individuais; 

– Discussão dos conceitos apresentados; 

– Atividades de pesquisa e exposição. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

A avaliação ocorrerá de acordo com o Documento Avaliativo do 

Instituto Federal e seu Plano Político Pedagógico: Avaliação 

Qualitativa Aspectos Observáveis (atividades, participação, 

leitura, debates, atividades em grupos, etc.) e Avaliação 
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Quantitativa – Avaliação Mensal e Avaliação Bimestral. 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Livro texto; 

– Textos diversos de acordo com o conteúdo aplicado. 

– Projetor 

– Televisão/ DVD 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 

______. Para entender o texto: leitura e redação. 14. ed., São Paulo: 
Ática. 

ABAURRE, Maria Luísa M. e PONTARA, Marcela. Gramática: Texto: 
análise e construção de sentido. São Paulo: Moderna. 

DIONÍSIO, Ângela Paiva; MACHADO, Anna Rachel; BEZERRA, Maria 
Auxiliadora. Gêneros textuais e ensino. 4 ed. Rio de Janeiro: Lucerna. 

FERREIRA, Mauro. Gramática da Língua Portuguesa – teoria e 
exercícios. 10° edição. São Paulo: FTD. 

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francisco Platão. Lições de texto: 
leitura e redação. 4. ed., São Paulo: Ática. 

 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

LEME, Odilon Soares. Linguagem, Literatura e Redação. São Paulo: Ed. 
Ática. 

GARCIA, Othon M. Comunicação em prosa moderna. Rio de Janeiro; 
Fudação Getúlio Vargas. 

BECHARA, Evanildo. Moderna gramática portuguesa. 37° ed. revista e 
ampliada. Rio de Janeiro: Lucerna. 

HOUAISS, Antônio e VILLAR, Mauro de Salles. Minidicionário Houaiss 
da língua portuguesa. 2. ed., Rio de Janeiro: Objetiva.  

 INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: Curso prático de leitura e redação. 
5 ed. São Paulo: Scipione.  

 KOCH, Ingedore Villaça e ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os 
sentidos do texto. São Paulo: Contexto.  

  
MAINGUENEAU, Dominique. Análise de textos de comunicação. 
Tradução de Cecília P. de Souza e Silva, Décio Rocha. 4. ed., São 
Paulo: Cortez. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO 
 TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM 
ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 5ª 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CÓDIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

LÍNGUA PORTUGUESA 

CH   40 CH SEMANAL 02 HORAS / AULA FATOR  1 
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OBJETIVOS 

Compreender e usar a Língua Portuguesa como língua materna, como 
meio de expressão,  informação e comunicação, geradora de significação  
e integradora da organização de mundo e da  própria identidade;  
 
Analisar, interpretar e aplicar as formas literárias e artísticas construídas e  
constitutivas do patrimônio cultural brasileiro através da percepção do eixo 
temporal e espacial.  

CONTEÚDO 
PROGRAMÁTICO 

 
Período composto por coordenação e subordinação  
 
Concordância verbal e nominal  
 
Regência verbal e nominal  
 
Colocação pronominal  
 
Produção textual – Cartas argumentativas de reclamação e solicitação, 
texto de  divulgação científica, o texto argumentativo (a seleção de 
argumentos, a informatividade e o  senso comum), o texto dissertativo 
argumentativo (o parágrafo e a estrutura dissertativa)  
 
Primeira fase do Modernismo – poesia e prosa  
 
Segunda fase do Modernismo – poesia e prosa  
 
A literatura contemporânea (a geração de 45 e o te atro brasileiro do 
século XX).  

METODOLOGIAS   
DE ENSINO 
APLICÁVEIS 

 
Aulas expositivas; 
Aplicação de exercícios; 
Trabalho em grupo; 
Aulas práticas. 
 

METODOLOGIAS   
DE AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

 
Avaliação escrita; 
Trabalho em grupo; 
Resultado de Seminários; 
Exercício de fixação da aprendizagem. 
 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

 
Quadro branco e Lápis; 
Data show; 
Computador; 
Laboratório de língua; 
Biblioteca; 
Lápis para Quadro branco ; 
Papel A4; 
Cópias; 
. 
 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
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CEGALLA, DOMINGOS PASCHOAL. Novíssima Gramática da  Língua 
Portuguesa - Ed. 2005.  Nacional  
CEREJA, William Roberto, MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura 
Brasileira - Em Diálogo  com Outras Literaturas e Outras Linguagens. São 
Pauo, Editora Atual.  
CEREJA, William Roberto, MAGALHAES, Thereza Cochar. Português 
linguagens, Volume 3, reformulado. São Paulo, Editora Atual.  
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
FERREIRA, AURELIO B. HOLANDA. Mini Aurélio o Dicionário da Língua 
Portuguesa -  Revista e Ampliada. Positivo Editora  
FERREIRA, MAURO. Aprender e Praticar Gramática – Edição Renovada. 
Ftd  
GARCIA, Othon M. Comunicação em prosa moderna. Rio, FGV, 1978.  
HOUAISS, ANTONIO. Dicionário Houaiss da Língua Portuguesa. Objetiva  
MICHAELIS. Michaelis - Moderno Dicionário da Língua Portuguesa. 
Melhoramentos  
TUFANO, DOUGLAS. Estudos de Língua Portuguesa : Minigramática. 
Moderna  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM 
ELETROELETRÔNICA 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 6º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CÓDIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

LÍNGUA PORTUGUESA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  
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OBJETIVOS 
LINGUAGEM E PRODUÇÃO TEXTUAL 

1 – Analisar o período composto e o uso dos conectivos para construção 
semântica do texto. 

2 – Compreender a conjunção como elemento coesivo no texto, 
aprimorando a construção e a coerência textual. 

3 – Compreender e usar as regras de concordância verbal e nominal. 

4 – Entender como se organiza o texto narrativo. 

5 – Compreender e usar o relato, a notícia e a reportagem, bem como 
sua estrutura, sua finalidade, o perfil dos leitores e a linguagem. 

LITERATURA 

1 – Compreender o que foi a poesia parnasiana, o projeto literário e seus 
principais escritores. 

2 – Compreender o que foi a poesia simbolista, o projeto literário e seus 
principais escritores. 

3 - Compreender o que foi o Pré-Modernismo, o projeto literário e seus 
principais escritores.    

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

                                              LINGUAGEM: SINTAXE DE REGÊNCIA E 
PONTUAÇÃO 
 

 – Regência verbal e nominal. 
  - Crase 
 – Pontuação 
  - As relações semânticas da pontuação 
 
LITERATURA 

 
                  1 – A Semana de Arte Moderna 
                  2 – O Modernismo 

                         3 – O Pós-Modernismo 
                          

 
PRODUÇÃO DE TEXTO 

 
1 - Modo de organização do discurso: a exposição 
1.1 – O relatório 
2 – A redação técnica 
2.1 – resumo e resenha 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Análise de diferentes gêneros de textos; 

– Exposição oral teórica; 

– Atividades em grupos e individuais; 

– Discussão dos conceitos apresentados; 

– Atividades de pesquisa e exposição. 
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METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

A avaliação ocorrerá de acordo com o Documento Avaliativo do 

Instituto Federal e seu Plano Político Pedagógico: Avaliação 

Qualitativa Aspectos Observáveis (atividades, participação, 

leitura, debates, atividades em grupos, etc.) e Avaliação 

Quantitativa – Avaliação Mensal e Avaliação Bimestral. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 

ABAURRE, Maria Luísa M. e PONTARA, Marcela. Gramática: Texto: 
análise e construção de sentido. São Paulo: Moderna. 

DIONÍSIO, Ângela Paiva; MACHADO, Anna Rachel; BEZERRA, Maria 
Auxiliadora. Gêneros textuais e ensino. 4 ed. Rio de Janeiro: Lucerna. 

FERREIRA, Mauro. Gramática da Língua Portuguesa – teoria e 
exercícios. 10° edição. São Paulo: FTD. 

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francisco Platão. Lições de texto: 
leitura e redação. 4. ed., São Paulo: Ática. 

______. Para entender o texto: leitura e redação. 14. ed., São Paulo: 
Ática. 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

BECHARA, Evanildo. Moderna gramática portuguesa. 37° ed. revista e 
ampliada. Rio de Janeiro: Lucerna. 

GARCIA, Othon M. Comunicação em prosa moderna. Rio de Janeiro; 
Fudação Getúlio Vargas. 

HOUAISS, Antônio e VILLAR, Mauro de Salles. Minidicionário Houaiss 
da língua portuguesa. 2. ed., Rio de Janeiro: Objetiva.  

 INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: Curso prático de leitura e redação. 
5 ed. São Paulo: Scipione.  

 KOCH, Ingedore Villaça e ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os 
sentidos do texto. São Paulo: Contexto.  

LEME, Odilon Soares. Linguagem, Literatura e Redação. São Paulo: Ed. 
Ática.  
MAINGUENEAU, Dominique. Análise de textos de comunicação. 
Tradução de Cecília P. de Souza e Silva, Décio Rocha. 4. ed., São 
Paulo: Cortez. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS DA NATUREZA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

FÍSICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS 
– Compreender e aplicar os conhecimentos dos 
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conteúdos relacionados com parte da  mecânica. 

– Estudar os fenômenos físicos envolvidos com a 
cinemática, dinâmica e leis de conservação; 

– Aplicar os conceitos com o dia-a-dia;  

– Desenvolver e explicar experimentos físicos na 
área. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– CINEMÁTICA 
– Movimento retilíneo 
– Conceitos fundamentais 
– Movimento uniforme 
– Movimento uniformemente variado 
– Queda livre 

 
– DINÂMICA 
– Leis de Newton 
– Princípios fundamentais 
– Força de atrito 
– Estática 
– Equilíbrio de uma partícula 
– Equilíbrio de um corpo rígido 
– Hidrostática 
– Pressão e massa específica 
– Pressão atmosférica 
– Variação da pressão com a profundidade 
– Vasos comunicantes 
– Principio de Pascal 
– Princípio de Arquimedes 

 
– LEIS DE CONSERVAÇÃO 
– Conservação da energia 
– Trabalho de uma força 
– Potência 
– Trabalho e energia cinética 
– Energia potencial elástica 
– Conservação da energia 
– Conservação da quantidade de movimento 
– Impulso e quantidade de movimento 
– Conservação da quantidade de movimento 
– Colisões            

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas expositivas e práticas  

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

Trabalhos práticos , teóricos e provas.  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Quadro branco, retroprojetor e os laboratórios de informática e de 

instrumentos. 
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BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 

GREF: Grupo de Reelaboração do Ensino de Física. Física 1: Mecânica. 
São Paulo: Ática. 
 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
Antônio Máximo Ribeiro da Luz; Beatriz Alvarenga Álvares Luz. Física: 
volume 1. São Paulo: Scipione. 

Alberto Gaspar. Experiências de Ciências para o ensino fundamental. 
São Paulo: Ática. 
Aurelio Gonçalves Filho; Carlos Toscano Gonçalves Filho. Física, volume 
único: ensino médio. São Paulo: Scipione. 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 5º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS DA NATUREZA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

FÍSICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS 
– Compreender e aplicar os conhecimentos dos 
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conteúdos relacionados com parte da  mecânica. 

– Estudar os fenômenos físicos envolvidos com a 
cinemática, dinâmica e leis de conservação; 

– Aplicar os conceitos com o dia-a-dia;  

– Desenvolver e explicar experimentos físicos na 
área. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– TEMPERATURA E DILATAÇÃO TÉRMICA 
– Equilíbrio térmico e temperatura 
– Medida da temperatura 
– Dilatação térmica 

 
– COMPORTAMENTO TÉRMICO DOS GASES 
– Leis dos gases 
– Teoria cinética dos gases 

 
– CALOR: CONCEITO E MEDIDA 
– Calor: energia em trânsito 
– Medida do calor 
– Caloria e calor específico da água 
– Capacidade calorífica 
– Trocas de calor 

 
– MUDANÇAS DE FASE E TRANSMISSÃO DE CALOR 
– Mudanças de fase 
– Transmissão de calor 

 
– LEIS DA TERMODINÂMICA 
– Primeira Lei da Termodinâmica 
– Aplicações da Primeira Lei da Termodinâmica 
– Transformações termodinâmicas de um gás  
– Fenômenos reversíveis e irreversíveis 
– Segunda Lei da Termodinâmica 
– Máquina de Carnot 
– Desordem e entropia  

 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas expositivas e práticas  

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

Trabalhos práticos , teóricos e provas.  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Quadro branco, retroprojetor e os laboratórios de informática e de 

instrumentos. 
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BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 

GREF: Grupo de Reelaboração do Ensino de Física. Física 1: Mecânica. 
São Paulo: Ática. 
 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
Antônio Máximo Ribeiro da Luz; Beatriz Alvarenga Álvares Luz. Física: 
volume 1. São Paulo: Scipione. 

Alberto Gaspar. Experiências de Ciências para o ensino fundamental. 
São Paulo: Ática. 
 
Aurelio Gonçalves Filho; Carlos Toscano Gonçalves Filho. Física, volume 
único: ensino médio. São Paulo: Scipione. 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 6º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS DA NATUREZA, MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

FÍSICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/ FATOR  X  
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SEMANAL AULA 

  

OBJETIVOS 
– Compreender e aplicar os conhecimentos dos 

conteúdos relacionados com parte da  mecânica. 

– Estudar os fenômenos físicos envolvidos com a 
cinemática, dinâmica e leis de conservação; 

– Aplicar os conceitos com o dia-a-dia;  

– Desenvolver e explicar experimentos físicos na 
área. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– ELETROSTÁTICA 
– Carga elétrica 
– Eletrização 
– Condutores e isolantes 
– Eletroscópios 
– Lei de Coulomb 
– Campo elétrico 
– Campo elétrico criado por cargas pontuais 
– Campo elétrico uniforme 
– Linhas de força 
– Comportamento de um condutor eletrizado 
– Rigidez dielétrica – poder das pontas 
– Potencial elétrico 
– Diferença de potencial 
– Voltagem em um campo uniforme 
– Voltagem no campo de uma carga pontual 
– Superfícies equipotenciais 
– Capacitores 
– Associação de capacitores 
– Energia em um capacitor 

 
– ELETRODINÂMICA 
– Corrente elétrica 
– Resistência elétrica 
– A lei de Ohm 
– Associação de resistências 
– Instrumentos elétricos de medida 
– Potência em um elemento do circuito 
– Variação da resistência com a temperatura 
– Força eletromotriz 
– Geradores e receptores elétricos 
– A equação do circuito 

 
– ELETROMAGNETISMO 
– Força magnética 
– Campo magnético 
– Movimento circular em campo magnético 
– Força magnética em um condutor 
– Campo magnético 
– Campo magnético de um condutor retilíneo 
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– Campo magnético no centro de uma espira circular 
– Campo magnético de um solenóide 
– Influência do meio no valor do campo magnético 
– Indução eletromagnética 
– Força eletromotriz induzida 
– A lei de Faraday 
– A lei de Lenz 
– O transformador 
– Ondas eletromagnéticas 
– O espectro eletromagnético 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas expositivas e práticas  

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

Trabalhos práticos , teóricos e provas.  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Quadro branco, retroprojetor e os laboratórios de informática e de 

instrumentos. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 

GREF: Grupo de Reelaboração do Ensino de Física. Física 1: Mecânica. 
São Paulo: Ática. 
 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

Alberto Gaspar. Experiências de Ciências para o ensino fundamental. 
São Paulo: Ática. 
Antônio Máximo Ribeiro da Luz; Beatriz Alvarenga Álvares Luz. Física: 
volume 1. São Paulo: Scipione. 

Aurelio Gonçalves Filho; Carlos Toscano Gonçalves Filho. Física, volume 
único: ensino médio. São Paulo: Scipione. 
 

 

 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 3º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS DA NATUREZA, MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

QUÍMICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  
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OBJETIVOS 
– Conhecer os fenômenos naturais e interpretar 

seus resultados bem como interferir nos mesmos de maneira 
controlada e calculada. 

– Saber o que está acontecendo quando visualizar 
um fenômeno; 

– Calcular todos os processos possíveis de 
mudança; 

– Interagir de maneira construtiva e encontrar 
objetividade científica nos fatos. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS – Propriedades de transformação da matéria 

– Substâncias puras e misturas 

– Processos de separação de fases 

– Gráficos de substâncias (estado físico x 
temperatura) 

– Reações elementares (dupla troca; neutralização) 

– Balanceamento de reações 

– Cálculos estequiométricos 

 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

Serão abordados os fenômenos através de reações ou processos 
físicos e o estudante se posicionará de forma a explica-lo 
matematicamente e físico-quimicamente utilizando os métodos 
aprendidos em sala. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

Testes semanais e avaliação que seguirá o calendário da coordenação. 

 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Livros didáticos; laboratório de ensino; experimentos; marcador de 
quadro branco e Datashow. 

 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

FELTRE, Ricardo - Fundamentos da Química (4ª edição), São Paulo 

PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Química na abordagem do cotidiano, 
volume 1, 4ª edição, ed moderna, São Paulo  

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos  (coord.), Química & Sociedade, vol. 
único, São Paulo: Nova Geração 

USBERCO, João; Salvador, Edgard. Química Geral. 12ª.ed. São Paulo: 
Saraiva  

 

http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

ATKINS, P.; JONES, L. Princípios de química: questionando a vida 
moderna e o meio ambiente. Porto Alegre: Bookman 
BROWN; LEMAY e BURSTEN, Química – A ciência central; 9ª edição; 
Pearson 
-JUNIOR, Paul M. Química Geral e Reações Químicas. vol. 1 e 2, São 
Paulo: Pioneira Thomson 

-SANTOS, Wildson L.  (coord.), Química & Sociedade. Nova Geração, 
São Paulo 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS DA NATUREZA, MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

QUÍMICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  
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OBJETIVOS 
– Conhecer os fenômenos naturais e interpretar 

seus resultados bem como interferir nos mesmos de maneira 
controlada e calculada. 

– Saber o que está acontecendo quando visualizar 
um fenômeno; 

– Calcular todos os processos possíveis de 
mudança; 

– Interagir de maneira construtiva e encontrar 
objetividade científica nos fatos. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS – Tabela periódica 

– Ligações químicas 

– Ácidos e bases 

– Termodinâmica 

– Reações de precipitação 

– Identificação de cátions 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

Serão abordados os fenômenos através de reações ou processos 
físicos e o estudante se posicionará de forma a explica-lo 
matematicamente e físico-quimicamente utilizando os métodos 
aprendidos em sala. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

Testes semanais e avaliação que seguirá o calendário da coordenação. 

 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Livros didáticos; laboratório de ensino; experimentos; marcador de 
quadro branco e Datashow. 

 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

FELTRE, Ricardo - Fundamentos da Química (4ª edição), São Paulo 

PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Química na abordagem do cotidiano, 
volume 1, 4ª edição, ed moderna, São Paulo  

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos  (coord.), Química & Sociedade, vol. 
único, São Paulo: Nova Geração 

USBERCO, João; Salvador, Edgard. Química Geral. 12ª.ed. São Paulo: 
Saraiva  

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

ATKINS, P.; JONES, L. Princípios de química: questionando a vida 
moderna e o meio ambiente. Porto Alegre: Bookman 

- BROWN; LEMAY e BURSTEN, Química – A ciência central; 9ª edição; 

 

http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
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Pearson 
-JUNIOR, Paul M. Química Geral e Reações Químicas. vol. 1 e 2, São 
Paulo: Pioneira Thomson 

 -SANTOS, Wildson L.  (coord.), Química & Sociedade. Nova Geração, 
São Paulo 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 5º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS DA NATUREZA, MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

QUÍMICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS 
– As aulas têm como objetivo principal introduzir 
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conhecimentos fundamentais de química para proporcionar ao 
aluno entendimento sobre os principais tópicos relacionados ao 
curso. 

– Relacionar a disciplina química com os principais 
conceitos que fornecem subsídios para as subáreas de atuação 
do curso, proporcionando ao aluno conhecimento e valorização 
dos princípios químicos com foco na preparação dos estudantes. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS – Análise físico-química de água e esgoto 

– Equilíbrio químico 

– Equilíbrio químico em soluções 

– Introdução à Química Orgânica 

– Polímeros e Plásticos 

– Química ambiental 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS – A disciplina deve conter aulas teóricas ministradas 

de maneira participativa, nas quais os alunos serão estimulados a 
fazer parte, ativamente, do processo de ensino-aprendizagem. As 
atividades metodológicas desenvolvidas deverão ser oferecer ao 
aluno a oportunidade de perceber e analisar o assunto sobre 
diversos ângulos, em um sistema de aprendizagem baseado em 
problemas.  

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Diagnosticar o processo ensino-aprendizagem de 
forma contínua a fim de coletar informações para corrigir 
possíveis distorções, utilizando instrumentos avaliativos como 
provas dissertativas e objetivas, listas de exercícios extraclasse 
com intuito de consolidar conhecimentos e relatórios 
experimentais. 

 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Livros didáticos; laboratório de ensino; experimentos; marcador de 
quadro branco e Datashow. 

 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

FELTRE, Ricardo - Fundamentos da Química (4ª edição), São Paulo 

PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Química na abordagem do cotidiano, 
volume 1, 4ª edição, ed moderna, São Paulo  

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos  (coord.), Química & Sociedade, vol. 
único, São Paulo: Nova Geração 

USBERCO, João; Salvador, Edgard. Química Geral. 12ª.ed. São Paulo: 
Saraiva  

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
- ATKINS, P.; JONES, L. Princípios de química: questionando a vida 

 

http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
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moderna e o meio ambiente. Porto Alegre: Bookman 

- BROWN; LEMAY e BURSTEN, Química – A ciência central; 9ª edição; 
Pearson 
-JUNIOR, Paul M. Química Geral e Reações Químicas. vol. 1 e 2, São 
Paulo: Pioneira Thomson 

 -SANTOS, Wildson L.  (coord.), Química & Sociedade. Nova Geração, 
São Paulo 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

 

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 2º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS  

COMPONENTE 
CURRICULAR 

HISTÓRIA  

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH SEMANAL 02 HORAS/ AULA FATOR  X   

   

OBJETIVOS – Entender a teoria e prática da ciência História no processo de 
escrita acerca dos acontecimentos ocorrido no passado.   

