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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Conselho Superior

RESOLUGAO 54/2024 - CONSUP/RE/IFAP

Aprova o Projeto Pedagdgico do Curso de Formagao Inicial e
Continuada de Operador de Beneficiamento de Pescado Modalidade
Presencial, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do
Amapa - IFAP.
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Superior,

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar o Projeto Pedagogico do Curso de Formacao Inicial e Continuada de Operador de
Beneficiamento de Pescado Modalidade Presencial, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do
Amapa - IFAP.

Art. 2° Esta resolucdo entrar em vigor a partir da data de sua publicagdo.
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» Juliana Eveline dos Santos Farias, Presidente do Consup em exercicio - PRES. CONSCDO1 - CONSUP, em 01/07/2024 11:49:16.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 25/06/2024. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
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IDENTIFICACAO INSTITUCIONAL

Instituicdo:

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e

Tecnologia do Amapa

CNPJ:

10.820.882/0001-95

Esfera Administrativa:

Federal

Rodovia BR 210, km 03, s/n, Bairro Brasil Novo,

Endereco: Macapa/AP
Contato: +55 (96) 3198-2150
o reitoria@ifap.edu.br; proeppi@ifap.edu.br;
E-mail: : n
proaqui.proext@ifap.edu.br
Site: www.ifap.edu.br

IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominagé&o do Curso:

Curso de Formacédo Inicial Continuada

Operador de Beneficiamento de Pescado

em

Eixo Tecnoldgico:

Producédo Alimenticia

Carga horéria total:

200 horas

Nivel:

Ensino Fundamental | (1° a 5°) - Completo

Modalidade:

Presencial

Local de realizagéo:

Nas Unidades do Instituto Federal do Amapa

Endereco Eletrénico:

www.ifap.edu.br

Vagas por turma:

37 vagas por turma.

Periodicidade da oferta:

Eventual

Coordenador do Curso:

Elida Viana de Souza (Campus Macapad).
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1. JUSTIFICATIVA

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Amapa (IFAP) tem
por missao promover educacéo profissional publica de exceléncia em todos os
niveis e modalidades de ensino, integrando ensino, pesquisa e extensdo, para a
construcdo de uma sociedade democrética, justa, igualitaria, consciente e
sustentavel. Portanto constitui-se em uma Instituicdo comprometida com educacgéo
de qualidade, formacdo humana integral, com o exercicio da cidadania e com a
producéo e a socializacdo do conhecimento.

O presente documento constitui-se no Projeto Pedagogico do Curso (PPC)
de Operador de Beneficiamento de Pescado, na modalidade presencial, e propde
contextualizar e definir as diretrizes pedagdgicas para oferecer Formacao Inicial e
Continuada (FIC) pelo Programa de Aquicultura. Este PPC consubstancia-se em
uma proposta curricular com bases legais da educacao profissional e tecnoldgica
brasileira baseada nos fundamentos filoséficos da préatica educativa progressista e
transformadora, explicitadas na LDB n° 9.394/96 e atualizada pela Lein®11.741/08,
e demais resolucdes que normatizam a Educacdo Profissional brasileira, mais
especificamente a que se refere a formacao inicial e continuada ou (Re)qualificacéo
profissional.

Fundamentada numa perspectiva de politécnica, critico-emancipatoria, a
formacdo inicial e continuada, se instaura no entrecruzamento dos eixos sociedade,
cultura, trabalho, educacédo e cidadania, compromete-se com a elevacao da
escolaridade, sintonizando formac¢do humana e formacgao profissional, com vistas
a aquisicao de conhecimentos cientificos, técnicos, tecnoldgicos e ético-politicos,
propicios ao desenvolvimento integral do sujeito.

A formacgéo inicial e continuada é concebida como uma oferta educativa—
especifica da educacdo profissional e tecnoldogica — que favorece o
desenvolvimento profissional de trabalhadores nos mais variados niveis de
escolaridade e de formacéo, ela € regulamentada no IFAP pela Resolugcédo n°
124/2019/CONSUP/IFAP, DE 12 DE DEZEMBRO DE 2019. Suas disposi¢cbes

principais constam no seu art. 6°, inciso I:
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a) Curso de Formacédo Inicial: objetiva oferecer formacao inicial em uma area
profissional especifica do conhecimento, sendo desenvolvidas também
competéncias ligadas a formacao geral. Os cursos terdo carga horaria minima de
160 (cento e sessenta) horas, devendo a formacéo geral constituir o minimo de
30% (trinta por cento) da carga horaria do curso e sendo necessaria a elaboracéo
de PPC (Projeto Pedagdgico de Curso) para o referido curso;

b) Curso de Formag&o Continuada: objetiva aprimorar ou aprofunid.ar habilidades
técnicas em uma area especifica do conhecimento. Possui carga horaria minima
de 8 horas, sendo necessaria a elaboracéo de PPC (Projeto Pedagdgico de Curso)

para Cursos com carga horaria igual ou superior a 160 (cento e sessenta) horas;

Desta forma, os cursos FIC materializam-se em acdes pedagdgicas de
natureza tedrico-pratica, planejadas para atender as demandas socioeducacionais
de formacao, de qualificacdo e de requalificacdo profissional para consolidar-se
como iniciativa que possibilite tanto atualizacdo quanto aperfeicoamento
profissional a cidaddos em atividade produtiva ou ndo. Esta modalidade de
formacéao, caracteriza-se por possibilitar o retorno ao ambiente formativo a pessoas
gue foram excluidas dos processos educativos formais e que necessitam dessa
acao educativa para dar continuidade aos estudos.

A regidao amazébnica, em especial o Estado do Amapa merece destaque
guanto a producdo pesqueira, seja pela complexa bacia hidrografica ou pela
extensa plataforma continental (Lutz et al., 2016), que favorece a ocorréncia de
diversas espécies de pescados, 0s quais constituem recursos naturais de grande
importancia para a pesca artesanal e industrial no litoral norte-atlantico, bem como
representa uma fonte de renda essencial no mercado econémico da regido, que,
além de produzir empregos, abastece os mercados locais e nacionais (Fernandes
et al., 2015; Silva & Dias, 2010)

Embora o Estado do Amapa apresenta diferentes vantagens para o
desenvolvimento da cadeia produtiva de pescados, ainda faz-se necessaria a
superacao de alguns obstaculos como por exemplo a melhoria da qualidade dos
produtos e servigos oferecidos, boas praticas de manipula¢édo na cadeia produtiva,
e ainda a melhoria dos métodos de processamento do pescado que em geral é
comercializado in natura ou salgado, visto que a elaboracéo de produtos derivados

de pescado com valor agregado podem valorizar a matéria prima regional,



INSTITUTO
FEDERAL

Amapa
incentivar o consumo, melhorar a qualidade e contribuir para o desenvolvimento
econdmico da regido (Silva & Dias, 2010).

Dito isto, fica evidente a necessidade de oferta do Curso FIC de Operador
de Beneficiamento de Pescado e justifica-se para suprir a caréncia de cursos nesta
area. Assim, o IFAP contribuira com a elevacao da igualdade social e educacional
por meio da qualificacdo dos cidaddos amapaenses mediante um processo amplo
gue envolva a apropriacdo, socializacdo, difusdo e produgcédo de conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos. Esta proposta esta alinhada com as necessidades da
cadeia produtiva de pescados do Estado do Amapa que necessita de ofertas
formativas e capacitacao de pessoal para atuar na manipulacéo de pescados.

Portanto, o Curso FIC em Operador de Beneficiamento de Pescado, na
modalidade presencial, esta inserido no eixo tecnoldgico de producéo alimenticia,
visa difunid.ir e aprimorar atividades teodrico/praticas de manipulacdo e
conservacdo de pescados, contribuindo para a melhoria das boas préticas
alimentares da regido, através da aplicagcdo de tecnologias que permitam a
extensdo da vida de prateleira, a diversificacao da oferta de produtos e aumento da
eficiéncia produtiva através do adequado manejo dos residuos de pescado, numa
perspectiva de fomentar a bioeconomia com propésito de gerar processos mais
sustentaveis, criar produtos e incentivar o empreendedorismo.

Esta proposta pedagdgica pretende fortalecer o protagonismo dos cidadaos
na construcdo de um novo projeto de sociedade, mais igualitario, solidario e
empreendedor, possibilitando, desse modo, a melhoria na qualidade de vida, tanto
no aspecto de difusdo de conhecimentos basicos em seguranca de alimentos,
sanidade e higiene na manipulacdo de pescados, quanto na sua capacidade de
promover mudancas educativas e sociais, desenvolvendo habilidades
produtivo/culturais com perspectiva de sustentabilidade econbmica, social e
ecologica para que novos empreendimentos individuais, associativos ou
cooperativos surjam na regiéo, contribuindo para a (re)insercao de profissionais no
mundo do trabalho com o desenvolvimento socioecondmico e diversificagdo de
produtos com matéria prima regional e a melhoria do seu tecido econémico-social,

articulado aos processos de democratizacao e justica social.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

O Curso FIC em Operador de Beneficiamento de Pescado, na modalidade

presencial, tem como objetivo geral proporcionar qualificacao profissional atrelada
ao eixo tecnologico producao alimenticia. Visa oferecer qualificacéo profissional de
jovens, adultos, aquicultores, pescadores, povos ribeirinhos, indigenas,
guilombolas, assentados, feirantes, mulheres em situagéo de vulnerabilidade social
e comunidade geral, primando pelos valores humanos e o exercicio da cidadania,
priorizando-se a retomada e continuidade dos estudos via elevacdo da
escolaridade e de uma maior inser¢cao no mercado de trabalho.

