
Nesta abordagem, o papel dos educadores � fundamental para 
consolidar um processo participativo em que o aluno possa 
desempenhar papel ativo de construtor do seu pr�prio conhecimento, 
com a media��o do professor, o que pode ocorrer atrav�s do 
desenvolvimento de atividades integradoras como: debates, reflex�es, 
semin�rios, momentos de conviv�ncia, palestras e trabalhos coletivos.

Em um curso dessa especificidade, assim como as demais 
atividades de forma��o acad�mica, as aulas pr�ticas e de laborat�rio 
s�o essenciais para que o aluno possa experimentar diferentes 
metodologias pedag�gicas adequadas ao ensino de tecnologia. O 
contato do aluno com a pr�tica deve ser planejado, considerando os 
diferentes n�veis de profundidade e complexidade dos conte�dos 
envolvidos: tipo de atividade, objetivos, compet�ncias e habilidades 
espec�ficas. Inicialmente, o aluno deve ter contato com os 
procedimentos a serem utilizados na aula pr�tica, realizada por toda a 
turma e acompanhada pelo professor. No decorrer do curso, o contato 
do aluno com a teoria e a pr�tica deve ser aprofundado por meio de 
atividades que envolvem a cria��o, o projeto, a constru��o e an�lise e 
os modelos a serem utilizados. O aluno tamb�m dever� ter contato com 
a an�lise experimental de modelos, atrav�s de inicia��o cient�fica.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, 
tornando-os aptos para participar e criar, exercendo sua cidadania e 
contribuindo para a sustentabilidade ambiental, cabe ao professor do 
curso T�cnico em Alimentos organizar situa��es did�ticas para que o 
aluno busque, mediante o estudo individual e em equipe, solu��es para 
os problemas que retratem a realidade profissional do t�cnico. A 
articula��o entre teoria e pr�tica, assim como das atividades de ensino, 
pesquisa e extens�o deve ser uma preocupa��o constante do 
professor.

Dessa forma, a metodologia dever� propiciar condi��es para 
que o educando possa vivenciar e desenvolver suas compet�ncias: 
cognitiva (aprender a aprender), produtiva (aprender a fazer), 
relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a ser).

5. ORGANIZA��O CURRICULAR

5.1. MATRIZ CURRICULAR

O Curso T�cnico em Alimentos do Instituto Federal de Educa��o, 
Ci�ncia e Tecnologia – Campus Avan�ado de Ubajara foi estruturado 
em 04 semestres letivos com Unidades Curriculares, Atividades 
Complementares, e Est�gio Curricular, organizados de forma a atender 
aos tr�s n�cleos: Forma��o B�sica, Profissionalizante e Espec�fica, que 
est�o contidos nas Diretrizes Curriculares Nacionais dos cursos t�cnicos 
de n�vel m�dio, para serem desenvolvidos de forma integrada no 
decorrer de todo o curso.



No Projeto do Curso s�o destinadas 6 disciplinas que constam do 
N�cleo de Conte�dos B�sicos, perfazendo um total de 320h, o que 
significa um percentual de 26,66% da carga hor�ria do curso.

As disciplinas que constam desse n�cleo s�o:
DISCIPLINAS DO N�CLEO DE CONTE�DOS B�SICOS CH Cr�d

MATEM�TICA 60 3
PORTUGU�S 60 3

INGL�S INSTRUMENTAL 40 2
QU�MICA 60 3
BIOLOGIA 60 3

INFORM�TICA B�SICA 40 2
TOTAL 320 14

Para o n�cleo de conte�dos profissionalizantes, que tem por 
objetivo conferir conhecimento e habilita��es no que se refere aos 
fundamentos, aos sistemas e aos processos da especialidade, s�o 
destinadas 14 disciplinas representando 70% do total da carga hor�ria 
do curso, o que corresponde a 840 h.

As disciplinas que constam nesse n�cleo s�o:
DISCIPLINAS DO N�CLEO DE CONTE�DOS PROFISSIONALIZANTES CH Cr�d

CI�NCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 80 4
INTRODU��O � MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 40 2

BIOQU�MICA DOS ALIMENTOS 40 2
INTRODU��O � AN�LISE SENSORIAL 40 2

BROMATOLOGIA 80 4
HIGIENIZA��O E SISTMES DA QUALIDADE NA IND�STRIA DE 

ALIMENTOS 80 4

PRODUTOS DE CEREAIS E TUB�RCULOS 80 4
BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM 

ANIMAL 80 4

BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO DE FRUTOS E HORTALI�AS 80 4
PROCESSAMENTO DE BEBIDAS 80 4

FUNDAMENTOS DA PRODU��O ORG�NICA 40 2
PROCESSAMENTO DOS PRODUTOS DAS ABELHAS 40 2

FISIOLOGIA P�S-COLHEITA E ARMAZENAMENTO DE FRUTOS E 
HORTAL��AS

40 2

PROCESSAMENTO DE PRODUTOS A�UCARADOS 40 2
TOTAL 840 42

O n�cleo de conte�dos espec�ficos constitui-se em extens�es e
aprofundamentos do n�cleo profissionalizante, bem como de outros 
destinados a caracterizar a modalidade T�cnica em Alimentos. 
Segundo as Diretrizes Curriculares Nacionais, esses conte�dos 
consubstanciam o restante da carga hor�ria total do curso, isto �, os 
3,33% que correspondem a 40h.

Esses conhecimentos cient�fico, sociol�gico e de gest�o s�o 
necess�rios para a forma��o do profissional e devem garantir o 
desenvolvimento das compet�ncias e habilidades estabelecidas nas 
mesmas Diretrizes.

