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EMENTA 
 
Conhecimentos sobre os processos envolvidos na tecnologia do pescado. 
 
 
PROGRAMA 
 
1. Definição e classificação do pescado; 2. Despesca; 3. Principais operações pré-
processamento na indústria; 4. Aproveitamento do pescado como alimento; 5. Composição 
química do pescado; 6. Transformações do músculo após a morte; 7. Refrigeração: 
resfriamento, congelamento, glazeamento, descongelamento; 8. Processamento: enlatamento, 
secagem, salga, defumação, fermentação, marinados; 9. Utilização dos subprodutos: 
concentrado protéico de peixe, farinha de pescado, solúvel de pescado, óleo de pescado, 
embutidos de peixe; 10. Processamento do Surimi; 11. Sanitização na indústria; 12. A 
importância de um sistema de inspeção e controle de qualidade do pescado; 13. Legislação; 14. 
Fraude em pescado. 
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