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A Producgéo de pescado no Brasil e no Mundo. Pescado como fonte de alimento e o seu
valor nutricional. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura muscular do pescado.
Composicdo quimica do pescado. Alteracdes do pescado pds morten. Processos de
conservacdo de produtos pesqueiros. Microbiologia do pescado. Avaliagdo e controle de
qualidade do pescado. Alteracdo da carne de pescado por processamento, estocagem e
refrigeragdo. Tecnologia do pescado.

CONTEUDO PROGRAMATICO

TEORICO:

- Introducéo: Atividade Pesqueira x Agroindustria: a crise no setor pesqueiro brasileiro; A
atual producéo de pescado no Brasil e no Mundo: pesca extrativa e aquicultura; Exploracao
dos recursos pesqueiros do litoral brasileiro; Importancia socioeconémica da indastria da
pesca; O pescado como alimento, seu valor nutritivo e 0 consumo per capita no Brasil;
Pesca — O que € pesca; Principais fins; Métodos de captura x vida Gtil do pescado;

- Caracteristicas Especificas do Pescado: Constituicdo morfolégica e bioquimica da carne
do pescado; Aspectos microbioldgicos; Aspectos histoldgicos; Aspectos bioquimicos.

- Estrutura Muscular do Pescado (dos principais grupos de importancia comercial): Peixes;
Crustéceos; Moluscos.

-Alteracbes pds morten do pescado e alteracGes durante o processamento e a estocagem:
Deterioracdo do Pescado: alteraces bioquimicas pds morten; metabolismo do glicogénio;
metabolismo do ATP; rigor mortis; pos rigor; putrefacdo e compostos envolvidos;
desnaturacdo das proteinas pelo calor e pelo congelamento.

- Microbiologia do Pescado

-Conservacao de Produtos Pesqueiros: Uso do calor e do frio na indUstria pesqueira; Adicao
de agentes quimicos.

- Avaliacéo e Controle de Qualidade do Pescado: Procedimentos higiénico-sanitarios para a
industria de pescado (higiene pessoal e das instalagdes); Métodos de avaliacdo da qualidade
do pescado.

- Tecnologia do Pescado: Salga; Defumacdo; Elaboracdo de conservas (enlatamento de
sardinhas e atuns); Embutidos de pescado; Tecnologia de aproveitamento de subprodutos
de pescado (Elaboracdo de paté, Silagem, Farinha de pescado para alimentacdo animal,
Oleo de pescado, Producéo de concentrado proteico para alimentacdo humana, Producéo de
surimi e derivados, Producdo de formatados, embutidos e reestruturados).




PRATICO:

- Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) x Qualidade do pescado.

- Avaliagéo subjetiva da qualidade do pescado.

- Principios basicos de salga e defumacdo de pescado e sua utilizacdo no desenvolvimento
de produtos.

- Elaboragéo de formatados e de embutidos.

- Produto reestruturado.
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