17/12/2024, 07:46 sipac.ifal.edu.br/sipac/protocolo/documento/documento_visualizacao.jsf?idDoc=2215916

onm

En

11

1
IEEEIETRLH.D SERVIGO PUBLICO FEDERAL

MINISTERIO DA EDUCAGAO
Alagoas INSTITUTO FEDERAL DE ALAGOAS _
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO/IFAL

RESOLUGAO N° 303 / 2024 - CEPE/IFAL (11.21)

N° do Protocolo: 23041.046796/2024-41
Maceié-AL, 16 de dezembro de 2024.

Aprova a criagdo, o funcionamento e o Plano
Pedagdgico o Curso de Qualificagdo Profissional de
Operador de Beneficiamento de Pescado, Programa
Aquicultura, do Instituto Federal de Alagoas.

A PRESIDENTA SUBSTITUTA DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO do Instituto Federal
de Alagoas - Ifal, no uso de suas atribuicdes legais que lhe conferem a Portaria n2 2.670, de 20 de
setembro de 2021, em conformidade com o inciso XVI, artigo 13, da Resolugdo n2 22/CS, de 12 de
julho de 2014 e o que consta no Processo administrativo n2 23041.030561/2024-38, faz saber que
este Conselho reunido ordinariamente no dia 6 de dezembro de 2024.

RESOLVE:

Art. 12 Fica aprovado a criagdao, o funcionamento e o Plano Pedagdgico do Curso de Qualificagdo
Profissional de Operador de Beneficiamento de Pescado, na modalidade presencial, do Programa
Aquicultura, do Instituto Federal de Alagoas, de acordo com o ANEXO.

Art. 22, Esta Resolugdo entra em vigor na data da sua publicagdo.

Paragrafo Unico: Estdo convalidados os atos praticados a partir do dia 7 de outubro de 2024.

(Assinado digitalmente em 16/12/2024 14:57 )
MARIA CLEDILMA FERREIRA DA SILVA COSTA
PRO-REITOR - TITULAR
REIT-PROEN (11.01.02)

Matricula: 1813640

Para verificar a autenticidade deste documento entre em https://sipac.ifal.edu.br/public/documentos/index.jsp
informando seu niumero: 303, ano: 2024, tipo: RESOLUGCAO, data de emiss&o: 16/12/2024 e o cddigo de
verificagdo: cffab1bbf8
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Plano Pedagodgico do Curso de Qualificagdo Profissional de Operador de Beneficiamento de Pescado

1 IDENTIFICAGAO DO CURSO

QUADRO 1 - DADOS DE IDENTIFICAGAO DO CURSO

Tipo de Curso: Qualificagao Profissional

Nome do Curso: Operador de Beneficiamento de Pescado

Eixo tecnolégico:.Producao Alimenticia

Oferta: Presencial

Local de Oferta: Campus Batalha (Unidade remota de Jaramataia),

Campus Marechal Deodoro, Campus Penedo e Campus Piranhas

Turno: Vespertino e Noturno

Carga Horaria: 240h

Requisito de escolaridade: Fundamental | (1° ao 5° ano) completo

Requisito de idade: 16 anos de idade ou mais
Periodicidade: Outubro a dezembro de 2024
Oferta de vagas: 40

Forma de ingresso: Selecao simplificada

Fonte: Elaborado pelas/os autoras/es, 2024.

2 APRESENTACAO

Este documento se constitui do Plano Pedagogico do Curso (PPC)
Quallificacdo Profissional em Operador de Beneficiamento de Pescado, na
modalidade presencial, da linha de fomento bolsa-formagao aquicultura no ambito do
Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego (Pronatec),
disciplinado pela Lei n°® 12.513/2011, e regulamentado pela Portaria MEC n° 1.042,
de 21 de dezembro de 2021, com o objetivo de ampliar a oferta de cursos de
educacao profissional e tecnologica. O Pronatec veio no sentido de atender a
demanda da sociedade brasileira pela ampliagcdo das oportunidades de formacao
profissional, revelada pela expansao e interiorizagdo do ensino técnico a partir da
criacdo da Rede Federal de Educacao Profissional e Tecnolodgica.

O Pronatec busca expandir, interiorizar e democratizar a oferta de cursos de
educacao profissional, contribuindo para a melhoria da qualidade do ensino publico

e ampliando as oportunidades educacionais dos trabalhadores. O Programa visa
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atender, principalmente, estudantes da rede publica, inclusive da educagao de
jovens e adultos, aos trabalhadores e aos beneficiarios dos programas federais de
transferéncia de renda (MINISTERIO DA EDUCACAO, 2015).

Diante disso, o curso profissional que se propde busca atender as
demandas sociais de comunidades de pescadores artesanais localizados nas areas
de abrangéncia do IFAL, especialmente dos campi Batalha (Unidade remota de
Jaramataia), Marechal Deodoro, Penedo e Piranhas, onde este curso sera realizado.
Demandas estas surgidas a partir das aproximagdes do IFAL, através das agdes de
ensino, pesquisa e extensao, da realidade desses pescadores.

O curso ira qualificar profissionalmente 160 pessoas (jovens e adultos)
envolvidos com a pesca artesanal dos municipios supracitados, em beneficiamento
do pescado. O curso tera carga horaria de 240 horas, onde serdo abordados
conteudos tedricos e praticos relacionados a leitura, elaboracio e interpretagao de
textos, operagdes matematicas basicas e conhecimentos basicos em informatica,
nogdes de seguranga no trabalho, tecnologia de processamento de pescado, gestao
de empreendimentos de transformacao de pescado, nogdes de empreendedorismo,
associativismo e cooperativismo.

Cabe ressaltar que a realizacdo do curso tem como instrumento o que esta
disposto na Na Portaria N° 1.042, de 21 de dezembro de 2021 emitida pelo
Ministério da Educagcdo que estabelece as normas para execugdao da
Bolsa-Formagao no ambito do Programa Nacional de Ensino Técnico e Emprego -
Pronatec, instituido pela Lei no 12.513, de 26 de outubro de 2011.

De acordo com a referida Portaria, a bolsa formagcdo na perspectiva de
suporte ao Pronatec, apresenta os seguintes objetivos: i) expandir, interiorizar e
democratizar a oferta de cursos de educacao profissional técnica de nivel médio
presencial e a distancia e a de cursos e programas de formacéo inicial e continuada
ou qualificagao profissional; ii) fomentar e apoiar a expansao da rede fisica de
atendimento da educagéao profissional e tecnoldgica; iii) contribuir para a melhoria da
qualidade do ensino médio publico por meio da articulacdo com a educagao
profissional; iv) ampliar as oportunidades educacionais dos trabalhadores por meio
do incremento da formagdo e qualificagdo profissional; v) estimular a difusdo de
recursos pedagogicos para apoiar a oferta de cursos de educagao profissional e

tecnoldgica; e, vi) estimular a articulagdo entre a politica de educagao profissional e
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tecnolégica e as politicas de geracdo de trabalho, emprego e renda (MINISTERIO
DA EDUCACAOQ, 2021).

Nesse sentido, foram realizados estudos e discussdes sobre a maneira mais
coerente de organizar o curso para atingir os objetivos de formagao, assim como
alinhar-se ao que determina o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) quanto
a misséo e os valores do Ifal. A saber, o Instituto Federal de Alagoas (Ifal) tem como
misséo “Promover educagdo de qualidade social, publica e gratuita, fundamentada
no principio da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, a fim de formar
cidadaos criticos para o mundo do trabalho e contribuir para o desenvolvimento
sustentavel” (IFAL, 2024). Desse modo, o IFAL se configura como um espago
dedicado a formacgédo integral do individuo, a promog¢ao ativa da cidadania e a
producao e disseminagao do conhecimento. O compromisso da instituicdo € formar
ndo somente profissionais qualificados, mas também cidaddos conscientes e
participativos, prontas para contribuir positivamente em suas comunidades e na
sociedade em geral.

Ao longo deste documento serdo detalhadas informacgdes relacionadas as
justificativas e objetivos do curso, o perfil profissional e composigdo curricular,
diretrizes e procedimentos pedagdgicos, incluindo-se a sistematica de avaliagéo e

certificacao.

3 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

O Plano Pedagdgico do Curso Qualificagdo Profissional de Operador de
Beneficiamento de Pescado esta ancorado nos normativos legais, como a Lei de
Diretrizes e Bases da Educagao (Lei N° 9.394, de 20 de dezembro de 1996), as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagao Profissional e Tecnoldgica
(Resolugao CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021), as Normas de Organizagao
Didatica do Ifal (Resolugdo 03/CS/2017), o Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI), o Projeto Politico Pedagogico Institucional (PPPI) e o Guia Pronatec de
Cursos FIC.

