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Endereço: AV. ENG. GENTIL TAVARES DA MOTA, Nº 1166, BAIRRO GETÚLIO 

VARGAS. ARACAJU – SE, CEP:49055-260 

Telefone: (79) 3711.3100 Fax: (79) 3711.3155 
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Carga horária: 3705 h.r. 

Regime: Anual 

Turno da oferta: Matutino e Vespertino 

Duração: 3 anos 

Forma de oferta: Integrado 

Local de oferta: Multicampi 



3 
 

 

Sumário 

1. JUSTIFICATIVA ................................................................................................................ 4 

2. OBJETIVOS ..................................................................................................................... 9 

2.1. OBJETIVO GERAL .................................................................................................... 9 

2.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS ...................................................................................... 9 

3. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSÃO ................................................................... 10 

4. REQUISITOS DE ACESSO ............................................................................................ 10 

5. ORGANIZAÇÃO CURRICULAR ..................................................................................... 10 

6. FUNDAMENTAÇÃO LEGAL ........................................................................................... 11 

6.1  ESTRUTURA CURRICULAR ................................................................................... 11 

7. CRITÉRIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS ...................................... 14 

8. CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO ......................................................................................... 15 

9. DIPLOMA E CERTIFICADOS ......................................................................................... 15 

10.  INSTALAÇÕES E EQUIPAMENTOS .............................................................................. 15 

11.  PESSOAL DOCENTE E TÉCNICO ADMINISTRATIVO .................................................. 17 

12.  ANEXOS ......................................................................................................................... 19 

12.1 EMENTAS DAS DISCIPLINAS QUE COMPÕEM O 1ª ANO ................................... 19 

12.2 EMENTAS DAS DISCIPLINAS QUE COMPÕEM O 2ª ANO ................................... 33 

12.3 EMENTAS DAS DISCIPLINAS QUE COMPÕEM O 3ª ANO ................................... 47 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



4 
 

 

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, nessa perspectiva,o 

Instituto Federal de Sergipe  estruturou o projeto pedagógico do CursoTécnico 

Integrado de Nível Médio em Alimentos. 

Em 2011, o Cadastro Central de Empresas ï CEMPRE continha 5,1 milhões de 

empresas e outras organizações formais ativas, que ocuparam 52,2 milhões de 

pessoas,sendo 45,2 milhões (86,6%) como pessoal ocupado assalariado e 7,0 

milhões (13,4%) na condição de sócio ou proprietário. Na comparação com o ano de 

2010, o pessoal ocupado assalariado aumentou 5,1% (2,2 milhões) e o número de 

sócios e proprietários, 3,8% (256,2 mil), resultando em R$ 1,0 trilhão de salários e 

outras remunerações pagas pelas organizações em 2011.O total de salários e outras 

remunerações cresceram 8,0 % e o salário médio mensal foi de R$ 1 792,61, 

equivalendo a um aumento real de 2,4%. Em relação ao total de pessoas 

assalariadas em atividade
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Polo Petroquímico de Camaçari - BA, o Polo Cloroquímico de Alagoas - 



http://www.ibge.gov.br/
http://observatoriose.wordpress.com/2012/01/03/economia-sergipana-o-setor-industrial-em-sergipe
http://www.agencia.se.gov.br/
http://www.sedetec.se.gov.br/
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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 

dô§gua com a duplica«o 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 polos 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 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 Integrado de Nível 

Médio 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 tem 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 Integrado de Nível Médio 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, 
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implantou em 2001 o curso de Engenharia de Alimentos.  

A abrangência desse projeto prevê ainda a formação de convênios com as 

empresas locais, com instituições de ensino superior, com o SEBRAE (Serviço de 

Apoio a Micro e Pequenas Empresas), fundamentando os currículos no saber-fazer, 

saber-pensar e saber-
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Este PPC fundamenta-se em uma concepção de currículo como um 

espaço de formação plural, dinâmico e multicultural, com referenciais que o institui em 

um conjunto de elementos oriundos de saberes humanísticos, científicos e 

tecnológicos que se articulam e se integram organicamente. No que se refere ao 

processo de construção do conhecimento, valoriza-se-á nessa organização curricular 

as experiências dos estudantes, as quais se articularão aos conhecimentos 

acadêmicos, ao trabalho, às práticas sociais, àciência, àcultura e àtecnologia. 

