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Il - EMENTA

Introdugdo a microbiologia. Classificagdo microbiana. Estrutura e reproducéo de bactérias, virus, fungos e protozoarios. Nutricdo e crescimento
microbiano. Fatores que afetam a multiplicagdo microbiana. Utilizagdo dos microrganismos na fermentagao. Microrganismos indicadores na
qualidade da agua. Microbiota natural do pescado. Altera¢des do pescado por microrganismos. Alteragcdes microbianas em pescado processado.
Microrganismos causadores de infec¢des e intoxica¢des alimentares vinculadas ao pescado. Testes bacterioldgico para o pescado.

[l - OBJETIVOS

Explicar a estrutura e o funcionamento dos principais microrganismos, - Reconhecer os microrganismos dos pescados e as doengas associadas a
eles, - Mostrar os principios basicos e aplicagdes praticas do controle de qualidade microbiol6gico na indUstria pesqueira, baseadas nas boas
préaticas de fabricacédo (BPF).

IV - CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo a microbiologia

Estrutura e replicacéo de bactérias

Estrutura e replicacdo fungos

Estrutura e replicacéo de virus

Estrutura de protozoarios

Fatores que afetam a multiplicacdo de microrganismos em alimentos
Microbiota natural do pescado

Microbiologia do pescado — Higiene, conservagéo e controle de qualidade
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Microrganismos causadores de intoxicacdes e infec¢des alimentares vinculadas ao pescado - doengas transmitidas por alimentos
10. Métodos de andlises microbiol6gicas
V - METODOLOGIA

Aulas expositivas sincronas através do google meet e assincronas através do moodle, com listas de exercicios, estudos dirigidos e videos
interativos. Neste semestre ndo havera aula pratica devido a proibigdo do uso de laboratérios em virtude da pandemia (Covid 19).

VI - AVALIACAO
Critérios de avaliagdo: A 1la avaliagdo (AB1) sera aplicada com os primeiros 50% do contetdo programatico ministrado; a 2a avaliagdo (AB2) sera
aplicada com os 50% restantes dos conteldos ministrados, a reavaliacéo sera aplicada de acordo com a AB1 ou AB2 e prova final sera aplicada

com 100% do contetido programatico. A AB1 sera composta por Prova teérica (10 ptos). A AB2 serd composta por (Prova tedrica (10 ptos) +
relatério da aula pratica (10 ptos) ou seminario (10 ptos) / 2 = média.
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