2.2. Objetivos Especificos

e Capacitar profissionais para beneficiar pescado seguindo os principios
tecnolégicos de processamento e controle de qualidade empregada na
indastria de alimentos;

e Habilitar os alunos atendidos nas areas de beneficiamento de pescado e em
boas praticas de manipulacdo de alimentos, contribuindo para sua maior
participacdo no mercado de trabalho, com énfase no empreendedorismo;

e Habilitar os alunos nas areas de beneficiamento de pescado e em boas
praticas de manipulacéo de alimentos, contribuindo para sua maior insergao
e participacao no mercado de trabalho;

e Promover o processo de ensino e aprendizagem fundamentado na
integracao curricular e com uso da interdisciplinaridade, possibilitando que
os discentes atuem como sujeitos do seu proprio processo de aquisicdo de
conhecimento;

e Empregar as boas praticas de higiene na manipulacdo de pescados,
instalacdes e equipamentos, de forma a evitar a contaminacao de alimentos
e doencas transmitidas por alimentos e agua (DTA’s);

e Selecionar e processar o pescado como matéria-prima, empregando
processos tecnoldgicos de conservacao e armazenamento;

e Beneficiar recursos pesqueiros, e seus subprodutos para obter coprodutos

de valor agregado.
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e Possibilitar aos participantes oportunidades de relacionar os conhecimentos
prévios com os novos conhecimentos, de modo a situa-las em diferentes
momentos de suas vidas;
3. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O curso FIC em Operador de Beneficiamento de Pescado, na modalidade
presencial, é destinado a aquicultores, pescadores, povos ribeirinhos, indigenas,
quilombolas, assentados, feirantes, mulheres em situacdo de vulnerabilidade
social, estudantes e trabalhadores da comunidade geral que tenham, no minimo, o
Ensino Fundamental | completo.

O acesso ao curso se dara por meio de processo seletivo, tendo como base
os critérios definidos via edital puablico, no qual constardo as especificidades do
processo seletivo para ingresso no curso. Portanto, a selecéo é realizada por meio
de critérios definidos em conjunto com entidades demandantes/parceiras,
publicados a comunidade, de forma a permitir a participacdo e a acessibilidade aos
gue preencherem as condi¢cdes minimas legais estabelecidas. Dentre os critérios
abordados no edital, recomenda-se atencdo aos seguintes mecanismos de acesso:

e Teridade minima de 18 anos;

e Ter no minimo ensino fundamental | completo (1° a 5°);

4. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O estudante egresso do curso FIC em Operador em Beneficiamento do
Pescado, na modalidade presencial, deve ter demonstrado avang¢os na aquisi¢cao
de seus conhecimentos basicos, estando preparado para dar continuidade aos
seus estudos. Do ponto de vista da qualificacdo profissional, deve estar qualificado
para atuar nas atividades relativas a area do curso para que possa desempenhar,
com autonomia, suas atribui¢cdes, com possibilidades de (re)inser¢cao positiva no
mundo trabalho.

Desta forma, ao concluir a sua qualificacao profissional, o egresso do curso
de Operador de beneficiamento do pescado deverd demonstrar um perfil que Ihe
possibilite:

e Aplicar o conhecimento adquirido nas atividades do seu cotidiano;
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e Ter conhecimento das boas praticas de manuseio, higiene e conservacao

do pescado e saber utilizar as normas técnicas de higiene e seguranga no
trabalho.

e Reconhecer as caracteristicas do pescado, identificando o alimento benéfico
e evitando DTA’s pelo seu consumo;

e Ter conhecimento sobre o controle de qualidade na comercializacado do
pescado;

e Aplicar técnicas de descongelamento, descamacédo, descabecamento,
evisceracao, filetagem e postagem do pescado.

e Conhecer a formulac&o dos custos e a consequente elaboracao do preco de
comercializagdo dos produtos.

Além das habilidades especificas da qualificacdo profissional, estes
estudantes devem estar aptos a:

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

e Saber trabalhar em equipe;

e Ter iniciativa, criatividade e responsabilidade social e ambiental.

4.1. Areade atuacéo
Os egressos do curso de Formagédo Inicial e Continuada (FIC) em
OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO, poderdao atuar em
instituicbes publicas, privadas e do terceiro setor, tais como: empresas de
beneficiamento de pescado e setores afins, empresas de cultivo de pescado,

restaurantes, supermercados, peixarias, feiras, entre outras.

5. ORGANIZACAO CURRICULAR

A matriz curricular do curso FIC em OPERADOR DE BENEFICIAMENTO
DE PESCADO na modalidade presencial, traz estrutura comprometida com a
formacdo humana integral uma vez que proporciona, ao educando, uma

qualificacdo laboral, relacionando curriculo, trabalho e sociedade.
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Dessa forma, com base nos referenciais que estabelecem a organizacao por
eixos tecnoldgicos, este curso esta estruturado em dois nucleos organizados em
formacao bésica e formacao profissional tecnoldgica, sendo quatro componentes
curriculares da formacéo basica e seis da formacao profissional, totalizando a carga
horaria de 200 horas.

O nucleo basico compreende conhecimentos de base cientifica do ensino
fundamental ou do ensino médio, indispensaveis ao bom desempenho académico
dos ingressantes, em funcéo dos requisitos do Curso FIC. Contempla ainda o eixo
de formacao transversal de Gestdo e Negocios aplicados a alimentos e o eixo de
bases cientificas gerais que alicercam a formacao integral tal como as tecnologias
de organizacao, ética e cidadania no trabalho, no¢cfes basicas sobre as relacbes
entre tecnologia, natureza, cultura, sociedade e trabalho.

O ndcleo de formacéo profissional compreende as competéncias e saberes
da formacdo especifica, de acordo com o campo de conhecimento do eixo
tecnoldgico, com a atuacdo profissional e as regulamentacbes do exercicio da
profissao.

Como diretriz curricular, o tempo minimo previsto para a duracdo dos cursos
FIC é estabelecido, legalmente, no Catalogo Nacional de Cursos FIC do MEC.
Portanto, o curso FIC em OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO esta
organizado em componentes curriculares obrigatorios do nucleo Formagéao Béasica
com 80h e de formacao Profissional Tecnolégica com 120 horas. Dessa forma, a
estrutura curricular atende a legislagdo vigente, as demandas formativas e
especificas da formacéo profissional.

As disciplinas que compdem a matriz curricular estdo articuladas,
fundamentadas na integragdo curricular numa perspectiva interdisciplinar e
orientadas pelos perfis profissionais de conclusédo, ensejando aos estudantes a
formacao de uma base de conhecimentos cientificos e tecnolégicos, bem como a
aplicacao de conhecimentos tedrico-praticos especificos de uma area profissional,
contribuindo para uma formacao técnico humanistica, a Tabela 1 descreve a matriz

curricular do Curso.
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Tabela 1 — Matriz curricular do Curso FIC em Operador de Beneficiamento

de Pescado, na modalidade presencial.

CURSO FIC OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

NUCLEO COMPONENTES CURRICULAR HozgéRrﬁ:g?'o Caggf‘ﬂ“{fgg(‘)a

o Nocdes ética no ambiente de trabalho 20
5 P s i
= 5 ortugués instrumental 20
=2 o 80
'30: pra) Matematica basica 20
L

Nocg8es de empreendedorismo e 20

cooperativismo
Nocdes de Boas Préticas de 20
» manipulacéo e Higiene

,g ; Introducao atecnologia do pescado e métodos 20
gg de conservacgéo de alimentos
ESQ 120
o) Beneficiamento, processamento 60
L E tecnolégico de produtos a base de pescado

Reaproveitamento de residuos de 20

pescado

CARGA HORARIA TOTAL 200 h
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5.1. Componentes Curriculares, Competéncias, Bases Cientificas /
Tecnoldgicas e bibliografia basica e bibliografia complementar

Nesta secdo sdo apresentados as ementas dos componentes curriculares

gue compdem a estrutura curricular do curso.

CURSO FIC OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

1. Identificagdo do Componente Curricular

Eixo Tecnolodgico |Producao alimenticia Modalidade Presencial
Componente . . Hora —aula
p. Nogdes éetica no ambiente de trabalho . 20h
Curricular (50min)

2. Competéncias:

Desenvolver a consciéncia da importancia, do comprometimento e do valor de cada trabalhador
em relacdo a: qualidade do servico ou produto, condi¢des de higiene e segurancga, respeito ao
meio ambiente.

Demonstrar o respeito aos direitos e deveres de cidadania inerentes as condi¢8es de: produtor,
consumidor, empregador, empregado, parceiro, concorrentes etc.

3. Ementa

Moral, ética e legislacdo nas rela¢des sociais e de trabalho. Trabalho e responsabilidade social.

