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1. JUSTIFICATIVA 

  

Partindo da compreensão de que a educação é o exercício de uma prática social 

transformadora e de que a função deste Instituto é a de promover uma educação que 

combine os saberes científicos, tecnológicos e humanistas, visando à formação integral 

do cidadão trabalhador, crítico, reflexivo, competente tecnicamente e comprometido com 

as transformações sociais políticas e culturais e com condições para atuar no mundo do 

trabalho de maneira ética e responsável é que o IFS optou pela oferta do Curso Técnico 

em Alimentos.  

De 2003 a 2007, o número de empresas industriais no país (com cinco ou mais 

trabalhadores) cresceu de 139 mil para 164 mil e o contingente de trabalhadores passou 
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das exportações do agronegócio.  

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE1 em parceria com a 

http://www.ibge.gov.br/
http://observatoriose.wordpress.com/2012/01/03/economia-sergipana-o-setor-industrial-em-sergipe
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A indústria de transformação que é a atividade mais importante dentro do setor 

gera um total de R$ 1,5 bilhão por ano e participa com 8,6% do valor adicionado bruto 

estadual. A atividade é também a que mais emprega dentro do setor industrial com um 

estoque de empregos de 41.477 pessoas, representa 51,3% de todo mão de obra formal 

do setor (MTE, 2010). Segundo dados do CAGED, a indústria de transformação é uma 

das atividades que mais tem gerado empregos, só em 2010 foram 4.600 novos postos 

criados, ficando atrás apenas da construção civil. Dentre os segmentos de maior 

representatividade no parque fabril do Estado, destacam-se: “artefatos de couro e 

calçados” e “alimentos e bebidas” que apresentaram melhores índices de crescimento 

5,3% e 1,6% respectivamente. 

A implantação de novas usinas de produção de álcool no final de 2008 também 

contribuiu bastante para o crescimento da indústria de transformação em 20092.  

É importante registrar que os investimentos industriais, dadas à tecnologia 

empregada, não têm apresentando impacto importante na absorção da força de trabalho. 

Entretanto, há uma geração de empregos indiretos, provocando uma expansão das 

atividades de serviços além da estimulação da instalação de outras unidades industriais 

de 2º e 3º gerações que utilizam as matérias primas das indústrias de base.  

Quanto à infraestrutura, no que se referem aos investimentos públicos, os setores 

prioritários têm sido a construção e recuperação de estradas, o abastecimento de água e 

o saneamento básico. Os investimentos em abastecimento d’água com a duplicação da 

adutora do rio São Francisco visam, tanto atender as localidades que sofrem com a seca, 

quanto suprir as necessidades de água dos Distritos Industriais de Aracaju, Nossa 

Senhora do Socorro e Própria. No setor energético, além dos investimentos da usina 

hidroelétrica de Xingó, a principal empresa estadual de distribuição de energia elétrica, 

recém-privatizada, prevê a expansão dos seus serviços, buscando a autossuficiência 

energética, importantíssima para implantação dos pólos industriais e do crescimento 

urbano do Estado.  

Considerando esse contexto e as tendências do sistema produtivo local, percebe-

se claramente a necessidade de qualificação das pessoas para atendimento aos desafios 
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de um mundo de trabalho cada vez mais dinâmico, criativo, flexível e inovador. Para 

atendimento dessas demandas, o IFS vem adotando posturas pedagógicas para que haja 

uma interação entre educação e tecnologia proporcionando uma formação cidadã e 

profissional coerente com as demandas sócio-laborais.  

Nesse sentido, justifica-se a implantação do Curso Técnico em Alimentos, 

fundamentados em dois princípios básicos: (1º) o aumento populacional produzirá 

proporcionalmente um aumento de insumos alimentares e (2º) o crescente aumento do 

segmento industrial, principalmente no ramo alimentício.  

O Instituto Federal de Sergipe/IFS em o compromisso de viabilizar uma articulação 

efetiva da Educação Tecnológica em seus vários níveis de ensino, com ênfase em uma 

prática pedagógica que integre a pesquisa e extensão, bem como estreitando de forma 

bastante acentuada a sua relação com o sistema produtivo.  

A contribuição do Curso Técnico em Alimentos é de fundamental importância para 

subsidiar a formação de profissionais locais de alto nível técnico-gerencial-humano. 

