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EMENTA

Beneficiamento do pescado pela a¢do do frio (resfriamento e congelamento). Sistema APPCC na industria do pescado.
Industrializagdo do pescado: processamento da salga e secagem; processamento de enlatados; defumados; pastas e
embutidos; anchovagem de peixe; picles de peixe. Aproveitamento de sub-produtos da industria pesqueira: Farinha e

6leo de peixe. Tecnologias emergentes.

OBJETIVOS

- Relacionar a composi¢do das matérias primas e seu potencial tecnoldgico.

- Reconhecer a importancia dos padrdes de identidade e de qualidade em pescados e produtos de pescado.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas com recursos audio-visuais, discussdes em grupo com a utilizacdo de textos didaticos e artigos
cientificos.

- Aulas préticas (fermentagdo, defumacdo, hidrolisado protéico, silagem, formulacio de embutidos, empanados de
peixe).

- As avaliacdes serdo realizadas através de trés provas tedricas, além da participagdo do aluno nas aulas.

AVALIACAO DE FINAL DE SEMESTRE
Versard sobre todo o contetido tedrico prético abordado na disciplina.




CONTEUDO PROGRAMATICO

18/03 = Participacdo em Congresso

18/03 = Participagcdo em Congresso

25/03 = Aspectos da qualidade do pescado de relevancia na saudde
25/03 = Aspectos da qualidade do pescado de relevancia na satde
01/04 = Semana Santa

01/04 = Semana Santa

08/04 = Conservacdo e preservacao dos produtos pesqueiros
08/04 = Aula prética de fermentagdo (17 parte)

15/04 = Conservacgdo por Refrigeracdo

15/04 = Aula prética sobre refrigeragao

22/04 = Conservagdo por Congelamento

22/04 = Aula pratica de congelamento (video)

29/04 = 1* prova

29/04

06/05 = Conservacgdo por Salga e Secagem

06/05 = Aula prética de salga e secagem e elaboragdo de farinha de visceras (uso como fertilizante organico)
(1? parte)

13/05 = Conservacgdo por Fermentacgdo

13/05 = Aula prética elaboracdo de farinha de visceras (uso como fertilizante organico) (2* parte)
20/05 = Conservagao por Defumacgdo

20/05 = Aula préatica polpa de pescado (surimi)

27/05 = Tratamento térmico (enlatamento)

27/05 = Aula préatica elaboragdo de farinha de residuos da filetagem (uso em racdo animal) (1* parte)
03/06 = Feriado (Corpus Christi)

03/06 = Feriado (Corpus Christi)

10/06 = 2* prova

10/06 =

17/06 = Utilizacdo de sub-produtos — Concentrado e hidrolisado protéico

17/06 = Aula pratica de fermentacdo (2 parte) e elaboragdo de farinha de residuos da filetagem (uso em
racdo animal) (2% parte)

24/06 = Feriado (Sao Joao)

24/06 = Feriado (Sao Jodo)

01/07 = Farinha de pescado e Silagem de pescado

01/07 = Aula prética elaboragdo de pasta frita de pescado estilo oriental

08/07 = HACCP e Boas Praticas de Fabricacao

08/07 = Aula prética fishburger de camardo




15/07 = 3? prova
15/07
22/07

Prova final
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