4. Bases Cientifica e Tecnolégica:

Nocdes de Conceitos

1.1.  Etica e Moral

1.2. Etica e cidadania no mundo do trabalho;
1.2.1. Competéncias profissionais;
1.2.2. Responsabilidade social;

1.3. Relacdes trabalhistas
1.3.1. Trabalho em equipe;
1.3.2. Hierarquia corporativa;
1.3.3. Cddigo de ética empresarial.

5. Referéncias Bibliogréaficas

Bibliografia Basica:

BARBOSA, B. C.; QUEIROZ, José J.; ALVES, F. J. Etica profissional e cidadania organizacional.
Sao Paulo: Fundacgdo Padre Anchieta, 2011.

Arantes, Elaine Cristina. Etica Empresarial. Sistema Escola Técnica Aberta do Brasil — e-Tec
Brasil - Curitiba /PR, IFPR, 2010.

Bibliografia Complementar:

SOUZA, Marcia Cristina. Etica no ambiente de trabalho: uma abordagem franca sobre a conduta
ética dos colaboradores. Elsevier, 2009.
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CURSO FIC OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

1. Identificac@do do Componente Curricular

Eixo Tecnolégico |Producao alimenticia Modalidade Presencial
Comppnente Portugués instrumental o —.aula 20h
Curricular (50min)

2. Competéncias:

Reconhecer a lingua em sua diversidade, procedendo a leitura analitica critico interpretativa de
textos, ampliando o contato do aluno com os processos de leitura e producdo textual, visando
capacita-lo na analise de variadas estruturas textuais e elaboracao de textos diversos adequados
a situacdo comunicativa envolvida.

3. Ementa

Leitura, andlise e producéo textual. Conceitos linguisticos: variedade linguistica, linguagem falada
e linguagem escrita, niveis de linguagem. Coeséo e coeréncia textuais. Habilidades linguisticas
béasicas de producéo textual oral e escrita. A argumentacéo oral e escrita; Habilidades bésicas de
producéo textual (e-malil, oficio, requerimento, comunicado e elaborag¢éo de curriculo profissional).

4. Bases Cientifica e Tecnolégica:

1.Variedades Linguisticas
1.1 Lingua: unidade e variedade;
1.2. Linguagem falada e linguagem escrita;
1.3. Géneros textuais;
2.0 Texto
2.1. Consideragdes em torno da nogdo de texto; diferentes niveis de leitura de um
texto; relagdes intertextuais;
2.2. O texto dissertativo-argumentativo: estratégias argumentativas; operadores
argumentativos;
3.Producéo Textual
3.1 Textos dissertativos-argumentativos;
3.2. Textualidade: coeséo e coeréncia,;
4.Redacao Empresarial
4.1, Elaboracéo de texto (e-mail, oficio, requerimento, comunicado e elaboracédo de
curriculo profissional).

5. Referéncias Bibliogréaficas

Bibliografia Basica:

COELHO, Fabio André; PALOMANES, Roza (Org). Ensino de producado textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2016.

Favero, Leonor L. Coeséo e coeréncia textuais. S&o Paulo: Atica, 2002.

ROCHA LIMA, Carlos Henrique da; SILVA NETO, Serafim da. Gramética normativa da lingua
portuguesa. 2011.

GARCIA, Othon M. Comunica¢édo em prosa moderna. Editora FGV, 2015.

Bibliografia Complementar:

MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lubia Scliar. Portugués instrumental, 302 edi¢do. 2019.
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MARCUSCHI, L. A, XAVIER, A. C. Hipertexto e géneros
digitais: novas formas de construgdo de sentido. 3. ed. Rio de

Janeiro:Lucerna, 2010;
Gold, Miriam. Redacao empresarial. Saraiva Uni; 52 edicdo. 2017.

CURSO FIC OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

1. Identificagcdo do Componente Curricular

Eixo Tecnolodgico |Producao alimenticia Modalidade Presencial
- - Hora — aul
Comppnente Matematica basica ora .au a 20h
Curricular (50min)

2. Competéncias:

Conhecer os conjuntos numéricos;

Compreender o sistema de numeragéo decimal,

Compreender e aplicar os conceitos e fundamentos das quatro opera¢des matematicas;
Entender e relacionar as Grandezas e medidas com o cotidiano;

Tornar mais ampla a aplicacao dos conhecimentos de porcentagem e regra de trés;
Desenvolver a capacidade do raciocinio légico na resolugdo de problemas matematicos.

3. Ementa

Os conjuntos numéricos; O Sistema de numeracao decimal; Os Fundamentos das quatro
operacgOes; Grandezas e medidas; Noc¢fes de porcentagem; Regra de trés simples; Nocbes
Grandezas e Medidas.

4. Bases Cientifica e Techolégica:

Noc¢des de Matematica Basica.
1. NocOes de conjunto dos Nimeros naturais e sistema de numeracgéo decimal.
1.1. Comparacao e ordenacao de nimeros naturais de qualquer ordem de grandeza.
1.2. Composigdo e decomposicao de nameros.
1.3. Operagdes matematicas bésicas: As quatro operacoes.
1.4. Estratégias de calculo mental.
2. Conjunto dos Numeros Racionais
2.1. Representacdo na forma decimal.
2.2. Operacdes com numeros racionais (adicao, subtracdo, multiplicacao e divisao).
2.3. NuUmeros racionais de denominador 100 (porcentagem)
2.4. Resolucao de problemas envolvendo porcentagem em operacdes simples de
compra e venda.
3. Situacdes-problema envolvendo regra de trés simples
4. Nocdes Grandezas e Medidas
4.1. Medidas de comprimento
4.2. Medidas de massa
4.3. Medidas de capacidade

5. Referéncias Bibliograficas

Bibliografia Basica:

DANTE, Luis Roberto. Matematica: contexto e aplicacdes. 2.ed. S&o Paulo: Atica, 2004.
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IEZZI, GELSON. et al. Fundamentos da Matematica Elementar. Sao Paulo: Atual, 2003.
IEZZI, GELSON. et al. Matematica, ciéncias e aplicagfes. 2.ed. Sdo Paulo: Atual, 2001.
PAIVA, Manoel. Matemética. 2.ed. S&o Paulo: Moderna, 2004.

GIOVANNI, J. R. A conquista da matematica: 82 série 9° ano. Sdo Paulo: FTD, 2007.
LOPES, L. F.; CALLIARI, L. R. Matematica aplicada na educacao profissional. Curitiba: Base
editorial, 2012.

LOPES, A. K. T. Matematica: ensino médio. Curitiba: SEEDPR, 2006.

MELLO, J. L. P. Matematica: construcgéo e significado. Moderna, Sao Paulo, 2005.

RIBEIRO, J. Matemética: ciéncias, linguagem e tecnologia. v. 1. S&o Paulo: Scipione, 2012.

Bibliografia Complementar:

BOSQUILHA, A.; AMARAL, J. T. Manual compacto de matematica: ensino fundamental. S&o
Paulo: Rideel, 2010.

ENGELMANN, J. Jogos matematicos: experiéncias no PIBID. Natal: IFRN, 2014.

FACCHINI, W. Matematica para a escola de hoje: livro Unico. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

CURSO FIC OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

1. Identificagdo do Componente Curricular

Eixo Tecnoldgico [Producéo alimenticia / Gestdo e Negécios | Modalidade Presencial
Componente |Noc¢des de empreendedorismo e Hora — aula 20h
Curricular cooperativismo (50min)

2. Competéncias:

Compreender as caracteristicas do empreendedorismo e de seu papel no contexto atual para a
criacdo e a gestdo de organizagoes;

Compreender as caracteristicas das organiza¢fes das cooperativas e 0 seu papel no contexto
atual de criacdo e a gestdo de organizacgoes;

Assimilar os componentes necessarios a identificagdo de oportunidades de negdcios.

3. Ementa

Empreendedorismo e empreendedor no contexto contemporaneo; caracteristicas, tipos e
habilidades do empreendedor; Comportamento empreendedor; Lideranga, Motivacdo e Gestéao
empreendedora; Importancia da rede de relacionamentos; No¢des de plano de negdcios; Estudo
dos fundamentos do Cooperativismo; Tipos de cooperativas; Principios e modelos de gestéao
cooperativistas.

4. Bases Cientifica e Tecnolégica:

1. Conceito de empreendedorismo

1.1. Caracteristicas de um empreendedor

1.1.1. Lideranga, motivacdo e gestdo empreendedora.

2. Conceito Cooperativismo

2.1. Os objetivos do cooperativismo

2.2. NocgBes de modelos de gestéo cooperativistas
3. Planejando o negécio

3.1. Importancia da rede de relacionamentos

3.2. Diferenca entre ideia e oportunidade.
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3.2.1. Pesquisa de mercado
3.3. Nogdes de Plano de Negocio.
3.3.1. Viabilidade do Negécio.
3.3.2. Nocbes de controles financeiros.
3.4. Nocgbes de como formalizar um negécio individual e coletivo.

5. Referéncias Bibliograficas

Bibliografia Basica:

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 82 ed. S&o Paulo,
2021.
Fiorini, C.G.; Zampar, A.C. Cooperativismo e empreendedorismo. Editora Pandorga, 2015.

