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(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

-Caracterizar os diferentes grupos de microrganismos.

-Reconhecer a grande diversidade metabdlica dos,microrganismos e sua utilizagdo pelo homem em termos biotecnolégicos
na industria de alimentos.

-Compreender os fatores que controlam o0 cresciment@'dos microrganismos e sua aplicagcao na conservagéo dos alimentos.
-Conhecer técnicas de cultivo, isolamento, enumeracao e identificacdo dos microrganismos encontrados em alimentos
naturais e industrializados.

-Executar os métodos de desinfeccao e de esterilizacao.

-Reconhecer as principais classes de antibiéticos.

EMENTA: Evolugéo e Classificagdo dos Microrganismos. Isolamento e Classificacdo de Microrganismos. Caracteristicas
morfofisioldgicas das bactérias. Caracteristicas morfofisiolégicas dos fungos. Caracteristicas dos virus. Nutricao e
crescimento de microrganismos e sua relacdo com sua capacidade de proliferagéo nos alimentos e patogenicidade.
Metabolismo microbiano. Controle do desenvolvimento microbiano. Classes de Antibidticos,

METODOLOGIA: Exposicao

NAo [ ] Atividades clinicas: SIM
NAo [ ] Lousa: SIM
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NAo [ ] Video conferéncia: SIM
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Videos: SIM
Projetor Multimidia: SIM
Albuns Seriados: SIM
Slides: SIM
Manequins: SIM

Dialogada: SIM NAo [ ] Estudo de caso: SIM NAo [ ]
Trabalho de grupo: ~ SIM NAo [ ] Seminario: SIM NnAo [ ]
Debate: SIM NAo [ ] Painel: SIM NAo [ ]
TBL: SIM NAo [ ] Férum/Chat: SIM NAo [ ]
PBL: SIM nAO [ ] PBLe: SIM NAo [ ]
Aula invertida: SIM nAO [ ] I;Qﬁifé?gﬁnz;rebral SIM NAo [ ]
Mapa Conceituali-. “'SIM NAo [ ] Dramatizag&o/ Role Play SIM NAo [ ]
RECURSOS Computador: SIM NAo [ ] AVA*: SIM NAo [ ]
AUXILIARES:

Lousa Eletronica: SIM

*Ambiente Virtual de Aprendizagem

AVALIACAO: Discursiva: SIM

Multipla escolha: SIM
Oral: SiM

nao[ ] Prética: SIM NAo [ ]
NAO [ 2] Trabalhos de pesquisa: SIM NAo [ ]
vio [ ]
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CONTEUDOS

1.EVOLUGAO E CLASSIFICAGCAO DOS MICRORGANISMOS

1.1Evolucao celular.

1.2Evolucédo dos sistemas de classificagdo dos seresvivos.
1.3Caracteristicas gerais dos procariontes e dos-eucariontes:
1.4Caracteristicas gerais dos diferentes grupos‘de microrganismos.

2.ISOLAMENTO E IDENTIFICACAODE MICRORGANISMOS

2.1Técnica asséptica.

2.2Cultura mista x cultura pura.

2.3Técnicas de microscopia e cultura em microbiologia.

2.4Coloragao simples x coloracgéo diferencial.

2.5Caracteristicas utilizadas na classificagdo dos microrganismos, condi¢8es de incubacao, armazenamento de culturas,
métodos automatizados de identificagdo microbiana.

3.CARACTERISTICAS MORFOFISIOLOGICAS DAS BACTERIAS

3.1Diversidade morfologica de bactérias, estruturas presentes na superficie de células bacterianas e sua importancia: os
pélos, os flagelos, as fimbrias, o pélo sexual, a capsula, ultraestrutura da célula-bacteriana, a parede gram-positiva e gram-
negativa, reproducao, formas de resisténcia, principais bactérias patogénicas veiculadas por alimentos.

4.CARACTERISTICAS MORFOFISIOLOGICAS DOS FUNGOS

4.1Caracteristicas gerais de leveduras e de fungos filamentosos, a.classificacdo atual dos fungos verdadeiros, ultraestrutura
da célula fungica, parede celular, ciclo de vida, diversidade metabolica, principais géneros de fungos de interesse em
alimentos, producgdo de micotoxinas em alimentos

5.CARACTERISTICAS DOS VIRUS
5.1Caracteristicas gerais dos virus;-¢classificagao;:ultraestrutura, replicagao viral, principais veiculadas
por alimentos.

6.NUTRICAO E CRESCIMENTO DE MICRORGANISMOS E SUA RELAGAO COM SUA
CAPACIDADE DE PROLIFERAGAO NOS ALIMENTOS E PATOGENICIDADE

6.1Condi¢des fisicas para o cultivo de microrganismos (temperatura, atmosfera gasosa, pH, pressdo osmética, pressao
hidrostatica), exigéncias nutricionais (disponibilidade de carbono, de nitrogénio, vitaminas,-etc:).

6.2Classificagao nutricional dos microrganismos, tipos de meios de cultivo, curvas de.crescimento, quimiostato, cultura
sincronica.

7.METABOLISMO MICROBIANO

7.1Vias metabdlicas de geragdo de energia (metabolismo dos carboeidratos, fermentag6es, metabolismo dos lipidios,
metabolismos das proteinas), vias metabdlicas de utilizacdo.daienergia.(biossintese de polissacarideos, lipidios,
aminoacidos e proteinas, purinas e pirimidinas), a integra¢do do metabolismo.

8.CONTROLE DO DESENVOLVIMENTO MICROBIANO NOS ALIMENTOS

8.1Controle dos microrganismos por remogéo; conservacgao pelo emprego de altas temperaturas, fatores que afetam a termo
resisténcia dos microrganismos, destrui¢do térmicados

microrganismos, caracteristicaside:microrganismos terméfilos, controle dos microrganismos através da desidratagéo, o
controle microbiano por baixas temperaturas, conservagéo dos alimentos pelo emprego de radiagdo ionizante, conservagéo de
alimentos por agentes quimicos.

9.Classes de Antibiéticos

9.1Antimicrobianos que agem na biossintese da parede celular.
9.2Antimicrobianos que bloqueiam a biossintese de proteinas.
9.3Antimicrobianos que bloqueiam a replicagdo do DNA.
9.4Antimicrobianos que atuam em outros alvos na célula bacteriana.




