
 

 
 

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA 
Centro de Ciências Agrárias 

Programa de Pós-Graduação em Ciências dos Alimentos  

 

 

 

PLANO DE ENSINO – semestre 2022.1 
 
 

I  - IDENTIFICAÇÃO DA DISCIPLINA 
 

CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA N
O
 HORAS - AULA 

SEMANAIS 
SEMESTRE 

CAL 510014 Microbiologia de Alimentos 
 

2 Teóricas 
 

 
2022.1 

 

 

1.1. HORÁRIO: quarta-feira 13h30-15h10 

 

II – PROFESSOR  

Ana Carolina Maisonnave Arisi – e-mail: ana.arisi@ufsc.br 
 

III – EMENTA 

Principais microrganismos com aptidão tecnológica (bactérias e fungos benéficos). 
Principais microrganismos envolvidos em Doenças Transmitidas por Alimentos 
(bactérias, fungos e vírus patogênicos). Principais métodos de análise 
microbiológica.  
 

IV – OBJETIVOS 

Aprofundar os conhecimentos na área de microbiologia de alimentos por meio da 
apresentação e discussão de artigos científicos de relevância na área. Incentivar o 
pensamento crítico e capacitar o aluno para a resolução de questões complexas 
em microbiologia de alimentos. 
V - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 Principais microrganismos com aptidão tecnológica: 
o bactérias e fungos benéficos 

 Principais microrganismos envolvidos em Doenças Transmitidas por 
Alimentos:  

o bactérias, fungos e vírus patogênicos  

 Principais métodos de análise microbiológica:  
o plaqueamento, microscopia, imunoensaio, citometria de fluxo, 

métodos moleculares, genômica, proteômica, outros 

 

VI – METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA 

Discussão de artigos. Apresentação oral de artigos pelos estudantes. 
 
 

VII – METODOLOGIA DE AVALIAÇÃO 

Os alunos serão avaliados pela sua participação em aula, pela apresentação 
individual de artigos científicos, pela elaboração de resumos após as 
apresentações dos colegas e avaliação escrita final. 
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VIII - CRONOGRAMA 

semana DATA CONTEÚDO AULA  

1 13/04 Introdução a disciplina Microbiologia de Alimentos 

2 20/04 Microrganismos com aptidão tecnológica: Bactérias e Fungos 

3 27/04 Microrganismos envolvidos em DTA: Bactérias 

4 04/05 Microrganismos envolvidos em DTA: Bactérias 

5 11/05 Microrganismos envolvidos em DTA: Bactérias 

6 18/05 Microrganismos envolvidos em DTA: Bactérias 

7 25/05 Microrganismos envolvidos em DTA: Fungos  

8 01/06 Microrganismos envolvidos em DTA: Fungos 

9 08/06 Microrganismos envolvidos em DTA: Vírus 

10 15/06 Microrganismos envolvidos em DTA: Vírus 

11 22/06 Métodos de análise microbiológica 

12 29/06 Métodos de análise microbiológica 

13 06/07 Métodos de análise microbiológica 

14 13/07 Métodos de análise microbiológica 

15 20/07 Avaliação final 
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