’ Universidade Federal Rural da Amazonia
. . . . PPGAqRAT
Instituto Socioambiental e dos Recursos Hidricos woa W
uwversone reoeme e on vizone —— Programa de PAds-Graduagdo em Aquicultura e Recursos Aquaticos Tropicais -

IDENTIFICACAO
Cadigo: Componente Curricular: CH
AQ765 TECNOLOGIA POS-COLHEITA DO PESCADO 45
CARGA HORARIA

Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicao de CH por natureza)

Dimens3do de Conhecimento Modalidade de Ensino do CC
TOTAL Tedrica Pratica Extensdo
Presencial
45 30 15 0
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer aos alunos conhecimentos para manuseio, processamento e conservagdo do pescado

cultivado nos diversos sistemas aquicolas.

Objetivos Especificos
1. Conhecer o valor nutritivo do pescado e a importancia de sua ingestdo como fonte de

nutrientes essenciais ao bom desenvolvimento do organismo;

2. Conhecer os métodos de avaliacdo da qualidade do pescado;

Manuseio do pescado pds —colheita.

4. Conhecer e aplicar praticas de beneficiamento, processamento e agregacdo do valor do
pescado;

5. Conhecer e aplicar os métodos de conservacdo dos pescados: pelo frio, calor, salga,
defumacdo, embutidos, enlatados, fermentados e uso de aditivos quimicos;

6. Conhecer as normas e técnicas adequadas a embalagens e transporte de produtos e
subprodutos de pescado.

w

METODOLOGIA
A disciplina contara com aulas expositivas, discursivas e praticas sobre o ciéncia e tecnologia do
pescado. Os conteldos programados serdo transmitidos por meio de apresenta¢des de slides,
imagens, videos, textos e artigos cientificos e aulas praticas.
EMENTA

Conceitos de pescado e conhecimento do valor nutritivo do pescado. Controle de qualidade
de pescados. Principios de preservacdo e processamento do pescado, com base nos
conhecimentos gerais de bioquimica, microbiologia e tecnologia. Métodos de conservagao
de pescados. Inspecdo e legislagdo sanitaria, transporte, distribuicdo e comercializacdo de
pescados.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade I: Caracteristicas da matéria-prima.

Unidade Il: Composicdo quimica do pescado.
Unidade lll: Controle de qualidade (preservacao, higiene, manuseio, etc.).
Unidade IV: Manuseio do pescado pds-colheita.

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

Unidade VI: Inspecdo e legislacdo sanitdria, transporte, distribuicdo e comercializagdo
de pescados.
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