Ano 2016

PLANO DE CURSO

Operador de Beneficiamento
de Pescado




*
/>

) )
e

"

Governo do Estado do Rio de Janeiro
Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia e Inovagdo
Fundagdo de Apoio a Escola Técnica

Plano de Curso de Operador de Beneficiamento de Pescado

‘ Titulo do curso Caddigo da Ocupagdo (CBO)
Operador de Beneficiamento de Pescados Correspondéncia 8414-84
’ Area ocupacional Eixo tecnoldgico
Recursos Naturais Recursos Naturais

Objetivo do curso

Formar profissionais capazes de: Realizar selecdo de matéria prima, higienizacdo, cortes, porcionamento,
filetagem, defumacdo, producdo de embutidos, congelamento, armazenamento e conservacao adequada
de peixes, crustaceos e frutos do mar. Zelar pela higiene e limpeza da area de trabalho, observando
normas sanitarias e de saude e seguranca do trabalho.

Nivel Forma de oferta

Formagao Inicial e Continuada ou Qualificagdo Profissional Presencial

Descricao da ocupagdo (Guia Pronatec)

Esteriliza instalagdes e equipamentos de forma a evitar a contaminagdo de alimentos. Seleciona e
processa o pescado como matéria-prima, operando processos de defumagao, congelamento, embalagem,
armazenamento, descongelamento e produgao de fishburger. Beneficia recursos pesqueiros, inclusive
subprodutos, em diversos graus.

Diretoria de Formacao Inicial e Continuada — DIF
Rua Clarimundo de Melo, n° 847 — Quintino — CEP 21311-281
Tel: (21) 2332-4125 / Fax: (21) 2332-4072
dif@faetec.rj.gov.br
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Apresentagao

Sintonizada com a necessidade de expansdo de cursos de Formacao Inicial e Continuada ou Qualificagdo Profissional,
a FAETEC, através da Diretoria de Formacdo Inicial e Continuada (DIF), apresenta o Plano do Curso de OPERADOR DE
BENEFICIAMENTO DE PESCADOS, elaborado com o propdsito de formar profissionais coadunados com as necessidades
empresariais e comprometidos com o desenvolvimento econémico social e sustentavel, além de participativo nos
processos produtivos e de qualidade, atendendo dessa forma, um mercado de trabalho cada vez mais exigente.

Proposta dos cursos de qualificagdo profissional

e Promover formagao profissional, em consondncia com as necessidades econdmicas do Estado do Rio de Janeiro;

e Capacitar alunos para o uso do instrumental adequado, possibilitando o alcance de autonomia no seu processo de
aprendizagem, e a satisfacdo pessoal por meio da efetividade na comunicagdo, na integracdao e na busca de seus
ideais;

e Formar profissionais eficientes e capacitados para enfrentar os diferentes aspectos do mercado de trabalho,
contribuindo para a construgdo de competéncias e habilidades.

® Incentivar, articular e promover o desenvolvimento do empreendedorismo através da oferta de atualizagdo tecnoldgica

e de atividades gerenciais que estimulem a criagdo de novas oportunidades de geragdo de trabalho e renda.

2.1 Competéncias do OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADOS,

e Trabalhar em Equipe;

e Exercer Lideranga;

e Demonstrar Criatividade;

e Apresentar Dinamismo;

e Saber contornar situagdes adversas;

e Transparecer Objetividade e flexibilidade para mudangas;
e Atualizar-se e buscar a construgdo continua do saber;

e Tervisdo global do processo de produgdo.

2.2 Habilidades do OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADOS

e  Esterilizar instalagGes e equipamentos de forma a evitar a contaminagdo de alimentos;

e Selecionar a matéria prima;

e Organizar a area de trabalho;

e Demonstrar iniciativa;

e Operar os processos de filetagem, defumagdo, congelamento, embalagem, armazenamento,
descongelamento, produgdo de fishburguer e embutidos.

Requisitos de Ingresso:

e |dade minima de 18 anos;
e Ensino Fundamental Il Incompleto.

Numero de Alunos por turma

e Maximo — 20
e Minimo — 10

Organizagdo Curricular do Curso OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADOS

e Carga Horaria total: 160 h/a;

e Duragdo: 10 semanas;

e Forma de Oferta: presencial, 03 (trés) vezes por semana, com 120 (cento e vinte) h/a de conteldo
especifico e 40 (quarenta) h/a com conteldos a Temas Transversais e Salde, Seguranga e Meio Ambiente

(SSMA).



