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Ementa: 

O impacto da prática de exercícios físicos na promoção da saúde e os 

princípios gerais orientados para o desenvolvimento e manutenção da 

condição cardiorrespiratória da força e da flexibilidade. 

Planejamento e aplicação prática de um programa de exercícios votados 

ao desenvolvimento da força muscular em uma academia de musculação 

(critérios de seleção de exercícios e confecção da ficha de exercícios e 

equipamentos necessários gerais de periodização aplicados em 

programas de exercícios resistidos). 

Planejamento e aplicação prática de um programa de exercícios voltados 

ao desenvolvimento da aptidão cardiorrespiratória em uma academia de 

musculação (critérios de seleção de exercício e confecções da ficha de 

exercícios, equipamentos necessários, princípios gerais de periodização 

aplicados em programas de exercícios aeróbios). 

Princípios práticos/aplicados da avaliação física orientada à produção da 

saúde (variáveis a serem avaliadas, testes e protocolos, instrumentos 

necessários para confiabilidade das medias, aplicações práticas dos 

resultados da avaliação feedback ao avaliado). 

Bibliografia:  

CHANDLER, T. Jeffi; BEOWN, Lee E. Treinamento de força para o 

desempenho humano, 1ª Ed. Porto Alegre: Artmed.2009. 511p. 

FLECK, Steven J.; KRAEMER, William J. Fundamentos do 

treinamento de força muscular. 2ª Ed. Porto Alegre: Artmed, 

1999.247p. 

GENTIL, Paulo. Bases Científicas do Treinamento de Hipertrofia. 3ª 

Ed. Rio de Janeiro Sprint.2008.191p. 

GONZÁLEZ BADILLO, Juan José, GOROSTIAGA AYESTARÁN, 

Esteban. Fundamentos do treinamento de força: aplicação ao alto 

rendimento desportivo. 2. Ed. Porto Alegre: Artmed, 2001. 284p. 

POLLOCK, Michael L; WILMORE, JACK H. Exercícios na saúde e 

na doença: avaliação e prescrição para prevenção e reabilitação. 2. 

Ed. Rio de Janeiro: medica e Científica, 1993, 718p. 

OWERS, Scott K; Howley, Edward. Fisiologia do exercício: teoria e 

aplicação ao condicionamento e ao esporte. 6 Ed. Barueri: Manole, 

2009. p646. 

SILVA, F. M. DA (organizador) Azevedo, L.F.; OLIVEIRA A.C.C.; 

LIMA, J.R.P.; MIRANDA, M.F. Recomendações sobre condutas e 

procedimentos do profissional da Educação Física. Rio de Janeiro: 

CONFEF, 2012.48p. 
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Tecnologia do 

Pescado 

 

 

 

Resolução CONFEF no 254/2013 – Dispõe sobre o Código de Ética dos 

Profissionais de Educação Física registrado no Sistema 

CONFEF/CREFs. 

 

Ementa: 

Taxonomia, anatomia, fisiologia, ciclo reprodutivo, obtenção 

desementes, estruturas e manejo para o cultivo de mexilhão, ostra e 

pectinídeos. Espécies cultivadas. Situação dos cultivos no mundo e no 

Brasil. Cuidados na implantação de cultivos de moluscos. Tipos e 

estruturas de cultivo. Manejo e engorda. Maturação e manutenção de 

Reprodutores. Análises de crescimento e índice de condição. Depuração. 

Fisiologia energética e capacidade de carga. 

Bibliografia:  

BARDACH, J.E., RYTHER, J.H., MCLARNEY, W.O., Aquaculture: 

the Farming and Husbandry of Freshwater and Marine Organisms, New 

York: John Wiley & Sons, 1972.  

DORE, I. Shellfish. New York: VNR, 1991. 

GOSLING, E. Bivalve Molluscs: biology, ecology and culture. Oxford: 

Black well Publishing, 2003. 

RUPPERT, E.E.; BARNES, R.D.; FOX, R.S. Zoologia dos 

invertebrados: uma abordagem funcional-evolutiva. 7. ed. São Paulo: 

Roca, 2005.  

POLI, C.R. O cultivo de ostras no Brasil. In: Laboratório de Cultivo de 

Moluscos marinhos. Cultivo de Ostras. Florianópolis: UFSC, 1997. 

 

Ementa: 

Legislações na tecnologia e industrialização do Pescado; importância, 

técnicas e exigências legais do uso de aditivos em pescados; diferentes 

tecnologias de intervenção para manter a qualidade do pescado e seus 

derivados; métodos de conservação do pescado e seus derivados; 

defeitos de qualidade no pescado, seus produtos e subprodutos 

comestíveis e não-comestíveis; manipulação, transporte e estocagem do 

pescado a bordo dos barcos pesqueiros e nas agroindústrias 

processadoras e beneficiadoras de pescado fresco e derivados 

industrializados 

Tecnologia da produção, industrialização e comercialização de pescado, 

seus produtos e subprodutos comestíveis e não-comestíveis; 

processamento tecnológico de pescado e seus derivados; tecnologias de 

processamento, conservação, embalagem e rotulagem de produtos de 

origem do pescado e subprodutos comestíveis e não-comestíveis e suas 

exigências legais. 

Fases operacionais e fluxogramas operacionais de produção de pescado 

e seus derivados comestíveis e não comestíveis; normas técnicas para 

abate e comercialização de pescado e derivados. 



Bibliografia:  

GONÇALVES, A.A. Tecnologia do pescado: ciência, tecnologia, 

inovação e legislação. São Paulo: Atheneu, 2011 

GAVA, A.J. E COLS. Tecnologia de alimentos: Princípios e 

aplicações. São Paulo. Nobel, 2008. 

ORDÓÑEZ; J.A. Tecnologia de alimentos: Volume 2 – Alimentos e 

origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilância 

sanitária de alimentos. Barueri: Manole, 2011. 

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da segurança dos alimentos. 2ª ed. 

Porto Alegre: Artmed, 2013. 

 


