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Il - EMENTA

Capacita¢é@o de pequenos produtores (pescadores, marisqueiras, aquicultores); e alunos das escolas municipais. Reconhecimento das
caracteristicas do pescado como matéria-prima. Higiene,manuseio, conservacéo e beneficiamento do pescado. Aproveitamento integral do pescado:
Processamento de peixes, crustaceos, moluscos; carne mecanicamente separada; embutidos; concentrados proteicos de pescado, hidrolisados
proteicos de pescado, silagem de pescado, 6leo de pescado, farinha de pescado. Curtimento de peles de peixes. Confec¢ao de pecas artesanais a
partir de escamas e couro de peixe. Area Tematica Tecnologia e Produgao.

Il - OBJETIVOS

- Instrumentar os discentes com subsidios para a elaboracéo de palestras, oficinas, projetos e cursos de capacitacdo na area da tecnologia do
pescado para produtores, pescadores e seus nucleos familiares.

- Ressaltar a importancia da inser¢éo do pescado na alimentagao.

- Divulgar a relevancia da integracao dos produtores nos elos da cadeia produtiva pesqueira, a fim de proporcionar oportunidade de trabalho,
aumento na renda, melhoria da qualidade dos produtos e servigos, e adequagao das solugdes tecnoldgicas socioambiental e cultural da populagdo
do Municipio de Penedo e adjacéncias.

IV - CONTEUDO PROGRAMATICO

. Apresentacéo da disciplina ACE — Tecnologia do Pescado

. Considerages gerais sobre métodos de extensao rural

. Planejamento em extensdo pesqueira com énfase em tecnologia do pecado
. Elaboracéo de projetos, diagnosticos e cursos de capacitacdo

. Mulheres na atividade pesqueira

. Trabalho em grupo (elaboracéo das cartilhas)

. Importancia da insercé@o do pescado na alimentacédo

. Importancia do pescado na merenda escolar
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. Extrag&o do Sururu na Lagoa Mundau
10. Trabalho em grupos (elaboragéo de projeto)

V - METODOLOGIA
As acdes serdo elaboradas pelos alunos com a supervisédo do professor (a) da area de tecnologia do pescado, em seguidas seréo ofertados para o
publico alvo assim que possivel.

Aulas expositivas sincronas através do google meet e assincronas através do moodle, com listas de exercicios, estudos dirigidos, materiais e videos
interativos. Neste semestre ndo havera aula pratica devido a proibicao do uso de laboratérios em virtude da pandemia (Covid 19).

VI - AVALIACAO
Os alunos seréo avaliados através da participagdo nas aulas, trabalhos, e/ou provas. A 1a avaliagdo sera aplicada com os primeiros 50% do

contedo programatico ministrado; a 2a avaliag&o sera aplicada com os 50% restantes dos contetidos ministrados, reavaliacdo sera aplicada com o
conteudo referente a AB1 ou AB2, e a na prova final seréo aplicadas 100% do contetido programatico.
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