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CARGA HORÁRIA
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(Distribuição de CH por natureza)

Dimensão de Conhecimento Modalidade de Ensino do CC

TOTAL Teórica Prática Extensão
Presencial

45 30 15 0

OBJETIVOS
Objetivo Geral
Fornecer aos alunos conhecimentos para manuseio, processamento e conservação do pescado
cultivado nos diversos sistemas aquícolas.
Objetivos Específicos

1. Conhecer o valor nutritivo do pescado e a importância de sua ingestão como fonte de
nutrientes essenciais ao bom desenvolvimento do organismo;

2. Conhecer os métodos de avaliação da qualidade do pescado;
3. Manuseio do pescado pós –colheita.
4. Conhecer e aplicar práticas de beneficiamento, processamento e agregação do valor do

pescado;
5. Conhecer e aplicar os métodos de conservação dos pescados: pelo frio, calor, salga,

defumação, embutidos, enlatados, fermentados e uso de aditivos químicos;
6. Conhecer as normas e técnicas adequadas a embalagens e transporte de produtos e

subprodutos de pescado.
METODOLOGIA

A disciplina contará com aulas expositivas, discursivas e práticas sobre o ciência e tecnologia do
pescado. Os conteúdos programados serão transmitidos por meio de apresentações de slides,
imagens, vídeos, textos e artigos científicos e aulas práticas.

EMENTA
Conceitos de pescado e conhecimento do valor nutritivo do pescado. Controle de qualidade
de pescados. Princípios de preservação e processamento do pescado, com base nos
conhecimentos gerais de bioquímica, microbiologia e tecnologia. Métodos de conservação
de pescados. Inspeção e legislação sanitária, transporte, distribuição e comercialização de
pescados.

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO
Unidade I: Características da matéria-prima.

Unidade II: Composição química do pescado.

Unidade III: Controle de qualidade (preservação, higiene, manuseio, etc.).

Unidade IV:Manuseio do pescado pós-colheita.

Unidade V: Processamento preliminar do pescado.
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Unidade VI: Métodos de Conservação do pescado.

Unidade VI: Inspeção e legislação sanitária, transporte, distribuição e comercialização
de pescados.
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