Nessa perspectiva, as ações educativas fomentarão a construção de 

aprendizagens significativas, por meio de procedimentos metodológicos que priorizem 

os princípios curriculares da interdisciplinaridade, da contextualização e da 

flexibilidade, possibilitando que os processos de ensinar e de aprender para o 

trabalho sejam delineados pelos saberes necessários à continuidade de estudos e/ou 

à atuação profissional do Técnico em Alimentos.  

Essa arquitetura curricularsepropõe a desenvolver a criticidade do 

estudante para que paute a sua conduta em valores éticos, estéticos e morais, 

principalmente no que se refere à ética da identidade, adotando como princípio 

basilar a política da igualdade,a qual se consolidará através do respeito aos direitos 

de todos e pelo compromisso com a solidariedade e com as 

questõessócioambientais. 

 

6. FUNDAMENTAÇÃO LEGAL 
  

O Projeto Pedagógico de Curso Técnico em Alimentos foi elaborado em 

observância ao disposto nas Leis, nº 9.394, de 20 de dezembro de 1996, nº 

10.793/2003, nº 11.645/2008; nº 11.684/2008; n. 11.741/2008; nº 11.892/2008 no 

Decreto nº. 5154, de 23 de julho de 2004, no Parecer n. 39, de 8 de dezembro de 

2004, Resolução CNE/CEB nº 3/2008, atualizada pelo Parecer CNE/CEB nº 3, de 06 

de junho de 2012,  na Resoluç
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QuímicaIII 2 80 67 67 -  -  

Física III 2 80 67 67  -  -  

Biologia III 2 80 67 67  -  -  

Geografia III 2 80 67 67 -  -  

História III 2 80 67 67 -  -  

Sociologia III 1 40 33 33 -  -  

Filosofia III 1 40 33 33 -  -  

Princípios Básicos da Indústria 
Química 

1 40 33 33  -  -  

Tecnologia das Fermentações 2 80 67 37 30  Microbiologia  

Bioquímica de Alimentos 1 40 33 33 -               - 

Tecnologia do Leite e Derivados 2 80 67 37 30               -  

Fundamentos de Análise 
Instrumental 

3 120 100  50 50  
Fundamentos 
de Química 

Analítica 

Tecnologia de Massas 2 80 67 37 30  -  

Tecnologia de Frutas e Hortaliças 2 80 67  37 30                - 

Tecnologia de Carnes e Pescados 2 80 67 37  30               - 

Química de Alimentos 2 80 67 67 - -  

TOTAL 38 1520 1269 1069 200   

 

Quadro 4: Carga horária total do Curso Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Séries 
Qt de 
aulas 

semanais 

Hora-aula 
(50min) 

Hora-
relógio 

Teórica Prática 

1ª Série 36 1440 1200 1110 90   

                 2ª Série  37          1480 1236 1039 197   

                 3ª Série 38 1520 1269 1069  200    

CARGA HORÁRIA TOTAL DO CURSO 111 4440 3705 3218 487    

      

 

7. CRITÉRIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS 
 

Será concedido ao aluno o direito de aproveitamento de estudos 

concluídos com êxito, em nível de ensino equivalente, através de equivalência 

curricular ou exame de proficiência. 