– Compreender as teorias acerca do surgimento da humanidade e 
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sua consequente evolução no decorrer dos séculos até nossa 
contemporaneidade. 

– Debater acerca dos períodos da Pré-História no sentido evolutivo 
dos seres humanos. 

– Refletir sobre o surgimento das Civilizações Orientais e 
Ocidentais no sentido de oportunizarem o surgimento de muitos 
aspectos atuais de nossa sociedade como: Estado, Olimpíadas, 
Direito, Filosofia, Arte entre outros exemplos. 

– Analisar o cotidiano da sociedade medieval com 
suas características do referido período entendendo suas 
características sócias e culturais 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

Introdução aos estudos históricos. 
O Ofício do Historiador e a construção da História. 
O trabalho com as fontes. 
O tempo na História. 
A contagem dos séculos 
Peorização da História. 
As origens da humanidade. 
O início da evolução cultural do homem. 
Os primeiros grupos humanos. 
A evolução cultural do homem. 
Pré – História. 
Períodos: Paleolítico 
                 Neolítico 
                 Idade dos Metais. 
Civilizações do Antigo Oriente. 
Egito. 
Mesopotâmia. 
Hebreus. 
Fenícios. 
O mundo Grego e o mundo Romano. 
Grécia. 
Roma. 
Idade Média: permanências e mudanças. 
O mundo feudal. 
Cotidiano na época feudal. 

  

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

Aulas dialogadas; 
-Desenvolvimento de pesquisas; 
-Seminários para apresentação de trabalhos de pesquisa; 
-Estudos dirigidos em sala de aula; 
-Utilização de recursos audiovisuais como: vídeos, documentários, 
filmes, músicas etc; 

  

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

A avaliação será contínua, cumulativa e sistemática, utilizando critérios 
como: 
-Participação nas aulas; 
-Interesse; 
-Organização; 
-Frequência; 

  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Livros didáticos, equipamento de projeção e multimídia   
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BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

SCHMIDT, M.F. Nova História Crítica: ensino médio. Volume único. 1 
ed. São Paulo 1. Nova Geração. 

SILVA, K. V. & SILVA, H. M. Dicionário de Conceitos Históricos. 2 ed. 
São Paulo:Contexto. 

VAINFAS, R. História: das sociedades sem Estado às monarquia 
absolutistas. Vol.1 São Paulo: Saraiva. 
 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

COLIN. M. Atlas de História medieval/ tradução Bernardo Jofilly- São 
Paulo: Companhia das Letras 

FUNARI. P. P. & NOELLI. F. S. Pré – História do Brasil. São Paulo: 
Contexto. ( Repensando a História) 

FUNARI. P.P. Grécia e Roma. 3 ed. São Paulo: Contexto, 2004 
(Repensando a História). 

HUBERMAN, L. História da Riqueza do Homem. 3 ed. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan. 
LEÃO. A. R. S. História das Comunidades Primitivas às Sociedades 
Medievais. - Rio de Janeiro: Ao livro técnico. 

  

 

 

 

 

 

 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 3º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

HISTÓRIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS 
– Compreender a formação dos Estados Nacionais e 

seu desenvolvimento enquanto instituição legalizada nos países 
que adotam suas configurações institucionais: política, economia, 
tributos, forças aramadas entre outros exemplos.  
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– Entender o Mercantilismo fazendo um paralelo 
com a política econômica atual no Brasil e no mundo. 

– Debater o período colonial do Brasil no que se 
refere aos aspectos econômicos no que se refere à agricultura e 
produção de alimentos contextualizando com o Brasil atual. 

– Analisar o surgimento da Revolução Industrial e a 
consolidação do Sistema Capitalista que se propaga a partir do 
surgimento da indústria. 

– Entender a Crise de 1929 e sua repercussão 
internacional entendendo como funciona o sistema Capitalista. 

– Discutir a economia e política adotada na Primeira 
República durante a política do Café com Leite. 

– Compreender a Eva Vargas e as realizações 
adotadas durante esse período da História do Brasil no que se 
refere às políticas estatais, sociais e econômicas realizadas em 
seu governo. 

– Entender o Brasil atual nos aspectos sociais e 
econômicos. 

– Analisar a Globalização e seu propósito na atual 
conjuntura política mundial.      

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

O Estado Moderno 
O Estado Absolutista; 
Teóricos do Absolutismo. 
Mercantilismo 
Monopólio; 
Colônia; 
Balança Comercial Favorável; 
Metalismo; 
Barreiras Alfandegárias. 
História do Brasil: Período Colonial 
Capitanias Hereditárias; 
Governo Geral; 
Civilização do Açúcar; 
Processo de Independência do Brasil. 
Revolução Industrial 
As condições para o surgimento na Inglaterra; 
Pensamento Liberal: Adam Smith; 
As condições de vida da Classe Trabalhadora; 
Sindicato. 
A Crise de 1929 
As causas da Crise; 
Bolsa de Valores; 
O New Deal. 
Primeira República 
Política do Café com Leite; 
Voto de Cabresto; 
Coronelismo; 
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Clientelismo; 
Economia agrícola; 
Cangaço; 
Tenentismo. 
A Era Vargas 
Governo Provisório 1930- 1934; 
Governo Constitucional1934- 1937; 
Governo Ditatorial1937- 1945. 
Globalização 
O Mundo Globalizado em aspectos econômicos, sociais e Culturais. 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

Aulas dialogadas; 
-Desenvolvimento de pesquisas; 
-Seminários para apresentação de trabalhos de pesquisa; 
-Estudos dirigidos em sala de aula; 
-Utilização de recursos audiovisuais como: vídeos, documentários, 
filmes, músicas etc; 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

A avaliação será contínua, cumulativa e sistemática, utilizando critérios 
como: 
-Participação nas aulas; 
-Interesse; 
-Organização; 
-Frequência; 
-Socialização com os colegas; 
-Pontualidade no cumprimento das atividades; 
-Colaboração; 
-Interação; 
-Correção nas atividades realizadas. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Livros didáticos, equipamento de projeção e multimídia  

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

COTRIM, G. História Global: Brasil e Geral. Vol.3 São Paulo: 1. ed. 
Saraiva. 

SCHMIDT, M.F. Nova História Crítica: ensino médio. Volume único. 1 
ed. São Paulo 1. Nova Geração. 

SILVA, K. V. & SILVA, H. M. Dicionário de Conceitos Históricos. 2 ed. 
São Paulo:Contexto. 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

HOBSBAWN, E. As Origens da Revolução Industrial. São Paulo: 
Global Editora. 
HUBERMAN, L. História da Riqueza do Homem. 3 ed. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan. 
LINHARES, M. Y. História Geral do Brasil – 9 ed. – Rio de Janeiro: 
Elsevier. 
MARX, K. O 18 de brumário de Luís Bonaparte. Tradução e notas 
SCHNEIDER. N.São Paulo: Boitempo. 
WELFFORT, F. C. Os Clássicos da Política. Vol. 1. São Paulo: Ática. 
(Coleção fundamentos) 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 1º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CÓDIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

 ESTUDOS DAS ARTES 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS -Refletir sobre os usos sociais da lingua(gem) 

-Refletir sobre os usos sociais da lingua(gem) artística. 

-Conceituar e classificar arte e cultura. 

-Valorizar o surgimento das atividades artísticas. 

 -Reconhecer as influências da cultura ocidental, indígena e     afro 

 -Pontuar as Características gerais da pintura, escultura, dança, teatro, 
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música, fotografia e cinema. 

 -Identificar e diferenciar os gêneros teatrais, gêneros musicais e 

poéticos. 

-Criar e improvisar textos. 

-Reconhecer as variações regionais da cultura brasileira. 

-Apresentar trabalhos práticos. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Conceito e classificação de artes e de cultura, surgimento das 
atividades artísticas, influências da cultura ocidental, indígena e 
afro. 

 
– Características gerais da pintura, escultura, dança, teatro, 

música, fotografia e cinema. 
 

– Gêneros teatrais, gêneros musicais e poéticos. 
– Criação e improvisação de textos. 

 
– Variações regionais da cultura brasileira. 

 
– Apresentações de trabalhos práticos. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas expositivas. 
– Debates. 
– Leitura de textos diversificados. 
– Trabalhos individuais e em grupo. 
– Produção de textos diversificados. 
– Dramatizações. 
– Oficinas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

Estudos dirigidos, atividades práticas, atividades individuais e em 
grupos. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Quadro branco e pincéis com diferentes cores. 
– Retroprojetor. 
– Data show. 
– Aparelho de som. 
– Aparelho de DVD. 
– Televisão. 
– Gravador 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
O componente curricular Estudos das Artes será trabalhado de forma 
interdisciplinar com a disciplina LPOR; os tópicos enumerados serão 
trabalhados a cada bimestre, também, a partir de textos da escola 
literária Modernismo / poesia e de produções contemporâneas da 
literatura alagoana / poesia; o uso e aplicabilidade de dicionário 
nortearão os quatro bimestres enquanto suporte para os conteúdos 
explorados na disciplina e na área técnica afim. 

BLIOGRAFIA BÁSICA 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 3º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS DA NATUREZA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

BIOLOGIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Compreender as vantagens da multicelularidade e da 
diferenciação das células nos diversos tecidos corporais. 

– Conceituar tecidos corporais indicando sua vantagem para os 
organismos pluricelulares; 
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– Conhecer os principais tipos de epitélios de revestimento e 
glandular, exemplificando locais do corpo em que eles ocorrem e 
suas especializações; 

– Compreender a estrutura geral dos tecidos conjuntivos, tipos e a 
importância dos componentes da matriz extracelular em cada um 
dos principais tipos de tecido; 

– Identificar os componentes e função do sangue humano; 
– Caracterizar os três tipos de tecido muscular quanto à estrutura 

de suas células e quanto à função de cada tipo no organismo; 
– Conhecer o tecido nervoso, componentes de um neurônio e 

identificá-los em esquemas e ilustrações de um neurônio típico; 
– Conceituar sinapse nervosa e seu papel na transmissão do 

impulso nervoso. 
– Conhecer a anatomia dos órgãos humanos e sua integração na 

formação dos sistemas; 
– Compreender o funcionamento do aparelho digestório, 

circulatório, respiratório, Nervoso e reprodutor. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

Histologia Animal 
   - Tecido Epitelial 
       - Revestimento 
       - Glandular 
   - Tecido Conjuntivo 
       - Propriamente Dito 
       - Ósseo 
       - Adiposo 
       - Sanguíneo 
   - Tecido Muscular 
   - Tecido Nervoso 
Fisiologia Animal 
   - Sistema Digestório 
     - Órgãos, Funções e Doenças correlacionadas 
   - Sistema Circulatório 
      - Órgãos, Funções e Doenças correlacionadas 
   - Sistema Respiratório 
      - Órgãos, Funções e Doenças correlacionadas 
   - Sistema Reprodutor 
      - Órgãos, Funções e Doenças correlacionadas 
   - Sistema Nervoso 
      - Órgãos, Funções e Doenças correlacionadas 
 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teórico-expositivas; 
– Debate sobre textos e demais recursos de informação. 
– Exibição de Filmes e vídeos didáticos 
– Aulas práticas em Laboratório 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Avaliação escrita: Individual e Grupo 

– Relatório aula prática 

– Seminário 

– Atividades individuais em sala 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 

– Data show e computador 
– Quadro branco e lápis 
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NECESSÁRIOS – Livro didático 
– Textos impressos 
– Vídeos 
– Laboratório biologia 
– Modelos químicos das moléculas orgânicas e inorgânicas 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

AMABIS, José Mariano. Biologia das Células. 2ª Ed. São Paulo: 
Moderna, 2004. 1v. 

LINHARES, Sérgio & GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje: 
Citologia, histologia e origem da vida. 14ª Ed. São Paulo: Ática, 2003. 1v. 

LOPES, Sônia Godoy B. Carvalho. Introdução à Biologia e Origem da 
Vida, Citologia, Reprodução e Embriologia, Histologia. 1ª Ed. São Paulo: 
Saraiva, 2002. 1v. 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

Birner, Ernesto; Uzunian, Armênio. Biologia vol. único - 4ª Ed. São Paulo: 
Harbra 

Machado, Sídio. Biologia Ciência e Tecnologia vol. Único – 1ª Ed. São 
Paulo: Scipione,    

Marcondes, Ayrton Cesar. Biologia e Cidadania vol. 1 e 2 - 1ª Ed. São 
Paulo: Escala Educacional 

PAULINO,Wilson Roberto. Citologia e Histologia. 1ª Ed. São Paulo: 
Ática,  1v e 2v. 

SILVA Junior, César da & SASSON, Sezar. As Características da Vida, 
Biologia Celular, Vírus entre moléculas e células, A origem da Vida e 
Histologia Animal. 8ª Ed. São Paulo: Saraiva.1v e 2v. 

 

 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS DA NATUREZA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

BIOLOGIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Conhecer os principais tipos de compostos Orgânicos e 
inorgânicos essenciais à vida e suas principais fontes no meio 
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ambiente; 
– Conhecer a estrutura molecular, classificação, função, 

metabolismo e principais formas de armazenamento dos 
carboidratos; 

– Conhecer a estrutura química, classificação, função, fontes, 
quantidade ideal dos lipídeos inseridos na dieta e sua relação 
com doenças cardiovasculares/obesidade; 

– Conhecer a estrutura, função e diferenças entre a molécula de 
DNA e RNA presentes nas diversas formas de vida; 

– Compreender as etapas de síntese protéica nos organismos 
vivos;  

– Conhecer a estrutura molecular, classificação, fonte, metabolismo 
e funções das proteínas; 

– Conhecer as vitaminas hidrossolúveis, sua função no organismo 
vivo, principais alimentos que a contém e doenças provocadas 
pela carência dessas moléculas. 

– Conhecer as vitaminas lipossolúveis, sua função no organismo 
vivo, principais alimentos que a contém e doenças provocadas 
pela carência dessas moléculas. 

– Identificar, por meio de imagens e esquemas, as principais fases 
da mitose e da meiose; 

– Reconhecer o papel da mitose na reprodução assexuada de 
organismos unicelulares e no crescimento e desenvolvimento dos 
organismos multicelulares; 

– Relacionar a meiose e a reprodução sexuada; 
– Compreender a importância da regulação do ciclo celular para o 

bom funcionamento do organismo e a sobrevivência das 
espécies; 

– Caracterizar o câncer como um problema de descontrole na 
regulação do ciclo celular; 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

Bioquímica celular: 
- Compostos Inorgânicos; 
   - Água 
   - Sais Minerais 
- Compostos Orgânicos. 
   - Carboidratos 
   - Lipídeos 
   - Proteínas 
   - Ácidos Nucléicos 
   - Vitaminas 
Citologia: 
 - Instrumentos de Observação celular 
     - Microscópio Óptico   
     - Microscópio Eletrônico de varredura e Transmissão 
     - Lupas Estereoscópicas     
- Envoltórios celulares; 
      - Membrana Plasmática 
      - Parede celular 
- Transporte entre Membranas 
      - Transporte Ativo  
      - Transporte Passivo 
             - Osmose  
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             - Difusão simples  
             - Difusão Facilitada 
      - Transporte em Bloco 
            - Endocitose 
                - Fagocitose 
                - Pinocitose 
            - Exocitose 
- Citoplasma; 
      - Organelas citoplasmáticas 
      - Núcleo celular 
      - Divisão celular 
          - Mitose 
          - Meiose 
 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teórico-expositivas; 
– Debate sobre textos e demais recursos de informação. 
– Exibição de Filmes e vídeos didáticos 
– Aulas práticas em Laboratório 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Avaliação escrita: Individual e Grupo 

– Relatório aula prática 

– Seminário 

– Atividades individuais em sala 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Data show e computador 
– Quadro branco e lápis 
– Livro didático 
– Textos impressos 
– Vídeos 
– Laboratório biologia 
– Modelos químicos das moléculas orgânicas e inorgânicas 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

AMABIS, José Mariano. Biologia das Células. 2ª Ed. São Paulo: 
Moderna, 2004. 1v. 

LINHARES, Sérgio & GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje: 
Citologia, histologia e origem da vida. 14ª Ed. São Paulo: Ática, 2003. 1v. 

LOPES, Sônia Godoy B. Carvalho. Introdução à Biologia e Origem da 
Vida, Citologia, Reprodução e Embriologia, Histologia. 1ª Ed. São Paulo: 
Saraiva, 2002. 1v. 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

Birner, Ernesto; Uzunian, Armênio. Biologia vol. único - 4ª Ed. São Paulo: 
Harbra. 

Machado, Sídio. Biologia Ciência e Tecnologia vol. Único – 1ª Ed. São 
Paulo: Scipione, 2009. Marcondes, Ayrton Cesar. Biologia e Cidadania 
vol. 1 e 2 - 1ª Ed. São Paulo: Escala Educacional. 

PAULINO,Wilson Roberto. Citologia e Histologia. 1ª Ed. São Paulo: 
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Ática. 1v e 2v. 

SILVA Junior, César da & SASSON, Sezar. As Características da Vida, 
Biologia Celular, Vírus entre moléculas e células, A origem da Vida e 
Histologia Animal. 8ª Ed. São Paulo: Saraiva.1v e 2v. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 5º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS DA NATUREZA MATEMÁTICA E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

BIOLOGIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Conhecer conceitos básicos usados na genética; 
– Conceituar genótipo e explicar sua relação com o fenótipo; 
– Conhecer os princípios de construção de heredogramas e 

compreender a importância desse tipo de representação gráfica; 
– Conhecer a 1º e 2º lei de Mendel 
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– Representar, por meio de esquemas ou modelos, a separação 
dos cromossomos e dos alelos de um gene na meiose; 

– Conceituar pleitropia, alelos letais, alelos múltiplos; 
– Conhecer a determinação de grupos sanguíneos ABO, 

compreendendo os princípios envolvidos na incompatibilidade 
entre certos tipos sanguíneos; 

– Conhecer a determinação genética do sistema de grupos 
sanguíneos Rh, compreendendo os princípios envolvidos na 
incompatibilidade entre mãe e feto responsável pela 
eritroblastose fetal; 

– Conhecer a estrutura geral dos vírus, forma de reprodução e suas 
particularidades;  

– Compreender as principais formas de transmissão de doenças 
virais; 

– Conhecer a estrutura geral da célula bacteriana e suas partes 
principais; 

– Conhecer o processo de reprodução assexuada e sexuada em 
bactérias, e sua curva de crescimento; 

– Compreender que certas bactérias são causadoras de diversas 
doenças humanas, e formas de tratamento e prevenção dessas 
doenças; 

– Reconhecer a importância das bactérias para o meio ambiente e 
para a humanidade; 

– Conhecer a estrutura, reprodução e forma de vida dos fungos; 
– Conhecer os principais grupos de fungos usados na indústria 

alimentícia e farmacêutica; 
– Identificar fungos patogênicos que podem comprometer a 

qualidade de vida dos animais; 
– Compreender o ciclo reprodutivo de vermes e insetos que 

compromete a qualidade da água, dos alimentos e da vida dos 

animais. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

Conceitos Fundamentais em Genética 
Introdução à Genética Mendeliana 
   - 1º Lei de Mendel 
   - 2º Lei de Mendel 
Descobrindo um Genótipo 
    - Quadrado de Punnet 
    - Heredograma 
Herança dos Grupos Sanguíneos 
   - Sistema ABO 
   - Sistema Rh 
   - Eritroblastose Fetal 
Vírus 
  - Definição  
  - Morfologia 
  - Especificidade 
 Reprodução dos vírus 
    - Ciclo de um vírus bacteriófago 
    - Ciclo do HIV 
Vírus e doenças humanas 

- Reservatórios virais 
- Transmissão, tratamento e prevenção de doenças 
- Por que tomamos vacinas? 
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Imunização 
      - Ativa 
      - Passiva 
Bactérias  

- Definição  
- Classificação 

- Quanto à nutrição 
- Quanto à respiração celular 
- Quanto à parede celular 
    - Gram-positivos 
    - Gram-negativos 

 Morfologia 
- Forma de célula 
- Agrupamentos (colônia) bacterianos 

Importância 
- Ambiental 
- Farmacêutica 
- Industrial 
- Biotecnológica 

Características nutricionais das bactérias 
- Bactéria aeróbia 
- Bactéria anaeróbia 

Reprodução das bactérias 
- Assexuada 
- Sexuada 
    - Conjugação 
    - Transdução 
    - Transformação 

- Curva de crescimento bacteriano 
- Doenças humanas causadas por bactérias 

 
Reino Animal 
     Invertebrados 
      - Platelmintos, Nematelmintos, Platelmintos e Insetos 
              - Estrutura corporal, Ciclo Reprodutivo, Habitat 
              - Doenças provocadas por vermes, contaminação e Medidas 
Profiláticas. 
 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teórico-expositivas; 
– Debate sobre textos e demais recursos de informação. 
– Exibição de Filmes e vídeos didáticos 
– Aulas práticas em Laboratório 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Avaliação escrita: Individual e Grupo 

– Relatório aula prática 

– Seminário 

– Atividades individuais em sala 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Data show e computador 
– Quadro branco e lápis 
– Livro didático 
– Textos impressos 
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– Vídeos 
– Laboratório biologia 
– Modelos químicos das moléculas orgânicas e inorgânicas 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

AMABIS, José Mariano. Biologia das Células. 2ª Ed. São Paulo: 
Moderna, 1v. 

LINHARES, Sérgio & GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje: 
Citologia, histologia e origem da vida. 14ª Ed. São Paulo: Ática, 1v. 