Considerando esse mesmo contexto, a UFS, implantou em 2001 o curso de Engenharia 

de Alimentos.  
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que contemple as transformações do mundo do trabalho, não só favorecendo de modo 

permanente a transformação do conhecimento em bens e serviços, em benefício da 

sociedade, mas também que leve em conta o avanço do conhecimento tecnológico e a 

incorporação crescente de novos métodos e processos na produção e distribuição destes 

para toda a comunidade escolar.  

Esse curso está adequado a um perfil profissional, que contempla as demandas 

sócios-laborais do sistema produtivo, atendendo às necessidades atuais e projetadas 

para o futuro do Técnico de Nível Médio em Alimentos, dessa forma o IFS, estará 

cumprindo com a sua função social de qualificar o cidadão profissional e socialmente 

dentro de um viés pedagógico que postule a vinculação entre a formação técnica e uma 

sólida base científica, numa perspectiva social e histórico-crítica.  

2. OBJETIVOS 

2.1. OBJETIVO GERAL 

 

 Formar técnicos de nível médio em alimentos, oferecendo uma base de 

conhecimentos instrumentais, científicos e tecnológicos, de forma a desenvolver 

competências gerais e específicas, necessárias à inserção do profissional no mundo do 

trabalho. 

2.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Conscientizar o profissional da responsabilidade de suas ações enquanto 

técnicos em alimentos. 

 Formar profissionais preocupados com as questões ambientais. 

 Proporcionar o desenvolvimento de habilidades para o setor produtivo, com 

vistas à criação de melhores condições de vida social e econômica para o 

cidadão. 

 Atender demandas específicas do setor, qualificando e habilitando 

trabalhadores para atuarem com independência e criatividade na produção 

de novos saberes.  
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 Capacitar o aluno para atuar nas áreas de análise, processamento industrial, 

conservação, armazenamento, transporte e controle de qualidade de 

alimentos, gerenciamento e difusão de tecnologias e processos químicos na 

área alimentícia, visando à melhoria da produtividade. 

 

3. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSÃO 

 

O Instituto Federal de Sergipe/IFS fundamentado na Lei de Diretrizes e Base da 

Educação (LDB)3 e nas atribuições definidas pelo Conselho Regional de Química (CRQ), 
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ser coletivo, e passível de avaliação permanente.  

Quanto ao aluno, este terá que ser protagonista do processo educativo 

comprometendo-se com a construção dos valores que fundamentará o seu 

desenvolvimento intelectual, humano e profissional.  

As atividades educativas estarão voltadas para assegurar a integração entre 

trabalho, ciência, cultura e tecnologia, através da seleção adequada dos conteúdos e da 

inter-relação entre estes, bem como do tratamento metodológico que será dado ao 

processo de construção do conhecimento, considerando a organicidade do currículo.  

Em face deste desenho curricular que ora delineamos, buscar-se-á proporcionar 

aos alunos situações educativas que consolidem aprendizagens significativas e, que 

estabeleçam conexões críticas com a realidade para que esses alunos possam 

desenvolver a autonomia e criatividade, assegurando a percepção de que a sua relação 

com o conhecimento terá um papel essencial para o seu desenvolvimento pessoal e 

profissional.  

Dentre outras possibilidades didático-pedagógicas, serão priorizadas, as seguintes 

situações de aprendizagens:  

 Atividades educativas, de estudos e pesquisas, que desafiem o inter-

relacionamento entre os conhecimentos das disciplinas, evitando a justaposição 

dos saberes. 

 Desenvolvimento de projetos integradores que partam da problematização e do 

diálogo com a realidade, utilizando as disciplinas como instrumentos para 

explicá-la no processo de construção dos saberes. 

 

O itinerário formativo e a organização curricular previsto nesta proposta, não 

contemplará saídas intermediárias e/ou qualificações profissionais ao término dos 

períodos letivos ao longo do Curso. 
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proficiência.  
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Descrição do Material Quantidade 

Liquidificador doméstico 
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Nome Formação inicial Titulação 
Regime de 
trabalho 

Helena Roberto 
Bonaparte Neta 

Licenciada em 
Química/ Química 

Industrial 

Especialista Administração 
da Educação/ / Mestre em 

Química 
40h 

Isley Fehlberg Licenciada em Química 
Doutora em Química 

Orgânica 
40h 
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11. ANEXOS  

11.2  EMENTAS DAS DISCIPLINAS 

 

 As ementas do curso técnico nível médio em alimentos apresentam-se descritas 

abaixo, de acordo com a matriz curricular exposta no Quadro 01. 