Aequivalênciacurricular e o exame de proficiência serão realizados de
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Quadro 05: Instalações 
 

Item INSTALAÇÕES Quantidade 

1.  Sala multimídia  1 

2.  Laboratório de Microbiologia 1 

3.  Laboratório de Bromatologia 1 

4.  Laboratório de informática 1 

5.  Laboratório de Físico-Química 1 

6.  Laboratório de Química Orgânica  1 
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Quadro 07: Equipe de Trabalho Composta por Docentes 
 

 

Nome Formação inicial Titulação 
Regime de 
trabalho 

Adalberto Menezes Filho 
Licenciado em 
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Bibliografia Complementar:  
 
CASCUDO, Luís da Câmara. Dicionário do Folclore Brasileiro. 6ª Ed. São Paulo: Editora 
Universo, 1988. 
 
GÊNIOS da Pintura. 4 v. São Paulo: Salvat, 1973. 
 
 
PROENÇA, Graça. História da Arte. 14° Ed. São Paulo, 1999. 
 
 
TINHORÃO, José Ramos. História da Música Popular Brasileira. 7ª Ed. São Paulo: Editora 
34, 2012. 
 
TINHORÃO, José Ramos. História Social da Música Popular Brasileira. 2ª Ed. São Paulo: 

http://www.disaleditora.com.br/catalogo.php?action_search=4&_author=20
http://www.disaleditora.com.br/catalogo.php?action_search=4&_author=58
http://www.disaleditora.com.br/catalogo.php?action_search=4&_author=59
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Press. 
 
 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 
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Curso:  
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Bibliografia Complementar:  
 
FUNARI, Pedro Paulo; NOELLI, Francisco Silva. Pré-História do Brasil. 3ª Ed. São Paulo: 
Editora Contexto, 2009. 
 
LINHARES, Maria Yedda (Org.). História Geral do Brasil. 9ª Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 
1990. 
 
MOCELLIN, Renato. História: volume único: ensino médio. 2ª Ed. São Paulo: IBEP, 2005 
(Coleção Vitória-Régia). 
 
RECCO, Cláudio. História e Vestibular: Dezoito temas selecionados, contextualização, 
roteiro de estudos e exercícios. São Paulo: Ed. Xamã, 2005. 
 
REZENDE, Antônio Paulo; DIDIER, Maria Thereza. Rumos da História: História Geral e do 
Brasil – Volume Único. 2ª Ed. São Paulo: Atual, 2005.   
 
 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:                     Sociologia I Carga Horária  33 h/r. 

Pré-requisito(s):                   ------------- Série 1ª 

 
 
Ementa:Inserção do indivíduo na sociedade; processo de socialização; comunicação social; 
padrões culturais, crenças e preconceitos. 
 
Bibliografia Básica: 
 
BOMENY, H.; FREIRE-MEDEIROS, B. (Coord.) Tempos modernos, tempos de sociologia 

- vol. único. São Paulo: Editora do Brasil, 2010. 

OLIVEIRA, P. S. Introdução à sociologia: ensino médio, volume único. São Paulo: Ática, 

2010. 

TOMAZI, N. D. Sociologia para o ensino médio. São Paulo: Atual, 2007. 

Bibliografia Complementar:  

BOURDIEU, P. Coisas Ditas. São Paulo, Brasiliense, 2004. 

DURKHEIM, E. As regras do Método Sociológico. São Paulo, Editora Nacional, 1987. 
 
MARTINS, C.B. O que é sociologia. São Paulo: Editora Brasiliense, 2003. 
 
MARX, K. Manifesto do Partido Comunista. São Paulo: Martins Claret, 2002. 
 
WEBER, M. Ciência e Político: Duas Vocações. São Paulo: Martin Claret, 2003. 
 
 
 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:                          Filosofia I Carga Horária  33 h/r. 
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CAMILO JUNIOR, A.B.Manual de prevenção e combate a incêndios. 12ª edição. Ed. 
Senac. São Paulo.ED. Senac. São Paulo. 
 
IDA, L. Ergonomia - projeto e produção. 2ª edição. Ed. BlucherLtda, 2005. São Paulo. 

 
PAGANO, Sofia. C. Reis; TUFFI, Messias Saliba. Legislação de Segurança, Acidente do 
Trabalho eSaúde do Trabalhador. São Paulo: LTr, 2007.  
 

