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| - IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

CODIGO NOME DA DISCIPLINA N° HORAS - AULA SEMESTRE
SEMANAIS
CAL 510014 Microbiologia de Alimentos 2 Teoricas 2022.1

| 1.1. HORARIO: quarta-feira 13h30-15h10

Il - PROFESSOR
Ana Carolina Maisonnave Arisi — e-mail: ana.arisi@ufsc.br

[l — EMENTA

Principais microrganismos com aptidao tecnoldgica (bactérias e fungos benéficos).
Principais microrganismos envolvidos em Doengas Transmitidas por Alimentos
(bactérias, fungos e virus patogénicos). Principais métodos de analise

microbiolégica.

IV — OBJETIVOS
Aprofundar os conhecimentos na area de microbiologia de alimentos por meio da
apresentacao e discussao de artigos cientificos de relevancia na area. Incentivar o
pensamento critico e capacitar o aluno para a resolucdo de questbes complexas
em microbiologia de alimentos.
V - CONTEUDO PROGRAMATICO
e Principais microrganismos com aptidao tecnolégica:
o bactérias e fungos benéficos
e Principais microrganismos envolvidos em Doencas Transmitidas por
Alimentos:
o bactérias, fungos e virus patogénicos
¢ Principais métodos de andlise microbiolégica:
o plagueamento, microscopia, imunoensaio, citometria de fluxo,
meétodos moleculares, gendmica, protedbmica, outros

VI — METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA
Discussdao de artigos. Apresentacao oral de artigos pelos estudantes.

VIl - METODOLOGIA DE AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados pela sua participagdo em aula, pela apresentacao
individual de artigos cientificos, pela elaboracdo de resumos apds as
apresentacoes dos colegas e avaliacao escrita final.
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VIl - CRONOGRAMA

semana DATA CONTEUDO AULA

1 13/04 Introducéo a disciplina Microbiologia de Alimentos
2 20/04 Microrganismos com aptidao tecnolégica: 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: Virus

10 15/06 Microrganismos envolvidos em DTA: Virus

11 22/06 Métodos de andlise microbioldgica

12 29/06 Métodos de analise microbiolégica

13 06/07 Métodos de analise microbiolégica

14 13/07 Métodos de analise microbiolégica

15 20/07 Avaliacdo final
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