LOPES, Sônia Godoy B. Carvalho. Introdução à Biologia e Origem da 
Vida, Citologia, Reprodução e Embriologia, Histologia. 1ª Ed. São Paulo: 
Saraiva, 1v. 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

PAULINO,Wilson Roberto. Citologia e Histologia. 1ª Ed. São Paulo: 
Ática. 1v e 2v. 

SILVA Junior, César da & SASSON, Sezar. As Características da Vida, 
Biologia Celular, Vírus entre moléculas e células, A origem da Vida e 
Histologia Animal. 8ª Ed. São Paulo: Saraiva.1v e 2v. 

Birner, Ernesto; Uzunian, Armênio. Biologia vol. único - 4ª Ed. São Paulo: 
Harbra. 

Machado, Sídio. Biologia Ciência e Tecnologia vol. Único – 1ª Ed. São 
Paulo: Scipione, 2009. Marcondes, Ayrton Cesar. Biologia e Cidadania 
vol. 1 e 2 - 1ª Ed. São Paulo: Escala Educacional. 

 

 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 1º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

GEOGRAFIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Reconhecer, analisar as diversas paisagens naturais e 

humanizadas; 

– Ler, analisar e interpretar os códigos específicos da geografia 
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(mapas,gráficos,tabelas etc), considerando-os como elementos 

espaciais. 

– Reconhecer e analisar as características físicas brasileiras e 

mundiais, estrutura geológica e relevo, dinâmica climática, dinâmica 

hidrológica e os recursos hídricos e a diversidade de paisagens 

vegetais; 

– Reconhecer e analisar os principais problemas climáticos; 

– Identificar os impactos ambientais e correlaciona-los com o modelo 

econômico adotado 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– A produção do espaço geográfico: as paisagens geográficas 

– A representação do espaço geográfico: cartografia 

– Geomorfologia: estrutura geológica e formas de relevo 

– Dinâmica Climática e domínios morfoclimáticos 

– As paisagens vegetais 

– A dinâmica hidrológica e os recursos hídricos 

– As mudanças climáticas 

– Impactos ambientais 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retro-projetor e 

PowerPoint; 

– Seminários para apresentação de trabalhos de pesquisa; 

– Textos diversos; 

– Resolução de exercícios; 

– Aulas vivenciais 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Trabalhos individuais; 

– Provas escritas individuais; 

– Participação em sala de aula; 

– Atividades em sala e extra-classe; 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Projetor multimídia; 

– Quadro branco de vidro com pincel atômico e apagador; 

– Textos de revistas, jornais e internet; 

– Vídeos diversos; 
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BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

ALMEIDA, Lúcia Marina Alves de. Fronteiras da Globalização/ Lúcia 

Marina Alves de Almeida, Tércio Barbosa Rigolin. São Paulo: ática. 

MOREIRA, João Carlos. Geografia volume único / João Carlos Moreira, 
Eustáqui de Sene. São Paulo: Scipione 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

SANTOS, Milton. Por uma geografia nova. 4.ed. São Paulo, Hucitec. 

SANTOS. Milton. Por uma outra globalização; do pensamento único à 

consciência universal. 5.ed. Rio de Janeiro, Record. 

TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M. de; FAIRCHILD, T. R.; TAIOLI, F. 

(Orgs.) Decifrando a Terra.  São Paulo: Oficina de Textos. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 2º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

GEOGRAFIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Identificar as principais características do 

capitalismo e socialismo; 

– Reconhecer os principais polos da economia 

mundial; 

– Observar a atual fase da globalização, destacando 
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os pontos positivos e negativos do mesmo para a economia 

mundial; 

– Analisar as causas e consequências do processo 

industrial e urbano para o meio ambiente; 

– Compreender a dinâmica demográfica brasileira e 

mundial, desigualdade e exclusão; 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– A formação da economia global: evolução do capitalismo 

– Socialismo 

– A geografia do poder 

– Os fluxos da economia global 

– Regionalização da economia global: divisão internacional do 

trabalho (DIT), blocos econômicos e OMC 

– Espaço industrial brasileiro e mundial 

– A geografia das sociedades – população e urbanização brasileira 

e mundial, desigualdades, migrações e PEA. 

– Globalização e território brasileiro: comércio exterior e integração 

regional 

– Matriz energética 

– Espaço agrário brasileiro 

– O Território brasileiro 

– Estrutura Regional brasileira 

 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retro-projetor e 

PowerPoint; 

– Seminários para apresentação de trabalhos de pesquisa; 

– Textos diversos; 

– Resolução de exercícios; 

– Aulas vivenciais 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Trabalhos individuais; 

– Provas escritas individuais; 

– Participação em sala de aula; 

– Atividades em sala e extra-classe; 
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RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Projetor multimídia; 

– Quadro branco de vidro com pincel atômico e apagador; 

– Textos de revistas, jornais e internet; 

– Vídeos diversos; 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

ALMEIDA, Lúcia Marina Alves de. Fronteiras da Globalização/ Lúcia 

Marina Alves de Almeida, Tércio Barbosa Rigolin. São Paulo: ática. 

MOREIRA, João Carlos. Geografia volume único / João Carlos Moreira, 
Eustáqui de Sene. São Paulo: Scipione 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

SANTOS, Milton. Por uma geografia nova. 4.ed. São Paulo, Hucitec. 

SANTOS. Milton. Por uma outra globalização; do pensamento único à 

consciência universal. 5.ed. Rio de Janeiro, Record. 

TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M. de; FAIRCHILD, T. R.; TAIOLI, F. 

(Orgs.) Decifrando a Terra.  São Paulo: Oficina de Textos. 

 

 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 2º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

FILOSOFIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Conceituar ‘filosofia’; 

– Compreender a especificidade da filosofia em 
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relação aos outros tipos de conhecimento comum ao discente; 

– Compreender o objeto de estudo da filosofia e 

suas divisões; 

– Compreender a importância da filosofia e do 

filosofar no mundo contemporâneo; 

– Descrever as principais características da reflexão 

filosófica; 

– Identificar a origem das principais ideias que 

permeiam a cultura ocidental; 

– Reconhecer a importância do pensar racional 

como também os limites da razão. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

1.1.Apresentando à Filosofia 
Do Mito à Razão: uma nova maneira de pensar. 
Homero e Hesíodo; 
Uma nova ordem humana; 
Os primeiros filósofos; 
Mito e Filosofia: Continuidade e Ruptura. 
1.2 O Nascimento da Filosofia. 
Autoridade do Mito; 
O novo conceito de verdade; 
O novo conceito de natureza; 
O novo conceito de responsabilidade; 
Filosofar é preciso. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retro-projetor e 
PowerPoint; 

– Seminários para apresentação de trabalhos de pesquisa; 
– Textos diversos; 
– Resolução de exercícios. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Trabalhos individuais e coletivos; 
– Participação em sala de aula; 
– Atividades em sala e extra-classe; 

 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Projetor multimídia; 
– Quadro branco de vidro com pincel atômico e apagador; 
– Textos de revistas, jornais e internet; 
– Vídeos diversos 
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BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 

ARANHA, M. L. A.; MARTINS, M. H. P. Filosofando. 3. ed. revista. São 

Paulo: Moderna. 

BAGGINI, J. O porco filósofo: 100 experiências de pensamento para 
a vida cotidiana / Julian Baggini; tradução Edmundo Barreiros. Rio 
de Janeiro: Relume Dumará. 
CABRERA, J.  Diário de um filósofo no Brasil. Ijuí: Uniju. 

CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. São Paulo – SP: Ática. 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

COTRIM, G. Fundamentos da filosofia: história e grandes temas. 15 
ed. São Paulo: Saraiva, .   
 
DE CASTRO, S. (organizador). Introdução à filosofia. Rio de Janeiro: 
Vozes. 
 
GAARDER, J. O mundo de Sofia: romance da história da filosofia. 
São Paulo: Companhia das Letras. 
 
MACEDO JR, R. P. (organizador). Curso de filosofia política. São 
Paulo: Atlas. 
  
NICOLA, Ubaldo. Antologia ilustrada de filosofia: das origens à idade 
moderna. / Ubaldo Nicola; [Tradução Maria Margherita De Luca]. São 
Paulo: Globo. 
 
___________. Parece mas não é: 60 experiências filosóficas para 
aprender a duvidar. / Ubaldo Nicola/ [Tradução Maria Margherita De 
Luca]. São Paulo: Globo. 
 
PINTO, P. R. M. Introdução à lógica simbólica. Belo Horizonte: Ed. 
UFMG. 
 
REALE, G.; ANTISERI, D.; História da filosofia. Volumes 1-7. Tradução 
Ivo Storniolo. São Paulo : Paulus. 
 
SÁTIRO, A; WUENSCH, A.M. Pensando melhor: iniciação ao filosofar. 4 
ed. São Paulo: Saraiva. 
 

TEICHMAN, J.; EVANS, C. K.; Filosofia: um guia para iniciantes. 

Tradução Lúcia Sano. São Paulo: Madra 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

FILOSOFIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Conceituar ‘filosofia’; 

– Compreender a especificidade da filosofia em 
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relação aos outros tipos de conhecimento comum ao discente; 

– Compreender o objeto de estudo da filosofia e 

suas divisões; 

– Compreender a importância da filosofia e do 

filosofar no mundo contemporâneo; 

– Descrever as principais características da reflexão 

filosófica; 

– Identificar a origem das principais ideias que 

permeiam a cultura ocidental; 

– Reconhecer a importância do pensar racional 

como também os limites da razão. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

2.1. A Filosofia na história 
Os períodos históricos da Filosofia 
Os principais problemas filosóficos ao longo da história 
2.2 A verdade 
Ignorância e Verdade; 
Buscando a Verdade; 
As Concepções de Verdade. 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retro-projetor e 
PowerPoint; 

– Seminários para apresentação de trabalhos de pesquisa; 
– Textos diversos; 
– Resolução de exercícios. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Trabalhos individuais e coletivos; 
– Participação em sala de aula; 
– Atividades em sala e extra-classe; 

 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Projetor multimídia; 
– Quadro branco de vidro com pincel atômico e apagador; 
– Textos de revistas, jornais e internet; 
– Vídeos diversos 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 

ARANHA, M. L. A.; MARTINS, M. H. P. Filosofando. 3. ed. revista. São 

Paulo: Moderna. 

BAGGINI, J. O porco filósofo: 100 experiências de pensamento para 
a vida cotidiana / Julian Baggini; tradução Edmundo Barreiros. Rio 
de Janeiro: Relume Dumará. 
CABRERA, J.  Diário de um filósofo no Brasil. Ijuí: Unijuí. 
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CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. São Paulo – SP: Ática. 

 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTA 

  
___________. Parece mas não é: 60 experiências filosóficas para 
aprender a duvidar. / Ubaldo Nicola/ [Tradução Maria Margherita De 
Luca]. São Paulo: Globo, 2007. 
DE CASTRO, S. (organizador). Introdução à filosofia. Rio de Janeiro: 
Vozes, 2008. 
GAARDER, J. O mundo de Sofia: romance da história da filosofia. 
São Paulo: Companhia das Letras, 1995. 
ilustrada de filosofia: das origens à idade moderna. / Ubaldo Nicola; 
[Tradução Maria Margherita De Luca]. São Paulo: Globo, 2005. 
MACEDO JR, R. P. (organizador). Curso de filosofia política. São 
Paulo: Atlas, 2008. 

NICOLA, Ubaldo. Antologia guia para iniciantes. Tradução Lúcia Sano. 

São Paulo: Madras, 2009. 

PINTO, P. R. M. Introdução à lógica simbólica. Belo Horizonte: Ed. 
UFMG, 2001. 
REALE, G.; ANTISERI, D.; História da filosofia. Volumes 1-7. Tradução 
Ivo Storniolo. São Paulo : Paulus. 2003. 
SÁTIRO, A; WUENSCH, A.M. Pensando melhor: iniciação ao 
filosofar. 4 ed. São Paulo: Saraiva, 2002. 

TEICHMAN, J.; EVANS, C. K.; Filosofia: um COTRIM, G. 

Fundamentos da filosofia: história e grandes temas. 15 ed. São 

Paulo: Saraiva, 2001.   

 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 6º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

FILOSOFIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Conceituar ‘filosofia’; 

– Compreender a especificidade da filosofia em 
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relação aos outros tipos de conhecimento comum ao discente; 

– Compreender o objeto de estudo da filosofia e 
suas divisões; 

– Compreender a importância da filosofia e do 
filosofar no mundo contemporâneo; 

– Descrever as principais características da reflexão 
filosófica; 

– Identificar a origem das principais ideias que 
permeiam a cultura ocidental; 

– Reconhecer a importância do pensar racional 
como também os limites da razão. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Formas e Níveis de Conhecimento 
– Ceticismo e Dogmatismo; 
– A Crítica do conceito tradicional de verdade; 
– Conhecimento vulgar (senso comum) e bom senso; 
– A ideologia; 
– Ideologia e seu sentido positivo e negativo; 
– A Consciência mítica; 
– A Reflexão filosófica; 
– O Processo do filosofar; 

 
– Pilares do pensamento ocidental 
– Idealismo, Racionalismo, Empirismo e Existencialismo; 
– Hedonismo, Estoicismo e Individualismo; 
– Marxismo, Materialismo e Espiritualismo. 
– Positivismo e Pragmatismo. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retro-projetor e 
PowerPoint; 

– Seminários para apresentação de trabalhos de pesquisa; 
– Textos diversos; 
– Resolução de exercícios. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Trabalhos individuais e coletivos; 
– Participação em sala de aula; 
– Atividades em sala e extra-classe; 

 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Projetor multimídia; 
– Quadro branco de vidro com pincel atômico e apagador; 
– Textos de revistas, jornais e internet; 
– Vídeos diversos 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 

ARANHA, M. L. A.; MARTINS, M. H. P. Filosofando. 3. ed. revista. São 

Paulo: Moderna. 

BAGGINI, J. O porco filósofo: 100 experiências de pensamento para a 
vida cotidiana / Julian Baggini; tradução Edmundo Barreiros. Rio de 
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Janeiro: Relume Dumará. 
CABRERA, J.  Diário de um filósofo no Brasil. Ijuí: Unijuí. 

CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. São Paulo – SP: Ática. 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 

COTRIM, G. Fundamentos da filosofia: história e grandes temas. 15 
ed. São Paulo: Saraiva.   
 
DE CASTRO, S. (organizador). Introdução à filosofia. Rio de Janeiro: 
Vozes, 
 
GAARDER, J. O mundo de Sofia: romance da história da filosofia. 
São Paulo: Companhia das Letras. 
 
MACEDO JR, R. P. (organizador). Curso de filosofia política. São 
Paulo: Atlas. 
  
NICOLA, Ubaldo. Antologia ilustrada de filosofia: das origens à 
idade moderna. / Ubaldo Nicola; [Tradução Maria Margherita De Luca]. 
São Paulo: Globo. 
 
___________. Parece mas não é: 60 experiências filosóficas para 
aprender a duvidar. / Ubaldo Nicola/ [Tradução Maria Margherita De 
Luca]. São Paulo: Globo. 
 
PINTO, P. R. M. Introdução à lógica simbólica. Belo Horizonte: Ed. 
UFMG, 2001. 
 
REALE, G.; ANTISERI, D.; História da filosofia. Volumes 1-7. Tradução 
Ivo Storniolo. São Paulo : Paulus. 
 
SÁTIRO, A; WUENSCH, A.M. Pensando melhor: iniciação ao 
filosofar. 4 ed. São Paulo: Saraiva. 
 

TEICHMAN, J.; EVANS, C. K.; Filosofia: um guia para iniciantes. 

Tradução Lúcia Sano. São Paulo: Madras. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 5º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

LÍNGUA INGLESA  

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS Conhecer a LI, utilizando-a como base para a reflexão sobre sua língua 
materna e os aspectos culturais que elas compreendem, contribuindo 
para o resgate de identidade do aluno. 
 
 Definir a si mesmo na língua-alvo (ser capaz de cumprimentar o outro 
adequadamente na língua-alvo, oralmente e por escrito, dizer/perguntar 
nome, idade, estado civil, cidade natal e emprego; coisas ou pessoas 
que ama, gosta, não gosta e detesta; suas atividades do dia a dia, sua 

 



103 

 

 

 

rotina) na modalidade escrita e/ou oral. 
 
 Dar e seguir instruções; 
 
 Produzir sentido a partir de elementos linguísticos e extralinguísticos de 
gêneros textuais (orais, escritos e/ou híbridos) na língua-alvo. 
 
 Ampliar de modo autônomo o próprio vocabulário a partir de estratégias 
de aprendizagem e compreensão, bem como do uso de ferramentas de 
tradução eletrônicas e dicionários convencionais. 
 
Apropriar-se de elementos que auxiliem no processo de leitura, oralidade 
e escrita, tendo em vista a aprendizagem autônoma e contínua. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

Funções sócio-comunicativas básicas: 
1) Apresentar-se ao outro mencionando nome, idade, estado civil, 

naturalidade e profissão (e.g.: I am [name]; I am [age]; I am 
[marital status]; I am from [hometown]; I am a/an [job]). 

2) Posicionar-se em relação a diferentes tópicos (e.g.: I love [e.g.: 
singer]; I like [singer]; I don’t like [singer]; I hate [singer]). 

 
3)  Falar sobre a própria rotina (e.g.: On [e.g.: Mondays], I wake up, I 

get up, I take a shower… [etc]). 
 

4) Descobrir informações pessoais sobre o outro, como nome, 
idade, estado civil, naturalidade e profissão (e.g.: What is your 
name? How old are you? Are you single? Where are you from? 
What’s your job?). 

 
5) Descobrir as preferências do outro (e.g.: Do you [like] [e.g.: 

band]? What [bands] do you [like]?). 
 

6) Descobrir informações sobre a rotina do outro (e.g.: What do you 
usually do on [Mondays]?). 

 
7) Dar instruções (e.g.: Pay attention!). 

 
8) As funções acima relacionadas a uma terceira pessoa (masculina 

e feminina); 
 

Vocabulário básico: 
1) Profissões (es especial aquelas dos alunos); números (relativos 

especialmente às idades dos alunos); estados civis; tipos de 
programas de TV, tipos de filme, música e comida; esportes, 
disciplinas escolares. 

– Dias da semana; atividades relativas ao dia-a-dia dos alunos. 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

Aulas expositivas dialogadas. 
 Atividades orais e escritas em sala de aula (considerando que grande 

parte dos alunos da EJA trabalha durante o dia/no contra-turno). 
 

 Projetos/Atividades envolvendo gêneros textuais de natureza lúdica 
(como música e vídeo), informativa (por exemplo, notícias), literárias 
(como poemas curtos) e/ou técnica e científica. 
 

 Acesso à Internet como elemento de pesquisa; 
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 Estudo dirigido de listas de vocabulário; 

 
–  Projetos/Atividade 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

 
– Provas individuais;  
– Pesquisas; 
– Seminários; 
– Atividades em grupo. 
–  

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Quadro branco; 
– Álbum seriado;  
– Computador; 
– Retroprojetor; 
– Internet; 
– Datashow; 
– Listas de exercícios; 
–  

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

COSTA, Marcelo Baccarin. Globetrekker 1. São Paulo: Macmillan. 
DICIONÁRIO Escolar Longman Inglês-Português, Português-Inglês. 
MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use. São Paulo: Martins 
Fontes,. 

 

 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 6º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

LÍNGUA INGLESA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS Aprofundamento na produção de sentido a partir de textos orais e 
escritos por meio de funções sociocomunicativas, estruturas básicas da 
língua-alvo e gêneros textuais de diversos domínios, considerando 
também as demandas da formação profissional; reflexão acerca do 
caráter social, político e econômico da presença dominante da LI no 
mundo, capacitando o aluno a pensar criticamente essa presença. 
 
1)Conhecer a língua do outro, utilizando-a como base para a reflexão 
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sobre sua língua materna e os aspectos culturais que ela compreende, 
contribuindo para o resgate de identidade do aluno. 

Situar temporalmente suas ações (falar de coisas que vez, está 
fazendo e que planeja fazer/irá fazer) na modalidade escrita e/ou oral. 
 

Produzir sentido a partir de elementos linguísticos e 
extralinguísticos de gêneros textuais (orais, escritos e/ou híbridos) na 
língua-alvo. 
 

Ampliar de modo autônomo o próprio vocabulário a partir de 
estratégias de aprendizagem e compreensão, bem como do uso de 
ferramentas de tradução eletrônicas e dicionários convencionais. 
 
5) Apropriar-se de elementos que auxiliem no processo de leitura, 
oralidade e escrita, tendo em vista a aprendizagem autônoma e 
contínua. 
 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

Funções sócio-comunicativas básicas: 
 
o Falar sobre eventos passados (e.g.: What did you do [yesterday]? 
[Yesterday], I studied English, I watched TV and I went to work.). 
 
o Falar sobre o ações em andamento (e.g.: What are you doing? I am 
[studying].). 
 
o Fazer planos (e.g.: What are you going to do [tomorrow]? [Tomorrow] I 
am going to study.). 
 
o Conjecturar sobre o future (e.g.: What will you do [in January]? [In 
January] I will travel.) 
 

Vocabulário básico: 
 
o Profissões (em especial aquelas dos próprios alunos); números 
(relativos especialmente às idades dos alunos); estados civis; programas 
de TV, tipos de filme, música e comida; esportes, disciplinas escolares. 
 
o Dias da semana; atividades relativas ao dia-a-dia dos alunos. 
o A forma passada dos verbos trabalhados na disciplina de Língua 
Inglesa I. 
 
o Expressões de tempo (yesterday, last weekend, a week ago, tomorrow, 
today, tonight, now, tomorrow, next week, next month). 
 
o Meses do ano. 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

Aulas expositivas dialogadas. 
 Atividades orais e escritas em sala de aula (considerando que grande 

parte dos alunos da EJA trabalha durante o dia/no contra-turno). 
 

 Projetos/Atividades envolvendo gêneros textuais de natureza lúdica 
(como música e vídeo), informativa (por exemplo, notícias), literárias 
(como poemas curtos) e/ou técnica e científica. 
 