Nessa perspectiva, a oferta do curso de Qualificacdo Profissional, visa atender,
também, a Lei N° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, que enfatiza, no seu Art. 7°,

Il, que os Institutos Federais ttm como uma de suas finalidades “ministrar cursos de
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formacgédo inicial e continuada de trabalhadores, objetivando a capacitagdo, o
aperfeicoamento, a especializacdo e a atualizacdo de profissionais, em todos os
niveis de escolaridade, nas areas da educacgao profissional e tecnolégica”. (BRASIL,
2008).

De acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao
Profissional e Tecnoldgica, os cursos de qualificagdo profissional, incluida a
formacéo inicial de trabalhadores, “deverdao desenvolver competéncias profissionais
devidamente identificadas no perfil profissional de conclusdo, que sejam necessarias
ao exercicio de uma ocupagao com identidade reconhecida no mundo do trabalho,
consideradas as orientagdes dos respectivos Sistemas de Ensino e a CBO”
(BRASIL, 2021).

Sendo assim, a qualificagdo profissional € referenciada como uma oferta
educativa que favorece a capacitacdo e o desenvolvimento profissional de
cidadas/os nos mais diversos niveis de escolaridade e de formacao. Baseia-se em
acgdes pedagogicas planejadas, para atender a demandas socioeducacionais de
formacao profissional.

Nesse sentido, consubstancia-se em iniciativas que objetivam formar, capacitar,
qualificar e possibilitar tanto atualizacdo, quanto aperfeicoamento profissional a
pessoas em atividade produtiva ou ndo. Também propicia a retomada ao ambiente
formativo de trabalhadoras/es que foram excluidos dos processos educativos
formais e que necessitam dessa agao educativa para dar continuidade aos estudos.

Os cursos de qualificagéo profissional sao, para muitas/os estudantes, uma
forma de aproximagdo do conhecimento necessario a uma melhor formagéo
profissional. Considerando que, na sua maioria, as/os estudantes que buscam essa
modalidade de ensino sdo adultas/os trabalhadoras/es, faz-se necessario prever
atividades e conteudos, levando em conta essa realidade, para que a aprendizagem
realmente aconteca de forma significativa.

Nessa perspectiva o IFAL enquanto instituicdo publica federal que tem como
objetivo oferecer educagdo publica, gratuita e de qualidade, buscando o
desenvolvimento social, tecnologico e econémico do pais e da regido. Visando
atender a demanda local e regional é que propomos o curso Qualificagdo

Profissional de Operador de Beneficiamento de Pescado.
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Nesse interim, as acdes antropicas em torno dos recursos naturais para
justificar o aumento da produgao de alimentos passou a atingir o setor pesqueiro em
nivel mundial, fortalecendo ainda mais as preocupagdes e a definicao de estratégias
para se combater a fome sem comprometer a sustentabilidade marinha e do planeta.

De acordo com o Fundo das Nagdes Unidas para a Alimentagéo e
Agricultura (FAO), apesar dos avancgos significativo no setor, o mundo esta fora do
caminho para acabar com a fome e a desnutricdo em todas as suas formas até
2030, como previsto na Agenda 2030 da Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU).
Pois, com os ecossistemas degradados, uma crise climatica cada vez mais intensa e
um aumento da perda de biodiversidade ameagam empregos, economias, 0 meio
ambiente e a segurancga alimentar em todo o mundo. De acordo com o Fundo, até
2022, 811 milhdes pessoas passavam fome e 3 bilhdes n&do conseguiam manter os
nutrientes necessarios para garantir dietas saudaveis (FAO, 2022).

O o6rgao reconhece que torna-se necessario estabelecer mecanismos
multilaterais para transformar os sistemas agroalimentares do mundo, dentro de
arranjos institucionais, que garantam a seguranca alimentar, melhoria da nutricao
humana, com a garantia de precos acessiveis para uma populagdo crescente, ao
mesmo tempo que sejam preservados os meios de subsisténcia e os recursos
naturais (FAO, 2022).

Em 2020, a pesca e a aquicultura atingiram um recorde histérico de 214
milhdées de toneladas, valor cerca de 424 milhdes de dolares. A produgao de animais
aquaticos em 2020 superou em mais de 60% a média da década de 1990,
ultrapassando consideravelmente o crescimento da populagdo mundial, em grande
parte devido ao aumento da produgdo aquicola. Atualmente, come-se mais
alimentos aquaticos do que nunca (cerca de 20,2 kg per capita em 2020), mais que
o dobro da taxa de consumo ha 50 anos. Além disso, se for considerado apenas o
setor primario, o setor pesqueiro emprega cerca de 58,5 milhdes de pessoas, das
quais aproximadamente 21% sao mulheres (FAO, 2022).

Nesse sentido, a crescente demanda por alimentos saudaveis vem
impulsionando o consumo de pescado em todo o mundo, fazendo com que esta seja
a proteina de origem animal mais procurada pela populagéo. Cabe destacar que na
atualidade, aproximadamente metade do pescado consumido é proveniente da

aquicultura, atividade agropecuaria responsavel pela producéo racional de peixes,
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camaroes, ostras, ras dentre outros organismos aquaticos, que quando produzidos
corretamente, proporcionam qualidade, padronizagdo e seguranga alimentar para a
populacdo dentro dos preceitos da sustentabilidade (MINISTERIO DA PESCA E
AQUICULTURA, 2023).

Diante da situacdo da pesca e aquicultura em nivel global, a 342 Sessao da
Comissédo da Pesca (COFI) do Fundo das Nacgdes Unidas para a Alimentagéo e
Agricultura (FAO) elaborou, em 2022, a Declaragdo para Pescas Sustentaveis e
Aquicultura. Trata-se de um documento politico que subsidia uma visdo positiva e
em evolucao para a pesca e a aquicultura no século XXI, onde o setor € plenamente
reconhecido por sua contribuicdo para combater a pobreza, a fome e a desnutrigcao.
Tudo isso, com o grande e emergente desafio de propiciar uma transformagédo em
diregdo a uma maior eficiéncia, maior inclusdo, maior resiliéncia dos sistemas
alimentares aquaticos sustentaveis para auxiliar no alcance dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODSs) (FAO, 2022).

Uma das estratégias estimuladas pelo FAO para alcancar tais objetivos é o
incentivo ao desenvolvimento de pesquisa e implementagcdo de novas tecnologias de
produgao sustentavel de alimentos aquaticos através da produgao racional como a
aquicultura. A aquicultura, além de gerar produtos alimentares nobres, possibilita a
reducao da pressao sobre os recursos pesqueiros naturais colaborando para o meio
ambiente e a sustentabilidade (MINISTERIO DA PESCA E AQUICULTURA, 2023).

O Brasil € um dos paises que possui maior potencial para o
desenvolvimento da aquicultura. De acordo com a Agéncia Nacional das Aguas
(ANA), existem no Brasil mais de 11 mil rios, riachos e corregos registrados no
Brasil, além de contar uma das maiores faixas costeiras do mundo, com mais de 8,5
mil quildbmetros. Isso da ao pais um enorme potencial hidrico, climatico e produtivo
para multiplicar o volume produzido com a finalidade de gerar mais alimento, renda e
emprego (MINISTERIO DA PESCA E AQUICULTURA, 2023).

De acordo com o Ministério da Pesca e Aquicultura (2023), uma das formas
de aumentar a produgdo aquicola no Brasil € focar na capacitacdo de agentes
multiplicadores. Trata-se de uma estratégia fundamental para o fortalecimento e o
crescimento do setor aquicola no Brasil, formando atores capacitados para
compreender e desempenhar um papel importante na transformagao dos processos

da cadeia produtiva do pescado, garantindo, dessa forma, o aumento da producgao
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de alimentos de forma inclusiva e sustentavel.

Em 2020, foram produzidas no Brasil 1.339 mil toneladas de pescado
proveniente da pesca e 629 mil toneladas da aquicultura (SOFIA, 2022) — parte
dessa producdo é oriunda de empreendimentos instalados em aguas de dominio da
Uniao.

Nao foram identificadas fontes significativas de dados estatisticos sobre a
pesca e a aquicultura no estado de Alagoas, o que se tem sédo dados sistematizados
pelo IBGE no Censo Agropecuario de 2017 que nao sao suficientes para representar
o setor de forma satisfatéria. De acordo com o referido levantamento, foram
produzidas naquele ano 1.659 toneladas de peixes, 279 toneladas de camarao e 33
mil duzias de ostras e vieiras (IBGE, 2017).

