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Ementa: Introducdo a tecnologia do pescado. Descricdo dos diferentes tipos
de pescado. Estudo sobre a composi¢cao quimica e valor nutritivo do pescado.
Investigagdo sobre microrganismos de importancia para o0 pescado.
Detalhamento dos métodos de conservacao do pescado: pelo frio, pelo sal,
defumacéao, calor e fermentacao. Principios da elaboracao de filetagem, postas
e embutidos e outros derivados do pescado. Analises sensoriais de produtos
de pescados. Estudo sobre o processamento industrial do pescado.
Compreensdo sobre inspeg¢do sanitaria governamental, transporte e
comercializac&do do pescado.

Conteldos

UNIDADE I - Introducéo a tecnologia do pescado

1.1 Definicdo de tecnologia do pescado e seus impactos na elaboracdo e
conservacao dos pescados e derivados

1.2 Tipos de pescado - pescado de agua doce e pescado de 4gua salgada

UNIDADE Il — Caracteristicas quimicas e microbiolégicas do pescado
2.1 Composicédo quimica

2.2 Valor nutricional

2.3 Microbiologia do pescado

UNIDADE Il — Técnicas de conservacéo do Pescado
3.1 Salga

3.2 Defumacéo

3.3 Filetagem

3.4 Embutidos

3.5 Aproveitamento integral do Pescado

3.6 Elaboracéo de Produtos de Valor Agregado

UNIDADE IV — Processamento industrial e controle de qualidade

4.1 Processamento industrial

4.2 Analises para controle de qualidade do pescado

4.3Programas de qualidade e métodos de avaliacdo aplicados ao
processamento de pescado

UNIDADE V - Legislacdo e controle sanitario
5.1 Inspecédo sanitaria
5.2 Legislacdo
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