Servico Pablico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Tecnologia de Aves, Ovos e Pescados

Vigéncia: a partir de 2016/1 Periodo letivo: Eletiva

Carga horéria total: 45h Cédigo: CAVG_CES.027

Ementa: Caracteristicas especificas da carne de aves e ovos. Estrutura
muscular da carne de ave. Quimica da carne de aves. Altera¢des bioquimicas
na carne de aves. Microbiologia da carne de aves e ovos. Processo de
conservagao de produtos de aves e ovos. Avaliagdo e controle de qualidade
da carne de aves e ovos. Alteracdo da carne de aves e de ovos por
processamento e estocagem, refrigeracdo. Pescado como alimento.
Caracteristicas especifica da carne de pescado. Estrutura muscular do
pescado. Quimica do Pescado. Alteracdes do pescado post-mortem.
Processos de conservacédo de produtos pesqueiros. Avaliacdo e controle de
qualidade do pescado. Alteragéo da carne de pescado por processamento e
estocagem, refrigeracéo e tecnologia do pescado.

Conteudos

UNIDADE | - Matéria-Prima e Tipos de Peixes
1.1 Introducéo a tecnologia de aves
1.2 Composicao quimica e valor nutricional da carne de aves
1.3 Transformacao bioquimicas post-mortem
1.4 Tipos de aves e matérias-primas para processamento

UNIDADE Il - Tecnologia de Abate de Aves, Métodos de Conservacgéo e
Processamento
2.1 Instalagbes, equipamentos e tecnologia de abate de aves
2.2 Métodos de conservacao da carne de aves
2.3 Microbiologia da carne de aves
2.4 Higienizacdo de equipamentos e das plantas agroindustriais
2.5 Legislacao especifica

UNIDADE Il - Tecnologia de Ovos e Produtos Derivados
3.1 Estrutura e composi¢ao da casca e suas membranas
3.2 Composicao da clara e da gema
3.3 Armazenamento, conservacao e microbiologia de ovos
3.4 Produtos derivados de ovos

UNIDADE IV - Matéria-Prima e Tipos de Peixes
4.1 Introducéo a tecnologia de pescado: definicdo de carne e
importancia
4.2 Composi¢do quimica e valor nutricional da carne de pescado
4.3 Transformagdes bioquimicas post-mortem




Servico Pablico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

4.4 Tipos de peixes e matérias-primas para processamento
4.5 Obtencéo da matéria-prima do pescado

UNIDADE V - Tecnologia do Pescado, Métodos de Conservacao e
Processamento

5.1 Instala¢cBes e equipamentos utilizados na tecnologia do
pescado

5.2 Métodos de conservacao do pescado

5.3 Tecnologia do processamento do pescado: os tipos de
derivados

5.4 Andlises microbioldgicas, sensoriais e fisico-quimicas dos
derivados de pescados

5.5 Higienizacéo de equipamentos e das plantas agroindustriais

5.6 A legislacao especifica do pescado

UNIDADE VI - Produtos Derivados dos Pescados
6.1 Pescado dessecado
6.2 Pescado defumado
6.3 Conservas de Pescado
6.4 Concentrado proteico de pescado
6.5 Oleo de pescado
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