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Disciplina: Beneficiamento do Pescado  
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Tipo: Eixo Tecnológico Carga Horária: 80 H/a 67 H/r 

Ementa:  
Técnicas pré-despesca, depuração e abate de pescados; O frio na conservação do pescado: 
resfriamento, congelamento, alterações do pescado pelo frio, glaciamento; Fluxogramas de 
beneficiamento de peixes e crustáceos; Salga e secagem do pescado; Defumação do 
pescado; Processamento de pastas e embutidos de pescado; Aproveitamento de resíduos 
e subprodutos de pescado. 
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