 

Ementa
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Ementa 

 Modelo Atômico Atual; 

 
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Biliografia Básica: 
 
 

1. BARCELLOS, E. S. et. al. Apostila: Práticas Fundamentais de Química  Geral. 
UFV, Viçosa-MG, 1999. 

2. CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.      Química: na abordagem do cotidiano.   Vol 
1.,   Editora Moderna, 5ª edição, São Paulo, 2009.  
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Florianópolis: Ed. da UFSC, 2007. 
 
    2. HARRIS. D.C. Análise Química Quantitativa. 7ª edição. Ed. LTC, Rio de 
Janeiro, 2011. 

    3.  SKOOG, D.A.; WEST. D.M; HOLLER, F.J.: CROUCH, S.R. Fundamentos de 
Química Analítica. 8ª edição. Ed. Cengage Learning, São Paulo, 2010. 

 

 
Ementa:  

 Excel – 
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Ementa: Composição dos alimentos: água, lipídeos, carboidratos, proteínas, vitaminas, 

compostos voláteis e elementos minerais. 

Bibliografia básica: 

1. BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsati. Química do processamento de 

alimentos. 3. Ed.. São Paulo: Varela, 2001. 143 p. 

2. RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Química de alimentos. 2. ed 

São Paulo, SP: Edgard Blücher, 2007. 

 

Bibliografia complementar: 

 

1. FRANCO, Guilherme. Tabela de composição química dos alimentos. 9. ed. Rio 

de Janeiro: Atheneu, 2007. 

2. CASTRO, A. G.(coord.). A QUIMICA e a reologia no processamento dos 

alimentos. Mirandela: Instituto Piaget, 2003. 

3. GONÇALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Quimica dos alimentos: a base 

da nutrição. [s.l.]: Varela, 2010. 

 

 

Ementa:  

 Soluções:  

 Propriedades Coligativas  

 Cinética Química  

 Termoquímica 

 

Curso  Técnico de Nível Médio em Alimentos 

Disciplina  Físico-Química Aplicada Carga Horária  50 h. r 

Pré-requisitos  
Técnicas Básicas em Laboratório 
de Química 

Período Letivo  2o 
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Bibliografia básica: 

1. USBERCO, João; SALVADOR, Edgard. Físico-Química. São Paulo: Saraiva, 2011. 
2. MACEDO, R. N. Práticas de Físico-Química. Vol. 2. 3ª Edição. São Paulo: editora Edgard 

Blucher, 2006. 
 
Bibliografia complementar: 

1. FELTRE, R. Físico-Química. 6. Ed. São Paulo: Moderna, 2005. 

2. MACEDO, H. ET AL. Físico-Química: manual de laboratório. UFRRJ, (1974). 
3. RUSSEL, John B. Físico-Química – Vol. 1. 2ª Edição. Rio de Janeiro : Editora Pearson 

Brasil.  
 

 

Ementa: Conceitos de Segurança. Práticas de primeiros socorros para acidentes e 
doenças do trabalho. Responsabilidades civis e criminais diante da doença e do acidente 
de trabalho. Normas Regulamentadoras. Tipos e como utilizar os Equipamentos de 
Proteção Individual e Coletiva. Riscos físicos, de acidentes, biológicos e ergonômicos. 
Proteção ambienta. Estudo dos Programas de Segurança e sua operacionalização. 
Identificação dos riscos químicos e os procedimentos para manuseio, transporte e 
armazenamento. Conhecer os sistemas de ventilação dos laboratórios de química. 
 
Bibliografia Básica: 
 

1. NR - Normas Regulamentadoras de Segurança e Medicina do Trabalho. Port. 
3214-MTE de 08/06/78. In: Manuais de Legislação Atlas no. 16, São Paulo, ATLAS. 

2. ARAÚJO, G. M. Normas Regulamentadoras Comentadas. Volumes 1 e 2. Ed.  
 
 
 
 
 
 
Bibliografia Complementar: 
 

1. Curso Básico de Segurança e Saúde do Trabalho. Ed. LTr 
2. NOVAES, Geovanni da S. e NOVAES, Jeferson da S., Manual de Primeiros 

Socorros. Sprint, 1994. 
3. Manual de Saúde e Segurança do Trabalho. Ed. LTr Vols. I, II e III. 
 