 Acesso à Internet como elemento de pesquisa; 
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 Estudo dirigido de listas de vocabulário; 

 
Projetos/Atividade 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

 
– Provas individuais;  
– Pesquisas; 
– Seminários; 
– Atividades em grupo. 
–  

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Quadro branco; 
– Álbum seriado;  
– Computador; 
– Retroprojetor; 
– Internet; 
– Datashow; 
– Listas de exercícios; 
–  

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

 COSTA, Marcelo Baccarin. Globetrekker 1. São Paulo: Macmillan 
 DICIONÁRIO Escolar Longman Inglês-Português, Português-Inglês. 
 MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use. São Paulo: Martins 
Fontes. 

 

 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 1º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

SOCIOLOGIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Compreender a importância da Sociologia como uma ciência das 
relações sociais. 

–  Reconhecer a diferença entre os pensamentos científicos e os 
de senso comum, assim como reconhecer suas devidas 
importâncias; 

–  Analisar a historicidade do pensamento sociológico; 
–  Refletir sobre as diferentes construções teórico-metodológicas 

acerca do objeto da Sociologia; 
–  Conhecer o processo de institucionalização da Sociologia no 
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Brasil e de sua inserção no ensino médio; 
–  Refletir acerca dos conceitos básicos da Sociologia como 

estruturas, sistemas sociais, interação, grupos sociais, papéis 
sociais, status sociais, contatos, processos sociais; 

– Compreender o conceito de Instituição social, investigando a 
fundo as instituições escolares, religiosas e familiares; 

– Promover reflexões sobre as classes sociais 
– Esclarecer acerca da relação entre a realidade institucionalizada 

e objetivável das estruturas sociais e a realidade subjetiva 
vinculada às ações individuais; 

– Articular a construção histórica das regras sociais e seu reflexo a 
partir das individualidades diante do processo de socialização; 

–  Proporcionar um olhar mais complexo acerca das perspectivas 
sociológicas dos clássicos 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Conhecimento Científico e Conhecimento do Senso Comum; 
– Objeto e objetivos da Sociologia; 
– História da Sociologia; 
– A Sociologia no Brasil. 
– Conceitos básicos da Sociologia; 
– Instituições sociais; 
– Classes Sociais; 
– O processo de socialização 
– A relação indivíduo-sociedade; 
– Perspectivas dos clássicos da Sociologia 

 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retroprojetor e 

PowerPoint; 

– Seminários para apresentação de trabalhos de pesquisa; 

– Textos diversos; 

– Resolução de exercícios; 

– Aulas vivenciais 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Trabalhos individuais e coletivos; 

– Participação em sala de aula; 

– Atividades em sala e extraclasse 

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Projetor multimídia; 

– Quadro branco de vidro com pincel atômico e apagador; 

– Textos de revistas, jornais e internet; 

– Vídeos diversos 
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BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

COSTA, Cristina. Sociologia: introdução à ciência da sociedade, volume 

único, 4. ed, São Paulo. 

OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introdução à sociologia. Editora Ática, São 

Paulo,  

SECRETARIA DO ESTADO DA EDUCAÇÃO. Sociologia Ensino médio. 

2. edição, Curitiba: SEED-PR 

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Editora           
Saraiva, 2 edição, São Paulo. 

 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

DURKHEIM, É. As regras do método sociológico. Tradução. Maria Isaura 
Pereira de Queiroz. São Paulo: Cia. Editora Nacional. 
 
_______________. Da divisão social do trabalho. São Paulo: Martins 
Fontes. 
 
MARX, K.. O manifesto do partido comunista: Karl Marx e Friedrich 
Engels; tradução de Maria Lúcia Como: Rio de Janeiro: Paz e Terra. 
 
SELL, C. E. Émile Durkheim. In.: Sociologia Clássica: Durkheim, Weber 
e Marx – 3ª ed. – Itajaí: Ed. Univali. 
 
WEBER, M. A ética protestante e o espírito do capitalismo. 11ª.Ed. São 
Paulo: Pioneiro. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 3º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

SOCIOLOGIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS - Compreender o conceito de cultura a partir da perspectiva sociológica; 

- Entender as semelhanças e as diferenças referentes à cultura popular, 

cultura erudita, cultura de massa e folclore; 

- Refletir sobre a cultura enquanto diversidade. 

- Analisar a relação intrínseca entre a cultura e o poder; 

- Refletir sobre a ligação entre cultura e identidade; 

- Conhecer os pontos convergentes e divergentes entre a ideia de 

cultura enquanto nação em meio ao mundo global; 

- Refletir acerca da cultura enquanto indústria na sociedade industrial; 

- Esclarecer a forma como o a cultura passa a ser alterada em sua 
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relação com o consumo e a forma pela qual esse consumo se 

estabelece; 

- Analisar a forma e o lugar da memória local diante de uma cultura 

inserida no contexto global diretamente vinculada à indústria e ao 

mercado. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

- Conceito sociológico acerca da cultura; 

- Cultura popular, cultura erudita, cultura de massa, folclore; 

- Cultura e diversidade; 

- Cultura e poder; 

- Cultura e identidade; 

- Cultura nacional e globalização; 

- Cultura e indústria cultural; 

- Cultura e consumo; 

- Cultura e memória. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retroprojetor e 

PowerPoint; 

– Seminários para apresentação de trabalhos de pesquisa; 

– Textos diversos; 

– Resolução de exercícios; 

– Aulas vivenciais 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Trabalhos individuais e coletivos; 

– Participação em sala de aula; 

– Atividades em sala e extraclasse 

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Projetor multimídia; 

– Quadro branco de vidro com pincel atômico e apagador; 

– Textos de revistas, jornais e internet; 

– Vídeos diversos 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

COSTA, Cristina. Sociologia: introdução à ciência da sociedade, 

volume único, 4. ed, São Paulo. 
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OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introdução à sociologia. Editora Ática, 

São Paulo 

SECRETARIA DO ESTADO DA EDUCAÇÃO. Sociologia Ensino 

médio. 2. edição, Curitiba: SEED-PR 

      TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Editora 
Saraiva, 2 edição, São Paulo 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

ARANTES, A. A. O que é cultura popular. 5ª ed. São Paulo: Editora 
Brasiliense. 
BRANDÃO, C. R. O que é folclore. 2ª ed. São Paulo: Editora Brasiliense, 
COELHO, T. O que é indústria cultural. 15ª ed. São Paulo: Editora 
Brasiliense, 
LIMA, L. C. (Org.) Teoria da cultura de massa. 5ª ed. São Paulo: Editora 
Paz e Terra. 
ORTIZ, R. Cultura brasileira e identidade nacional. São Paulo: 
Brasiliense. 
PEREIRA, C. A. M. O que é contracultura. 7ª ed. São Paulo: Brasiliense 
SELL, C. E. Émile Durkheim. In.: Sociologia Clássica: Durkheim, Weber 
e Marx – 3ª ed. – Itajaí: Ed. Univali. 
WEBER, M. A ética protestante e o espírito do capitalismo. 11ª.Ed. São 
Paulo: Pioneira. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 5º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CIÊNCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

SOCIOLOGIA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS - Compreender os conceitos e a diferença entre poder, autoridade e 

dominação; 

- Compreender as semelhanças e as especificidades referentes às 

sociedades com Estado e ás sociedades sem Estado; 

- Refletir sobre as perspectivas teóricas dos mais importantes 

pensadores da política como Maquiavel, Hobbes, Locke, Rousseau, 

Montesquieu. 

- Analisar as diversas formas de Estado e sistemas de governo do 

período antigo ao contemporâneo; 

- Refletir sobre os papéis reservados aos poderes, compreendendo 

assim, as suas funções a partir das suas divisões; 

- Conhecer com maior ênfase sobre a formação do Estado Moderno, as 

causas de sua origem, assim como, seus efeitos no contexto atual; 

- Refletir acerca das principais características da sociedade 
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contemporânea; 

- Esclarecer a relação contraditória do Estado em meio ao contexto 

global; 

- Analisar a forma como o capitalismo veio se transformando ao longo da 

história. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

- Poder, autoridade e dominação; 
- Sociedades com Estado e sociedades sem Estado; 
- Clássicos da Política 
- Formas de governo, formas de Estado e sistemas de governo; 
- Divisão dos poderes; 
- Formação do Estado Moderno; 
- Sociedade contemporânea 
- Modo de produção capitalista 
- Globalização e Estado Nação 
 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retroprojetor e 

PowerPoint; 

– Seminários para apresentação de trabalhos de pesquisa; 

– Textos diversos; 

– Resolução de exercícios; 

– Aulas vivenciais 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Trabalhos individuais e coletivos; 

– Participação em sala de aula; 

– Atividades em sala e extraclasse 

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Projetor multimídia; 

– Quadro branco de vidro com pincel atômico e apagador; 

– Textos de revistas, jornais e internet; 

– Vídeos diversos 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

COSTA, Cristina. Sociologia: introdução à ciência da sociedade, 

volume único, 4. ed, São Paulo 

OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introdução à sociologia. Editora Ática, 

São Paulo 
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SECRETARIA DO ESTADO DA EDUCAÇÃO. Sociologia Ensino 

médio. 2. edição, Curitiba: SEED-PR 

      TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Editora 
Saraiva, 2 edição, São Paulo 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

ARANTES, A. A. O que é cultura popular. 5ª ed. São Paulo: Editora 
Brasiliense 
BRANDÃO, C. R. O que é folclore. 2ª ed. São Paulo: Editora Brasiliense, 
COELHO, T. O que é indústria cultural. 15ª ed. São Paulo: Editora 
Brasiliense,  
LIMA, L. C. (Org.) Teoria da cultura de massa. 5ª ed. São Paulo: Editora 
Paz e Terra 
ORTIZ, R. Cultura brasileira e identidade nacional. São Paulo: 
Brasiliense 
PEREIRA, C. A. M. O que é contracultura. 7ª ed. São Paulo: Brasiliense, 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 3º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

ÁREA CÓDIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

EDUCAÇÃO FÍSICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS Promover a prática da Educação Física através de seus termos técnicos 
ensinados, bem como noções das áreas de atuação (ex. saúde); 

 Compreender o papel da educação física no aspecto educacional e 
sua relação com a saúde e desempenho humano;  

 Delimitar o caminho da Educação Física através da História;  
 Capacitar o aluno para que esse desenvolva uma postura crítica 

perante a atividade;  
 Identificar os diferentes motivos que levam um indivíduo a buscar a 

modalidade esportiva;  
 Buscar trajetórias interdisciplinares entre a expressão corporal e as 

demais áreas do componente curricular 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

Introdução a Educação 
Física: 
1. Noções Básicas 

Sobre o Corpo: 
1.1 Anatomia e 

adaptações 
fisiológicas do corpo 
em movimento 
(frequência cardíaca 
e pressão arterial); 

 
Qualidade de Vida e 
Saúde 
 Fatores de risco a 

saúde - Estresse, 
Drogas – 
Anabolizantes; 
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 Atividade Física 
como Forma de 
Prevenção de 
Doenças Crônico-
Degenerativas; 

 
Esporte e Qualidade de 
Vida 
1 Esporte enquanto 
lazer 
2 Esporte educacional 
3 Esporte de rendimento  
 
Atividades de academia 
e Atividades Aquáticas 
 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

Os conteúdos acima serão transformados em conhecimento através de 
recursos audiovisuais, como data show, dvd e cd player, além de leitura 
e debate de textos complementares, assim como aulas práticas 
acrescentados à um espaço ambiente (ex. quadra, piscina, sala de 
ginástica) para as vivências da pratica da disciplina. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

Desse modo, a avaliação do componente curricular em questão 
(Educação Física) será continua, considerando o envolvimento dos 
educando nas aulas teóricas e praticas, bem como aplicação escrita e/ou 
apresentações de seminários. 

 

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Computador, data show, caixa de som, cd, dvd, artigos, livros, vídeos, 
visitas técnicas, quadras, espaço livres. 
Bolas esportivas, cones, rede de vôlei, corda, bambolês, bexigas, 
pranchas, espaguete aquáticos, colchonetes, balança analógica, trena, 
entre outros. 

 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 Parametros Curruculares nacionais;Ana Lucia Muffareg Silva. 
Proposta curricular de educação física. Secretaria de educação 
do estado de Sergipe e Coordenadoria de educação física. 
Aracaju – SE, Out. 2007. http://crv.educacao.mg.gov.br; 

 Coletivo de autores.  Metodologia do Ensino de Educação Física. 
Editora Cortez. 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

http://crv.educacao.mg.gov.br/
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

ESPANHOL 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS Desenvolvimento de estratégias de leitura em espanhol como língua 
estrangeira, com ênfase em elementos e recursos linguísticos 
intertextuais que contribuam para a compreensão de tipos diversos de 
textos como unidades de sentido. 
 
1)Objetivo geral:  
 
Fazer com que o aluno ingressante tenha os primeiros contatos com a 
língua espanhola e se inicie numa prática de interpretação e de reflexão 
sobre esse outro universo simbólico. 
 
2)Objetivos específicos: 
 
- Suscitar um tratamento holístico para os processos de aprendizagem 
da língua estrangeira, superando assim a visão de Língua como um 
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estoque de palavras, de sons e de frases; 
 
- Promover o contato dos alunos com a língua espanhola de maneira 
que possam manejá-la autonomamente quando com ela deparados em 
seus textos acadêmicos. 
 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

CAMPO LEXICAL DA LÍNGUA ATRAVÉS DE VOCABULÁRIO DE 
INTERESSE DOS ALUNOS 
 
CAMPO GRAMATICAL BÁSICO CONTRASTANDO A LÍNGUA 
DE PARTIDA COM A DE CHEGADA 
 
GÊNEROS DISCURSIVOS: TEXTOS ACADÊMICOS, NOTÍCIAS DE 
JORNAL, REPORTAGENS, CARTAS FORMAIS, ETC. 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

 
Aulas expositivas; 
Aplicação de exercícios; 
Trabalho em grupo; 
Aulas práticas. 
 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

 
Avaliação escrita; 
Trabalho em grupo; 
Resultado de Seminários; 
Exercício de fixação da aprendizagem. 
 

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

 
Quadro branco e Lápis; 
Data show; 
Computador; 
Laboratório de língua; 
Biblioteca; 
Lápis para Quadro branco ; 
Papel A4; 
Cópias; 
. 
 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

1. GONZÁLEZ HERMOSO, A. Conjugar es fácil en español de España y 
de América. Madri: Edelsa, 1999. 
2. MATTE BON, F. Gramática Comunicativa del Español: de la lengua la 
idea (tomo 1). Madri: Edelsa, 1995. 
3. MATTE BON, F. Gramática Comunicativa del Español: de la idea la 
lengua (tomo 2). Madri: Edelsa, 1995. 
4. MINIDICIONÁRIO SARAIVA ESPANHOL-PORTUGUÊS/ 
PORTUGUÊS-ESPANHOL. São Paulo: Saraiva, 2006. 
5. REAL ACADEMIA ESPAÑOLA. Diccionario de la lengua española (2 
vol.). Madri: Edição da R.A.E, 2002. 
6. BAPTISTA, L.R. et al. Listo: español a través de textos. São Paulo: 
Moderna, 2005. 
7. BRUNO, F.C & MENDOZA, M.A. Hacia el español: curso de lengua y 
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cultura hispánica – nível básico. 6 ed. reform. São Paulo: Saraiva, 2004. 
8. FANJUL, A. (org.). Gramática de español paso a paso. São Paulo: 
Moderna, 2005. 169 
9. MORENO, F & MAIA GONZÁLEZ, N. Diccionario bilingüe de uso 
español-portugués/português-espanhol. Madri: 
Arco/Libros, 2003. 
10. REAL ACADEMIA ESPAÑOLA. Diccionario panhispánico de dudas. 
Madri: RAE, 2005. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 1º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

INFORMÁTICA BÁSICA 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Introduzir o corpo discente no universo da Informática, 

conferindo-lhe a capacidade de interagir tanto com hardware 

quanto com software de um computador. 

– No que tange o hardware, o estudante deverá ser capaz de 

reconhecer os principais componentes de um computador, bem 

como conhecer superficialmente a função de cada um deles. No 

que diz respeito ao uso de software, o estudante deverá ser 

capaz de distinguir entre os tipos de software e qual a função de 

cada um deles. Adicionalmente, deverá ser capaz de utilizar 

funções básicas do sistema operacional Windows e de 

aplicativos de edição de texto.  

– Utilizar navegadores de Internet para realizar pesquisas, buscar 

vídeos, fotos, enviar e-mails, entre outras funções. 

 

CONTEÚDOS – O que é informática e qual sua importância;  
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PROGRAMÁTICOS – Sistemas computacionais: 

– Como funciona um computador: o que é Hardware; O que é 

Software; 

– Evolução dos computadores; 

– Noções básicas de Sistemas Operacionais:área 

deTrabalho;Janelas; 

– Aparência e Sons;Painel de Controle;Acessórios;Navegadores. 

– Noções básicas sobre digitação; 

– Editor de texto:formatação do texto;Configuração de 

página;Função localizar e substituir; Área de transferência;Listas 

e Enumerações; 

– Tabelas;Imagens;Colunas. 

– Noções básicas sobre Internet; 

– Navegador :página Inicial;Abas;Favoritos. 

– Buscas na Web:buscando Páginas na Web;Buscando 

Imagens;Buscando Vídeos. 

– Ferramentas da Web 2.0:e-mail na nuvem;Livros na Web;Mapas; 

– Chamadas de voz;Chamadas de vídeo. 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Leitura dirigida; 

– Pesquisa aplicada; 

– Aulas teórico-expositivas; 

– Aulas práticas de Informática. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Seminários; 

– Trabalhos em grupo; 

– Trabalhos individuais; 

– Provas escritas individuais; 

– Participação em sala de aula; 

– Práticas individuais e em grupo. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Projetor multimídia; 

– Programa de digitação; 

– Navegador de Internet Google Chrome; 

– Pacote Microsoft Office Starter Edition; 

– Sistema Operacional Windows 7 Professional; 

– Quadro branco de vidro com pincel atômico e apagador; 

– Vinte computadores com processor core i5, 2 GB de memória e 

320 GB de disco rígido. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

– CAPRON, Harriet L.; JOHNSON, J. A. Introdução a Informática. 
8. ed., São Paulo: Editora Pearson, 2004. 368p. ISBN 978-85-
879-1888-8. 

– FILHO, Ozeas Vieira Santana. Windows 7. São Paulo: Editora 
Senac, 2011. 226 p. ISBN 978-85-396-0069-4. 

– ISSA, Najet M. K. Iskandar. Word 2010. São Paulo: Editora 
Senac, 2011. 374 p. ISBN 978-85-396-0068-7. 

– FILHO, Ozeas Vieira Santana. Internet: Navegando melhor na 
Web. São Paulo: Editora Senac, 2011. 280 p. ISBN 978-85-735-
9632-8. 
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

BORGES, Klaibson Natal Ribeiro. LibreOffice para Leigos: Facilitando a 

vida no escritório 

LACERDA, Ivan Max Freire de. Microcomputadores: Montagem e 

manutenção. 2. ed., São Paulo: Editora Senac.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

GESTÃO ORGANIZACIONAL E SEGURANÇA DO TRABALHO 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS  Conhecer os estágios da evolução histórica da administração. 
 Conhecer as funções básicas da administração. 
 Identificar os sistemas de informações gerenciais. 
 Identificar os tipos de empresas e suas características. 
 Construir organogramas, fluxogramas, cronogramas e layout. 
 Conhecer os procedimentos p/ abertura e registro de empresas. 
 Conhecer os fundamentos da legislação aplicada ao trabalho. 
 Identificar as bases conceituais do empreendedorismo. 
 Conhecer as fases do processo empreendedor. 
 Analisar as importâncias mercadológicas das marcas, patentes e 
conhecer a estrutura organizacional das franquias e terceirização. 
 Conhecer os procedimentos p/ montagem de uma incubadora. 
 Conhecer os procedimentos p/ elaboração planejamento 
financeiro de uma empresa. 
 Conhecer tecnicamente os procedimentos e elaborar um plano 
de negócios. 
Dotar o aluno de conhecimentos sobre técnicas de segurança do 
trabalho, aplicabilidade e legislação específica. 
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CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

1 - Noções básicas de administração: 
 
-Evolução histórica da administração. 
-Funções básicas: planejamento, organização, direção e controle. 
-Sistemas de informações gerencias (SIG):comercial, administrativo, 
industrial e financeiro. 
 
2 – Estudo da empresa e sua estrutura 
 
-Conceito, tipos de atividades, campo de atuação, tamanho. 
-Noções de organogramas, fluxogramas, cronogramas e layout.  
- Constituição jurídica das empresas 
 
3 – Legislação aplicada ao trabalho - CLT 
- Estágios, contrato de trabalho, carteira de trabalho, salário, duração do 
trabalho, trabalho noturno, férias, gratificação natalina, FGTS, INSS e 
rescisão de contrato. 
 
4 – Empreendedorismo 
- Identificação e avaliação de oportunidades, plano de negócios, 
captação de recursos e     gerenciamento. 
-marcas, patentes, franquias e terceirização. 
-Processo de incubação. 
- Investimento inicial, faturamento, custos, preço de venda, resultados 
operacionais, indicadores de desempenho. 
 
5 – Segurança do Trabalho: definição e histórico. 
 
a) Reconhecimento, avaliação, eliminação e controle das fontes de 
riscos; 
b) Hipócrates, Plínio, Galeno e Bernardino Ramazzini; 
c) Características durante e após a Revolução Industrial, Lei das 
Fábricas; 
d) Metas sócio-econômicas; 
e) Entidades normativas, fiscalizadoras, de apoio, 
assistenciais e educativas. 
 
