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Indicar a carga horaria semestral (em PD-LB-CP-ES-OR-PE-EFP-EXT-PCC)
*indicar a carga horaria que sera a distancia.
EMENTA

Nocgdes de legislagéo referentes a classificagdo, obtengdo, processamento e distribuicdo do pescado. Formas de obtengéo do pescado e
transporte. Composigao basica do pescado. Métodos de conservagao do pescado. Abate e industrializagdo do pescado. Produtos e
subprodutos (coprodutos) do pescado. Nogbes do mercado e comercializagdo do pescado.

PROGRAMA

Apresentacao e cronograma da disciplina, nogdes do regulamento da inspecéo industrial e sanitaria de produtos de origem animal (RISPOA),
legislagdo complementar e introdugao a tecnologia do pescado; composi¢ao quimica dos diferentes tipos de pescado e valor nutricional do
pescado; avaliagao sensorial do pescado; tipos de deterioragdo do pescado, microbiologia associada ao pescado e doengas e intoxicagdes
transmitidas pelo pescado; métodos de abate e processamento e conservagéo do pescado pelo frio, salga, secagem, conserva e defumagéo;
obtengdo da polpa do pescado e fabricagdo de surimi e seus derivados; elaboracédo de subprodutos/coprodutos e produtos de valor agregado
a partir do pescado; estratégias de comercializagao do pescado no Brasil e no Mundo, nogdes de “marketing” relacionadas ao pescado e
novas tecnologias utilizadas na elaboragao e conservagao do pescado.

. Apresentagéo da Disciplina / Site e material de apoio / Introdug&o a tecnologia do pescado / Base legal;

. Caracteristicas gerais, Composigao quimica e Valor nutricional do pescado / Peixes de importancia econdmica;
. Analise Sensorial aplicada ao pescado (Base legal + MIQ);

. Deterioragéo e microbiologia do pescado / Doengas e intoxicagdes transmitidas pelo pescado;

. Desmistificando o pescado / Estudo de casos relacionados a produgao e a comercializagdo do pescado;

. Processamento do pescado (abate e processamento de peixes);

. Processamento do pescado (abate e processamento de rés, jacarés, camardes e moluscos bivalves);
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8. Conservagao do pescado pelo frio;
9. Processamento e conservagéo do pescado (Conserva, Salga, Secagem e Defumagéo);
10. Videoaula de tecnologia do pescado + Relatério (andlise do video);
11. Obtengéo da CMS do pescado / Fabricagdo do Surimi e derivados;
12. Fabricagao de produtos de valor agregado a partir do pescado / Novas tecnologias na industrializagéo do pescado;
13. Aspectos da comercializagdo do Pescado (Principais espécies exploradas / Formas de apresentagéo);
14. O pescado em tempos de pandemia: Politicas publicas e iniciativas do mercado;
15. Estudos de plantas frigorificas / Elaboracéo de projeto de planta frigorifica.

OBJETIVO GERAL
Promover o conhecimento e debate a respeito dos principais aspectos do processamento e da comercializagao do pescado.
OBJETIVO ESPECIFICO
Apresentar os conceitos basicos sobre a legislacéo vigente referente ao pescado; suas mais diversas formas de obtengao, distribuicéo e

processamento industrial, sua composigao basica, seus métodos de conservagao e abate, além de nogbdes de mercado e comercializagao do
pescado.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

As aulas tedricas serdao ministradas com o auxilio de recursos audiovisuais, tais como: quadro-negro; projetor multimidia; e filmes em DVD. As
aulas praticas serao realizadas em estabelecimentos de processamento de pescado (visitas a campo) e em alguns laboratérios do Setor
Palotina.

FORMAS DE AVALIAGAO

Seréo realizadas duas avaliagdes escritas abrangendo o contetido da matéria ministrada, totalizando 100 pontos.
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