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EMENTA: Panorama global e nacional da producdo de pescados. Defini¢Oes, estruturas e
composicdo do pescado. Alteragdes quimicas, bioquimicas e funcionais do pescado. Fatores que
influenciam a qualidade da carne de pescado: espécie, sexo, manejo, nutricao e idade. Boas Préaticas
de Manipulacdo do Pescado. Avaliacdo quantitativa e qualitativa do pescado.
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