6 – Acidente de Trabalho 
  

 Fatalidade, risco profissional, risco social; 

 Culpabilidade, perfil psíquico-biológico, fatores concorrentes, 
contexto do trabalho; 

 Conceito legal e conceito prevencionista; 

 Acidentes típicos, doenças do trabalho e acidente de trajeto; 

 Acidentes sem lesão e com lesão; 

 Teoria da confiabilidade dos sistemas, disfunções; 
 Fonte de risco, meio-ambiente, homem. 
 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

Aulas expositivas; Aulas interativas; Estudos em equipe; Estudos de 
casos; Trabalhos em equipe; Questionários. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 

Apresentação de trabalhos; Apresentação de estudos de casos; 
Avaliações escritas; 

–  



123 

 

 

 

APLICÁVEIS 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Quadro branco, micro computador/ softwares específicos/ Internet, 
legislação 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DE HIGIENISTAS OCUPACIONAIS – 
ABHO. TLVs e BEIs. Tradução dos limites de exposição (TLVs) para 
substâncias químicas e agentes físicos e índices biológicos de exposição 
(BEIs) da ACGIH. São Paulo. 

ASTETE, Martin Wells; GIAMPAOLI, Eduardo; ZIDAN, Leila Nadim. 
Riscos físicos. São Paulo: Fundacentro. 
 
BEZERRA, Fernando. Apresentação. In: Informações básicas sobre 
saúde e segurança no trabalho. São Paulo: Cipa.  
 
BRASIL. Constituição (1988). Constituição da República Federativa 
do Brasil: promulgada em 5 de outubro de 1988. Organização do texto: 
Juarez de Oliveira. 4. ed. São Paulo: Saraiva. 
 
BRASIL. Consolidação das Leis do Trabalho. Organização do texto: 
Juarez de Oliveira. 14. ed. São Paulo: Saraiva. 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
FUNDACENTRO. Introdução à Higiene Ocupacional. São Paulo: 
Fundacentro. 

PIZA, Fábio de Toledo. Informações básicas sobre saúde e 
segurança no trabalho. São Paulo: Cipa. 
RODRIGUES, Celso Luiz Pereira. Introdução à Engenharia de 
Segurança do Trabalho. João Pessoa, Departamento de Engenharia de 
Produção/Universidade Federal da Paraíba. 

SEGURANÇA E MEDICINA DO TRABALHO. 47. ed. São Paulo: Atlas 
ZOCCHIO, Álvaro. Prática da Prevenção de Acidentes; abc da 
segurança do trabalho. 5. ed. São Paulo: Atlas 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 1º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

DESENHO TÉCNICO INSTRUMENTAL 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS O aluno deverá se instrumentar para interpretar e representar com os 
instrumentos de desenho, elementos do desenho geométrico, figuras 
geométricas, noções de área de polígonos, volumes e cálculo de 
volumes. Em relação á representação de projetos, o aluno deverá 
interpretar e representar uma formato normatizado do papel, os 
elementos do projeto, as diversas plantas que compõem um projeto e as 
simbologias utilizadas. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

O que é o Desenho Técnico e suas aplicações; 

 Instrumental de Desenho 

• Régua – Lapiseira – Par de esquadros – Compasso – 

Escalímetro – Papel e formatos – Transferidor; 

 Formatos de Papel; 

 Normas de Desenho Técnico: 

• NBR 6492/1994; 

•      NBR 10067; 

•      NBR 8196; 
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•      NBR 8403; 

 Noções de desenho geométrico 

• Figuras geométricas; 

• Área das figuras geométricas; 

• Relação das figuras com os ângulos; 

• Ângulos; 

• Traçado doas figuras; 

• Perpendicularidade; 

• Paralelismo; 

• Tangência; 

• Concordância 

Projeções Ortogonais 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teórico-expositivas; 

– Aulas práticas de Desenho. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Exercícios práticos de desenho; 

– Trabalhos individuais; 

– Provas escritas individuais; 

– Participação em sala de aula; 

– Práticas individuais e em grupo. 

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Projetor multimídia; 

– Laboratório de Desenho; 

– Computador ou Tablet; 

– 20 pranchetas e instrumental de desenho; 

– Quadro branco de vidro com pincel atômico e apagador; 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

 FRENCH, Thomas E. Desenho Técnico e Tecnologia Gráfica. Editora 

Globo. Porto Alegre. 1985 

 MANFÉ, Giovani; POZZA, Rino; SCARATO, Giovani. Desenho 

Técnico Mecânico. Para as escolas técnicas e ciclo básico das 

Faculdades de Engenharia. Hemus livraria e editora limitada. São 

Paulo. 1977. 
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  MAGUIRE, D.E; SIMMONS, C. H. Desenho Técnico: Problemas e 

soluções gerais de desenho. Hemus livraria e editora limitada. São 

Paulo. 2004. 

 MONTENEGRO, G.A. Desenho Arquitetônico. 3° Ed. São Paulo: 

Edgard Blúcher. 158 p. 

 RIBEIRO, A.C; PERES, M. P.; IZIDORO, N. Apostila de desenho 

técnico. [S. l.]: [s. n.], [2000].  

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

[1] ABNT. NBR 10067. Princípios gerais de representação em 

desenho técnico. Rio de Janeiro: ABNT, 1995. 

[2] ABNT. NBR 8196. Desenho Técnico – Emprego de escalas. Rio 

de Janeiro: ABNT, 1999. 

ABNT. NBR 8403. Aplicação de linhas em desenhos – Tipos de 
linha – Larguras das linhas. Rio de Janeiro: ABNT, 1984. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



127 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

ANÁLISE FÍSICO QUÍMICA DE ALIMENTOS 

CH ANUAL 80 HORAS / AULA CH SEMANAL 04 HORAS/ AULA FATOR  X 

 

OBJETIVOS  Preparar a amostra para análise; 
 Conhecer as principais fontes de erros e a confiabilidade dos resultados; 
 Determinar a composição centesimal de um alimentos (diferentes 

metodologias para cada componente): 
- Umidade 
- Cinzas 
- Lipídeos 
- Proteínas 
- Fibra 
- Carboidratos 

 Determinar índices característicos de óleos e gorduras; 
 Determinar acidez e pH em alimentos; 
 Conhecer o controle de qualidade e legislação para alimentos e 

bebidas. 
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CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

INTRODUÇÃO À ANÁLISE DE ALIMENTOS 

 Importância e classificação da Análise de Alimentos.  

MÉTODOS DE ANÁLISE 

Princípios, métodos, escolha e classificação dos métodos e técnicas de 
análises dos alimentos.  

AMOSTRAGEM E PREPARO DA AMOSTRA PARA ALIMENTOS E 
BEBIDAS 

Aspectos fundamentais para a amostragem.  

Coleta e preparação da amostra para análise.  

Preservação da amostra.  

Técnicas funcionais em amostragem. 

 SISTEMA DE GARANTIA DE QUALIDADE EM LABORATÓRIOS DE 
ANÁLISE DE ALIMENTOS. 

Confiabilidade dos resultados: precisão, exatidão e sensibilidade. 

PCC em um laboratório de análise de alimentos.  

UMIDADE E SÓLIDOS TOTAIS 

Introdução e importância.  

Tipos de água nos alimentos.  

Métodos para determinação de umidade em alimentos.  

CINZA E CONTEÚDO MINERAL 

Introdução e importância.  

Métodos de determinação de minerais. 

CARBOIDRATOS 

Introdução e importância.  

Métodos de determinação de carboidratos. 

LIPÍDIOS 

Introdução e importância. 

Métodos de determinação de lipídios. 

PROTEÍNAS 

Introdução e importância.  

Metodologia para determinação de nitrogênio e conteúdo proteico.  

COMPOSIÇÃO CENTESIMAL 

  Conceito e importância.  
  Aplicações e métodos de determinação. 

  LEGISLAÇÃO PARA ALIMENTOS E BEBIDAS 
  OUTRAS ANÁLISES 

 ìndices característicos de óleos e gorduras. 

  Acidez e pH. 

  Outros.  
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METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

- Aulas expositivas; 
- Aulas práticas/laboratoriais; 
- Seminários; 
- Pesquisa bibliográfica; 
- Visitas técnicas. 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

Teste/Provas; 

Seminários; 

Trabalhos individuais e/ou em equipe; 

Relatórios de aulas práticas/laboratoriais.       

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Data show; 
Computador; 
Quadro; 
Lápis/Caneta para quadro; 
Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes; 
Vidrarias, utensílios e equipamentos correspondentes; 
Laboratório(s) técnico(s) correspondente(s). 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 
CECCHI, H. M. Fundamentos teóricos e práticos em análise de 
alimentos. 2. ed. rev. Campinas, SP:Unicamp. 
CRISWOLD. R. M. Estudo experimental dos alimentos, São Paulo. 
GONÇALVES, E. C. B. A. Análise de alimentos: uma visão química da 
nutrição. 3. ed. São Paulo,SP: Varela.  
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS – AOAC. Animal 
feed. In: Official methods of analyil. 

CAMPOS, F. P.; NUSSIO, C. M. B.; NUSSIO, L. G. Métodos de análise de 
alimentos. FEALQ: Piracicaba. 

HARRIS, L. E. Os Métodos Químicos Biológicos na Análise de Alimentos. 
Universidade da Flórida Gainesvillli, Flórida USA. 

MATISSEK, R.; SCHNEPEL, F. M. Análise de los alimentos: fundamentos, 
métodos, aplicaciones. Zaragosa: Acribia. 

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Análise de alimentos: Métodos químicos e 
biológicos. 3ed. Viçosa: UFV. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

ANÁLISE SENSORIAL 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS   

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

1. Introdução à Análise Sensorial 

1.1. Aspectos Culturais Da Alimentação No Brasil E Sua Influência Na 

Análise Sensorial. 

1.2. Definição Da Análise Sensorial 

1.3. Histórico E Evolução Da Análise Sensorial 

 

2. Características Sensoriais Importantes na Aceitação de um Alimentos 

e sua Percepção 

2.1. A percepção sensorial de um estímulo 

2.2. Atributos sensoriais: aparência, odor, gosto, textura e som 

 

3. Requisitos para uma Avaliação Sensorial 

3.1. Controle das condições experimentais no preparo e apresentação 
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das amostras 

3.2. Controle da equipe 

3.3. Instalações físicas 

 

4. Fatores que Influenciam na Avaliação Sensorial 

4.1. Fatores de atitude ou de personalidade do julgador 

4.2. Fatores fisiológicos 

4.3. Fatores ou erros psicológicos 

 

5. Métodos Sensoriais 

5.1. Testes de diferença: Triangular, Duo-trio e Comparação Pareada 

5.2. Testes de preferência: Comparação pareada 

5.3. Testes de aceitação: Escala Hedônica, FACT e Ideal 

 

6. Análise estatística aplicada à análise sensorial 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

- Aulas expositivas; 
- Aulas práticas/laboratoriais; 
- Seminários; 
- Pesquisa bibliográfica; 
- Visitas técnicas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

Teste/Provas; 

Seminários; 

Trabalhos individuais e/ou em equipe; 

Relatórios de aulas práticas/laboratoriais.       

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Data show; 
Computador; 
Quadro; 
Lápis/Caneta para quadro; 
Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes; 
Vidrarias, utensílios e equipamentos correspondentes; 
Laboratório(s) técnico(s) correspondente(s). 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

ALMEIDA, Tereza. C.; HOUGH, Guillermo; DAMÁSIO, Maria H.; SILVA, 

Maria. Avanços em Análise sensorial. São Paulo: Varela. 

CHAVES, José Benício Paes. Métodos de diferença em avaliação 

sensorial de alimentos e bebidas. Viçosa, MG: Universidade Federal de 

Viçosa. 
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CHAVES, José Benício Paes; SPROESSER, Renato Luis. Práticas de 
laboratório de análise sensorial de alimentos e bebidas. Viçosa, MG: 
Universidade Federal de Viçosa. 
DUTCOSKY, S. D. Análise Sensorial de Alimentos. 2ed. Curitiba: 

Champagnat. 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 

FARIA, E. Técnicas de Análise Sensorial. Campinas: ITAL/LAFISE.  

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Análise sensorial: estudos com 

consumidores. Viçosa, MG: Ed. Universidade Federal de Viçosa. 

PROENCA, R.P.C. Qualidade Nutricional e Sensorial na Producão de 

Refeicões. Florianopolis: FSC. 

 

 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 3º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

BIOQUÍMICA DE ALIMENTOS 

CH ANUAL 80 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
04 HORAS/ AULA FATOR  X  

  

OBJETIVOS  Conhecer as principais transformações bioquímicas dos alimentos: 
o Conhecer as principais transformações bioquímicas da água; 
o Conhecer as principais transformações bioquímicas da carne; 
o Conhecer as principais transformações bioquímicas do leite; 
o Conhecer as principais transformações bioquímicas do ovo; 
o Conhecer as principais transformações bioquímicas de frutas e 

hortaliças; 

 Identificar, promover e/ou controlar as principais transformações 
bioquímicas dos alimentos que estão relacionadas aos seus efeitos nas 
matérias-primas, no desenvolvimento, processamento e no 
armazenamento dos alimentos. 
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CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

BIOQUÍMICA DAS FRUTAS E HORTALIÇAS 
- Fisiologia e metabolismo vegetal; 
- Frutos climatéricos e não climatéricos;  
- Estágios de maturação: transformações no desenvolvimento, 
amadurecimento e senescência; 

Respiração;  
Etileno: síntese e função; 
Fitohormônios; 
Controle do preocesso respiratório. 

- Atividade metabólica nos períodos pré- e pós-colheita; 
- Atmosferas controladas (tipos e características). 
 
BIOQUÍMICA DA CARNE  
- Características/estrutura do músculo e da fibra muscular;  
- Proteínas contráteis e do citoesqueleto; 
- Proteínas do tecido conjuntivo; 
- Transformações do músculo em carne (efeitos de diferentes fatores); 
- Modificações bioquímicas do tecido muscular em diferentes fases após o 
abate. Transformações pré rigor, rigor e pós rigor-mortis;  
- Efeitos na qualidade da carne como alimentos (incluindo os tipos DFD e 
PSE). Fatores que afetam a maciez, pigmentação, retenção de água, 
sabor, aroma e conservação de carnes e pescado; 
- Alterações da carne processada. 
 
BIOQUÍMICA DA ÁGUA 
- Atividade de água e Umidade; 
- Importância da água na qualidade dos alimentos; 
- Formação de cristais pequenos e grandes durante o congelamento.  
 
BIOQUÍMICA DO LEITE 
- Composição. Membrana dos glóbulos de gordura. Principais alterações 
dos lipídios;  
- Proteínas e enzimas do leite. Processos de coagulação da caseína para 
produção de queijos; 
- Modificações bioquímicas e formação de substâncias voláteis e 
compostos bioativos na maturação de queijos. 
 
BIOQUÍMICA DE OVOS  
- Composição do ovo; 
- Importância nutricional e tecnológica;  
- Alterações durante o processamento e armazenamento.  

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

- Aulas expositivas; 
- Aulas práticas/laboratoriais; 
- Seminários; 
- Pesquisa bibliográfica; 
- Visitas técnicas. 
 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

Teste/Provas; 

Seminários; 

Trabalhos individuais e/ou em equipe; 

–  
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Relatórios de aulas práticas/laboratoriais.       

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

Data show; 
Computador; 
Quadro; 
Lápis/Caneta para quadro; 
Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes; 
Vidrarias, utensílios e equipamentos correspondentes; 
Laboratório(s) técnico(s) correspondente(s). 
 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 
BRAVERMAN, J. B. S. - Introduccion a la bioquímica de los alimentos 
. Ed. Barcelona, Omega. 
KOBLITZ, M. G. B. Bioquímica de Alimentos: Teoria e Aplicações 
Práticas. 1° Edição.  Editora Guanabara Koogan. 

PASTORE, G. M.; MACEDO, G. A. Bioquímica Experimental em 
Alimentos. São Paulo: Varela. 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
BOBBIO, F., BOBBIO, P. A. Introdução à Química de alimentos. Ed. Liv. 
Varela, 1989. 
CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B.. Pós-colheita de frutas e 
hortaliças: fisiologia e manuseio. Lavras: Editora UFLA. 
Hui, Y.H. Food Biochemistry and Food Processing. AMES Blackwell 
Publishing.  
ROBINSON, D. S. Bioquímica y valor nutritivo de los alimentos. Ed. 
Acribia. 

SOUZA-SOARES, L. A.; SIEWERDT. Aves e ovos. Pelotas: Ed. Da 
Universidade UFPEL, 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 1º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

CONTROLE DE QUALIDADE 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
02 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS  Desenvolver no estudante habilidades  e competências 
necessárias para utilizar os programas e as ferramentas da 
qualidade necessárias para a produção de alimentos dentro dos 
padrões estabelecidos pela legislação brasileira. 
 

 Conhecer os princípios do controle de qualidade nas indústrias de 
alimentos. 

 Avaliar e monitorar a implementação Boas Práticas de Fabricação 
nas indústrias de alimentos. 
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 Avaliar e monitorar a implementação do programa de Análise de 
Perigos e Pontos Críticos de Controle em indústrias de alimentos. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

 Histórico, metas e objetivos do controle de qualidade 
 Qualidade 
 Controle de qualidade 
 Garantia da qualidade 
 Controle de qualidade total 
 Gestão da qualidade total  
 Sistemas de controle estático e dinâmico 
 Motivação para a qualidade 
 Custos da qualidade 
 Padrões de identidade e qualidade de alimentos 
 Características de qualidade de alimentos 
 Relação do departamento de controle de qualidade com outros 

departamentos 
 

 Ferramentas da qualidade 
 Procedimento 5 W + 1 H (3Q1POC) 
 Folhas de Verificação 
 Diagrama e Análise de Pareto 
 Diagrama Causa e Efeito 
 Brainstorming 
 O ciclo PDCA 
 Histograma 
 Cartas de controle 

 

 Sistemas e programas da qualidade para indústrias de 
alimentos 

 5S 
 BPFs/GMP: Boas Práticas de Fabricação/ Good Manufacturing 

Practices 
 APPCC / HACCP – Analise de Perigos e Pontos Críticos 
 Organização do Sistema de Gestão da Qualidade na indústria de 

alimentos - ISO 9001 –2000; ISO 14000; ISO 22000 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

 Aulas expositivas; 
 Aulas práticas. 
 Visitas técnicas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Avaliação individual; 

– Avaliação em grupo; 

– Seminários; 

– Trabalhos individuais; 

– Trabalhos em grupo; 

– Relatórios de aulas práticas. 

–  
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RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Data show; 
– Laboratórios técnicos. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
CAMPOS, V. F. TQC - Controle da qualidade total (no estilo japonês). 
Belo Horizonte: UFMG. 
CHAVES, J. B. P. Controle de qualidade para indústrias de alimentos 
(princípios gerais). Viçosa: UFV. 
Paladini, Edson P. Qualidade total – teoria e prática. Ed. Atlas. 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
BRASSARD, Michael. Qualidade – ferramentas para melhoria 
contínua.QualityMark Editora Ltda. 
CHAVES, José Benício. Curso gestão de qualidade na agroindústria 
de alimentos. DTA/UFV; ITAL/NUTEC/CEARÁ. 
Costa, A. F. B. ,Epprecht, E. K.,Carpinetti, L. C. R. Controle Estatístico 
da Qualidade. 1ª edição, São Paulo: Atlas, 2004. 
SENAI. Serviço Nacional de Aprendizagem Industrial. Elementos de 
apoio para o sistema APPCC. Brasília. 

 

 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 6º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

EMBALAGEM E LOGÍSTICA 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
03 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Fornecer ao aluno uma visão ampla das funções e dos 
diferentes materiais utilizados na confecção de embalagens, 
bem como tipos e aplicações das mesmas para alimentos. 
Compreender os aspectos relacionados ao controle de 
qualidade, logística, planejamento e legislação nesta área. 

– Compreender os conceitos básicos sobre as características e 
propriedades dos principais tipos de materiais empregados nas 
embalagem de alimentos; 

– Compreender e identificar os diferentes tipos de embalagem e 
suas aplicações em alimentos; 

– Aplicar a embalagem mais apropriada em função do efeito de 
diversos parâmetros, das propriedades de barreira e as 

 

http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
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interações do sistema ambiente/embalagem/alimentos, de 
acordo com a legislação vigente; 

– Obter noções de mercado, marketing e logística. 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

INTRODUÇÃO 
- Histórico; 
- Funções da embalagem; 
- Conceito de embalagens. 
 
TIPOS , MATERIAIS E CARACTERÍSTICAS DAS EMBALAGENS 
- Embalagens primárias , secundárias e terciárias; 
- Embalagens de vidros (características, propriedades e controle de 
qualidade); 
- Embalagens celulósicas (características, propriedades e controle de 
qualidade); 
- Embalagens metálicas (características, propriedades e controle de 
qualidade); 
- Embalagens plásticas (características, propriedades e controle de 
qualidade); 
- Embalagens de cerâmicos (características, propriedades e controle de 
qualidade); 
- Embalagens biodegradáveis (tipos, propriedades e aplicações); 
- Embalagens ativas e inteligentes (tipos, propriedades e funcionalidades); 
- Tampas e processos de fechamento. Sistemas de embalagens. 
Máquinas e equipamentos de acondicionamento. 

 
ESCOLHA DAS EMBALAGENS E ESTABILIDADE DOS ALIMENTOS 
- Propriedades de barreira da embalagem 

Efeito dos fatores intrínsecos e extrínsecos (umidade relativa, 
oxigênio, luz, pH, etc); 

Efeito dos métodos de conservação ou processos industriais 
(defumação, pasteurização, etc); 

 

LEGISLAÇÃO/ ROTULAGEM 
- Informações nos rótulos; 
- Materiais compatíveis para embalagens, regulamentados pela ANVISA.  
 

ESTUDO DO SISTEMA AMBIENTE/EMBALAGEM/ALIMENTOS 

 
CONTROLE DE QUALIDADE, DISTRIBUIÇÃO, LOGÍSTICA, 
PLANEJAMENTO E RECICLAGEM. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas expositivas; 
– Aulas práticas/laboratoriais; 
– Seminários; 
– Pesquisa bibliográfica; 
– Visitas técnicas. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Teste/Provas; 

– Seminários; 

–  
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– Trabalhos individuais e/ou em equipe; 

– Relatórios de aulas práticas/laboratoriais.       

