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Plano de Curso

I - IDENTIFICAÇÃO

IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

- Instrumentar os discentes com subsídios para a elaboração de palestras, oficinas, projetos e cursos de capacitação na área da tecnologia do
pescado para produtores, pescadores e seus núcleos familiares.
- Ressaltar a importância da inserção do pescado na alimentação.
- Divulgar a relevância da integração dos produtores nos elos da cadeia produtiva pesqueira, a fim de proporcionar oportunidade de trabalho,
aumento na renda, melhoria da qualidade dos produtos e serviços, e adequação das soluções tecnológicas socioambiental e cultural da população
do Município de Penedo e adjacências.

III - OBJETIVOS

Capacitação de pequenos produtores (pescadores, marisqueiras, aquicultores); e alunos das escolas municipais. Reconhecimento das
características do pescado como matéria-prima. Higiene,manuseio, conservação e beneficiamento do pescado. Aproveitamento integral do pescado:
Processamento de peixes, crustáceos, moluscos; carne mecanicamente separada; embutidos; concentrados proteicos de pescado, hidrolisados
proteicos de pescado, silagem de pescado, óleo de pescado, farinha de pescado. Curtimento de peles de peixes. Confecção de peças artesanais a
partir de  escamas e couro de peixe. Área Temática Tecnologia e Produção.

II - EMENTA

1.  Apresentação da disciplina ACE – Tecnologia do Pescado

2.  Considerações gerais sobre métodos de extensão rural

3.  Planejamento em extensão pesqueira com ênfase em tecnologia do pecado

4.  Elaboração de projetos, diagnósticos e cursos de capacitação

5.  Mulheres na atividade pesqueira

6.  Trabalho em grupo (elaboração das cartilhas)

7.  Importância da inserção do pescado na alimentação

8.  Importância do pescado na merenda escolar

9.  Extração do Sururu na Lagoa Mundaú

10.  Trabalho em grupos (elaboração de projeto)

V - METODOLOGIA

VI - AVALIAÇÃO

VII - REFERÊNCIAS

As ações serão elaboradas pelos alunos com a supervisão do professor (a) da área de tecnologia do pescado, em seguidas serão ofertados para o
público alvo assim que possível.
Aulas expositivas síncronas através do google meet e assíncronas através do moodle, com listas de exercícios, estudos dirigidos, materiais e vídeos
interativos. Neste semestre não haverá aula prática devido a proibição do uso de laboratórios em virtude da pandemia (Covid 19).

Os alunos serão avaliados através da participação nas aulas, trabalhos, e/ou provas. A 1a avaliação será aplicada com os primeiros 50% do
conteúdo programático ministrado; a 2a avaliação será aplicada com os 50% restantes dos conteúdos ministrados, reavaliação será aplicada com o
conteúdo referente a AB1 ou AB2, e a na prova final serão aplicadas 100% do conteúdo programático.
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