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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
Programa de Pés-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PROGRAMA ANALITICO E EMENTA DE DISCIPLINA DA POS-GRADUACAO

IDENTIFICACAO
(campos obrigatérios)

Disciplina: BACTERIOLOGIA

Codigo da Disciplina: 228047

Departamento: Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA)

Sigla da Unidade: FAEM

Professor Responsavel: GRACIELA VOLZ LOPES

Matricula SIAPE: 1010707

Modalidade: (x) Presencial ( ) Semi Presencial ( ) A Distancia

Este componente curricular utiliza animais vertebrados vivos? ( ) Sim * (x) Nao
* De acordo com a Lei N© 11.794/08, a Resolucao Normativa N2 53, de 19 de maio de
2021, do Concea, em complemento a Diretriz Brasileira para o Cuidado e a Utilizacao
de Animais em Atividades de Ensino ou de Pesquisa Cientifica - DBCA e a existéncia
da Comissdo de Etica no Uso de Animais - CEUA-UFPel, informamos que é necessario
preencher o Formulario Unificado para solicitacao/autorizacdao do uso de animais.
Informacdes detalhadas em: https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-

projeto/

OUTROS PROFESSORES ENVOLVIDOS

NOME SIAPE
Angela Maria Fiorentini 1715175

CARGA HORARIA
(campos obrigatdrios)

Tedrica: 2 h

Exercicio:

Pratica: 2 h

EAD:

Numero de créditos total: 04

Exigéncia de horario na oferta: (x) Sim () Nao

TIPO DE AVALIACAO



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11794.htm
https://www.in.gov.br/web/dou/-/resolucao-normativa-n-53-de-19-de-maio-de-2021-321569251
https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-projeto/

A, B. C (padrdo Pés-Graduacao) X

Frequente / Infrequente

Satisfatdrio / Nao Satisfatério

PRE-REQUISITOS
(se houver)

Nao ha

EMENTA

Estrutura e morfologia de bactérias relacionadas com doencas transmitidas por
alimentos (DTA); aspectos genéticos relacionados com sobrevivéncia e viruléncia
bacteriana, mecanismos de regulacao génica; fatores relacionados com
sobrevivéncia e multiplicacao bacteriana em alimentos; controle de micro-
organismos em alimentos; metabolismo bacteriano, oxidacdo aerdbia e anaerébia;
resposta do hospedeiro em relacao ao micro-organismo, resposta do micro-
organismo em relacao ao hospedeiro, imunologia aplicada a infeccao/intoxicacao
alimentar; préticas de identificacao tradicional e molecular de bactérias em
alimentos.

CURSOS PARA OS QUAIS E Codigo do curso

s 2 1
MINISTRADA no Cobalto Nivel©|Legenda

Programa de Pds-Graduagao em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos 7071 M O.P.
Programq de Po;—Graduagao em Ciéncia e 8060 D 0.P.
Tecnologia de Alimentos

Mestrado Profissional em Ciéncia e 7068 M 0.P.

Tecnologia de Alimentos

1-(0.A.) = Obrigatéria (O.P.) = Optativa
2 - E = Especializacao M = Mestrado D = Doutorado

Programa Analitico

N2 de Horas

Unidades e Assuntos
Aulas




UNIDADE 1.

1.1 Anatomia funcional de células procariéticas

1.1.1 O tamanho, a forma e o arranjo das células bacterianas
1.1.2 Estruturas externas a parede celular

1.1.3 A parede celular

1.1.4. Estruturas internas a parede celular

1.2 Multiplicacao microbiana

1.2.1 Fatores necessarios para o crescimento
1.2.2 Meios de cultura e identificacao bacteriana
1.2.3 Obtencao de culturas puras

1.2.4 Preservacao de culturas bacterianas

1.2.5 Crescimento de culturas microbianas

1.3 Metabolismo microbiano

1.3.1 Reacdes catabdlicas e anabdlicas

1.3.2 Enzimas

1.3.3 Producao de energia

1.3.4 Catabolismo de carboidratos, lipideos e proteinas

1.4 Genética microbiana

1.4.1 Estrutura e funcao do material genético
1.4.2 A regulacao da expressao génica bacteriana
1.4.3 AlteracGes no material genético

1.4.4 Transferéncia genética e recombinagao
1.4.5 Genes e evolucao

17

UNIDADE 2.

2.1 Controle do crescimento microbiano

2.1.1 A terminologia do controle microbiano

2.1.2 A taxa de morte microbiana

2.1.3 AcoOes do agentes de controle microbiano

2.1.4 Métodos fisicos de controle microbiano

2.1.5 Métodos quimicos de controle microbiano

2.1.6 Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam a multiplicacao
bacteriana

2.2 Estratégias de sobrevivéncia bacteriana |
2.2.1 Esporos
2.2.2 Biofilmes
2.2.3 Quorum sencing
Estratégias de sobrevivéncia bacteriana Il

2.3
2.3.1 Farmacos antimicrobianos
2.3.2 Resisténcia a antimicrobianos

17




UNIDADE 3.

3.1 Mecanismos microbianos de patogenicidade

3.1.1 Como os micro-organismos infectam o hospedeiro

3.1.2 Como os patégenos ultrapassam as defesas do hospedeiro
3.1.3 Como os patdgenos danificam as células do hospedeiro

3.2 Imunidade Inata

3.2.1 Primeira linha de defesa: pele e membranas mucosas

3.2.2 Segunda linha de defesa: elementos constituintes do sangue,
sistema linfatico

3.2.3 Fagécitos

3.2.4 Inflamacao

3.2.5 Febre
17
3.3 Imunidade Adaptativa: defesas especificas dos hospedeiros
3.3.1 Sistema imune adaptativo
3.3.2 Citocinas
3.3.3 Antigenos e anticorpos
3.3.4 Processo de resposta da imunidade humoral
3.3.5 Ligacdo antigeno-anticorpo e suas consequéncias
3.3.6 Processo de resposta da imunidade celular
3.3.7 Morte extracelular pelo sistema imune
3.3.8 Memodria imunoldgica
3.3.9 Tipos de imunidade adaptativa
UNIDADE 4.
Aulas praticas e seminarios 17
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IMPORTANTE: Além do correto preenchimento do Programa Analitico, é
obrigatdério anexar a Ata do Departamento e a Ata do Colegiado, bem como
o memorando explicando a solicitacao desejada. Caso contrario, nao sera
possivel realizar o cadastro.
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Documento assinado eletronicamente por GRACIELA VOLZ LOPES, Professor
do Magistério Superior, em 21/02/2025, as 12:04, conforme horario oficial de
Brasilia, com fundamento no art. 49, § 32, do Decreto n® 10.543, de 13 de
novembro de 2020.



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
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Documento assinado eletronicamente por MAURICIO DE OLIVEIRA, Professor
do Magistério Superior, em 03/04/2025, as 09:14, conforme horario oficial de

Brasilia, com fundamento no art. 49, § 39, do Decreto n? 10.543, de 13 de
novembro de 2020.
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acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo
verificador 2937494 e o cdédigo CRC 5AB06245.
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