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Data show; 
– Computador; 
– Quadro; 
– Lápis/Caneta para quadro; 
– Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes; 
– Vidrarias, utensílios e equipamentos correspondentes; 
– Laboratório(s) técnico(s) correspondente(s). 

 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 
CABRAL, A. C. D. et al. Embalagens de produtos alimentícios. São 
Paulo: Governo do Estado. 
CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para indústria alimentar. 
Lisboa: Instituto Piaget. 
TWEDE, D.; GODDARD, R.. Matérias para embalagens. São Paulo: 
Blucher. 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
BUREAU, G.; MULTON, J. L. Embalaje de los alimentos de gran 
consumo. Zaragoza: Acribia. 
MAIA, S. B. O vidro e sua fabricação. Rio de Janeiro: Interciência. 2003. 
211p. 
MICHAELI, W.; GREIF H.; KAUFMANN, H.; VOSSEBÜRGER, F. J. 
Tecnologia dos plásticos. São Paulo: Blucher. 
OLIVEIRA, L. M. de. Embalagens plásticas rígidas: principais 
polímeros e avaliação da qualidade. Campinas, SP: ITAL/CETEA.  
SARANTÓPOULOS, C.; OLIVEIRA, L. M.; PADULA, M.; COLTRO, L.; 
ALVES, R. M. V.; GARCIA, E. E. C. Embalagens plásticas flexíveis. 
CETEA: ITAL. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 2º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

GESTÃO DE RESÍDUOS 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
03 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS 
– Desenvolver no estudante habilidades  e 

competências necessárias para destinar adequadamente os 
resíduos produzidos nas agroindústrias gerando o mínimo de 
prejuízo ao meio ambiente e, se possível, de forma rentável.  

– Identificar a natureza e a origem dos resíduos na agroindústria; 
– Classificar os resíduos sólidos; 
– Identificar os destinos dos resíduos sólidos gerados na 

agroindústria. 
– Caracterizar os níveis de tratamento das águas residuárias; 
– Identificar os principais métodos de tratamento de águas 

residuárias. 
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CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

Resíduos 
Definição 
Tipos 
Efeitos deletérios 
Origem e natureza dos resíduos 
Caracterização dos resíduos sólidos 
Análise do ciclo de vida dos resíduos 
Destino dos resíduos sólidos 
 
Resíduos e subprodutos de alimentos 
Fontes e utilização de resíduos de alimentos 
Subprodutos não alimentícios 
 
Águas residuárias na agroindústria 
Características 
Níveis de tratamento 
Métodos de Tratamento 
Tipos de Tratamento 
 
Tratamento dos Resíduos na Agroindústria 
Tratamento aeróbio e anaeróbio de resíduos líquidos e sólidos  
Sistemas de tratamento de efluentes 
 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas expositivas; 
– Aulas práticas. 
– Visitas técnicas. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Avaliação individual; 

– Avaliação em grupo; 

– Seminários; 

– Trabalhos individuais; 

– Trabalhos em grupo; 

– Relatórios de aulas práticas.       

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Data show; 
– Laboratórios técnicos. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
BRAILE, P. M. - Manual de Tratamento de Águas Residuárias 
Industriais . 180 ed. CETESB. 
 
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. São Paulo: Atheneu. 
 
SILVA, S.A. Tratamento biológico da águas residuárias. São Paulo: 
Edição CETESB e ABES. 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
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ABNT. Associação Brasileira de Normas Técnicas. Resíduos Sólidos – 
Classificação: NBR 10004. São Paulo 
. 
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: princípios 
e prática. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed 
. 
GUERRA, N. B.; FARO, Z. P.; PIRES, E. M. F.; SALGADO, S. M.. Manual 
para processamento de frutas. 1º. ed. Recife - PS: Universitária 
. 
SPERLING, M. Tratamento e destinação de efluentes líquidos da 
agroindústria. Brasília: ABEAS; Viçosa: UFV, Departamento de 
Engenharia Agrícola. 
 

 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 3º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

HIGIENE E SANITIZAÇÃO AMBIENTAL 

CH ANUAL 80 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
04 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Desenvolver no estudante as habilidades necessárias para a 
realização de uma higienização  eficiente dos equipamentos de 
uma indústria a fim de produzir alimentos dentro dos padrões de 
qualidade estabelecidos pela legislação brasileira 

– Conhecer os elementos de limpeza e sanitização; 

– Utilizar os agentes de limpeza adequados e nas concentrações 
adequadas; 

– Desenvolver programa de higienização adequado e eficaz; 

– Eliminar os perigos biológicos, físicos e químicos de uma indústria 
de alimentos. 

–  

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Princípios básicos da higienização 
– Objetivos e etapas 
– Higienização das mãos 
– Características dos resíduos de alimentos 

 
– Higiene, limpeza e sanitização na indústria de alimentos 
– Fundamentos de higiene na indústria de alimentos 
– Qualidade do material na superfície de contato com alimentos 

 

http://lattes.cnpq.br/3692557423529824
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526
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– Tecnologia  de limpeza e de sanitização da fábrica e de seus 
equipamentos 

– Operações de sanitização 
 

– Agentes de limpeza e suas propriedades 
– A água e sua qualidade 
– Função dos detergentes 
– Ação dos desinfetantes 
– Variáveis no procedimento de limpeza e desinfecção 
– Cálculo de diluição 

 
– Programa de higiene, limpeza e sanificação 
– Periodicidade da limpeza e desinfecção 
– Plano geral de higienização 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas expositivas; 
– Aulas práticas/laboratoriais. 
– Visitas técnicas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Avaliação individual; 

– Avaliação em grupo; 

– Seminários; 

– Trabalhos individuais; 

– Trabalhos em grupo.      

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Data show; 
– Laboratórios técnicos 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 
ANDRADE, N. J. A.; MACÊDO, J. A. M. Higienização na indústria de 
alimentos. São Paulo: Livraria Varela. 
RIEDEL, G. Controle sanitário de alimentos. 2. ed. São Paulo: Atheneu. 
SILVA JR, E. A. Manual de controle higiênico-sanitário de alimentos. 
2. ed. São Paulo: Varela. 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
ANDRADE, Nélio José de; MARTYN, Maria Elilce L.. A água na indústria 
de alimentos. Viçosa, MG: UFV. 
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. São Paulo: Atheneu. 
GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilância Sanitária de 
Alimentos.  São Paulo: Varela. 
NÉLIO, J. DE A. e MARTYN, MARIA ALILCE L.. Limpeza e sanificação 

na indústria de  alimentos.- São Paulo, Varela. 
 
 
 

 

 



144 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 3º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

INSTALAÇÕES INDUSTRIAIS 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
03 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS   

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

1. Elaboração de projetos de indústrias de alimentos. 

2. Engenharia e dimensionamento industrial. 

3. Seleção de materiais e equipamentos do processo. 

4. Tipos de linhas de processamento 

5. Otimização de processos 

6. Layout 

7. Noções de manutenção das instalações agroindustriais  

8. Projeto final 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas expositivas; 
– Aulas práticas. 
– Visitas técnicas. 

 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Avaliação individual; 

– Avaliação em grupo; 

– Seminários; 

– Trabalhos individuais; 

– Trabalhos em grupo; 

–  



145 

 

 

 

– Relatórios de aulas práticas.       

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Data show; 
– Laboratórios técnicos. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

HOLANDA, Nilson. Planejamento e Projetos. Rio de Janeiro: APEC. 

MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de Indústrias dos 

alimentos. São Paulo: Editora Varela.  

WOILER, Sansão & MATHIAS, Washington Franco. Projetos: 

Planejamento, elaboração e análise. São Paulo: Atlas. 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 4º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

MATÉRIAS PRIMAS ALIMENTÍCIAS 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
03 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS  Verificar a importância da qualidade das matérias-primas na 
obtenção de produtos alimentícios; 

 Discutir as características das matérias-primas de origem animal e 
vegetal utilizadas nas indústrias de alimentos; 

 Planejar, orientar e acompanhar o processo de aquisição e 
conservação das matérias-primas alimentícias; 

        Fornecer suporte para as disciplinas tecnológicas com vista aos 
aspectos de produção, manuseio e armazenamento das matérias-
primas alimentícias 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

1. Introdução às matérias-primas alimentícias 
a) Conceitos iniciais 
b) Qualidade da matéria-prima/Controle de qualidade 
c) Fiscalização e inspeção sanitária 

2. Tipos de matérias-primas 
a) Classificação 
b) Generalidades sobre indústrias agrozootécnicas 

3. Matérias-primas de origem animal 
a) Obtenção das matérias-primas animais 
b) Noções sobre inspeção: ante e post mortem 
c) Bovinos e Bubalinos 
d) Suínos 
e) Aves 
f) Ovinos e Caprinos 
g) Carne 
h) Leite 
i) Ovos 

4. Matérias-primas de origem vegetal 
a) Obtenção das matérias-primas vegetais 
b) Matérias-primas amiláceas: mandioca, milho, amido e fécula, 
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trigo e farinha de trigo, cevada e malte 
c) Matérias-primas sacarinas: beterraba açucareira e cana de 

açúcar 
d) Matérias-primas oleaginosas: óleos e gorduras, algodão, 

amendoim, soja, gergelim, coco, dendê e girassol 
e) Frutas e hortaliças 

Matérias-primas estimulantes: cacau e café 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

 Aula expositiva 

 Aula prática 

 Seminário 

 Discussões sobre artigos científicos 

 Pesquisas e trabalhos em grupo 

 Estudos dirigidos 

 Visitas técnicas 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

 Avaliação e testes individuais 

 Desempenho em relatório de aulas práticas e/ou visitas técnicas 

 Trabalho em equipe/individual 

 Desempenho na apresentação de seminário 

 Desempenho na elaboração de pesquisa 

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

 Quadro 

 Projetor de slides 

 Computador 

 Reagentes, matérias-primas e insumos 

 Vidrarias 

 Equipamentos de laboratório 

 Equipamentos de proteção individual (EPI) 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 
CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. Pós-Colheita de Frutas e 
Hortaliças. Lavras: ESAL; FAEFE. 
 
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. São Paulo: Atheneu, 2005. 
GAVA, A. J. Princípios de Tecnologia de Alimentos. São Paulo: Nobel. 
 
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilância sanitária 
de alimentos. 4.ed. Barueri, SP: Manole. 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimentícias: composição e controle 
de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 
 
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. São Paulo: Blucher, 2010. 
ORDÓNEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. São Paulo: ArtMed. 
 
PARDI, M. C., SANTOS, I. F., SOUZA, E. R., PARDI, H. S. Ciência, 
Higiene e Tecnologia da Carne. Goiânia: UFG. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 2º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
03 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Compreender o papel dos microrganismos nos processos de 
obtenção de alguns alimentos, sua participação na deterioração 
destes e como agentes causadores de doenças (infecções e 
intoxicações). Além de dominar técnicas de controle e análises de 
microrganismos em ALIMENTOS. 

– Compreender a importância do estudo da ação dos 
microrganismos nos alimentos; 

– Estudar os processos de deterioração dos alimentos; 
– Compreender a atuação dos microrganismos na obtenção de 

alguns gêneros alimentícios; 
– Estudar os principais microrganismos patogênicos veiculados por 

alimentos; 
– Conhecer técnicas de controle do desenvolvimento microbiano 

nos alimentos; 
– Dominar técnicas de determinação, detecção e contagem de 

alguns microrganismos de importância em ALIMENTOS. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Importância dos microrganismos nos alimentos 

– Importância dos microrganismos; 

– Fontes de contaminação; 

– Microrganismos de interesse em ALIMENTOS. 

– Fatores intrínsecos e extrínsecos que controlam o 

desenvolvimento microbiano nos alimentos 

– Fatores intrínsecos (atividade de água, acidez, composição 

química e fatores antimicrobianos naturais); 

– Fatores extrínsecos (temperatura, umidade relativa e composição 

gasosa do ambiente); 

– Conceito dos obstáculos de Leistner). 

– Microrganismos indicadores 

– Indicadores de contaminação fecal ou da qualidade higiênico-

sanitária do alimentos; 

– Indicadores gerais de contaminação do alimentos. 

– Microrganismos patogênicos de importância em ALIMENTOS 

– Estrutura e funções do trato digestivo do ser humano; 

– Caracterização das doenças veiculadas por alimentos; 

– Mecanismos de defesa do organismo humano contra a microbiota 

patogênica; 
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– Doenças microbianas veiculadas por alimentos. 

– Deterioração microbiana de alimentos 

– Deterioração de pescado. 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teórico-expositivas; 
– Aulas práticas; 
– Debate sobre textos e demais recursos de informação. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Avaliação individual; 
– Avaliação em grupo; 
– Seminários; 
– Trabalhos individuais; 
– Trabalhos em grupo; 
– Avaliação das práticas realizadas em laboratório. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Sala de aula com disponibilidade de quadro branco, pincel e 
apagador; 

– Laboratório de Microbiologia com disponibilidade de 
equipamentos e materiais necessários para executar técnicas de 
microscopia; 

– Projetor multimídia. 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M.. Microbiologia dos alimentos. S. 
Paulo: Ed. Atheneu. 
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed. 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 

BARBOSA, Heloiza Ramos; TORRES, Bayardo Baptista. Microbiologia 
básica. São Paulo: Atheneu. 
BLACK, J. A. Microbiologia: Fundamentos e perspectivas. Tradução de 
Eiler Fritshch Toros. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 
PELCZAR Jr., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R.. Microbiologia: 
conceitos e aplicações. v. 1 e 2, 2.ed.. São Paulo: Makron Books. 
RODRIGUEZ DE MASSAGUER, Pilar. Microbiologia dos processos 
alimentares. São Paulo: Varela. 
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Tradução de 
Agnes Kiesling Casali et al. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2000. 827 p. 
Título original: Microbiology: an introduction. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 1º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

MICROBIOLOGIA GERAL 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
03 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Introdução à microbiologia, células procariontes e eucariontes, 

bactérias, fungos, protozoários, vírus, algas, microscopia, 

crescimento microbiano, metabolismo microbiano, genética 

microbiana e controle do crescimento microbiano. 

– Compreender a importância do estudo da microbiologia; 
– Entender a classificação e nomenclatura dos microrganismos; 
– Descrever a morfologia básica dos microrganismos; 
– Compreender a genética, o crescimento e o metabolismo 

microbiano; 
– Aplicar técnicas de microscopia; 
– Compreender o cultivo e controle microbiano. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

– Introdução à microbiologia 
– Histórico; 
– Importância dos microrganismos; 
– Classificação e nomenclatura dos microrganismos. 
– Células procariontes e eucariontes; Comparativo entre células 

eucariontes e procariontes; Funcionamento das células 
eucarióticas e procarióticas. 

– Estudo das bactérias:importância;Características gerais. 
– Estudo dos fungos:importância;Características gerais. 
– Estudo dos protozoários:importância;Características gerais. 
– Estudo dos vírus:importância;Características gerais. 
– Estudo das algas:Importância;Características gerais. 
– Microscopia:microscópio óptico;Técnicas de preparação de 

amostras para microscopia óptica. 
– Crescimento microbiano:influência dos fatores físicos; 

 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

– Aulas teórico-expositivas; 
– Aulas práticas; 
– Debate sobre textos e demais recursos de informação. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Avaliação individual; 
– Avaliação em grupo; 
– Seminários; 
– Trabalhos individuais; 
– Trabalhos em grupo; 
– Avaliação das práticas realizadas em laboratório. 

 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Sala de aula com disponibilidade de quadro branco, pincel e 
apagador; 

– Laboratório de Microbiologia com disponibilidade de 
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equipamentos e materiais necessários para executar técnicas 
de microscopia; 

– Projetor multimídia. 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

– BLACK, J. A. Microbiologia: Fundamentos e perspectivas. 

Tradução de Eiler Fritshch Toros. 4. ed. Rio de Janeiro: 

Guanabara Koogan. 

– TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 

Tradução de Agnes Kiesling Casali et al. 6. ed. Porto Alegre: 

Artmed, 2000. 827 p. Título original: Microbiology: an introduction. 

 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

– BARBOSA, Heloiza Ramos; TORRES, Bayardo Baptista. 

Microbiologia básica. São Paulo: Atheneu. 

– FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M.. Microbiologia dos 

alimentos. S. Paulo: Ed. Atheneu. 

– JAWETZ, Melnick & Adelberg. Microbiologia Médica. 21ª ed. Rio 

de Janeiro, Editora Guanabara Koogan. 

– PELCZAR Jr., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R.. Microbiologia: 

conceitos e aplicações. v. 1 e 2, 2.ed.. São Paulo: Makron Books. 

– RODRIGUEZ DE MASSAGUER, Pilar. Microbiologia dos 

processos alimentares. São Paulo: Varela. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO 1º  

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

PRINCÍPIOS DA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS  

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
03 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS  Compreender os fundamentos e a importância da ciência e tecnologia 
de alimentos; 

 Compreender o papel do técnico em alimentos; 
 Ter noções de enzimas e microrganismos e sua importância e 

aplicabilidade na indústria de alimentos; 
 Saber diferenciar as principais operações unitárias utilizadas na 

tecnologia de alimentos; 
 Ter noções da importância da higiene e sanitização na indústria de 

alimentos; 
 Ter noções sobre as matérias-primas para o processamento; 
 Ter noções das diferentes modificações que os alimentos sofrem; 
 Compreender os diferentes métodos de Conservação; 
 Ter noções dos diferentes aditivos e coadjuvantes aplicados na indústria 

de alimentos; 
 Compreender os diferentes tipos de embalagens para alimentos, e sua 

correta aplicabilidade; 
 Ter noção dos caracteres sensoriais que os alimentos apresentam; 
 Ter noções de legislação e controle de qualidade na área alimentícia; 

 

–  

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

INTRODUÇÃO 
- Tecnologia de Alimentos – definição, histórico, importância, aplicações e 
objetivos; 
- Conceitos e classificação de alimentos (origem, função, finalidades, 
alimentos convencionais e não convencionais); 
- Aspectos históricos da Ciência e Tecnologia de alimentos (causas, 
aplicações, consequências e importância); 
- Disponibilidade de alimentos (produção, consumo, 
industrialização/transformação/operações unitárias e comercialização); 
 
MATÉRIAS-PRIMAS 
- Introdução; 
- Tipos e aplicabilidade; 
- Qualidade das matérias-primas. 
 
EMBALAGENS/ROTULAGEM 
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- Histórico;  
- Funções básicas;  
- Materiais de embalagem: principais tipos e propriedades/aplicabilidade; 
- Rotulagem. 
 
CARACTERES SENSORIAIS DOS ALIMENTOS 
- Tipos e importância/influência. 
 
ALTERAÇÕES/MODIFICAÇÕES/CONTAMINAÇÕES EM ALIMENTOS 
- Aspectos fundamentais que determinam as alterações dos alimentos; 
- Causas das alterações/modificações dos alimentos (fatores intrínsecos e 
extrínsecos – introdução à microbiologia e enzimas nos alimentos); 
- Controle (incluindo introdução à limpeza, sanitização e boas práticas de 
fabricação - BPFs); 
- Tipos de fraude. 
 
MICRORGANISMOS E ENZIMAS NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS 
- Principais aplicações/funções dos microrganismos e enzimas na 
indústria de alimentos. 
 
ADITIVOS E COADJUVANTES  
- Introdução; 
- Tipos e funções. 
 
MÉTODOS DE CONSERVAÇÃO E TRANSFORMAÇÃO DE 
ALIMENTOS 
- Temperatura (calor e frio); 
- Controle de umidade (secagem e concentração); 
- Irradiação; 
- Separação; 
- Aditivos; 
- Fermentação; 
- Gases; 
- Métodos mistos; 
- Outros. 
 
CONTROLE DE QUALIDADE 
- Conceitos (qualidade, controle de qualidade); 
- Fatores que determinam a qualidade dos alimentos; 
 
LEGISLAÇÃO DE ALIMENTOS 
- Aplicação da legislação (registro, controle, fiscalização); 
- Órgãos legisladores, executores e fiscalizadores. 
 

METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

- Aulas expositivas; 
- Aulas práticas/laboratoriais; 
- Seminários; 
- Pesquisa bibliográfica; 
- Visitas técnicas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Teste/Provas; 

– Seminários; 

–  



154 

 

 

 

– Trabalhos individuais e/ou em equipe; 

– Relatórios de aulas práticas/laboratoriais.       

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Data show; 
– Computador; 
– Quadro; 
– Lápis/Caneta para quadro; 
– Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes; 
– Vidrarias, utensílios e equipamentos correspondentes; 
– Laboratório(s) técnico(s) correspondente(s). 

 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: princípios e aplicações. São Paulo-
SP: Nobel. 
 
OETTERER, M.; RE GITANO-D’ARCE, M.B.; SPOTO, M. H. 
Fundamentos de Ciência e Tecnologia de Alimentos. São Paulo: 
Manole. 
 

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. São Paulo, SP: 
Atheneu. 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M N. Fundamentos de tecnologia de 
Alimentos. São Paulo: Atheneu 
 
CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecuários: Alimentos. 
São Paulo: Nobel. 

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. São Paulo, SP: 
Atheneu, 2005. 
LINDON, F.; SILVESTRE, M. M. Conservação de Alimentos: Princípios 
e metodologias. Lisboa: Editora Escolar,  
 
SANTOS, S. G. F. Treinando manipuladores de alimentos. São Paulo, 
SP: Livraria Varela.  
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADA MÓDULO  

2º 

 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

QUÍMICA DOS ALIMENTOS 

CH ANUAL 80 HORAS / AULA CH 

SEMANAL 
04 HORAS/ 
AULA 

FATOR  X  

  

OBJETIVOS – Listar os principais componentes dos alimentos; 
– Definir água, carboidrato, lipídios, proteínas, enzimas, vitaminas e 

minerais; 
– Reconhecer a estrutura da água, carboidratos, lipídios, proteínas, 

enzimas, vitaminas e minerais; 
– Empregar a nomenclatura adequada para água, carboidratos, 

lipídios, proteínas, enzimas, vitaminas e minerais; 
– Classificar água, carboidratos, lipídios, proteínas, enzimas, 

vitaminas e minerais; 
– Diferenciar as propriedades físico-químicas e funcionais da água, 

carboidratos, lipídios, proteínas, enzimas, vitaminas e minerais; 
– Identificar e compreender as reações e transformações da água, 

carboidratos, lipídios, proteínas, enzimas, vitaminas e minerais 
durante o processamento e estocagem de alimentos. 