6. Estrutura Curricular - OPERADOR DE BENEFICIAMENTO DE PESCADOS

TOPICOS DE . : CARGA ~| CARGA .
Conteudos ENSINO CONTEUDO PROGRAMATICO HORARIA | HORARIA | DURACAO
TOTAL | SEMANAL
e Caracteristicas morfoldgicas gerais dos peixes,
moluscos e crustaceos;
e Caracteristicas dos peixes 6sseos, cartilaginosos,
moluscos (bivalves, gastrépodes, e cefaldpodes), e
crustaceos (camardo, lagosta, siri, caranguejo);
e Composicdo quimica do pescado — umidade,
Biologia do proteina, lipidios, carboidratos, vitaminas e sais
Pescado; minerais;
e Andlise sensorial
e Toxinas;
e Diferencgas na composi¢do do peixe fresco e
processado;
e Desnaturagdo das proteinas;
Conteudos e Decomposi¢do quimica
Especificos ¢ Valor nutritivo da carne de pescado, comparagdo
com carne bovina.
e Higiene e BPF
o RIISPOA;
e Selecdo, lavagem, pesagem, evisceragao, salga,
Higiene, embalagem, armazenamento, equipamentos e 10
Legislacdo e utensilios; 120 12 Semanas
Controle de e Defumacdo;
Qualidade; e Embutidos de peixe;

e Enlatamento;

e Farinha de peixe;

e Oleo de pescado;

e Moluscos Bivalvos- Legislagdo atual PNCB

Técnicas do
Processamento
do Pescado;

e Selecdo, lavagem, pesagem, evisceragao, salga,
embalagem, armazenamento, equipamentos e
utensilios;

e Defumacgao;

e Embutidos de peixe;

e Enlatamento;

e Extrato de pescado;

e Concentrado proteico;

e Farinha de peixe;

e Oleo de pescado;
e Produtos tipicos da regido Norte, nordeste, centro-

oeste, sul e sudeste.




e Caracteristicas organolépticas do pescado,
moluscos, crustdceos e suas alteragdes pds-mortem;

e Desenvolvimento de microorganismos em relagdo a
fatores ambientais;

e Microorganismos dos peixes frescos;

e IntoxicagOes causadas por microorganismos;

Conteuidos
Gerais

Fundamentos . .
P e Parasitas dos peixes;
e Técnicas de .
- e Resfriamento e congelamento;
Conservagao
e Descongelamento;
do Pescado. N L .
e Redugdo da atividade de agua;
e Uso de altas temperaturas;
e Uso de radiagdo;
e Adicdo de agentes quimicos;
e Estocagem sob atmosfera modificada;
e Uso de alta pressao;
e Produgdo de frio.
e Responsabilidade social
e Marketing pessoal
Temas . .
. e Conceitos de empreendedorismo
Transversais

e Etica profissional
e Conceitos de cidadania: Direitos e Deveres do cidadio

Saude, Segurang
ae
Meio Ambiente
(SSMA)

7. Metodologia

O curso sera ministrado através de aulas expositivas, dinamicas de grupos, execugdo de tarefas
experimentais da pratica laborativa, assim como a resolucdo de problemas que estimulem a capacitagdo
critica e criativa dos alunos. Sugere-se que a distribuicdo das aulas seja executada da seguinte forma:

e Evolugdo e Conceituagio sobre Satude, segurang¢a no
trabalho e meio ambiente;

e Nogdes de Legislagdo relativa a seguranca e satude
organizacional;

e Programa 5S;

e Desenvolvimento Sustentéavel;

e Higiene e Seguranca no Trabalho;

e Conscientizacdo sobre o uso dos EPC’s (equipamentos
de Protegdo Coletiva) e EPI's (Equipamentos de
Protecdo Individual);

e Principais doenc¢as ocupacionais da atividade laboral.

o Aulas tedricas: 40% da carga horaria total do curso
e Aulas praticas: 60% da carga hordria total do curso

8. Avaliagdo:

Baseada em aspectos ou indicadores quantitativos e qualitativos.

8.1 Aproveitamento/ Desempenho (Avaliacdo Quantitativa e Qualitativa) — Valor total: 10,0 pontos

40

O aluno sera avaliado através dos seguintes instrumentos e seus respectivos valores:

e Prova tedrica: Visa observar se o aluno conseguiu absorver as definicGes acerca do conteldo

oferecido. Valor total: 4,0 pontos

e Prova pratica: Visa observar se o aluno consegue converter os conhecimentos tedricos oferecidos

em competéncia pratica. Valor total: 6,0 pontos




9.

8.2 indice para Aprovagdo:

e Nota final de 6,0 obtida através de média das notas das avaliagdes praticas e tedricas, em cada
componente curricular.

e Freqliéncia minima de 75% das aulas previstas para o curso em cada componente curricular. A falta
é computada considerando-se cada hora/aula ministrada.

e Avaliagdo em Conselho de Classe dos aspectos da avaliagdo formativa.

Indicador:

Anotagdes em Didrio de Classe

10. Certificado:

Ao final do curso, o aluno recebera um Certificado: Curso de Qualificagdao Profissional de OPERADOR DE

BENEFICIAMENTO DE PESCADOS.
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