As disciplinas que constam nesse n�cleo s�o:
DISCIPLINAS DO N�CLEO DE CONTE�DOS ESPEC�FICOS CH Cr�d



FUNDAMENTOS DAS RELA��ES INTERPESSOAIS E 
SEGURAN�A NO TRABALHO

40 2

TOTAL 40 2

A distribui��o semestral das disciplinas, bem como a sua 
sequ�ncia ideal, � apresentada no quadro a seguir. O curso foi 
estruturado numa sequ�ncia l�gica e cont�nua de apresenta��o das 
diversas �reas do conhecimento e ainda das suas intera��es no 
contexto da forma��o do profissional T�cnico em Alimentos.
Cod. DISCIPLINAS h/aulas Cr�d Teoria Pr�tica Pr�-

Requisitos
SEMESTRE I

UTA01 Matem�tica 60 3 60 -
UTA02 Portugu�s 60 3 60 -
UTA03 Ingl�s instrumental 40 2 40 -
UTA04 Qu�mica 60 3 40 20
UTA05 Biologia 60 3 40 20
UTA06 Inform�tica b�sica 40 2 10 30

UTA07 Ci�ncia e Tecnologia de 
Alimentos 80 4 40 -

400 20 330 70
SEMESTRE II

UTA08 Introdu��o � Microbiologia de 
Alimentos 40 2 20 20 UTA05

UTA09 Bioqu�mica dos Alimentos 40 2 30 10

UTA10
Fundamentos de Rela��es 

Interpessoais e Seguran�a no 
Trabalho

40 2 40 -

UTA11 Introdu��o � An�lise Sensorial 40 2 20 20
UTA12 Bromatologia 80 4 40 40 UTA04

UTA13 Higieniza��o e Sistemas da 
Qualidade na Ind. de Alimentos 80 4 80 -

UTA14 Produtos de Cereais e 
Tub�rculos 80 4 40 40

400 20 270 130
SEMESTRE III

UTA15
Beneficiamento e 

Processamento de Produtos de 
Origem Animal

80 4 40 40 UTA07

UTA16
Beneficiamento e 

Processamento de Frutos e 
Hortali�as

80 4 40 40

UTA17 Processamento de Bebidas 80 4 40 40 UTA05

UTA18 Fundamentos da Produ��o 
Org�nica 40 2 40 -

UTA19 Processamento dos Produtos 
das Abelhas 40 2 40 -

UTA20
Fisiologia P�s-colheita e 

Armazenamento de Frutos e 
Hortali�as

40 2 30 10 UTA09

UTA21 Processamento de Produtos 
A�ucarados 40 2 20 20

400 20 250 150
CARGA HOR�RIA (hora/aula) 1200 60 850 350



Est�gio Curricular 300 15 - 300
Carga Hor�ria Total do Curso 1500 75 850 650

5.2. CRIT�RIO DE APROVEITAMENTO DE EXPERI�NCIAS ANTERIORES

Os alunos podem solicitar, em per�odo previsto no calend�rio 
acad�mico vigente, o aproveitamento de disciplinas mediante an�lise 
da compatibilidade de conte�do e da carga hor�ria (no m�nimo 75% 
do total estipulado para a disciplina, al�m da valida��o dos 
conhecimentos adquiridos em estudos regulares e/ou em experi�ncia 
profissional), mediante avalia��o te�rica e/ou pr�tica feita por uma
banca institu�da pelo coordenador do curso, composta – no m�nimo –
de dois professores, de acordo com o Regulamento da Organiza��o 
Did�tica – ROD.

5.3. AVALIA��O DO PROJETO DO CURSO

O processo de avalia��o do curso acontece a partir da 
legisla��o vigente, das avalia��es feitas pelos discentes, pelas 
discuss�es empreendidas nas reuni�es de coordena��o, nas reuni�es 
gerais e de colegiado.

A avalia��o docente � feita por meio de um question�rio, no 
qual os alunos respondem quest�es referentes � conduta docente, 
atribuindo notas de 1 (um) a 5 (cinco), relacionadas � pontualidade, 
assiduidade, dom�nio de conte�do, incentivo � participa��o do aluno, 
metodologia de ensino, rela��o professor-aluno e sistema de avalia��o.

No mesmo question�rio, os alunos avaliam o desempenho dos 
docentes quanto a pontos positivos e negativos e apresentam 
sugest�es para a melhoria do Curso e da Institui��o. Os resultados s�o 
apresentados aos professores com o objetivo de contribuir para 
melhorar as a��es did�tico-pedag�gicas e a aprendizagem discente.

5.4. AVALIA��O DA APRENDIZAGEM

O IFCE – Campus de Sobral entende que avaliar � o ato de 
acompanhar a constru��o do conhecimento do aluno, permitindo 
intervir, agir e corrigir os rumos do trabalho educativo. Isso significa levar 
o professor a observar mais criteriosamente seus alunos, a buscar formas 
de gerir as aprendizagens, visando atingir os processos e propiciar a 
constru��o de conhecimento pelo aluno, colocando, assim, a
avalia��o a servi�o do discente, e n�o da classifica��o.

Dessa forma, � importante refletir a avalia��o nas dimens�es 
t�cnica (o que, quando e como avaliar) e �tica (por que, para que, 
quem se beneficia, que uso se faz da avalia��o), de forma 
complementar e sempre presente no processo avaliativo.

Ao considerar a perspectiva do desenvolvimento de 
compet�ncias, faz-se necess�rio avaliar se a metodologia de trabalho 
correspondeu a um processo de ensino ativo, que valorize a apreens�o, 


