SENAR

Rio de Janeiro

Evento: Beneficiamento, conservacao e transformacao do pescado

Médulo: Unico CBO: 8414-28

Natureza da Programacao: Aperfeicoamento

Tipo de Programacao: Treinamento

Ao final do treinamento o participante sera capaz de: Fazer o beneficiamento, conservacgao
e a transformacao do pescado, seguindo as recomendagdes técnicas de seguranca alimentar.

Temas transversais: Consciéncia Ambiental / Protecao aos Recursos Hidricos / Seguranca e
Saude do Trabalhador (NR31).

Carga horaria: 24 Instrutor: Credenciado pelo SENAR-Rio

Conteudo Programatico

ABERTURA (Eixo Mobilizador)
1. Boas praticas/ Seguranca alimentar
Papel do manipulado de alimentos
Perigos: fisicos, quimicos e bioldgicos.
Higiene: pessoal, alimentos, ambiente de trabalho, equipamentos e utensilios.

Qualidade da agua

o 1o W

Preparo dos alimentos: compra, armazenamento, pré-preparo, higienizacdo, coc¢do dos
alimentos e resfriamento.

Valor nutricional

Operacoes de processamento do pescado :

Classificacdo e andlise sensorial

Lavagem

Descamacao

Descabegamento

Evisceracao

LR R e

Filetagem
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9. Formas de processamento: inteiro/postas/filé

10. Aproveitamento de residuos do processamento do pescado

11. Etapas e procedimentos durante o abate de pescado

12. Aproveitamento de residuos do processamento

13. Etapas e procedimentos durante o abate do pescado:
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Abate

Lavagem e escamacao

Evisceracao

Limpeza do pescado

Filetagem

Retirada da pele do file

Controle de qualidade (toillet do filé)

Congelamento ou resfriamento do file

14. Embalagem e comercializacdo do pescado

15. Outras formas de comercializacdo: pescado inteiro, pescado eviscerado, pescado em

postas, aproveitamento da carcaga, aparas do processo de filetagem, aproveitamento da

cabeca.

Encerramento - Consideracgoes Finais

CARTILHAS
Namero Titulo
176 Transformacao e conservagao de alimentos

REQUISITOS PARA A PARTICIPACAO

e Ter 18 anos

e Estar trajando calga comprida, camisas de algodao e sapatos fechados

e Nao usar durante o treinamento: relégios, corddes e pulseiras

e Nao fazer uso do celular ou outro equipamento eletrénico, durante o treinamento.

e Nao ser portador de doencgas infectocontagiosas.
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Ensino Fundamental incompleto e /ou experiéncia comprovada no desempenho da

atividade.

PRATICAS EDUCATIVAS E MATERIAIS SUGERIDOS PARA O TREINAMENTO

Apresentacdo dos participantes (identificacdo, expectativa, objetivo), quebra-gelo,
comités de trabalho (social, apoio e relato).

Divisao dos alunos em grupo definindo situacdes e estadios de trabalhos na estacao de
trabalho para acompanhamento do instrutor com rodizio nas atividades propostas;

Uso de videos com situa¢des de praticas possiveis de serem recriadas na realidade;
Situacdo problema apresentada para a solugao;

Visita guiada a unidade produtiva.

Devem ser incorporadas, legislacao trabalhista, normas regulamentadoras do trabalho
com a seguranga do trabalhador e meio ambiente, reportagens com fontes confidveis e
outras matérias.

As avaliagGes praticas devem figurar em todos os momentos do treinamento, a cada
objetivo especifico desenvolvido, e ser alvo de atencao do instrutor e de todos os colegas;
Desenvolvimento de estratégias educacionais que favorecam o entendimento do aluno (

dinamicas, materiais alternativos, etc)