 

–  

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

INTRODUÇÃO 
- Bromatologia; 
- Principais componentes dos alimentos: água, lipídios, proteínas, 
carboidratos, vitaminas e sais minerais; 
- Importância nutricional e tecnológica destes componentes nos 
alimentos. 

 
ÁGUA 

- Definição; 
- Propriedades físicas e mudanças de estado da água; 
- Estrutura da água e do gelo; 
- Tipos e interações da água nos alimentos: 

Água livre, combinada e fortemente combinada; 
Atividade de água e perecibilidade dos alimentos. 

 
CARBOIDRATOS  

- Introdução (definição, estrutura, classificação, funções e 
nomenclatura); 
- Principais reações e transformações dos carboidratos nos alimentos: 

Caramelização (escurecimento não enzimático); 
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Gelatinização do amido; 
Inversão da sacarose; 
Outras. 

- Utilização dos carboidratos nos alimentos: 
Amido, pectina, açúcar invertido, sacarose, glicose, outros. 

 
PROTEÍNAS 

- Introdução (definição, estrutura, classificação, funções e 
nomenclatura); 
- Principais reações e transformações das proteínas nos alimentos: 

Desnaturação das proteínas; 
Reação de maillard (escurecimento não enzimático). 

- Principais proteínas nos alimentos: 
Proteínas de origem animal (leites, carnes, peixes e ovos); 
Proteínas de origem vegetal (cereais, frutas e hortaliças). 

 
ENZIMAS 

- Introdução (definição, estrutura, classificação, funções e 
nomenclatura); 
- Fatores que influenciam a atividade enzimática (aceleração, 
inativação): 

pH, temperatura, pressão, água, concentração, ativadores, 
inibidores. 

- Enzimas no organismo humano (digestão): 
Amilase, protease, lípase, outras. 

- Principais reações das enzimas nos alimentos: 
Ação da Polifenoloxidase – PPO (escurecimento enzimático); 
Ação da papaína e bromelina 
Ação da pectinase; 
Ação da renina/quimiosina; 
Outras. 

 
LIPÍDEOS 

- Introdução (definição, estrutura, classificação, funções e 
nomenclatura); 
- Principais reações e transformações dos lipídios nos alimentos:  

Rancidez (hidrilítica, oxidativa e reversão); 
Saponificação; 
Hidrogenação; 
Outras.  

- Principais lipídios nos alimentos: 
Ácidos Graxos, lipoproteínas, fosfolipídeos, outros. 

 
VITAMINAS  

- Introdução (definição e classificação); 
- Principais vitaminas nos alimentos (importância nutricional e 
tecnológica). 

 
MINERAIS 

- Introdução (definição e classificação); 
- Principais minerais nos alimentos (importância nutricional e 
tecnológica). 
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METODOLOGIAS DE 
ENSINO APLICÁVEIS 

–  Aulas expositivas; 
–  Aulas práticas/laboratoriais; 
– Seminários; 
– Pesquisa bibliográfica; 
– Visitas técnicas. 

 

METODOLOGIAS DE 
AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

– Teste/Provas; 

– Seminários; 

– Trabalhos individuais e/ou em equipe; 

– Relatórios de aulas práticas/laboratoriais.       

–  

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

– Data show; 
– Computador; 
– Quadro; 
– Lápis/Caneta para quadro; 
– Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes; 
– Vidrarias, utensílios e equipamentos correspondentes; 
– Laboratório(s) técnico(s) correspondente(s). 

 

 

 

 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
ARAÚJO, J. M. A. Química de alimentos - teoria e prática. Viçosa : 
Imprensa Universitária.  
  
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdução à química de alimentos. São 
Paulo : Varela.  
 
BELITZ, H. D.; GROSCH, W. Química de los Alimentos. Zaragoza, 
España: Acribia S.A.  
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Química do processamento de 
alimentos. São Paulo : Varela. 
 
COSTA, N. M. B. e BORÉM, A. Biotecnologia e Nutrição. Editora Nobel. 
 
COULTATE, T. P. Alimentos – A química de seus componentes- 3ª Ed. 
Artmed Ed. S.A. 
 
FENNEMA, O. R. Química de alimentos. 4ªed. – Editora Artmed. 
 
RIBEIRO, E. P., SERAVALLI. E. A. G., Química de Alimentos. São Paulo: 
Edgard Blücher; 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

 

CURSO 

TÉCNICO DE NÍVEL MÉDIO EM 
AGROINDUSTRIA 

FORMA INTEGRADO MÓDULO 5° 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

TECNOLOGIA DE BEBIDAS 

CH ANUAL 40 HORAS / AULA 
CH 

SEMANAL 
02 HORAS / 
AULA 

FATOR  1 

 

OBJETIVOS 

   
 Conhecer a classificação das bebidas alcoólicas produzidas 

industrialmente;  
 Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcoólicas 

e não alcoólicas;  
 Entender as transformações químicas e bioquímicas que ocorrem 

durante o processamento e maturação de certas bebidas; 
 Realizar procedimentos técnicos relativos à tecnologia de extração, 

produção e processamento de bebidas. 
 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

 
 Tecnologia de extração e processamento de água mineral; 
 Tecnologia de extração e processamento de suco de frutas; 
 Tecnologia de produção de refrigerantes; 
 Tecnologia de processamento de café; 
 Tecnologia de processamento de chá e erva-mate; 
 Tecnologia de produção de bebidas fermentadas; 
 Tecnologia de produção de bebidas destiladas; 

 

METODOLOGIAS  DE 

ENSINO APLICÁVEIS 

 
1. Aula Expositiva; 
2. Aula Prática; 
3. Seminário; 
4. Oficina; 
5. Pesquisa Bibliográfica; 
6. Visita Técnica. 
 

METODOLOGIAS DE 

AVALIAÇÃO 

APLICÁVEIS 

 
7. Prova; 
8. Relatório; 
9. Desempenho em Trabalho Individual / Equipe; 
10. Desempenho em Seminário; 
11. Desempenho em aulas práticas. 
 

RECURSOS 

DIDÁTICOS 

NECESSÁRIOS  

 
12. Sala de aula; 
13. Quadro; 
14. Projetor de slides; 
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15. Computador; 
16. Retroprojetor; 
17. Reagente, matéria-prima e insumo; 
18. Vidraria; 
19. Equipamento de Laboratório; 
20. Equipamento de Proteção Individual – EPI. 
 

BIBLIOGRAFIA 

RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 
Ashurst, P.R. Produccíon Y Envasado De Zumos Y Bebidas De Frutas Sin 

Gás. Zaragoza: Acribia.  
Borzani, Walter Et Al. Biotecnologia Industrial. São Paulo, Sp: E. Blücher, 

2001. 4 V. Isbn 8521202784 (v. 1) 
Varnam, A H. Sutherland, J P. Bebidas: Tecnologia, Química Y 

Microbiologia. Zaragoza: Acribia.  
Venturini Filho, W. G. Tecnologia de Bebidas. São Paulo. 1°  Edição, Ed 

Edgard Blucher.  
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO 
 TÉCNICO DE NÍVEL MÉDIO 

EM ALIMENTOS 
FORMA INTEGRADA MÓDULO 5° 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 

CURRICULAR 
TECNOLOGIA DE PRODUTOS APÍCOLAS 

CH   60 CH SEMANAL 03 HORAS / AULA FATOR X 

 

OBJETIVOS 

Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-científicos sobre qualidade 

de qualidade do mel e processos tecnológicos de produção, beneficiamento, 

conservação e envase de produtos apícolas.  

Ao final do período letivo o aluno deverá ser capaz de: 

• Utilizar os conhecimentos adquiridos e aplicar nos processos tecnológicos 

de armazenamento, conservação e industrialização dos produtos apícolas, 

objetivando manter a qualidade geral do produto;  

• Aplicar os conhecimentos técnico-científicos no processamento de produtos 

apícolas;  

• Ter entendimento da importância dos processos para garantir a inocuidade 

dos produtos visando à segurança de alimentos;  

• aplicar os conhecimentos na elaboração de novos produtos. 

 

CONTEÚDO 

PROGRAMÁTICO 

Introdução a Apicultura  

Unidades de extração e Processamento de Produtos Apícolas.  

Produtos das Abelhas: tipos e composição 

Equipamentos e Materiais Apícolas  

Coleta, extração e Beneficiamento do Mel 

Coleta, extração e Beneficiamento do Pólen  

Coleta, extração e Beneficiamento da Própolis 

Boas Práticas de Fabricação no Processamento Mel 

APPCC – Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle no 

Processamento Mel 

Legislação Brasileira para Produção e Beneficiamento de Produtos Apícolas 

 

METODOLOGIAS    
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DE ENSINO 

APLICÁVEIS 

Aulas expositivas; 

Aplicação de exercícios; 

Trabalho em grupo; 

Aulas práticas. 

 

METODOLOGIAS   

DE AVALIAÇÃO 

APLICÁVEIS 

 

Avaliação escrita; 

Trabalho em grupo; 

Resultado de Seminários; 

Exercício de fixação da aprendizagem. 

 

RECURSOS 

DIDÁTICOS 

NECESSÁRIOS 

 

Quadro branco e Lápis; 

Data show; 

Computador; 

Laboratórios de Processamento de alimentos,  microbiologia e ficiquímica de 

alimentos; 

Biblioteca; 

Lápis para Quadro branco ; 

Papel A4; 

Cópias; 

 

BIBLIOGRAFIA 

RECOMENDADA 

BARRETO, Lídia M. R. C.; PEÃO, Gustavo F. R.; DIB, Ana P. S. Higienização 

e sanitização na produção apícola. Taubaté: Cabral, 2006.  

CAMARGO, Ricardo C. R. Produção de mel - Sistemas de produção 3. 

Brasília: Embrapa. 

COUTO, Regina H. N.; COUTO, Leomam A. Apicultura: manejo e produtos. 3ª 

Edição. Jaboticabal: Funep.  

ORDÓÑEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos – volume 2 – 

Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed.  

BARRETO, Lídia M. R. C. et al. Produção de pólen no Brasil. Taubaté: Cabral, 

2006. EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUÁRIA. Boas 

práticas na colheita, extração e beneficiamento do mel. Brasília: Embrapa 

Informação Tecnológica. 

 SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutrição – Introdução à bromatologia. 3ª 

ed. Porto Alegre: Artmed. 

CENTRO DE PRODUÇÕES TÉCNICAS. Produção e processamento de 

própolis e cera. Viçosa, CPT.  

CENTRO DE PRODUÇÕES TÉCNICAS. Planejamento e implantação de 

apiário. Viçosa, CPT.  
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CENTRO DE PRODUÇÕES TÉCNICAS. Processamento de mel puro e 

composto. Viçosa, CPT. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

 

 

CURSO 

TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM 
AGROINDUSTRIA 

FORMA INTEGRADO MÓDULO 5° 

 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA  

COMPONENTE 
CURRICULAR 

TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS 
 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA 
CH 

SEMANAL 
03 HORAS / 
AULA 

FATOR  1 
 

 

OBJETIVOS 

 Adquirir conhecimento técnico-científico para a aplicação de 
tecnologias de obtenção da matéria-prima, processamento, 
embalagem, conservação e comercialização de carnes e derivados; 

 Aplicar técnicas relacionadas às diferentes etapas na implementação 
da tecnologia de carnes e derivados. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

 
1. Introdução à Tecnologia de Carnes e Produtos Cárneos 
a) Definições 
b) Composição química e aspectos nutritivos  
c) Aspectos mercadológicos  
2. Aspectos Morfológicos, Bioquímicos e Sensoriais da Carne 
a) Estrutura do tecido muscular e esquelético 
b) Alterações post-mortem do músculo: instalação e resolução do rigor 
mortis. 
c) Características sensoriais 
3. Tecnologias de Abate de Animais Pequeno, Médio e Grande Porte. 
a) Matadouros  
b) Inspeção ante-mortem e post-mortem 
c) Procedimento pré-abate  
d) Procedimento de abate 
e) Rendimento de carcaça  
f) Cortes comerciais e Desossa 
g) Defeitos nos cortes 
4. Processos de Conservação de Carnes e Produtos Cárneos 
a) Uso do frio 
b) Aditivos 
c) Defumação 
d) Fermentação 
e) Secagem 
5. Desenvolvimentos de Produtos Cárneos 
a) Introdução 
b) Procedimentos gerais de fabricação 
c) Características de cada produto cárneo 
d) Defeitos nos produtos 
 

METODOLOGIAS  DE 

ENSINO APLICÁVEIS 
 
 Aula Expositiva; 
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 Aula Prática; 
 Seminário; 
 Oficina; 
 Pesquisa Bibliográfica; 
 Visita Técnica. 
 

METODOLOGIAS DE 

AVALIAÇÃO 

APLICÁVEIS 

 
 Prova;  
 Desempenho em Relatório; 
 Trabalho em Equipe / Individual; 
 Desempenho em Seminário; 
 Desempenho em aulas práticas. 
 

RECURSOS 

DIDÁTICOS 

NECESSÁRIOS  

 
 Quadro; 
 Projetor de slides; 
 Computador; 
 Retroprojetor; 
 Reagente, matéria-prima e insumo;  
 Vidraria; 
 Equipamento de Laboratório; 
 Equipamento de Proteção Proteção Individual – EPI. 
 

BIBLIOGRAFIA 

RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 
CARVALHO, Eliana Pinheiro de. Processamento e controle de 
Qualidade em Carnes, leite, ovos e Pescado. Lavras: UFLA/FAEPE. 
CASTILLO, C. J. C. Qualidade da Carne. São Paulo: Varela. 
GIL, J. I. Manual de Inspeção Sanitária de Carne. V.I, II. 2ª ed. Lisboa: 
Fundação C. Gulbenkian,. 
GOMIDE, L. A. et al. Tecnologia de Abate e Tipificação de Carcaça. 
Viçosa: UFV. 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
OLIVO, R. O Mundo do Frango: Cadeia Produtiva da Carne de 
Frango. Criciúma: Edição do autor. 
OLIVO, R.; OLIVO, N. O Mundo das Carnes: Ciência, Tecnologia e 
Mercado. 3 ed .Criciúma: Edição do autor. 
ORDÓNEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos de Origem Animal. V.II. 
Porto Alegre: Artmed. 
RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. Avaliação da Qualidade de Carnes: 
Fundamentos e Metodologias. Viçosa: UFV. 
SHIMOKOMAKI, M.  et al. Atualidades em Ciência e Tecnologia de 
Carnes. São Paulo: Varela. 
TERRA, N. N. et al. Defeitos nos Produtos Cárneos: Origens e 
Soluções. São Paulo: Varela. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 

PLANO DE ENSINO  

 

CURSO 

TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM 
ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADO MÓDULO 6° 

 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA  

COMPONENTE 

CURRICULAR 
TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS  

 

CH ANUAL 80 HORAS / AULA 
CH 

SEMANAL 

04 HORAS 
/ AULA 

FATOR   
 

 

OBJETIVOS 

 
 Conhecer os fundamentos técnico-científico para a 

aplicação de tecnologias de obtenção da matéria-prima, 
processamento, embalagem, conservação e 
comercialização de leite e derivados; 

 Implementar procedimentos relativos às diferentes etapas 
no desenvolvimento da tecnologia do leite. 

 

CONTEÚDOS 

PROGRAMÁTICOS 

 
1. Introdução à Tecnologia de Leite e Derivados 

a) Definições 

b) Composição química e propriedades físico-químicas 

c) Características sensoriais  
d) Importância tecnológica e aspectos nutricionais 

e) Aspectos de mercado 

2. Obtenção Higiênica do Leite 

a) Principais veículos e fontes de contaminação 

b) Manejo na ordenha 

c) Acondicionamento e transporte 

3. Controle de Qualidade da Matéria-Prima 

a) Leite impróprio para consumo 

b) Análise do leite cru 

c) Padrões de qualidade e classificação 

4. Processamento de Leite e Derivados 

a) Leite de consumo  
b) Leites fermentados e não fermentados 

c) Leite desidratados  
d) Queijos 

e) Creme e manteiga  
5. Controle de Qualidade e Legislação de Produtos 
Processados  
 

METODOLOGIAS 

DE ENSINO 

 
Aula Expositiva; 
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APLICÁVEIS Aula Prática; 
Seminário; 
Oficina; 
Pesquisa Bibliográfica; 
Visita Técnica. 

METODOLOGIAS DE 

AVALIAÇÃO 

APLICÁVEIS 

 
 Prova; 
 Relatório; 
 Desempenho em Trabalho Individual / Equipe; 
  Desempenho em Seminário. 

 

RECURSOS 

DIDÁTICOS 

NECESSÁRIOS  

 
 Quadro; 
 Projetor de eslaides; 
 Computador; 
 Retroprojetor; 
 Reagente, matéria-prima e insumo;  
 Vidraria; 
 Equipamento de Laboratório; 
 Equipamento de Proteção Individual – EPI. 

 

BIBLIOGRAFIA 

RECOMENDADA 

 
ABREU, Ronaldo de. Tecnologia de leite e Derivados. Lavras: 
UFLA/FAEPE, 1999. 
ALBUQUERQUE, L. Carvalhaes; CASTRO, Maria C. D. Queijos 
Finos, Origem e Tecnologia: Estatística do Mercado de leite e 
Queijos. . Juiz de Fora: EPAMIG/ILCT, 1995 

ALBUQUERQUE, L. Carvalhaes;COUTO, Marco A C Lemos.Site 
Ciência do Leite Ano I. Juiz de Fora: Do  autor,2005. 
ALBUQUERQUE, L. Carvalhaes;COUTO, Marco A C Lemos.Site 
Ciência do Leite. Vol 2. Juiz de Fora: Do autor,2006. 
ALBUQUERQUE,L. Carvalhaes; CASTRO, Maria C. D. Do Leite 
ao Queijo de Cabra: A Historia – A Tecnologia  - O Mercado. 
Juiz de Fora: EPAMIG/ILCT, 1996 

BRASIL, Ministério. A.P. e abastecimento. Sistema Brasileiro de 
Inspeção de Produtos de Origem Animal: legislação. Brasília: 
MAPA/DAS, 2007. 
CARVALHO, Eliana Pinheiro de. Processamento e Controle de 
Qualidade em Carnes, Leite, Ovos e Pescado. Lavras: 
UFLA/FAEPE, 2001. 
CASTILHO, Christina M. Correia; ALBUQUERQUE, Luiza 
Carvalhaes de. O leite em suas Mãos. Juiz de Fora: Do autor, 
1991. 
DENDER, Ariene G. F. Van. Requeijão Cremoso e outros 
Queijos Fundidos: tecnologia de fabricação, controle do 
processo e aspecto de mercado. São Paulo: Comunicação e 
editora Ltda, 2006. 
DIAS, João Castanho. Uma Longa e Deliciosa Viagem: o 1º 
livro da Historia do queijo no Brasil. São Paulo: Barleus Ltda, 
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2010. 
EARLY, R. Tecnología de Los Productos Lácteos. Espanha: 
Acribia, S.A. 2000. 
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. São Paulo: 
Atheneu, 1998. 
FERREIRA, Célia L. L. Fortes. Produtos Lácteos Fermentados: 
Aspectos Bioquimicos e Tecnologicos. 2 ed.Viçosa:UFV,2001. 
FOSCHIERA, J. L. Indústria de Laticínios – Industrialização do 
Leite, Análises, Produção de Derivados. 1 Ed. Porto Alegre:  
Suliane Editografia Ltda, 2004. 
FURTADO, M. M. A Arte e a Ciência do Queijo. 2ª ed. São 
Paulo: Globo, 1991.  
FURTADO, M. M. Principais problemas dos queijos: causas e 
prevenção. São Paulo: Comunicação e editora Ltda, 2005. 
FURTADO, M. M. Queijos com Olhaduras. São Paulo: 
Comunicação e editora Ltda, 2007. 
HARBUTT, Juliet. et  al. O Livro do Queijo.São 
Paulo:Globo,2010.  
LEITE, José L. Bellini  et al. Comércio Internacional de Lácteos. 
Juiz de Fora: Templo, 2008. 
ORDÓNEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos 
de Origem Animal. v. 2 São Paulo: Artmed, 2005. 
POTTER, N. N. HOTCHKISS, J. H. Ciência de Los Alimentos. 
Espanha: Acribia, 1999. 
PRIMO, Wilson Massote et al. Procedimentos e Normas para 
registro de Leites, produtos Lacteos e suas Rotulagens. 2. ed. 
Brasilia:G-100, A.B.P.M.C Empresas de Laticinios, 2009. 
RORIGUES, Fernando César. Lácteos Especiais. Juiz de Fora. 
1999. 
SILVA, Paulo H Fonseca da. Leite UHT: Fatores determinantes 
para Sedimentação e Gelificação. Juiz de Fora: Do autor, 2004. 
 

 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

 

 

CURSO 

TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADO MÓDULO 5° 
 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA  

COMPONENTE 
CURRICULAR 

TECNOLOGIA DE CANA-DE-AÇÚCAR E DERIVADOS 
 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA 
CH 

SEMANAL 
03 HORAS / 
AULA 

FATOR  1 
 

 

OBJETIVOS 
 
Apresentar ao estudante os principais produtos  que caracteriza o setor 
sucroenergético e a importância desse setor na economia regional e 
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nacional, observando a responsabilidade ambiental no exercício diário de 
trabalho. 
 