Bibliografia Complementar:

Gongalves, R. F; Souza, G. H. S.; Lima, N. C. (organizadores). Fronteiras em Empreendedorismo:
perspectivas tedricas e empiricas / Montes Claros: Editora do IFNMG, 2023.

Pernambuco (Estado). Secretaria de Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente. Empreendedorismo e
inser¢gdo no Mundo do Trabalho / Secretaria de Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente do Estado
de Pernambuco, organizado por Alexandre Rodrigues Alves. — Recife: SECTMA, 2009.

Farias, C. M.; Gil, M. F.. Cooperativismo — Pelotas: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia; Santa Maria : Universidade Federal de Santa Maria, Colégio Técnico Industrial de
Santa Maria ; Rede e-Tec Brasil, 2013.

CURSO FIC OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

1. Identificagdo do Componente Curricular

Eixo Tecnoldgico |Produgéo alimenticia Modalidade Presencial
Componente |Noc¢Oes de Boas Praticas de Hora — aula 20h
Curricular manipulacdo e Higiene (50min)

2. Competéncias:

Compreender os principios de higiene e manipulacao de alimentos.

Identificar, enumerar e solucionar os problemas que surgem durante a higienizac&o de alimentos
e no controle de qualidade dos produtos.

Aplicar e adaptar as técnicas de higiene de alimentos com o objetivo de identificar e prevenir
contaminagdes alimentares.

3. Ementa

Conceitos de seguranca de alimentos. Perigos quimicos, fisicos e biolégicos em alimentos. Fontes
de contaminacdo dos alimentos; Nog¢des de Boas Préaticas de Fabricagdo (BPF); Nocdes de
métodos de higienizacdo; Cuidados com a &agua; Nog¢bes dos requisitos sanitarios para
implantagdo e funcionamento de empresas do setor alimenticio. Nogbes de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs); Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHOSs) e
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

4. Bases Cientifica e Tecnolégica:

1. Nocdes de conceitos de seguranca de alimentos.
1.1 Perigos quimicos, fisicos e biolégicos em alimentos.
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1.2. Fontes de contaminacédo dos alimentos - Contaminagao cruzada.
1.2.1. Doengas transmitidas por alimentos e agua.
2. Nocdes de Boas Praticas de Fabricacado (BPF):
2.1. Higiene Pessoal dos manipuladores;
2.2. Higiene dos Alimentos;
2.3. Limpeza e higienizacao de instalacdes, equipamentos e utensilios;
2.3.1. Nocbes de métodos de higienizacao;
2.3.2. Nocdes de Manejo e gerenciamento de residuos;
2.3.3. NocBes de Controle integrado de pragas urbanas;
2.4. Cuidados com a &gua;
2.5. Manuteng&o corretiva e preventiva;
3. Noc¢des dos requisitos sanitarios para implantacdo e funcionamento de empresas do
setor alimenticio.
3.1. Noc¢des de Procedimentos Operacionais Padronizados (Pops) e Procedimentos
Padréo de Higiene Operacional (PPHO).
3.2. Nocgoes bésicas de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

5. Referéncias Bibliograficas

Bibliografia Basica:

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria
de alimentos. 6° ed. Editora Manole 2019.

CONTRERAS, C.J. ET AL. Higiene e sanitizacdo na industria de carnes e derivados. Sao Paulo:
Varela, 2002.

KUAYE, Arnaldo Yoshiteru. Limpeza e sanitiza¢@o na indudstria de alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2017, 4.

SILVA Jr., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Editora: Varela. 52 Edi¢é&o,
2002.

ANVISA, Resoluc¢do — RDC n° 216, de 15 de dezembro de 2004 - Dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao.

Bibliografia Complementar:

CARELLE, ANA CLAUDIA; CANDIDO, CYNTHIA CAVALINI. Manipulag&o e higiene dos
alimentos. Saraiva Educacéo SA, 2014.

Silva, G.; Dutra, P. R. S.; Marques, |. / Higiene na indUstria de alimentos. Recife: EDUFRPE,
2010.

CURSO FIC OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

1. Identificacdo do Componente Curricular

Eixo Tecnologico [Producao alimenticia Modalidade Presencial
Componente |Introducédo atecnologia do pescado e Hora — aula 20h
Curricular meétodos de conservacgédo de alimentos (50min)

2. Competéncias:

Conhecer os conceitos basicos de Pescados;
Conhecer nogdes da composi¢ao quimica do pescado;
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Entender o processo de transformacao do muasculo de pescado em carne;

Conhecer os principais métodos de conservacéo de alimentos (pelo uso do frio, do calor, do sal e
de aditivos); compreender a importancia dos métodos de conservacéo de produtos a base de
pescado. Conhecer as condi¢cdes de armazenamento de pescado.

3. Ementa

No¢des de importdncia socioeconbémica e perspectivas, recursos pesqueiros; Tipos e
Caracteristicas do Pescado; Métodos de obtencdo de pescados; Conceitos basicos de pesca e
aquicultura; Composicéo quimica do pescado; Transformacéo do musculo de pescado em carne;
Principais métodos de conservacéo de pescados; Armazenamento de pescados;

4. Bases Cientifica e Tecnolégica:

1. Nocdes de importéncia socioecondmica e perspectivas, recursos pesqueiros.
1.1.  Tipos e Caracteristicas do Pescado;
1.2. Métodos de obtencdo de pescados;
1.3. Conceitos basicos de pesca e aquicultura;
2. Nocdes de composi¢cao quimica do pescado.
2.1. Funcao: Agua, proteinas, aminoéacidos e enzimas; Lipidios; Vitaminas;
2.2. Caracteristicas do musculo de pescado.
3. Transformacg&o do musculo de pescado em carne
3.1 Noges de Alteracdes bioquimicas post-mortem;
4. Noc6es dos principais métodos de conservacado de pescados.
4.1, Pelo frio (refrigeracdo e congelamento);
4.1.1. Uso do gelo em pescados;
4.2. Pelo calor (secagem, defumagéo, cocgao);
4.3. Pelo uso do sal (salga);
4.4,  Aditivos (conservantes, acidulantes, aromatizante, antioxidante, estabilizante,
espessante) e fermentacao.
4.5. Condicdes de armazenamento de pescados.

5. Referéncias Bibliograficas

Bibliografia Basica:

Gongalves, A. A. (2011). Ciéncia, tecnologia, inovacéo e legislacdo. Sdo Paulo: Atheneu.
Ordofiez, J. A. (organizador). TECNOLOGIA DE ALIMENTOS tradu¢éo Fatima Murad. — Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Galvéo, J. A.; Oetterer, M. QUALIDADE E PROCESSAMENTO DE PESCADO- 1. ed. — Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014.

Lins, P. M. O.. BENEFICIAMENTO DO PESCADO — Técnico em Pesca e Aquicultura. —/ IFPA /
UFRN. — e -Tec Brasil, 2011.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Regulamento da Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Brasilia, 1980.

BETTER, M. O. O processo de fermentacao do pescado (Anchoivamento). UFC/LABOMAR,
Curso de Especializacdo em Tecnologia de Produtos Pesqueiros (Apostila), Fortaleza, CE, 1991.
ORDONEZ, J. A.. et a.i Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal. Editora:
ARTMED, v. 2. 2004.

Manual técnico de manipulagéo e conservacao de pescado / André Yves Cribb... [et al.], editores
técnicos. — Brasilia, DF : Embrapa, 2018.
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CURSO FIC OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

1. Identificagdo do Componente Curricular

Eixo Tecnol6gico|Produgéo alimenticia Modalidade | Presencial
Componente |Beneficiamento, processamento Hora — aula
. L . . : 60h
Curricular tecnolégico de produtos a base de pescado (50min)

2. Competéncias:

Compreender os fatores que afetam a qualidade da matéria prima;

Identificar as caracteristicas do Frescor de pescados;

Entender as etapas do processamento tecnolégico do pescado e as principais fases de
processamento;

Compreender o processamento preliminar do pescado;

Conhecer as embalagens empregadas na indistria de beneficiamento do pescado;
Conhecer e elaborar produtos derivados de pescados;

Conhecer noc¢es de balanceamento e desenvolvimento de novas formula¢des de produtos;
Aplicar as boas préticas de fabricacdo na manipulacdo de pescados.

3. Ementa

Fatores que afetam a qualidade da matéria prima; Processamento tecnolégico do pescado; As
principais fases de processamento: beneficiamento; elaboragéo; conservagéo; armazenamento;
Elaboracéo de produtos derivados de pescados; No¢Bes de balanceamento e desenvolvimento de
novas formulac¢des de produtos; Aplicagédo de boas préticas de fabricacao;

4. Bases Cientifica e Tecnolégica:

1. Fatores que afetam a qualidade da matéria prima
1.1. Caracteristica do Frescor de pescados
1.2 Recepcao e armazenamento de matérias-primas
2. Processamento tecnoldgico do pescado
2.1. As principais fases de processamento: beneficiamento; elaboracdo; conservacao;
armazenamento;
2.2. Processamento preliminar do peixe
2.2.1.  Tipos de corte do peixe;
2.2.2. Processo de filetagem do peixe;
3. Elaboracao de produtos derivados de pescados
3.1 Noc¢des de balanceamento e desenvolvimento de novas formulages de produtos;
3.2. Produtos salgados, curados e envasados;
3.3. Embutidos a base do pescado, como a lingui¢a e outros;
3.4. Pescados defumados;
3.5. Reestruturados (tipo fishburguer, nuggets)
3.6. Massas a base do pescado (bolinho, croquete, pizza de peixe, almbndega);
4. Aplicacdo de boas praticas de fabricacdo e armazenamento.
4.1, Embalagens empregadas na industria de beneficiamento do pescado.
4.2. Noc¢des sobre comercializacdo do pescado;
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5. Referéncias Bibliograficas

Bibliografia Béasica:

Gongalves, A. A. (2011). Ciéncia, tecnologia, inovacéo e legislacdo. S&o Paulo: Atheneu.
Ordofiez , J. A. (organizador). TECNOLOGIA DE ALIMENTOS tradugédo Fatima Murad. — Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Galvéo, J. A.; Oetterer, M. QUALIDADE E PROCESSAMENTO DE PESCADO- 1. ed. — Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014.