De acordo com informag¢des do governo do Estado de Alagoas existem no
estado 35 mil pescadoras/es'. Essas/es pescadoras/es estéo localizadas/os em toda
a extensao ribeirinha, nas lagoas, no litoral e em territérios onde estao localizados os
acudes publicos construidos pelo Departamento de Obras Contra a Seca (DNOCS).
O setor pesqueiro tem representado grande destaque no cenario econémico, tendo
suas caracteristicas baseadas nas tecnologias artesanais de produgao e captura de
pescado. Esse aspecto traz como reflexo uma grande diversidade de técnicas e
ferramentas sejam eles do processo de pesca extrativista ou da aquicultura.

Na maioria das vezes, esse aspecto traz como consequéncia a oferta no
mercado de pescados comercializados ainda frescos ou minimamente processados
como aqueles congelados, resfriados, eviscerados, salgados ou secos ao sol. Esse
aspecto além de deixar pescadores vulneraveis e dependentes das cadeias
produtivas curtas, limitadas aos mercados locais e territoriais onde os produtos
devem ser comercializados e consumidos em periodos mais curtos.

O fato do pescado ser considerado alimento de alta perecibilidade, esse
torna-se mais suscetivel a deterioracdo, colocando em risco a saude de
consumidoras/es pela disposicdo no mercado de pescado de baixa qualidade
sensorial e sanitaria, ameagando a seguranga alimentar da populagdo consumidora.

Esse aspecto deixa vulneravel as/os pescadoras/es e trabalhadoras/es da

pesca, principalmente aquelas/es caracterizados como pescadoras/es artesanais.

: Informagao levantada ~no site de not|C|as do Governo de Alagoas. Disponivel em:

-defeso e- beneﬂmos para -a-categoria. Acesso em: 15 de fevereiro de 2024.
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Com a dificuldade de acesso a tecnologias, infraestrutura e equipamentos de
beneficiamento de conservagcdo deixam de alcangar mercados mais exigentes que
podem proporcionar maior valor agregado aos produtos.

Sendo assim, essas/es pescadoras/es ficam dependentes de
intermediarias/os ou da venda de seus produtos em feiras ou compradoras/es locais.
Nos dois casos, as diferengas entre receitas e despesas ndo deixam margem para a
reproducao social e para a verticalizacdo econdmica da atividade pesqueira.

Além disso, a desorganizagao das/os pescadoras/es em torno das cadeias
produtivas que envolve a pesca artesanal, somada a auséncia de politicas
estruturantes para o setor, dificulta a estruturacdo do mercado e o acesso a politicas
publicas de crédito e aos mercados institucionais como o Programa de Aquisigédo de
Alimentos (PAA) e a Politica Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE).

Nesse sentido, o curso busca despertar em pescadoras/es e
trabalhadoras/es da pesca artesanal a sensibilidade e o protagonismo para a
compreensao das fragilidades e potencialidades da cadeia produtiva da pesca
artesanal, assim como habilidades ligadas a obtencdo de produtos derivados da
pesca com qualidade sensorial e sanitaria atendendo as demandas sociais por
alimentos nutritivos e saudaveis, assim como a agregagédo de valor ao trabalho
empreendido, garantindo a melhoria das condi¢cdes de vida das pessoas diretamente
e indiretamente envolvidas.

Assim, o objetivo geral do curso é contribuir para a formagado e
sensibilizagao de pescadoras/es e trabalhadoras/es da pesca artesanal do estado de
Alagoas, a partir do estimulo ao protagonismo na busca de ferramentas tecnolégicas
e comportamentais que garantam a qualidade sensorial e sanitaria de produtos da
pesca contribuindo com a sustentabilidade da atividade pesqueira e possibilitando
melhorias nas condi¢cdes de vida das comunidades.

Ainda, temos como objetivos especificos: Contribuir para que pescadoras/es
artesanais e trabalhadoras/es da aquicultura tenham acesso a conhecimentos
basicos e instrumentais da leitura e interpretacdo de textos, calculos matematicos
basicos e ferramentas tecnoldgicas que possam contribuir para melhor compreensao
e atuacdo em sua realidade social e na atividade econ6mica na qual se encontra
envolvido; Sensibilizar pescadoras/es artesanais e trabalhadoras/es da aquicultura

sobre as boas praticas de criagao, captura e manipulagado de organismos aquaticos,
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assim como de produtos derivados, contribuindo para que a sociedade tenha acesso
a produtos alimentares com qualidade nutricional, sensorial e sanitaria; Contribuir
com a verticalizagdo econdmica da pesca artesanal e da aquicultura a partir da
implementacao de tecnologias para a obtengao de produtos derivados dos diferentes
tipos de pescado a fim de proporcionar a agregac¢ao de valor aos produtos e acesso
a mercados mais exigentes; e Contribuir com o desenvolvimento de habilidades
gerenciais a partir do acesso a conhecimentos e praticas que estimulem a
autonomia, o protagonismo, o empreendedorismo e a organizagao social, auxiliando
na coordenacao das forgas, fraquezas, ameacas e oportunidades que envolvem as

cadeias produtivas da pesca artesanal.

4 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O curso de qualificacdo profissional de Operador de Beneficiamento de
Pescado, na modalidade presencial, €& destinado, prioritariamente, as/os
aquicultoras/es, pescadoras/es, povos ribeirinhos, indigenas, quilombolas,
assentadas/os, agricultoras/es familiares, extrativistas e mulheres em situagédo de
vulnerabilidade social, que tenham 16 anos de idade ou mais e o0 Ensino
Fundamental | (1° a 5°) - Completo.

O acesso ao referido curso sera realizado por meio de selegao simplificada
desenvolvida pelos campi Batalha (Unidade remota de Jaramataia), Marechal
Deodoro, Penedo e Piranhas, de acordo com o publico prioritario supramencionado,

obedecendo a ordem de inscrigéo.

5 FORMAS DE DIVULGAGAO

Adivulgacdo dos objetivos do Programa Aquicultura acontecera no site do
Instituto Federal de Alagoas, nas redes sociais oficiais € nas comunidades
ribeirinhas e cooperativas da regido de oferta do curso, a fim de despertar

amplamente o interesse da comunidade.

6 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO
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A/O egresso do curso de Operador de Beneficiamento de Pescado atua nas

atividades relativas a area do curso para que possa desempenhar, com autonomia,

suas atribuicdes, com possibilidades de (re)inser¢cao positiva no mundo trabalho.

Dessa forma, ao concluir a sua qualificagdo profissional, a/o egresso do curso

devera demonstrar um perfil que lhe possibilite:

Elaborar produtos utilizando como matéria-prima pescados regionais;

Atuar como auxiliar técnico nas areas de beneficiamento e boas praticas de
fabricacdo na Industria de pescados;

Atuar como microempreendedor/a nas areas de processamento e
beneficiamento do pescado;

Conhecer a cadeia produtiva do pescado assim como seus pontos fortes e
pontos fracos;

Realiza manejo pds captura, processamento e conservagao do pescado;
Esteriliza instalacées e equipamentos na industria do pescado;

Seleciona e processa o pescado como matéria-prima;

Observa as boas praticas de fabricagao na etapa de processamento;

Realiza processos de filetagem e cortes de pescado, congelamento,
embalagem e armazenamento.

Além das habilidades especificas da qualificacdo profissional, estes

estudantes devem estar aptos a:

Adotar atitude ética no trabalho e no convivio social, compreendendo os
processos de socializagdo humana em ambito coletivo e percebendo-se como
agente social que intervém na realidade;

Saber trabalhar em equipe;

Ter iniciativa, planejamento, organizagao, criatividade e responsabilidade.

7 ORGANIZAGAO CURRICULAR

7.1 DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS PEDAGOGICOS

O Ifal, na perspectiva de cumprimento de sua missao, requer que a estrutura

curricular dos seus cursos tome o trabalho como principio geral da agao educativa.

Para tanto, adota principios fundamentais como a formacéo integral, a permanéncia
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com éxito, a integracdo das atividades e a formacgéao cidada (IFAL, 2024).

