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DISCIPLINA
Codigo Nome Carga horaria
AT'| AP? Total
DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS A | 30 | 15 45
BASE DE PESCADO

" Aula Tedrica; * Aula Pratica)

Ementa

Pescado minimamente processado; cortes especificos; produtos submetidos a desidratagio
salga e defumacdo; enlatados e conservas; produtos elaborados com carne mecanicamente
separada e restruturados; embutidos e enformados; avangos em alimentos funcionais a base de
pescado; pescado na alimentagéo escolar.

Objetivos

Obter conhecimentos sobre técnica de conservagio e o desenvolvimento de produtos do

pescado.

Conteido Programdtico

Pescado minimamente processado: conceito ¢ principais técnicas para obtencéo de pescado

minimamente processado;

Cortes especificos: morfometria das principais espécies e rendimento de cortes:

caracteristicas regionais; processamento e embalagens;

Produtos submetidos a desidratagio salga e defumaciio: salga e defumagio como métodos

de conservago e agregagio de valor; equipamentos e processos;

Enlatados e conservas: vida ttil dos produtos, processamento, produtos tipo delicatessen;

Produtos elaborados com carne mecanicamente separada e restruturados: matéria prima.

equipamentos, principais processos e produtos, legislacéo;

Embutidos e enformados: técnicas de elaboragfo de embutidos tipo linguica, salsicha, patés,

apresuntados e empanados a base de pescado;

Avancos em alimentos funcionais a base de pescado: conceito, beneficios do pescado a

saude humana, hidrolisados de pescado;

Pescado na alimentaciio escolar: andlise sensorial, desenvolvimento de produtos, valor

biologico e legislagdo brasileira. K@
J




Atividades Praticas — grupos de 1 aluno

- Desenvolvimento de produtos a base de pescado

Metodologia
Aulas expositivas;
Apresenta¢do de semindrios;
Discusséo de trabalhos cientificos,
Avaliacio

(critérios, mecanismos, instrumentos e periodicidade)

- Apresentagéio de semindrios (peso 50%) e discussdo de trabalhos cientificos (peso

50%).
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