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Carga Horaria: [30h
Horario: 5T23
Programa do Componente Curricular
Introdugdo a microbiologia e aos microorganismos. Importancia 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.
Proporcionar ao académico os conhecimentos basicos sobre a importancia dos
microrganismos, especialmente nos alimentos, seu comportamento, fontes de contaminacgdo
Objetivos: e medidas de controle desde a matéria-prima até o produto final. Adicionalmente, transferir
ao académico conhecimento sobre técnicas de contagem/pesquisa de microrganismos em
alimentos e bebidas.
Tépico 1: Introdugdo a microbiologia e aos microrganismos; Tdpico 2: Microrganismos de
importancia em alimentos; Tdpico 3: Cultivo de microrganismos no laboratério; Tdpico 4:
Conteudo: Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos
alimentos; Tdpico 5: Microrganismos indicadores; Tépico 6: Doencas transmitidas por
alimentos."
e Conhecer e diferenciar os principais grupos de microrganismos; Conhecer os principais
Habilidades e . ) e A - ; .
~ . _|microrganismos benéficos, patogénicos e deteriorantes de alimentos; Saber trabalhar em
Competéncias: - - - - : -
equipe pelo desenvolvimento de atitudes profissionais colaborativas.

Metodologia de Ensino e Avaliacao

Metodologia:

Procedimentos
de Avaliacao
da
Aprendizagem:

Horario de
atendimento:

Semanalmente as quintas-feiras, o aluno recebera material na forma de videoaula, texto para
leitura e/ou atividade a ser respondida a respeito do conteldo. As atividades ou videoaulas
serao preferencialmente assincronas e, quando necessario, serdo sincronas na quinta-feira no
horario entre 14 e 16h. Ao discente, é necessario que tenha acesso a internet para assistir as
aulas e responder e enviar as atividades. As atividades enviadas terdo prazo de, no minimo,
24 h para serem respondidas. Pode ser solicitado que as atividades sejam efetuadas em
duplas ou grupos.

A disciplina é composta de duas notas de 0 a 10,0 pontos. As notas serdo referentes as
somas das atividades de cada tépico. Sendo assim, a nota 1 somara as atividades dos topicos
1, 2 e 3 e a nota 2 somara as notas das atividades 4, 5 e 6. Cada atividade valera 3,33
pontos. Nas atividades, sera avaliado: 1) qualidade do material, 2) respeito aos prazos
estabelecidos, 3) organizacdo, 4) clareza e adequacgdo na exposicao escrita, 5) capacidade de
sintese e dominio do conteldo.

Cronograma de Aulas

Inicio

Fim

Descricao

10/09/2020

24/09/2020

Tépico 1: Introducdo a microbiologia e aos microrganismos

01/10/2020

22/10/2020

Tépico 2: Microrganismos de importancia em alimentos

29/10/2020

12/11/2020

Tépico 3: Cultivo de microrganismos no laboratério

19/11/2020

19/11/2020

Tépico 4: Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos

26/11/2020

26/11/2020

Tépico 5: Microrganismos indicadores

03/12/2020

03/12/2020

Tépico 6: Doengas transmitidas por alimentos

Avaliacoes

https://sigaa.ufpb.br/sigaa/ensino/turma/busca_turma.jsf
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Data Hora Descrigao

01/10/2020 14:00 Atividade Avaliativa Tdpico 1
22/10/2020 14:00 Atividade Avaliativa Tépico 2
12/11/2020 14:00 Atividade Avaliativa Tépico 3
26/11/2020 14:00 Atividade Avaliativa Tépico 4,5 e 6
03/12/2020 14:00 Reposigao

10/12/2020 14:00 Exame Final

03/12/2020 Reposicao

10/12/2020 Exame Final
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Referéncias Complementares

Tipo d_e Descricao

material

Livro Gerard J. Tortora, Berdell R. Funke, Christine L. Case. Microbiologia. . Artmed. 2012

Livro Michael Pelczar. Microbiologia - conceitos e aplicagdes. . Pearson. 1996

Livro PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JR., Mario Roberto.
Biotencnologia de alimentos. . Atheneu. 2013

Livro SAO JOSE, Jackeline Freitas Brilhante de; ABRANCHES, Monise Viana. Microbiologia e Higiene
de Alimentos: teoria e pratica. . Rubio. 2019

Li SILVA, Neusely da. (et al.). Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. 5.

ivro

Blucher. 2017
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