Mediante o exposto, os procedimentos metodoldgicos utilizados deverdao tomar

como base os pressupostos das metodologias que assegurem, assim, a elaboragao

de aprendizagens significativas. Nesse sentido, orientamos que a pratica

pedagogica docente contemple:

Abordagem dos conteudos de ensino de modo contextualizado, devendo
expressar a pluralidade cultural existente na sociedade, valorizando as
experiéncias dos estudantes, sem perder de vista a construgdo de novos
saberes;

Envolvimento das/os estudantes na avaliagcdo de seu processo educativo
visando uma tomada de consciéncia sobre 0 que sabem e o que precisam
e/ou desejam aprender;

Elaboracdo de materiais didaticos adequados as/os estudantes. Esse material
devera contemplar a sintese das teorias e a referéncia para buscas
bibliograficas aprofundadas, além de trazer exemplos, exercicios, entre
outros;

Comunicacéao efetiva entre docentes e estudantes e estudantes e estudantes,
seguindo os principios da cooperagao, do respeito e da autonomia, de modo
a alcancgar os objetivos pedagodgicos propostos;

Utilizagdo de recursos tecnoldgicos disponiveis, adequando-os ao publico,
auxiliando, assim, as atividades pedagogicas;

Acompanhamento pedagdgico individualizado as/os estudantes que
apresentarem dificuldades, visando a permanéncia e a conclusido com éxito;
Producdo coletiva do conhecimento, adotando estratégias de ensino
diversificadas, que favoregcam a interacdo entre os sujeitos do processo de
ensino e aprendizagem: aulas expositivas dialogadas e interativas;
desenvolvimento de projetos; aulas experimentais (em laboratérios); visitas
técnicas; seminarios; jogos; debates; exposicao de filmes; grupos de estudos;
desenvolvimento de pesquisas sobre os aspectos tedricos e praticos do
campo de atuacio da/o Operador de Beneficiamento de Pescado; estudos de
caso; relato de experiéncias das/os estudantes, entre outros;

Organizagdo de um ambiente educativo instigador, de modo a articular

multiplas atividades, beneficiando a transformacdo de informacbdes em
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conhecimentos necessarios a qualificagdo profissional das/os jovens e
adultas/os matriculadas/os no curso;
e Realizagdo do planejamento, do registro e da analise das aulas e atividades
realizadas.
Nessa perspectiva, o curso de Qualificacdo Profissional de Operador de
Beneficiamento de Pescado, devera privilegiar no planejamento das atividades a

interdisciplinaridade, com vistas a garantir a conclusdo com éxito das/os estudantes.

7.1.1 Atendimento as/os estudantes com necessidades especificas

O curso de Operador de Beneficiamento de Pescado atuara no sentido de
cumprir os dispositivos que regulamentam a Resolugao n°® 17/CS, de 11 de junho de
2019, do Instituto Federal de Alagoas, garantindo o atendimento as/os estudantes
com necessidades especificas, assegurando a igualdade de oportunidades e o
fortalecimento das politicas de Educacéo Inclusiva.

Isso posto, devera assegurar as condigdes adequadas para que ocorra a
qualificacdo profissional dessas/es jovens e adultas/os, a fim de que possam

concorrer as oportunidades concedidas pelo mundo do trabalho.

7.2 ESTRUTURA CURRICULAR

A estrutura curricular do curso de Operador de Beneficiamento de Pescado, no
formato presencial, esta organizada por componentes curriculares, com uma carga
horaria total de 240 horas, distribuidas nos dois médulos formativos que contemplam

0 nucleo basico e o nucleo profissional, conforme o quadro 2, a seguir:

Quadro 2: Matriz Curricular do Curso de Qualificagao Profissional de
Operador de Beneficiamento de Pescado

Moédulos Componente Curricular Carg_a
Horaria
Nucleo Lingua portuguesa aplicada 16
Basico _ _ 16
Matematica aplicada e nog¢des de educagao
financeira
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Inclusao digital 20
Saude e seguranga no trabalho 16
Nocoes de Microbiologia de Alimentos 16

20

Introducdo ao beneficiamento do pescado e boas
praticas de producao.

Nucleo Processamento de pescados | *

Profissional
Processamento de pescados Il 40
Tratamento/aproveitamento de rejeitos da industria 16
de pescado.
Associativismo, cooperativismo, empreendedorismo e 40
gestao de unidades de beneficiamento de pescado.
CARGA HORARIA TOTAL 240h

Fonte: Elaborado pelas/os autoras/es, 2024.

8 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE EXPERIENCIAS ANTERIORES

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias adquiridas, anteriormente,
podem ser realizados a partir de avaliacdo e certificacdo, mediante exames,
elaborados em concordancia com as caracteristicas do componente curricular.
Podem ser aproveitados:

a) Componentes curriculares concluidos em cursos técnicos de nivel médio

ou de qualificagao profissional, observada a escolaridade minima estabelecida;

b) Saberes e competéncias reconhecidos em processos formais de

certificagao profissional.
9 CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO DE APRENDIZAGEM

A avaliagdo da aprendizagem no Ifal, de acordo com seu Projeto Politico
Pedagdgico Institucional, estd fundamentada numa concepg¢do emancipatdria,
considerando os aspectos cognitivos, afetivos e psicossociais da/o estudante,
apresentando-se em trés momentos avaliativos: diagndstico, formativo e somativo,
além de momentos coletivos de autoavaliagdo entre os sujeitos do processo de

ensino e aprendizagem.



17

Plano Pedagégico do Curso de Qualificacdo Profissional de Operador de Beneficiamento de Pescado

Para o acompanhamento do processo de aprendizagem, desenvolvido no
curso de Operador de Beneficiamento de Pescado, sera realizada a avaliacdo do
desempenho escolar, por componente curricular, de forma continua, considerando,
aspectos de assiduidade e aproveitamento. A assiduidade diz respeito a frequéncia
as aulas teoricas, aos trabalhos escolares e as atividades praticas. O
aproveitamento escolar sera avaliado através de acompanhamento continuo da/o
estudante e dos resultados por elas/es obtidas/os nas atividades avaliativas.

Como forma de sistematizar o processo de avaliagdo, serdo utilizados
instrumentos e técnicas diversificados, tais como: observacdo; auto avaliacao;
trabalhos individuais e em grupo (seminarios, elaboragdao de relatorios e videos,
debates, entre outros); portfélios; projetos tematicos; entre outros.

Nessa perspectiva, as/os docentes devem deixar claro as/os estudantes, por
meio do Plano de Ensino, no inicio de cada componente curricular, os critérios e
procedimentos que serao utilizados para avaliacdo do rendimento académico.

Deverao ser utilizados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo, a serem
desenvolvidos no decorrer do periodo de oferta de cada componente curricular.

O regqistro do aproveitamento académico das/os estudantes do curso de
Operador de Beneficiamento de Pescado ocorrera de acordo com as orientagdes a
sequir:

e Cada Componente Curricular devera desenvolver, no minimo, duas
alternativas de avaliagdo, onde cada avaliagao tera valor expresso numa
escala de 0 (zero) a 10 (dez) pontos;

e Sera considerada/o aprovada/o a/o estudante que obtiver, no periodo, no
minimo 6,0 (seis) pontos nas médias regulares no componente curricular e
frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total da
carga horaria do curso.

Deveréao ser criados espagos para a recuperagao continua da aprendizagem
das/os estudantes com dificuldades de acompanhamento dos estudos, por meio de
varias técnicas e instrumentos avaliativos, de forma que eles avancem sempre
juntas/os as/os, procurando evitar a reprovagao e/ou exclusdo do programa.

No final do curso sera considerada/o aprovada/o a/o estudante que alcangar
as competéncias exigidas em todos os componentes curriculares. Os critérios de

avaliacdo continuada terdo como principal componente a capacidade de resolver
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problemas, de enfrentar e superar os desafios e de desenvolver projetos, com as

devidas fundamentagdes tedricas e metodologias requeridas.

10 BIBLIOTECA, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E LABORATORIOS

Utiliza sistema informatizado e possui um acervo
organizado em estantes. Mesas redondas para
estudo em grupo com 4 poltronas cada e cabines
de estudo individual, além de terminais de acesso
a Internet.

QUADRO 3
ESPAGCO FiSICO | DESCRIGCAO | QTDE
ESPACOS COLETIVOS PARA AS/OS ESTUDANTES
Sala de aula Com 40 carteiras, ar condicionado, 01
disponibilidade para a utilizagc&o de projetores
Multimidia
Biblioteca Com espaco para estudos individuais € em grupo. | 01

LABORATORIOS DA FORMACAO BASICA E DA FORMAGAQ TECNICA

Producéao de
Alimentos

processamento de carnes e pescado (moinho de
carnes, embutideira, freezer, fogdo com bonitao
de gas), defumador, cubas de plastico ou ago
inoxidavel, facas, panelas de 5, 10 e 20 litros de
capacidade, vidrarias e reagentes quimicos
analiticos. Tem capacidade pelo menos para 20
alunos.

