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Objetivos

Geral Estudar as caracteristicas quimicas e nutricionais do pescado, como matéria-prima alimentar in natura e
industrial, bem como reconhecer os processos e técnicas corretas de manipulacdo, armazenamento e
processamento, visando a sua conservagao e obtencéo de produtos derivados.Especificos

¢ Relacionar a composicao das matérias-primas e seu potencial tecnolégico;

e Controlar e explicar os processos utilizados na manipulacéo, processamento e conservacao de
pescados e derivados;

e |dentificar as formas de aproveitamento de subprodutos pesqueiros;

¢ Reconhecer a importancia dos padrfes de identidade e de qualidade em pescados e produtos de
pescado.

Ementa

Producéo e consumo de pescados.O pescado como alimento.Estrutura do corpo e dos musculos.Converséo do
musculo em carne.Avaliagdo do frescor e da qualidade do pescado.Microbiologia do Pescado.Tecnologia do
abate.Conservacéao pelo uso do frio.Processamento do pescado.Aproveitamento de co-produtos.

Pré e correquisitos

MBI 100 e (BQI 100 ou BQI 103)

Oferecimentos obrigatdrios

Nao definidos

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Engenharia de Alimentos Geral
Medicina Veterinaria Geral
Zootecnia Geral
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Producéo e consumo de pescados 4h Oh Oh Oh 4h
1.Pesca e Aquicultura
2.Situacao atual e perspectivas no Brasil e no mundo
3.Definicdo e classificacdo do pescado

2.0 pescado como alimento 4h Oh Oh Oh 4h
1.Composicdo quimica
2.Valor nutricional

3.Estrutura do corpo e dos musculos 4h Oh Oh Oh 4h
1.Estrutura do corpo
2.Estrutura muscular
1.Musculos e tecidos associados
2.Tecido muscular
3.Fibra muscular
3.Rendimento do pescado

4.Conversao do musculo em carne 4h Oh Oh Oh 4h
1.Hiperemia
2.Rigor mortis
3.Autdlise
4.Deterioragdo microbiana

5.Avaliacdo do frescor e da qualidade do pescado 2h Oh Oh Oh 2h
1.Métodos objetivos ( ndo sensoriais): Quimico,
bioquimico, fisico e microbiolégico
2.Métodos subjetivos (sensoriais):pontuagéo e
classificacédo sensorial

6.Microbiologia do Pescado 2h Oh Oh Oh 2h
7.Tecnologia do abate 2h Oh Oh Oh 2h
8.Conservacdo pelo uso do frio 2h Oh Oh Oh 2h

1.Refrigeragéo
2.Congelamento

9.Processamento do pescado 4h Oh Oh Oh 4h
1.Salga/secagem
2.Defumacéo
3.Fermentacao
4.Conserva
5.Polpa e surimi
6.Pescado minimamente processado

10.Aproveitamento de co-produtos 2h Oh Oh Oh 2h

11.Visita as instalacdes do setor de piscicultura da UFV Oh 2h Oh Oh 2h

12.Avaliacéo do frescor filetagem e calculo do rendimento do Oh 2h Oh Oh 2h
pescado
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13.Salga seca e salga umida/ rendimento Oh 2h Oh Oh 2h
14.Elaboragéo de fishburguer Oh 2h Oh Oh 2h
15.Elaboracao de linguica de peixe Oh 2h Oh Oh 2h
16.Elaboracéo de surimi Oh 2h Oh Oh 2h
17.Anchovagem de pescado Oh 2h Oh Oh 2h
18.Elaboracao de empanado de peixe Oh 2h Oh Oh 2h
19.Elaboracgéo de paté de pescado Oh 2h Oh Oh 2h
20.Elaboracéo de enlatado de pescado Oh 2h Oh Oh 2h
21.Elaboracéo de pescado defumado Oh 2h Oh Oh 2h
22.Visita técnica a abatedouro/frigorifico de pescado e fabrica de Oh 8h Oh Oh 8h
produtos de pescado
Total | 30h | 30h |Oh |Oh 60h

(T)Tedrica; (P)Prética; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

Planejamento pedagogico

Carga horaria

Itens

Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); e Apresentacéo de contelido oral e escrito em quadro
convencional

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor; Pratica executada por

alguns estudantes, sendo demonstrativa para a maioria dos estudantes; e Prética
executada por todos os estudantes

Estudo Dirigido

Nao definidos

Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Transporte para Aula e Transporte para visita Técnica
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