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2. OBJETIVO GERAL DO CURSO

Formar engenheiros Agronomos que utilizem conceitos e principios ecolégicos, visando o planejamento, a
construgdo e o manejo de agroecossistemas ambientalmente sustentaveis, economicamente viaveis e
socioculturalmente aceitavel com sélidos conhecimentos técnico-cientificos e compromisso social.

3. EMENTA

Objetivos da microbiologia; Classificagéo e caracterizagdo dos microrganismos; Estrutura dos microrganismos
procariéticos e eucariéticos: caracteristicas morfolégicas e fisioldgicas, ultraestrutura; Caracteristicas gerais
dos virus, bactérias e fungos; Nutricdo e cultivo de microrganismos; Metabolismo microbiano; Controle de
microrganismos; Reprodugdo dos microrganismos; Nogdes de genética microbiana; Microbiologia do ar,
da &gua, do solo, de esgotos e de residuos; Higiene industrial e legisla¢do, controle de qualidade na industria
de alimentos e Bioengenharia.

4. OBJETIVOS

4.1.GERAL
Apreender os conceitos basicos necessarios para o entendimento dos processos microbiologicos
relacionados a manutengdo da vida. Capacitar o académico ao reconhecimento dos grupos de
microrganismos e suas funcbes no ambiente e potenciais aplicagbes. Treinamento em técnicas
microbioldgicas. Utilizagdo de microrganismos na produgéo de alimentos, como agentes de controle bioldgico.

4.2.ESPECIFICOS
a) Desenvolver a capacidade de observar, inferir, formular hipéteses, fazer predigdes e julgamentos criticos a
partir de analise de dados obtidos na préatica ou coletados na literatura;
b) Interpretar a Microbiologia, destacando seus objetivos, seu inter-relacionamento com outras ciéncias, sua
aplicabilidade e sua importancia na area de atuagéo do agronomo e no seu contexto diario;
c) Desenvolver uma viséo critica da Microbiologia no contexto agrondmico.



5. CRONOGRAMA E CONTEUDOS PROGRAMATICOS

CH CONTEUDO

3 Objetivos da microbiologia; Classificagdo e caracterizagdo dos
microrganismos

3 Estrutura dos microrganismos procariéticos e eucariéticos: caracteristicas
morfoldgicas e fisiologicas, ultraestrutura

Caracteristicas gerais dos virus, bactérias e fungos

Caracteristicas gerais dos virus, bactérias e fungos

Metabolismo microbiano

AULA PRATICA 1

AULA PRATICA 2

PRIMEIRA AVALIAGAO (contetdo aulas 1,2, 3, 5,6 e 7)
PRIMEIRA RECUPERAGAO (conteudo aulas 1, 2, 3,5,6 e 7)
AULAPRATICA3

AULA PRATICA 4

Nutric&o e cultivo de microrganismos

Controle de microrganismos

Reproducéo dos microrganismos; Nogdes de genética microbiana

Microbiologia do ar, da agua, do solo, de esgotos e de residuos
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Higiene industrial e legislagao, controle de qualidade na industria de alimentos e
Bioengenharia

SEGUNDAAVALIAGAO (contetdo aulas 10, 11, 12, 14, 15 e 16)
SEGUNDA RECUPERAGAO (conteudo aulas 10, 11, 12, 14, 15 € 16)

w | W

6. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
a) Exposicao oral (com e sem recursos audio-visuais);
b) Aulas praticas sobre o contetido ministrado, discutindo a aplicabilidade pratica da microbiologia.

7. AVALIAGAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM
Serdo realizadas 2 provas com questdes discursivas e questdes objetivas abrangendo o conteudo
tedrico/pratico ministrados até a data da prova. A média final sera calculada da seguinte maneira:

MEDIA FINAL = (Nota Parcial 1 + Nota Parcial 2) / 2
Sendo: Nota Parcial 1 = Nota obtida na 12 avaliagdo

Nota Parcial 2 = Nota obtida na 22 avaliagéo

Nota Parcial 1 < 6,0 ou Nota Parcial 2 < 6,0 = RECUPERAGAO
Para aqueles que realizarem a recuperagao, a nota parcial sera calculada da seguinte maneira:

Nota Parcial = (Nota Parcial < 6,0 + Nota obtida na Recuperagéo) /2
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8.3 SUGESTOES