 
Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 
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Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:  Controle de Qualidade na Indústria de 

Alimentos  

Carga Horária  67 h/r. 
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Bibliografia Básica: 
 
AUN, Eliana.  English for All, volume 2 / Eliana Aun, Maria Clara Prete de Moraes, Neuza 
BiliaSansanovicz.- 1 ed. ï São Paulo: Saraiva, 2010. 

MARQUES, Amadeu. Inglês – Série Brasil (volume único), São Paulo: Ática, 2004. 

MUNHOZ, Rosângela. Inglês Instrumental: Estratégias de Leitura (módulos I e II), São 
Paulo: Textonovo, 2002. 

 
Bibliografia Complementar:  
 
AMOS, Eduardo; PRESHER, Elisabeth. The new simplified Grammar, Vol. Único, 3ª Ed. 
São Paulo: Moderna, 2004. 
 
CRUZ, Décio. SILVA, Alba Valéria

http://www.disaleditora.com.br/catalogo.php?action_search=4&_author=20
http://www.disaleditora.com.br/catalogo.php?action_search=4&_author=58
http://www.disaleditora.com.br/catalogo.php?action_search=4&_author=59
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TEIXEIRA, Hudson Ventura. Educação física e desportos: técnicas, táticas, regras e 

penalidades. 4. Ed. São Paulo: Saraiva, 2003. 

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do Ensino de Educação Física. SãoPaulo: Cortez, 
1992; 
 
CRISOSTOMO, JOÃO. Ensinando Voleibol. 3ª Edição. São Paulo-SP: Phorte Editora,2005; 

TAVARES, Luis Carlos. Corpo que ginga, joga e luta: a corporeidade na 

capoeira.Salvador-BA: Edição do autor. 2006. 

WALKER, Brad. Alongamento: uma abordagem anatômica. Barueri, SP: Editora Manole, 

2009. 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:   
                         Matemática II 

 

Carga Horária 100 h/r. 

Pré-requisito(s):  Série 2ª 

 
Ementa:Progressões; Matemática Financeira; Matrizes; Determinantes; Sistemas Lineares; 
Análise Combinatória; Probabilidade; Estatística; Geometria Plana; Geometria Espacial. 

 
Bibliografia Básica: 
 
DANTE, Luiz Roberto. Matemática: Contexto e Aplicações (Volume 2). Ed. Ática, São 
Paulo, 2010. 
. 
SOUZA, Joamir Roberto de. Novo Olhar Matemática (Volume 2). Ed. FTD, São Paulo, 2010. 
 
GIOVANNI, José Ruy, GIOVANNI, José Ruy Junior e BONJORNO, José Roberto . 
Matemática Fundamental: Uma nova abordagem (Volume Único). Ed. FTD, São Paulo, 
2011. 

 
 
Bibliografia Complementar:  
 
IEZZI, Gelson. Fundamentos da matemática elementar (Volumes 4,5,9,10 e 11). Ed. Atual, 
São Paulo, 2004. 
 
SOUZA, Júlio César de Mello. O Homem que Calculava (76ª Edição). Ed. Record, São 
Paulo 2009. 
 
STEWART, Ian - Almanaque das curiosidades matemáticas (1ª edição). Ed. Zahar, Rio de 
Janeiro, 2008.       
 
PAIVA, Manoel. Matemática Paiva. (vol. 1, 2, 3) - 1ª ed. São Paulo: Moderna, 2009. 
 
BARROSO, J.M. (Ed.) Conexões com a matemática. (vol. 1, 2, 3) - 1ª Ed. São Paulo: 
Moderna, 2010. 
 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 
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Disciplina:                                Química II 
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HARTL, D. L. 2008. Princípio de Genética de Populações. Funpec. Ribeirão Preto. 
 
HICKMAN JR, CLEVELAND P.; ROBERTS, Larry S.; LARSON, Allan.Princípios integrados 
de zoologia. 11 ed..São Paulo: Guanabara Googan, 2004. 
 