Lins, P. M. O.. BENEFICIAMENTO DO PESCADO - Técnico em Pesca e Aquicultura. —/ IFPA /
UFRN. — e -Tec Brasil, 2011.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Regulamento da Inspecéo
Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Brasilia, 1980.

BETTER, M. O. O processo de fermentacdo do pescado (Anchoivamento). UFC/LABOMAR,
Curso de Especializacdo em Tecnologia de Produtos Pesqueiros (Apostila), Fortaleza, CE, 1991.
ORDONEZ, J. A.. et a.i Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal. Editora:
ARTMED, v. 2. 2004.

Manual técnico de manipulacéo e conservacao de pescado / André Yves Cribb... [et al.], editores
técnicos. — Brasilia, DF ; Embrapa, 2018.

CURSO FIC OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

1. Identificagcdo do Componente Curricular

Eixo Tecnolodgico [Producéo alimenticia Modalidade Presencial
Componente |Reaproveitamento de residuos de Hora — aula 20h
Curricular pescado (50min)

2. Competéncias:

Compreender a Importancia do aproveitamento integral do pescado;
Conhecer os conceitos de residuos;

Entender o Impacto da producao de residuos na cadeia produtiva de pescado;
Entender as nocdes de elaboracéo de produtos de valor agregado;

Conhecer diversos métodos de aproveitamento de pescados;

3. Ementa

Importancia do aproveitamento integral do pescado; Conceito de residuos; No¢Ges de elaboracgao
de produtos de valor agregado; outros métodos de aproveitamento de pescados;

4. Bases Cientifica e Techolégica:

5. Importancia do aproveitamento integral do pescado;
5.1. Conceito de residuos.
5.2. Impacto na cadeia produtiva;
5.2.1. Conceito de bioeconomia e economia circular;
6. Nocdes de elaboracéo de produtos de valor agregado;
6.1. Etapas de elaboracéo;
6.1.1. Carne Mecanicamente Separada (CMS);
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6.1.2. Surimi;
6.1.2.1. Produtos derivados de surimi;
6.1.3. Farinha e éleo de peixe;
6.1.4. Silagem;
6.1.5. Hidrolisado de pescado;
6.1.6. Curtimento da pele do pescado;
7. Aproveitamento dos residuos da carcinicultura;
8. Outros métodos de aproveitamento integral de pescados.

5. Referéncias Bibliograficas

Bibliografia Basica:

Gongalves, A. A. (2011). Ciéncia, tecnologia, inovacgéao e legislacdo. Sao Paulo: Atheneu.
Ordofiez , J. A. (organizador). TECNOLOGIA DE ALIMENTOS traduc¢édo Fatima Murad. — Porto
Alegre : Artmed, 2005.

Galvéo, J. A.; Oetterer, M. QUALIDADE E PROCESSAMENTO DE PESCADO- 1. ed. — Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014.

Lins, P. M. O.. BENEFICIAMENTO DO PESCADO — Técnico em Pesca e Aquicultura. —/ IFPA /
UFRN. — e -Tec Brasil, 2011.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamento da Inspec¢é&o Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Brasilia, 1980.

ORDONEZ, J. A.. et a.i Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal. Editora: ARTMED,
v. 2. 2004.

Manual técnico de manipulacdo e conservacao de pescado / André Yves Cribb... [et al.], editores
técnicos. — Brasilia, DF : Embrapa, 2018.

METODOLOGIA

A metodologia € um conjunto de procedimentos e estratégias didaticas
empregadas para atingir os objetivos propostos dentro do processo ensino/
aprendizagem, o professor deve articular a teoria e pratica para desenvolver sua
pratica pedagoégica com sequencialidade dos conteldos, promovendo a
continuidade e atribuindo & acdo educativa as condicbes necessarias para a
transposicdo do conhecimento. Assim, a atuacdo pedagodgica estruturada,
organizada, integrada, abrangente e acima de tudo humanizada, sustentada em
uma préatica inclusiva e diferenciada, irdo auxiliar os estudantes em suas
construgdes cognitivas, procedimentais e atitudinais. Portanto o professor formador
devera:

=> Elaborar o planejamento, o registro e a analise das aulas e das

atividades realizadas;



INSTITUTO
FEDERAL

Amapa

-> Elaborar materiais didaticos adequados a serem trabalhados de forma
significativa atendendo a realidade dos alunos;

=>» Utilizar recursos tecnologicos adequados ao publico envolvido para
subsidiar as atividades pedagogicas valorizando o conhecimento
cientifico;

= Desenvolver apoio pedagdgico aos estudantes que apresentarem
dificuldades, visando a melhoria continua da aprendizagem;

= Contextualizar os conhecimentos, valorizando as experiéncias dos
estudantes, sem perder de vista a (re)construcéo dos saberes;

=> Problematizar os conhecimentos, considerando os diferentes ritmos de
aprendizagens e a subjetividade dos estudantes, incentivando-o a
pesquisar em diferentes fontes;

=>» Diversificar atividades didaticos metodolégicas, além das aulas
expositivas  dialogadas, promover aprendizagem ativa com
desenvolvimento de projetos, aulas experimentais (em laboratorios),
visitas técnicas, seminarios, debates, atividades individuais e em grupo,
exposicdo de filmes, grupos de estudos, observacdo da pratica
profissional e outros;

-> Organizar o ambiente educativo de modo a articular multiplas atividades
voltadas as diversas dimensdes de formacdo dos estudantes,
favorecendo a transformacdo das informagbes em conhecimentos
diante das situacdes reais de vida.

A respeito destes pontos essenciais, serdo considerados 0s aspectos
formativos e quantitativos da acdo educativa (0 primeiro sobrepondo-se ao
segundo), exigindo-se a frequéncia as atividades escolares e responsabilidade no
processo de formagao.

Assim, o professor devera enfatizar os objetivos, os conteludos e sua relagéo
com a realidade, na elaboracdo dos instrumentos, com o equilibrio entre as
diversas estratéegias de aprendizagem, enfocando aquelas que levam ao

desenvolvimento das habilidades e competéncias necessarias para a formacéo do
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discente no que concerne as competéncias profissionais do egresso do Curso de

Operador de Beneficiamento de Pescado.

CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

A natureza da avaliacdo da aprendizagem podera ser tedrica, pratica ou a
combinacdo das duas formas, utilizando-se quantos instrumentos forem
necessarios ao processo ensino e aprendizagem, estabelecidos nos Planos de
Ensino da componente curricular. Assim, adotar-se-4 uma metodologia avaliativa
participativa e significativa, portanto, a avaliacdo deve ser diagndstica e formativa,
privilegiando o desenvolvimento socioprofissional ao longo de todo o processo de
aprendizagem.

Sob essa visao, o IFAP processara a avaliacdo, norteado pelos seguintes
pressupostos basicos: acdo continua e gradativa visando alcancar os objetivos;
acdo orientadora, pois nao visara eliminar o aluno, mas orienta-lo em seu processo
de aprendizagem; acéo global do processo, uma vez que analisara e julgara as
dimensdes do ato educativo, focalizando os aspectos cognitivos, afetivos, sociais
e formacéo profissional de acordo com o perfil do curso.

Com a finalidade de fomentar a integralizacdo desses componentes
curriculares, torna-se fundamental que a acdo docente se utilize de estratégias de
ensino que promovam a articulagdo entre o conhecimento do senso comum e o
conhecimento escolar, possibilitando ao aluno desenvolver suas percepcdes e
convicgOes acerca dos processos sociais e de trabalho, formando desta maneira
cidadaos éticos e profissionais qualificados.

Os resultados obtidos no processo de avaliacdo durante o curso deverao ser
expressos por notas, na escala de 0 (zero) a 100 (cem) no quadro de avaliacdo da
aprendizagem. Serdo considerados como critérios para avaliacdo da
aprendizagem:

I. Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

II. Média final igual ou superior a 60 (sessenta);

lll. Dois instrumentos avaliativos, sendo o instrumento | (Etapa 1) processual
valendo 100 (cem) pontos e o instrumento Il (Etapa 1) valendo 100 (cem) pontos,

sendo este individual na forma escrita, oral e/ou pratico, de acordo com a
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necessidade de cada participante e do componente curricular.

