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PLANO DE ENSINO
SEMESTRE - 2021.2
Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicao das aulas
presenciais por atividades pedagogicas nao presenciais, enquanto perdurar a
pandemia do novo coronavirus - COVID-19, em observancia a Resolucao
Normativa n°® 140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020, e suas atualizacoées.

- N° Aulas - horas TOTAL DE HORAS-
CODIGO NOME DA DISCIPLINA TURMA semanais AULA SEMESTRAIS
CAL510003 | Bacteriologia Aplicada a MeD 02 30

Alimentos

II. PROFESSOR MINISTRANTE

Prof. Dr. Juliano De Dea Lindner — Email: juliano.lindner@ufsc.br

ATIVIDADES SINCRONAS: 12 HORAS-AULA quarta-feira 14h-15 (Aulas semanais no Moodle ou Google
Meet).
ATIVIDADES ASSINCRONAS: 18 HORAS-AULA (horario de estudo organizado pelo estudante)

IV. EMENTA

Mercado e contextualizacdo histérica; Dindmica da multiplicagdo microbiana, interagdes células-células, células-
ambiente e multiplicagdo em co-cultura; Métodos para medicdo da multiplicacdo microbiana; Metabolismo e
catabolismo de bactérias benéficas de importancia em alimentos e bebidas; Aspectos do processamento,
transformacgdo bioquimica de matérias-primas, desenvolvimento de textura, compostos ativos € aromas para
producio de alimentos fermentados e ndo fermentados; Bactérias Acido Lacticas (BAL) e bifidobacterias;
Funcionalidade tecnoldgica, taxonomia, isolamento, identificacdo e tipificagdo tradicional e por métodos
moleculares, conceitos, aptiddo e aplicacdo das bactérias em alimentos; Culturas starter; Estratégias para o
desenvolvimento de produtos de inovagdo funcionais probidticos e simbidticos; Legislacdo norte americana,
européia e brasileira para alimentos fermentados e ndo fermentados adicionados de probidticos e simbidticos;
Perspectivas futuras, estudo de casos de produtos e avaliagdo de literatura cientifica.

V. OBJETIVO
Aprofundar o conhecimento nas questdes que envolvem o uso de micro-organismos na industria de alimentos.

VI. CONTEUDO PROGRAMATICO TEORICO
1 Mercado e contextualizagdo;

2 Sinecologia (micro-organismos vs matrizes alimentares);

3 Metabolismo microbiano;

4 M¢étodos tradicionais e moleculares para tipificacdo e escolha de micro-organismos;
5 Aptidao tecnologica dos micro-organismos;

6 Bactérias Acido Lacticas;
7

8

9

1

Culturas microbianas;
Desenvolvimento de produtos fermentados;
Legislagdes;

O Perspectivas futuras.

VII. METODOLOGIA DE ENSINO/DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA
Atividades sincronas: aulas expositivas e dialogadas; discussdo de artigos; leitura e discussdo de cases da industria;
apresentaco de artigos pelos estudantes.
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Atividades assincronas: Elaboragdo de resumos dos artigos, estudos dirigidos e avaliagao final.
OBS: O material disponibilizado na Plataforma Moodle da disciplina serd de uso exclusivo dos alunos matriculados
regularmente na disciplina no semestre 2021.1.

VIII. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados pela apresentacdo individual de artigos cientificos, pela elaboracdo de resumos dos
artigos e avaliag@o escrita final. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a seis (6) e
que tenha freqiiéncia, no minimo, 75 % das atividades da disciplina. Os alunos que faltarem as provas deverdo
proceder de acordo com a legislagdo vigente na UFSC.

IX - CRONOGRAMA

R CONTEUDO AULAS TEORICAS (niimero de aulas)
DIA/MES
Apresentacdo da disciplina e contextualizacdo; Sinecologia.
11/08/2021
Metabolismo microbiano.
18/08/2021
Leitura e discussdo de artigos cientificos.
25/08/2021
Métodos tradicionais e moleculares para tipificagdo e escolha de micro-organismos.
1°/09/2021
Aptidao tecnoldgica dos micro-organismos.
08/09/2021
Leitura e discussdo de artigos cientificos.
15/09/2021
Bactérias Acido Lacticas. Culturas microbianas.
22/09/2021
Desenvolvimento de produtos fermentados.
29/09/2021
Estudo de cases da industria de alimentos.
06/10/2021
Legislagdes pertinentes.
13/10/2021
Perspectivas futuras.
20/10/2021
Avaliagdo.
27/10/2021

X. BIBLIOGRAFIA BASICA

As referéncias usadas no desenvolvimento da disciplina sdo baseadas na discussdo do estado da arte publicado
cientificamente em artigos cientificos em revistas internacionais indexadas, patentes de inovagao de processos e
produtos e cases da industria de alimentos.

Documento assinado digitalmente

Juliano de Dea Lindner
Data: 01/07/2021 15:19:16-0300

CPF:007.432.649-08
Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Assinatura do Professor Assinatura do Coordenador do PPGCAL

Aprovado no Colegiado do PPGCAL/UFSC

Em: / /
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