ODUM, E. P. Fundamentos de Ecologia. Lisboa: Fundação CalousteGulbenkian, 2001. 
 
PINTO-COELHO, R. M. Fundamentos em Ecologia. Porto Alegre: Artmed Editora, 2000. 
 
 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:                          Geografia II Carga Horária 67 h/r. 

Pré-requisito(s):                       ------------- Série 2ª 

 
Ementa:O processo de desenvolvimento do capitalismo e as fases do sistema capitalista; 
Globalização e os fluxos da economia global; Desenvolvimento humano e os objetivos do 
milênio; Pós-guerra, ordem geopolítica econômica e conflitos armados no mundo; A geografia 
das indústrias, o processo de industrialização nos países desenvolvidos e de economia 
planificada, os países recentemente industrializados; Comércio internacional e os principais 
blocos econômicos do mundo.  
 
Bibliografia Básica: 
 
ALMEIDA, Lúcia M. Alves; RIGOLIN, Tércio Barbosa. Geografia. Série Novo Ensino Médio. 
Volume 2. São Paulo: Ática, 2011. 
 
CALDINE, Vera; ÍSOLA, Leda. Atlas Geográfico Saraiva. 3º Edição. São Paulo: Saraiva, 
2009. 
 
MAGNOLI, Demétrio; ARAUJO, Regina. Geografia, a construção do mundo. Geografia 
Geral e do Brasil. Volume Único. São Paulo: Moderna, 2005. 
 
Bibliografia Complementar:  
 
MARTINELLI, Marcello. Mapas da Geografia e Cartografia Temática. 2 ed. São Paulo: 
Contexto, 2005. 
 
SENE, Eustáquio de; MOREIRA, João Carlos. Geografia Geral e do Brasil: espaço 
geográfico e globalização. Volume 2. São Paulo: Scipione, 2012 
 
SUERTEGARAY, Dirce M. Antunes (org.); et al. Terra: feições ilustradas. Porto Alegre: 
Editora da UFRGS, 2003. 
 
VESENTINE, José Willian. Geografia: Mundo em transição. Geografia Geral e do Brasil. 
Volume 2. São Paulo: Ática, 2011. 
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Pré-requisito(s):                         ------------- Série 2ª 

 
Ementa:
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BOMENY, H.; FREIRE-MEDEIROS, B. (Coord.) Tempos modernos, tempos de sociologia 

- vol. único
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SPIEGEL .Murray R.; STEPHENS, Larry J. Estatística.4ª ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 
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ÉVERTON, F. Dicionário espanhol português - português espanhol. 2. ed. Rio de 
Janeiro: Ediouro, 2000.  
 
CABRAL, B. F. EspañolsinFronteras. Saraiva, 2002. 
 
ALVES, M.; NARI, A.; MELLO, A. Mucho: Español para brasileiros. 2ª ed. São Paulo: 
Santillana, 2004. 
 
 
Bibliografia Complementar:  
 
PICANÇO, D. C. L. El arte de leerespañol: Língua estrangeira. Curitiba: Moderna. Base 
Editorial, 2010. 
 
MARTÍN, I. Síntesis: Curso de Língua Espanhola: ensino médio. São Paulo: Ática, 2010. 
 
ADRIÁN F. et al. Gramática e prática de espanhol para brasileños. São Paulo: Moderna, 
2011. 
 
RODRIGUEZ, C. Español 2000: diferencias heterogenéricas. 3 ed. v.1. Madrid: Santillana, 
1998.  
 
WALTER, M. Fonética Española para brasileiros. Recife, 1998. 
 
 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:                    Educação Física III Carga Horária 33 h/r. 