Os critérios de avaliagdo sdo expressos na seguinte formula:

MF = Inst. | + Inst. |l
2

MF = Média Final;
Inst. | = Instrumento |
Inst. Il = Instrumento |l
Vale ressaltar que ambos os instrumentos avaliativos sdo aplicados de
maneira individual. Explica-se, ainda, que a aprovacao do estudante do Curso de
Formacdo Inicial e Continuada abrange o seguinte:
| - Verificacao de frequéncia que devera ser igual ou superior a 75% da carga
horaria do curso;
Il — Média Aritmética ponderada igual ou superior a 60 pontos em todos 0s

componentes curriculares.

Dar-se-4 uma segunda oportunidade ao estudante que, por motivos
relevantes e justificaveis (devidamente comprovados), deixar de comparecer as
atividades programadas, desde que seja apresentado requerimento ao
Coordenador de Curso no prazo de até 2 dias Uteis apds a realizacdo da referida
atividade. Tal requerimento devera ser encaminhado a Coordenacao de curso para
analise do pedido e emissao do resultado: deferido ou indeferido.

O professor devera informar, em tempo habil, a coordenacéo do curso os
casos de baixo rendimento, auséncias e demais atitudes do participante que
possam provocar sua saida ndo exitosa do curso, para que seja providenciado o
devido acompanhamento pedagdgico.

Sera oferecida Recuperacéo Paralela, que se constitui como parte integrante
do processo de ensino aprendizagem em busca da superacdo de dificuldades
encontradas pelo estudante e deve envolver a recuperacdo de conteddos e
conceitos a ser realizada por meio de aulas e instrumentos definidos pelo docente,
podendo ser presencial e/ou ndo presencial. A avaliacdo de recuperacdo da

aprendizagem sera aplicada aos estudantes que obtiverem nota inferior a 60
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pontos em cada componente curricular, sendo aplicado ao término de cada
componente. No qual, a nota da recuperacao substituirh a menor nota da etapa.

O lancamento de Notas e registro de frequéncias para acompanhar a
evolucdo da aprendizagem dos estudantes sera registrada via SUAP (Sistema
Unificado de Administracdo Publica) em diarios de classe especificos, onde sera
registrada a trajetdria de cumprimento das atividades previstas.

O estudante que néo atingir o minimo de aproveitamento estabelecido para
aprovacao ao final de cada etapa / disciplina nédo obtera certificacdo de qualificacéo

profissional.

BIBLIOTECA, INSTALAC}OES E EQUIPAMENTOS

Este item especifica a infraestrutura necessaria ao Curso, como salas de
aula, biblioteca, laboratério especificos para a formacéo, sala dos professores e
banheiros.
8.1.Ambientes Administrativo e Pedagogicos

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa — IFAP
(Campus Macapd) dispde de instalacdes e equipamentos adequados para atender
as exigéncias e necessidades administrativas e pedagodgicas do Curso FIC
Operador de Beneficiamento de Pescado, conforme listado abaixo:

e Salas de Aula: Com 40 carteiras, quadro branco, condicionador de ar,
disponibilidade para utilizacdo de notebook com projetor multimidia;

e Sala de Professores: Composta de mesas grandes, cadeiras acolchoadas,
armarios individuais para cada professor, televisor 55 polegadas,
condicionador de ar, sala para planejamento que conta cabines para estudo
individual e computadores com acesso a internet, uma copa e sanitarios;

e Sala de Direcao Geral,

e Sala de Direcéo de Ensino;

e Sala de Departamento de Apoio ao Ensino;

e Sala de Coordenacgéo de Curso;

e Sala de Coordenacgéo de Registro Académico;

e Sala de Coordenacéo de Assisténcia ao Estudante — CAE;
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Sala de Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades Especificas —
NAPNE;
Sala de Coordenacéo de Pesquisa e Extenséo;
Sala de Departamento de Pesquisa e Extensao;
Auditorio: Com 384 lugares, camarim, projetor multimidia, notebook,
sistema de caixas acusticas e microfones;
Bloco de convivéncia/assisténcia ao estudante e refeitdrio: reune
setores administrativos, refeitério, lanchonete e um amplo espaco para
socializacdo de estudantes e servidores;
Plataformas de acessibilidade: funcionam como elevador, permitindo que
pessoas com deficiéncia fisica ou dificuldade de mobilidade tenham acesso
ao 2° piso do prédio do IFAP — Campus Macapa,;
Biblioteca: Com espaco de estudos individual e em grupo, equipamentos
especificos e acervo bibliografico. Quanto ao acervo da biblioteca deve ser
atualizado com no minimo cinco referéncias das bibliografias indicadas nas
ementas dos diferentes componentes curriculares do curso;
Ginasio poliesportivo e Academia: Composto por quadra oficial com
arquibancadas, piso, tabelas de basquete, salas de aula, sala de grupos de
pesquisa, sala de coordenacdo, vestiarios, banheiros, copa, salas para
atividades desportivas e conta ainda com academia ao ar livre (possui 32
equipamentos de ginastica de baixo impacto, distribuidos em simulador de
caminhada, peitoral, esqui, rotacao diagonal, rotacdo vertical, leg press, surf,
puxador e remada sentada).
Laboratorio de informatica

8.2.Biblioteca

A Biblioteca do IFAP - Campus Macapa esta instalada em um espaco fisico

com espagos reservados aos servigos técnicos e administrativos, destinados aos

acervos e salas de estudo individuais e coletivas. O horario de atendimento é das

08 horas as 21 horas, de segunda a sexta feira, conta com o trabalho de

bibliotecarios, assistentes de administracédo e de alunos e ainda com a participacao
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de alunos bolsistas no apoio as atividades de empréstimo e organizacdo deste
espaco.

O espaco fisico da biblioteca € projetado com o objetivo de proporcionar
conforto e funcionalidade durante os estudos e as pesquisas do corpo docente e
discente do Instituto. Neste espaco estdo definidas as areas para:

e Cabines para estudo em grupo e individual;

e Computadores com acesso a Internet tanto para pesquisa externa
guanto para pesquisas nas bases de dados;

e Espaco informatizado para a recepc¢éo e atendimento ao usuario;

e Acervo de livros, periédicos e multimeios;

e Guarda-volumes com chaves individuais.

O acervo existente atualmente contempla titulos e exemplares de todos os
cursos que o IFAP tem disponibilizado a sociedade estudantil e académica,
especificos para a consulta e pesquisa.

A Biblioteca opera por meio de um sistema informatizado, possibilitando facil
acesso via terminal de consulta ao acervo, que propicia aos estudantes consultas
dos titulos existentes. O acervo esta dividido por areas de conhecimento conforme
Classificacdo Decimal de Dewey, facilitando, assim, a procura por titulos
especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as
disciplinas do curso. Disp6e ainda o acesso remoto ao Portal de Periodicos da
CAPES. Oferece servicos de empréstimo, consultas, renovacao, orientacdo na

normalizacéo de trabalhos académicos e orientagdo bibliografica.

8.3.Estrutura de Laboratorios
O IFAP campus Macapa dispéem de Laboratérios especificos para a realizar
praticas de processamento de alimentos com infraestrutura e apoio técnico
adequados para atender as necessidades pedagogicas do Curso FIC em Operador
de Beneficiamento de Pescado, conforme listado abaixo:
e Laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem Animal: Destinado a
realizacdo de processamento de carnes e derivados e Processamento de

Pescado.
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Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal

EQUIPAMENTOS DO LABORATORIOS DE ALIMENTOS

ITEM EQUIPAMENTO / MODELO ONT | ITEM EQUIPAMENTO / MODELO ONT
BOMBA DE VACUO DE AR )
1 COMPRIMIDO 890 MBAR/685MM/HG 2 17 MAQUINA DE FABRICAR GELO L
CAPELA DE EXAUSTAO GRANDE,
2 EXAUSTAO E ILUMINACAO E 1 18 MEDIDOR DE PH 1
ESTRUTURA EM FIBRA DE VIDRO.
3 CAMARA CLIMATICA COM UR E 4 1 19 MEDIDOR DE PH DE BANCADA 1
PORTAS DE VIDRO COMPLETO
ESPECTROFOTOMETRO UV/VISINIR,
4 SISTEMA OPTICO DE FEIXE COM 1 20 | AMACIADOR ELETRICO DE CARNE 2
GRADE HOLOGRAFICA
ESTUFA DE SECAGEM E
5 SOXLETH ! 21 ESTERILIZACAO 150L !
BLOCO DE DIGESTOR DE FIBRAS 6
6 PROVAS 1 22 FORNO MUFLA 1
BANHO MARIA
7 |ULTRATERMOSTATIZADO, GABINETE| 2 23 BALANCA ANALITICA 1
EM CHAPA DE ACO CARBONO
) ANALISADOR DE TEOR DE AGUA
8 DEIONIZADOR DE AGUA 50 L 1 24 DE HALOGENIO 2
MANTA AQUECEDORA PARA BALAO .
9 DE 500 ML 1 25 BALANCA SEMI ANALITICA 1
AGITADOR MAGNETICO COM
10 MOEDOR DE CARNE COM NR12 1 26 AQUECIMENTO 1
PLATAFORMA ELEVATORIA TIPO
JACK: ELEVACAO ENTRE 8 A 35
CM, BARRAMENTOS EM ALUMINIO
REFORCADO, EIXO CENTRAL DE
COMANDO EM ACO INOX,
11 APL'CAD(;F;;% E'ETEVSULPACK 1 27 MANIPULOS EM MATERIAL 2
PLASTICO ULTRA RESISTENTE,
PLATAFORMA E BASE EM
ALUMINIO REFORCADO E
REVESTIDO EM EPOXI
ELETROSTATICO.
EXTRATOR DE GORDURAS E
1 MANTA AQUECEDORA PARA BALAO 1 ’8 LIPIDEOS SOXHLET POR 1
DE 250 ML REBOILER MOD EG R8 IC, CAIXA
EM CHAPA DE ACO INOX AISI 304.
13 DESFIADOR DE CARNES 1 29 FOGAO 6 BOCAS 1
14 | EMBUTIDORA DE LINGUICA E AFINS | 2 30 ROTA EVAPORADOR ROTATIVO 1
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15 MINI SERRA FIT':ggRA CARNES EM 1 31 CENTRIFUGA DE GEBBER 1

