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Il - EMENTA

Unidades de processamento e recep¢éo de pescado: definicdes e conceitos fundamentais. Elementos legais para implanta¢@o de unidades de
processamento e recepgéo pescado. Processos unitarios para processamento de pescado. Refrigeragéo e fabrica de gelo. Elaboragao de
fluxograma operacional e dimensionamento das unidades. Planejamento de instalac¢des fisicas. Plano gerencial de unidades. Residuos do
processamento de pescado. Tratamento de efluente do processamento de pescado.

Il - OBJETIVOS

Adquirir conhecimentos no campo da Instalagdes Pesqueiras e Engenharia Sanitaria visando sua utilizagdo em avaliacéo e elaborag6es de projetos
relacionados aquicultura, pesca e o meio ambiente, contemplando de forma abrangente as necessidades profissionais do Engenheiro de Pesca.

IV - CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Unidades de processamento e recepgdo de pescado: Definicdes
2. Conceitos fundamentais
3. Elementos legais para implanta¢éo de unidades de processamento e recepgdo pescado
3.1. Procedimentos administrativos para implantacéo do estabelecimento industrial de pescado
3.1.1. Aprovacéo prévia do terreno
3.1.2. Elaboragao do projeto
3.1.3. Apresentacgéo do projeto para analise do SIF e execucao das obras
4. Requisitos gerais para a construcéo de um estabelecimento industrial de pescado
5. Elaboracao de fluxograma operacional e dimensionamento das unidade
6. Layout
6.1. Bloco industrial
6.1.1. Pescado fresco
6.1.2. Pescado congelado
6.2. Bloco de apoio adminstrativo e Unidades auxiliares
6.3. Referenciais para a construcéo civil
7. Processos unitarios para processamento de pescado
7.1. Méaquinas e equipamentos utilizados em unidades de processamento de pescado
8. Fabrica de gelo
9. Planejamento das instalacdes fisicas

V - METODOLOGIA

Aulas expositivas sincronas através do google meet e assincronas através do moodle, com listas de exercicios, estudos dirigidos e videos
interativos. Neste semestre ndo havera visitas técnicas em virtude da pandemia (Covid 19).

VI - AVALIACAO
Os discentes seréo avaliados através da participacédo nas aulas, trabalhos, e/ou provas.
A la avaliagdo (AB1) sera aplicada com os primeiros 50% do contetido programatico ministrado; a 2a avaliagéo (AB2) sera aplicada com os 50%

restantes dos contetidos ministrados, a reavaliagdo sera aplicada de acordo com a AB1 e AB2 e prova final sera aplicada com 100% do contetdo
programatico.
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