Pré-requisito(s):  Série 3ª 

 
Ementa:Nutrição e atividade física: Nutrição e depleção das fontes energéticas 

(suplementação e drogas no esporte). Exercício físico na prevenção e tratamento de doenças 

(Hipertensão Arterial, Diabetes mellitus, Osteoporose, Artrose e Obesidade); 
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TEIXEIRA, Hudson Ventura. Educação física e desportos: técnicas, táticas, regras e 

penalidades. 4. Ed. São Paulo: Saraiva, 2003. 

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do Ensino de Educação Física. São 
Paulo: Cortez, 1992; 

CRISOSTOMO, JOÃO. Ensinando Voleibol. 3ª Edição. São Paulo-SP: PhorteEditora,2005; 

TAVARES, Luis Carlos. Corpo que ginga, joga e luta: a corporeidade na 

capoeira.Salvador-BA: Edição do autor. 2006 

WALKER, Brad. Alongamento: uma abordagem anatômica. Barueri, SP: Editora Manole, 

2009. 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:   
                         Matemática III 

 

Carga Horária 100 h/r. 

Pré-requisito(s):  Série 3ª 

 
Ementa:Geometria Analítica: ponto, reta, circunferência e secções cônicas; Números 
Complexos, Polinômios e Equações Algébricas; Noções de Limite e Derivada. 
 
 
Bibliografia Básica: 
 
DANTE, Luiz Roberto. Matemática: Contexto e Aplicações (Volume 3). Ed. Ática, São 
Paulo, 2010. 
 
SOUZA, Joamir Roberto de. Novo Olhar Matemática (Volume 3). Ed. FTD, São Paulo, 2010. 
 
GIOVANNI, José Ruy, GIOVANNI, José Ruy Junior e BONJORNO, José Roberto. 
Matemática Fundamental: Uma nova abordagem (Volume Único). Ed. FTD, São Paulo, 
2011 
 
 
Bibliografia Complementar:  
 
IEZZI, Gelson. Fundamentos da matemática elementar (Volumes 6,7 e 8). Ed. Atual, São 
Paulo, 2004. 
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SHIGEKIYO, Carlos Tadashi; YAMAMOTO, Kazuhito; FUKE, Luiz Felipe. Física Para o 
Ensino Médio 3 - Eletrecidade, Física Moderna - 2ª Ed. 2011. Editora Saraiva.  
 
 
Bibliografia Complementar:  
 
 
MÁXIMO, Antônio; ALVARENGA, Beatriz. Física – volume 3. 6ª Ed. São Paulo. Ed. 
Scipione, 2006. 
 
SAMPAIO, José Luiz Pereira; CALÇADA, Caio Sérgio Vasques. Física – volume único. 2ª 
Edição. São Paulo. Ed. Atual, 2005. 
 

PARANÁ, Djalma Nunes. Física. Volume Único. São Paulo. Editora Ática. 6ª edição. 

FILHO, Aurelio Gonçalves; TOSCANO, Carlos. Física para o Ensino Médio – volume 
único. 1ª Ed. São Paulo. Ed. Scipione, 2008. 
 
BRASIL/MEC. Parâmetros Curriculares Nacionais: PCN + Ensino Médio, Ciências da 
Natureza, Matemática e suas Tecnologias. Brasilia: MEC/SENTEC, 2002. 
 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:                        Biologia III Carga Horária  67 h/r. 

Pré-requisito(s):                       ---------- Série 3ª 

 
Ementa:Reprodução.Embriologia.DST. Genética: Conceitos fundamentais, leis de Mendel, 
polialelia, interação gênica, genética relacionada ao sexo e ligação gênica. Uso da genética 
em outras áreas do conhecimento. Evolução: Conceitos usados na evolução, evidências da 
evolução, a viagem de Darwin, linhas de pensamento evolutivo. Genética de populações. 
Ecologia: Conceitos ecológicos, fundamentos da ecologia, cadeias e teias alimentares, fluxo 
de energia, ciclos biogeoquímicos, dinâmica de populações, relações ecológicas, sucessões 
ecológicas, principais biomas do mundo e hotspots. 

 

Bibliografia Básica: 
 
AMABIS & MARTHO.  Biologia. Volume 1. São Paulo, Editora Moderna, 1995. 
 