Laboratério de Com 26 computadores, Sistema Operacional: 01
Informatica Windows e Linux
Laboratorio de Com 5 bancadas, equipamentos, vidrarias e 01
Quimica reagentes quimicos analiticos, com capacidade
minima para 20 alunos.
Laboratorio de Com 5 bancadas, equipamentos, vidrarias e 01
Biologia reagentes quimicos analiticos. Tem capacidade
pelo menos para 20 alunos.
Laboratério de Com 5 bancadas, equipamentos, vidrarias e 01
Fisico Quimica de | reagentes quimicos analiticos. Tem capacidade
Alimentos pelo menos para 20 alunos.
Laboratério de Com 5 bancadas, equipamentos, vidrarias e 01
Microbiologia de | reagentes quimicos analiticos. Tem capacidade
alimentos pelo menos para 20 alunos.
Laboratério de Com 5 bancadas, equipamentos especificos para | 01

Fonte: Elaborado pelas/os autoras/es, 2024.
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11 PERFIL DE PROFESSORAS/ES E EQUIPE TECNICA

Os quadros 4 e 5, a seguir, descrevem o pessoal docente e administrativo

necessario ao funcionamento do Curso, que sao bolsistas do programa, conforme
determinacao da Resolu¢cao/CD/FNDE N° 6, de 12 de margo de 2013:

QUADRO 4 - PROFESSORAS/ES

Area de atuacgio

Requisitos (Graduagao em)

Lingua portuguesa aplicada

Lingua Portuguesa (Licenciatura em Letras —
Lingua Portuguesa).

Matematica aplicada e nogoes
de educacgao financeira

Licenciatura em Matematica ou Graduagao
em Administragdo ou graduagdo em
Contabilidade ou graduagdo em Economia.

Inclusao digital

Curso Superior em Informatica ou em Ciéncia
da Computagao ou Andlise e
Desenvolvimento de Sistemas ou Sistemas
da Informacéo.

Saude e seguranga no
trabalho

Graduagdo em Engenharia, ou em
Arquitetura, ou qualquer graduagdo com
pos-graduagao/especializagdo em Seguranga
do Trabalho.

Nocdes de Microbiologia de
Alimentos

Tecndlogo em alimentos, ou Tecndlogo em
Agroindustria, ou Tecndlogo em Laticinios, ou
Graduacdo em Zootecnia, ou Graduagao em
Medicina Veterinaria, ou Graduacdo em
Nutricdo, ou Graduagdo em Biologia, ou
Graduagao em Engenharia de Alimentos.

Introducao ao beneficiamento
do pescado e Boas Praticas
de Producao.

Tecnodlogo em alimentos, ou Tecndlogo em
Agroindustria, ou Tecndélogo em Laticinios,
Graduagcdao em Nutricdo, ou Graduacao em
Zootecnia, ou Graduacdo em Medicina
Veterinaria, ou Graduagdao em Engenharia de
Pesca, ou Graduacdo em Engenharia de
Alimentos.
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Processamento do Pescado |

Tecndlogo em alimentos, ou Tecndlogo em
Agroindustria, ou Tecndlogo em Laticinios,
Graduagdo em Nutricdo, ou Graduacao em
Zootecnia, ou Graduacdo em Medicina
Veterinaria, ou Graduagdo em Engenharia de
Pesca, ou Graduagdo em Engenharia de
Alimentos.

Processamento do Pescado Il

Tecnodlogo em alimentos, ou Tecndlogo em
Agroindustria, ou Tecndlogo em Laticinios,
Graduacdo em Nutricdo, ou Graduacdo em
Zootecnia, ou Graduacdo em Medicina
Veterinaria, ou Graduagao em Engenharia de
Pesca, ou Graduagdo em Engenharia de
Alimentos.

Tratamento/aproveitamento de
rejeitos da industria de
pescado.

Tecndlogo em alimentos, ou Tecndélogo em
Agroindustria, ou Tecndlogo em Laticinios, ou
Tecndlogo em Gestdao Ambiental, Graduagao
em Gestdo Ambiental, ou Graduagcdo em
Zootecnia, ou Graduagdo em Agronomia, ou
Graduagdo em Agroecologia, ou Graduagao
em Engenharia Ambiental; ou Graduag&o em
Engenharia de Pesca, ou Graduagao em
Biologia, ou Graduacdo em Engenharia de
Alimentos.

Associativismo,
cooperativismo,
empreendedorismo e gestao
da unidade de beneficiamento
de pescado.

Tecndlogo em Gestdo Ambiental, ou
Tecndlogo em Gestdo do Agropecuaria ou do
Agronegdcio, ou Tecndlogo em alimentos, ou
Tecndlogo em Agroindustria, ou Tecndlogo
em Laticinios, Graduagao em Administracao,
ou Graduacdo em Economia, ou Graduacgao
em Zootecnia, ou Graduagdo em Agronomia,
ou Graduagdo em Agroecologia, ou
Graduacdo em Medicina Veterinaria, ou
Graduacdo em Engenharia de Pesca, ou
Graduagao em Engenharia de Alimentos.

Fonte: Elaborado pelas/os autoras/es, 2024.

QUADRO 5 - EQUIPE TECNICA
Funcéo Formacio
. Servidor ativo do Ifal — Com Curso
Supervisor/a do Campus S )
uperior.
Apoio Académico/Administrativo gerwdlor ativo do lfal — Com Curso
uperior.

Fonte: Elaborado pelas/os autores, 2024.
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12 REQUISITOS DE CERTIFICAGAO

Apos a integralizagdo dos componentes curriculares, as/os estudantes que
obtiverem frequéncia de, no minimo, 75% do total da carga horaria do curso e média
igual ou superior a 6,0 (seis), em cada componente curricular, sera conferido o
Certificado de conclusdo do Curso de Qualificacdo Profissional de Operador de

Beneficiamento de Pescado, na modalidade a presencial.

13 PROGRAMA DOS COMPONENTES CURRICULARES

Componente Curricular: Lingua Portuguesa Aplicada Carga Horaria:
16 Horas

EMENTA

Introducdo a leitura e producdo de texto, por meio da competéncia leitora e
comunicativa.Conceitos linguisticos basicos e de producado textual: ortografia;
tipologia textual; fungdes da linguagem; retextualizagdo. Potencializagdo da
competéncia escritora e participativa: estruturacdo, contextualizagdo e uso do
texto. Géneros Discursivos.

OBJETIVOS

GERAL:

Conhecer os processos comunicativos e as diversas manifestagdes textuais, em
seu conceito

e estrutura, a fim de compreender elementos como importancia, processo de
producgao, contexto e finalidade.

ESPECIFICOS:

Potencializar a os mecanismos de comunicagéo e a competéncia textual, por meio
do estudo de técnicas de leitura e escrita;

Conhecer os elementos basicos para a producado dos diversos tipos de texto e
distingui-los no decorrer da leitura;

Identificar, nos meios comunicativos, a intencionalidade e argumentos propostos;
Desenvolver a oralidade e expressao comunicativa.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Ortografia Basica

1.1 — Vogais e Semivogais

1.2 — Ditongo, Tritongo e Hiato
1.3 — Fonemas

1.4 — Homénimos e Parénimos
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1.5 — Polissemia

2. Tipologia Textual

2.1 — O que é texto?

2.2 — Linguagem Verbal e Nao Verbal

2.3 — Texto Diretivo, Expressivo e Informativo

2.4 — Texto Narrativo, Descritivo e Argumentativo

2.5 — Variacdes textuais: e-mail, propaganda, relatério e lista.

3. Fungodes da Linguagem

3.1 — Funcdo Referencial, Funcdo Expressiva, Funcdo Conativa, Funcgao
Poética, Funcao Fatica e Fungao Metalinguistica

4. Leitura e Producao de Textos

4.1 — Estrutura do Texto: introdugdo, desenvolvimento e conclusdo

4.2 — Coesao e Coeréncia

4.3 — Conotacao e Denotacao

4.3 — Pressupostos e subentendidos, informacgdes explicitas e implicitas

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

BENTES, A.C.; MUSSALIM, F. Introducgao a Linguistica. Vol. | e Il. Sdo Paulo:
Contexto, 2000.

BLIKSTEIN, Izidoro. Técnicas de Comunicagio Escrita. Sdo Paulo: Atica, 1985.
BUIN, Edilaine. Aquisicdo da Escrita — Coeréncia e Coesao. Sao Paulo:
Contexto, 2002.

