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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2022.2

I. IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA:

i TURMA N2 DE HORAS-AULA TOTAL DE HORAS-
cODIGO NOME DA DISCIPLINA SEMANAIS AULA SEMESTRAIS
TECNOLOGIA DE 08503 TEORICAS | PRATICAS
CALS112 PESCADOS E DERIVADOS 02 01 >4
Il. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE (S)/E-MAIL Ill. DIAS E HORARIOS DAS AULAS

Prof. Dr. Giustino Tribuzi (giustino.tribuzi@ufsc.br) | Sextas-feiras das 9:10 as 11:50

Maria Luiza Tonetto Silva (Estagio docéncia)

IV. PRE-REQUISITO(S)

cODIGO NOME DA DISCIPLINA

CAL 5502 Operacgdes Unitdrias Aplicadas aos Processos Agroindustriais

V. CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Processos de preservagdo de pescados. Sistemas de sanificagdo e controle de qualidade em industrias de
pescados. Inspecado e legislagao sanitdria. Transporte, distribuicdo e comercializagdo de pescados.

VII. OBJETIVOS

GERAL: reconhecer os processos cientificos e tecnoldgicos referentes a manipulagdo, conservagao,
transformacgdo e armazenagem, visando o melhor aproveitamento do pescado.

ESPECIFICOS: controlar e explicar os processos adotados na conservagdo de pescados e derivados;
relacionar a composicao de matérias-primas e seu potencial tecnolégico; desenvolver novos produtos
com base na composi¢ao de matérias-primas e tecnologia de conservagao e processamento de pescados e
derivados; reconhecer a importancia dos padrées de identidade e de qualidade em matérias-primas e
produtos de pescados.

VIIl. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

Introducdo

- Setor Pesqueiro-Avaliagao e Perspectiva

O Pescado Como Alimento

- Valor nutritivo do pescado;

- Utilizagdo eficiente do setor pesqueiro;

- Conceito, importancia sdcio-econ6mico, recursos do oceano;
- Pesca — métodos de captura.

Caracteristicas Especificas do Pescado:

- Constituicdo morfolégica e bioquimica da carne do pescado;

Pagina 1 de 4




- Aspectos microbioldgicos;

- Aspectos histoldgicos;

- Aspectos bioquimicos.

Estrutura Muscular do Pescado:

- Estrutura muscular do pescado e do molusco.

AlteragOes Pés-morte do Pescado e alteragdes durante Processamento e Estocagem:

- AlteragGes bioquimicas pds-morte; metabolismo do glicogénio; metabolismo do ATP; Rigor mortis;
posrigor; Putrefacdo e compostos envolvidos; desnaturagao das proteinas pelo calor e pelo
congelamento.

Conservacdo de Produtos Pesqueiros:

- Uso do calor na industria pesqueira; Frio na industria pesqueira; Adigcdo de agentes quimicos.
Avaliagao e Controle de Qualidade de Pescados:

- Higiene pessoal e instalacdes; Métodos de avaliacdo da qualidade do pescado.

Tecnologia do Pescado:

- Salga; Defumacdo; Enlatamento; Embutidos de pescados; Producdo de Surimi; Hamburguer; Paté; Oleo
de pescado; Farinha de Pescado; Elaboracdo de produtos curados e outras especiarias.

2. PROGRAMA PRATICO:

Método de avaliacdo da qualidade sensorial do pescado
Principios basicos de salga de pescado

Defumacdo de pescados/ ostras/mariscos

Elaboragdo de produtos curados

Elaboragdo de embutidos, hamburguer, paté.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

- Aulas expositivas e dialogadas com utilizacdo de data show e quadro/giz.
- Apresentacdo de seminarios.

- Leitura e discussao de artigos cientificos.

- Aulas praticas.

O semestre 2022/2 tera 17 semanas letivas, presenciais, iniciando-se em 25/08, devendo ser
somados também os dias referentes a Semana de Integracdo Académica da Graduacdo (dias
18, 19,20,22,23 e 24 de agosto), considerados dias letivos para o semestre 2022.2, conforme
0 Calendario Académico 2022

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizacdo de 2 (duas) avalia¢Ges tedricas, 1
(um) seminario e relatérios de aulas praticas, marcados previamente conforme o plano de ensino.

A avaliacdo final representa:

Média dos relatédrios e atividades de aula (R).

Média das duas avalia¢des (P)

Seminario (S)

Avaliagdo final=Rx 0,1+ P x0,75+Sx0,15

Os alunos que faltarem a(s) prova(s) deverdo proceder de acordo com a legislacdo vigente na UFSC. A
segunda chamada das provas sera realizada no final do semestre.