CAMPBELL, Neil; REECE.Biologia. 8. ed. 
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Ementa:A Primeira Guerra Mundial e os seus reflexos no Brasil; A Revolução Russa de 
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BOMENY, H.; FREIRE-MEDEIROS, B. (Coord.) Tempos modernos, tempos de sociologia 

- vol. único. São Paulo: Editora do Brasil, 2010. 

OLIVEIRA, P. S. Introdução à sociologia: ensino médio, volume único. São Paulo: Ática, 

2010. 

TOMAZI, N. D. Sociologia para o ensino médio. São Paulo: Atual, 2007. 
 
Bibliografia Complementar:  
 
BIZZO, M. Ciências: Fácil ou difícil? 2º ed. São Paulo: Ática, 2008. 
 
GIL, A. C. Métodos e técnicas de pesquisa social. 6 ed. São Paulo: Atlas. 
 
IANNI, O. Florestan Fernandes. São Paulo: Ática, 2008.  
 
RICHARDSON, R. J. Pesquisa social: métodos e técnicas. 3 ed. 10 reimpressão. São 
Paulo: Atlas, 2009. 
 
SACHES, Y. Desenvolvimento: Inclusão, sustentável, sustentado. Rio de Janeiro: 
Garamond, 2004. 
 
 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:                          Filosofia III Carga Horária  33 h/r. 

Pré-requisito(s):                    ----------------- Série 3ª 
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Bibliografia Básica: 
 
AQUARONE, E. et al. Alimentos e Bebidas produzidas por Fermentação. São Paulo, 

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

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

processamento / BPF-APPCC / legislação / mercado. Editora: Edgard Blucher. 2005. 

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

1. ed. São Paulo, SP: Blucher, 2010. 

Bibliografia complementar: 

CECCATO-ANTONINNI, Sandra Regina. Microbiologia da fermentação alcoólica. [s.l.]: 

EDUFSCAR, 2010. 

RICCETTO, Luli Neri. Uma dose de conhecimento sobre bebidas alcoólicas. São Paulo: 

SENAC São Paulo, 2011. 

LONA, Adolfo Alberto. Vinhos: degustação, elaboração e serviço.8. ed. [s.l.]: Age Editora, 

2003. 

BORZANI, W.; SCHIMIDELL W.; LIMA, U., A.; AQUARONE, E., Biotecnologia 
industrial: fundamentos. v.1. São Paulo: Edgard Blücher, 2001. 

Lima U. A.; Aquarone, E.;Borzani, W. Tecnologia das fermentações. 
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ARAÚJO, Júlio Maria A. Química de Alimentos: Teoria e Prática. 5. ed. Viçosa: Editora 

UFV, 2011. 
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LUQUET, F. M.; O leite: leites, queijos e produtos derivados. Editora Europa - America 

PT, 1985. 

 

BEHMER, A. M. L. Tecnologia do Leite: produção, industrialização e análise. Editora 

Nobel, São Paulo, 1999. 

 

Bibliografia Complementar:  

 

VEISSEYRE, R., Lactologia técnica: composicion, recogida, tratamiento y 

transformación de laleche, Zaragoza: Acribia, 1988. 

 

BARBOSA, M.S.A, Vieira, F., O leite e os seus produtos: linhas de desenvolvimento, 

qualidade, tecnologia. 5. Edição, Clássica Editora, 1990. 

 

FERREIRA, C. L. L. F., Produtos lácteos fermentados: aspectos bioquímicos e 

tecnológicos, UFV, 2005. 

 

BOBBIO, P.A., BOBIO, F.O., Química de Processamento de Alimentos. Fundação Cargilli. 

Campinas, 1984. 

 

CARUSO, J. G. B., OLIVEIRA, A. J. Leite: obtenção, controle de qualidade e 

processamento. São Paulo: Secretaria da Indústria, Comércio, Ciência e Tecnologia, 1994. 