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura- Produgio
de Texto —Gramatica. V.1, 7a ed., Saraiva, Sdo Paulo, 2010.

CARNEIRO, Agostinho Dias. Texto em Construg¢ao. Sao Paulo: Moderna, 1991.
MAINGUENEAU, D. Analise de Textos de Comunicagao. Sao Paulo: Cortez,
2001.

VANOYE, F. Usos da Linguagem. 3. ed. S&o Paulo: Martins Fontes, 1982.
(Ensino

Superior).

Componente Curricular: Matematica Aplicada e Nogdes de | Carga Horaria:
Educacgao Financeira 16 Horas

EMENTA

Numeros e Operacdes; Regra de Trés e Proporcionalidade; Nocgbes de
Matematica Financeira.

OBJETIVOS

Dominar as operagdes elementares que envolvem numeros naturais, inteiros e
fracionarios;

Quantificar proporcionalmente a producdo de pescado e as possiveis perdas
durante o processo de beneficiamento;

Utilizar os conceitos basicos da Matematica financeira necessarios as atividades
relacionadas com a piscicultura e beneficiamento do pescado;
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CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Operacdes com numeros naturais, inteiros e fracionarios;

Sistema métrico decimal;

Quantidades inteiras e fracionarias e suas relagdes com calculo de razéo e
proporgao;

Razao fracionaria e percentual,

Regra de Trés simples e composta;

Calculo de porcentagem;

Taxa percentual e produtividade;

Lucro e prejuizo.

wn =

©NO O

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

BUIAR, Celso Luiz. Matematica Financeira. Curitiba: Editora do Livro Técnico,
2010.

DANTE, Luiz Roberto. Projeto Telaris: Matematica — 60 Ano. 2. ed. S&o Paulo:
Atica,
2015.

BUIAR, Celso Luiz. Projeto Telaris: Matematica — 70 Ano. 2. ed. Sdo Paulo: Atica,
2015. SOUZA, Joamir Roberto de; PATARO, Patricia Rosana Moreno. Vontade de
Saber Matematica — 6o Ano. 3. ed. Sao Paulo: FTD, 2015.

BUIAR, Celso Luiz. Vontade de Saber Matematica — 70 Ano. 3. ed. Sdo Paulo:
FTD, 2015.

BIANCHINI, E. Matematica — 5a série. Sao Paulo: Editora Moderna, 2006.

BLUMAN, Allan G. Pré-Algebra sem Mistério. 2. ed. Rio de Janeiro: Alta Books,
2013.

DOMINGUES, Hygino Hugueros. Fundamentos de Aritmética. Floriandpolis:
Editora da

UFSC, 2009.

IEZZI, G. et al. Matematica e realidade — Ensino fundamental - 5a série. Sdo
Paulo: Atual

Editora, 2005.

MENDES, Iran Abreu; FARIAS, Carlos Ademir (Orgs.). Praticas Socioculturais e
Educagao Matematica. Sao Paulo: Editora Livraria da Fisica, 2014.

Componente Curricular: Inclusdo Digital Carga Horaria:
20 Horas

EMENTA

Introdugdo aos principais conceitos relacionados ao funcionamento de
computadores e sistemas operacionais. Ferramentas aplicadas a pratica
profissional do curso. Editor de texto, planilhas eletronicas. Principais mecanismos
de busca e navegagao na Internet. O uso da internet como ferramenta para
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potencializar as vendas. As redes sociais: mecanismo de facilitacdo das conexdes
e interagdes entre pessoas. A interatividade por meio das redes sociais.

OBJETIVOS

Aprender a ligar e desligar um computador. Conhecer um sistema operacional e
seus aplicativos. Manipular periféricos, tais como mouse e teclado. Apresentar os
recursos do editor de texto e planilhas eletrbnicas. Aprender a fazer uso das redes
sociais para ampliar as vendas. Refletir criticamente sobre o papel das redes
sociais no contexto social brasileiro; Conhecer no¢des da legislacdo em relagao as
redes sociais. Distinguir interacdo e interatividade, compreendendo os limites
éticos da convivéncia humana.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Conhecendo o computador (ligar e desligar; periféricos);

2. Sistema operacional (area de trabalho, barra de tarefas e botao iniciar);

3. Editor de texto e planilha (digitagao, salvar e imprimir documentos);

4. Internet (acessar paginas, downloads, correio eletrbnico e redes sociais,
nuvem).

5. Redes sociais, blogs e outras midias: conectando pessoas de todos os
lugares.

6. Etica e Legislagdo nas redes sociais.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

ALVES, W. P. Informatica fundamental: introdugéo ao processamento de dados.
Sao Paulo: Erica, 2010.

BARBOSA FILHO, A.; CASTRO, C.; TOME, T. Midias digitais: convergéncia
tecnoldgica e inclusao social. Sao Paulo: Paulinas, 2005.

HUNT, T. O poder das redes sociais. Sdo Paulo: Gente, 2010.

MARCULA, M.; BENINI FILHO, P. A. Informatica: conceitos e aplicacoes. 4.ed.
Sao Paulo: Erica, 2013.

SILVA, M. G. da.; OLIVIERO, C. A. J. Informatica: terminologia, microsoft windows
8, internet, seguranca, microsoft office word 2010, microsoft office excel 2010,
microsoft office powerpoint 2010, microsoft office access 2010. Sao Paulo: Erica,
2012.

Componente Curricular: Saude e Seguranga no | Carga Horaria:
Trabalho 16 Horas

EMENTA

A evolucdo da seguranga do trabalho; Aspectos econdmicos, politicos e sociais;
Conceituacdo e Classificagdo de acidentes; Consequéncias do acidente;
Investigacéo e analise do acidente; Estatistica de acidentes do trabalho e doencas
ocupacionais; Dimensionamento dos Servigos Especializados em Seguranca e
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Saude da/o Trabalhador/a; Objetivo e Constituicdo da Comissao Interna de
Prevencao de Acidentes — CIPA; Definigao, Conceito e Importancia da Comissao
Interna de Prevencdo de Acidentes — CIPA; Conceituagao de riscos e perigos de
Agentes Ambientais e Técnicas de analise e avaliacdo de riscos de Agentes
Ambientais.

OBJETIVOS

Identificar praticas de gestéo organizacional e nogdes basicas de administragao de
empresas.

Obter nogdes sobre a Seguranga do Trabalho em Geral, no Brasil e no Mundo,
reconhecendo sua importancia.

Dotar o aluno de ferramentas para o reconhecimento de aspectos relevantes das
Normas Regulamentadoras.

Prover o Suporte Tedrico e Pratico sobre Equipamentos de protecdo Individual e
Coletiva;

Fornecer no¢des de combate a incéndio.

Entender a estrutura de programas de saude e seguranga do trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Introducdo a Segurancga e a Acidentes e Doencgas de Trabalho Introdugao a
Seguranga do Trabalho;

2. Legislacdo relacionada a Segurangca do Trabalho (Normas 128
regulamentadoras);

3. Visao geral sobre programas de segurancga e saude do trabalho e requisitos
minimos para sua implantacgao;

4. Competéncias e Habilidades dos Profissionais de SSMA;

5. Acidentes e Doencgas do trabalho: Definicbes, causas e consequéncias;

6. Nogdes de Primeiros Socorros;

7. Prevencao de acidentes em atividades de pesca: processamento, transporte
e comercializagao.

8. Comunicacao de Acidentes de Trabalho;

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

BRASIL, Constituicdo (1988). Constituicdo da Republica Federativa do Brasil:
Promulgada em 5 de outubro de 1988. Organizacédo do Texto: Juarez de Oliveira.
4.ed. Sao Paulo: Saraiva, 1990.

BRASIL, MINISTERIO DO TRABALHO. Legislacdo em Seguranga e Saude no
Trabalho. Lei 6.514/77 e 129 Normas Regulamentadoras aprovadas pela Portaria
MTb 3.214/78 e alteracdes).

SOUSA, Carlos Roberto Coutinho de, ARAUJO, Giovanni Moraes, BENITO,
Juarez. Normas Regulamentadoras Comentadas. Rio de Janeiro.

GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de Seguranca e Saude no Trabalho.Sao
Paulo: LTr, 2006.

Santos, Alcinéa M. dos Anjos e outros. Introdugcao a Higiene Ocupacional. Sao
Paulo: FUNDACENTRO, 2001.
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Componente Curricular: No¢des de Microbiologia de | Carga Horaria:
Alimentos 16 Horas

EMENTA

Introdugdo a microbiologia. Importancia e principais grupos de micro-organismos
relacionados aos alimentos de origem animal. Fatores que afetam o crescimento
dos microrganismos nos alimentos. Métodos para identificacdo/deteccao de
micro-organismos.