Entender o processo produtivo industrial do açúcar branco, mascavo, 
melado e rapadura. 
Aproveitar os resíduos produzidos no setor na obtenção de 
subprodutos, melhorando a economia do setor e reduzindo os 
impactos ambientais do mesmo 
 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

I- Noções da Cultura da Cana de Açúcar 
Histórico da cultura de cana de açúcar no Brasil. 
Regiões produtoras. 
Rendimento das lavouras. 
Importância econômica da agroindústria da cana de açúcar. 
 
II - Fisiologia da cana-de-açúcar 
Crescimento 
Florescimento 
Maturação 
 
III - Tratamentos preliminares da cana-de-açúcar 
Recepção e limpeza da cana 
Moagem 
Filtração 
Decantação 
Concentração do caldo 
 
IV - Açúcar branco 
Processo de fabricação 
Fluxograma 
 
V - Açúcar mascavo 
Processo de fabricação 
Fluxograma 
 
VI - Melado 
Processo de fabricação 
Fluxograma 
 
VII - Rapadura 
Processo de fabricação 
Fluxograma 
 
VIII - Subprodutos do melaço da cana-de-açúcar 
Ração animal 
Substrato para culturas microbianas 
 
IX - Subprodutos do bagaço da cana-de-açúcar 
Papel 
Madeira 
Ração animal 
Compósitos 
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METODOLOGIAS  DE 

ENSINO APLICÁVEIS 
Aulas expositivas; 
Aulas práticas. 

METODOLOGIAS DE 

AVALIAÇÃO 

APLICÁVEIS 

Avaliação individual; 
Avaliação em grupo; 
Seminários; 
Trabalhos individuais; 
Trabalhos em grupo; 
Relatórios de aulas práticas. 

RECURSOS 

DIDÁTICOS 

NECESSÁRIOS  

Data show; 
Laboratórios técnicos. 

BIBLIOGRAFIA 

RECOMENDADA 

8.1. BIBLIOGRAFIA BÁSICA: 

CHAVES, J. B. P. Como produzir rapadura, melado e açúcar mascavo. 

Viçosa, CPT. 

MARQUES, M.O.; MARQUES, T. A.; TASSO Jr., L. C. Tecnologia do 
Açúcar - Produção e Industrialização da Cana-de- Açúcar. 
Jaboticabal: Editora Funep. 
 

8.2. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR: 
FERNANDES, A. C. Cálculos na agroindustria de cana-de-açúcar. 3. 
ed. Piracicaba: Sociedade dos Técnicos Açucareiros e Alcooleiros do 
Brasil. 
 
COPERSUCAR – Controle Químico da Fabricação do Açúcar. São 
Paulo. 
 
ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DE NORMAS TÉCNICAS – Cana de 
Açúcar. Terminologia, NBR.8871. Rio de Janeiro. 

EMILE HUGOT – Manual da Engenharia. Volume I e II. Ed. Mestre Jou. 

São Paulo. 

CORTEZ, L. A. B. Bioetanol de Cana-de-Açúcar. Editora Blücher. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

 

 

CURSO 

TÉCNICO DE NÍVEL 
MÉDIO EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADO MÓDULO 6° 
 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA  

COMPONENTE 
CURRICULAR 

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS 
 

CH ANUAL 80 HORAS / AULA 
CH 

SEMANAL 
4 HORAS / 
AULA 

FATOR  1 
 

  

OBJETIVOS 

 
 Adquirir conhecimento técnico-científico para a aplicação de 

tecnologias de obtenção da matéria-prima, processamento, 
embalagem, conservação e comercialização de produtos; 

 Realizar procedimentos relativos às diferentes etapas no 
desenvolvimento da tecnologia de frutas e hortaliças. 

 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

 
1. Introdução a Tecnologia de Frutas e Hortaliças  
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a) Principais conceitos 
b) Composição química e aspectos nutricionais 
c) Classificação 
d) Aspectos de mercado 
 
2. Aspectos Fisiológicos de Pós-Colheita 
a) Principais conceitos 
b) Fatores pré e pós-colheita que influenciam na qualidade 
c) Transformações metabólicas no período pós-colheita 
 
3. Procedimentos para Obtenção de Matérias-Primas 
a) Colheita 
b) Acondicionamento 
c) Transporte 
d) Armazenamento  
 
4. Atributos de Qualidade da Matéria-Prima 
a) Características sensoriais 
b) Características físico-químicas 
 
5. Tecnologia de Processamento 
a) Etapas preliminares comuns: recepção, seleção, classificação e 
higienização e preparo. 
b) Tecnologia do processamento: produtos minimamente processados, 
desidratados, cristalizados, conservas, polpas, frutas em calda, 
compotas, doces e geléias, produtos de tomate e cana-de-açúcar. 
c) Embalagem 
d) Armazenamento 
e) Comercialização 
 
6. Controle de Qualidade e Legislação de Produtos Processados 
 

METODOLOGIAS  DE 

ENSINO APLICÁVEIS 

 
 Aula Expositiva; 
 Aula Prática; 
 Seminário; 
 Oficina; 
 Pesquisa Bibliográfica; 
 Visita Técnica. 
 

 

METODOLOGIAS DE 

AVALIAÇÃO 

APLICÁVEIS 

 
 Teste / Prova; 
 Relatório; 
 Desempenho em Trabalho em Individual / Equipe; 
 Desempenho em Seminário; 
 Desempenho em aulas práticas. 
 

 

RECURSOS 

DIDÁTICOS 

NECESSÁRIOS  

 
 Quadro; 
 Projetor de slides; 
 Computador; 
 Retroprojetor; 
 Reagente, matéria-prima e insumo;  
 Vidraria; 
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 Equipamento de Laboratório; 
 Equipamento de Proteção Individual – EPI. 
 

BIBLIOGRAFIA 

RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 
BLEINROTH, E. W. et al. Tecnologia de Pós-Colheita de Frutas 
Tropicais. 2. ed. Campinas: ITAL 
CASTRO, F. A.. Processamento de Frutas do Estado do Ceará. 
NUTEC. 
CHITARRA, M. S. F. & CHITARRA, A. Pós-colheita de Frutos e 
Hortaliças. Lavras: ESAL-FAEPE. 
CREUESS, W. V. Produtos Industriais de Frutos e Hortaliças. São 
Paulo: Edgar Blucher. 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: 
Princípios e Prática. 2. ed. Porto Alegre: Artmed. 
MORETTI, Celso Luiz et al. Manual de Processamento Mínimo de 
Frutas e Hortaliças. Brasília: EMBRAPA/SEBRAE.  
OETTERER, Marília et al. Fundamentos de Ciência e Tecnologia de 
Alimentos. 1. ed. São Paulo: Editora Manole. 
ORDÓNEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos 
Alimentos e Processos. v.1. São Paulo: Artmed. 
ROSENTHAL, Amauri. Tecnologia de Alimentos e Inovação: 
tendências e perspectivas. Brasília: Embrapa informação Tecnologica, 
2008. 
SILVA, Carlos A. Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de 
Empreendimentos Agroindustriais: Produtos de Origem Vegetal. V. 
2. Viçosa: UFV. 
 

 

 

 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO 
TÉCNICO DE NÍVEL MÉDIO 
EM ALIMENTOS 

FORMA INTEGRADO MÓDULO 6° 
 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA  

COMPONENTE 
CURRICULAR 

TECNOLOGIA DE PESCADO  
 

CH ANUAL 80 HORAS / AULA 
CH 

SEMANAL 
04 HORAS / 
AULA 

FATOR  1 
 

  

OBJETIVOS 

 
 Adquirir conhecimento técnico-científico para a aplicação de 

tecnologias de obtenção da matéria-prima, processamento, 
embalagem, conservação e comercialização de pescado e 
derivados; 
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 Implementar procedimentos relativos às diferentes etapas no 
desenvolvimento da tecnologia do pescado. 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

 
1. Introdução à Tecnologia de Pescado e Produtos Derivados 
a) Principais conceitos 
b) Classificação, composição química e aspectos nutricionais  
c) Aspectos mercadológicos  
 
2. Aspectos Morfológicos e Bioquímicos do Pescado 
a) Estrutura do sistema muscular 
b) Fatores responsáveis pela decomposição: microbiológicos, fisiológicos 
e químicos 
c) Modificações causadas pela decomposição 
 
3. Avaliação Sensorial do Pescado 
a) Aspectos anatômicos: pele, guelras, olhos, abas abdominais 
b) Aspectos sensoriais: cor, odor, sabor e textura 
 
4. Operações de pré-Despesca 
a) Processo de depuração 
b) Período de jejum 
 
5. Operações de pós-Despesca 
a) Transporte e insensibilização 
b) Classificação e lavagem 
c) Separação da carne e refrigeração 
 
6. Processos de Preservação do Pescado 
a) Uso de substâncias químicas: salga e anchovagem 
b) Uso do calor: secagem e defumação 
c) Uso do frio: refrigeração e congelamento 
d) Uso de processos combinados: enlatamento 
 
7. Processamento Tecnológico do Pescado 
a) Beneficiamento de crustáceos 
b) Beneficiamento de peixes 
c) Elaboração de produtos derivados 
d) Legislação sanitária do pescado 
 

METODOLOGIAS DE 

ENSINO APLICÁVEIS 

 
2. Aula Expositiva; 
3. Aula Prática; 
4. Seminário; 
5. Oficina; 
6. Pesquisa Bibliográfica; 
7. Visita Técnica. 
 

METODOLOGIAS DE 

AVALIAÇÃO 

APLICÁVEIS 

 
8. Prova;  
9. Relatório; 
10. Desempenho em Trabalho Individual / Equipe; 
11. Desempenho em Seminário; 
12. Desempenho em aulas práticas. 
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RECURSOS 

DIDÁTICOS 

NECESSÁRIOS 

 
13. Quadro; 
14. Projetor de slides; 
15. Computador; 
16. Retroprojetor; 
17. Reagente, matéria-prima e insumo; 
18. Vidraria; 
19. Equipamento de Laboratório; 
20. Equipamento de Proteção Individual – EPI. 
 

BIBLIOGRAFIA 

RECOMENDADA 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 
BRESSAN, Maria Cristina; PEREZ Juan R. Olalquiaga. Tecnologia de 
Carnes e Pescados. Lavras: UFLA/FAEPE. 
CARVALHO, Eliana Pinheiro de. Processamento e controle de 
Qualidade em Carnes, leite, ovos e Pescado. Lavras: UFLA/FAEPE. 
CONTRERAS-GUZMÁN, E. S. Bioquímica de Pescados e Derivados. 
Jaboticabal: FUNEP. 
LIMA, Luciene Correa et al. Processamento Artesanal do pescado. 
Viçosa: CPT 
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR. 
 
OETTERER, Marília et al. Fundamentos de Ciência e Tecnologia de 
Alimentos. São Paulo: Manole. 
OGAWA, M., KOIKE, J. Manual de pesca ciência e tecnologia do pescado 
v.1.São Paulo: Varela.  
OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de pesca – ciência e tecnologia do 
pescado. v. I. Livraria Varela: São Paulo. 
ORDÓNEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos 
Alimentos e Processos. v. 2 São Paulo: Artmed. 
PAVANELLI, Gilberto C. et al. Doenças de Peixes. 2. ed. Maringá: 
Eduem. 
VIEIRA, Regine H. S. dos Fernandes. et al. Microbiologia, Higiene e 
qualidade do Pescado. São Paulo: Varela. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

../Downloads/AppData/Local/AppData/IFAL/Desktop/ARQUIVOS%20IATA/DEPARTAMENTO%20ACADÊMICO/AppData/Local/Microsoft/Windows/Temporary%20Internet%20Files/Content.IE5/433JFEFE/AppData/DIGO/Desktop/matriz%20enviado%20ELAINE/default.asp
../Downloads/AppData/Local/AppData/IFAL/Desktop/ARQUIVOS%20IATA/DEPARTAMENTO%20ACADÊMICO/AppData/Local/Microsoft/Windows/Temporary%20Internet%20Files/Content.IE5/433JFEFE/AppData/DIGO/Desktop/matriz%20enviado%20ELAINE/apresentaprod.asp


175 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

 

CURSO 
TÉCNICO DE NÍVEL MÉDIO 
EM AGROINDUSTRIA 

FORMA INTEGRADO MÓDULO 5° 
 

EIXO TECNOLÓGICO PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA  

COMPONENTE 
CURRICULAR 

TECNOLOGIA DE CEREAIS 
 

CH ANUAL 60 HORAS / AULA 
CH 

SEMANAL 
03 HORAS / 
AULA 

FATOR  1 
 

  

OBJETIVOS 

 
 Conhecer os fundamentos técnico-científico para a aplicação de 

tecnologias de obtenção de qualidade da matéria-prima, 
processamento, embalagem, conservação, controle de qualidade e 
comercialização de cereais, raízes, tubérculos e oleaginosas; 

 Realizar procedimentos relacionados às várias etapas no 
desenvolvimento da tecnologia de grãos, raízes, tubérculos e 
oleaginosas. 

 

 

CONTEÚDOS 
PROGRAMÁTICOS 

    1. Introdução à Tecnologia de Grãos, Raízes e Tubérculos 
a) Principais conceitos 
b) Importância sócia e cultural 
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c) Composição química e aspectos nutricionais  
d) Aspectos mercadológicos  
 
2. Tecnologia de Grãos 
a) Definições e classificações 
b) Desenvolvimento e estrutura genérica dos grãos  
c) Composição química e aspectos nutricionais 
d) Características físico-químicas e microbiológicas 
f)  Beneficiamento: arroz, feijão, soja, trigo, milho, centeio e aveia  
 
3. Tecnologia de Raízes e Tubérculos 
a) Definições e classificações 
b) Composição química e aspectos nutricionais 
c) Características físico-químicas e microbiológicas 
d) Beneficiamento da mandioca, inhame e batata doce 
 
4. Tecnologia de Farinhas  
a) Definições e classificações 
b) Importância sócio-econômica e cultural 
c) Composição química e aspectos nutricionais 
d) Características físico-químicas e microbiológicas 
e) Classificação 
f) Processamento de farinhas de cereais (trigo, milho, centeio e aveia). 
g) Processamento de farinha de raízes e tubérculos 
 
5. Tecnologia do Amido  
a) Definições e classificações 
b) Importância socioeconômica e cultural 
c) Composição química e estrutura do grânulo 
d) Características tecnológicas 
e) Processamento de amido de milho e de mandioca 
 
6. Tecnologia de Massas Alimentícias 

 Definições e classificações  
 Importância socioeconômica e cultural 
 Processamento de massas alimentícias: pão, bolo, pizza, 

biscoito e macarrão. 
 
7 Tecnologia de Óleos e Gorduras Vegetais Comestíveis 
a) Definições e classificações  
b) Importância socioeconômica e cultural 
c) Composição química e aspectos nutricionais 
d) Características físico-químicas e microbiológicas  
e) Processamento de óleos e gorduras vegetais: soja, milho, colza, 
girassol, coco, oliva. 
 

METODOLOGIAS  DE 

ENSINO APLICÁVEIS 

 
 Aula Expositiva; 
 Aula Prática; 
 Seminário; 
 Oficina; 
 Pesquisa Bibliográfica; 
 Visita Técnica. 
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METODOLOGIAS DE 

AVALIAÇÃO 

APLICÁVEIS 

 
 Teste / Prova; 
 Relatório; 
 Desempenho em Trabalho Individual / Equipe; 
 Desempenho em Seminário; 
 Desempenho em aulas práticas. 
 

 

RECURSOS 

DIDÁTICOS 

NECESSÁRIOS 

 
 Sala de aula; 
 Quadro; 
 Projetor de eslaides; 
 Computador; 
 Retroprojetor; 
 Reagente, matéria-prima e insumo;  
 Vidraria; 
 Equipamento de Laboratório; 
 Equipamento de Proteção Individual – EPI. 
 

 

BIBLIOGRAFIA 

RECOMENDADA 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia de Panificação. 2. ed. São 
Paulo: Manoel.  
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: 
Princípios e Prática. 2. ed. Porto Alegre: Artmed 
HOSENEY, R. C. Principios de Ciencia y Tecnología de Los Cereales. 
Espanha: Acribia. 
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e análise de biscoito. São 
Paulo: Varela.  
 
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
 
PUZZI, D.; ANDRADE, A. N. Abastecimento e Armazenamento de 
Grãos. 1. ed. Campinas: ICEA, 2003. 
ROSENTHAL, Amauri. Tecnologia de Alimentos e Inovação: 
tendências e perspectivas. Brasília: Embrapa informação Tecnológica. 
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Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO 
TÉCNICO DE NÍVEL 

MÉDIO EM ALIMENTOS 
FORMA INTEGRADA 

MÓDULO
S 

3° e 4° 

EIXO 
TECNOLÓGICO 

PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

PROJETO INTEGRADOR I 

CH   240 
CH 

SEMANAL 
06 

HORA / AULA 
FATOR  1 

 

OBJETIVOS 

 
Desenvolver projetos integradores, que conjugarão a teoria e a prática para 

formação do perfil do profissional, e assim, desenvolver a Prática 

Profissional, conforme o que preconiza as normas de formação do Técnico 

em Alimentos.  

 

CONTEÚDO 
PROGRAMÁTICO 

 

 Conteúdos das diversas disciplinas do eixo tecnológico 

 Gêneros textuais técnicos 

 ABNT  
 

METODOLOGIAS    
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DE ENSINO 
APLICÁVEIS 

 Aulas expositivas. 

 Discussão em grupo 

 Orientação 

METODOLOGIAS   
DE AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

 

 Processual a partir das orientações 

 Seminário Integrador 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

 
Quadro branco e Lápis; 
Data show; 
Computador; 
Biblioteca; 
Lápis para Quadro branco ; 
Cópias; 
 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
-  ABNT. Associação Brasileira de Normas Técnicas. 

 
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 
BERTOLINO, Marco Túlio. Sistemas de Gestão Ambiental na Indústria 
Alimentícia. 1. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 156 p. 
 
BITTENCOURT, Claudia; DE PAULA, Maria Aparecida Silva. Tratamento de 
Água e Efluentes: Fundamentos de Saneamento Ambiental e Gestão de 
Recursos Hídricos. 1. Ed. Tatuapé: Érica, 2014. 184 p. 
 
- EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. 1. Ed. São Paulo: 
Atheneu, 2001. 690 p 
 
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: princípios e 
prática. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006. 602 p. 
 
GUERRA, N. B.; FARO, Z. P.; PIRES, E. M. F.; SALGADO, S. M.. Manual 
para processamento de frutas. 1º. ed. Recife - PS: Universitária, 2006. v. 
300. 105p. 
 
SPERLING, M. Tratamento e destinação de efluentes líquidos da 
agroindústria. Brasília: ABEAS; Viçosa: UFV, Departamento de Engenharia 
Agrícola, 1998. 88 p. 

ORDOÑEZ, Juan. A. (Organizador). Tecnologia de Alimentos: Alimentos 
de origem animal. Tradução de Fátima Murad. V. 2. Porto Alegre: Artmed, 
2005, 279 p. 

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: princípios e 
prática. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006. 602 p. 

- OGAWA, Masayoshi; MAIA, Everardo Lima. Manual de Pesca: 
Ciência e Tecnologia do Pescado. V. 1. São Paulo: Livraria Varela, 1999. 
430 p. 

-  ORDOÑEZ, Juan. A. (Organizador). Tecnologia de Alimentos: 
Alimentos de origem animal. Tradução de Fátima Murad. V. 2. Porto 

http://lattes.cnpq.br/3692557423529824#_blank
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824#_blank
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824#_blank
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824#_blank
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824#_blank
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009#_blank
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009#_blank
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009#_blank
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009#_blank
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009#_blank
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009#_blank
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009#_blank
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526#_blank
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526#_blank
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526#_blank
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526#_blank
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526#_blank
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Alegre: Artmed, 2005, 279 p 

- BEZERRA, Luciane Pereira; PINHEIRO, Andrea Nunes; SILVA, 
Gleucia Carvalho. Alimentos Seguros. 1. ed. São Paulo: Senac, 2010 96 
p. 

- EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. 1. Ed. São Paulo: 
Atheneu, 2001. 690 p. 

- RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Química de 
Alimentos. 2. Ed. São Paulo: Edgar Blucher, 2007. 196 p 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ministério da Educação 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas 

Pró - Reitoria de Ensino 
PLANO DE ENSINO  

CURSO 
TÉCNICO DE NÍVEL 

MÉDIO EM ALIMENTOS 
FORMA INTEGRADA 

MÓDULO
S 

5° e 6° 

EIXO 
TECNOLÓGICO 

PRODUÇÃO ALIMENTÍCIA 

COMPONENTE 
CURRICULAR 

PRÁJETO INTEGRADOR II 

CH   240 
CH 

SEMANAL 
06 

HORA / AULA 
FATOR  1 

 

OBJETIVOS 

 
Desenvolver projetos integradores, que conjugarão a teoria e a prática para 

formação do perfil do profissional, e assim, desenvolver a Prática 

Profissional, conforme o que preconiza as normas de formação do Técnico 

em Alimentos.  

CONTEÚDO 
PROGRAMÁTICO 

 

 Conteúdos das diversas disciplinas do eixo tecnológico 

 Gêneros textuais técnicos 

 ABNT  
 
. 
 

METODOLOGIAS   
DE ENSINO 

 

 Aulas expositivas. 
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APLICÁVEIS  Discussão em grupo 

 Orientação 
 

METODOLOGIAS   
DE AVALIAÇÃO 
APLICÁVEIS 

 

 Processual a partir das orientações 

 Seminário Integrador 
 

RECURSOS 
DIDÁTICOS 
NECESSÁRIOS 

 
Quadro branco e Lápis; 
Data show; 
Computador; 
Biblioteca; 
Lápis para Quadro branco ; 
Cópias; 
. 
 

BIBLIOGRAFIA 
RECOMENDADA 

 
ABNT. Associação Brasileira de Normas Técnicas. 
 
BERTOLINO, Marco Túlio. Sistemas de Gestão Ambiental na Indústria 
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