 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:  Fundamentos de Análise Instrumental Carga 

Horária 

 100 h/r. 

Pré-requisito(s): Fundamentos de Química Analítica Série 3ª 

 
 

Ementa:Métodos da analise quantitativa. Controle de qualidade analítico. Pilhas. Titulação 

potenciométrica. Ultravioleta/visível. Ondas Luminosas. Transmitância e Absorbância; 

Fotocolorímetros. Espectroscopia de Absorção Ultravioleta.  Absorção Atômica. Fotometria de 

Chama. Infravermelho. Plasma. Cromatografia Gasosa. Cromatografia líquida.  

Espectrometria de Raios X. Análise Térmica.Microondas. 

 
Bibliografia Básica: 
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HARRIS, Daniel C. Análise química quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e 
Científicos, 2008. 
 
COLLINS, C.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. Fundamentos de cromatografia. 1. ed. 
Campinas; Unicamp, 2006. 
 
HOLLER, F. James; SKOOG, Douglas A.; CROUCH, Stanley R. Princípios de análise 
instrumental. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 
  
Bibliografia Complementar:  
 
VOGEL, A. I.; BASSETT, J. Análise química quantitativa. 6.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 
 
CIOLA, R. Fundamentos de cromatografia a líquido de alto desempenho – HPLC. 1. ed. 
São Paulo: Edgard Blucher, 2000. 
 
SKOOG, Douglas A. Fundamentos de química analítica. São Paulo: Cengange, 2000. 
 
EWING, Galen Wood. Métodos instrumentais de análise química. São Paulo: Blucher, 
2010. V. 1 e v.2. 
 
HAGE, David S.; CARR, James D. Química analítica e análise quantitativa.1.ed. São 
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012. 

 
 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:  Tecnologia de Massas Carga Horária 67 h/r. 

Pré-requisito(s):                         ------------ Série 3ª 

 
Ementa:Cereais. Amidos: fontes, características físicas e químicas, métodos de obtenção, 

modificações químicas, aplicações industriais. Composição química, armazenamento, 

limpeza e seleção de cereais, raízes e tubérculos. Processos operacionais de moagem e 

beneficiamento das matérias primas e tecnologia de seus produtos derivados. Tipos de 

farinhas. Produtos de panificação e massas alimentícias: processos de produção e 

equipamentos. Ingredientes para panificação. Controle de qualidade e legislação. 

 
Bibliografia Básica: 
 
 
CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificação. 2. ed. Barueri, SP: 

Manole, 2009. 

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e análise de biscoitos. São Paulo: Varela, 1999. 

SEBBES, Paulo. Técnicas de padaria profissional. São Paulo: SENAC/RJ, 2010. 

Bibliografia complementar: 
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CARVALHO, Joelia Marques de; FIGUEIREDO, Raimundo Wilane de. Processamento de 

Frutas Tropicais: nutrição produtos e controle de qualidade. Edições UFC, 2009. 

CENCI, Sergio A. Processamento mínimo de frutas e hortaliças: tecnologia, qualidade e 

sistemas de embalagem. Viçosa: Embrapa, 2007. 

LIMA, L. C. O. Fatores Précolheita e Póscolheita que afetam a qualidade dos Frutos e 

Hortaliças. 1. ed.  Lavras: UFLAFAEPE, 2000. 

  Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:  Tecnologia de Carnes e Pescados Carga Horária  67 h/r. 

Pré-requisito(s):  Série
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PRADO, Ivanor Nunes do. Produção de bovinos de corte e qualidade da carne. Maringá, 

PR: Ed. UEM, 2010. 

RUITER, Adriaan. El Pescado y losproductos derivados de la pesca: composicíon, 

propriedades nutritivas y estabilidad. Zaragoza:Acribia, 1999. 

Curso:  Técnico de Nível Médio Integrado em Alimentos 

Disciplina:  Química de Alimentos  Carga Horária  67 h/r. 

Pré-requisito(s):  Série 