OBJETIVOS

Compreensado sobre desenvolvimento microbiano (patdgenos, deteriorantes e
benéficos) em alimentos e a interrelagdo dos micro-organismos em diferentes
matrizes alimentares.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Introdugédo a microbiologia.

2. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento
microbiano nos pescados.

3. Microrganismos deteriorantes de importancia em pescados;

4. Alteragdes causadas por microrganismos em pescado, e doengas veiculadas
pelos alimentos através de microrganismos.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

FRANCO, B. G.; LANDGRAF, M; DESTRO, M. T. Microbiologia de alimentos.
Sao Paulo: Atheneu, 2008. 182p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M.; SANTOS, R.
F. S.; GOMES, R. A. R. Manual de métodos de analises microbioldgicas de
alimentos. 3ed. Sao Paulo: Varela, 2007. 536p.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. Sao Paulo: Varela, 2001. 630p.

R. SILVA, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 4.ed.
SAO Paulo: Varela, 1995, 475P.

HAJDENWURCEL, J. R. Atlas de microbiologia de alimentos. V.1. Sdo Paulo:
Fonte Comunicacdes, 2004. 66P.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo:
Varela, 2005. 258p

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
454p.

RODRIGUES, M. P. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo:
Varela,2005
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Componente Curricular: Introducdo ao Beneficiamento | Carga Horaria:
do Pescado e Boas Praticas de Produgao 20 Horas

EMENTA

Nocdes gerais sobre pesca e aquicultura no mundo, no Brasil, em Alagoas e no
municipio; principais espécies aquicolas e pesqueiras (caracteristicas e utilizagdo);
importancia da atividade (social, econdmica, alimentar, ambiental). Legislacao.
Importéncia; higiene pessoal e bem estar da/o manipulador/a; higiene do ambiente
e das instalagdes; higiene dos equipamentos e utensilios; boas praticas de captura
e pés-captura, transporte, beneficiamento e armazenamento.

OBJETIVOS

Apresentar as/os alunas/os os principais conceitos relacionados ao beneficiamento
de pescado assim como sua importancia social, econdmica e nutricional, além dos
principais tipos de pescado existentes.

Entender e adotar os cuidados basicos necessarios para producédo de alimentos
livres de contaminagdes; Conhecer e aplicar os principios basicos de limpeza e
higienizagcao pessoal para manipulagao de alimentos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Introducgdo ao beneficiamento do pescado:

1.1 O pescado como matéria-prima: principais espécies de captura e da
aquicultura de interesse local e territorial.

1.2 Nogdes gerais sobre pesca extrativista e aquicultura: caracteristicas
vantagens e desvantagens.

1.3 Importancia social, econédmica, ambiental e cultural dos produtos derivados
da pesca extrativista e da aquicultura.

1.4 Nogbes gerais sobre tecnologia pesqueira: tipos de pesca, instrumentos e
impactos na qualidade.

1.5 Composig¢ao quimica e valor nutricional do pescado.

1.6 Infraestrutura basica necessaria para o processamento do pescado.

1.7 Principais equipamentos utilizados no processamento do pescado.

1.8 Principais produtos resultantes do processamento do pescado (tradicionais
e inovadores).

2. Boas praticas na industria pesqueira e aquicola:

2.1 Os perigos e a cadeia produtiva de alimentos;

2.2 O programa 10 S;

2.3 O programa de boas praticas de fabricagdo e manipulagao de alimentos;

2.4 Higiene pessoal, ambiental e operacional;

2.5 Qualidade da agua utilizada na industria de alimentos;

2.6 Os Procedimentos Operacionais Padronizados e Procedimentos padrdes de
higiene operacional,

2.7 Os principios do programa APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle);

2.8 Nogdes basicas do codigo de defesa do consumidor;
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2.9 O uso de ferramentas da qualidade na industria de alimentos, como o
fluxograma, 5W2H, Folha de verificagao e outros.
2.10 Legislacao pertinente do controle de qualidade de alimentos.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

BRASIL. Ministério da Saude/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Cartilha
sobre Boas Praticas para Servigo de Alimentagao: Resolugao RDC 216, de 15
de setembro de 2004.

SILVA JR, E. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentacao. Livraria Varela, 62 Edi¢cao, 2005.

CONTRERAS, C.A., BROMBERG, R., CIPOLLI, KIM\V.AB., MIYAGUSKU.
Higiene e sanitizagao nas industrias de alimentos, S4o Paulo: Livraria Varela,
2002. 181p.FRANCO, B.G.M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos,
Sé&o Paulo: Atheneu, 2001. 192p.

MAIA, Everardo Lima. Processamento (tecnologia) do Pescado |. Fortaleza:
UFCE/Centro de Ciéncias Agrarias/LaraQ, 2006 - (Apostila).

VIANA, Danielle de Lima; OLIVEIRA, Jorge Eduardo Lins; HAZIN, Fabio Hissa
Vieira; SOUZA, Marco Antonio Carvalho de. Ciéncias do mar: dos oceanos do
mundo ao Nordeste do Brasil. Vol 2. Bioecologia, pesca e aquicultura. Olinda-PE:
Via Designe Publicagdes.

CRIBB, André Yves; SEIXAS FILHO, José Teixeira; MELLO, Silvia Conceigao Reis
Pereira Mello (Editores). Manual técnico de manipulagao e conservagao de
pescado. Brasilia: Embrapa, 2018.

LINS, Paulo Marcelo de Oliveira. Tecnhologia pesqueira. Belém-PA:
IFPA/UFRN/Etec-Brasil, 2011.

Componente Curricular: Processamento de Pescado | | Carga Horaria:
40 Horas

EMENTA

Boas praticas utilizadas no manejo que envolve as etapas de captura até
armazenamento;

Refrigeragcdo, congelamento, secagem e defumacédo: fluxogramas e técnicas
utilizadas.

Tipos de salga , analise da qualidade do sal; preparo da matéria prima e salga:
fluxogramas e técnicas utilizadas.

OBJETIVOS

Conhecer e aprender os processos que antecedem o beneficiamento do pescado
na industria.

Adquirir conhecimento técnico cientifico perante os procedimentos relativos as
diferentes etapas no desenvolvimento da tecnologia do pescado.
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Compreender os processos da salga e os métodos que podem ser utilizados para
a conservagao do pescado, agregando valor a matéria-prima

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1 Processamento preliminar do pescado.

1.1 Boas praticas de captura e pos-captura, depuragdo, transporte,
beneficiamento e armazenamento.

1.2 Abate, descamacdo, evisceracdo, descabegamento, lavagem, filetagem,
obtencao de postas e mantas de peixes.

1.3 Embalagem, armazenamento e expedigao.

1.4 Processamento de camardo (Recepcgdo, Lavagem e selecdo Camarao
inteiro, Camarao descascado e Expedicdo).

1.5 Processamento de crustaceos e moluscos (Recepgao, Lavagem e selecéo e
Expedicéo).

2 Conservacgao do pescado pelo frio, pelo calor e pelo uso da fumaga.

2.1 Método de conservagao pelo frio - Pescado fresco, Pescado resfriado e
Pescado congelado.

2.2 Uso da secagem para conservagao do pescado - Secagem, Alteragbes em
produtos submetidos a secagem.

2.3 Método de conservacao pelo calor - aguecimento, desidratacdo por forma
elétrica, gas, solar ou processo por liofilizagao, ultra temperatura ( enlatados).
2.4 Uso da defumacéao na conservacgao do pescado.

2.5 Materiais comburentes.

2.6 Métodos de defumacéo.

2.7 Defumacao a frio.

2.8 Defumacao a quente.

2.9 Tipos de defumadores e Fluxograma do processo.

3 Salga de pescado

3.1 Fatores que interferem na salga.

3.2 Salga seca.

3.3 Salga umida.

3.4 Salga por prensagem.

3.5 Salga mista.

3.6 Salga rapida.

3.7 Salga tipo Gaspé.

3.8 Salga “Kklipfish”.

3.9 Analise sensorial

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

BRESSAN, Maria Cristina; PEREZ Juan R. Olalquiaga. Tecnologia de Carnes e
Pescados. Lavras: UFLA/FAEPE, 2001.

CONTRERAS-GUZMAN, E. S. Bioquimica de Pescados e Derivados.
Jaboticabal: FUNEP,1994.