Curso  
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Ementa: Enzimas. Cinética enzimática. Aplicações de enzimas na indústria de alimentos. 

Escurecimento enzimático. Escurecimento não-enzimático. Rancificação. Transformações 

bioquímicas em alimentos de origem animal. Transformações bioquímicas em alimentos 

de origem vegetal. 

Bibliografia básica: 

1. KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquímica de alimentos: teoria e aplicações 

práticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. 

2. ARAÚJO, Júlio Maria A. Química de Alimentos: Teoria e Prática. 5. ed. Viçosa: 

Editora UFV, 2011. 

Bibliografia complementar: 

 

1. MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquímica básica. 3. ed. Rio de 

Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 

2. MACEDO, Gabriela A.; PASTORE, Claúdia M.; SATO, Hélia H.; PARK, Yon G. K. 

Bioquímica Experimental de Alimentos. São Paulo: Varela, 2005. 

3. LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David L.; COX, Michael M. Lehninger. 

Princípios de bioquímica. 5. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2011. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Curso  Técnico de Nível Médio em Alimentos 

Disciplina  Bioquímica de Alimentos Carga Horária  25 h.r 

Pré-requisitos  Química de Alimentos Módulo 2o 
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Ementa: Fundamentos da preservação dos alimentos. Importância da conservação dos 

alimentos. Técnicas de Conservação de Alimentos. Emprego de baixas temperaturas. 

Tratamento térmico. Uso de aditivos químicos. Fermentações industriais. Defumação. 

Concentração. Evaporação. Irradiação. Alterações nos alimentos provocadas pelos 

métodos de conservação. Consequências da má conservação dos alimentos. Legislação 

vigente. Embalagens (histórico, conceitos e funções). Embalagens: plásticas, metálicas e 

celulósicas. Recipientes de vidro. Embalagens de distribuição. Estabilidade de alimentos. 

Máquinas e equipamentos. Controle de Qualidade. Tratamento térmico e penetração de 

calor em diferentes materiais de embalagens. Legislação. 

Bibliografia básica: 

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2.ed. São Paulo: Atheneu, 2001. 

2. GAVA, A. J.; SILVA, BENTO, C.A.;. FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: 
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Ementa:  

 Processos Industriais - Conceitos Fundamentais 

 Princípios Básicos de Mecânica dos Fluidos 

 Princípios Básicos da Transferência de Calor 
 
Bibliografia Básica: 
 

1. FELDER, Richard M.; Rousseau, Ronald W. Princípios Elementares dos 
Processos Químicos. LTC, 3º Edição, 2005. 

2. FOX, Robert W. Introdução a mecânica dos Fluidos. Editora LTC 5° Edição Rio 
de Janeiro 2001. 
 

Bibliografia Complementar: 
 

1. VAN NESS, H.C. Introdução a Termodinâmica da Engenharia Química. Editora 
Guanabara Koogan S.A. 3° Edição Rio de Janeiro. 

2. BRASIL, Nilo Índio do. Introdução à engenharia química. 2. ed Rio de Janeiro, 

RJ: Interciência, 2009. 

3. SHREEVE, R. Norris. Indústria de processos Químicos. Editora Guanabara dois 
1977. 

 

 

Ementa: Introdução à microbiologia de alimentos: histórico dos microrganismos nos 

alimentos, importância dos microrganismos, fontes de contaminação. Principais 

alterações nos alimentos causadas por microrganismos. Fatores que afetam o 

desenvolvimento microbiano nos alimentos. Infecções, intoxicações e toxinfecções. 

Microrganismos patogênicos em alimentos. Microrganismos indicadores. Alterações 

químicas causadas por microrganismos. Deterioração microbiana de alimentos frescos e 

processados. Critérios microbiológicos para avaliação da qualidade de alimentos. 

Química 

Pré-requisitos  - Módulo 2o
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Fundamentos de química analítica
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Paulo: Atual, 2003.112p. 
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Ementa: PARTE TEÓRICA: Métodos da analise quantitativa. Erros e tratamento 

estatístico dos resultados. Controle de qualidade analítico. Pilhas. Equação de nernst e 

potenciometria. A medição da diferença de potencial. Alguns eletrodos indicadores. 
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instrumentais. 

