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EMENTA 

Beneficiamento do pescado pela ação do frio (resfriamento e congelamento). Sistema APPCC na indústria do pescado. 

Industrialização 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 indústria pesqueira: Farinha e 

óleo de peixe. Tecnologias emergentes. 

 

OBJETIVOS 

 
-  Relacionar a composição das matérias primas e seu potencial tecnológico. 
 
 - Reconhecer a importância dos padrões de identidade e de qualidade em pescados e produtos de pescado.  
 
 

 

METODOLOGIA 

 
- Aulas expositivas com recursos áudio-visuais, discussões em grupo com a utilização de textos didáticos e artigos 
científicos.  
 
- Aulas práticas (fermentação, defumação, hidrolisado protéico, silagem, formulação de embutidos, empanados de 
peixe).  
 
- As avaliações serão realizadas através de três provas teóricas, além da participação do aluno nas aulas.  
 
A V A L IA Ç Ã O  D E  F IN A L  D E  S E M E S T R E  
Versará sobre todo o conteúdo teórico prático abordado na disciplina. 
 

 



CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

18/03 = Participação em Congresso 

18/03 = Participação em Congresso 

25/03 = Aspectos da qualidade do pescado de relevância na saúde 

25/03 = Aspectos da qualidade do pescado de relevância na saúde 

01/04 = Semana Santa  

01/04 = Semana Santa  

08/04 = Conservação e  preservação dos produtos pesqueiros  

08/04 = Aula prática de fermentação (1ª parte) 

15/04 = Conservação por Refrigeração  

15/04 = Aula prática sobre refrigeração 

22/04 = Conservação por Congelamento  

22/04 = Aula prática de congelamento (vídeo) 

29/04 = 1ª prova 

29/04 =  

06/05 = Conservação por Salga e Secagem 

06/05 = Aula prática de salga e secagem e elaboração de farinha de vísceras (uso como fertilizante orgânico) 

(1ª parte) 

13/05 = Conservação por Fermentação   

13/05 = Aula prática e laboração de farinha de vísceras (uso como fertilizante orgânico) (2ª parte) 

20/05 = Conservação por Defumação  

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

27/05 = Tratamento térmico (enlatamento)  

27/05 = Aula prática e laboração de farinha de resíduos da filetagem (uso em ração animal) (1ª parte) 

03/06 = Feriado (Corpus Christ i)  

03/06 = Feriado (Corpus Christ i)  

10/06 = 2ª prova  

10/06 =  

17/06 = Util ização de sub-produtos – Concentrado e hidrolisado protéico 

17/06 = Aula prática de fermentação (2ª parte) e elaboração de farinha de resíduos da filetagem (uso em 

ração animal) (2ª parte) 

24/06 = Feriado (São João) 

24/06 = Feriado (São João) 

01/07 = Farinha de pescado e Silagem de pescado 

01/07 = Aula prática elaboração de pasta frita de pescado estilo oriental 

08/07 = HACCP e Boas Práticas de Fabricação 

08/07 = Aula prática fishburger de camarão 



15/07 = 3ª prova 

15/07 = 

22/07 = Prova final  
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