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_ DIRETORIA DE ENSINO ,
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DO PESCADO

Codigo: SAGRO.017

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h  CH Pratica: 10h
Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: i

Nivel: Técnico

EMENTA

Estudo de espécies de pescados de interesse econdmico; Processamento tecnoldgico do|
pescado e seus derivados; Alteragdes do pescado; Processos de conservacao aplicados ao
pescado.

OBJETIVO

Conhecer as espécies aquaticas de importancia econémica, suas caracteristicas estruturais
e nutricionais;

Conhecer e manusear as partes comestiveis do pescado;

Diferenciar a composicado quimica do pescado;

Avaliar o grau de degradacao do pescado através de técnicas sensoriais;

Conhecer os processos de conservacado aplicados a legislacdo sanitaria do pescado e
derivados;

Conhecer técnicas de processamento de pescados e derivados;

Desenvolver produtos derivados do pescado conforme padrdes sanitarios vigentes;
Conhecer os tipos de embalagem para os produtos pesqueiros

Conhecer os equipamentos e maquinas para o processamento do pescado.

PROGRAMA

UNIDADE I- O PESCADO COMO MATERIA PRIMA
Principais espécies nacionais e regionais

Partes comestiveis

Importancia econémica

Comercio regional e o consumo de pescado

UNIDADE II- COMPONENTES QUIMICOS DO PESCADO
Composicao centesimal
\Valor nutricional

UNIDADE lil- DETERIORAGAO DO PESCADO POS-MORTE
Principais causas da deterioragéo do pescado

Caracteristicas organolépticas.

Aspectos microbiologicos

IAspectos sensoriais

UNIDADE IV- FILETAGEM DE PEIXES
Aspectos sensoriais

Formas de apresentacéao

Cuidados higiénicos
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Classificagdo e comercializagao

Embalagem: tipos e cuidados

Equipamentos e Maquinas para processamento da filetagem de peixes
Aula- pratica: filetagem de peixes

UNIDADE V- BENEFICIAMENTO DO CAMARAO

IAspectos sensoriais

Cortes e defeitos

Agregacao de valor cozimento e empanamento

Embalagem: tipos e cuidados

Equipamentos e Maquinas para processamento de camardes
Aula-pratica: processamento de camarao.

UNIDADE VI- PROCESSOS DE CONSERVAGAO DO PESCADO PELO USO DO FRIO
Refrigeracao
Congelamento

UNIDADE V- PROCESSAMENTO DE SALGA E SECAGEM DE PESCADO
Principios basicos da salga

Tipos de salga

Fatores que influenciam o processo de salga.

Alteracdes do pescado/seco

Processo de secagem: natural e artificial

UNIDADE VI- PROCESSAMENTO DO PESCADO DEFUMADO
Principios de conservacao

Tipos de defumacgéao (quente, fria, liquida).

Etapas de processamento

UNIDADE VIiI- PROCESSAMENTO DE PASTAS E EMBUTIDOS DO PESCADO
Etapas do processamento.
Aula pratica: elaboragao de fishburguer e paté de peixe

UNIDADE VIill- APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS DO PROCESSAMENTO DO
PESCADO

Caracterizagao dos residuos

Etapas de fabricacao de farinha de peixe e 6leo de peixe

Aula pratica: Etapas da elaboragao da farinha do cefalotérax do camarao

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialdgica, fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros.
Como recursos, poderao ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides etc.

04 Aulas praticas de processamento e elaboracao de produtos derivados de pescado.

01 Visita técnica a uma Unidade de Processamento de Pescados.

RECURSOS

= Material didatico-pedagadgico: texto, questionarios e videos.

= Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;

= Matéria-prima (pescados) e ingredientes para as aulas praticas;
= Transporte para realizagao de visita técnica.
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AVALIAGAO

A avaliagdo da disciplina de Processamento de Pescados ocorrera em seus aspectos

qualitativos e quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacao Didatica — ROD do

IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, processual e continuado, visando ao

acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e

técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios.

Alguns critérios a serem avaliados:

= Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producao individual e em equipe.
= Planejamento, organizac&o, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos

escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-

pedagdgicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

= Criatividade e uso de recursos diversificados.

= Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).

A avaliagdo do desempenho dos alunos nas aulas praticas e visita técnica, sera através da
participacdo e entrega de relatérios.
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