Bibliografia básica: 

1. CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Práticas de laboratório de análise 

sensorial de alimentos e bebidas. Viçosa: UFV, 1999. 81p. 

2. 
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Bibliografia complementar: 

 

1. ORDÓÑEZ PEREDA, J.A.; RODRÍGUEZ, M.I.C.; ÁLVAREZ, L.F.; SANZ, M.L.G.; 

MINGUILLÓN, G.D.G.F.; PERALES, L.L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de 

Alimentos (Componentes dos Alimentos e Processos). vol.1. (Ed.) Artmed, 

2005.  

2. MAIA, Geraldo Arraes; SOUSA, Paulo Henrique Machado de; LIMA, Andréa da 

Silva; CARVALHO, Joelia Marques de; FIGUEIREDO, Raimundo Wilane de. 

Processamento de Frutas Tropicais: nutrição produtos e controle de 

qualidade. Edições UFC, 2009. 

3. D´ARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. O. Fundamentos de ciência e tecnologia de 

alimentos. [s.l.]: Manole, 2006. 

 

 

Ementa: Definição de leite. Anatomia e fisiologia da glândula mamária. Lactogênese. 

Composição e propriedades físico-químicas do leite. Importância tecnológica e valor 

nutritivo. Características sensoriais. Microbiologia do leite. Manejo adequado na ordenha. 

Obtenção higiênica. Métodos de coleta. Testes de plataforma. Pesquisa de conservantes 

e reconstituintes. Classificação higiênica. Beneficiamento de leite. Resfriamento. 

Tratamento térmico. Características, processos de fabricação e controle de qualidade de 

leite, manteiga, queijos, bebidas fermentadas e iogurte. Legislação. 

Bibliografia básica: 

1. TRONCO, Vania Maria. Manual para inspeção da qualidade do leite. 4. ed. 

Santa Maria, RS: UFSM, 2010. 

2. LUQUET, F. M.; O leite: leites, queijos e produtos derivados. [s.l.]: Europa-

Curso  
 

Técnico de Nível Médio em Alimentos 

Disciplina  Tecnologia de Leite e Derivados Carga Horária  50 h.r 
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1. TERRA, N. N.; TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M. Defeitos nos produtos 

cárneos: origens e soluções. São Paulo: Varela, 2004. 

2. SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.; FRANCO, B. D. G M. Atualidades 

em Ciência e Tecnologia de Carnes. São Paulo: Varela, 2006. 

3. LAWRIE, R. A. Ciência da carne. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2004. 

 

 

Ementa: Introdução às fermentações industriais. Conceito de fermentações. Importância 

tecnológica. Tipos de fermentações. Microbiologia das fermentações. Microrganismos 

envolvidos. Fatores que afetam o crescimento microbiano. Química e bioquímica 

microbiana. Principais produtos obtidos. Transformações químicas e bioquímicas. 

Tecnologia de fabricação: aguardente, cerveja, vinho, produtos lácteos. 

 

Bibliografia básica: 

1. AQUARONE, E. et al. Alimentos e Bebidas produzidas por Fermentação. São 

Paulo, Edgar Blucher, 2001 (Série Biotecnologia, v.4).  

2. VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Tecnologia de bebidas: matéria prima / 

processamento / BPF-APPCC / legislação / mercado. Editora: Edgard Blucher. 

2005. 

 

Bibliografia complementar: 

 

1. CECCATO-ANTONINNI, S. R.. Microbiologia da fermentação alcoólica. [s.l.]: 

EDUFSCAR, 2010. 

2. RICCETTO, L. N. Uma dose de conhecimento sobre bebidas alcoólicas. São 

Paulo: SENAC São Paulo, 2011. 

3. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord). Bebidas alcoólicas: ciência e 

Curso  Técnico de Nível Médio em Alimentos 

Disciplina  Tecnologia de Fermentação 
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Bromatologia  Bromatologia  

Fundamentos de Análise 
Instrumental  

Fundamentos de Análise Instrumental  

Análise Sensorial  Análise Sensorial  

Tecnologia de Frutas e Hortaliças  Tecnologia de Frutas e Hortaliças  

Tecnologia de Leite e Derivados  Tecnologia de Leite e Derivados  

Tecnologia de Fermentação Tecnologia de Fermentação  

Tecnologia de Massas  Tecnologia de Massas  

 

 

 