SANDUICHEIRA ELETRICA EM AGCO
Le INOX CONJUGADA CHAPA E PRENSA 1 32 LAVADOR DE PIPETAS 1

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL,

33 CAPACIDADE 25 LITROS, BIVOLT.

e Laboratorio de Tecnologia de Alimentos: Destinado ao processamento
tecnolégico de alimentos como Leite e Derivados; Processamento de

Cereais e Panificacdo; Analise sensorial e outros.

Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal

EQUIPAMENTOS DO LABORATORIOS DE ALIMENTOS

ITEM EQUIPAMENTO / MODELO QONT [ITEM EQUIPAMENTO / MODELO ONT

ANALISADOR DE TEXTURA, MEDIDOR
BANCADA, TIPO DIGITAL, FAIXA
OPERACAOO0A35,0A70,0A350E0A
- ] 700 MG/L , TENSAO ALIMENTAGAO 115
1 CAMARA CL'MAEE@;%'\S URE 4 PORTAS 1 17 /230 VCA, FREQUENCIA 50/60 HZ, 1

CAPACIDADE 6 GARRAFAS DE 473 ML .
(SISTEMA DE ANALISE DE
PROPRIEDADES FiSICO-MECANICA -
STABLE MICRO SYSTEMS).

PLATAFORMA ELEVATORIA TIPO JACK:
ELEVAGAO ENTRE 8 A 35 CM,

BARRAMENTOS EM ALUMINIO PHMETRO DE BANCADA DIGITAL -
REFORCADO, EIXO CENTRAL DE MEDIDOR INDICE ACIDEZ, MATERIAL
2 |COMANDO EM AGO INOX, MANIPULOS EM| 2 18 CORPO AGO INOXIDAVEL, TIPO 1
MATERIAL PLASTICO ULTRA BANCADA APLICAGCAO MEDIGAQO PH/MV
RESISTENTE, PLATAFORMA E BASE EM EM SOLUGOES QUIMICAS.

ALUMINIO REFORCADO E REVESTIDO EM
EPOXI ELETROSTATICO.

AGITADOR MAGNETICO COM i
8 AQUECIMENTO 2 19 BALANGA ANALITICA 1

4 MANTA AQUECEZDsCC))R'\,/AI\LPARA BALAO DE 1 20 TURBIDIMETRO 1

5 | MANTAAQUECEDORA PARABALAODE | 1 | 21 | BALANGA CAPACIDADE 1000g | 2

PHMETRO DE BANCADA
DIGITAL - MEDIDOR iNDICE
y ACIDEZ, MATERIAL CORPO
. MANTA AQUECEDORA PARABALAO DE | 4 29 ACO INOXIDAVEL, TIPO 1

100 ML ~
BANCADA APLICACAO
MEDICAO PH/MV EM
SOLUCOES QUIMICAS.
7 DIVISORA DE MASSA VENANCIO C/PE 1 23 FOGAO ELETRICO, MATERIAL 1

DMV30 INOXIDAVEL, FM - 02 AGRATTO 2
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PLACAS 220
8 FOGAO 5 BOCAS 24 PAQUIMETRO
° REFRlGERADORé;c')\XBERANco CONSUL o5 REERATOMETRO DIGITAL
10 BATEDEIRA PLANETARIA 26 CUTTER PREPARADOR DE
ALTO RENDIMENTO INOX
11 DESFIADOR DE CARNES 27 CONDUTIVIMETRO
3 ANALISADOR DE ATIVIDADE DE
12 MAQUINA PRODUTORA DE SORVETE 28 .
AGUA
13 REFRATOMETRO DE BOLSO 29 COLORIMETRO PORTATIL DE
REFLEXAO CR-400
R CONJUNTO ESPECIAL DE PESO
14 | REFRATOMETRO BE BANCADAABEE 30 | PADRAO EM ACO INOXIDAVEL
420
15 MODELADORA DE MASSAS 31 MOINHO ANALITICO IKA
16 ESTUFA A VACUO 32 DESTILADOR DE AGUA

PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO

9.1.Pessoal Docente

atendimento as necessidades da oferta, sendo responséaveis pelo planejamento e
execucdo das aulas. E importante que os docentes ajam de acordo com as préaticas
pedagodgicas coerentes as especificidades dos alunos, bem como levar em

consideracdo o conhecimento prévio destes, para aplicar a melhor metodologia/

O corpo docente do curso serd composto por Professores Formadores para

estratégia para mediar o ensino aprendizagem (Tabela 2).

Tabela 2 — Pessoal docente necessario ao funcionamento do curso.

Componentes Curricular

Descricao

Nocoes Etica e Cidadania

Organizacional

Professor graduado ou licenciado na area de
Ciéncias Humanas (Sociologia, Filosofia e

Pedagogia)

Portugués Instrumental

Professor graduado em licenciatura em Letras.

Matematica Basica

Professor graduado em licenciatura em Matematica

Empreendedorismo e

Cooperativismo

Profissional graduado ou licenciado em
Administracdo; Recursos humanos, Ciéncias
Contabeis e em Economia, que atua na educacéo.

Qtde.
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NogGes de Boas Praticas de Profissional graduado na area da Tecnologia em 1
manipulacdo e Higiene Alimentos; Engenharia de Alimentos ou Nutricionista.
" Introdugéo a Tecnologia do . ; . '
o . g Profissional graduado na area da Tecnologia em
Pescado e Métodos de . . . 1
~ . Alimentos; Engenharia de Alimentos.
Conservacao de Alimentos
Beneficiamento, Processamento  Profissional graduado na area da Tecnologia em
Tecnoldgico de Produtos a Alimentos; Engenharia de Pesca; Engenharia de 1

Base de Pescado Alimentos.

Profissional graduado na area da Tecnologia em
Alimentos; Engenharia de Pesca; Engenharia de 1
Alimentos; Engenharia ambiental.

Reaproveitamento de Residuos
de Pescado

Total de professores necessarios 8

9.2.Pessoal Técnico Administrativo

O corpo técnico administrativo do curso sera composto por profissionais
para atendimento as necessidades de gestao e do curso, sendo responsaveis pelo
apoio ao planejamento, a matricula, apoio a execucao das aulas e a verificacédo de
outros aspectos gerais.

Tabela 3 - Pessoal técnico necessario ao funcionamento do curso.

Descricéo Qtde.
Coordenador de curso 1
Coordenador de curso adjunto 1

Profissional de nivel superior na area de Pedagogia, para assessoria técnico-
pedagodgica ao coordenador de curso e aos professores, no que diz respeito 1
implementacéo das politicas educacionais da Instituicdo e 0 acompanhamento
pedagogico do processo de ensino e aprendizagem;

Profissional técnico de nivel médio/intermediario na area de Alimentos para manter, 1
organizar e definir demandas dos laboratdrios de apoio ao Curso.

Total de profissionais necessarios 4

10. POLITICAS DE INCLUSAO SOCIAL
A inclusdo social € um conceito amplo, mas vital para criar e manter

ambientes diversos, harmoniosos e igualitarios. Neste sentido, no espaco escolar,
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as politicas de inclusdo social devem proporcionar oportunidades de formacéo as
pessoas de todos 0s grupos étnicos, culturais e socioeconémicos, bem como
pessoas com algum tipo de deficiéncia para que participem plenamente na
sociedade garantindo seus direitos a educacao, saude, trabalho e outros a
convivéncia de todos de maneira igualitaria.

O Curso de Operador de Beneficiamento de Pescado, visa atender politicas
de acdes inclusivas que objetivam através da oferta de qualificacdo profissional a
insercao de sujeitos integrando-os com oportunidade de geracao de renda através
de formacéao critica para o mercado de trabalho e com condic6es de permanecer
no processo de producdo na comunidade na qual pertence com aplicacdo em
empreendimentos sociais de natureza similar.

Assim, para alcancar esses objetivos, o Curso de Operador de
Beneficiamento de Pescado ofertado pelo IFAP, promovera estratégias baseadas
no principio da inclusdo social para melhorar a qualidade de vida das pessoas mais
vulneraveis da sociedade com oportunidades igualitarias.