GONCALVES A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e
legislagao. Sdo Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.
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OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual da pesca. Ciéncia e Tecnologia do Pescado.
Sao Paulo: Varela, 1999. v.1, p.353-359.

MINOZZO, M.G. Processamento e Conservagao do Pescado. IFPR, Curitiba,
2011. 165p.

WALDEN, H. O Livro de Peixes e Frutos do Mar. Manole, 1998.

BRESSAN, Maria Cristina; PEREZ Juan R. Olalquiaga. Tecnologia de Carnes e
Pescados. Lavras: UFLA/FAEPE, 2001.

LIMA, Luciene Correa et al. Processamento Artesanal do pescado. Vigosa: CPT,
2000.MATOS, M.M.C. Métodos rapidos para analise do frescor do pescado.
Vet. Tec., v.4, p.22-25, 1994

Componente Curricular: Processamento do Pescado Il | Carga Horaria:
40 Horas

EMENTA

Elaboracao de produtos derivados de pescados, usando técnicas apropriadas para
cada processo (filetagem, Fishburguer de pescado, Linguicas de pescado,Nuggets
de pescado)

Fluxogramas e técnicas utilizadas.

OBJETIVOS

Compreender as principais técnicas utilizadas em torno da elaboragao de produtos
derivados de pescados.

Adquirir conhecimento técnico cientifico para a aplicacdo de tecnologias de
obtengdo da matéria prima, processamento, embalagem, conservagcéo e
comercializacédo de pescado e

derivados;

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Processamento do pescado (filetagem);

Carne mecanicamente separada e surimi de peixe (caracteristicas da carne
mecanicamente separada e do surimi e processamento para obtencdo de
surimi);

Nuggets de pescado;

Fishburguer de pescado;

Paté de pescado;

Presunto tipo de pescado e fiambre de peixe;

Linguigcas de pescado;

Pescado enlatado (tratamento do pescado antes do enlatamento, operagdes de
enlatamento e alteragdes que podem ocorrer em conserva de pescado);

9. Farinha de pescado para consumo humano e gelatina de peixe; -

10. Gastronomia de pescado.

N —

ONO O AW
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BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

GONCALVES A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e
legislagdao. Sao Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.

OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual da pesca. Ciéncia e Tecnologia do Pescado.
Sao Paulo: Varela, 1999. v.1, p.353-359.

PROFIQUA. Manual de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle -
APPCC. Campinas, SBCTA, 1995. 28 p.

LIMA, Luciene Correa et al. Processamento Artesanal do pescado. Vicosa: CPT,
2000.MATOS, M.M.C. Métodos rapidos para analise do frescor do pescado.
Vet. Tec., v.4, p.22-25, 1994

MINOZZO, M.G. Processamento e Conservagao do Pescado. IFPR, Curitiba,
2011. 165p.

BRESSAN, Maria Cristina; PEREZ Juan R. Olalquiaga. Tecnologia de Carnes e
Pescados. Lavras: UFLA/FAEPE, 2001.

Componente Curricular: Tratamento/Aproveitamento | Carga Horaria:
de Rejeitos da Industria de Pescado 16 Horas

EMENTA

Aproveitamento da pele e escamas de peixe, aproveitamento das visceras para
producao de biogas, silagem e farinhas de peixe.

OBJETIVOS

Desenvolver na/o estudante habilidades e competéncias necessarias para destinar
adequadamente os residuos produzidos nas agroindustrias gerando o minimo de
prejuizo ao meio ambiente e, se possivel, de forma rentavel.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Impactos ambientais.

Residuos e fundamentos dos tratamentos.

Aguas residuérias na agroindustria.

Residuos solidos.

Aproveitamento de subprodutos agroindustriais.

Desenvolvimento de subprodutos a partir dos residuos agroindustriais.
Gestao e legislagdo ambiental brasileira.

Noakwh =

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

OETTERER, M.; GALVAO, J. A.; SUCASAS, L. F. A. Sustentabilidade na cadeia
produtiva do pescado: aproveitamento de residuos. In: GALVAO, Juliana Antunes;
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OETTERER, Marilia (Coord.). Qualidade e processamento de pescado. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014, pp. 97-118.

GONCALVES, Alex Augusto. Aproveitamento de subprodutos. In: GONCALVES,
Alex Augusto (Org.). Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e
legislagdo. Sao Paulo: Atheneu, 2011. pp. 361-482.

LUIZ, Daniele de Bem; SANTOS, Viviane Rodrigues Verdolin dos.
Processamento sustentavel de peixe: relatos de casos em industrias. Brasilia:
Embrapa, 2024.

Componente Curricular: Associativismo, | Carga Horaria:
Cooperativismo, Empreendedorismo e Gestdao da |40 Horas
Unidade de Beneficiamento de Pescado.

EMENTA

Conceitos e delimitagbes sobre organizacao; tipos de organizagao, organizagoes
formais (associagbes, cooperativas e sindicatos), organizag¢des informais (grupos
produtivos, mutirdes, grupos de mulheres, grupos de jovens); associagoes:
dindmicas, importancia, finalidades, forma de gestdo e papel na sociedade;
cooperativismo: dindmicas, importancia, finalidades, forma de gestdo e papel na
sociedade.

Composicao e dindmica das cadeias produtivas pesqueiras e da aquicultura; tipos
e classificagdo de empresa; processos gerenciais: diagnostico, planejamento,
direcao e controle; gestdo e avaliagdo de patrimbnio; gestdo de estoque de
insumos e armazenamento de produtos acabados; gestao de transporte; controles
financeiros de uma empresa; relagdes humanas no trabalho.

OBJETIVOS

Contribuir para que as/os estudantes possam compreender a importancia das
organizagbes associativas e cooperativas na construgdo de estratégias sociais,
econdmicas e politicas que possam fortalecer a reproducéo social e a melhoria
das condicdes de vida na comunidade, nas familias das/os pescadoras/es e
trabalhadoras/es da pesca artesanal.

Contribuir para que as/os alunas/os possam compreender a dindmica da cadeia
produtiva que envolve 0 pescado assim como 0s processos gerenciais envolvidos
em uma unidade de beneficiamento e as estratégias de sobrevivéncia em um
mercado competitivo, utilizando-se de ferramentas e comportamentos baseados
no empreendedorismo.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Cooperativismo e Associativismo:

1.1. Historia da organizagao humana.

1.2 Importéncia da organizagao.

1.3. Tipos de organizagao: formais e informais.
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1.4. Associativismo: conceitos, papel social, importancia, vantagens e
desvantagens.

1.5. Processo para constituicio de uma associagdo: mobilizacdo social,
definicdo das finalidades; definicdo dos direitos e deveres dos associados;
elaboragcdo de estatuto social; assembleia de aprovagdo do estatuto e de
fundacao da organizagao; formalizagéo.

1.6. Cooperativismo: conceitos, papel socioecondmico, importancia, vantagens
e desvantagens.

1.7. Processo para constituicio de uma cooperativa: mobilizacdo social,
definicdo das finalidades, definicdo dos direitos e deveres dos cooperados;
definicdo das cotas partes, elaboracdo e aprovacdo de estatuto social;
assembleia de aprovagao do estatuto e de fundacéo; legislagao e formalizagao.

1.8. Gestdo de organizagdes coletivas: nogcdes de gestdo social, estrutura
gerencial e limites de poder, participagao social e tomadas de decisao, gestao e
partilha de resultados; controles social, fiscal e contabil.

2. Empreendedorismo e gestdo de unidades de beneficiamento de
pescado:

2.1. Conceitos gerais, importancia e delimitacdes sobre gestdo de empresas
agropecuarias.

2.2. Nogdes basicas de cadeias produtivas agroalimentares no contexto da
pesca e aquicultura.

2.3. Diagnodstico de empreendimentos agroalimentares com base em seus
recursos (humanos, fisico, financeiro, tecnolégico e mercadolégico).

2.4. Planejamento da empresa: estratégico, tatico e operacional)

2.5. Organizagédo da empresa.

2.6. Gestao das relagdes humanas na empresa.

2.7. Gestéao financeira da empresa.

2.8. Gestao de patrimdnio da empresa.

2.9. Gestéo das relagdes com o mercado (consumidor e fornecedor).

2.10. Marketing: conceitos, classificagcao e estratégias.

2.11. Empreendedorismo: conceitos e caracterizagao.

2.12. |deagao de negécios.

2.13. Despertando comportamentos e habitos empreendedores: inovagao,
criatividade, protagonismo, proatividade, visdo de futuro, ousadia, planejamento
e equilibrio nas relagdes.

2.14. Casos de sucesso no empreendedorismo.
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