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Graduacao

PLANO DE CURSsO

Dados Gerais da Turma
Turma: 4103075 - MICROBIOLOGIA DE PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS - Turma: 01 (2017.1)
Docente(s): 1737191 - ELISANDRA COSTA ALMEIDA
Carga Horaria: [30h
Horario: 5N12

Programa do Componente Curricular

Introducdo a microbiologia e aos microorganismos. Importéncia dos microorganismos nas
ciéncias Agroecoldgicas. Microorganismos indicadores. Desenvolvimento de microorganismos

Ementa: nos alimentos. Toxinfecgao. Microbiologia de agua, frutas, hortalicas, carne e derivados, leite
e derivados.
GERALI: Proporcionar ao académico o aporte de conhecimentos a respeito da estrutura e
crescimento dos microrganismos, enfatizando o seu papel na produgéo e na conservagao das
Objetivos: matérias primas agroindustriais. ESPECIFICOS: Identificar os principais grupos de

microrganismos existentes; Conhecer as caracteristicas especificas de cada grupo de
microrganismos, bem como seus fatores de crescimento; Reconhecer os principais tipos de
microrganismos existentes nos grupos alimentares.

- Unidade I: Microbiologia Geral Introducdo a microbiologia e Classificacdo da microbiologia
Divisdo e caracterizacdo microbiana (Protozoarios, Algas, Virus, Bactérias e Fungos) Fases do
crescimento microbiano (Bactérias e Fungos) Fatores de crescimento microbiano - Unidade
Contetudo: II: Microbiologia dos Alimentos Fundamentos da microbiologia de alimentos Microrganismos
indicadores de contaminacdo fecal Fontes de contaminagdo Doencas de origem alimentar
Microbiologia de produtos agroindustriais (Agua, Vegetais, Leite, Carne, Aves e Ovos, e
Pescado)"

Habilidades e
Competéncias:

Metodologia de Ensino e Avaliagao

A Disciplina sera ministrada através de aulas tedricas e praticas, trabalhos de pesquisa e
extensdo, estudo de grupo, palestras e visitas em estabelecimentos que produzem e
Metodologia: |comercializam alimentos. O contelido serd apresentado em data show, com debate em
grupo. Aula expositiva e dialogada. Apostila com todo contetdo, abrangendo trés partes:
Fundamentos da Microbiologia, Microbiologia dos Alimentos e Analises Microbioldgicas.

Procedimentos A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizacdo de provas escritas
de Avaliacdo (2 provas sobre os contelidos das aulas tedricas), um trabalho de pesquisa em grupo com
da apresentagdo dos resultados das analises e relatdrios das aulas praticas. Sera considerado
aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a sete (7) e que tenha frequéncia,

Aprendizagem: no minimo, 75% das atividades da disciplina.

Horario de
atendimento:

Cronograma de Aulas
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Inicio Fim Descrigao
24/08/2017 24/08/2017 Introdugdo a Microbiologia de produtos Agroindustriais
31/08/2017 31/08/2017 Histdrico da Microbiologia (Células Microbianas)
14/09/2017 14/09/2017 Introdugdo aos Microrganismos
21/09/2017 21/09/2017 Divisdo e Caracterizagdo bacteriana
28/09/2017 28/09/2017 Divisdo e Caracterizagao fungica
05/10/2017 05/10/2017 Fases do Crescimento Microbiano
12/10/2017 12/10/2017 Fatores que afetam o Crescimento Microbiano
19/10/2017 19/10/2017 Microrganismos Indicadores e Doengas de origem Alimentar
26/10/2017 26/10/2017 13 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM
02/11/2017 02/11/2017 FERIAS DA PROFESSORA
09/11/2017 09/11/2017 FERIAS DA PROFESSORA
16/11/2017  [16/11/2017  |Microbiologia da Agua
23/11/2017 23/11/2017 Microbiologia de Frutas e Hortalicas
30/11/2017 30/11/2017 Microbiologia de Carne e Derivados
07/12/2017 07/12/2017 Microbiologia das Aves e Ovos
14/12/2017 14/12/2017 Microbiologia do Pescado
18/01/2018 18/01/2018 Microbiologia do Leite e Derivados
25/01/2018 25/01/2018 2@ AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM
01/02/2018  [01/02/2018 RECUPERACAO
Avaliacoes

Data Hora Descrigao
26/10/2017 19h00 as 21h00 13 AVALIACAO
25/01/2018 19h00 as 21h00 2a AVALIACAO
01/02/2018 Reposicao
08/02/2018 Exame Final
01/02/2018 Reposicao
08/02/2018 Exame Final

Referéncias Basicas
-rl;ing:eg; I Descricao

FORSYTHE, Stephen J; GUIMARAES, Maria Carolina Minardi. Microbiologia da seguranca

Livro alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002, 2005, 2007. 424 p. (Biblioteca Artmed) ISBN:

9788573079883.

Livro

FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos.
Sé&o Paulo: Atheneu, 2002,2003,2006. 182 p. ISBN: 8573791217.

BASTOS, Reinaldo Gaspar. Tecnologia das fermentagdes: fundamentos de bioprocessos. Sao

Livro Carlos: EDUFSCar, 2010. 160p. (Colegdao UAB - UFSCar, Tecnologia sucroalcooleira) ISBN:

9788576001904.
Referéncias Complementares
Tipo d_e Descrigao
material
Livro SILVA, Neusely da. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua.
4.ed. Sado Paulo: Varela, 2010. 624p. ISBN: 9788577590131.
Livro PELCZAR, Michael; REID, Roger; PEREIRA, Manuel Adolpho May. Microbiologia. S3o Paulo:
McGraw-Hill, 1980, 1981. v.
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