Serad considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6) e que tenha
frequéncia de no minimo 75% nas atividades da disciplina.

| XI. NOVA AVALIACAO

Péagina 2 de 4


https://dae.ufsc.br/files/2021/11/R157-CUn_2021_Calend%C3%A1rio-Acad%C3%AAmico-de-Gradua%C3%A7%C3%A3o-2022.pdf

Conforme estabelece 0 §2° do Art.70, da Resolugdo n® 017/CUn/97, o aluno com frequéncia suficiente (FS)
e média das notas de avaliagcbes do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) terd
direito a uma nova avaliag¢Go tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final serd calculada através
da média aritmética entre a média das notas das avaliagées parciais e a nota obtida na nova avaliagdo.

XIl. CRONOGRAMA

1. CRONOGRAMA TEORICO:

Data Contetido H/A

26/08 Apresentacdo da disciplina. Setor pesqueiro - avaliacdo e perspectiva. |3
Industrializacdo.

02/09 Aspectos gerais da morfologia e bioquimica do pescado 3

09/09 Alteracbes post mortem 3

16/09 Avaliacdo e Controle de Qualidade de Pescados. Higiene pessoal e instalacdes | 3
(Estagio docéncia*).

30/09 Primeira avaliacdo 3

07/10 Conservacdo de Produtos Pesqueiros: Processamento térmico na industria|3
pesqueira

14/10 Conservacao de Produtos Pesqueiros: Refrigeracao e congelamento 3

21/10 Secagem, Salga e Defumacado de pescado

28/10 Feriado -

04/11 Producédo de Surimi; Hamburguer; Paté e subprodutos (Estagio docéncia*) 3

11/11 Produtos fermentados 3

02/12 Segunda Avaliacdo 3

09/12 Apresentacdo de seminarios 3

16/12 Apresentacdo de seminarios 3

23/12 Divulgacdo das notas e nova avaliacao 3

2. CRONOGRAMA PRATICO:

Data Contetido H/A

23/09 Qualidade do pescado 3

18/11 Tecnologia de produgdo de derivados 1 (Estagio docéncia*) 3

25/11 Tecnologia de produgdo de derivados 2 3

* Estagio Docéncia: Maria Luiza Tonetto Silva — Doutoranda PPGCAL/UFSC

XIll. BIBLIOGRAFIA BASICA

GONCALVES, Alex Augusto (Ed).Tecnologia do pescado : ciéncia, tecnologia, inovacao e legislagdo / 2011 -
Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacdo. Sdo Paulo; Atheneu, 2011. xvi, 608 p. ISBN
9788538801979 (enc.). Numero de chamada: 664.95 T255

OETTERER, Marilia. Industrializagdo do pescado cultivado. / 2002 - Industrializagdo do pescado cultivado..
Guaiba: Agropecudria, 2002. 200p. Numero de chamada: 664.95 029i

VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes; RODRIGUES, Ddlia dos Prazeres. Microbiologia, higiene e
qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004. 380 p. ISBN 858551972X (broch.) NiUmero
de chamada: 664.95 V658m’

CRIBB, A.Y.; DE SEIXAS FILHO, J.T.; MELLO, S.C. Manual técnico de manipula¢do e conservac¢do de pescado.
Embrapa Agroindustria de Alimentos-Livro técnico (INFOTECA-E), 2018. Online
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1110125/manual-tecnico-de-manipulacao-
econservacao-de-pescado

MINOZZO, M. G. Processamento e conservagao do pescado. 2016. Online
http://www.proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/411/Processamento_e_Conservacao_do_Pesca
do.pdf?sequ ence=1&isAllowed=y
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Artigos e apostilas disponibilizadas pelo docente na plataforma Moodle no inicio do semestre.

XIll. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Borgstrom, G. Fish as Food .4 vol. Academic Press 1985.

Martin, R.E.; Flick, C.J.; Ward, D.R. Chemistry and Biochemistry of Marine Products 1982.

Zaitev, V. Fish Curing and Processing — Mir Publishers, Moscou, 1987.

PARK, Jae W. (Ed.). Surimi and surimi seafood. 2nd ed. Boca Raton: CRC, 2005. xxix, 923 p. ISBN 0824726499
WAINBERG, Alexandre Alter. Implantacdo de estabelecimento industrial de pescado: produtos frescos e
congelados. Brasilia, DF: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 2007.

The Complete Technology Book on Meat, Poultry and Fish. NIIR Project Consultancy Services, 2007. 472p.
Food Safety in Shrimp Processing. Autor Ronald. A. Eckhardt, Blackell Publishing. USA. 2002.

Safety and Quality Issue in Fish Processing. Autor. Alan H> Bremmer. CRC. 2002.

REVISTAS E PERIODICOS:

Documento assinado digitalmente

Documento assinado digitalmente Cesar Damian

Giustine Tribuzi Data: 11/07/2022 15:58:47-0300

Data: 08/07/2022 15:08:30-0300 et CPE:&SZ.S?B.SB}%-GB

CPF:011.688.569-65 ” Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br
Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Prof. Dr. Giustino Tribuzi Assinatura do Chefe do Departamento

Aprovado no Colegiado do pepto. / centro

Em: / /
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