CERTIFICADO

ApoOs a integralizagdo dos componentes curriculares do curso de formacao
inicial e continuada ou qualificacéo profissional em Operador de Beneficiamento de
Pescado, na modalidade presencial, e observada a obtencdo da escolaridade
requerida nas diretrizes curriculares para cursos FIC, sera conferido ao egresso o
Certificado de Operador de Beneficiamento de Pescado.
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DOCUMENTOS ANEXOS

Na tabela 4 estdo descritas as matérias-primas, insumos, embalagens e
material de limpeza necessario para a execucdo de aulas praticas da turma da
disciplina de Beneficiamento, processamento tecnoldgico de produtos a base de
pescado deste curso.

Tabela 4 - Matéria-prima e insumos necessarios para a execucao das aulas

préaticas do curso de operador de beneficiamento do pescado.

Beneficiamento preliminar e filetagem

Descrigéo Quantidade Observacéo
L ' ' No min 10
Peixe inteiro de escama (pescada branca) 10 kg unil q
| | |
. N inl
Peixe inteiro de escama 10 kg ° m.m 0
unid.
| | |
L No min 10
Matérias-primas Peixe inteiro de pele 10 kg our:ilg
| | |
o N inl
Peixe inteiro de pele 10 kg © m_m 0
unid.

Camarao cru, congelado, descascado -

. 4 k
cinza ou rosa M 9

Elaboracéo pescado salgado

Descricdo Quantidade Observacéao




Matérias-primas

[ ] ]
EER
[ ] |
INSTITUTO
FEDERAL
Amapa
Pescado inteiro 6 kg
I I ]
Filé de Peixe 1kg
| | | |
Camarao regional cru fresco ou congelado 2kg
[ I I ]
Sal 5kg
| | | |
Coentro; cebolinha; 10 unid.

| |
Condimentos e especiarias (Paprica, Alho

desidratado, Salsa, Orégano, manjericéo,
alecrim, folhas de louro, entre outros)

3 unid. de cada

Elaboracédo de embutido de pescado

Matérias-primas

Descricéo Quantidade Observagéo
Filé de Peixe (Uritinga) 8 kg congelado
| | | |
Gordura de porco (Banha) 2kg
I I ]
Gordura de porco (Toucinho) 4 Kg
I I ]
Condimento global para Linguica 1kg
| I ]
Sal de Cura 1kg
I I ]
Sal 1kg
| I ]
Coentro; cebolinha; 10 unid.

[ I
Condimentos e especiarias (Paprica, Alho

desidratado, Salsa, Orégano, manjericéo,
alecrim, folha de louro entre outros)

5 unid. de cada

Gelo limpo 2 pct
- | | |
Agua mineral gelada 10 litros
| | |
Glutamato monossadico 1kg
| | |
Tripa suina natural 2 pct
| | |
Tripa artificial de coldgeno 2 pct
| | |
. g Validade d
Eritorbato de sédio 1 kg al _a e deno
min 1 ano
| | | |
Modelador de Hamburguer de Plastico 5 unid.
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Farinha de Trigo sem fermento 1kg

1 unid.

Materiais de
consumo

Tucupi

4 litros

Amido de milho

1Kg

Jambu

20 magos

Mel natural

500ml

Geleia de abacaxi

500 g

Geleia de cupuagu

500 g

AcUcar

1 kg

Manteiga

500 g

Farinha de mandioca fina

2 Kg

Defumacéo

Serragem para defumagéo

10 kg

Papel manteiga

20 rolos

Barbante

2 rolos

Ervas e Especiarias desidratadas (Salsa,
Cebolinha, Louro, Ervas Finas, Alecrim,
Tomilho, Manjerona, Manjericéo,
Orégano)

100g de cada

Elaboracdo de Formatados, reestruturados (fishburguer, nuggets) e empanados.

Descricdo Quantidade obs.
Filé de pescado (Uritinga) 10 Kg
Pescado
Condimentos
L i Farinha de trigo 5Kg
Matérias-primas
Amido de milho 1kg
Farinha para empanar (mistura flocada 2kg Tipo PANKO

para empanar)

Bicarbonato de sddio

600 g
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Oleo de soja 5L
Sal 1Kg
AcUcar 1Kg
Leite 1 kg
Oleo de Soja 20 Litros
Ovos 30 ovos

Tabela 5 - Lista de materiais de consumo necessarios para a execucao das

aulas praticas do curso de operador de beneficiamento do pescado.

Lista de materiais de consumo

Descricao Descricao Observacgéo

Papel Aluminio 100 metros 3

Palitos para petisco (500 unid.) 2 pct

Talheres descartaveis (Garfos e colheres)

100 unid. 2 pet
I I
Pote Papel 20ml Molhos, Degustagéo 3 pct
Branco 500 Un P
I I
Copo Papel 60ml Biodegradavel Café 3 pet
500un P
[ I I
Copos descartaveis (250 mL) 100 unid. 5 pct
Itens de consumo g | |
Guardanapos de papel 100 unid. 5 pct
[ I I
Rolo Bobina Plastico De Filme Pvc 45 cm X
2 rolos
100 Metros
[ I I
Papel Manteiga Rolo 100 Metros x 30cm 5 rolos
[ I I
Saco Para Embalagem a Vacuo ¢/100 > unid
Unidades MEDIDA 25X40 '
I I
Pote Plasti t 300 mL (100 .
ote Plastico com tampa mL ( 2 unid.

unid.)

Pote Plastico com tampa 500 mL (100 2 unid.
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unid.)
| | | |
Caixa Plastica Organizadora Transparente 1 unid
com Tampa de 100 Litros (Transparente) '
Luvas de nitrilo (100 unid.) 6 caixas unid. tamanhos L
| | |
Luvas de nitrilo (100 unid.) 6 caixas unid. tamanhos M
| | |
Toucas (100 unid.) 5 pct unid.
| ; | | |
Avental descartave.l manga longa (100 5 pet unid. tamanho tnico
EPI's unid.)
| | | |
Avental Industrial Branco PVC Reforcado .
. 20 unid.
Impermeével
| | | |
Mascara Descartavel (100 unid.) 6 caixas
| . | | |
Luvas Térmicas para altas temperaturas 2 unid.
(par)
Alcool 70% 1 Litro 10 unid.
| | | |
Frasco Borrifador Pulverizador 500ml ou 1L 4 unid
Spray para alcool '
| | |
Papel toalha Interfolhado 1000FLS 30 unid.
| | |
) Sabao liquido para lavar loucas 10 unid.
Material de
. | | |
limpeza Esponja 20 unid.
| | | |
Pano Multiuso Limpeza Lavavel Reutilizavel 2 unid
28x40cm 600un 240m '
| | |
Desinfetante de uso geral (Veja) 6 unid.
| | |
Hipoclorito de sédio 1 L 5 unid.
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Tabela 6 - Utensilios e equipamentos necessarios para a execu¢ao do curso

de operador de beneficiamento do pescado.

Lista de materiais de consumo

Descricdo Descricdo Descricao
Magarico Portatil 1 unid.
Cilindro de gés para macarico portatil ' 1 unid.
' Embutidor Manual de pequeno porte l 2 unid. ' '
Processador de Alimentos Cutter 2 unid. Inox 4 thro§Cutter
Inox 4 Litros
' Moedor de carne manual l 1 unid. ' '
' Balanca Eletronica Digital Alta Preciséo l . ' '
1 unid.
40kg
Removedor de Escamas de Peixe A¢o Inox 10 unid. Inox
' l ' Polietileno de Alta '
Caixa plastica para armazenar pescados - 4 Densidade (PEAD)
42 Litros ou Polipropileno
(PP)
Bandeja de Plastico (PE) 15 L 15 unid.
Faca Para Filetar 20 unid. Em ago !nox ? Cabo
de polipropileno
Frigideira Comum antiaderente (Grande) 2 Em aco Inox e Cabo
' Amolador de facas ' 1 unid. ' '
Maquina Seladora Embaladora a Vacuo | 1 unid.
'Tabuas de corte / Chapa Polietileno - Pead '
Branco 30 x 50cm com 10mm de 15 unid
espessura, na cor branca, para corte de ’
alimentos.
Fritadeira Elétrica Industrial 3 L Tacho 1
Esmaltado 220V Grupo Trés
Forma de fiambre/presunto (embutido) 1 unid.. capacidade de 0,5kg

' Fritadeira Elétrica Sem Oleo Air Fryer 12 L ' 1 unid.. ' 12 L
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Tabela 7 - Utensilios e equipamentos necessarios para a execu¢ao do curso

de operador de beneficiamento do pescado.

Lista de material de expediente

Descricdo Quantidade Observacéo
Caneta esferografica Azul 1 caixa cx com 50 unid.
|
Caneta esferografica preta 1 caixa cx com 50 unid.
| |
Lapis HB 1 caixa cx com 50 unid.
| |
Borracha 1 caixa cx com 50 unid.
| |
Resma de papel A4 - 500 folhas 6 unidades
. [ I
Material de . .
. Pincel para quadro branco 10 unid. Preto ou azul
expediente
[ I
Apagador para quadro branco 10 unid.

Material para encadernagéo A4

50 Capas + 50 Contracapas 50 unid.

Material para encadernagéo 50

Espirais Preto 09mm 50 unid.

Uniformes 40 unid.
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